COMO TER UM RESTAURANTE DE
SUCESSO: O GUIA COMPLETO!
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INTRODUCAO

O sucesso de um negodcio depende de muitos fatores. Alguns
podem demandar maior atencao, mas uma boa gestao deve
cuidar de todos os detalhes para alcancar os melhores resultados.
Nao é diferente com os restaurantes.

Ter uma cozinha de alto nivel e pecar na qualidade do atendimento
val fazer seus clientes sairem satisfeitos por um lado, mas,
possivelmente, chateados. Ter um ambiente maravilhoso pode
atrair as pessoas, mas um estoque desorganizado vai fazer com

que varios itens faltem em determinado momento.

Assim como um equilibrista de pratos precisa manter todos
rodando a0 mesmo tempo durante sua apresentagao no Circo, o
seu restaurante vai exigir foco em diferentes pontos de atencao.
Por 1ss0o, reunimos aqui dicas essenclals para ajudar nessa

Jornada! Vamos |la? Acompanhe o conteddo completo.
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PONTOS DE ATENCAO
NA ADMINISTRACAO
DE UM RESTAURANTE

Na introducao, falamos sobre a importancia de cuidar
de todos os detalhes para garantir uma boa gestao do
negacio. A verdade € que a lideranca do restaurante
precisa ter essa visao abrangente para definir as tarefas

em cada setor.

O resultado vira da sinergia de todos o0s setores
funcionando em conjunto e oferecendo a melhor
experiéncia possivel para os clientes. Confira quals

Sa0 0S pontos de atencao que destacamos.

SEBRAE
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PONTOS DE ATENCAO NA ADMINISTRACAO DE UM RESTAURANTE

LOCALIZACAO

Qualquer estabelecimento comercial deve considerar a sua localizagao como
um fator estratégico. Em alguns casos, podemos até dizer que é decisivo
escolher um local com alta circulacao de pessoas para impactar o numero
de vendas. Ja em outras situacoes, € possivel ter uma boa rotatividade de

pessoas mesmo nao estando em uma area tao movimentada.

SEBRAE

De qualquer maneira, € preciso buscar entender o publico-alvo para
escolher um bom local. Por exemplo, muitos restaurantes focam
em servir refeicdes apenas no horario do almoco, optando por uma
regiao com muitas empresas ao redor. Entao, essa decisao deve ser
Impactada por aspectos como:

circulacao de pessoas;

vizinhanca;

visibilidade do local.

facilidade de acesso:

tamanho e outras caracteristicas do espaco (estacionamento,

necessidade de reformas etc.).
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PONTOS DE ATENCAO NA ADMINISTRACAO DE UM RESTAURANTE

ESTRUTURA

Um segundo item importante a ser analisado ao abrir e administrar
um restaurante € a sua infraestrutura. Ela vai permitir receber os
clientes e prestar o servico esperado — nesse caso, preparar todos

0s Itens descritos no menu.

O ambiente de recepcao das pessoas deve ser pensado para
proporcionar uma experiencia agradavel. VVale a pena caprichar na
decoracao dentro das suas possibilidades de orgamento e priorizar
tudo 0 que é necessario para acomodar os clientes (movels,

eletrénicos, pratos, copos e outros).

Fora essa parte “externa’, nao deixe de se preocupar com a
estrutura da cozinha. Alias, esse deve ser um foco de melhorias
constantes para aprimorar o servigo oferecido cada vez mais.
Certos equipamentos vao garantir que novidades sejam integradas
ao cardapio, assim como outros investimentos podem ajudar na

eficiéncia da rotina de quem trabalha na cozinha.

SEBRAE

ATENDIMENTO

E verdade que as qualidades do produto e do atendimento andam
juntas, mas acredite que uma experiéncia de compra ruim pode

ser ainda plor do gue uma comida que nao esteja tao boa.

As pessoas querem ser bem atendidas e esse é um grande
diferencial no segmento de restaurantes. Nem sempre o
preco, o ambiente e até a qualidade da comida se sobressaem.
Um atendimento ruim reduz as chances de muitos clientes
voltarem, abrindo espa¢o para uma imagem negativa do

negocio que pode acabar se espalhando.

Diante disso, Invista em treinamento para toda a equipe e esteja
em alerta constantemente para garantir que a experiéncia seja
positiva. Detalhes como organizacao dos processos, limpeza,
respeito e agilidade fazem toda a diferenca.
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PONTOS DE ATENCAO NA ADMINISTRACAO DE UM RESTAURANTE

QUALIDADE DO PRODUTO

Se 0 atendimento é considerado como o servico
oferecido para os clientes, a qualidade do produto
também nao pode deixar de ser um foco. Tratando-
se de um restaurante, estamos falando de comida,
bebidas e todo o universo gastrondmico.

Independentemente de ser uma pequena lanchonete
ou um bistrd de alta gastronomia, 0 que importa é
focar em entregar algo do qual vocé pode se orgulhar.

Ha espaco no mercado para vender de tudo,

mas alcancar o sucesso e manter a estabilidade

do negocio depende de ter cuidado com ©

que as pessoas vao consumir dentro do seu
estabelecimento. Alguns fatores relevantes aqui sao
a selecao dos ingredientes e a escolha das receitas,
fora toda a atencao no modo de preparo.

SEBRAE

LEGISLACAO

Nem tudo pode ser definido de acordo com a sua vontade. Talvez o tipo de comida servida

e a decoracao do ambiente sim, mas seguir a lel € obrigacao para qualquer negocio.

Problemas com a vigilancia sanitaria, a legislacao trabalhista ou a documentacao fiscal,
por exemplo, podem colocar seu negdcio em risco. Entao, procure saber sobre todas as
suas obrigacdes como uma empresa aberta e conte com a orientacao de um contador

para manter a parte financeira em dia.
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SEBRAE

CUIDADOS COM A
GESTAO FINANCEIRA
DO RESTAURANTE

NUmeros sao parte fundamental de todos os empreendimentos.
Industrias, lojas, laboratorios, escolas, restaurantes e qualquer
outra espécie de negocio envolvem a missao de cuidar das
questdes financeiras, ou seja, do dinhelro que sal e entra.

Todas as movimentacoes precisam ser acompanhadas de perto,
o que fica mais facil quando se tem um sistema para automatizar
a gestao. A tecnologia ajuda bastante a cumprir a dica primordial,

que € evitar ao maximo o descontrole das financas!

A sequir, temos outras sugestoes que vocé nao pode deixar passar.
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CUIDADOS COM A GESTAO FINANCEIRA DO RESTAURANTE

CUIDE DO CONTROLE
DE ESTOQUE

O controle do estoque € essencial para
nao faltar nada que possa atrapalhar o

funcionamento do restaurante, até porque a

demanda pode ser consideravelmente variavel.

Além disso, a falta de organizagao do estoque
é um dos motivos que mals causam perdas

flnanceiras por conta de desperdicio.

Entao, procure cuidar disso com muita atencao

para gerenclar cada item, como a periodicidade

das compras, a validade dos produtos
perecivels, as condigoes de armazenamento

e o fluxo de saida. A partir do momento que
VOCE tiver tudo 1sso bem mapeado, sera mais
simples manter as operacoes e até pensar em

aumentar as vendas.

TENHA UMA BOA RELACAO
COM OS FORNECEDORES

Essa é uma dica para facilitar a rotina e

contribulr para a qualidade do seu negdcio.

Contar com bons fornecedores é 6timo
para ter acesso a bons produtos e evitar
problemas no dia a dia, como atraso na

entrega ou reclamacoes.

Do mesmo jelto que vocé busca clientes
fiéls, tentar criar relacoes duradouras com
pessoas e empresas que fornecem aquilo
de que voceé precisa tende a ser positivo.

Parceiros que contribuem para o seu

sucesso devem ser valorizados! E claro que

preco é um fator que importa muito no fim
das contas, porém, nao se basele apenas

Nisso ao escolher os seus fornecedores.
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ATUALIZE 0S PRECOS
QUANDO NECESSARIO

As vezes, a intencdo de ter um preco
competitivo pode prejudicar sua estabilidade
flnanceira, enquanto optar por valores mais
altos também nem sempre é uma estratégia
que val dar certo. Apesar de ser valido
analisar o mercado, nao se esqueca de olhar
para o seu proprio negocio.

A precificagao € algo muito importante

para que toda a gestao financeira funcione
bem. E preciso considerar os custos fixos

e variavels, além de gerar lucro. Como 0s
valores mudam o tempo todo, o ideal é
acompanhar tudo bem de perto e atualizar
Seus precos se for necessario para nao ficar

no “vermelho”.
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CUIDADOS COM A GESTAO FINANCEIRA DO RESTAURANTE

PRIORIZE O FLUXO DE CAIXA

O fluxo de caixa nada mais € do que o registro das entradas e saidas financeiras.
Nao adianta a conta bancaria estar positiva se 0 caixa do més aponta que as coisas
nao vao bem. Acompanhar as contas € imprescindivel para tomar decisoes, desde

reduzir despesas até fazer investimentos ou mexer na equipe, por exemplo.

Os sistemas de gestao, novamente, simplificam essa tarefa, facilitando o registro no

dia a dia e criando um historico que val oferecer dados Uteis para sua administragao.
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EVITE DESPERDICIOS

Uma forma de lucrar mais sem ser aumentar as
vendas € eliminando gastos. Muitas despesas de

um restaurante nao podem ser cortadas do dia para

a nolte quando 0 negocio nao esta iIndo muito bem,
mas é sempre bom fazer uma revisao geral de custos
que talvez consigam ser reduzidos em momentos de

economia, ou até mesmo cortados de vez.

Ja parou para avaliar se 0 consumo de energia
elétrica nao poderia ser menor? Sera que alguns
alimentos nao podem ser mais bem aproveitados?
Que tal passar a calcular a quantidade dos
Ingredientes? Seus INSUMOS sao armazenados
corretamente? Enfim, sdo muitas as possibilidades,
e manter o foco em otimizar recursos vai ajudar a

identificar oportunidades de economizar.
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PASSOS PARA O
PLANEJAMENTO
DE MARKETING DO
RESTAURANTE

SIm, seu restaurante € uma empresa. Isso quer dizer
que nao ha nada de errado em criar um plano de
marketing para ele, muito pelo contrario. E preciso
divulgar o negocio e se comunicar com as pessoas
para vender, fazendo isso com consisténcia para

ter mais ferramentas trabalhando a favor do seu
sucesso. Veja quals sao as dicas para nao deixar
boas oportunidades passarem!

SEBRAE
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PASSOS PARA O PLANEJAMENTO DE MARKETING DO RESTAURANTE SEBRAE

CRIE UM SITE

Nao tem jeito, hoje em dia, a

Internet é um meio de comunicacao
importantissimo. Ainda que as

pessoas passem pela rua do seu
estabelecimento, recebam indicagdes
sobre ele ou sejam atraidas por
qualguer outro canal, muitas vao buscar

saber detalhes pela Internet.

Logo, tenha um site com as principais
informagoes para o publico. Alguns
restaurantes escolhem expor pregos e o
cardapio completo, mas nao sao todos.
De qualguer maneira, crie um espaco
virtual bem bacana para mostrar o que
VOCE serve, onde esta localizado e o
horario de funcionamento.

INVISTA EM REDES SOCIAIS

Além de um site atualizado, aproveite

a praticidade das redes soclals para
se comunicar com o seu publico.

Cologue informacoes Utels, conteudos

que podem atrair as pessoas ¢, claro,
apresente tudo o que € servido no

3!

seu restaurante.

A idela é estimular o desejo do
consumo com Imagens e legendas
atrativas, mantendo a frequéncia
das postagens. Divulgue também
promogoes e considere estratégias

sazonais para beneficiar seus

seguidores — como um cupom de

desconto especial de vez em quando.
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PASSOS PARA O PLANEJAMENTO DE MARKETING DO RESTAURANTE SEBRAE

PLANEJE PROMOCOES ESPECIAIS VALORIZE SEUS CLIENTES PARA
AUMENTAR A FIDELIZACAO

Falando em promocao, essa é uma estratégia para

movimentar as vendas em determinadas épocas. Conquistar pessoas e trazer mais gente para
Algumas ideias que podem ser exploradas sao: O seu restaurante é um objetivo muito claro
para ter sucesso. E natural querer ser cada vez
montar combos para favorecer o consumo de mais de mals conhecido no mercado para alavancar
um Iitem do menu; 0s resultados. Ao mesmo tempo, fidelizar as
oferecer descontos em itens que tém menor demanda pessoas que ja conhecem seu restaurante
para tentar conquistar o publico; é maravilhoso, ja que clientes fiéis ajudam a
definir precos mais atrativos por um periodo para garantir estabilidade para o negdcio.
enfrentar a concorréncia;

escolher um dia da semana ou um horario especifico Logo, nao foque somente na fase de atracao,
para oferecer condi¢cdes especiais (exemplo: bebida em considerando também a retencao daquelas

dobro no happy hour); pessoas que fazem parte da clientela.

programar eventos em datas comemorativas. Ja pensou em adotar um programa de

fidelidade? VValorize quem esta contribuindo
Depois de definir os seus planos, nao deixe de investir na para o crescimento do seu negocio!

divulgacgao e se preparar para o0 aumento das vendas!
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CONCLUSAO

Ja estd com tudo pronto para colocar as dicas em
pratica? Ter um restaurante de sucesso nao € uma
mMissao simples, mas sera mais facil lidar com tudo
1ISSO a partir das sugestdes que reunimos aqui neste
material. Organizacao e um olhar atencioso vao ajudar

a garantir bons resultados!

Afinal, empreender é uma jornada que exige dedicacao
constante para oferecer sempre o melhor para os
seus clientes. Se vocé também acredita nisso, conte

com o Sebrae PE para crescer cada vez mais!

SEBRAE
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O Servico Brasileiro de Apolio as Micro e Pequenas
Empresas (Sebrae) é uma entidade privada desenvolvida
com o Intuito de auxiliar os empreendedores na gestao e
no crescimento dos negocios. Temos unidades em todo o

territorio nacional e ampla experiéncia de mercado.

Buscamos construir oportunidades em conjunto,
oferecendo capacitacoes, oficinas, consultorias e
diversos servigos para auxiliar empresarios a alcancarem
prosperidade nos negocios. Atuamos nas frentes de
fortalecimento do empreendedorismo e no estimulo

a formalizacao dos negécios, buscando a criacao de

solucoes criativas junto aos empresarios.
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GOSTOU DESSE MATERIAL
E QUER IR MAIS ALEM?

Entao nao deixe de seqguir 0 Nosso blog para nao

perder nenhum conteudo incrivel como essel

QUERO ACESSAR 0 BLOG AGORA MESMO!
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