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A ILUSAO DA
INAUGURACAGC

Todo mundo pensa na comida e na
decoracao

80% dos erros ja sao cometidos antes
de abrir as portas

O perigo de romantizar aideia e
ignorar o planejamento real



Todo mundo sonha com a inauguracao perfeita. A
vitrine impecavel, os pratos saindo da cozinha no
tempo certo, amigos elogiando em redes sociais...

O problema é que a maioria dos negocios quebram
antes de entender o que realmente significa abrir
um restaurante.

Abrir é facil com dinheiro no bolso ou uma linha de
crédito aprovada, da para montar qualquer coisa.
Dificil € montar algo que funcione quando o seu
melhor funcionario pede demissao.

A inauguracao é um evento. Gerenciar um
restaurante é um sistema.

Muita gente investe mais tempo escolhendo o
letreiro da fachada do que organizando os
bastidores. O cliente s6 volta quando a
experiéncia, do banheiro até a sobremesa, € boa.

E nesse ponto que vocé comeca a perder, sem
nem perceber.
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0 CHECKLIST
INVISIVEL

Ninguém te avisa sobre a interminavel
linha da burocracia ao lixo reciclavel

Pensou em todas licencas, fluxos,
manuais e sistemas de pedidos?

O problema nao e o que voceé sabe... e
sim 0 que vocé nem sabia que existia



Poucos pensam nos bastidores que realmente
sustentam um negocio.
A falta de preparacao para as partes invisiveis
fecha o restaurante, nao a falta de boas ideias.
e Olayout dacozinha e do salao foram
planejados para reduzir deslocamentos
desnecessarios?
e Aslicencas sanitarias, bombeiros e de
funcionamento ja estao na mao?
e Existe um processo claro para controle de lixo,
Oleo e descartes corretos?
e Vocé tem um sistema de pedidos integrado
com controle de estoque real?

Essas sao so algumas areas que negligenciadas,
vao sugar o seu tempo, dinheiro e paciéncia.

Checklist real nao é decorar a fachada com balao
de festa, € 0 que garante que a operacao
sobreviva as crises e imprevistos.

Organizar o invisivel € 0 que separa o restaurante
que dura meses daquele que atravessa décadas.
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COMO APLICAR
ORGANIZAGAO NO
SEU NEGOCIO

3 pilares: espaco funcional, operacao
enxuta e experiéncia clara

Da para fazer sozinho, mas tem coisas
que vai precisar de ajuda

Pequenas decisOes muitas vezes
salvam grandes prejuizos



Priorize espaco, operacao e experiéncia, nessa
ordem:

o Espaco funcional: garanta que o fluxo da
cozinha e do salao sejam logicos. A comida e
0 atendimento precisam chegar rapido.

e Operacao enxuta: elimine tarefas
desnecessarias. Quantos menos passos para
servir bem, melhor.

o Experiéncia clara: o cliente precisa entender
0 seu restaurante em menos de 30 segundos.

Dica:

Validar o conceito com quem ja empreende,
estudar o basico de custo/margem de lucro e
analisar os concorrentes voceé pode e deve fazer
sozinho.

Projeto de layout e fluxo de operacao,
comunicacdo visual, sistema de gestao (PDV,
estoque, controle financeiro), padronizagao de
atendimento e treinamentos operacionais, dé
preferéncia para a terceirizagao.
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NAO E COMIDA
OUE FECHA
RESTAURANTE

E sim atendimento ruim, operacao
desorganizada e falta de padrao

Clientes vao embora sem reclamar... e
nunca mais voltam

O segredo nao é impressionar na
inauguracao, € manter a consisténcia
nos dias ruins



A falha mora em trés areas esquecidas:

1- Atendimento ruim disfarcado de simpatia:
e Nao adianta ter garcons simpaticos se eles
nao sabem explicar o cardapio;
e Atendimento inconsistente destroi a
confianca do cliente.

2 - Operacao desorganizada nos bastidores:
e Pedido que some, cozinha que atrasa, caixa
gue nao fecha, estoque que evapora;
e Ocliente sente 0 caos mesmo sem ver o que
acontece na cozinha.

3 - Falta de padrao e rotina:
e Cadadiaumaregraouum atendimento
diferente?
e A experiénciavirauma loteria. E o cliente quer
previsibilidade, especialmente porque esta
pagando por isso.

O cliente nao vai embora na primeira falha. Ele
vai embora quando percebe que isso é rotina.



EPILOGO_

QUEMEDO
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“Chora que eu te escuto.”




DIVA DO
CLIENTE TRAVADO

0l4, sou o Osmar.

Arquiteto, engenheiro de seguranca do trabalho,
designer e criador do método RBOOT.

Apos mais de 30 anos resolvendo problemas em
obras, reformas, projetos e negdcios, criei meu
alter ego chamado de Dr. Destrava para ajudar
pessoas cComo Voceé: que estao travadas,
perdendo tempo, dinheiro e paciéncia por erros
evitaveis.

Acesse meu site clicando aqui e baixe outros
materiais gratuitos para destravar a sua propria
jornada. Pare de gastar energia e tempo com

promessas de cacadores de like, gurus e
especialistas falsos nainternet.


http://www.opestudio.com.br/

Este eBook foi criado para circulacao
gratuita. Compartilne com amigos,
equipes e empreendedores que esta
sofrendo com o seu restaurante.

Dr.Destrava - Solucoes para quem
nao tem tempo a perder.
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