PLANEACIÓN ESTRATÉGICA RESTAURANTE LA PARRILLA DE ALEX
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El restaurante-bar La Parrilla de Alex tiene como misión brindar el mejor servicio de carnes a la parrilla y preparación de pescados, marcando la diferencia dentro del mercado competitivo, teniendo una mejora continua de nuestros productos y servicios.
Contamos con instalaciones físicas propicias para un ambiente familiar que hace más acogedora la estadía en nuestro restaurante y además nuestro personal se encuentra altamente capacitado para brindar un EXCELENTE servicio.

	
VISIÓN.

Para el 2017 el restaurante-bar La Parrilla de Alex será líder a nivel nacional en tema del servicio al cliente y calidad de alimentos, contando con un amplio y variado menú para la satisfacción de las necesidades de los clientes.

VALORES.
· Trabajo en equipo: Valorar el esfuerzo de cada uno de los integrantes de la empresa.
· Responsabilidad: Lograr una satisfacción de los clientes en el momento de brindar el servicio.
· Eficiencia: Tener calidad a la hora de brindar un servicio a las personas.
· Compromiso: Liderazgo para el cumplimiento de los objetivos de la organización y buen sentido de pertenecía. 



PRINCIPIOS.

· Implementación de asepsia en la preparación de los productos y limpieza y desinfección de todas las áreas del establecimiento.
· Implementación de productos de buena calidad.
· Valorización razonable de cada plato. (Precios)
· Excelente servicio al cliente.
· Mejora continua en todos los procesos del restaurante.
· Estandarización de los sabores de las salsas y acompañantes de cada plato, razón por la cual nos identificamos. 

ORGANIGRAMA					







POLÍTICA DE CALIDAD.

La política de calidad del restaurante-bar La Parrilla de Alex está basada en cumplir las expectativas y necesidades de los clientes, brindándoles variedad de carnes a la parrilla y comida típica antioqueña excelente, disponible para todo el público al cual sean asequibles los precios.
Todo esto ha sido posible gracias a la búsqueda de estrategias que han permitido mejorar la calidad y la satisfacción del cliente, por ello siempre entrega sus pedidos a tiempo con alimentos siempre frescos y sus salsas únicas y exquisitas, cumpliendo con todas las especificaciones legales que impone la ley. Además tiene un servicio adicional el cual es la prestación de las instalaciones para cualquier tipo de evento ya sea social, familiar o empresarial dejando sus comidas a un coste más bajo ayudando al incremento de sus ventas diarias.
En definitiva todos los procesos en las distintas áreas del establecimiento estarán en manos de un personal altamente capacitado con el fin de brindar un excelente servicio al cliente.
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