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para colocar na
balanca no seu
restaurante a quilo
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Contecomo
maior parceiro
de beneficios e

Qualidade de Vida
do Brasil!

6 milhoes
de usuarios

=}~ 505 mil @

estabelecimentos
credenciados
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Como a Sodexo
pode me ajudar a

melhorar a gestao

do meu negdcio?
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PORTAL E APP pPARA
AUTOATENDIMENTO

Disponibilizamos um portal
e um app exclusivos para
gestdo do seu faturamento,
solicitacdo de adesivos,
habilitacdo de maquininhas
e muito mais!

ANTECIPACAO DE
RECEBIVEIS

Antecipamos seus
reembolsos sem
burocracia.
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SEGUROS

Disponibilizamos seguro
de vida para voceé e seus
colaboradores, com
condicoes exclusivas.

—— - -

DESK E SERVICE

SODEXO

Conte com atendimento 24 horas
por dia, ( dias por semana,

Com hossos especialistas em
emergéncias e manutencado,
além de suporte técnico em
informatica.
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Os queridinhos
do Brasil.

Populares e com precos acessiveis, os restaurantes a quilo
sdo uma alternativa rapida e pratica, principalmente
durante a semana, para quem trabalha em grandes centros
urbanos, onde hd uma grande concentracdo de empresas
ou para aqueles que adlmocam perto de casa, durante o
home office.

Considerados quase uma tradicao nacional, os foods
services estdo incorporados ao cotidiano dos brasileiros,
que recorrem cada vez mais a essa modalidade de
restaurante.

Muitos desses estabelecimentos funcionam durante o
almoco e mudam para o servico a la carte fora desse
periodo. E para que seu restaurante tenha realmente
lucratividade, é preciso que vocé adote algumas medidas
para garantir a qualidade e o sucesso das suas vendas.

Se voceé ja vende comida a quilo ou quer iniciar esse modelo
de negocio, confira o "menu de ideias” que preparamos
para vocé alavancar suas vendas!
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Os queridinhos
do Brasil.

Segundo uma pesquisa realizada pelo Sebrae, sobre o
perfil de pequenos negdcios no segmento de alimentacdo
fora do lar, a cada dez estabelecimentos de pequeno
porte, seis adotam esse modelo.

O levantamento ainda revela que 61% dos
estabelecimentos dos grandes centros urbanos
trabalham como a modalidade de atendimento self-
service em algum periodo do dia, e que 47% atendem
exclusivamente com esse tipo de servico.

Se voceé ja vende comida a quilo ou quer iniciar esse modelo
de negdcio, confira o "“menu de ideias” que preparamos
para voce alavancar suas vendas!
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| MO uso de luvas
N % ~ plasticas e
descartaveis na hora
de pegar a comida
_ndo é obrigatdrio, mas
| \M Ule recomendavel que
Uoce disponibilize e
#loriente seus clientes.
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Scna do feuao g
com arroz,. "

“feijao com arroz”
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arroz pode ser s,
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diferente: feijao EEsd >
tropeiro feijoada a
_arroz “biro- b1ro ;



ey A

Engenhana
ha cozinhha

Criada em 1982, na
Universidade de Michigan
(EUA), a Engenharia de
Cardapio é uma matriz que
analisa a popularidade x
rentabilidade dos pratos.

E um jeito de trabalhar
estrategicamente seu negdcio.
Apesar dos restaurantes a quilo
ndao trabalharem com cardapio,
podemos usar a mesma ldgica
para os pratos.

Sdo os pratos que tém bastante saida,
mas o lucro ndo é tdo bom. Faca seus
cdalculos e entenda como diminuir os
custos, sem perder a qualidade.

=

Burros de carga

154

Cachorros

Sdo os pratos com baixa popularidade e baixa
rentabilidade. Mas antes de tira-los de circulacado,
entenda a importdncia deles, no geral. Pratos
feitos com ingredientes veganos, por exemplo,
podem ndo ser lucrativos e terem pouco publico,
mas atendem uma parcela de pessods que nao
comem carne, por exemplo.

Sdo os pratos do self service campeoes de
bilheteria: todo mundo ama e tém alta
lucratividade. Posicione estrategicamente
esses pratos e tenha uma placa na entrada
do restaurante com os principais destaques.

Estrelas

7

Quebra-cabecas

Sdo os pratos com alta lucratividade, mas
baixa popularidade. Nesse caso é importante
entender o que esta acontecendo: falta de
destaque na disposicdo dos pratos, preco
alto, ingredientes. Faca uma pesquisa com
seus clientes mais proximos para entender.
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ja estar com o prato
cheio e avistar ao longe
alguma coisa que eu
gosto muito. :-/”

Adriano Brandao,
- Diretor de Criacdo
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Esteja atento L

quanto as
tendencias do ‘| te

- - - 4 - - TV ou no ultimo
universo fOOd . BT - B -y ’ :: casamento que

- { | | | ‘ voce foi, por que

service i J ¢ BTN ndo testarnoseu

- : | 5 3 | > restaurante?. |
O universo da gastronomia g _m N | _ A o |

é muito parecido com a
tecnologia: novas tendéncias
chegam a todo momento.

Assim como a espera pela
nova versao do smartphone
que acabaram de lancar,
0S anseios dos consumidores
também se aplicam a comida.

Por isso, é importante ficar
atualizado em relacdo aos
alimentos mais procurados
e aos ingredientes que cairam
no gosto da sua clientela.
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Reaprove1te
os alimentos

3

60 quilos de

alimento por pessoa, anualmente.
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Em dias mais frios,
a sopa pode ser
uma boa opcdo de

prato, com preco
diferenciado.
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e da umidade.

A
o7
. .
3
&
v an

i

J w' : _'.,_ 3 .s ;’..'

l’]\
Procure guardar os|
®alimentos em um;
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arejado, livre da luz.
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Fique atento ao
armazenamento




Controle
seu estoque

@&l

O uso da tecnologia na gestao

de restaurantes ja é uma pratica
bastante comum. Alguns softwares
mostram com antecedeéencia a
necessidade de reposicdo de

um certo alimento.

A ferramenta pode ser bastante util
para um restaurante a quilo com
grande fluxo de vendas.

#

Dependendo do porte do seu &
negdcio, pesquise sobreousode: - - -+ - .- ccctiiiiiiiiii i
um software de gestao que possa
automatizar essa administracao.




. Confira algumas
~ dicas da cartilha: .

y | B W = o
@ Mantenha a cozinha, o buffet e

o saldo limpos e higienizados

com frequéncia :

.p
" J'Siga os procedimentos
de higiene e protocolos
de saude

N @® Mantenha o ambiente de
~ preparo dos alimentos
ventilado. ’

.Disponibilize frascos com
alcool a /0% em pontos
estratégicos. Lembre-se que o
alcool é inflamavel e ndo deve
estar proximo de fontes de
calor ou do fogo.

Figue atento quanto a correta
lavagem de mados dos seus
colaboradores.

Cuidado com o
armazenamento das

e -.embalagens para delivery. ~. -
: : Evite que elas fiqguem expostas ™
e sejam manuseadas sem

““.. __ __ necessidade.
——
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In\nsta no
marketmg
"“boca a boca”

"Eu valonzo mu1to a smahzacao num |

~self service. As placas informativas
sobre 0s ingredientes sdo essenciais

.para ajudar o cliente com restricoes
alimentares a escolher o que comer
sem colocar a sua saude em risco e
sem precisar consultar a equipe do _

restaurante.” )3
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Vocé ja ouviu falar em
Marketing de Indicacao?

Para os restaurantes a quilo,
a ideia € um prato cheio para
alavancar as vendas do
estabelecimento.

Mirna Nobrega & ‘,, )

. HDiretora de Conteldof =
Somente uma clientela o :

satisfeita pode ajudar a Al | = O Q ©
divulgar sua marca no seu M e e H 7, RN e < &‘Q‘
meio social. Por isso, fidelize | N Tal A - ’ . ' Q»O
seus clientes. | g -' . |
Say & c«, '*, e L
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Inv1sta no;
.marketing =~
““boca a boca”

No Marketing de Indicacao, as pessoas sdo
recompensadas com as melhores experiéncias, mas parad
1sso algumas acoes sdo necessarias:

Mantenha as redes sociais sempre atualizadas, com

fotos dos principais pratos, responda os comentarios
e nado deixe de dar feedback aos seus seguidores;

Ofereca promocoes, brindes ou descontos para os seus
melhores clientes;
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contar com a Sodexo
para impulsionar
seu negocio!

Incentive os seus clientes a divulgarem seu restaurante
a quilo nas redes sociais.

MANUAL DE DICAS E BOAS PRATICAS |
PARA IMPULSIONAR SEU NEGOCIO



https://bit.ly/como-usar-redes-sociais
https://bit.ly/como-usar-redes-sociais

ontar com a Sodexo
para impulsionar
seu nhegocio!
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lmesmo, dceite
da mais: iy
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http://bit.ly/quero-aceitar-Sodexo

