0 Restaurante do Futuro

Um sistema operacional arquitetado para lucratividade, eficiencia e escala.

Salao/Atendimento
-- (Coracao)

Logistica
(Tentaculos)
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O restaurante moderno e trés negocios operando simultaneamente

Industria (A Coz'inha)'

Transforma matérias-primas em
produtos finais. Exige precisao de

manufatura, controle de estoque

e padronizagao de receitas.

Comercio (O Sal'éo)

Vende produtos diretamente ao
consumidor final. Foca na
experiéncia do cliente, rotatividade
de mesas e satisfagao imediata.

Logistica (O Delivery)

Gerencia distribuicao complexa.
Lida com tempos de despacho,
otimizacao de rotas e frotas
externas.

Gerenciar esta complexidade exige abandonar o empirismo e adotar
um ecossistema conectado — um verdadeiro Restaurante OS.
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A Anatomia do Lucro: Os 5 Indicadores Vitais
O Gargom (Labor Cost): ——— A Fatia Dourada (Lucro
20% a 30%. Impacto de Liquido): 10% a 15%. O
salarios e encargos no termometro real da
faturamento. saude do negdcio.
Taxa de Ocupacao:
Meta > 60% (Mesas
ocupadas / disponiveis).
i
1/~ (R$ 8500 "'r
(= Rs 85,00 F
\\, [R$ 85,00
| : ILL —— | J
O Gargom (Labor Cost): 20% | O Prato (Food Cost): 25% a 35%. _ =
a 30%. Impacto de salarios e Mede a eficiéncia do uso de Ticket Médio:
encargos no faturamento. ingredientes frente a receita. Receita total /
Clientes atendidos.
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A Maquina de Precificagao: Como calcular o Markup perfeito

Custos Fixos

Aluguel
Energia
Salarios

o] 'r——[a

Incidéncias

Impostos (8%)
Taxas de Cartao (3%)
Taxas de Delivery (18%)
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Desejo de Lucro

A margem alvo
(ex: 10%)
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Markup =

100

[100 - (Custo Fixo + Incidéncias + Lucro)]

=

Estar acima do preco da concorréncia nao significa falta de competitividade,
desde que seus agregadores de valor justifiquem a margem.

;’>

Preco de Venda =
Custo do Prato
x Markup
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A Magia da Ficha Técnica: Revelando custos invisiveis

Insumo Bruto o (%,
(Peso Bruto)

—-—— e o =
-l = -

Qtde Bruta 1

[~ &1
Se vocé precificar pelo

T peso efetivo no prato e . ' A Zona de Perda Falolt Qtde Liquida | | F
ignorar o Fator de (Fator de Corregao) :
Correcao, estara pagando | o g SeFalorElhe peraa =l

pelo desperdicio.

O Produto Final
(Peso Liquido)

A padronizacao bloqueia
vazamentos financeiros e
garante consisténcia de sabor.
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A Dinamica do Estoque: Evitando perdas e rupturas

Estoque Maximo / Risco de Perda - Dinheiro parado, risco de vencimento.

AWAWAWA
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| -
(Consumo médio x
Tempo de reposicao)
= Estoque de seguranca

L O
I

Ponto de
Pedido

Zona de Ruptura - Faltam ingredientes, vendas perdidas.

Regra PVPS: Primeiro que Vence é o Primeiro que Sai.
A base da rotatividade inteligente.
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O Coragao da Operacao: Diagnosticando o Turnover

- Disfuncional — Funcional
e Perda de talentos cruciais. Saida voluntaria de
.g Alerta vermelho para profissionais desalinhados.
g = politicas de valorizacao. Abre espaco para renovacao. Taxa de Turnover
= = a "
E 3 ) [(Admitidos + Demitidos) <100
2 = / Quadro Atual
= E sy e @" Meta saudavel:
2 Involuntario Menos de 10%
,_,E_[ Desligamento estratégico para melhorar e
e o clima ou reestruturar.

Impacto na Operagao
(Negativo vs. Positivo)
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O Relogio da Productivity: Flexibilidade com a Nova

CLT

Contrato Intermitente

Pagamento apenas pelas
horas/dias trabalhados.
Ideal para cobrir 0s picos de
demanda no fim de semana.

Banco de Horas

Acordo individual para C
compensacao de picos e
vales em até 6 meses. Evita o
custo de 50% em horas extras.

'_ﬁ'_"i;":-i T

21
20 Jantar

19
18

17
16

? Jornada Parcial

Até 30h semanais (sem hor

extra) ou 26h (+6h extras).

Perfeito para turnos fixos
mais curtos.

d

i

Contrato Temporario
Até 180 dias (prorrogaveis

) por +90). Essencial para

altas temporadas e
festivais gastronomicos.

e —r
e
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A Linha de Frente: Orquestrando o salao com tecnologia

|

|
—.| P . )
: E Reservas Online: O Cardapio Digital &

| Autoatendimento:
Agiliza o ticket, zera erros de

anotacao e libera o garcom
para focar na hospitalidade.

Reduz o no-show, permite
previsao de demanda e
armazena dados para acoes de
fidelizacao automaticas.

Sistema KDS (Kitchen 1

Display System): Fim da comanda

© de papel. Concentra pedidos do |

salao, balcao e delivery em uma
unica tela hierarquizada.

=
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O Dilema do Delivery: Aplicativo Proprio vs. Marketplaces

=

App Proprio

Isencao de comissoes,
controle total de dados
dos clientes.

=)

Custo altissimo para
construcao de base (CAC),
responsabilidade
integral pela logistica.

I U|’[Ip as ple
enquanto um app proprio

i AR &

Marketplaces (ex: iFood, Rappi)

==

I

Audiéncia cativa,
infraestrutura logistica
pronta, alto volume.

Taxas elevadas (até 30%),
dependéncia de
algoritmos externos.
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O Caos Operacional do Ecossistema Fragmentado

ifes? ‘ /A Cardépios desatualizados ] fe & Existem 1.120 aplicativos de
s em 4 plataformas diferentes. delivery de comida ativos no Brasil.

& pnnC|I|qcan financeira |
impossivel. ~ |
@——-ﬁ Gl : .I . 'a | _-‘EHM;IX - —_— =
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{ A Pedidos perdidos pﬂr] k 4 i\\ |

g L EIRORINEEEE /_/ A Motoboys aguardando / 58

\_/ sem rastreabilidade. - | ;
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A Solucgao Open Delivery: A padronizacao do ecossistema

Nao é um app concorrente. E uma linguagem universal (API gratuita)
liderada pela Abrasel que padroniza a comunicacao entre sistemas.

=W %,

Marketplaces Logistics
= 1Y - 55

Integracao Logistica: Solicitar J
e rastrear entregadores de
diferentes frotas no mesmo PDV.

Gestao Unificada: Atualizar
um cardapio e refletir em todos
0s canais simultaneamente.

o

Conciliagao Financeira:
Fechamento de caixa unificado.

—
W n )

Payments
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0 Futuro Imediato: Tendéncias de Food Service 2024

Dark Kitchens

A ascensao das cozinhas
invisiveis. Mercado global
estimado em $112.5 bilhoes

- até 2027. Exige dominio

|| absoluto de dados e logistica.

44

Inteligéncia Artificial

|A no autoatendimento para
reduzir erros e no KDS para
sequenciamento preditivo de
preparo, personalizando a
experiéncia do cliente.

- | Sustentabilidade Rentavel

SN Reducéo de desperdicio via
software de estoque,

embalagens biodegradaveis e

controle exato de
porcionamento (Ficha Técnica).
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O Ecossistema Conectado: O verdadeiro Restaurante OS

(=,

n

...que alimenta o Controle de
Estoque (Dados), disparando
pedidos automaticos...

1. A Ficha Técnica (Operacao)
dita as porgdes exatas... [

...que garante que a Equipe
(RH) tenha ferramentas para
preparar sem hora extra...

I-i-

Y ...0que permite ao KDS e PDV
(Salao) despacharem a comida
com perfeicao...

| ..direto na API do Open Delivery
i | (Tentaculos) para logistica
| : externa impecavel,

I |

{ Nenhuma engrenagem funciona isoladamente. Resolver o delivery é inutil se a ficha técnica estiver furada. ]
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[

& NotebookLM



(i ||| W 1|'|- L

0 Fim do Emp|r|smo 0 In|C|o da Engenharla Gastronomlca
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g BREE~ Ay ‘ AR : -
E Padronize suas Fichas Tecnlcas + = % =
4 M Audlte seuTurnover. | | | ~—=f > :
e PR R 1 ' I ' | \AH . ><
P Integre seu PDV ao Ope n Delivery. _} L
| i e s
| L ¥ : _
- j BEEET B
E 1 ‘ | EEE= =
—|= 0 sucesso na gastronomia moderna nao N~
Al ~ depende mais apenas do tempero do chef,
~| =~ .~ mas da precisao do seu painel de controle.
N Assuma o controle do seu ecossistema.
) - s
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