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COMO ABRIR UM

HAMBURGUERIA
DE SUCESSO?




Queremos te ajudar!

Pensando em investir em uma hamburgueria,
mas nao sabe se € um bom negdécio? O nicho
de mercado de hamburguerias € um dos que
mais tem crescido dentro do food service.

Esse material de apoio foi criado para te
auxiliar a entender melhor esse nicho e dar o
primeiro passo para abertura de uma
hamburgueria de sucesso.

Boa leitura!
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INVESTIR

Vale a pena investir em uma hamburgueria? Confira algumas
informacodes importantes e atualizadas que, com certeza, irao
ajudar na sua decisao.

Analisando, vemos que as maiores redes de franquias de
restaurantes sao hamburguerias., redes como: Mcdonalds,
Burger King e Bob’s hoje sao grandes impérios, e por ai ja
podemos ter uma no¢ao de como é lucrativo esse mercado e
que se trata de um mercado bilionario.

Considerado rei no delivery Brasileiro, o hamburguer hoje
ocupa o primeiro lugar nacional em vendas na plataforma
Ifood, correspondendo a 30% dos pedidos (Revista Exame) e
desbancando até mesmo a pizza. Outra informacao relevante,
é que segundo o IBGE, 32,8% da renda das familias brasileiras,
é reservada para comer fora. Hoje, o ramo alimenticio é
considerado um dos mais seguros para se investir, pois mesmo
em tempos de crise, continua faturando.

Entao quer dizer que se eu montar uma hamburgueria, vai
ser um negocio muito lucrativo, com crescimento metedrico?
Bom, como toda resposta inteligente, o que podemos dizer é:
depende.

T sw | suoeste CENTRO-ESTE |  NORDESTE

1° Hamburguer 1° Esfihas 1° Hamburguer

2° Sanduiche 2° Hamburguer 2° Carne

3° Refrigerante 3° Refrigerante 3° Refrigerante

4° Sushi e Sashimi 4° Carne 4° Sanduiche

5° Carne 5° Sushi e Sashimi 5° Agai

Depende de que? De boas escolhas, de planejamento, da
localizacao, do seu conhecimento na area, do momento
econbmico do pais, da visao de negdécio, foco e
comprometimento com o negécio. Como todo negdcio,
empreender & assumir riscos e & necessario investir dinheiro
para garantir o sucesso.

Uma das escolhas principais é: se vai investir em uma
franquia ou se vai abrir um negécio por conta propria. E entao
vem a maior das duvidas do empreendedor relacionada ao
investimento inicial necessario.

A franquia é uma “receita de bolo pronta”, ja com um nome
e modelo de producao, um caminho seguro para quem tem
capital para investir e garantir uma receita continua no futuro.
Neste caso o investimento pode variar entre R$60 mil e R$2,8
milhoes (fonte Rede - meios de pagamentos).

NORTE

1° Hamburguer

1° Hamburguer
2° Carne 2° Carne
3° Refrigerante 3° Refrigerante
4° Pizza 4° Sanduiche

5° Sanduiche 5° Pao

Fonte: Revista Exame /Ifood




Agora se a escolha for empreender sozinho,
ou seja, abrir a sua propria hamburgueria,
vocé sera responsavel pela escolha do nome,
desenvolvimento da marca, elaboracao de
cardapio e divulgacao. Considerando apenas
os utensilios e equipamentos basicos, da para
comecar com 5 mil reais de investimento e
chegar a 150 mil englobando aluguel, reforma,
equipamentos basicos e divulgacao (fonte
Rede - meios de pagamentos). O faturamento
mensal de uma hamburgueria varia muito,
entre 2 mil e 150 mil reais, dependendo do
tamanho e das formas de atendimento,
segundo a Rede.

Mas para comegar com um pequeno
hegdcio, uma boa chapa, refrigeradores e uma
boa fritadeira sao suficientes.

Mas cuidado: este mercado é muito
concorrido, entao seu hegocio
precisa saber se diferenciar.

Um erro comum é investir apenas em estrutura:
um salao muito grande, equipamentos que sao
superdimensionados, ou mesas e cadeiras em
qguantidade superior a necessaria. Desta forma o
empreendedor acaba investindo todo seu capital
apenas em custos.




E necessario saber que todo negécio tem uma triade importante:
Estrutura, produto e divulgacao.

A estrutura é importante sim, mas especialistas em negdcios sao categoricos em dizer que
o seu produto é onde vocé mais deve investir, tempo e dinheiro: seu cardapio, em pesquisa,
testes e degustacodes, quanto melhor seu produto, maior a chance de vender mais, de agradar
e fidelizar.

Reserve também capital para a divulgacao. Nao adianta ter a hamburgueria dos sonhos se
ela esta em um deserto e nao ha como as pessoas encontrarem e chegarem até la. Segundo o
Sebrae, 24% das empresas fecham as portas antes de completar dois anos. E fundamental
saber como divulgar, saber fazer com que seu negocio seja encontrado e que seja hotado pelas
pessoas. Pode soar redundante, mas saber comunicar o diferencial do seu negoécio faz que as
pessoas percebam esse diferencial.

Respondendo a primeira pergunta: sim, o mercado de hamburgueria é hoje um 6timo
nhegocio, os hamburgueres sao preferéncia nacional, porém, é importante sempre lembrar
quais sao os sentimentos e motivagoes que te fazem ser um empreendedor. Como qualquer
outro negécio, € mandatoério assumir riscos e continuar investindo para garantir o sucesso.
Avalie todas as variaveis e se assegure que esta fazendo as escolhas corretas.

Conte com o apoio de nossos especialistas para compor a estrutura da cozinha da sua
Hamburgueria, agende uma visita e venha testar suas receitas em nossa cozinha experimental,
com o apoio de nossos chefes corporativos.




INICIANDO UM NOVO NEGOCIO: COMO
ABRIR UMA HAMBURGUERIA?

A ideia de abrir um restaurante, bar ou hamburgueria pode surgir por varios
motivos: seja porque o hovo empreendedor gosta de cozinhar, preparar ou mesmo
saborear um prato ou lanche especifico, seja por alguma memoria afetiva como um
familiar que preparava certo prato que marcou a infancia ou juventude, talvez
porque tenha enxergado uma o6tima oportunidade de negdcio ou apenas a busca por
uma renda extra.

Abrir uma hamburgueria de sucesso é facil? Nao, nao é! Fazem parte da rotina de
proprietario de uma hamburgueria: acordar cedo, receber fornecedores, deixar tudo
pronto em horario certo, nao adiar nada, treinar e motivar a equipe, deixar o salao
limpo e preparado, substituir pessoas rapidamente quando precisar, negociar com
fornecedores, receber vendedores o tempo todo oferecendo produtos milagrosos,
atender o cliente sempre com bom humor, e estar disposto preparar uma festa em
cima da hora.

PLANO DE NEGOCIOS

Antes de qualquer iniciativa é requisito desenvolver, no papel (ou no
computador), um plano de negdcio detalhado. O plano de negdcio, também
conhecido como plano empresarial, € um documento que descreve, por escrito,
os objetivos de um negdcio e detalha quais sao os passos para que o objetivo
seja alcangado.

Um plano de negécio € um instrumento que norteia o servi¢co e os produtos a
serem oferecidos, além de, permitir que se colha informacdes do setor que se
deseja atuar como concorrentes, seus produtos, seus servicos, diferenciais e
fornecedores. Um profissional de marketing ou um consultor pode ajudar na
elaboragao deste plano.

PONTO

O préoximo passo € escolher o ponto, o local onde seu negdcio ira funcionar.
Devido a quantidade de detalhes a serem verificados, este passo pode ser um
processo mais demorado do que se pensa.

Um ponto ideal é aquele local com bom fluxo de pessoas, para que passando,
possam entrar em seu estabelecimento. O local deve ser escolhido de acordo
com o publico que se deseja atender, por exemplo: se for oferecer produtos com
apelo ou pre¢o mais popular € bom pensar em um local com mais lugares para
acomodar as pessoas. No entanto, se for oferecer uma experiéncia mais
requintada, um ambiente mais luxuoso, diferenciado, sofisticado e talvez menor
seja hecessario.
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Ao definir o local e tamanho do estabelecimento, preste
atencao a infraestrutura que existe ao redor. Se o publico-alvo do
negocio pertence a classe média ou alta, é importante explorar
pontos que tenham estacionamentos proximos como: shoppings,
galerias e grandes centros comerciais. Se o publico-alvo for classe
baixa, o ponto ideal dever ser proximo a transportes publicos, ou
locais como cal¢cadodes e avenidas com muito trafego no centro
da cidade. Segundo o Sebrae, em geral, restaurantes, lanchonetes
e hamburguerias préximos a faculdades ou concentracoes de
escritorios trazem bons resultados. Agora, se a operacao da nova
hamburgueria for totalmente por delivery ou entrega, ela pode
até ser afastado de bairros residenciais, trazendo uma economia
com aluguel, mas lembre-se: caso o deslocamento seja muito
afastado, ele pode aumentar o custo das entregas.

Para nao surgir surpresas com custos desagradaveis, fique de
olho também se ha necessidades de reparo na estrutura do
prédio, na parte elétrica, hidraulica, taxas de condominio etc. E
importante que profissionais como arquiteto e engenheiro sejam
contratados, uma vez que a constru¢cao ou adaptacao deste tipo

de estabelecimento deve respeitar algumas regras.

A planta, antes da construcao ou reforma deve ser apresentada
a prefeitura. Verifique também com a vigilancia sanitaria da
cidade quais as normas regionais, consulte também o que é
necessario para atender a inspecao do corpo de bombeiro e
certifique-se na prefeitura se o plano de zoneamento permite
abrir uma hamburgueria no local escolhido.

Cuidado com regides sujeitas a alagamentos e proximas as
areas de risco, consulte sempre a vizinhanga para obter
informacgodes importantes

MERCADO

No nicho de hamburguerias, a concorréncia pode ser acirrada
e agressiva. E vital para o negécio monitorar e conhecer
profundamente seus concorrentes diretos e indiretos.
Concorrentes diretos sao as outras hamburguerias, ja o
concorrente indireto pode ser qualquer estabelecimento que
possa ser uma opc¢ao diferente ao hamburger, mas que seja uma
solucao a alimentacao rapida como lanchonetes, pastelarias,
casas de esfihas, supermercados, padarias e até postos de
combustiveis ou estabelecimentos de fast-food de maior porte.
O relacionamento com os concorrentes deve ser feito sempre de
forma ética. Conhec¢a seus cardapios, pontos fortes e fracos para
se diferenciar estrategicamente.




EXIGENCIAS E QUESTOES JURIDICAS

Exigéncias legais especificas do
Registro na prefeitura para obter o segmento:

Alvara de funcionamento

O primeiro passo é a
contratacao de um Contador, o
profissional que vai auxiliar no Registro na Receita Federal (CNP3J)
enguadramento societario,
juridico e na elaboracao dos
atos constitutivos do negécio.

Lei 8078/90, referente ao cédigo de defesa
do consumidor

Registro na Junta Comercial

Lei 6437 de 1977: Legislacao sanitaria
Cadastro na Caixa Econémica

Federal (INSS e FGTS) Resolucdo RDC n®12: Regulamento técnico

sobre padroes microbioldgicos de alimentos
Registro no Corpo de Bombeiros

Militar RDC n°175: Regulamento de matérias

prejudiciais a Saude
RDC n° 218 sobre preparos com vegetais

RDC n° 259: sobre rotulagem de alimentos
embalados

RDC n° 272 sobre frutas, vegetais e
cogumelos

RDC n° 359 sobre rotulagem nutricional

As resolucgoes, portarias e leis sofrem constantes atualizagcoes, consulte

J ~ 7 ; Portaria n°® 326/97: sobre boas praticas para
nos sites de busca sempre as versoes mais atualizadas.

estabelecimentos produtores de alimentos




EQUIPE

Os funcionarios sao o cartao de visitas da sua hamburgueria, de forma que, devem estar sempre bem apresentados:
com uniformes limpos, e muito bem treinados.

Profissionais mais qualificados, geralmente sao mais “caros”, mas, o empreendedor deve realmente pensar que os
funcionarios que tém acesso direto ao cliente contribuem de forma decisiva para que sua hamburgueria seja um lugar
agradavel e que seus clientes valorizem o bom atendimento. O proprietario deve transmitir valores aos funcionarios
como: cortesia, honestidade, atencao e respeito.

A quantidade de funcionarios esta sempre atrelada ao tamanho e demanda do negdcio, a forma de servico, self service,
a la carte ou delivery. Para um negocio que esta comeg¢ando geralmente é necessario:

Atendente: para anotar os pedidos, recepcionar
os clientes, limpa as mesas e organiza o salao.

Um gerente: que pode ser o proprietario ou um
profissional contratado

geralmente é o proprietario no inicio do negdcio. vendas.

Copeiro: para ajudar no preparo de alimentos e
bebidas mais simples e ajuda na limpeza dos
balcoes.

Auxiliar de limpeza geral

Al ||
Cozinheiro ou Chef: Quem ira ditar o ritmo, o fluxo H Caixa: pessoa de confianca responsavel pelas
e processos dentro da cozinha, pode ser e atividades relacionadas a receber os valores das
N
< g
N

O proprietario de uma hamburgueria de sucesso, deve observar sempre se os salarios de seus funcionarios estao de
acordo com o piso salarial do sindicato e sempre oferecer tratamento digno baseado no respeito, responsabilidade e
transparéncia.

Instrucoes ao uso de equipamentos e o uso de itens de segurancga sao fundamentais para garantia a saude ocupacional
e reduzir as chances de acidentes de trabalho. Uma atencao especial deve ser dada a higiene, a equipe deve ser instruida
a trabalhar como se a vigilancia sanitaria fosse visitar o restaurante todos os dias.
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Uma hamburgueria pode ser encarada como uma fabrica de experiéncia, cada momento do cliente, da entrada ao momento de
‘pagamento deve ser uma experiéncia positiva. E para que isso ocorra, varios processos acontecem no salao, na cozinhha e
admmlstratlvamente Esses processos precisam estar muito bem definidos, e caso o empreendedor nao pense nisso, seus funcionarios
irdo criar seus proprios meétodos, e ai surgem dois grandes riscos:

20 prlmelro dos procedlmentos estarem apenas na cabeca dos funcionarios e quando estes pedem demissao, os procedlmentos vao
embora com eles. E segundo, esses procedlmentos crlados pelos funcionarios nem sempre sdo os melhores, mais eficientes e corretos
procedlmentos : '

~ PROCEDIMENTOS PRODUTIVOS

Logo, ha a necessidade de se desenvolver esses processos que devem ser delegados e inseridos em treinamentos de forma exaustiva
e detalhada aos colaboradores :

Seguem alguns dos mais importantes processos a serem definidos, segundo o Sebrae:



PLANEJAMENTO FINANCEIRO

Fique sempre atento com as finangas, muitas
empresas fecham as portas por falta de
planejamento financeiro, faca uma vez por meés,
um balan¢o da sua empresa. Use um sistema de
gestao para ter base nas tomadas de decisao.

Estude e entenda a gestao dos custos dentro do
seu hegodcio: custos variaveis, custos fixos, custos de
materiais, salarios e encargos, depreciacao de
equipamentos e utensilios, capital de giro, sao
exemplos de termos que o empreendedor deve
dominar.

Reserve um percentual do faturamento mensal
para compor um fundo de reserva, que podera ser
usado para cobrir eventuais despesas imprevistas.
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Esta pensando em abrir uma hamburgueria? O momento esta muito propl'ci‘??"r

pois o consumo de alimentos rapidos e praticos nos ultimos anos segue em fase de
crescimento (fonte SEBRAE). A preocupacgao do cliente em consumir alimentos de
qualidade tem se tornado um desafio, mas também pode ser uma® grande
oportunidade.

Vale a pena conhecer o basico da historia do hamburguer, trazido pelos alemaes
a América no século XIX, como uma comida rustica. Periodo de grande crescimento
industrial onde os trabalhadores precisavam de um alimento que fosse produzido e
servido rapidamente por um valor bem baixo. A primeira lanchonete americana foi
criada em 1921 e na década de 30 foi criada o primeiro Drive-Thru. No Brasil as
hamburguerias chegaram em 1952, primeiro no Rio de Janeiro e trés anos depois
em Sao Paulo.

Por se diferenciar do modelo de fast-food “tradicional” as hamburguerias tem
ganhado cada vez mais destaque e se tornado negdcios cada vez mais rentaveis. De
acordo com levantamento feito pelo Instituto Gastronomia, este nicho alimenticio
teve um crescimento de mais de 570% na ultima década, um mercado que s6 no
Brasil fatura mais de 20 bilhoes de reais e cresce 7% ao ano, segundo a revista
exame. Mas o que realmente faz uma hamburgueria ter sucesso?

? =
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Lanchés ¢éom ngrﬁes dlfefen.tes ambientes descoTados, decorados e ambientados,
iluminagcao moderna, e--—sbm ambiente com uma playh!sta d® musicas bem-
sejecmnadas sao elementos que podem agyadar Yos cllentes mas ngo suficientes

para atrai-los até seu estabelecimento.

Diariamente recebemos em npossa cozinha experimental a visita de consultores,

o Parceiros e clientes que ja atuam no mercado para realizar testes de equipamentos

ou de cardapio e, conversando com eles, conseguimos listar alguns pontos que sao

.frequentemente mencionados como fatores para ampliar as chances de “sua
hamburgueria ter sucessos ’

1) Aposte no basico MUITO bem-feito!

Um lanche bem-feito tem ligacao direta com a qualidade dos ingredientes: da
carne, do queijo, dos molhos e principalmente do pao. Busque fornecedores
confiaveis. Aposte no cardapio enxuto, de apenas uma pagina. Para garantir a
agilidade na operacao da cozinha é interessante sempre trabalhar com os mesmos
ingredientes, ao invés de oferecer 4 ou 5 tamanhos de hamburgueres diferentes,
opte por ter opgcoées com 1, 2 ou 3 hamburgueres para que o cliente escolha de
acordo com a sua fome. Uma variedade maior exige trabalhos extras como
pesagem, moldagem, estimativas de venda e claro, riscos de desperdicio.
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2) Diferenciais no cardapio

Porque o consumidor deve escolher sua
hamburgueria no lugar de outras op¢does? O que fara o
cliente voltar novamente? Quais os seus diferenciais
frente a concorréncia?

O hamburguer é o carro chefe e sua producao e
apresentacao deve ser impecavel, mas existem outros
pontos a serem explorados como a cenografia do
ambiente, um atendimento diferenciado e opcgoes
especiais sazonais no cardapio.

Para nao ser somente mais um na multidao, invista
em molhos ou um ingrediente especial, itens
regionais, com sabor marcante, algo que possa ser
hotado como um toque especial e uUnico.

Um erro é abusar de um ingrediente com o pretexto
de inovagao, € comum hoje vermos hamburguerias
que exageram na quantidade de um ingrediente no
mesmo lanche. O ideal é que o consumidor consiga
identificar o sabor de cada ingrediente.

Procure conhecer o que faz sucesso ha concorréncia,
e conheca os cardapios de grandes redes, com certeza
ha motivos no sucesso de seus hamburgueres. Procure
participar de eventos e cursos, isso dara conhecimento
suficiente para inovar sempre.

Uma combinag¢ao que vem se destacando é a juncao
hamburguer + cerveja. A bebida atrai consumidores
mais velhos, que costumam ser mais atentos a
qualidade do que consomem e geralmente tem maior
poder de compra.

3) Estrutura da cozinha

Nao adianta ter o melhor Chef, que sabe
montar o blend perfeito de carnes e nao ter
as ferramentas para prepara-las da maneira
correta. Uma estrutura ideal conta com
chapas eficientes com espessura da
superficie de coccao maior, Char Broilers
para dar aquele gostinho de churrasco no
Hamburguer, fritadeiras profissionais de
alta performance que garantemm uma
batata frita sequinha e crocante, linha de
refrigeracao com interior de aco inox que é
mais duravel e nao impregna cheiro e claro
um sistema de exaustao seguro e eficiente.

Confira a lista de equipamentos com os
detalhes e pontos que devem ser
observados ao escolher esses
equipamentos.

Confira também nossas dicas de como
escolher seu fornecedor de equipamentos

Quer aprender como escolher a fritadeira
ideal para seu negocio veja nosso guia

Veja como financiar sua cozinha em até
60x




PARA SE INSPIRAR

Projeto 3D

Conceito de Hamburgueria Premium - Estagcao de cocc¢ao

Em destaque: 3 fritadeiras + conservador de frituras + fogao 4 bocas +
refrigerador baixo de gavetas + coifa OOGR - Ultra Violeta
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71/ 4778
Projeto 3D
Conceito de Hamburgueria Premium - Estacao de coccao grelhados

Em destaque: char broiler + chapa + forno a carvao Braseiro +
refrigerador baixo de gavetas

PARA SE INSPIRAR



Projeto 3D

Conceito de Hamburgueria Premium - Estacao de cocgao
Em destaque: 3 fritadeiras + conservador de frituras + fogao 4 bocas

refrigerador baixo de gavetas + coifa OOGR - Ultra Violeta
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PARA SE INSPIRAR

Planta baixa de Hamburgueria Gourmet
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B PARA SE INSPIRAR

CONSERVADOR DE FRITURAS

CHAPA CHAR BROILER FOGAO

FRITADEIRA
PROFISSIONAL
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'REFRIGERADOR HORIZONTAL |
DE GAVETAS




DELIVERY

No cardapio de delivery deve ser mantido apenas o que foi testado e
comprovadamente pode ser entregue com exceléncia. Neste ponto deve
se dar uma atencdo especial para a escolha das embalagens que deve
conservar bem a temperatura e manter as texturas dos alimentos.

Invista tempo em criar Kits tamanho familia que aumentam o ticket e
tem maior margem de lucro, considerando que uma unica entrega pode
levar um kit com 10 ou 20 combos.

TENDENCIAS E INOVACOES

Alimentos a base de plantas: Nao deixe ninguém de fora, um cliente
vegetariano tem que ter a chance de ir com a familia ou seus amigos ao
seu estabelecimento e ter alternativas para se alimentar de forma
satisfatoria. Tem crescido cada vez mais, a busca por opc¢oes vegetarianas,
plant-based ou mesmo opc¢oes mistas com hamburgueres mais leves
como por exemplo a mistura de carnes com cogumelos. Nao precisa se
especializar, mas ter op¢oes vegetarianas gostosas.

Sistema pick and go: Durante a pandemia foi uma das modalidades
que mais cresceram, onde o cliente faz o pedido remotamente, via
aplicativo ou WhatApp e depois vai busca-la no endereco do
estabelecimento onde um atendimento entrega na cal¢ada ou vai levar
até o carro. Esta alternativa de atendimento esta em alta principalmente
porque o consumidor cada vez mais procura economizar tempo.

Redes Sociais e geolocalizacao: Considere ter uma presenca forte nas
redes sociais, cabe aqui dizer: guem nao é visto, nao é lembrado. Crie uma
marca, uma identidade visual para que a hamburgueria seja lembrada.
Estabeleca uma linha de comunicagao com seu publico-alvo.

Use fotos atrativas e de boa resolucao, invista em um celular com uma boa camera e
aprenda a editar as fotos em aplicativos como o Canva, por exemplo. Faca seus clientes
salivarem ao verem suas fotos.

Nao deixe as suas redes abandonadas, pois sao um canal para seus clientes interagirem,
dedique pequenos espacos de tempo para verificar e responder comentarios e mensagens.

Abuse da geolocalizacao e fagca anuncios com pequenos investimentos. A geolocalizacao
garante que apenas os moradores do bairro ou regiao onde sua Hamburgueria esta
estabelecida, vejam seus anuncios.

Estes pontos citados nao eliminam a necessidade de como em qualquer novo negécio
bem planejado, ter um bom plano de negdcio, que inclua estudo do mercado de
hamburgueria, planejamento financeiro, definicao de publico-alvo, definicao de formato do
negocio, contratacao de equipe, escolha do ponto comercial, desenvolvimento do cardapio
e pregos, criar uma marca, investir em marketing e um sistema de gestao. Para estes itens
recomendamos a contratacao de consultores, o Sebrae também pode ajuda-lo na
elaboracao deste plano.




5 EQUIPAMENTOS QUE VOCE PRECISA TER
NA COZINHA DA SUA HAMBURGUERIA

Investir em um novo hegocio pode ser a realizagcao de um sonho, uma saida para
aumentar a renda ou mesmo uma renda extra. Um cuidado que todo
empreendedor deve ter é alinhar a ansiedade do sonho com o planejamento do
empresario. Um negoécio cada vez mais em alta sao as hamburguerias, o que nos
mostra que investir em um negdécio como este pode ser muito lucrativo.

As hamburguerias de hoje sairam de um modelo de lanche de fast-food que é
simples e que sao preparados de forma muito rapida, para estabelecimentos que
entregam experiéncias gastrondémicas ricas, seja com atendimento em salao
ambientados ou por delivery. Esta mudan¢a mostra que ha hoje uma grande

preocupacao com a qualidade do que é servido.
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A qualidade da carne é um fator primordial, mas nao adianta ter o melhor Chef,
gue sabe montar o blend perfeito de carnes e nao ter as ferramentas para prepara-
las da maneira correta. Com essa mudanca de posicionamento, é importante fazer
a escolha correta e apostar nos melhores equipamentos para destacar sua
hamburgueria. Neste guia vamos listar os equipamentos essenciais, que funcionam

como coracgao e pulmao de uma hamburgueria.




CHAPA A GAS ou ELETRICA

A chapa é o equipamento mais versatil da hamburgueria, nela além de preparar
as carnes, pode -se preparar ovos, bacon e até selar o pao. Ela da agilidade ao
estabelecimento e é essencial para fazer o Smash Burguer que € um hamburguer
mais fino, com crosta marcante e esta em alta.

Um dos pontos a se observar na escolha das chapas é a espessura da superficie
de coccgao, quanto mais grossa, maior a retencao de calor e consequentemente
maior a produtividade, agilidade e economia de gas ou energia elétrica.

A chapa deve aguentar altas demandas, e mesmo com o chapeiro colocando
nela 30 hamburgueres que antes estavam resfriados ou congelados, ela deve
manter a temperatura e se perder, ter poténcia para retoma-la rapidamente, caso
contrario, ao invés de selar a carne grelhando-a, ela sera cozida e muito liquido
sera perdido, perdendo suculéncia e sabor, deixando com uma aparéncia mais
clara.Para agilizar e facilitar o processo de limpeza procure sempre chapas com
gavetas para residuos e gordura.

CHAR BROILER A GAS

Ha hamburguerias que focam sua producao na chapa, outras focam no Broiler
e algumas utilizam ambos, isso depende muito do cardapio e da proposta da
casa.

Com a operacao tao simples quanto uma chapa, o broiler se assemelha muito
a uma churrasqueira, porém com uma producao menor de fumacga. O Broiler é
ideal para hamburgueres mais altos e deixa um sabor levemente defumado na
carne, lembrando muito o sabor do tradicional churrasco. Isto pode ser um
grande diferencial de sabor.

Na escolha é importante que o broiler tenha queimadores de alta eficiéncia e
grelhas pesadas feitas de ferro fundido, que retém mais calor, garantindo uma

marcacao perfeita na carne.
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FRITADEIRAS

A recomendacao de especialistas é a escolha por fritadeiras com
zona fria, que so utilizam odleo, diferente das fritadeiras que usam
agua e oleo, que trazem riscos constantes de acidentes e incéndio,
estas, além de serem perigosas sao proibidas em muitos paises. A
Zona fria atua como um espaco para acumulo de detritos
provenientes do processo de fritura, mantendo estes residuos longe
dos queimadores e da troca de calor para que nao se carbonizem
transformando o 6leo em uma substancia insalubre.

Procure fritadeiras profissionais, existem
fritadeiras no mercado com 4 queimadores que
garantem rapida retomada de temperatura ao
trabalhar com produtos congelados ou
resfriados, isso garante frituras mais sequinhas e
crocantes.

Fritadeiras com controle de temperatura por
termostato, além de garantir controle total na
temperatura do 6leo, contam com sistema de
segurang¢a que nao permitem que a temperatura
ultrapasse a temperatura de “fumaca”’, que
degrada o 6leo com risco de combustao.

Existe uma vantagem econémica em optar por
fritadeiras a gas em vez das elétricas, uma vez
gue em praticamente todas as regioes do Brasil, o
gas tem um custo expressivamente menor que a
energia elétrica.
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COIFAS E EXAUSTAO

Equipamento obrigatério e necessario para propiciar seguranga,
bem-estar e conforto aos colaboradores e ao ambiente de trabalho,
além de filtrar os efluentes de gordura provenientes dos processos
de coccao e filtragem de residuos.

Os especialistas recomendam sempre a escolha por coifas com
sistema de supressao de incéndios como o sistema Ansul.
Opcionalmente, pensando em economia a longo prazo, opte por
coifas com tecnologia Ultra Violeta-OGR que quebra as moléculas
de gordura e estingue a necessidade de limpeza dos dutos da coifa.




SISTEMA DE REFRIGERAQAO

Refrigeradores e freezers serao necessarios em seu
estabelecimento: refrigeradores para armazenar alimentos como
verduras, frutas, legumes, bebidas, sobremesas e carnes em
processo de descongelamento, e freezer para armazenar as
proteinas, as batatas fritas e empanados em geral.

Procure sempre refrigeradores e freezers que trabalhem com
sistema de ar forcado, que diferentemente do sistema de paredes
frias, garante que o ar frio circule por igual em todo a camara do
equipamento. Outra dica € quanto ao tipo de revestimento do
interior, busque por equipamentos com ac¢o inox nho interior, que
diferentemente de outros materiais, sao muito mais duraveis, sao
mais resistentes a riscos e perfuragoes, hao impregnam cheiro e sao
mais faceis de limpar.

E importante considerar que a produtividade de um chapeiro
tem relacao também com a necessidade de movimentacao dele
dentro a cozinha, quanto menos ele se movimentar em busca de
insumos, mais produtivo sera. Um refrigerador baixo de gavetas
embaixo da linha de coccao ajuda muito nisso, criando um fluxo
inteligente de trabalho.

Dependendo da operagao, é interessante ter um balcao
refrigerado de condimentos, também conhecido como “prep-table”,
nele pode-se deixar itens necessarios para a finalizagao do lanche
como: alface, tomate e picles, com facil acesso acelerando toda a
operagao.

Para sua lista de desejos: MAQUINA DE GELO

Outros equipamentos podem fazer a diferenca para que seu
nhegocio alcance sucesso, considerando que a experiencia
percebida pelo cliente, a forma como a bebida é servida € um
fator a ser considerado. A qualidade do gelo pode valorizar
qualquer bebida, gelo puro, transparente com cubos perfeitos
serao percebidos e mostrara que a sua hamburgueria esta
preocupada com detalhes.

Além disso vocé nao correra o risco de ficar sem gelo em um
momento de pico e tera um custo operacional muito mais baixo
para produzir gelo do que comprar sacos de gelo que podem
trazer risco de contaminacao. Uma maquina de gelo de
qualidade, produz um quilo de gelo a um custo de 10 centavos
em meédia, ja considerando o custo de agua e energia elétrica.

Para sua lista de desejos: MAQUINA SELADORA A VACUO

Com o crescimento do negocio sera necessario fazer o pré-preparo monoporcionados e em maior
escala para agilizar a operagao na hora de pico do movimento e para armazenar de forma segura estes
alimentos uma seladora a vacuo ajuda muito, pois ela retira todo o ar do produto, eliminando micro-
organismos que podem deteriorar o alimento. Isso aumenta a validade do alimento reduzindo seu
custo operacional.

Este processo pode também otimizar os custos quando ha mais de uma unidade do negodcio,
permitindo concentrar em apenas um local, todo a pré-producao.

Quer conhecer e testar esses equipamentos? Agende uma visita em
nossa cozinha experimental, nossos chefes especialistas estao te esperando para dar todo apoio. Quer
ter informacoes mais detalhadas sobre estes equipamentos, entre em contato com nosso time de

especialistas.
FE
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Empreender, abrir seu restaurante, lanchonete ou
hamburgueria € um momento unico e muitas duvidas surgem
nesse processo. Escolher fornecedores de equipamentos para
sua cozinha profissional, € uma etapa fundamental que requer
muita atencao, pois a performance do equipamento pode
influenciar diretamente nos resultados do seu negécio. Sendo
assim, separamos alguns pontos a serem levados em
considerac¢ao na hora da escolha:

Qualidade e clientes referéncia: Qualquer falha pode
atrapalhar o andamento do restaurante e influenciar
negativamente na satisfacao dos seus colaboradores. Escolher
equipamentos ja reconhecidos no mercado, escolhidos e
preferidos pelos melhores e renomados restaurantes e chefs,
da a seguranca de ter, de fato, equipamentos com uma vida
util maior e de menor custo de manutencao. A qualidade do
acabamento também pode interferir na facilidade de limpeza
e higienizagao.

Eficiéncia: Ao escolher os equipamentos de sua cozinha,
considere a demanda dentro de uma perspectiva de
crescimento. Equipamentos de qualidade geralmente tem
uma maior eficiéncia energética, podendo trazer uma reducao
no consumo de energia ou gas, além de impactar muito no
tempo de coccao, no sabor e até mesmo na textura dos
alimentos.

Preco: Compare os pregos com outros fornecedores, mas é
importante lembrar que o melhor fornecedor nao é aquele que tem
O pre¢o mais baixo, mas sim o que oferece melhor custo-beneficio. Ja
dizia o ditado: “o barato sai caro”, enxugar os custos do investimento
inicial com cortes justamente na compra dos equipamentos que sao
necessarios e que geram receita, pode ser um grande erro. Tente
entender por que ha diferencas de precos, procure saber se a
empresa recolhe todos os impostos e os deixam explicitos em suas
propostas. Isso dara uma ideia do comprometimento dela com a
sociedade e possivelmente com o cliente dela.

Seriedade da empresa: Procure identificar nos orcamentos se a
empresa cumpre as suas obrigacoes fiscais ou se sonega impostos.
Compare se a descricao dos produtos é realmente o que esta se
cotando e se esta explicito quais os impostos e quais as aliquotas e
valores de cada um na proposta. Uma empresa idonea mostra o seu
comprometimento com o mercado e com a sociedade.

Servicos extras: Procure identificar quais os servicos de apoio
ou extras o fornecedor oferece como: cozinha experimental para
testes comparativos, apresentacoes dos equipamentos, chefes de
apoio, treinamentos on-line, na fabrica ou no restaurante, servicos de
desenvolvimento de cardapio e servico de manuteng¢ao preventiva.
Estes servicos oferecem uma maior sustentacdao a escolha dos
equipamentos que serao o pulmao da sua cozinha.

A Macom é reconhecida como lider do segmento de
equipamentos para cozinhas profissionais. Ha 48 anos nho mercado,
buscamos atender as necessidades dos nossos clientes, através de
equipamentos com alta eficiéncia, para aguentarem o dia a dia da
cozinhal




PCR QUANTO DEVC VENDER MEU

HAMBURGUER?

A atitude que mais gera riscos ao seu negocio é esquecer a matematica, ou
seja, demorar a perceber a relacao entre preco e custo. Entender essa relacao
pode ser um dos fatores para tornar sua hamburgueria um negodcio lucrativo ou
nao. Precificacdo nao é uma ciéncia tao complicada, embora existam varios
fatores que pesam na formacao do preco.

Em pequenos nhegoécios € muito comum vermos os empreendedores
multiplicarem os custos dos insumos por 2 ou 3 para garantir um certo lucro.
Porém essa pratica pode trazer uma miopia de negdécio ao empreendedor que
pode ter a falsa sensacao que esta lucrando 100 ou 200% quando na realidade
esta desprezando os custos diretos e indiretos, que ao serem negligenciados,
podem afetar negativamente a saude financeira do negodcio.

Apenas como uma referéncia real, restaurantes que faturam muito bem,
chegam a margens de no maximo 30%. Nossa intencao neste artigo é dar uma
direcao basica de como comecar a precificacao da forma certa.

CONCEITOS DE ADMINISTRAGAO

Inicialmente precisamos ter em mente trés termos importantes: Concorréncia,
CMV e margem de lucro.

Concorréncia: E fundamental para qualquer negécio monitorar sua concorréncia.
O empreendedor deve conhecer profundamente os produtos de seus
concorrentes, os precos praticados, a qualidade dos insumos, a qualidade do
produto final, como é feita sua divulgacao, os diferenciais e as fraquezas. Esse
conhecimento trara discernimento para saber o que é praticavel ou nao no
mercado e nha regiao do negdcio.

FICHA TECNICA

O primeiro passo é listar os custos dos insumos de cada receita e de cada item
do seu cardapio. Para isso utilizamos uma ferramenta indispensavel na cozinha
profissional chamada Ficha técnica. Nela detalhamos o valor exato referente a
qguantidade de cada ingrediente na receita, somando tudo, temos o custo real da
receita.
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Vamos entender: A ficha técnica permite também a padronizacdao dos produtos dando instru¢coes de
quantidades, ordem de preparo e montagem das receitas. No exemplo acima, vemos

Temos que listar os itens da sua receita: pdo, hamburguer, queijo, maionese, 9due Nosso hamburguer chegou a um custo de insumos de R$15,38.
tomate, alface, molhos, etc... e listar o quanto custa tudo que vocé usa para fazer

este lanche. Neste caso é fundamental investir em uma balanca de precisdo para A preparagao dos lanches envolve muito mais que os ingredientes, ha consumo de
saber as medidas e os precos exatos! energia elétrica, de gas, e isso tudo é custo. Junto com nosso hamburguer vamos

oferecer um refrigerante, com certeza iremos querer vendé-lo gelado, ele vai ficar
Para ficar mais claro veja o exemplo abaixo: armazenado em um refrigerador que consome energia elétrica, possivelmente vai

querer servi-lo com gelo, que ficara armazenado em um freezer, ou que sera produzido
por uma maquina de gelo, onde ambos consomem energia elétrica.

FICHA TECMICA DE RECEITA

S Hamburguer de Picanha Agora, vamos a segunda etapa da nossa precificacdo, e para isso vamos introduzir
Nome de Venda do Prato: Data : mais dois conceitos: Custos fixos e custos variaveis.
Produto Custo do Ingrediente (RS)
; Peso Ligdo Fator de Peso Bruto .
Ingredientes Unidd I e 0,000 Unitario fruto Custo fixo € um gasto que se mantém igual independentemente da quantidade de
P30 de hamburguer brioche UND 1,000 100% 1,00 1,000 | RS 1,75 |RS 175 produtos vendidos - por isso recebe este nome. Independente do seu faturamento
Queijo mussarela KG 0,020 100% 1,00 0,020 RS 3790 [R5 076 essas contas sempre esta rao la.
Cebala Branca = 0,020 o 124 0035 | RS 155 | RS 005 Sao exemplos de custos fixos: Salarios de funcionarios, aluguel, internet, plano de
Picles em concenva KG 0,005 100% 1,00 0,005 RS 39,96 | RS 0,20
Maionese KG 0,010 100% 1,00 0,010 RS 16538 | RS 0,16
Carne moida Picanha K 0,180 100%% 1,00 0,180 RS 61,90 | RS 11,14
Caixa de papelio UND 1,000 100% 1,00 1,000 RS 1,20 |RS 1,20 Custo variavel sdo os gastos que variam de acordo com o seu faturamento, com a
Unidade: Kg=quilo / Lt=litro / M¢=mace / Qb=quanto baste / Und=unidade / Dz=diizia [ etc CUSTODA | ge 1538 sua producao.
PRODUCAO S3o0 exemplos de custos variaveis: Impostos, taxas de Ifood e aplicativos, custos de
REMDIMEMTO UND 1, ek i~ & MG & c z »
frete, taxas de cartao de crédito, manutencao dos seus equipamentos, agua, gas,
QUANTIDADE 1,000 i3 elétrica
nergi :
FOTO/CROQUI CUSTOUND| R$ 15,38 energia ele
CUSTO PG| RS 15,38

Agora sabendo os custos fixos e variaveis, precisamos saber o quanto esses custos
representam em porcentagem do faturamento médio da sua Hamburgueria.

Para calcular seu faturamento médio, some 6 ou 12 meses e divida pela mesma
quantidade de meses. Caso seja um hegécio totalmente novo, faca uma estimativa de
faturamento.

Acima, temos uma parte da ficha técnica, além dessa, temos também detalhes
de equipamentos e preparacao necessaria, modo de preparo e observacgoes.



Faturamento por exemplo: 20 mil reais mensais
Soma média de custos fixos: 5 mil reais

A porcentagem é a informacao mais importante, entao usando uma simples
regra de trés, vamos calcular quantos por cento esses valores representam dentro

do faturamento.

Nos custos fixos:

20 mil =100%
5 mil =7%
5x100 = 500

500 /20000 = 0,25 que corresponde a 25%

Da mesma forma, como exemplo, vamos considerar que calculando temos os
custos variaveis correspondendo a 9% do nosso faturamento. Assim temos 3
informacgodes importantes:

Faturamento médio = R$ 20 mil
Custos fixos de 25%
Custos variaveis de 9%

Agora por que essas informag¢odes sao tao importantes? Com esses dados
conseguimos achar o fator multiplicador de lucro geral, conhecido como
markup.

O markup, € um numero magico, € um indice multiplicador aplicado sobre o
custo de um produto para que se forme o preco final de venda, considerando a
sua margem de lucro e o custo unitario da producao.

Formula do markup:

Para descobrir esse nhumero da sua hamburgueria, vamos seguir o exemplo,

considerando que queremos ter 25% de lucro.
100

100 - (25% + 9% + 25%)

Markup =
Markup = 2,43

Esse humero vocé vai multiplicar pelo custo da producao de todos os itens do
cardapio. Isso garantira um lucro de 25%, porém considerando todos os custos fixos e
variaveis. Em nosso exemplo, nosso hamburguer teve um custo de R$ 15,38,
multiplicando pelo markup (2,43) nos mostra que deveremos vender o hamburguer
por R$ 37,37 para manter um lucro de 25%, agora considerando todos os seus custos.

E ai entra a importancia da pesquisa de mercado, assim vocé tera uma base para
decidir se mantera o preco se precisara baixar os custos de produ¢ao ou a margem de
lucro ou se tem mercado para aumentar a sua margem e assim fazer mais dinheiro.

Neste calculo consideramos como se toda a venda fosse vendida por cartao de
crédito/débito, ou seja como se toda venda tivesse o “desconto da maquininha”. Se seu
negocio ja esta rodando, vocé pode ter uma média ponderada da taxa de cartao. Para
isso vocé precisa saber a média de vendas que sao feitas por dinheiro e por cartao.
Embora seja relativamente simples a precificacao, recomendamos a contratagao de
um consultor de negdécios gastrondmicos para auxiliar nesse processo.

Agora se as duvidas sao com relacao aos
equipamentos e estrutura da sua cozinha, fale
com um de nhossos especialistas. Agende uma
visita em nossa fabrica e conheca nossa
cozinha experimental onde é possivel testar
todos os equipamentos com auxilio de nossos
chefs coorporativos.
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O sucesso de uma hamburgueria espelha a paixao do
chef pelo hamburguer, mas nao adianta produzir o melhor
lanche se ninguém conhece sua marca, nao adianta ter a
melhor experiéncia de atendimento no salao se ninguém
sabe onde é o estabelecimento, em outras palavras, sem
uma boa agao de divulgacao e um bom marketing, seu
negocio estara fadado a so atingir as pessoas da rua, do
bairro ou talvez apenas seus amigos e conhecidos.

Quem atua em delivery tem a vantagem que os
aplicativos indicam ou listam o estabelecimento nas op¢oes
para o consumidor, ja no salao, a maior parte do movimento
vem de fora, de outros bairros e até cidades, mas o que faz
essas pessoas encontrar e frequentar sua hamburgueria?
Como chegar até essas pessoas, como mostrar os
diferenciais do seu negécio? Quais diferenciais devem ser
informados por meio de acdoes de marketing para atrair esse
publico? Neste artigo, listamos uma série de dicas que com
certeza, irao colocar sua hamburgueria na rota dos
consumidores mais famintos.

O BASICO BEM-FEITO, E MARKETING!

1) Preocupe-se em fazer bem-feito: em entregar qualidade
desde o item mais simples do cardapio, nao ha nada mais
desagradavel do que gastar dinheiro com comida ruim. A
qualidade deve superar a expectativa, assim o cliente sai
com vontade de voltar de novo, e sera grande a chance de
comentar e indicar aos seus conhecidos e familiares,
fazendo um marketing boca-a-boca.

2) Oucga o que o cliente
quer: carne de qualidade,

pao de qualidade,

legumes frescos, mas
W o W, W . W também  opgdes de
) el T

bebida gelada que

agregam e sao otimos
para aumentar o ticket
médio.
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3) Opcoes de acompanhamentos: além da batata frita;
molhos especiais, onion rings, batatas rusticas, batata chips,
coberturas como cheddar, bacon, cebola crispy, sao opgoes
gue enriguecem a experiéncia e muitas vezes, pode haver
clientes que vao até sua hamburgueria devido a uma batata
sequinha e crocante do que pelo lanche.

4) Higiene impecavel: A recente pandemia, emergiu uma
maior preocupac¢ao do publico com higiene e segurancga
alimentar. E extremamente importante que, além de uma
limpeza impecavel, seu estabelecimento mostre essa
preocupacao com seus clientes, como a disponibilizacao de
alcool gel em todas as mesas do salao.

5) Espac¢o com conforto: Independente do tamanho do salao,
o ambiente deve ser confortavel, iluminagcao adequada,
agradavel, som ambiente com musicas que conversem com
a tematica da decoragcao e em um volume que permita os
clientes conversarem sem precisar elevar a voz.




EXPERIENCIA NO AMBIENTE

E comum hoje termos hamburgueria com as mais diferentes tematicas como: retrd, temas
de filmes, temas de herdis, temas rock-and-roll e outros, tudo para gerar uma experiéncia
unica ao cliente. Quando falamos de experiéncia de marca este ponto deve ter uma atencao
especial, cores e objetos de decoracdo devem se conversar. E recomendavel a contratacdo de
arquitetos ou empresas de cenografia para ter sucesso neste quesito.

AGRADAR A TODOS?

Definitivamente é unanime entre empresarios de sucesso que é impossivel agradar a todos
os publicos. De forma que, é importante termos um publico bem definido para a
hamburgueria e tudo girar em torno dessa segmentacao. Nao conseguiremos agradar a todos,
mas podemos disponibilizar um cardapio que atenda gostos e necessidades especificas como,
lanches sem gluten, op¢oes para intolerantes a lactose, op¢oes veganas e vegetarianas, e fica a
dica: hoje existe uma escassez de opg¢des assim ho mercado.

ALEM DO FIM DE SEMANA!

O fluxo de clientes no fim de semana geralmente é o maior, mas existem estratégias para
gue seu hegocio nao fique vazio durante a semana, seguem algumas ideias:

1) Promocgoes ou receitas que sé sdo servidas em um dia especifico da semana.

2) Opcdes de jogos, playlists especificas para cada dia da semana.

3) Aceitar vale refeicao e alimentagcao como forma de pagamento, a maioria dos trabalhadores
utilizam somente estes cartdes para se alimentarem durante a semana, se a hamburgueria fica
préximo a grandes centros comerciais com muitos escritorios ou universidades na regiao, isso

podera aumentar muito o fluxo da semana.
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MARCA E IDENTIDADE

Invista no desenvolvimento de uma identidade visual, de um logotipo e de
uma marca, que as pessoas ao verem lembrarao da sua hamburgueria e da
experiéncia que tiveram. O logotipo deve ter um visual agradavel, facil de ler e
entender e de preferéncia ser desenvolvido por um profissional, um designer
ou publicitario.

O logotipo deve ser expressivo com simbolos, cores, tipografias, grafismos,
personagens, que sejam facilmente identificados e nao esqueca de registrar
sua marca no INPI, para protegé-la e evitar que seja copiada ou mesmo que
ela seja tao semelhante a outra que te force a mudar de marca quando o
negocio ja estiver consolidado.

APRESENTACAO E EMBALAGENS

A forma como o lanche é entregue faz parte da experiéncia do cliente, um
lanche entregue em um saco amassado ou entregue suado em uma
embalagem padrao de isopor até é aceitavel para novos empreendedores,
mas nao se Vocé quer causar uma boa impressao tentando transferir ao
delivery um pouco da experiéncia que o cliente teria se estivesse no salao.

As embalagens, quando bem pensadas, reforcam a identidade da marca,
mantem os lanches aquecidos e retardam sua deterioragcao. Ao escolher as
embalagens, opte por op¢oes mais sustentaveis e ecoldégicas que tém sido
muito valorizadas ultimamente, principalmente pelas novas geracoes.

@) mrcom &



SEJA ESTEJA NO DIGITAL!

Nos ultimos dois anos, vivenciamos um forte crescimento das vendas online e da digitalizacao do comércio. Mais de 70% das
empresas recorreram as redes sociais para gerar demanda apés o inicio da pandemia (fonte: Diario do comercio).

Nao da para um empreendedor ver seus concorrentes decolando nas redes sociais e nao tomar nenhuma atitude. O fato é que,
a maioria das pessoas, usam as redes sociais para pesquisar, comparatr, ler e ouvir opinioes de outros consumidores e para comprar.
As redes sociais da sua hamburgueria devem ser atualizadas com frequéncia, pois quanto maior a presenca digital, mais relevante
se tornara para seu publico. Mas cuidado, nao saia postando qualquer coisa, os conteudos devem refletir a experiéncia positiva que
um cliente tem ao visitar a sua hamburgueria, logo, vale muito a pena investir em um telefone com uma camera muito boa para
tirar fotos vividas e bem nitidas do negdcio e dos produtos ofertados. As cores e a decoracao devem refletir a mesma decoracao
encontrada no salao.

Outra dica é investir na producao de posts interativos e enquetes, que instigam o publico a responder dando suas opinides e
comentando o assunto, isto ativa recursos no funcionamento das redes sociais, fazendo com que o conteudo seja entregue a mais
pessoas, pois as ferramentas entendem que se as pessoas estao comentando uma publicacao, ela possa ser interessante para
outras pessoas também. Outro tipo de posts que geram muito engajamento sao posts que estimulam a marcar amigos nos
comentarios.

SITE AINDA E IMPORTANTE

Ter um site é importante para contar a histéria do estabelecimento, disponibilizar rotas de como chegar, o cardapio on-line com
fotos dos produtos, precos e ingredientes inclusos. O site precisa ser responsivo, ou seja, compativel para acesso via celulares
também. Considerando que hoje o maior numero de acesso vira deste dispositivo.

Divulgue e motive os clientes a comentarem e darem depoimentos, eles servem de motivagao para clientes indecisos. Exponha os
comentarios tanto no site quanto nas redes sociais.




APARECA EM DESTAQUE NO

O
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Google

O Google é hoje a maior ferramenta de
buscas da internet, segundo uma pesquisa
realizada pela consultoria Predicta, 90% das
buscas no Brasil sao feitas ho Google logo
estar presente neste site, quando o termo
hamburgueria for pesquisado, é muito
importante.

Uma das formas de aparecer em destaque,
seja para gquem pesquisar proximo do
endere¢o da sua Hamburgueria, seja
quando alguém pesquisar exatamente pela
sua marca e estar cadastrado no Google
Business.

O Google Business é uma ferramenta
gratuita, que garante que seu nhegocio
apareca sempre nho google para buscas
locais. Além disso, é este cadastro que fara
com que seu hegocio seja visivel na
ferramenta Google Maps. Para ser validado
basta realizar o cadastro que o Google
enviara uma carta fisica para o enderec¢o da
sua hamburgueria com um cdédigo, que
devera ser digitado na plataforma para
“provar” que € um nhegocio real. Empresas
verificadas no Google tem o dobro de
chances de serem consideradas de
confianca pelos usuarios.

POSTS PARA HAMBURGUERIA

Comemos com os olhos primeiro ao ver uma foto nitida de comida, ativam em nosso cérebro areas ligadas a fome
e ai comegamos a imaginar como seria o sabor daquela comida.

Os posts has redes sociais de uma hamburgueria devem apresentar cada item do cardapio de forma que parecam
deliciosos. Valorize a qualidade e a beleza de cada ingredientes, a carne suculenta, os molhos, o queijo derretendo, os
vegetais e hortalicas frescas.

Cortar o hamburguer ao meio € uma o6tima forma de mostrar todos os ingredientes dentro do lanche. Insira
também nas fotos os acompanhamentos, batatas fritas douradas, refrigerante com gelo e sobremesas. Seu conteuido
deve fazer com que as pessoas figuem com agua na boca.

O horario para compartilhar os conteudos pode ajudar e muito nas vendas, e o melhor momento é quando a fome
comeca a apertar, fixe um horario para essas postagens para perto das 11h ou para préximo das 18h, por exemplo.

DELIVERY

054321

Lorem ipsum dolor sit
amet, consectetur
adipiscing elit, sed do
eiusmod termpor
incididunt ut labose et
dolore magna aliqua.
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Procure sempre fotos do produto real, evite o uso de imagens de banco de imagens, que deixarao tudo com cara
artificial. As fotos devem ser tiradas com cuidado e profissionalismo. Se puder contrate um fotégrafo profissional, se
nao puder considere comprar um celular com uma étima camera.

Procure colocar em seu cardapio os precos no destaque dos stories para que o cliente possa ter todas as
informacgodes necessarias sobre seu servico. Nao esqueca de enderecgo, telefone e quaisquer outras informacoes que
vocé julgue importante.

Abuse do uso de hashtags, elas ajudam a atrair novos seguidores, ajudam a ampliar a visibilidade dos posts e
atraem pessoas que estao interessadas nos temas postados.



WHATSAPP BUSINESS

O WhatsApp, principalmente na versao business, é
uma otima ferramenta para atendimento. Além disso,
ela permite que os clientes salvem o contato em seus
celulares e a partir dai, .a Hamburgueria pode
desenvolver uma confianga nos clientes através da
0181 o] [Tot=Tet=To) de contetidos no Status do WhatsApp. Seja
mostrando etapas produtivas, seja apresentando
promocgoes temporarias.

E interessante que seja colocado no site, um icone flutuante de contato

via WhatsApp, isso ajudara a captar novos clientes com atendimento
rapido.

Caso exista, participe de grupos do seu bairro, e de tempos em tempos,
envie promocoes ou fotos dos hamburgueres.

MIDIA IMPULSIONADA E GOOGLE ADS

A publicidade paga nas redes sociais permitem seu negocio ser
encontrado por pessoas dentro de um perfil e uma regiao que vocé
determina. A segmentacao de anuncios dentro do facebook e do
Instagram permite, mesmo com um orcamento diario pequeno, trazer
novos interessados que podem se converter em clientes.

Pensando na hamburgueria como um negocio regional, investir 20 ou
30 reais diariamente pode fazer uma grande diferenca.

O mesmo vale para anuncios pagos ho Google, onde seu negdécio pode
ser sugerido para pessoas que estao procurando hamburgueria na sua
regiao de atendimento.

@) mrcom @

Ambos podem ter seus anuincios programados em horarios especificos, como meia
hora antes do horario do almo¢o ou meia hora antes do fim do expediente em horario
comercial.

Como podemos ver, ha varios caminhos para chegar até ao seu publico, o importante
é sua hamburgueria ser lembrada na hora da fome, seja por uma experiéncia fantastica,
seja pelo sabor marcante. Estar presente fara a diferenca e tornara a sua hamburgueria a
op¢ao mais atraente para o consumidor.

Agora, se vocé esta pensando em abrir uma hamburgueria ou em dar um upgrade na
cozinha, converse com nhossos especialistas e agende uma visita em nossa cozinha
experimental, nossos chefs irao ajudar na escola das melhores solu¢des para seu hegocio.




A Macom oferece linhas de crédito, a fim de facilitar a aquisicao dos
equipamentos para cozinhas profissionais.

Boleto bancario
Parcelamento padrao: 40% Sinal (3 dias) + 2x de 30% (30, 60 dias do pedido)

e Embarque somente apdés 70% pago (duas primeiras parcelas) para pedidos
acima de R$ 5.000,00;

e Prazo de entrega sera considerado apds o pagamento do sinal;

e Revenda somente sera comprada apos pagamento do sinal para pedidos com
até 30% de revenda;

CARTAO DE CREDITO EM ATE 12X (com juros de 1,15% ao més)

* Permitidas todas as bandeiras

e Liberacao de producao, revenda e embarque, somente apds confirmacao do
pagamento e envio do termo de confirmacao;

e Somente serao aceitos Cartoes de Crédito de portadores que possuam vinculos
no contrato social (em casos de PJ);

GRENKE

e Sujeito a analise de crédito;

e Taxas e valores sob consulta;

e Necessaria assinatura de contrato antes da emissao do pedido;
e |nicio do contrato apdés recebimento e instalagao.

BNDES

* Necessario envio da copia do cartao BNDES;
e Liberacao de producao, revenda e embarque, somente apds confirmacao do
pagamento e envio do termo de confirmacao.

Financiamento - Plataforma Santander (Oferecido pela Macom)

e Sujeito a analise de crédito;

e Taxas e valores sob consulta mediante simulag¢ao na plataforma;

e Limite minimo R$ 1 mil e maximo de R$ 1 milhao;

e Parcelamento em 03 até 60 meses;

e Liberacao de crédito para nao correntistas do Banco Santander através do
boleto;

e Parcelas fixas mensais, podendo realizar antecipa¢coes com desconto de juros.

DEMAIS FINANCIAMENTOS (Contratados pelo cliente)
e S3o0 aceitos financiamentos FINAME, FCO, BNB, ITAU e outros sob consulta;
e Todos os financiamentos sao aceitos somente com CARTA DE FINANCIAMENTO
em papel timbrado e assinado pelo banco credor;
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A Macom

Da pequena hamburgueria as grandes redes de fast-food, de pequenos restaurantes a alta
gastronomia, das pousadas as grandes redes de hotéis e resorts, de espacos gourmets aos bares mais
badalados, a Macom tem sido referéncia em equipamentos para cozinhas profissionais, tendo seus
produtos como objeto de desejo de cozinheiros iniciantes até os chefs mais renomados.

Localizada orgulhosamente na cidade de Guarulhos, as margens da rodovia Presidente Dutra, a
multinacional japonesa presente em mais de 62 paises (Grupo Hoshizaki), emprega mais de 300

funcionarios em sua planta fabril de mais de 22 mil mts2. Desde sua fundagcao em 1972, a Macom se
destaca no segmento de atuacao, como uma empresa 100% legal.

marketing@acosmacom.com.br

+55 11 2085.7000

/@AcosMacom

/@MacomCozinhasProfissionais
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