Vocé é dono de restaurante?
Entao o seu alimento é o conhecimento.

CARDAPIO
DE SUCESSO

Um menu completo para o seu
restaurante ter mais resultados.
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GESTAO DO ALIMENTO.

A alma do restaurante é o alimento. Como gerenciar a compra,
logistica, qualidade e preparo da matéria-prima?

Este carddpio contém informagdes mais completas.
Leia e aplique imediatamente na sua empresa todas
as técnicas expostas aqui. Temos certeza de que logo,
logo todo esse conhecimento vai fazer diferenca

para o seu lucro. Se tiver ddvidas, procure o Sebrae.
Somos especialistas em pequenos negocios e temos
cursos e consultorias que combinam com o seu
restaurante: Sebrae Mais; Central de Oportunidades;
Namedida; Sebraetec; PAS.
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Evite 0 acesso e abrigo de pragas e insetos no seu restaurante. Contrate
uma empresa credenciada para corrigir esse problema e prevenir a
contaminacado.
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1 - Compras.

0 cardapio é a esséncia do restaurante. £ a materializacio do
negdcio. Para monta-lo, é necessario definir a identidade do
restaurante, as necessidades da clientela e os pregos.
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Seu restaurante ndo é apenas um estabelecimento que gera lucro. Também gera emprego, renda,
interage com clientes e funcionarios, com o meio ambiente e faz diferenca para o seu bairro. Pra
manter essa cadeia funcionando e protegida, seu restaurante precisa se

enquadrar em normas e exigéncias legais.

Também é importante ter acesso facil aos ingredientes e ter
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6o equipamento em boas condices. Assim, todos os pratos estarao

sempre disponiveis ao cliente.

2 - Qualidade da matéria-prima é tudo. Cada prato deve ter uma ficha técnica sobre o preparo: matérias-
primas utilizadas, quantidade, rendimento, custo da produgao e

processo de montagem.

- Alvaras de localizacdo, funcionamento, sanitrio e ambiental.
- Projeto contra incéndio.

- Programa de prevencéo de riscos ambientais (PPRA).

- Programa de controle médico e satide ocupacional (PCMSO).
- Atendimento as normas para pessoas com necessidades.

- Atendimento as normas sanitarias (RDC 216-Anvisa, POPs, manual de
boas praticas; capacitagdo dos manipuladores de alimentos e ABNT NBR
15635:2008).
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Qp=CdxTx1,10
Qp: Quantidade de produtos que serdo comprados.

Cd: Consumo diario do restaurante.

T: Namero de dias entre duas compras consecutivas.

: . . :
1,10: Margem de seguranca de 10% para evitar desabastecimento. Dinheiro no restaurante ¢ a sobrevivéncia do negdcio. Quem

controla as financas melhora a rentabilidade e no perde
dinheiro. Conhega os cuidados basicos no setor financeiro do
restaurante.

- Fluxo de caixa.

Um restaurante é feito de pessoas que servem outras
pessoas. E a parte mais importante do seu negécio.
Qualidade de funciondrio é qualidade do negdcio.

- Contas a pagar.
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- Contas a receber.

- Folha de pagamento dos funcionarios.

Selegdo e recrutamento do pessoal

E importante definir o perfil do candidato: idade,
nivel de escolaridade, personalidade, experiéncia,
conhecimento da drea e cursos de atualizagdo.

0 planejamento é o momento em que se faz uma analise completa do negécio e deve ser feito antes de abrir

o restaurante. £ no planejamento que vocé define pontos que vo fazer toda diferenga para o sucesso:
Capacitacio e reciclagem dos funcionarios

- Pesquisa do ponto. —

3 - Armazenamento dos alimentos.

Um bom restaurante capacita, treina e recicla seus
funciondrios constantemente. Uma equipe com
conhecimento, higiene e boas praticas cumpre a

- Perfil do cliente. ,

- Custo do cardapio.

legislagdo e torna o negdcio eficiente.

r MO
- Preco de venda. 4?/:’

- Pesquisa dos concorrentes e o prego que praticam. s ZE“G\;’\LAR
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Como é o funciondrio perfeito?

- Tem habitos higiénicos: banho didrio, unhas
cortadas e sem esmalte, cabelos presos com touca,
sapatos fechados, uniforme completo e de cor clara e
ndo usa adornos (brincos pulseiras e anel).

GESTAO DE RESULTADOS

Bom atendimento, marketing e divulgacao. As ferramentas que vao
fazer o seu restaurante lotar.

-Tem vontade de aprender e aperfeicoar:
funciondrio treinado tem mais autoestima e maior
produtividade. Com um time assim, seu restaurante

diminui a rotatividade de pessoas. 0 cliente ndo vai a um restaurante atrés apenas da comida; ele vai atras da experiéncia, da

apresentacdo do prato, do ambiente agradavel e quer ser servido com atencdo e agilidade. Um
bom restaurante sabe que vende grandes momentos. Conhega as estratégias que vao diferenciar
0 seu restaurante de todos os concorrentes.
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Satide dos funcionarios - Quem manipula
4 - Pré os alimentos do restaurante deve estar com
- Fre-preparo. a salide em dia, para evitar propagagao de

doengas. 1 - Atendimento é tudo. Antes, um bom servico era diferencial,
mas hoje é uma obrigacao para um restaurante.

0 que o cliente espera do seu restaurante?
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ENTRADA

- Ser tratado com exclusividade.

- Ser tratado com urgéncia.

- Ser atendido com cortesia.

-Ter respostas para suas duvidas e problemas.
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Prevengo ¢ a melhor forma de evitar contaminago ou 0 que vocé pode oferecer para atrair e fidelizar o cliente?

qualquer dano nos equipamentos. Maquina parada ou - Placa de identificagdo do estabelecimento visivel, estacionamento
contaminada significa prejuizo. facil, seguranca, iluminacdo, recreacdo para criangas, servico de
reserva eficiente, area de espera, servico de recepgao, diversas formas
de pagamento, relacionamento e promogdo com o cliente em datas
comemorativas.
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Conserve e limpe todos os utensilios, moveis e veiculos

do restaurante. Monte um cronograma de manutengao
preventiva e reduza as chances
de defeito e contaminagdo dos
equipamentos.

S - Preparo.

2 - Marketing. Seu restaurante pode deixar uma boa marca no
mercado e na meméria do consumidor.

Conheca técnicas basicas de marketing e adote no seu
negocio:

6 - Recolhimento de alimentos. o :
Na produgdo do alimento, todos os processos devem ser realizados com

dgua potavel. - Identidade visual, desenvolvimento e fortalecimento da marca,
L - padronizacdo de todas as pegas do restaurante, folders e panfletos
O reservatorio de dgua deve ser higienizado a cada 6 meses ou de divulgacdo, estar presente em guias e roteiros da sua cidade, fazer

conforme a legislagdo local. parte de associaces e entidades que promovem os restaurantes

- U] locais.
: t/¢ | - Invista nas redes sociais. A internet tem o poder de multiplicara
7- Manejo de residuos / divulgacéo do seu restaurante.
Termdmetros, balangas e outros equipamentos devem ser v
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calibrados periodicamente. Chame sempre uma empresa '
credenciada para fazer a calibragdo e garantir a qualidade, evitar < Apoio técnico

a contaminagao e o desperdicio. I

ASSOCIACAO BRASILEIRA
E RESTAURANTES

DE BARES
s

Especialistas em pequenos negodcios | www.sebrae.com.br | 0800 570 0800
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