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COMO USAR ESTE LIBRO

Una frase por dia. Trescientos sesenta y cinco.

No es un libro para leer de corrido. Es un manual de combate: se
abre por donde toca, se lee una sola pagina y se cierra. La frase del
dia trabaja sola durante las siguientes veinticuatro horas, mientras

usted opera.

Estan agrupadas por los diez frentes donde un restaurante se
gana o se pierde: rentabilidad, costos, hospitalidad, servicio,
experiencia, operacion, equipo, marca, liderazgo y modelo de

negocio. Cada capitulo cubre un tramo del ano.

Algunas vienen de mis libros anteriores y llevan su pagina al pie.
El resto nacio donde nace casi todo lo que sirve: en el piso del
restaurante, discutiendo con duenos que ya no sabian por qué no

les quedaba plata.

El negocio de restaurantes es el descarado negocio de hacer
sentir. Todo lo demds —la carta, el costo, la nomina— existe

para sostener esa sensacion.
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CAPIiTULO 01

Rentabilidad y finanzas

Frases sobre margenes, punto de equilibrio, utilidad real y el
lenguaje financiero del negocio gastronomico.

DIAS 1 — 47 - 47 FRASES
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RENTABILIDAD Y FINANZAS

«La rentabilidad no es un
destino, es un camino que
se recorre con disciplina.»

— DIEGO F. PARRA
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RENTABILIDAD Y FINANZAS

«Las finanzas no son
enemigas de la creatividad,
son su mejor aliada.»

— DIEGO F. PARRA
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RENTABILIDAD Y FINANZAS

«El conocimiento financiero
es el ingrediente secreto de
los grandes restauranteros.»

— DIEGO F. PARRA
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RENTABILIDAD Y FINANZAS

«La rentabilidad comienza
cuando entiendes cada
numero de tu operacion.»

— DIEGO F. PARRA
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RENTABILIDAD Y FINANZAS

«El enfoque cientifico en los
numeros transforma intuiciones
en decisiones acertadas.»

— DIEGO F. PARRA
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RENTABILIDAD Y FINANZAS

«L.os numeros no mienten,
pero muchos restauranteros
prefieren no escucharlos.»

— DIEGO F. PARRA
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RENTABILIDAD Y FINANZAS

«El éexito financiero no es
casualidad, es resultado de
decisiones conscientes.»

— DIEGO F. PARRA
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RENTABILIDAD Y FINANZAS

«Tu carta no puede ser un catalogo
de antojos del chef, debe ser
una maquina de rentabilidad.»

— DIEGO F. PARRA
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RENTABILIDAD Y FINANZAS

«La pasion por la cocina
debe ir de la mano con la
pasion por las finanzas.»

— DIEGO F. PARRA
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RENTABILIDAD Y FINANZAS

«El verdadero sabor del
éxito esta en los margenes,
no solo en el menu.»

— DIEGO F. PARRA
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RENTABILIDAD Y FINANZAS

«El punto de equilibrio no
es una meta, es el minimo
indispensable para no quebrar.»

— DIEGO F. PARRA
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RENTABILIDAD Y FINANZAS

«Los numeros son
hermosos y claves para
el exito de los negocios.»

— DIEGO F. PARRA
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RENTABILIDAD Y FINANZAS

«La rentabilidad no esta en
vender mas, sino en saber
exactamente qué te deja utilidad.»

— DIEGO F. PARRA
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RENTABILIDAD Y FINANZAS

«Vender mucho y ganar
poco es el autoengarno mdas
comun en la restauracion.»

— DIEGO F. PARRA
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RENTABILIDAD Y FINANZAS

«Los numeros son el idioma
de los negocios; ignoralos
y te quedards sin empresd.»

— DIEGO F. PARRA
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RENTABILIDAD Y FINANZAS

«En la parte aburrida del
negocio es donde esta la plata.»

— DIEGO F. PARRA

365 DIAS - MASTERESTAURANT®
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RENTABILIDAD Y FINANZAS

«Sin control financiero
interno, no hay felicidad
del cliente sostenible.»

— DIEGO F. PARRA
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RENTABILIDAD Y FINANZAS

1

«No se trata de vender
mds, sino de vender mejor.»

<

— DIEGO F. PARRA
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RENTABILIDAD Y FINANZAS

«La clave no es tener mas platos,
es tener los platos correctos.»

— DIEGO F. PARRA
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RENTABILIDAD Y FINANZAS

«Un menu mal diseriado es una
maquina de perder dinero.»

— DIEGO F. PARRA
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RENTABILIDAD Y FINANZAS

«Los numeros no mienten; si no los
entiendes, estds jugando a ciegas.»

— DIEGO F. PARRA
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RENTABILIDAD Y FINANZAS

«No hay platillo que compense
una mala gestion financiera.»

— DIEGO F. PARRA
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RENTABILIDAD Y FINANZAS

«El punto de equilibrio debe
ser tu punto de partida,
no tu objetivo final.»

— DIEGO F. PARRA
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RENTABILIDAD Y FINANZAS

A4

«Los numeros son tus
aliados, no tus enemigos.»

<

— DIEGO F. PARRA
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RENTABILIDAD Y FINANZAS

«La innovacion en
cocina sin rentabilidad
es solo un hobby caro.»

— DIEGO F. PARRA
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RENTABILIDAD Y FINANZAS

«Dueros de restaurantes sin
niimeros claros frecuentemente
estan alejados de la realidad.»

— DIEGO F. PARRA
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RENTABILIDAD Y FINANZAS

«El romanticismo en
la cocina no paga las
cuentas; la rentabilidad si.»

— DIEGO F. PARRA
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RENTABILIDAD Y FINANZAS

«:No le gustan las
matematicas en el restaurante?
Preparese para quebrar.»

— DIEGO F. PARRA
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RENTABILIDAD Y FINANZAS

«EI control financiero es el
lenguaje de los negocios exitosos.»

— DIEGO F. PARRA
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RENTABILIDAD Y FINANZAS

«Un restaurante rentable no
se mide por las ventas, Sino
por lo que queda al final.»

— DIEGO F. PARRA
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RENTABILIDAD Y FINANZAS

«Sin numeros claros, no hay
decisiones inteligentes.»

— DIEGO F. PARRA
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RENTABILIDAD Y FINANZAS

«Numeros claros, determinacion
y trabajo con proposito
producen éxito inevitable.»

— DIEGO F. PARRA
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RENTABILIDAD Y FINANZAS

«La rentabilidad solo llega si
hacemos TODO bien, optimizando
sin sacrificar calidad.»

— DIEGO F. PARRA
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RENTABILIDAD Y FINANZAS

«Un menu bien disenado
puede ser tu mejor vendedor.»

— DIEGO F. PARRA
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RENTABILIDAD Y FINANZAS

«No necesitas un menu extenso,
necesitas platos memorables.»

— DIEGO F. PARRA
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RENTABILIDAD Y FINANZAS

«La ignorancia financiera es el
ingrediente secreto del fracaso.»

— DIEGO F. PARRA
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RENTABILIDAD Y FINANZAS

«Es mas facil generar
ventas entregando mdas valor
que bajando los precios.»

— DIEGO F. PARRA
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RENTABILIDAD Y FINANZAS

«Un menu optimizado
hace la diferencia entre la
rentabilidad y la péerdida.»

— DIEGO F. PARRA
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RENTABILIDAD Y FINANZAS

«Bajar precios acaba
con restaurantes.»

<

— DIEGO F. PARRA
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RENTABILIDAD Y FINANZAS

«Los restaurantes son hospitalidad
con base financiera; sin numeros
claros, es dificil que den plata.»

— DIEGO F. PARRA
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RENTABILIDAD Y FINANZAS

«El problema no es el alza de
precios: es que el cliente no sienta
que usted vale lo que cobra.»

— DIEGO F. PARRA
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RENTABILIDAD Y FINANZAS

«S1 no sabe cual es su
punto de equilibrio, usted
esta operando a ciegas.»

— DIEGO F. PARRA
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RENTABILIDAD Y FINANZAS

«Cerrar un dia a la semana
significa que usted solo
vende diez meses al ano.»

— DIEGO F. PARRA
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RENTABILIDAD Y FINANZAS

«Hacer descuentos segun la
cara del cliente destruye la
rentabilidad y el valor percibido.»

— DIEGO F. PARRA
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RENTABILIDAD Y FINANZAS

«EIl dinero no es bueno o malo, él solo
le da la posibilidad de hacer algo, es
usted quien decide como utilizarlo.»

— DIEGO F. PARRA

De Triunfar o morir en el intento - (Sic) Editorial Ltda., 2013 - p. 45
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RENTABILIDAD Y FINANZAS

«El dinero es importante, quizds
muy importante, pero no es ni
debe ser LO mas importante.»

— DIEGO F. PARRA

De Triunfar o morir en el intento - (Sic) Editorial Ltda., 2013 - p. 45
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RENTABILIDAD Y FINANZAS

«Si bien es cierto el ahorro es una
herramienta que puede ser sana,
puede convertirse en una daga que
uno mismo clava en su cuerpo.»

— DIEGO F. PARRA

De Triunfar o morir en el intento - (Sic) Editorial Ltda., 2013 - p. 70

/
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CAPITULO 02

Costos e Inventarios

Frases sobre control de costos, mermas, nomina, inventarios
y el arte de hacer mds con menos.

DIAS 48 — 72 - 25 FRASES
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COSTOS E INVENTARIOS

A4

«El control de costos es el arte
de hacer mas con menos.»

<

— DIEGO F. PARRA
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COSTOS E INVENTARIOS

«Controlar los costos es
mds poderoso que aumentar
las ventas sin estrategia.»

— DIEGO F. PARRA
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COSTOS E INVENTARIOS

«Cada ingrediente desperdiciado
es dinero que se va a la basura.»

— DIEGO F. PARRA

365 DIAS - MASTERESTAURANT®
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COSTOS E INVENTARIOS

«El inventario desordenado
es el reflejo de una mente
empresarial caotica.»

— DIEGO F. PARRA
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COSTOS E INVENTARIOS

«Cada plato que sale sin calcular
su costo es una oportunidad
perdida de rentabilidad.»

— DIEGO F. PARRA
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COSTOS E INVENTARIOS

«Una nomina sin control es una
fuga constante de rentabilidad.»

— DIEGO F. PARRA
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COSTOS E INVENTARIOS

«Invertir en control de
costos es invertir en la
sostenibilidad de tu restaurante.»

— DIEGO F. PARRA
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COSTOS E INVENTARIOS

«Una nomina eficiente
es aquella que produce
mas de lo que consume.»

— DIEGO F. PARRA
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COSTOS E INVENTARIOS

«Gastar sin medir es como
cocinar sin probar: una
receta para el fracaso.»

— DIEGO F. PARRA
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COSTOS E INVENTARIOS

«El control de costos no es una
opcion, es una obligacion.»

— DIEGO F. PARRA
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COSTOS E INVENTARIOS

«Cada producto que caduca
en tu inventario es un billete
que se pudre sin que lo notes.»

— DIEGO F. PARRA
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COSTOS E INVENTARIOS

«La nomina debe ser una
inversion estrategica, no
una carga financiera.»

— DIEGO F. PARRA
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COSTOS E INVENTARIOS

«Una nomina inflada es el peso
muerto que hunde tu rentabilidad.»

— DIEGO F. PARRA
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COSTOS E INVENTARIOS

«Controlar las mermas es respetar
el esfuerzo de cada proveedor
y cada centavo invertido.»

— DIEGO F. PARRA
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COSTOS E INVENTARIOS

«Cada gramo que se pierde
sin control es una moneda
que nunca llega a la caja.»

— DIEGO F. PARRA
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COSTOS E INVENTARIOS

«El control de inventarios no
es una tarea administrativa, es
una tactica de supervivencia.»

— DIEGO F. PARRA
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COSTOS E INVENTARIOS

«Todos los cargos deben ser
rentables para la empresa.»

— DIEGO F. PARRA
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COSTOS E INVENTARIOS

«La nomina debe ser proporcional
a tus ventas, no a tus gustos.»

— DIEGO F. PARRA
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COSTOS E INVENTARIOS

«Controlar el inventario es
controlar la rentabilidad.»

<

— DIEGO F. PARRA
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COSTOS E INVENTARIOS

«EI control financiero empieza
en las compras y la bodega.»

— DIEGO F. PARRA
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COSTOS E INVENTARIOS

«Sin liderazgo en costos,
tu restaurante solo
sobrevive, no prospera.»

— DIEGO F. PARRA
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COSTOS E INVENTARIOS

«Los errores de inventario se
pagan con clientes frustrados.»

— DIEGO F. PARRA

365 DIAS - MASTERESTAURANT®



COSTOS E INVENTARIOS

«Controlar mermas no es opcional,
es supervivencia financiera.»

— DIEGO F. PARRA

365 DIAS - MASTERESTAURANT®

76



COSTOS E INVENTARIOS

«L.a merma se come las utilidades
de manera oculta todos los dias.»

— DIEGO F. PARRA
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COSTOS E INVENTARIOS

«Los errores estan bien y los
sobrecostos tambien, SIEMPRE Y
CUANDO APRENDA DE ELLOS!»

— DIEGO F. PARRA

De Triunfar o morir en el intento - (Sic) Editorial Ltda., 2013 - p. 149
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CAPITULO 03

o

Hospitalidad

Frases sobre el sentido profundo de la hospitalidad:

anticipacion, empatia y servicio genuino.

DIAS 73 — 108 - 36 FRASES
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HOSPITALIDAD

«Cada sonrisa en el servicio es una
inversion en la lealtad del cliente.»

— DIEGO F. PARRA
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HOSPITALIDAD

«La hospitalidad no es solo
servir comida, es crear
experiencias memorables.»

— DIEGO F. PARRA
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HOSPITALIDAD

«La hospitalidad auténtica
es la que nace del deseo
genuino de servir.»

— DIEGO F. PARRA
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HOSPITALIDAD

«La hospitalidad es el
puente entre el servicio y
la experiencia del cliente.»

— DIEGO F. PARRA
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HOSPITALIDAD

«La clave de la hospitalidad es
anticiparse a las necesidades del
cliente antes de que las exprese.»

— DIEGO F. PARRA

365 DIAS - MASTERESTAURANT® 84



HOSPITALIDAD

«La excelencia en hospitalidad se mide
por la capacidad de prever lo que el
cliente aun no sabe que necesita.»

— DIEGO F. PARRA
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HOSPITALIDAD

«La excelencia en hospitalidad no
es un acto, es un habito diario.»

— DIEGO F. PARRA

365 DIAS - MASTERESTAURANT®
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HOSPITALIDAD

«La hospitalidad efectiva se basa
en la empatia y la anticipacion
de las necesidades del cliente.»

— DIEGO F. PARRA
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HOSPITALIDAD

«La hospitalidad es la
diferencia entre un cliente
satisfecho y uno encantado.»

— DIEGO F. PARRA
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HOSPITALIDAD

«La verdadera hospitalidad
se mide en los detalles
que el cliente no espera.»

— DIEGO F. PARRA

365 DIAS - MASTERESTAURANTG 89



HOSPITALIDAD

«La hospitalidad se refleja en como
hacemos sentir a nuestros clientes,
no solo en lo que les servimos.»

— DIEGO F. PARRA
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HOSPITALIDAD

«La hospitalidad comienza cuando
entendemos las necesidades
no expresadas del cliente.»

— DIEGO F. PARRA
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HOSPITALIDAD

«La hospitalidad se mide
en los pequerios gestos
que marcan la diferencia.»

— DIEGO F. PARRA
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HOSPITALIDAD

«La hospitalidad auténtica
creda conexiones emocionales
con los clientes.»

— DIEGO F. PARRA
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HOSPITALIDAD

«La hospitalidad auténtica
genera clientes leales y
promotores de la marca.»

— DIEGO F. PARRA
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HOSPITALIDAD

«La hospitalidad comienza
con la actitud y se
perfecciona con la practica.»

— DIEGO F. PARRA
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HOSPITALIDAD

«La hospitalidad efectiva
se basa en la empatia y
la atencion al detalle.»

— DIEGO F. PARRA
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HOSPITALIDAD

«La empatia en el servicio eleva el
nivel de servicio a hospitalidad.»

— DIEGO F. PARRA
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HOSPITALIDAD

«La hospitalidad no es un acto,
es una actitud constante.»

— DIEGO F. PARRA

365 DIAS - MASTERESTAURANT®
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HOSPITALIDAD

«La hospitalidad no debe
tener otra naturaleza que
el amor hacia el otro.»

— DIEGO F. PARRA
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HOSPITALIDAD

«La hospitalidad se desarrolla
con la capacidad de sorprender
gratamente al cliente.»

— DIEGO F. PARRA
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HOSPITALIDAD

«La hospitalidad no se trata
solo de servir comida, sino de
crear conexiones emocionales.»

— DIEGO F. PARRA
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HOSPITALIDAD

«La verdadera hospitalidad se
manifiesta en los detalles no solicitados
pero profundamente apreciados.»

— DIEGO F. PARRA
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HOSPITALIDAD

«Dedicar la vida a servir
a otros es el mayor acto de
humildad y desarrollo humano.»

— DIEGO F. PARRA
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HOSPITALIDAD

«Servir a otros sinceramente
es la forma mas profunda
de desarrollo humano.»

— DIEGO F. PARRA
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HOSPITALIDAD

«El sabor atrae, pero la
hospitalidad retiene.»

<

— DIEGO F. PARRA
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HOSPITALIDAD

«Sonreir y saludar se queda corto
para el nivel de hospitalidad
necesario para sobresalir.»

— DIEGO F. PARRA
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HOSPITALIDAD

1

«Ningun cliente se debe ir peor
de como llego al restaurante.»

<

— DIEGO F. PARRA
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HOSPITALIDAD

«La hospitalidad es el arte de hacer
sentir a cada cliente como en casa,
incluso estando lejos de ella.»

— DIEGO F. PARRA
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HOSPITALIDAD

«La hospitalidad no es atender mesas:
es entender razones de consumo y
crear momentos que se recuerden.»

— DIEGO F. PARRA
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HOSPITALIDAD

1

«La hospitalidad no es un gesto,
es una estrategia integral.»

<

— DIEGO F. PARRA
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HOSPITALIDAD

«La hospitalidad auténtica
transforma una comida en
una experiencia inolvidable.»

— DIEGO F. PARRA

365 DIAS - MASTERESTAURANTG® 111



HOSPITALIDAD

«Buen servicio hay en cualquier
lado; hospitalidad sincera
es unda joya mds escasda.»

— DIEGO F. PARRA
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HOSPITALIDAD

1

«Servir a otros es un acto
profundo de humildad y respeto.»

<

— DIEGO F. PARRA
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HOSPITALIDAD

«La hospitalidad sin rentabilidad
es caridad disfrazada.»

— DIEGO F. PARRA
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HOSPITALIDAD

1

«La hospitalidad no se
improvisa, se disena.»

<

— DIEGO F. PARRA
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CAPITULO 04

o

Servicio

Frases sobre disefio de servicio, consistencia,
personalizacion y momentos de verdad.

DIAS 109 — 137 - 29 FRASES

MASTERESTAURANT® 116



SERVICIO

«Un servicio bien disenado
convierte comensales en
embajadores de tu marca.»

— DIEGO F. PARRA

365 DIAS - MASTERESTAURANTG® 117



SERVICIO

«La anticipacion en el
servicio transforma lo
ordinario en extraordinario.»

— DIEGO F. PARRA
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SERVICIO

«Decir «no» sin ofrecer
alternativas es el camino mas
rapido hacia una mala reseria.»

— DIEGO F. PARRA
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SERVICIO

«Un servicio consistente
crea confianza y
fidelidad en los clientes.»

— DIEGO F. PARRA
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SERVICIO

«Un servicio excepcional
convierte una comida en unda
experiencia memorable.»

— DIEGO F. PARRA
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SERVICIO

«El diseno del servicio
es tan importante como
el sabor del plato.»

— DIEGO F. PARRA
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SERVICIO

11

«La atencion al cliente es
una inversion, no un gasto.»

<

— DIEGO F. PARRA
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SERVICIO

«La rapidez y eficiencia en
el servicio son claves para
la satisfaccion del cliente.»

— DIEGO F. PARRA

365 DIAS - MASTERESTAURANTG® 124



SERVICIO

«La innovacion en el servicio
comienza con escuchar al cliente.»

— DIEGO F. PARRA

365 DIAS - MASTERESTAURANT®
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SERVICIO

«La anticipacion de las
necesidades del cliente demuestra
excelencia en el servicio.»

— DIEGO F. PARRA
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SERVICIO

«La personalizacion en el
Servicio crea conexiones
emocionales con el cliente.»

— DIEGO F. PARRA

365 DIAS - MASTERESTAURANTG® 127



SERVICIO

«Cada «no» en el servicio
es una puerta cerrada a
la lealtad del cliente.»

— DIEGO F. PARRA

365 DIAS - MASTERESTAURANTG 128



SERVICIO

«El servicio al cliente es
el corazon que late en
cada operacion exitosa.»

— DIEGO F. PARRA
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SERVICIO

«Un servicio rapido y
eficiente aumenta la
satisfaccion y la rentabilidad.»

— DIEGO F. PARRA
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SERVICIO

«Decir «no» en el servicio
es admitir que no estamos
preparados para servir.»

— DIEGO F. PARRA

365 DIAS - MASTERESTAURANTG 131



SERVICIO

«La resolucion efectiva de
problemas convierte una
queja en una oportunidad.»

— DIEGO F. PARRA
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SERVICIO

«La calidad del servicio se refleja
en la percepcion del cliente.»

— DIEGO F. PARRA
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SERVICIO

«La empatia en el servicio
es el ingrediente secreto
de la lealtad del cliente.»

— DIEGO F. PARRA
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SERVICIO

«La atencion al detalle
es lo que distingue a los
grandes restaurantes.»

— DIEGO F. PARRA
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SERVICIO

«La consistencia en el servicio crea
confianza y lealtad en el cliente.»

— DIEGO F. PARRA
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SERVICIO

«Un servicio excepcional es
recordado mucho despues
de que se olvida el precio.»

— DIEGO F. PARRA

365 DIAS - MASTERESTAURANTG® 137



SERVICIO

«Un diseno de servicio
efectivo transforma lo
ordinario en extraordinario.»

— DIEGO F. PARRA

365 DIAS - MASTERESTAURANTG 138



SERVICIO

«La pasion por el servicio
se transmite y se percibe
en cada interaccion.»

— DIEGO F. PARRA
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SERVICIO

«Un servicio calido y atento
convierte una visita en
una historia para contar.»

— DIEGO F. PARRA
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SERVICIO

«La mejora continua en
el servicio es clave para
mantenerse competitivo.»

— DIEGO F. PARRA

365 DIAS - MASTERESTAURANTG 141



SERVICIO

«La innovacion en el
servicio debe centrarse en
mejorar la vida del cliente.»

— DIEGO F. PARRA
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SERVICIO

«La atencion al detalle es lo
que separa a los restaurantes
memorables del monton.»

— DIEGO F. PARRA
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SERVICIO

«El servicio no es lo que
se le ocurra al mesero;
es lo que usted diseria.»

— DIEGO F. PARRA

365 DIAS - MASTERESTAURANTG 144



SERVICIO

«El lenguaje corporal dice lo que
el cliente no se atreve a pedir.»

— DIEGO F. PARRA

365 DIAS - MASTERESTAURANTG
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CAPITULO 05

Experiencia del cliente

Frases sobre como se construye, se mide y se recuerda la
experiencia del comensal.

DiIAS 138 — 170 - 33 FRASES

MASTERESTAURANT® 146



EXPERIENCIA DEL CLIENTE

«SI no entiendes por qué
entra tu cliente, nunca
sabras por qué se fue.»

— DIEGO F. PARRA

365 DIAS - MASTERESTAURANT® 147



EXPERIENCIA DEL CLIENTE

«La experiencia del cliente
comienza antes de que
entre al restaurante.»

— DIEGO F. PARRA

365 DIAS - MASTERESTAURANT® 148



EXPERIENCIA DEL CLIENTE

«La felicidad del cliente no
es un extra, es el objetivo
principal de cada servicio.»

— DIEGO F. PARRA
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EXPERIENCIA DEL CLIENTE

«La empatia es la herramienta
mds poderosa en el
diseno de experiencias.»

— DIEGO F. PARRA

365 DIAS - MASTERESTAURANT® 150



EXPERIENCIA DEL CLIENTE

«La clave del exito esta en
superar las expectativas
del cliente en cada visita.»

— DIEGO F. PARRA

365 DIAS - MASTERESTAURANT® 151



EXPERIENCIA DEL CLIENTE

«Un cliente satisfecho es el mejor
embajador de tu restaurante.»

— DIEGO F. PARRA

365 DIAS - MASTERESTAURANT® 152



EXPERIENCIA DEL CLIENTE

«Disenar experiencias
memorables es mas rentable que
cualquier promocion temporal.»

— DIEGO F. PARRA
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EXPERIENCIA DEL CLIENTE

«La felicidad del cliente se
construye en cada interaccion,
por pequena que sea.»

— DIEGO F. PARRA
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EXPERIENCIA DEL CLIENTE

«Cada interaccion con el cliente es
una oportunidad para sorprender.»

— DIEGO F. PARRA

365 DIAS - MASTERESTAURANT®
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EXPERIENCIA DEL CLIENTE

«La experiencia del cliente
es el nuevo campo de
batalla de los restaurantes.»

— DIEGO F. PARRA
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EXPERIENCIA DEL CLIENTE

«Un cliente bien atendido
no solo regresa, sino
que trae a otros con el.»

— DIEGO F. PARRA
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EXPERIENCIA DEL CLIENTE

«Una microexperiencia bien
disenada puede generar
una macrofidelidad.»

— DIEGO F. PARRA
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EXPERIENCIA DEL CLIENTE

«La lealtad del cliente se
gana con consistencia, no con
promociones esporadicas.»

— DIEGO F. PARRA
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EXPERIENCIA DEL CLIENTE

«El cliente no paga por tu
esfuerzo, paga por su experiencia.»

— DIEGO F. PARRA

365 DIAS - MASTERESTAURANT® 160



EXPERIENCIA DEL CLIENTE

«El cliente no recuerda lo
que comio, recuerda como lo
hiciste sentir en el restaurante.»

— DIEGO F. PARRA
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EXPERIENCIA DEL CLIENTE

«La felicidad del cliente no es solo
una sonrisa, es una recompra.»

— DIEGO F. PARRA

365 DIAS - MASTERESTAURANT® 162



EXPERIENCIA DEL CLIENTE

154

«La sorpresa positiva en el
servicio genera memorabilidad.»

<

— DIEGO F. PARRA
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EXPERIENCIA DEL CLIENTE

«El cliente no siempre tiene
la razon, pero siempre
es quien trae el dinero.»

— DIEGO F. PARRA
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EXPERIENCIA DEL CLIENTE

«No medir numericamente los
resultados de la experiencia
del cliente es un error comun.»

— DIEGO F. PARRA
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EXPERIENCIA DEL CLIENTE

«Pensar que todos los clientes
estan felices porque sonrien
es una ilusion peligrosa.»

— DIEGO F. PARRA

365 DIAS - MASTERESTAURANT® 166



EXPERIENCIA DEL CLIENTE

15

«Un cliente satisfecho es la
mejor estrategia de crecimiento.»

<

— DIEGO F. PARRA
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EXPERIENCIA DEL CLIENTE

«Cada interaccion es
una oportunidad para
fidelizar al cliente.»

— DIEGO F. PARRA

365 DIAS - MASTERESTAURANT® 168



EXPERIENCIA DEL CLIENTE

«La experiencia del cliente
va mucho mas alla de la
cocina en los restaurantes.»

— DIEGO F. PARRA

365 DIAS - MASTERESTAURANT® 169



EXPERIENCIA DEL CLIENTE

«La experiencia del cliente
es el resultado de multiples
factores trabajando en armonia.»

— DIEGO F. PARRA

365 DIAS - MASTERESTAURANT® 170



EXPERIENCIA DEL CLIENTE

«Cada detalle cuenta cuando
se trata de ofrecer una
experiencia excepcional.»

— DIEGO F. PARRA

365 DIAS - MASTERESTAURANT® 171



EXPERIENCIA DEL CLIENTE

«La experiencia del cliente
debe ser consistente en todos
los canales de servicio.»

— DIEGO F. PARRA

365 DIAS - MASTERESTAURANT® 172



EXPERIENCIA DEL CLIENTE

«La realimentacion del
cliente debe valorarse y
utilizarse para mejorar.»

— DIEGO F. PARRA

365 DIAS - MASTERESTAURANT® 173



EXPERIENCIA DEL CLIENTE

«La experiencia del cliente se disena
por micro-momentos, de otra forma
estamos en manos de la suerte.»

— DIEGO F. PARRA

365 DIAS - MASTERESTAURANT® 174



EXPERIENCIA DEL CLIENTE

«La atencion a los
comentarios negativos
permite mejorar y crecer.»

— DIEGO F. PARRA

365 DIAS - MASTERESTAURANT® 175



EXPERIENCIA DEL CLIENTE

«Cada interaccion mala
es un cliente menos y un
mal comentario mas.»

— DIEGO F. PARRA

365 DIAS - MASTERESTAURANT® 176



EXPERIENCIA DEL CLIENTE

«Los cambios que pide el
cliente son una oportunidad
para generar conexion.»

— DIEGO F. PARRA
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EXPERIENCIA DEL CLIENTE

«Un buen diserio de micro-momentos
garantiza que el cliente reciba siempre
el mismo nivel de experiencia.»

<

— DIEGO F. PARRA
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EXPERIENCIA DEL CLIENTE

«La atencion al feedback
del cliente es oro puro
para el crecimiento.»

— DIEGO F. PARRA
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CAPITULO 06

Operacion y procesos

Frases sobre estandarizacion, datos, horas pico, aseo y
excelencia operativa.

DiIAS 171 — 206 - 36 FRASES
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OPERACION Y PROCESOS

«La excelencia operativa se
refleja en los estados financieros.»

— DIEGO F. PARRA

365 DIAS - MASTERESTAURANT® 181



OPERACION Y PROCESOS

«Un barnio impecable refleja
una operacion impecable.»

— DIEGO F. PARRA
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OPERACION Y PROCESOS

«Un bano sucio grita
mas fuerte que cualquier
camparia de marketing.»

— DIEGO F. PARRA
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OPERACION Y PROCESOS

«El aseo no es un detalle,
es una declaracion de
respeto hacia tus clientes.»

— DIEGO F. PARRA

365 DIAS - MASTERESTAURANT® 184



OPERACION Y PROCESOS

«Sin datos, estas gestionando tu
restaurante con los ojos vendados.»

— DIEGO F. PARRA

365 DIAS - MASTERESTAURANT®
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OPERACION Y PROCESOS

«La eficiencia operativa
es la base de la felicidad
del cliente y del dueno.»

— DIEGO F. PARRA

365 DIAS - MASTERESTAURANT® 186



OPERACION Y PROCESOS

«El bano de tu restaurante es el
espejo de tu operacion entera.»

— DIEGO F. PARRA
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OPERACION Y PROCESOS

17

«SI no tienes clara tu hora pico,
estds cocinando a ciegas.»

<

— DIEGO F. PARRA
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OPERACION Y PROCESOS

«Un enfoque cientifico
en la gestion convierte
problemas en oportunidades.»

— DIEGO F. PARRA

365 DIAS - MASTERESTAURANT® 189



OPERACION Y PROCESOS

1

«La hospitalidad sin procesos
es solo buena intencion.»

<

— DIEGO F. PARRA
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OPERACION Y PROCESOS

«Un manual de procesos
sin entrenamiento constante
es solo papel muerto.»

— DIEGO F. PARRA
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OPERACION Y PROCESOS

182

«NNo necesitas mas clientes,
necesitas mejores procesos.»

<

— DIEGO F. PARRA
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OPERACION Y PROCESOS

«La improvisacion es el enemigo
silencioso de la rentabilidad.»

— DIEGO F. PARRA
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OPERACION Y PROCESOS

A4

«SI no mides, no mejoras;
Si no mejoras, quiebras.»

<

— DIEGO F. PARRA
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OPERACION Y PROCESOS

«Cada plato que sale es
una promesa cumplida o
una oportunidad perdida.»

— DIEGO F. PARRA
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OPERACION Y PROCESOS

«Sin datos, solo
tienes una opinion.»

<

— DIEGO F. PARRA
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OPERACION Y PROCESOS

«Invertir en analisis de datos
permite decisiones mds acertadas.»

— DIEGO F. PARRA
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OPERACION Y PROCESOS

«Si el cliente duda en entrar
por el aseo, no importa
cudn buena sea tu comida.»

— DIEGO F. PARRA
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OPERACION Y PROCESOS

«La limpieza es el
primer ingrediente de
cualquier platillo exitoso.»

— DIEGO F. PARRA

365 DIAS - MASTERESTAURANT® 199



OPERACION Y PROCESOS

«El aseo constante es la
primera carta de presentacion
de tu restaurante.»

— DIEGO F. PARRA
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OPERACION Y PROCESOS

«Invertir en relaciones
con proveedores fortalece
la cadena de suministro.»

— DIEGO F. PARRA
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OPERACION Y PROCESOS

1

«La estandarizacion no acaba
la creatividad; la canaliza.»

<

— DIEGO F. PARRA
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OPERACION Y PROCESOS

1

«Invertir en procesos es invertir
en tranquilidad operativa.»

<

— DIEGO F. PARRA
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OPERACION Y PROCESOS

«El bano es el espacio mas
importante para la re-compra
de clientes en restaurantes.»

— DIEGO F. PARRA

365 DIAS - MASTERESTAURANT® 204



OPERACION Y PROCESOS

«El aseo es una
manifestacion tangible de
tu cultura organizacional.»

— DIEGO F. PARRA

365 DIAS - MASTERESTAURANT® 205



OPERACION Y PROCESOS

«La inversion en potenciar
los barios tiene uno de los
mayores retornos de inversion.»

— DIEGO F. PARRA
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OPERACION Y PROCESOS

«Un restaurante sin procesos es
un caos con fachada bonita.»

— DIEGO F. PARRA
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OPERACION Y PROCESOS

1

«Cada error no corregido
es una perdida repetida.»

<

— DIEGO F. PARRA
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OPERACION Y PROCESOS

1

«SI no organizas procesos, tu
restaurante vive de suerte.»

<

— DIEGO F. PARRA
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OPERACION Y PROCESOS

2

«El orden no es un tema de gusto,
es un tema de rentabilidad.»

<

— DIEGO F. PARRA
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OPERACION Y PROCESOS

«Cada vez que un empleado le
hace una pregunta al duero, es una
oportunidad de estandarizacion.»

— DIEGO F. PARRA
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OPERACION Y PROCESOS

«La mayoria de duerios «toderos»
deben hacer el trabajo por falta de
procesos, no por falta de gente.»

<

— DIEGO F. PARRA

365 DIAS - MASTERESTAURANT® 212



OPERACION Y PROCESOS

2

«El aseo en los restaurantes
simplemente no es negociable.»

<

— DIEGO F. PARRA

365 DIAS - MASTERESTAURANT® 213



OPERACION Y PROCESOS

«Si usted no tiene receta
estandar, no tiene lo minimo
para sacar esa vaina adelante.»

— DIEGO F. PARRA
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OPERACION Y PROCESOS

«Si el trapo de la mesa
huele mal, toda la comida
sabe mal para el cliente.»

— DIEGO F. PARRA
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OPERACION Y PROCESOS

«Invertir tiempo en planificacion
parece aburrido, ahorra
tiempo en correcciones.»

— DIEGO F. PARRA
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CAPITULO 07

Equipo y cultura

Frases sobre entrenamiento, cultura de servicio y el papel del
equipo en el resultado.

DIAS 207 — 225 - 19 FRASES
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EQUIPO Y CULTURA

«Un equipo bien entrenado es
fundamental para una experiencia
de cliente sobresaliente.»

— DIEGO F. PARRA
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EQUIPO Y CULTURA

«La experiencia del cliente
es un reflejo de la cultura
interna del restaurante.»

— DIEGO F. PARRA
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EQUIPO Y CULTURA

«Un equipo que anticipa
es un equipo que lidera en
satisfaccion del cliente.»

— DIEGO F. PARRA
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EQUIPO Y CULTURA

«La cultura de servicio debe
estar arraigada en todos los
niveles de la organizacion.»

— DIEGO F. PARRA
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EQUIPO Y CULTURA

«EIl entrenamiento constante
del personal es la inversion
mas rentable en hospitalidad.»

— DIEGO F. PARRA
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EQUIPO Y CULTURA

«Un equipo comprometido con la
hospitalidad transforma visitas
en recuerdos memorables.»

— DIEGO F. PARRA
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EQUIPO Y CULTURA

21

«Gente que no sabe servir no
debe estar en restaurantes.»

<

— DIEGO F. PARRA
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EQUIPO Y CULTURA

«La gente floja no tiene cabida
en la industria de restaurantes.»

— DIEGO F. PARRA
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EQUIPO Y CULTURA

«La felicidad en el
trabajo se traduce en
excelencia en el servicio.»

— DIEGO F. PARRA
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EQUIPO Y CULTURA

«Un equipo entrenado para
decir «si» encuentra soluciones
donde otros ven problemas.»

— DIEGO F. PARRA
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EQUIPO Y CULTURA

«Un restaurante sin cultura es
solo un lugar que sirve comida.»

— DIEGO F. PARRA
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EQUIPO Y CULTURA

21

«jDebemos invertir en el personal!
Asl aprendan y se vayan.»

<

— DIEGO F. PARRA
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EQUIPO Y CULTURA

«Fomentar una cultura de
hospitalidad en tu equipo es
invertir en el éxito a largo plazo.»

— DIEGO F. PARRA
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EQUIPO Y CULTURA

«Cuando alguien sirve a
otro solo por cumplir con
un trabajo, es inocultable.»

— DIEGO F. PARRA
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EQUIPO Y CULTURA

«Un equipo bien entrenado
en hospitalidad es un activo
poderoso en un restaurante.»

— DIEGO F. PARRA
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EQUIPO Y CULTURA

«El empleado que es capaz de
botar un papel al piso dentro de la
empresa no merece trabajar ahi.»

— DIEGO F. PARRA
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EQUIPO Y CULTURA

«Invertir en cultura interna es
sembrar lealtad y compromiso.»

— DIEGO F. PARRA
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EQUIPO Y CULTURA

«Los meseros no deben ser simples
transportadores de comida; deben
ser potenciadores de experiencias.»

— DIEGO F. PARRA

365 DIAS - MASTERESTAURANT®
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EQUIPO Y CULTURA

«Sin inversion en formacion
sistematicamente, no hay
evolucion en el servicio.»

— DIEGO F. PARRA
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CAPITULO 08

Marketing y marca

Frases sobre diferenciacion, viralidad, conversion y el
marketing que si paga las cuentas.

DiAS 226 — 263 - 38 FRASES
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MARKETING Y MARCA

«El servicio excepcional
es el mejor marketing para
cualquier restaurante.»

— DIEGO F. PARRA

365 DIAS - MASTERESTAURANT® 238



MARKETING Y MARCA

«Meseros bailando en TikTok
no paga las cuentas si no
hay una estrategia detrds.»

— DIEGO F. PARRA
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MARKETING Y MARCA

«Un cliente feliz es la mejor
estrategia de marketing
que puedes tener.»

— DIEGO F. PARRA
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MARKETING Y MARCA

«El marketing es el puente
entre tu cocina y el cliente;
sin el, nadie cruzara.»

— DIEGO F. PARRA

365 DIAS - MASTERESTAURANT® 241



MARKETING Y MARCA

«Un buen plato no se
vende solo; necesita una
historia que lo respalde.»

— DIEGO F. PARRA
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MARKETING Y MARCA

231

«La viralidad sin conversion
es solo una ilusion costosa.»

<

— DIEGO F. PARRA
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MARKETING Y MARCA

«La experiencia del cliente
es el nuevo marketing.»

<

— DIEGO F. PARRA
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MARKETING Y MARCA

«La competencia no te
quita clientes, tu falta
de diferenciacion si.»

— DIEGO F. PARRA
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MARKETING Y MARCA

«La marca que se adapta,
sobrevive; la que se
estanca, desaparece.»

— DIEGO F. PARRA
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MARKETING Y MARCA

«Esperar que los clientes lleguen sin
hacer marketing es como esperar
que la comida se cocine sola.»

<

— DIEGO F. PARRA
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MARKETING Y MARCA

2

«Los influenciadores solamente
no salvaran su restaurante.»

<

— DIEGO F. PARRA
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MARKETING Y MARCA

«Una marca fuerte es aquella que
habla cuando tu no estas presente.»

— DIEGO F. PARRA
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MARKETING Y MARCA

«Un restaurante sin
inversion en marketing es
como un chef sin cuchillo.»

— DIEGO F. PARRA
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MARKETING Y MARCA

«No puedes esperar resultados
diferentes haciendo siempre
lo mismo en marketing.»

— DIEGO F. PARRA
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MARKETING Y MARCA

24

«Invertir en marketing
efectivo atrae y retiene
a los clientes ideales.»

<

— DIEGO F. PARRA
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MARKETING Y MARCA

«Invertir en diserio y presentacion
eleva la percepcion del producto.»

— DIEGO F. PARRA
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MARKETING Y MARCA

«El teatro de la mente del
cliente se construye con
descripcion, historia y estetica.»

— DIEGO F. PARRA
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MARKETING Y MARCA

«El marketing es un acelerador
de crecimiento, no una
fuente de crecimiento.»

— DIEGO F. PARRA

365 DIAS - MASTERESTAURANT® 255



MARKETING Y MARCA

«Un restaurante exitoso convierte
clientes en embajadores de marca.»

— DIEGO F. PARRA
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MARKETING Y MARCA

245

«EIl branding efectivo convierte
restaurantes en empresas.»

<

— DIEGO F. PARRA
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MARKETING Y MARCA

24

«Rezar y prender velas no es
una estrategia de marketing.»

<

— DIEGO F. PARRA
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MARKETING Y MARCA

247

«Hacer bailar a tus meseros
no convierte likes en ventas.»

<

— DIEGO F. PARRA
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MARKETING Y MARCA

24

«Un restaurante sin marketing es
como un plato facil de olvidar.»

<

— DIEGO F. PARRA

365 DIAS - MASTERESTAURANT® 260



MARKETING Y MARCA

249

«Cada plato debe
contar una historia que
conecte con el cliente.»

<

— DIEGO F. PARRA
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MARKETING Y MARCA

2

«Un plato bien descrito vende
mas que uno bien cocinado.»

<

— DIEGO F. PARRA
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MARKETING Y MARCA

«Un restaurante sin identidad
es solo otro lugar para comer.»

— DIEGO F. PARRA
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MARKETING Y MARCA

252

«No vendes comida: vendes
emociones servidas en platos.»

<

— DIEGO F. PARRA
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MARKETING Y MARCA

«Usted no vende comida;
la comida es solo la excusa
para que la gente vaya.»

— DIEGO F. PARRA
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MARKETING Y MARCA

«SI usted cree que solo vende
comida, probablemente tendra
dificultades para ser rentable.»

— DIEGO F. PARRA
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MARKETING Y MARCA

«Si su diferenciador es solo
«calidad y servicio», usted
no tiene un diferenciador.»

— DIEGO F. PARRA
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MARKETING Y MARCA

«Deje de buscar seguidores y
empiece a buscar indicadores
que le den dinero al negocio.»

— DIEGO F. PARRA
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MARKETING Y MARCA

«El marketing trae al cliente
por primera vez, pero solo el
valor real hace que regrese.»

— DIEGO F. PARRA
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MARKETING Y MARCA

«El publico que lo sigue
en redes no siempre es el
mismo que le compra.»

— DIEGO F. PARRA
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MARKETING Y MARCA

«SI usted no es capaz de poner
en palabras su diferenciador, su
cliente tampoco lo encontrard.»

— DIEGO F. PARRA
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MARKETING Y MARCA

«Su restaurante habla antes de que

alguien pronuncie la primera palabra:

el letrero grita y las sillas susurran.»

<

— DIEGO F. PARRA

365 DIAS - MASTERESTAURANT®
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MARKETING Y MARCA

«Usted no compite con la pizzeria de
al lado; compite con las marcas que el
cliente tiene en su mano de consumo.»

— DIEGO F. PARRA
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MARKETING Y MARCA

«No venda platos; venda
soluciones para cuando
el cliente esta triste, de

negocios o celebrando.»

— DIEGO F. PARRA
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MARKETING Y MARCA

«Todo el tiempo estamos
persuadiendo y manipulando
asi no nos demos cuenta.»

— DIEGO F. PARRA

De Triunfar o morir en el intento - (Sic) Editorial Ltda., 2013 - p. 80
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CAPITULO 09

Liderazgo y mentalidad

Frases sobre disciplina, complacencia, mentalidad
empresarial y el liderazgo del duerio.

DIAS 264 — 319 - 56 FRASES

MASTERESTAURANT® 276



LIDERAZGO Y MENTALIDAD

«No necesitas ser chef para
entender tus finanzas, necesitas
ser lider de tu negocio.»

— DIEGO F. PARRA
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LIDERAZGO Y MENTALIDAD

«El verdadero enemigo
del restaurante es la
complacencia del duerio.»

— DIEGO F. PARRA
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LIDERAZGO Y MENTALIDAD

2

«La pasion te inicia, pero solo la
gestion disciplinada te sostiene.»

<

— DIEGO F. PARRA
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LIDERAZGO Y MENTALIDAD

«Resultados sobresalientes
requieren esfuerzos que nadie
mds esta dispuesto a hacer.»

— DIEGO F. PARRA
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LIDERAZGO Y MENTALIDAD

2

«Ampliar la mente de los
lideres, expande sus empresas.»

<

— DIEGO F. PARRA
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LIDERAZGO Y MENTALIDAD

«El éxito no es suerte, es
intencion, accion y conocimiento.»

<

— DIEGO F. PARRA
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LIDERAZGO Y MENTALIDAD

«La pasion abre restaurantes, la
gestion los mantiene abiertos.»

— DIEGO F. PARRA

365 DIAS - MASTERESTAURANT® 283



LIDERAZGO Y MENTALIDAD

«No hay éxito sin sacrificio;
no hay crecimiento sin dolor.»

— DIEGO F. PARRA
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LIDERAZGO Y MENTALIDAD

«Cada esfuerzo cuenta. Incluso
los invisibles para los demas.»

— DIEGO F. PARRA

365 DIAS - MASTERESTAURANT®
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LIDERAZGO Y MENTALIDAD

/

«La persistencia es el camino
del lider que transforma.»

<

— DIEGO F. PARRA
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LIDERAZGO Y MENTALIDAD

«El trabajo con proposito es el combustible
que permite a personas comunes
lograr resultados extraordinarios.»

— DIEGO F. PARRA
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LIDERAZGO Y MENTALIDAD

27

«La excelencia es el resultado
de la practica permanente.»

<

— DIEGO F. PARRA
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LIDERAZGO Y MENTALIDAD

«El exito es para los
que se levantan y siguen
insistiendo a pesar de todo.»

— DIEGO F. PARRA
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LIDERAZGO Y MENTALIDAD

277

«La disciplina con proposito
es la fuente del éxito.»

<

— DIEGO F. PARRA
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LIDERAZGO Y MENTALIDAD

«Trabajar con proposito, determinacion
e inteligencia genera riqueza.
j Trabajar duro solamente no alcanza!»

— DIEGO F. PARRA
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LIDERAZGO Y MENTALIDAD

«Cada dia es una nueva oportunidad
para transformar nuestro interior
y, por ende, nuestro exterior.»

<

— DIEGO F. PARRA

365 DIAS - MASTERESTAURANT® 292



LIDERAZGO Y MENTALIDAD

«El exito es la suma de
pequenios esfuerzos diarios
con un proposito superior.»

— DIEGO F. PARRA
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LIDERAZGO Y MENTALIDAD

281

«El desarrollo espiritual es clave
para el éxito en los negocios.»

<

— DIEGO F. PARRA
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LIDERAZGO Y MENTALIDAD

«Los restaurantes son una
excelente academia de vida
para todas las personas.»

— DIEGO F. PARRA
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LIDERAZGO Y MENTALIDAD

«Todo lo que la vida me da es
bueno para mi, aun si no soy
capaz de verlo o valorarlo.»

— DIEGO F. PARRA
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LIDERAZGO Y MENTALIDAD

«Para cuidar y servir a otros,
primero debo cuidarme
y servirme a mi mismo.»

— DIEGO F. PARRA

365 DIAS - MASTERESTAURANT® 297



LIDERAZGO Y MENTALIDAD

«Un plan de vida alineado
con tu negocio crea una
sinergia imparable.»

— DIEGO F. PARRA

365 DIAS - MASTERESTAURANT® 298



LIDERAZGO Y MENTALIDAD

«Intencion sin ejecucion es como
una receta sin ingredientes.»

<

— DIEGO F. PARRA
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LIDERAZGO Y MENTALIDAD

/

«Las empresas son herramientas
de desarrollo humano.»

<

— DIEGO F. PARRA
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LIDERAZGO Y MENTALIDAD

«La constancia con un
proposito superior es el secreto
de quienes llegan lejos.»

— DIEGO F. PARRA
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LIDERAZGO Y MENTALIDAD

«SiI el duenio pasa todo
el dia metido en la
operacion, eventualmente
el negocio se va a quebrar.»

— DIEGO F. PARRA
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LIDERAZGO Y MENTALIDAD

«Un restaurante es una maquina
del tiempo: cierras los ojos, los
abres y ya pasaron cinco anos.»

— DIEGO F. PARRA
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LIDERAZGO Y MENTALIDAD

«Pagas por formacion para
aprender, o pagas perdiendo
dinero mientras intentas adivinar.»

— DIEGO F. PARRA
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LIDERAZGO Y MENTALIDAD

«Mejore la calidad de las preguntas
que se hace sobre su negocio y
mejorard la calidad de sus resultados.»

— DIEGO F. PARRA

365 DIAS - MASTERESTAURANT®
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LIDERAZGO Y MENTALIDAD

«Delegar no es abandonar el barco;
es disenar los procesos para que
otros puedan navegar sin usted.»

<

— DIEGO F. PARRA
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LIDERAZGO Y MENTALIDAD

«El administrador no disena
el modelo de negocio; esa es
responsabilidad del duerio.»

— DIEGO F. PARRA
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LIDERAZGO Y MENTALIDAD

«La escalera de delegacion es lo
unico que te sacarda de la cocina
para pensar en el crecimiento.»

— DIEGO F. PARRA
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LIDERAZGO Y MENTALIDAD

«Llorar y sentirse tristes
no construye imperios.»

<

— DIEGO F. PARRA
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LIDERAZGO Y MENTALIDAD

«Nuestro tiempo de vida es limitado,
sin embargo vivimos sin percatarnos
de la importancia de cada instante,
cada minuto que se va, no vuelve.»

— DIEGO F. PARRA

De Triunfar o morir en el intento - (Sic) Editorial Ltda., 2013 - p. 9
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LIDERAZGO Y MENTALIDAD

«El exito debe ser un estado de animo y
un sentimiento duradero, soportado por
un concepto completamente personal.»

<

— DIEGO F. PARRA
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LIDERAZGO Y MENTALIDAD

«Cada uno de nosotros es el resultado de
la suma de las decisiones del pasado, unas
con repercusiones importantes y otras
mds pequenias, pero todas importantes.»

<

— DIEGO F. PARRA
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LIDERAZGO Y MENTALIDAD

«Mas importante que la decision
que se ha tomado, es el proceso
que usamos para decidir.»

— DIEGO F. PARRA
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LIDERAZGO Y MENTALIDAD

«El cambio requiere esfuerzo,
no solo para lograrlo
sino para mantenerlo.»

— DIEGO F. PARRA
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LIDERAZGO Y MENTALIDAD

«El exito debe ir ligado a la
felicidad, de lo contrario no
sera verdadero, ni duradero.»

— DIEGO F. PARRA
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LIDERAZGO Y MENTALIDAD

«La felicidad o motivacion de cada
persona debe ser una responsabilidad

exclusivamente personal y mas
aun, debe ser una CAPACIDAD. »

— DIEGO F. PARRA
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LIDERAZGO Y MENTALIDAD

«El “usted” de hoy, es el
resultado de muchos factores que
han definido su personalidad y
modelo de toma de decisiones.»

<

— DIEGO F. PARRA
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LIDERAZGO Y MENTALIDAD

«NUNCA debe permitir, ni dar poder
a nadie diferente a usted mismo sobre
su felicidad, motivacion y éxito.»

<

— DIEGO F. PARRA
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LIDERAZGO Y MENTALIDAD

«No es su esposa o esposo quien debe
hacerlo feliz, no es su jefe, ni su empresa, ni
su auto, ni su dinero quien tiene el poder.»

<

— DIEGO F. PARRA
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LIDERAZGO Y MENTALIDAD

«Es cierto que se pueden cometer errores
por tomar decisiones apresuradas, pero
rapido no es sinonimo de apresurado.»

— DIEGO F. PARRA

De Triunfar o morir en el intento - (Sic) Editorial Ltda., 2013 - p. 47
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LIDERAZGO Y MENTALIDAD

«No basta con equivocarse,
hay que aprender del error,
sino todo perderia sentido.»

— DIEGO F. PARRA
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LIDERAZGO Y MENTALIDAD

«La valia de un ser humano no debe
medirse por sus logros o posesiones,
sino por su capacidad de dar amor.»

<

— DIEGO F. PARRA
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LIDERAZGO Y MENTALIDAD

«El miedo no se va a ir, debe lidiar con
él e intentar desarrollar estrategias que
le funcionen a USTED, para dominarlo.»

— DIEGO F. PARRA
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LIDERAZGO Y MENTALIDAD

«No se trata de darse palmaditas
en la espalda intentando engarnarse
a usted mismo, se trata de
abrir los ojos a la realidad.»

— DIEGO F. PARRA
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LIDERAZGO Y MENTALIDAD

«El rumbo que ha decidido darle
a su vida, debe tener sentido,
para USTED y nadie mas.»

— DIEGO F. PARRA
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LIDERAZGO Y MENTALIDAD

«Para ser la persona exitosa que
quiere ser, debe permitirse equivocarse
y no ser tan duro con usted mismo.»

<

— DIEGO F. PARRA
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LIDERAZGO Y MENTALIDAD

«Los grandes resultados normalmente se
dan cuando se AYUDA a gran cantidad
de personas, no cuando se perjudica.»

— DIEGO F. PARRA
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LIDERAZGO Y MENTALIDAD

«Obrar bien no es tan dificil, muchas
veces basta con no hacer el mal, no se
requiere ser un santo o buscar serlo.»

<

— DIEGO F. PARRA
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LIDERAZGO Y MENTALIDAD

«Nada es tan urgente como
parece y usted no es tan
indispensable como quiere pensar.»

— DIEGO F. PARRA
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LIDERAZGO Y MENTALIDAD

«EIl camino hacia el éxito normalmente no

es una linea recta, es mds bien un sendero

serpenteante y cambiante que evoluciona
a medida que nosotros lo hacemos.»

— DIEGO F. PARRA
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LIDERAZGO Y MENTALIDAD

«Actuar cuando no tiene ganas de
hacerlo, puede hacer la diferencia
entre lograr o no un objetivo.»

<

— DIEGO F. PARRA
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LIDERAZGO Y MENTALIDAD

«El exceso de trabajo cronico es una
de las trampas mds comunes de las
personas que quieren ser exitosas.»

<

— DIEGO F. PARRA
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CAPITULO 10

Estrategia y
modelo de negocio

Frases sobre modelo de negocio, socios, crecimiento con
control y sistemas replicables.

DIAS 320 — 365 - 46 FRASES
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ESTRATEGIA Y MODELO DE NEGOCIO

«El peor error de los restaurantes
es pensar que servir buena
comida es suficiente.»

— DIEGO F. PARRA
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ESTRATEGIA Y MODELO DE NEGOCIO

«Muchos restaurantes fallan
porque se enfocan en la
cocina y olvidan el negocio.»

— DIEGO F. PARRA
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ESTRATEGIA Y MODELO DE NEGOCIO

«Tener demasiados socios
puede ser el primer paso hacia
el fracaso de tu restaurante.»

— DIEGO F. PARRA
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ESTRATEGIA Y MODELO DE NEGOCIO

«Un restaurante exitoso es
aquel que combina sabor con
sostenibilidad financiera.»

— DIEGO F. PARRA
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ESTRATEGIA Y MODELO DE NEGOCIO

«La falta de claridad en roles y
responsabilidades entre socios
es una receta para el caos.»

— DIEGO F. PARRA
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ESTRATEGIA Y MODELO DE NEGOCIO

20

«El crecimiento sin controles es
receta perfecta para el colapso.»

<

— DIEGO F. PARRA
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ESTRATEGIA Y MODELO DE NEGOCIO

«Priorizar inversiones basadas en el
redescubrimiento de la competencia
es clave para el crecimiento.»

<

— DIEGO F. PARRA
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ESTRATEGIA Y MODELO DE NEGOCIO

«Un mal modelo de negocio no lo
salva ni el mejor chef del mundo.»

— DIEGO F. PARRA
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ESTRATEGIA Y MODELO DE NEGOCIO

2

«INo hay peor inversion que un
restaurante sin proposito claro.»

<

— DIEGO F. PARRA
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ESTRATEGIA Y MODELO DE NEGOCIO

2

«La plata de los socios es la
mdas cara en los restaurantes.»

<

— DIEGO F. PARRA
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ESTRATEGIA Y MODELO DE NEGOCIO

«La pasion sin estrategia
es un hobby costoso.»

<

— DIEGO F. PARRA
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ESTRATEGIA Y MODELO DE NEGOCIO

«Los restaurantes necesitan
ingenieria de alimentos,
no solo recetas de cocina.»

— DIEGO F. PARRA
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ESTRATEGIA Y MODELO DE NEGOCIO

2

«La improvisacion es el
enemigo de la escalabilidad.»

<

— DIEGO F. PARRA
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ESTRATEGIA Y MODELO DE NEGOCIO

«El éxito no es cuestion de
suerte, es cuestion de sistema.»

<

— DIEGO F. PARRA
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ESTRATEGIA Y MODELO DE NEGOCIO

A4

«INo puedes escalar un restaurante
si no puedes replicarlo sin ti.»

<

— DIEGO F. PARRA

365 DIAS - MASTERESTAURANT® 348



ESTRATEGIA Y MODELO DE NEGOCIO

«SI no puedes replicarlo, no es
un modelo de negocio todavia.»

<

— DIEGO F. PARRA
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ESTRATEGIA Y MODELO DE NEGOCIO

«Usted no puede
franquiciar un modelo de
negocio que no funciona.»

— DIEGO F. PARRA

365 DIAS - MASTERESTAURANT® 350



ESTRATEGIA Y MODELO DE NEGOCIO

«Montar un restaurante que es
uno mds es quiebra garantizada.»

— DIEGO F. PARRA
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«El sabor ya no es suficiente
para tener éxito en restaurantes.»

<

— DIEGO F. PARRA
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«No hay peor inversion que
un restaurante sin estrategia.»

<

— DIEGO F. PARRA
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«La buena comida abunda
en restaurantes quebrados.»

<

— DIEGO F. PARRA
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«SI quiere quebrar el restaurante,
concentrese solo en cocinar rico.»

— DIEGO F. PARRA
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«El negocio de restaurantes puede
ser emocionante y desalentador al
mismo tiempo; no es para todos.»

<

— DIEGO F. PARRA
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«Precisamente donde no estas
invirtiendo en el restaurante es
lo que mas dinero te cuesta.»

— DIEGO F. PARRA

365 DIAS - MASTERESTAURANT® 357



ESTRATEGIA Y MODELO DE NEGOCIO

«Entre un ingeniero y un chef
como socio de restaurante,
prefiero al ingeniero.»

— DIEGO F. PARRA
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«Los restaurantes que proponen
y corren riesgos calculados
tienden a ser mds exitosos.»

— DIEGO F. PARRA
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«Ironicamente, entre menos
riesgo se toma, mads aumenta
el peligro de quebrar.»

— DIEGO F. PARRA
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«Cualquier chef puede
cocinar; pocos pueden
manejar un negocio.»

— DIEGO F. PARRA
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«El duerio cree que tiene que hacer plata
en el negocio, cuando lo que necesita
es hacer un negocio que haga plata.»

<

— DIEGO F. PARRA

365 DIAS - MASTERESTAURANT® 362



ESTRATEGIA Y MODELO DE NEGOCIO

4

«El modelo de negocio
no cambia sin intencion,
atencion e inversion.»

<

— DIEGO F. PARRA
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«La diferencia entre una empresa
pequeria y una grande es la capacidad
de delegar y crear sistemas.»

<

— DIEGO F. PARRA
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«Simplificar procesos es
el requisito indispensable
para poder expandirse.»

— DIEGO F. PARRA
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«SI no piensas en sistemas, tu
negocio nunca serd replicable.»

<

— DIEGO F. PARRA
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«Deje de perder tiempo
con la competencia y
conceéntrese en mejorar su
propio modelo de negocio.»

— DIEGO F. PARRA
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«Equivocarse con la
ubicacion es, casi siempre,
sentenciar al restaurante.»

— DIEGO F. PARRA
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«La gestion del conocimiento es
lo que separa a un restaurante
de barrio de una gran cadena.»

— DIEGO F. PARRA
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«SI al duerio le gusta o no
la comida es irrelevante;
lo que importa es lo
que el cliente valora.»

— DIEGO F. PARRA
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«Cualquier restaurante puede salvarse,
pero el nivel de esfuerzo a veces
es tan grande que no lo amerita.»

— DIEGO F. PARRA
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«La estandarizacion
es el puente entre un
restaurante y una cadena.»

<

— DIEGO F. PARRA
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«Correr riesgos que nadie
mas corre, crea resultados
que nadie mdas tiene.»

— DIEGO F. PARRA
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«Su éxito no necesariamente
debe coincidir con la definicion
socialmente aceptada de éxito.»

— DIEGO F. PARRA

De Triunfar o morir en el intento - (Sic) Editorial Ltda., 2013 - p. 18
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«Siempre debe seguir el
orden natural: SER, para
HACER y finalmente TENER.»

— DIEGO F. PARRA

De Triunfar o morir en el intento - (Sic) Editorial Ltda., 2013 - p. 43
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«La verdad es que muchas de nuestras
grandes buenas nuevas ideas, no
son tan grandes, ni tan nuevas y
a veces ni siquiera son buenas.»

— DIEGO F. PARRA

De Triunfar o morir en el intento - (Sic) Editorial Ltda., 2013 - p. 63

365 DIAS - MASTERESTAURANT® 376



ESTRATEGIA Y MODELO DE NEGOCIO

«Atrévase a pensar en grande y colocar
en perspectiva su trabajo, pensar en
grande de manera abundante siempre
es mejor que pensar en escasez.»

— DIEGO F. PARRA

De Triunfar o morir en el intento - (Sic) Editorial Ltda., 2013 - p. 87
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«El riesgo es su amigo y solo
puede ser verdaderamente
exitoso corriendo riesgos.»

— DIEGO F. PARRA

De Triunfar o morir en el intento - (Sic) Editorial Ltda., 2013 - p. 105
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«La informacion es importante, pero hay
que actuar y luego apuntar mejor por
el camino, el gran reto es jHACER!»

<

— DIEGO F. PARRA

De Triunfar o morir en el intento - (Sic) Editorial Ltda., 2013 - p. 131
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«La hospitalidad no debe tener otra
naturaleza que el amor hacia el otro.»

— DIEGO F. PARRA

Este libro se termind de maquetar en julio de 2026.
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