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POR LUCAS COSTA
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Acredito que estar atento as mudangas que o mundo estd vivenciando é
fundamental, e busco refletir isso em meus textos. Com tantas mudancas
tecnoldgicas e ambientais ocorrendo a nossa volta, vejo que agora é um
momento de nos atualizarmos para que possamos recriar modos de tra-
balho sustentéveis sem perder de vista as necessidades que nos regem.

Na matéria “Por uma sustentabilidade lucrativa”, pude conhecer
mais sobre economia circular e algumas préticas sustentaveis que bares
e restaurantes tém usado para reduzir o impacto ambiental, ao mesmo
tempo em que geram beneficios financeiros. Entender que a preocupa-
¢do com o meio ambiente é fundamental e ndo necessariamente onerosa
é compreender o momento atual do mundo.

Ao longo do texto, busco passar o conhecimento que adquiri ao estudar
e conversar com as referéncias internacionais. Além disso, saber que no
Brasil existem iniciativas de longa data que tém a sustentabilidade como
pilar é gratificante; é saber que também podemos nos espelhar em exem-
plos brasileiros.

Convido todos a explorar essa forma de economia que se mostra finan-

ceiramente interessante e ambientalmente essencial.



EDITORIAL

Inicia-se ja um esplendoroso
tempo novo para 0S negocios
que se revelaram essenciais

PAULO SOLMUCCI
Fevereiro de 2025
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O SETOR DA alimentag&o fora do lar, constituido por extenso leque de
estabelecimentos em que sobretudo se despontam os bares e restauran-
tes, a partir deste primeiro semestre de 2025 ingressard em longo e acen-
tuado ciclo de um desenvolvimento sem precedente histérico. Trata-se de
um ponto de inflexd3o que vem sendo alavancado pela convergéncia des-

tes quatro capitulos:

1) TRABALHO INTERMITENTE - No dia 23 de dezembro de 2024, o
plendrio do Supremo Tribunal Federal (STF) unanimemente declarou que
é inquestiondvel a constitucionalidade do “trabalho intermitente”, encer-
rando-se de uma vez por todas os questionamentos de algumas alas do
movimento sindical.

2) NA REFORMA TRIBUTI'-\RIA, A ESSENCIALIDADE DO SETOR -
No dia 20 de dezembro de 2024 o Congresso Nacional havia promulgado
a emenda constitucional que redundou na reforma tributédria. Nela, re-
conheceu-se o setor de bares e restaurantes como “essencial” ao pais (a
exemplo do que mundialmente ocorre, sobretudo no Hemisfério Norte).
Desta forma, também no Brasil o setor passou a ser incluido em um dife-
renciado regime de tributag@o, com aliquota reduzida.

3) O MOVIMENTO EM PROL DA DESONERA(;AO DA FOLHA SALA-
RIAL - No fim de 2024, a Abrasel langou seu Plano de Restauragéo do Se-
tor de Bares e Restaurantes, baseado em um estudo inédito realizado pela
Fundagédo Getulio Vargas (FGV). Entre as medidas propostas estd a apli-
cacdo da desoneragdo do primeiro saldrio no setor, como um projeto- pi-
loto a ser monitorado. Depois de comprovado o seu sucesso, naturalmen-
te se tornara extensivel a outros segmentos da economia. A desonerag&o

do primeiro salario, junto com o fortalecimento do trabalho intermiten-
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te, abriria espaco para se voltar a discutir no setor a diminuic&o da escala
6x1 (seis dias de trabalho e um de descanso).

4) 0S NEGOCIOS IMPULSIONADOS PELA TECNOLOGIA - A Abrasel
vem difundindo nacionalmente uma gest&o dos negdcios da alimentacdo
fora do lar que equilibre exponenciais ganhos de produtividade com os
atendimentos a clientela. Os negdcios assim se tornam ainda mais ren-
taveis, eficazes, atenciosos e humanos. Esse expressivo salto qualita-
tivo vem se irradiando cada vez mais em um universo de 1,4 milh3o de
estabelecimentos do setor, dos quais 870 mil sdo de microempreende-
dores individuais. Seja qual for o porte do estabelecimento, como pon-
to de partida recomenda-se o uso da tecnologia. Por isso, no comeco de
2025, langou-se o Conex@o Abrasel, que é um ambiente com diversas so-
lugBes online para ajudar o empreendedor em todos os estdgios de sua
jornada. Isto é: da abertura do negdcio a sequéncia dos cotidianos de-

safios gerenciais.

Estes quatro posicionamentos vém sendo ainda mais difundidos nos nove
eventos anuais que a Abrasel realiza nacionalmente. Promovem-se, tam-
bém, indmeros encontros regionais e locais, a cargo de suas seccionais.
Além destas sucessivas grandes reunies, a Abrasel estd inserida em um
evento internacional voltado ao relacionamento com os “stakeholders”
globais, aos avangos tecnoldgicos e as novidades na gest@o dos negdcios.
Anualmente, o mundo Abrasel desloca-se para Chicago, onde se realiza a
NRA Show, que é uma das maiores feiras globais do setor da alimentacéo.

Em 2004, o U.S. Commercial Service (CS), organismo do Departamento
de Comércio dos Estados Unidos, designou a Abrasel como permanente
organizadora da misséo oficial brasileira a essa imensa feira que dura qua-
tro dias. Neste ano de 2025, apenas uma semana depois do encerramento
da NRA Show, em Chicago, a direcéo e os associados da Abrasel estaréo
desembarcando na cidade de Sdo Paulo, onde entdo, de 27 e 30 de maio,
se realizara a Fispal Food Service, a maior feira anual de alimentos e bebi-
das da América Latina, que vem sendo promovida ha 40 anos.

A direc#o, os associados e convidados da Abrasel, além de estarem pre-
sentes na Fispal, frequentam um evento paralelo, intitulado “Semana da
Alimentacédo Fora do Lar”, organizado pela Abrasel. Entre outras atividades
da Semana da Alimentagédo Fora do Lar, destaca-se o Férum Bares & Res-

taurantes, com diversos painéis e apresentagdes sobre a gestdo do setor.



CARTA AO LEITOR

quando o
setor se olha
no espelho, o
que o espelho
reflete de
volta?

DANILO VIEGAS
chefe de redagéio
da B&R

A PRIMEIRA VEZ que entrevistei Irina Cor-
deiro, capa dessa edicdo da B&R que vocé se-
gura em méos, foi no podcast O Café e a Conta.
Conhecida pelo grande publico a partir da sua
participacdio no programa gastronémico Master-
chef, a criatividade de Irina transcende suas téc-
nicas culindrias.

Na época, o assunto curiosamente nfo foi ape-
nas gastronomia, e sim o seu lado empreendedor
(ela possui dois renomados restaurantes em Sdo
Paulo: “Irina” e “Cuscuz da Irina”, que refletem

sua personalidade e origem).
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Falamos sobre marketing e branding, temas que
permeiam o trabalho e a presenca digital da poti-
guar, que conta com mais de meio milhdo de se-
guidores no Instagram. “N&o quero ser conhecida
apenas como uma chef bonitinha e sim como uma
mulher de negécios”, disse no podcast.

Agora Irina volta ao ecossistema da B&R, des-
sa vez nas paginas de nossa revista. A potiguar é
uma personagem em nossa matéria de capa assi-
nada pelo repdrter Brener Mouroli que busca tra-
¢ar ndo apenas o perfil do empreendedor brasilei-
ro, mas refletir também sobre como a assinatura
brasileira ajuda no empreender.

N3o se trata aqui de um termo pejorativo. Essa

“sindrome de vira-lata”, deve acabar. Aqui a tal da
assinatura brasileira trata-se de criatividade, de
calor humano, de planejamento e porque ndo an-
tifragilidade frente as dificuldades impostas pela
burocratizagdo do empreender, como leis onero-
sas e falta de m&o-de-obra.

De acordo com o diagndstico “Bares e Restau-
rantes no Brasil” (2024), estudo pioneiro da Fun-
dacg@o Getulio Vargas (FGV) e Abrasel, o pais abri-
ga cerca de 1,4 milh3o de estabelecimentos ativos
no setor. Mesmo com tantas potencialidades, esse
imenso setor enfrenta inimeros desafios. Quan-
do um desses milh&es de profissionais de bares e
restaurantes se olha no espelho, o que vé? Quais
problemas enxerga como prioridade? Sem duvidas,
trata-se de uma bela oportunidade de reconhecer
virtudes, encarar defeitos e planejar melhorias.

Em busca de respostas, entrevistamos empresa-
rios de todas as 5 regides do Brasil. E, neste pais
de expansdo continental os problemas se cru-
zam, mas uma certeza existe: o brasileiro é cria-
tivo como simboliza Irina Cordeiro e com o seu
jeito se reinventa diariamente, fazendo com que
nosso setor seja de fato essencial na economia e
na vida dos brasileiros. Seja aqui ou nos canais

digitais da B&R, tenha sempre uma boa leitura!
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REINVENCAO E
CRIATIVIDADE:

a assinatura brasileira
que deve atravessar
fronteiras no mercado de
alimentacdo fora do lar

POR BRENER MOUROLI



Mesmo com tantas potencialidades
gastronbmicas e culturais, o
mercado de alimentagdo fora do lar
no Brasil ainda enfrenta problemas
financeiros e com gestdo de pessoas.

OLHAR-SE NO ESPELHO ¢é um ritual cotidiano para a maioria de nds. Fazemos
isso por diferentes raz8es: para ajustar as roupas, conferir a aparéncia ou, muitas ve-
zes, para refletir sobre quem somos. Assim como nos analisamos diariamente no es-
pelho, os empreendedores do setor de alimentacéo fora do lar precisam refletir so-
bre seus negdcios.

Entrevistamos empresdrios de todas as 5 regies do Brasil. E, neste pais de expan-
sfo continental os problemas se cruzam, mas uma certeza existe, o brasileiro é cria-

tivo e com o seu jeito se reinventa diariamente.

O setor em nuimeros

De acordo com o diagnéstico “Bares e Restaurantes no Brasil” (2024), estudo
pioneiro da Fundac&o Getulio Vargas (FGV) e Abrasel, o pafs abriga cerca de 1,4 mi-
lh3o de estabelecimentos ativos no setor. Destes, 65% s#o registrados como Microem-
preendedores Individuais (MEISs), 33% como micro ou pequenas empresas, e apenas
2% como médias ou grandes empresas.

Apesar de seu peso na economia nacional, o setor enfrenta grandes desafios. Mo-
dernizar sua operacéo, reter talentos e oferecer experiéncias de consumo diferencia-
das sdo barreiras constantes. Segundo o estudo, a alta rotatividade da méo de obra e
a falta de tempo para capacitar equipes impactam diretamente a capacidade de inovar.

“0 fato é que ambos os problemas estéo interligados, uma vez que empresas com
elevada rotatividade ndo promovem capacitagdo profissional e, com isso, n&o ino-

vam”, destaca o diagndstico.

O mercado
O setor de alimentag#o reflete a criatividade e resiliéncia brasileira, mas precisa de
autocritica para corrigir suas falhas e evoluir com tantos desafios, a assinatura bra-

sileira destaca-se no setor como resiliéncia e adaptacéo as mais diversas situagGes.
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“No mercado gastronémico,

€ preciso ser frio e estratégico
para operar, porque os
problemas ndo sdo simples”,
Irina Cordeiro

Para Irina Cordeiro, chef de cozinha, influencer di-
gital, empresdaria e dona do conhecido Cuscuz da Iri-
na e do Restaurante Irina, o processo de autoandli-
se do setor é essencial, visto o papel resolutivo a ser
desenvolvido pelos donos de bares e restaurantes.

A empresdria pontua que a autoandlise é crucial
no setor. Como € o caso da andlise SWOT (“Stren-
gths”, “Weaknesses”, “Opportunities” e “Threats”),
ou seja, “Forgas”, “Fraquezas”, “Oportunidades” e
“Ameacas” em portugués na sigla FOFA.

Ela explica que essa abordagem permite que em-
preendedores estejam preparados para lidar com
crises inesperadas, como foi o caso da pandemia de
Covid-19, em 2020, que foi marcante para o setor.

“E como entender que o mundo pode passar por
uma pandemia e se perguntar: ‘Como vou adequar
meu negdcio para superar isso?” Muitos nédo conse-

guiram passar por esse filtro”, relembra Irina.

O Brasil que funciona

O chef, professor, consultor e pesquisador em gas-
tronomia Igor Rocha, demonstra sua admiracéo pelo
espirito criativo e adaptével do brasileiro, e diz em
tom descontraido que falta pouco para o brasileiro
dominar o mundo, pois como ele mesmo costuma

dizer, “a gente sé ndo domina o mundo porque te-
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“Enquanto hotéis devem focar em atrair
turistas de vdrias partes do mundo,
restaurantes precisam investir em
conteudos que dialoguem diretamente
com o publico local e que incentivem
visitas imediatas”, Igor Rocha

mos um pouco de preguica. Mas, sinceramente, so-
mos muito bons em tudo o que fazemos”.

Assim, como pontuado por Rocha, empresdarios
de todo Brasil reconhecem que o setor possui seus
pontos negativos e positivos. Por isso, convidamos
alguns deles para destrincharem a realidade que es-
tdo inseridos para que em um movimento de “olhar-
-se no espelho”, mostrem como d&o o jeitinho para

os problemas comuns ao segmento.

Forcas
GESTAO PREPARADA
Apesar do numero de trabalhadores do setor se en-
contrarem em status de informalidade ser superior ao
de formais, girando em torno de 1.8 milh&do de pes-
soas segundo a base de dados da Abrasel, a visdo que
a chef de cozinha Mariele Horbach, conhecida como a
“rainha dos botecos” de Sdo Paulo, possui é promis-
sora. Mesmo neste cendrio, ela visualiza que os no-
vos empreendedores estdo mais capacitados para en-
frentar o mercado brasileiro, com uma base sélida de
conhecimentos sobre gestéo, ao contrario de tempos
passados, quando a maioria dos negdcios eram “to-
cados” de maneira amadora e com pouca experiéncia.
Horbach destaca que a busca por melhorias na

gestdo e no cuidado com as pessoas é um fator cha-
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Irina Cordeiro tem mais de meio milhdo de seguidores nas redes sociais,
onde compartilha sobre gastronomia e é dona de 3 restaurantes em SP.

ve para a sustentabilidade e crescimento dos negd-
cios de alimentag&o fora do lar. Irina Cordeiro tam-
bém acredita que a sustentabilidade financeira é
um ponto que deve ser aprimorado pelos operado-
res do mercado.

“No quesito sustentabilidade, ndo falo apenas no
recorte de ser organico, saudavel ou reciclavel. Falo
de se sustentar. Trata-se de gerir negdécios onde as
rotinas se sustentem, onde a conexdo do negdcio com
o mundo externo seja sélida e onde o ambiente seja
sauddvel para todos”, destaca Cordeiro.

Por outro lado, o sdcio da Guacamole Cocina Me-
xicana, Rafael Breda, Floriandpolis (SC), aponta a
crescente exigéncia dos consumidores em relagéo
as praticas sociais e sustentaveis dos estabelecimen-
tos, 0 que traz uma outra visdo sobre o termo sus-
tentabilidade.

O movimento de responsabilidade social e ASG
(ambiental, social e governanca) tem ganhado forca,
e os restaurantes precisam cada vez mais incorporar

essas praticas para atrair e fidelizar seus clientes.
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Divulgacdo

Para Igor Rocha, a assinatura brasileira é uma estratégia de hospitalidade
que pode ser uma grande vantagem ou um risco, dependendo do uso.

CRIATIVIDADE

O brasileiro é conhecido mundialmente por sua capa-
cidade de criar e reinventar, e essa habilidade tem se
tornado uma ferramenta indispensavel para poten-
cializar negécios no setor de alimentag#o fora do lar.

Para Breda, diversificar e inovar o carddpio é um dos
pilares para atrair novos publicos e se manter relevante.

Horbach complementa essa visdo ao destacar o
papel da criatividade como esséncia da gastrono-
mia brasileira. “Cozinha é criatividade. A gente cria
a todo momento. A gastronomia € uma arte, e a arte
precisa de inovagdo”.

Gabriela Nascimento, sécia-proprietaria da Camon
Pizza, em Divinépolis (MG), por sua vez, traz exem-
plos préaticos de como a criatividade pode ser apli-
cada para atrair clientes e aumentar a rentabilidade.

“Campanhas como chope em dobro ou cardapios
sazonais ajudam a gerar curiosidade e estimulam o
cliente a fugir da rotina. Os cardapios sazonais, em
especial, tém excelente aceitagéio porque reduzem as

opgdes e facilitam a escolha, além de serem uma es-
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Mariene Hobach, a rainha dos botecos de SP, compartilha nas
redes sociais um pouco desse universo com seus seguidores.

tratégia eficaz para testar novos sabores sem com-
prometer o estoque”, ressalta.

Oportunidades

VALORIZAQAO DA CULINARIA LOCAL

A culindria brasileira estd conquistando o mundo,
néo apenas pelo sabor Unico, mas pela rica histdria
que cada prato carrega. Para a chef potiguar Irina
Cordeiro, conhecida por destacar o cuscuz nordes-
tino entre suas criagdes, o Brasil vive um momento
especial de reconhecimento.

“Brasil estd se tornando pop no cendrio interna-
cional. O Brasil tem uma das maiores biodiversida-
des do mundo. Trabalhar com o que temos é lindo,
e isso estd se tornando um movimento. Precisamos
valorizar o que j& temos para mostrarmos ao mun-
do a nossa riqueza”, afirma.

Esse movimento de redescoberta cultural ndo sé
reconecta o publico local as suas raizes, mas tam-
bém abre novas oportunidades para empreendedo-

res que, ao investir em ingredientes regionais, encon-
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Rafael Breda destaca que 2025 serd um ano focado em inovar e trazer
refeicdes mais atrativas, conquistando ainda mais a preferéncia dos clientes.

tram alternativas mais econdmicas e, muitas vezes,
mais lucrativas.

Cordeiro também acredita que a valorizagéo da culi-
ndria regional representa uma oportunidade inica
para projetar a identidade brasileira no cenario glo-
bal. Segundo ela, o momento é de destacar as cultu-
ras brasileiras e consolidar o Brasil como uma po-
téncia gastrondmica.

PRESENCA DIGITAL
Com as redes sociais consolidando-se como uma
das mais poderosas ferramentas de marketing, do-
nos de bares e restaurantes tém encontrado na pre-
senca digital uma oportunidade Unica de atrair, en-
gajar e fidelizar clientes.

Para a influenciadora gastrondmica, Irina Cordei-
10, as redes sociais sdo um verdadeiro motor de atra-
¢do de clientes.

“Hoje em dia, os restaurantes que estdo presentes
na internet estdo se tornando virais. Muitas vezes,

um cliente decide voltar ao meu restaurante porque



viu um video meu nas redes sociais, mesmo que o
contelido ndo seja sobre o restaurante. Esse enga-
jamento pessoal cria uma conexdo forte com o pu-
blico”, explica.

Ela destaca que a presenca digital e o engajamen-
to online sdo tdo importantes quanto o trabalho na
cozinha para manter o movimento no restaurante.

Gabriela Nascimento compartilha que o Instagram
tem sido uma ferramenta essencial para atrair clien-
tes, inclusive de outras cidades.

“Focamos em imagens auténticas, como pizzas
saindo do forno, e videos que capturam momentos
reais, o que gera muitos compartilhamentos. Nosso
espago também é muito instagramavel, o que faz com
que os clientes queiram postar que estdo no nosso
espago. Além disso, treinamos nossos gargons para
incentivar os clientes a marcar nosso restaurante
nas redes sociais, criando uma propaganda organi-
ca e poderosa”, relata.

Yvens Penna ressalta a importancia de complemen-
tar a experiéncia digital com a presencial, afinal, a
boa experiéncia ndo pode ser somente no ambiente
digital: “Muitas pessoas sdo impactadas por conteu-
dos online que mostram profissionalismo e técnica,
mas a esséncia da experiéncia permanece no mo-

mento em que o cliente prova o prato ou o drink”.

ACOLHIMENTO E HOSPITALIDADE
Outra caracteristica marcante, assim como o sabor
da culindria brasileira, é a hospitalidade do povo bra-
sileiro, conhecida mundialmente pelo calor humano,
afeto e proximidade. No setor de alimentac&o fora do
lar, essa caracteristica cultural é uma oportunidade
Unica de se destacar, proporcionando experiéncias
que vdo além da comida e bebida servidas.
Analisando o conceito de hospitalidade, Irina Cor-
deiro evidencia que a hospitalidade ndo se limita ao
atendimento individual. Ela envolve a criagcdo de am-
bientes acolhedores e funcionais, onde os detalhes

— desde uma cama confortdvel em um hotel até a

17 Bares & Restauwrantes GESTAO

qualidade dos talheres em um restaurante — com-
pdem a experiéncia do cliente.

Yvens Penna reforca que a hospitalidade é o “calice
sagrado” do setor. Conforme diz, “ninguém sai de casa
apenas para comer ou beber; as pessoas saem para se
desconectar, relaxar e recarregar as energias”. Assim,
o papel do negdcio é transformar momentos simples
em experiéncias memoraveis, oferecendo um atendi-
mento que faga o cliente sair melhor do que chegou.

No interior do Brasil, como destaca Gabriela Nas-
cimento, o atendimento humano ganha ainda mais
importancia. Ela observa que, enquanto grandes
centros urbanos priorizam rapidez, cidades meno-
res possuem um perfil de maior valorizacdo da in-
teragdo humanizada. O cliente deseja ser reconheci-
do pelo nome e sentir que tem a atengéo do garcom/
garconete. Essa conexdo emocional é parte do que

torna a experiéncia inesquecivel.

Fraquezas

POUCO ESTUDO DE MERCADO

Um grande entrave compromete o desempenho do
setor: a auséncia de planejamento e conhecimento
adequado do mercado por parte dos empreendedores.

Igor Rocha, consultor especializado na &rea, des-
taca a complexidade das operagdes gastronémicas,
enfatizando que o sucesso de um restaurante vai
muito além de servir um bom prato.

“A comida é a cereja do bolo. Todos os processos
anteriores, como gest&o, estoque e capacitacdo da
equipe, sdo extremamente complicados e exigem
tempo e investimento. O empresario muitas vezes
acredita que ter o dinheiro para investir é suficien-
te, mas sabemos que nfo é”, explica ele.

Essa visdo limitada sobre o funcionamento do mer-
cado tem sido um fator importante para a alta taxa
de fechamento precoce de negdcios no setor. Mui-
tos proprietarios, como aponta Rocha, nfo definem
claramente seu publico-alvo nem estabelecem obje-

tivos estratégicos para seus empreendimentos, fa-
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Yvens Penna, bartender e sécio do Muamba Bar, é o criador do projeto
Amazbnia Sour, que destaca ingredientes auténticos da regido.

zendo com que seus negdcios ndo tenham um obje-
tivo claro para cumprir.

Segundo Cordeiro, a aposta em resgatar a identi-
dade e as raizes culturais pode ser uma estratégia
eficaz para superar essas dificuldades.

“Quando abri meu restaurante, decidi investir em
algo que refletisse minha histdria. Apostei em pra-
tos simples, mas auténticos, que carregam a essén-
cia das minhas raizes. Esse tipo de conex&o é dificil
de ser replicado e tem sido o grande diferencial para

o crescimento do meu negécio”, conta.

FALTA DE QUALIFICA(;AO

A falta de qualificagfo profissional no setor de ali-
mentag#o fora do lar é um desafio que vem se es-
tendendo pelo decorrer dos anos no setor. Segundo
empresarios, o problema vai além da simples escas-
sez de trabalhadores preparados: envolve também
questdes culturais, geracionais, estruturais e a au-
séncia de incentivos claros para o desenvolvimento

de habilidades especificas.
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Para Rocha, a qualificac&o profissional é essencial
ndo apenas para o crescimento individual dos traba-
lhadores, mas também para o sucesso dos negdcios.

“Se eu me qualificar mais, consigo melhores opor-
tunidades. Para o empresdrio, isso também faz di-
ferenca, porque ele pode oferecer melhores saldrios
para alguém mais qualificado e especializado. Por
exemplo, um chef de cozinha faz muito mais do que
cozinhar: ele cuida da gestdo, da equipe, do estoque
e dos nimeros. E uma evolucédo que passa pelo es-
tudo, pela qualificacdo e por enxergar o potencial de

crescimento na carreira”, destacou.

Ameacas
CENARIO ECONOMICO
Na visfo de empresdrios, o cenério econémico brasi-
leiro tem atribuido desafios significativos para o setor
de bares e restaurantes. O aumento dos custos com
insumos, a desvalorizacdo da moeda e a diminuic&o
do poder aquisitivo dos clientes sdo fatores que afe-
tam diretamente o dia a dia dos empreendedores.
“0 prego dos insumos estd cada vez maior. E a gen-
te ndo consegue reajustar isso com os nossos clien-
tes, porque senfo daqui a pouco fica inviavel o clien-
te comprar em restaurante”, aponta o Rafael Breda
Segundo Breda, o impacto na frequéncia dos con-
sumidores é evidente. “O cliente que ia toda sema-
na, agora vai uma vez por més. O que acontece é que
o poder aquisitivo das pessoas caiu, e isso reflete
na redugdo do consumo nos restaurantes”, explica.

Além disso, a inflacdo nos precos dos insumos tor-

Na Camon Pizza, as
pizzas que saem do
forno ja sdo fotografadas
para as redes sociais.



na invidvel repassar os custos ao consumidor final,
como ressalta Gabriela Nascimento. “Os altos cus-
tos com insumos, maquindrio, taxas e impostos fa-
zem com que muitos empreendedores desistam de
seguir em frente”, pontua a empresdria.

A carga tributdria e a complexidade das obriga¢des
legais sdo entraves enfrentados pelos empresdrios.
Danillo Ramos, dono do Restaurantes Piry, em Goia-
nia (GO), aponta que o sistema tributdrio brasileiro
ndo acompanha a realidade do mercado.

“Uma minima varia¢&o de preco pode causar um
grande impacto no acesso ao mercado. Além disso,
a informalidade ainda é um grande desafio, e boa
parte desse problema € reflexo da falta de adequa-
¢do do sistema tributério a realidade dos negécios
de alimentac&o”, afirma.

Para superar essas adversidades, os empresdrios
tém apostado em estratégias criativas. Yvens Penna
conta como o Muamba, seu bar, enfrentou a crise
apostando na realizagdo de eventos externos.

“Aceitamos uma redu¢do na margem de lucro e
compensamos com trabalho. Passamos a levar a co-
quetelaria para fora do bar, atendendo empresas e
instituicGes. Foi um ano de trabalhar o dobro para

ganhar a mesma coisa”, relata.

FALTA DE MAO DE OBRA

Em consonéncia com a qualificagédo do trabalho, a
falta de méo de obra no setor de alimentacéo fora
do lar no Brasil é o principal desafio apontado pelos
empresarios em todo o pais.

A alta rotatividade, a falta de oportunidades de
carreira e o receio de investir na capacitacdo de fun-
cionarios contribuem para um cendrio de instabili-
dade, afetando a qualidade dos servigos e o cresci-
mento dos negdcios.

Para Rafael Breda, a questdo vai além da qualifi-
cacdo: “N&o que a falta de qualificagéo seja o maior
problema, porque isso nds conseguimos resolver

com treinamentos e capacitagdes internas. O pro-
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Para Gabriela Nascimento, o atendimento humanizado é essencial para

criar conexdes genuinas e tornar a experiéncia do cliente mais marcante.

blema mesmo € a auséncia de profissionais interes-
sados e comprometidos em atuar no setor”, relata.

Essa dificuldade estd associada, em parte, a migra-
cdo de trabalhadores para outras dreas. Muitos que
atuavam na gastronomia durante a pandemia encon-

traram em outros setores ou se tornaram auténomos.

O POTENCIAL DO SETOR

O empreendedor brasileiro tem plena consciéncia do
seu potencial! O Brasil, com seu tamanho continen-
tal, ndo é apenas um celeiro de oportunidades, mas
também uma referéncia em muitos aspectos.

No entanto, o setor de alimentag&o fora do lar ain-
da carece de um momento de introspecgéo. Falta ao
empreendedor a oportunidade de se distanciar da ro-
tina agitada e refletir: Quais sdo minhas fraquezas?
Quais sdo minhas forcas? O que me impulsiona e o
que me impede de avangar?

Somente por meio de um olhar cuidadoso e refle-
xivo é que podemos antecipar desafios, superar obs-

téculos e abrir novos caminhos para o setor.






Acesse e confira:

spotify.com/ocafeeaconta
(o]V]
abrasel.com.br/revista

)

O CAFE
E A CONTA

PODCAST

INFORMACAQO

QUE GERA

PRODUTIVIDADE.

O podcast para quem empreende em bares e
restaurantes. Toda semana, uma nova entrevista
com pessoas que conhecem o setor, em conversas
sobre marketing, mercado, tendéncias, gestao,
produtividade, inovacéo, legislacédo e tributos.
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Calendario
de eventos

para o setor de alimentacdo
fora do lar em 2025

POR LUCAS COSTA

Feiras de empreendedorismo devem pautar as
principais discussoes do setor no ano

CONECTAR-SE COM PESSOAS com propésitos parecidos é edificante e produ-
tivo. Para os empreendedores, as feiras e os eventos sdo lugares em que sdo feitas
conexdes importantes para o fortalecimento dos negdcios, assim como séo discuti-
das as principais tendéncias e estratégias de sucesso. Dessa forma, é possivel
montar entendimentos sobre novas praticas empresariais e como aplica-las a reali-
dade do seu préprio negécio. S&o, também, espacos para que os expositores apre-
sentem seus produtos e servicos para um publico diverso como potenciais clientes
e parceiros comerciais.

Essas interagdes podem gerar parcerias estratégicas, além de acesso a novos merca-
dos e até mesmo em oportunidades de investimento, ampliando o alcance e a compe-
titividade dos negdcios. Muitas dessas feiras oferecem palestras, workshops e consul-
torias em diversas dreas, proporcionando um ambiente propicio para o aprendizado
e desenvolvimento profissional.

Conhecga os principais eventos e feiras que devem movimentar o setor de alimen-

tacdo fora do lar em 2025 de acordo com os temas principais:
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Gastronomia e Alimentacéo fora do lar

Fispal Food Service: Tendéncias e

Inovacdo para Negdécios de Alimentacgéo

A feira serd realizada de 27 a 30 de maio, no Dis-
trito Anhembi, em Sdo Paulo/SP. Os ingressos es-
tdo disponiveis para compra no site oficial, com
pré-save oferecendo 30% de desconto. O evento é
direcionado a empreendedores e gestores do setor
de alimentac#o fora do lar que buscam inovagéo,
gestdo e tecnologia, otimizag@o de processos e no-
vas ferramentas.

Congresso Abrasel: Lideranga e Gestao

no Setor de Alimentacdo Fora do Lar

O evento ocorrerd de 12 a 15 de agosto, no Brasil 21,
em Brasilia/DF. Os precos dos ingressos ser&o dispo-
nibilizados no site oficial. E ideal para lideres empre-
sariais, gestores e especialistas do setor de alimen-
tacdo fora do lar que desejam expandir conexdes e
discutir inovacdo e gestdo.
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Anuga Select Brazil: Conectando
Empreendedores e Fornecedores

O evento acontecera de 8 a 10 de abril, das 10h as
19h, no Distrito Anhembi, em S&o Paulo/SP. A entra-
da é gratuita e exclusiva para profissionais do setor,
mediante comprovagdo de atuagdo, como CNPJ ou
documento equivalente. Evento voltado para em-
preendedores do setor de alimentacg&o fora do lar,
como donos de restaurantes, bares e lanchonetes,
além de produtores, fabricantes, importadores e ex-
portadores que buscam fornecedores, especialistas
e parcerias estratégicas.

iFood Move: Debates e Transformacdes

no Mercado de Alimentacio

Serd realizado de 5 a 6 de agosto, na Sdo Paulo Expo,
em S&o Paulo/SP. Os valores dos ingressos sergo di-
vulgados em breve. O publico-alvo é composto por
chefs, donos de restaurantes e empreendedores do
setor de alimentag&o fora do lar que buscam debates
sobre inovagéo e tendéncias do mercado.



Varejo e automacgdo comercial

Autocom 2025: Solugdes Tecnolégicas

para o Varejo e Automacgédo Comercial

Ocorrera de 1 a 3 de abril, das 10h as 18h, no Expo
Center Norte, em Sdo Paulo/SP. A entrada é gratui-
ta mediante credenciamento online. E voltada para
varejistas, fornecedores e startups interessados em
inovacdes e tecnologias para automacgdo comercial,
abrangendo desde supermercados até pequenos ne-

gécios de alimentag&o fora do lar.

APAS Show: Inovagdes e networking

no mercado de alimentos

Estd marcada para os dias 12 a 15 de maio, no Expo
Center Norte, em Sdo Paulo/SP. Os ingressos e infor-
mag0es estardo disponiveis no site oficial. O evento
atrai profissionais do setor supermercadista, como
gestores de supermercados, atacadistas e fornece-
dores, em busca de inovag8es, networking e insights

sobre alimentos, bebidas e solugdes para o setor.

Panificacdo e confeitaria

Fipan: Novidades e praticas para

panificacdo, confeitaria e pizzarias

Sera realizada de 22 a 25 de julho, no Expo Cen-
ter Norte, em S3o Paulo/SP. Informag8es sobre in-
gressos estarfio disponiveis no site oficial. E desti-
nada a gestores de padarias, confeitarias e pizzarias
que buscam networking, aulas préticas e as Ultimas
novidades do mercado de panificagdo e confeitaria.

Expo Cakes Brasil: Confeitaria,

panificacdo e festas em destaque

O evento reune profissionais e entusiastas da con-
feitaria, panificacdo, gastronomia, foodservice, deli-
very e festas, oferecendo workshops, palestras e as
ultimas tendéncias do setor. A préxima edicgo estd
programada para outubro de 2025, também no Rio
de Janeiro. Mais informac¢8es podem ser encontra-
das no site oficial do evento.

Franquias e empreendedorismo geral

ABF Franchising Expo: Oportunidades e
tendéncias no mercado de franquias

A acontecera de 25 a 28 de junho, no Expo Center
Norte, em S3o Paulo/SP. Os precos dos ingressos
estardo disponfveis no site oficial. E voltada a em-
preendedores interessados em franquias e investi-
dores que desejam conhecer oportunidades e ten-
déncias no mercado de franchising.
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Feira do Empreendedor Sebrae:
Desenvolvimento e conexdes

para pequenos negécios

Serd realizada de 15 a 18 de outubro, das 10h as
20h, no S&o Paulo Expo, em S3o Paulo/SP, com en-
trada gratuita. O evento é direcionado a empreende-
dores de diversos setores que buscam networking,
inovacdes e desenvolvimento de negdcios.



Mercado Internacional

SIAL Paris: Um panorama internacional

sobre alimentos e bebidas

Reconhecida como um dos maiores e mais influen-
tes eventos globais do setor de alimentos e bebidas,
sendo realizada de 19 a 23 de outubro de 2025, no
Paris Nord Villepinte, em Paris, Franga. A feira retine
profissionais de toda a cadeia produtiva, incluindo
fabricantes, distribuidores, importadores e varejis-
tas de mais de 200 paises, criando uma vitrine para
inovacdo, networking e as principais tendéncias do

mercado global.

]
i
B

5

<
2
2
4
&
&

Y
d
g
[}

&

o
=
E

<«

2

25 Bares & Restauwrantes

GESTAO

NRA Show: Inovacdes e conexdes globais

para o setor de alimentacdo e hospitalidade
Realizada de 17 a 20 de maio de 2025 no McCormick
Place, em Chicago, é um dos maiores eventos globais
do setor de alimentacéo e hospitalidade. Reunindo
profissionais de restaurantes, bares e servicos alimen-
tares, o evento apresenta inovagdes, tendéncias, de-
monstragdes culindrias e palestras com lideres globais.
E uma oportunidade tinica para acessar solucdes tec-
noldgicas, explorar praticas sustentdveis e expandir
conexdes internacionais. Informac8es sobre ingres-

sos e credenciamento estdo disponiveis no site oficial.




0 SEGREDO ATRAS
DO BALCAO

POR DANILO VIEGAS

Como o Osnir Hamburguer consegue vender 6o mil lanches
por mes?

NO DIA 26 de setembro de 2024, o empresario Aldo Zerbinatti subiu ao palco do iFood Move,
em SP, para receber das m#os da apresentadora Ana Furtado o prémio de “Super Restauran-
tes iFood”.

Dividido em trés categorias, a plataforma de delivery premiou 65 restaurantes que se destaca-
ram no quesito volume de vendas. Nada mal ficar nesse seleto grupo em um universo de mais
de 300 mil restaurantes cadastrados no iFood.

Mas se engana quem pensa que o sucesso ndo veio por processos, empenho, ousadia e muito
suor, elementos tdo tradicionais nos empreendedores brasileiros. O reconhecimento foi apenas
a joia da coroa de uma histéria que nasceu em 1969, comegou a operar no delivery em 1992 e
hoje vende o colossal nimero de mais de 60 mil lanches por més. Para se ter uma ideia, sdo mais
de 15.000 lanches por semana, 2.000 lanches por dia e aproximadamente 83 lanches por hora.

Apresentado esses nimeros, vocé leitor pode se perguntar: como o Osnir Hambuirguer con-
segue vender tanto no delivery?
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A resposta curta? Gestdo de processos bem dese-
nhado. Mas claro, nada € tdo simples assim. Para res-
ponder esse questionamento de forma completa, é
preciso que contemos a histéria do empreendimento.
Afinal, caso vocé esteja em busca de mais produtivi-
dade no seu negdcio, pode ser que se enxergue em
algum ponto da jornada do Osnir e se inspire com os
acertos para num futuro préximo também ser pre-

miado tal como Aldo Zerbinatti

O comeco de tudo
“Era uma sexta-feira de madrugada quando meu
pai, Osnir, um gerente voltou de um bar onde cos-
tumava frequentar junto aos amigos do trabalho. O
bar fechava meia-noite e ele queria ficar mais. ‘Eu
vou comprar seu bar, portugués’, ele dizia ao entdo
dono. Era uma brincadeira que virou um negdécio
sério. Nesse dia ele chegou alegre com a chave do
bar na méo e falou pra minha mée; “nds temos um
bar”, imaginando que ela iria pular de alegria. Ela
realmente pulou, mas foi no pescogo dele, pergun-
tando o que meu pai tinha na cabeca. Quase foi en-
xotado da prépria casa.

Mas j& na segunda-feira comegamos uma reforma
para montar uma hamburgueria. Era 1969, j4 havia

outras lanchonetes nesse segmento em S&o Paulo.
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Apds uma brincadeira que se tornou realidade, Osnir surpreendeu sua
familia ao chegar em casa com a chave da futura hamburgueria em maos.
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Entéo no dia 8 de maio inauguramos. Meus pais cria-

ram ali seus 5 filhos. Hoje ainda trabalhamos aqui.”

Experiéncia entre a tradicdo e a
inovacdo; o que o cliente procura?
“Antigamente ndo existia o termo ‘hamburgueria’,
que deve ter uns 10, 15 anos. Era lanchonete: misto
quente, hot dog, bauru. Continuamos com esse car-
dépio até hoje, afinal temos uma pegada muito clds-
sica, sdo mais de 100 itens. Mudangas? Claro! Nosso
hamburguer comecou com 100 ou 110 gramas, acho.
Hoje o mercado tendenciou para um hambtrguer um
pouquinho mais alto, apesar da moda do smash. Nos
adequamos ao tempo, nfdo perdermos o lado classi-
co, mas somamos ao cardapio: lanches com picanha
ou com hamburguer de ancho, 290 gramas no blend.

O importante é néo perder a esséncia.

Adaptacio ao mercado de delivery
“Comegamos com a entrega de sanduiche em 1992.
A lanchonete era pequena. Eu tinha 20 anos de ida-
de e uma ansia de ganhar dinheiro. Vi o China in
Box vendendo comida chinesa por delivery e quis
fazer também. Foi algo que estalou na minha ca-
bega; ‘realmente é possivel entregar algo que nédo
seja so pizza’.

Todo mundo disse: ‘Entregar hambuirguer em Séo
Paulo? Vocé ta maluco, o paulistano gosta sé de lan-
chonete!”.

Criei um cardédpio num papel formato A4 e sai na
rua distribuindo. Na primeira noite ndo saiu nenhu-
ma entrega.

Na segunda noite ndo saiu nenhuma entrega.

Na terceira noite ndo saiu nenhuma entrega.

Pensei em desistir, mas ao mesmo tempo falava
comigo mesmo; ‘Pd, calma, a gente é muito ansio-
so’. Alguns empreendedores acham que vao montar
um negdcio e ficar rico da noite pro dia.

Me lembro até hoje do primeiro dia. Foi um X-sa-

lada e um X-frango. O cliente estava a 50 metros do



No Osnir, a experiéncia do cliente é prioridade, e cada detalhe do

cardapio é elaborado para atender as expectativas dos clientes.

restaurante, era na rua de tras. Demoraria um minuto
pra eu mesmo fazer a entrega a pé, mas fui com meu
carro. O cliente perguntou o motivo de eu estar fa-
zendo a entrega. ‘Meu amigo, o senhor nio faz ideia,
é tanto movimento que os motoqueiros estfo loucos!

Nessa espécie de ‘boca a boca’ a palavra foi se es-
palhando. Entregavamos panfletos nos prédios e fa-
ldvamos com os porteiros: ‘quando sair dai o primei-

ro pedido vamos te dar um lanche, viu’.

Digitalizando o delivery

“Entre 2002 e 2003 comegamos com delivery que che-
gava até o restaurante por uma espécie de Fax que
era ligado ao cliente final por um site. Era o embri&o
dos agregadores online de delivery no Brasil. Me lem-
bro que quando me explicaram isso fiquei confuso
achando que era simplesmente algo de outro plane-
ta. Era o Marco Antdnio Corradini, fundador do Res-
tauranteWeb, um dos percussores do delivery como
o mercado conhece atualmente.

Os primeiros pedidos achei que fossem amigos do
Marco. Até que uma semana depois chegavam tantos
pedidos por aquele Fax que eu falei com meu irm3o:
‘ou aquele cara tem muitos amigos ou esse negdcio
dele é bom mesmo’.

O tempo provou que ele estava certo. Evoluimos

NoSsos processos com a parceria deles, sempre tes-
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tando promogd8es. Mais tarde o RestauranteWeb se
fundiu ao grupo inglés Just Eat. Em 2014 o grupo
se fundiu numa joint venture que hoje conhecemos

como iFood.”

Velocidade ou sabor?

“Achar esse equilibrio é dificil. Como disse ante-
riormente: é preciso entender o comportamento do
cliente. Antes da pandemia a cobranca pela exce-
léncia no delivery era uma. Hoje é outra. O clien-
te entende melhor a sua operagdo e sabe que uma
batata tem que chegar boa, sim, mas ela ndo che-
gara tdo crocante quanto no balcdo. Mas ele quer
velocidade. Hoje fazemos 60 mil entregas por més
com um tiquete médio de R$ 60, mas ja tive que
‘desligar o delivery’ porque ndo estava aguentan-
do a demanda.

E dificil tomar certas decises. As vezes precisamos
recuar e as vezes precisamos de ousadia. Mas no fim
do més a conta precisa fechar e eu fago isso com um
bom volume e velocidade de entregas, nosso padrao
estd também ai. Hoje em quatro lojas eu conto com
cerca de 180 entregadores. Todos préprios. Em de-
zembro operamos com 240 entregadores. Nossa es-
tratégia é operar com taxa de entrega gratis, ja faz

parte da nossa tradigéo.
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Mais visibilidade, Mais vendas
Modernize seu negocio com paineis de LED!

[ Alta Visibilidade e Impacto . Modernidade e Sofisticagao
Aproveita a alta luminasidade e cores vibrantes Oz paineis de LED conferem um aspecto
dos paingis de LED para garantir que seus menus moderno e safisticado ao ambiente, elevando
e promogdes ganhem destaque, atraindo mais a percepcao de valar do seu estabelecimento.

clientes e aumentando as suas vendas
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| | Flexibilidade ] ] Durabilidade e Eficiéncia Energetica
Atualize faciimente conteddos e pregos com Os paineis de LED sdo feitos com materiais de
apenas alguns cligues. Seja sazonalidade, ofertas alta gualidade e possuem longa vida Otil, além
especials ou novos produtos, oz painédis de LED de consumir poucs energia, garantindo uma

se adaptam rapidamente. excelente relagao custo-beneficio a longo prazo.
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POR BRENER MOUROLI

Chefs de cozinha estdo se adaptando aos novos
caminhos, o que favorece a relagéo entre o universo
digital e a tradicionalidade da profissdo.

A COZINHA, ANTES restrita aos fogles e a agitacéo tipica dos hordrios de pico em
bares e restaurantes, agora se transformou em um fendémeno também observado pe-
las telas brilhantes dos smartphones, influenciada pelo avango do universo tecnoldgico
para acompanhar as novas tendéncias de consumo.

Sebastian Parasole, chef de cozinha e coordenador do curso de Gastronomia do Ins-
tituto de Educago Superior de Brasilia (IESB), e Ana Sandim, influenciadora digital e
jornalista especializada em gastronomia, compartilham como tém percebido essas mu-

dangas na profiss@o nos ultimos anos.
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“A cozinha sempre foi cozinha, o ato
de cozinhar sempre foi 0 mesmo. A
diferenca € que, hoje, se sabe cada
vez mais sobre o assunto. Seja pela
tecnologia, pela informacgéo, ou pela
quantidade de recursos disponiveis
— apps, TV, reality shows, streaming,
posts — que falam sobre culindria”,
Sebastidn Parasole.

Entre o digital e a tradigéo

Desde as receitas passadas de geragio em geragao até
os pratos de alta gastronomia, elaborados para encantar
ndo apenas o paladar, a culindria tem se transformado,
tanto nos ingredientes quanto no modo de preparo.
Embora a tradi¢do permaneca fundamental, a gastro-
nomia tem se reinventado para acompanhar as novas
tendéncias de consumo e o avango do mundo digital.

Apesar das facilidades que beneficiam a profissdo,
existem perigos que acompanham essas transfor-
magcdes. Sebastidn Parasole comenta que a mudan-
¢a e a evolucdo trazem de tudo: desde grandes ino-
vagdes até equivocos.

Sandim explica que, durante sua carreira, optou
por deixar as redacdes e o trabalho tradicional de
jornalista para abragar sua empresa, o que lhe pro-
porcionou mais liberdade para criar contetdos e fo-
car na sua visibilidade nas redes sociais.

“Deixei a redacéo para focar na minha empresa de
marmitas, o que me deu a liberdade de produzir con-
teidos mais alinhados com a minha identidade. [...]
O trabalho que construf ao longo dos anos passou

a ser reconhecido, permitindo-me realizar grandes
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Sebastian Parasole é Chef de Cozinha e coordenador

do curso de gastronomia do IESB, compartilhando seu
conhecimento e experiéncia com os alunos.

jantares como chef e escrever um livro como jorna-

lista especializada em gastronomia”, conta a chef.

Caminhos nas redes sociais

As cozinhas ndo poderiam escapar &s mudangas tec-
nolégicas e comportamentais dos consumidores.
Essas influéncias tém aberto novos caminhos, mas
também trazido desafios para que a gastronomia se
adapte aos desejos e expectativas dos clientes.

Um exemplo é Ana Sandim, que utiliza seu conhe-
cimento em ambas as areas para compartilhar, por
meio das redes sociais, contetidos sobre o universo
da culindria. Além disso, ela também usa essas pla-
taformas como uma ferramenta para impulsionar
sua marca pessoal.

Para Sandim, as redes sociais funcionam como um
complemento ao seu trabalho, e ndo como seu foco
principal. “As redes sociais sdo a vitrine do meu traba-
lho, mas ndo representam tudo. Essas plataformas me
permitiram atuar em ambas as dreas, conciliando minha
paixdo por cozinhar e por falar sobre comida”, explica.

Sebastidn Parasole pontua que, embora a esséncia

da cozinha permaneca a mesma, 0 aceésso crescente
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Ana Sandim é Chef de Cozinha, influenciadora e jornalista
de gastronomia, compartilhando sua paixdo pela
culindria e seus conhecimentos com o publico.

a informac#o estd transformando a relag&o dos con-
sumidores com ela.

Com isso, a cozinha comeca a alcangar puiblicos
mais diversos, que, entusiasmados pelas informa-
¢Bes disponiveis, elevam suas expectativas em rela-

¢do ao trabalho dos chefs de cozinha.

Tendéncias no mercado de trabalho
Com as grandes transformagdes no comportamen-
to de consumidores e trabalhadores, Parasole apre-
senta sua visdo sobre os caminhos futuros da pro-
fissdo. Ele acredita que o trabalho dos chefs ser3,
inevitavelmente, auxiliado por robds, o que traz um
ponto relevante: além de ajudar a substituir tarefas
arduas, essa tecnologia também responde a mudan-
¢as no comportamento da geracdo atual em relagdo
ao mercado de trabalho.

Segundo o chef, uma tendéncia serd a contratagéo
de freelancers, possibilitando maior equilibrio entre
vida profissional e social, resolvendo as dificuldades
de encontrar profissionais para o setor.

Nesse cendrio, o chef de cozinha nfo serd mais o

mesmo. O futuro da profissdo aponta para um mode-

“A realidade de uma
cozinha é muito

mais dura do que é
mostrada nas redes
sociais”, Ana Sandim.

lo flexivel, adaptado aos hébitos das novas geracdes.
Consequentemente, chefs que comandam restauran-
tes se tornarfo os mais requisitados — e também os
mais dificeis de encontrar.

A medida que a experiéncia do cliente ganha cen-
tralidade, restaurantes com chefs que cozinham de
forma artesanal se tornardo mais exclusivos. Isso
porque o preparo didrio de refeicdes serd cada vez
mais dominado por maquinas.

Ao analisar a relagéo entre fama, sucesso profis-
sional e as tendéncias do mercado de trabalho, San-
dim ressalta que hd uma grande diferenca entre a
realidade de um chef “famoso” e bem-sucedido e a
de um cozinheiro em inicio de carreira — ou mesmo
a de muitos chefs que se dedicam exclusivamente a

rotina intensa de um restaurante.

Ouga o Ep.83 - Quais sdo os desafios da
gastronomia: https;//open.spotify.com/
episode/4JQTjqzrDCGWSZuDxxZtcl?si=
HotCsLz7QjugytFalLDoAQ




UM NOVO AMBIENTE PARA
CUIDAR DO SEU NEGOCIO
E ACELERAR SEU RESULTADO

Conheca o Conexao Abrasel, o
ambiente que conecta vocé ao futuro
do seu negocio

10

s %

ACESSE

Conhegao —
1l Conexao Abrasel

0 amipleate emaue ok, pralor de bared.,
l\ reskaurantes. padariase lapchonekes,

W:‘.e;ﬁajardnw:.eg:’l:ﬁ:n A0RNETAr O
ll\ £ SUCESE0
\

#MeuFuturo
Conectado
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M JOGO:

expectativa x realidade

POR DUDA GOMES

Do planejamento estratégico a andlise de mercado
entenda 0s passos essenciais para transformar o
projeto de expansdio de bares e restaurantes em
uma jornada real de sucesso no setor.

NO SETOR DE alimentacédo fora do lar, muitos empreendedores nutrem
a expectativa em ver suas marcas, cardapios e atendimentos conquistando
todo o Brasil.

Ja de antems&o o caminho para expanséo real néo se revela como um trajeto
facil a ser percorrido; o processo exige mais do que abrir unidades em novas
localidades. E necessario colocar o “pé no chfio” para entender as oportu-
nidades e desafios em concretizar a realidade de expansdo. Sem uma orga-
nizacdo eficiente, transformar o desejo de novas unidades em algo concreto
pode ser uma tentativa frustrada.

No entanto, mesmo diante das dificuldades impostas em um mercado de-
safiador como o de alimentagéo fora do lar, hd sim oportunidades que po-

dem favorecer a abertura de novas unidades.
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~XPANSAO



8
S
5
=
2
=
<
2
&
=

35

Um grande exemplo é o comportamento promissor do setor no ultimo ano. De acordo
com a Abrasel, o atual cendrio aponta um crescimento no que diz respeito a abertura de
novas empresas. De acordo com o levantamento, entre novembro de 2023 e novembro
de 2024, mais de 148 mil novas empresas de alimentacZo fora do lar foram abertas, isso
considerando apenas aquelas registradas fora da categoria MEI. Os niimeros revelam
um momento de confianca no mercado e potencial recuperagéo econdmica.

Foi nesse cendrio de oportunidade e realidade que a rede de botecos carioca Mané
planejou e executou a sua Ultima expansdo de mercado. Em dezembro de 2024, a rede
inaugurou a primeira unidade fora do estado do Rio de Janeiro; o local escolhido foi Sdo
Paulo, em Alphaville, Barueri. Para entender o percurso de expansio da rede Mané, é
essencial explorar dois pilares que transformaram expectativas em realidade: planeja-
mento estratégico e pesquisa de mercado.

Bares & Restaurantes GESTAO



Por tras da expansao
Pensando em um planejamento que pode nortear o
caminho da expanséo, o primeiro passo é definir o
modelo de negdcio: lojas préprias ou franquias.

Para a diretora de expansdo da Franquia Ideal, Bru-
na Oliveira, essa escolha impacta diretamente no ni-
vel de controle e nos desafios logisticos enfrentados
ao longo do processo. Ainda, a especialista aponta
que o crescimento em espiral — expandir gradual-
mente para regides préximas ao ponto de origem —
é a estratégia mais sauddvel no processo de abertu-
ra de novas unidades.

“O crescimento em espiral é considerado mais sau-
davel para o negdcio em qualquer modelo de expan-
sdo. Nesse formato, a expansdo ocorre de maneira
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mais gradual, permitindo maior controle sobre as
unidades”, aponta a especialista.

J4 o crescimento a nivel nacional, embora sedutor
por sua velocidade, requer cautela redobrada; é o que
afirma a especialista. A expans&o agressiva, com in-
vestidores em diversas regides do pais, pode levar a
desafios como falta de alinhamento com franquea-
dos ou uma gestdo desordenada.

Quem adotou um modelo cauteloso de expansdo
foi a rede de botecos carioca Mané. A rede nasceu
a partir do interesse de trés sdcios - Daniel Bitten-
court, Arianne Bastos e Eduardo Oliveira - que apre-
ciavam a cultura de boteco e decidiram inaugurar a
primeira unidade da rede Mané, em 2019, no bairro

do Flamengo, no Rio de Janeiro, capital.

Rede Mané cresce com cautela e autenticidade: fundada em 2019 por trés sécios, a marca ja soma 27 unidades sé Rio de Janeiro.
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Desde entdo, a rede optou por caminhar por um
processo de expansdo gradual no territdrio carioca.
Ao todo, apenas no Rio de Janeiro, sdo 27 unidades.

A partir de um caminho natural de expans&o, sur-
giu uma demanda do publico em unidades do Mané
em outros estados do pais. Foi o que a sdcia fun-
dadora da rede, Arianne Bastos exp0s em conver-
sa com a B&R.

“Houve uma demanda orgénica de interessados de
diversos locais do pais. Isso sinalizou a necessida-
de de estruturarmos um plano de expansdo para as
regides mais aderentes e receptivas a marca”, con-

ta Arianne.

Identificando o novo mercado
Embora o planejamento do modelo de expansdo e o
ritmo de crescimento sejam decisivos para o suces-
so, uma etapa crucial para dar continuidade ao pro-
cesso é a identificacdo de mercados promissores. Sa-
ber onde o bar ou restaurante sera bem-recebido e
poderd se consolidar é tdo importante quanto o proé-
prio ato de abrir novas unidades.

Segundo Bruna Oliveira, a escolha do local para
abrir uma nova unidade de um bar ou restaurante é
uma das etapas mais criticas do processo.

“Avaliar o ponto comercial é a principal andlise na
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“Expandir de forma rdpida
e agressiva pode levar a um
crescimento desordenado do
negocio”, Bruna Oliveira.

hora de explorar um novo mercado. Ele é determinan-
te para o sucesso do negécio”, explica a especialista.

Hoje, as tecnologias de geomarketing tém se tor-
nado aliadas indispenséveis nesse processo. Fer-
ramentas que analisam as pragas comerciais sdo
amplamente utilizadas por empresas especializa-
das em expansdo e oferecem uma andlise robus-
ta de mercado.

De acordo com Bruna, esses softwares fornecem
dados detalhados, como potencial de consumo, flu-
xo de passantes, perfil demografico da regido, tipos
de negdcios locais e concorréncia, permitindo que os
empresarios tomem decisdes embasadas.

No entanto, Bruna alerta que a andlise tecnoldgi-
ca, por mais avangada que seja, néo substitui a ob-
servagédo presencial.

Se a tecnologia e a andlise in loco s#o indispensa-
veis para identificar mercados promissores, o caso
da rede Mané exemplifica como essas ferramentas
podem ser aplicadas de forma estratégica.

De acordo com Arianne Bastos, sdcia-fundadora da
rede, o processo de escolha de S&o Paulo como des-
tino de uma nova unidade envolveu um estudo deta-
lhado do desempenho das operagGes ja existentes e
uma avaliagdo robusta conduzida por uma empresa
parceira de inteligéncia e geolocalizag&o.



“Atencdo meticulosa aos detalhes é
0 que permite a rede expandir sem
perder a autenticidade que conquistou
o publico original,” Arianne Bastos

A partir dessas informacdes, a rede estabeleceu cri-
térios objetivos para mapear os estados e municipios
mais propensos a receberem novas unidades. Entre
os fatores considerados estavam o tamanho da po-
pulacdo, o crescimento populacional, o PIB per ca-
pita e total, o perfil etario da cidade, o potencial de
consumo e o numero de unidades vidveis em cada
localidade. Com base nesses indicadores, foi possi-
vel ranquear os municipios e definir Sdo Paulo como
prioridade para a expanséo.

Adaptacdo ao novo cliente

E quando os nuimeros apontam o caminho, o proxi-
mo passo é entender como adaptar a marca ao novo
publico sem perder sua esséncia, um desafio que vai
além da escolha do local e envolve a propria opera-
¢do do negdcio.

Segundo Arianne Bastos, a expansédo do Mané para
outros estados, como Sdo Paulo, demandou uma es-
tratégia focada na preservacgéo do padrdo de quali-
dade e da experiéncia que define a marca.

“Para mantermos o padrio e a qualidade do Mané
em qualquer lugar do pais, estabelecemos a regra de
sempre ter um operador a frente do negdcio. Esse
operador precisa estar presente constantemente, as-

segurando o bom andamento da operacg&o”, explica.
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O processo comega com uma avaliagdo multidisci-
plinar rigorosa dos candidatos a operadores, garan-
tindo que o perfil esteja alinhado aos valores e ne-
cessidades da rede. Apds a selegdo, os operadores
passam por formacdes e treinamentos continuos, que
combinam modalidades presenciais e online, abran-
gendo desde a operagdo até o atendimento ao cliente.

Para Arianne, essa ateng&o permite que a rede se
expanda sem perder a autenticidade. E um exemplo
claro de que, mesmo ao conquistar novos mercados,

é possivel fortalecer a marca sem diluir sua esséncia.

Crescimento sustentavel
Como visto, no caminho da expectativa e realidade
de expansdo de bares e restaurantes, o planejamento
estratégico e a andlise cuidadosa néo sdo apenas im-
portantes, mas essenciais para o sucesso. A especia-
lista em expans@o Bruna Oliveira, lembra que crescer
de forma desordenada pode comprometer seriamen-
te a operacéo e a qualidade dos servicos oferecidos.
No fim, a mensagem é clara: expansdo é muito
mais do que abrir portas. E um movimento estraté-
gico que exige preparo, equilibrio e, acima de tudo,
a consciéncia de que o crescimento sustentavel é a
melhor base para transformar o sucesso do negdcio
em realidade.
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POR UMA
SUSTENTABILIDADE
LUCRATIVA

LUCAS COSTA

Praticas sustentdveis se mostram eficientes em bares
e restaurantes de diversos locais do mundo.

ENTRE AS PALAVRAS mais pensadas por quem empreende, reduzir certamente
é uma das mais importantes. Busca-se, sempre, minimizar os gastos e as perdas, e,
para isso, sdo buscadas diversas estratégias para gerir as operagdes. Nas ultimas dé-
cadas, uma tendéncia que tem ganhado espaco nos negécios de todo o mundo é a
adogdo de préaticas ASG (Ambientais, Sociais e Governamentais). Na Inglaterra,
na Indonésia e no Brasil, restaurantes tém adotado medidas que visam, por exem-
plo, reduzir os residuos. Com essas estratégias tem sido possivel diminuir o impac-
to ambiental e apresentar resultados financeiros promissores.

A famosa frase atribuida ao quimico Lavoisier, “na natureza nada se cria, nada se
perde, tudo se transforma”, pode ser aplicada em toda realidade material. Uma ba-
tata, por exemplo, se transforma em um aligot se cozida, amassada e misturada com
queijo e leite. Na ordem das transformacdes, a casca da batata pode ser aproveita-
da como chips ou até transformada em adubo para novos produtos organicos atra-
vés da compostagem. Assim, o que seria transformado em lixo - ou perdido - se tor-
na um novo produto.

Na busca por reduzir perdas, é possivel entender que hd uma diferenca na quanti-
dade do que é produzido e aquilo que de fato é consumido. Combater desperdicios
pode ser lucrativo, e, por isso, é necessério cuidar dos maiores gargalos. Ao analisar
o ciclo dos alimentos, percebe-se que a etapa em que hd a perda mais significativa
é no transporte. Por esse motivo, muitos empresarios tém se aproximado dos pro-
dutores atravessando os intermedidrios. Em contato direto com o alimento durante

todo o ciclo, estes bares e restaurantes tém conseguido manter o padréo de quali-
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silo/Divulgacio

Restaurantes ao redor do mundo estdo cada vez mais engajados
na reducdo de residuos. Na imagem, o restaurante Silo, em
Londres, deu um novo significado ao lixo: transformou parte
dele em um cubo compacto, do tamanho de uma palma

da m&o. Um exemplo criativo de sustentabilidade.

dade dos produtos, minimizando parte das perdas,
diminuindo o gasto com transportes e reduzindo a
emissdo de gases poluentes.

Praticas mais sustentaveis nos estabelecimentos
da alimentagédo fora do lar vao além da gest&o dos
residuos. Pode-se, por exemplo, fazer a captagéo da
agua da chuva para, por exemplo, ser usada na des-
carga dos banheiros ou limpeza de calgadas e 4reas
externas, ou até mesmo reduzir o uso de produtos
descartaveis, substituindo-os por outros mais dura-
veis. As consequéncias dessas medidas na redugéo
do impacto ambiental sdo diretas e o retorno finan-

ceiro de médio e longo prazo é relevante.

Histdrias que se conectam

Todo bar e restaurante, independentemente de sua
localizag@o, precisa ser rentével. Nesse sentido, cada
vez mais empreendedores do setor estdo demons-
trando que é possivel unir solvénciae responsabilida-
de ao adotar praticas de ASG, que podem ser aplica-
das em diversas realidades, do oriente ao ocidente,

de norte a sul.
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Primeiro restaurante do Reino Unido a ganhar o selo Zero Lixo é
referéncia de sustentabilidade na alta gastronomia mundial.

RESTAURANTE SILO, EM LONDRES

Um dos restaurantes de maior referéncia em praticas
sustentaveis € o Silo, atualmente em Londres, fun-
dado por Douglas McMaster, em 2014. O restaurante
foi projetado para nédo desperdigar nada. Os alimen-
tos, por exemplo, sdo transportados em recipientes
reutilizdveis diretamente do produtor local. Dimi-
nui-se, entdo, o gasto com intermediadores e com a
compra de recipientes para o transporte. Apds um
médio prazo, a operag#o de transporte dos alimen-
tos se tornou menos custosa e mais eficiente.

Com uma carreira de sucesso, Douglas McMaster
trabalhou em grandes restaurantes como St. John,
Fat Duck e Noma. Além disso, ganhou o prémio ‘BBC
Young Chef of the Year Award’ (Prémio BBC Jovem
Chef do Ano, em tradugdio livre), em 2009. Contudo,
sua dedicagfo para com a sustentabilidade ganhou
forca apds trabalhar, em 2012, com Joost Bakker, ati-
vista australiano descrito pelo New York Times como
“the poster boy of zero-waste living” (o garoto propa-
ganda da vida sem desperdicio, em tradugéo livre).

A experiéncia nos melhores restaurantes do mun-



do, assim como o ativismo de longa data colocam
McMaster como um dos nomes de maior relevancia
na discuss@o de sustentabilidade em restaurantes.
Em seu livro, ‘Silo: Zero Waste Blue Print’, ele com-
partilha sua histéria de vida, o modo como enxerga
a operacdo do Silo e como pretende chegar o mais
préximo de acabar com os residuos do restaurante.

Em um trecho do livro, o chef compartilha o que se-
ria o verdadeiro objetivo da iniciativa, trabalhar ape-
nas com materiais naturais e depois fazer os residuos
regressarem a natureza. Contudo, ele entende que em
um mundo industrial, repleto de materiais ndo natu-
rais, a missdo é quase impossivel. Por isso, reforca
a ideia de escolher materiais que tenham vida lon-
ga e produtiva e que possam ser transformados em
algo novo. Assim, ele assume a responsabilidade am-
biental com cada material que entra em seu sistema.

Um dos termos trabalhados por McMaster € o ‘cra-
die to cradle’ (‘bergo ao bergo”), acéo de transformar
um material em um novo produto que pode ser in-
serido no sistema de forma util, mantendo o mate-
rial dentro da légica da economia circular. Uma das
aplicagdes no Silo é o trabalho com vidro. Existe uma
operagdo que esmaga o vidro descartado até o es-
tado de pd, que depois é transformado diretamente

em outros materiais, como pratos, xicaras e azulejos.

RESTAURANTE 1IJEN, NA INDONESIA
O restaurante Ijen faz parte do resort Potato Head,
em Bali, na Indonésia e tem como filosofia o desper-
dicio zero. Em conversa com a B&R, Maria Garcia del
Cerro, diretora de comunicagéo da Potato Head Fa-
mily, explica que eles trabalham com uma abordagem
que maximiza o uso de cada produto para que hajao
minimo de residuos possivel. “Acreditamos que faz
parte da nossa responsabilidade, pois colhemos os
beneficios do meio ambiente e, em troca, temos que
cuidar dele”, comenta a diretora.

O restaurante adota praticas sustentdveis como a

substituicéo dos canudos de plédsticos por canudos
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O complexo comercial adota préticas sustentaveis
para atrair clientes, reduzir custos e manter o
alto padréo de qualidade em seus servigos.

de bambu, além de uma produgdo prépria de velas
feitas a partir do déleo vegetal que sobra das frituras.
A proposta de sustentabilidade também estd presen-
te na estrutura e decoragédo do restaurante. O chdo
do saldo é feito com pratos e garrafas de vidro colo-
ridas quebradas e a estufa dos mdveis planejados é
feita com sobras de fabricas locais.

Todas essas agBes que colocam o Ijen como refe-
réncia no assunto néo faziam parte da operagéo ini-
cial do estabelecimento, que foi inaugurado em 2010.
Foi apenas em 2017 que o fundador Ronald Akili de-
cidiu implementar préticas sustentdveis. Aos poucos
foram sendo implementados métodos para reduzir
os impactos ambientais do restaurante. A primei-
ra preocupacéo, segundo a diretora, foi com a agua,
afinal Bali é uma regifio com poucos recursos hidri-
cos potaveis.

O resort criou um sistema de dessalinizacdo da
4gua do mar e uma estagdo de esgoto prépria para
tratar a dgua de toda a rede de negdcios da Potato
Head. Dessa forma, hd uma diminuicéo consideravel
no uso de novos recursos hidricos e o efluente tra-
tado é menos danoso ao meio ambiente. Todo esse
processo é possivel pois hd um comprometimento

continuo com a qualidade do servico.
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Tradicional restaurante brasileiro investe em agdes sustentéveis, engaja
funciondrios e clientes na causa e vé resultados financeiros positivos.

RESTAURANTE QUINTANA
GASTRONOMIA, EM CURITIBA

O Quintana Gastronomia é um restaurante brasilei-
ro referéncia em praticas sustentdveis. Criado em
2008, liderado pela chef e idealizadora Gabriela Vi-
lar de Carvalho, o estabelecimento tem uma histé-
ria de luta pela inclus@o de mais a¢Ges sustentéveis
em sua rotina. “A gastronomia e a alimentagéo tém
o poder de mudar o mundo. Da terra vem os insu-
mos e produtos que precisamos para nos alimentar, e
para termos os melhores resultados, precisamos ter
os melhores ingredientes, e isso sé acontece quando
cuidamos da natureza.”, comenta Gabriela, em con-
versa com a B&R.

Uma das medidas sustentdveis adotadas pelo res-
taurante é a aproximacéo com os produtores locais.
Isso permite que o restaurante refaga o cardapio de
acordo com a estagdo do ano, além de valorizar a
cultura local. Cuidar do ciclo n&o é algo que no cur-
to prazo traz resultados econdmicos promissores,
mas Gabriela afirma, com experiéncia de longo tem-
PO, que tais préticas tém gerado resultados positivos.

Outra agdo implementada é a gestdo de residuos;
o restaurante destina 100% dos residuos organicos
para a compostagem. O resultado se torna adubo que

43 Bares & Restauwrantes GESTAO

é utilizado nas préprias hortas. No jardim, também,
sdo criadas abelhas nativas sem ferrdo que produ-
zem mel, pélen e prépolis, usados na cozinha do res-
taurante. Os residuos secos sfo limpos, separados e
encaminhados para a reciclagem.

Na parte operacional, uma medida eficaz adotada é
o gerenciamento regular da mesa gastrondmica para
que a produgdo didria seja correta, sempre fresca e
sem sobras. No preparo, os pratos sdo producgdes
que utilizam integralmente os alimentos.

Com uma divulgacgéo clara das a¢des nas redes so-
ciais e durante o atendimento, o Quintana tem con-
seguido criar identificagdo com os clientes. Hoje, a
cultura que foi implementada é realizada pelos cola-
boradores e instiga os clientes a reproduzi-las.

INVESTIMENTO E DEMANDAS ATUAIS

As ideias de sustentabilidade sdo compartilhadas in-
dependente da atividade profissional. Por isso, tanto
os estabelecimentos quanto os clientes tém se preo-
cupado cada vez mais com pautas ambientais. Uma
pesquisa realizada pela Abrasel em parceria com o
Sebrae revelou que em relagéo as preferéncias de
consumo, 74% dos clientes consideram “muito im-
portante” que o bar ou restaurante tenha praticas
que minimizem ou reduzam o impacto do negdcio
no meio ambiente.

As préticas sustentdveis, como a aproximac&o do
estabelecimento com os produtores locais, tém apre-
sentado resultados promissores a médio e longo pra-
zo em todo o mundo. Além do impacto ambiental, es-
ses estabelecimentos estdo diminuindo custos com
essas operagdes.

Atualmente, adotar praticas sustentaveis tem se
tornado um diferencial para bares e restaurantes.
Os clientes procuram por esses estabelecimentos
que, ao adotar tais medidas, podem reduzir per-
das e custos. O que décadas atrds parecia distan-
te, se apresenta como realidade presente e neces-

sidade futura.
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Transforme o Futuro da sua Equipe
com o Programa Meu Diploma do
Ensino Médio!

Vocé conhece alguém que sonha em concluir o
ensino médio deforma gratuita?

O iFood pode ajudar a realizar
esse sonho!

Conheca o Programa Meu Diploma do

Ensino Médio, indique para quem precisa
desse apoio e faga a diferenca na vida
das pessoas!

Escaneie para
saber mais!

juntos construir o futuro!
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Incentive sua equipe a Conquistar o
Diploma do Ensino Médio em 2025!

O Programa Meu Diploma do Ensino Médio abre as portas para o
futuro, oferecendo a eles bolsas de estudo que os preparardo para o
Encceja (Exame Nacional para Certificagdo de Competéncia de Jovens
e Adultos) - o exame do governo que garante o certificado de
conclusdo do ensino médio.

E’f Quem pode se inscrever?

) Entregadores(as);
@ Funciondrios(as) e/ou donos(as) de lojas parceiras do iFood;

@ Indicagoes suas, de sua equipe e de Entregadores.

o Por que escolher o Meu Diploma do Ensino Médio?

© Aulas Gravadas e ao Vivo: No YouTube, com profissionais especializados;
& Tutoria Personalizada: Humanizada e dedicada para tirar davidas;

& Exercicios e Simulados: Preparacdo completa para o Encceja;

© 100% Online e Gratuito: Estude de onde estiver;

& Diploma Conquistado: Apés a prova presencial do Encceja;

& Prémios Incriveis: Ao longo da jornada, como recompensa do esforco.

Meu Diplomgq

®Ensino Médis"

Incentive sua equipe a dar o proximo
passo na educagao e juntos, vamos
construir um futuro brilhante!



ONDE OS CLIENTES
FALAM MENOS E
OUVEM MAIS

POR DANILO VIEGAS

Com uma experiéncia que vai além das bebidas e
comidas, os listening bars ganham destaque com um
nicho muito bem desenhado: os apaixonados por musica

e v
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HA UMA CENA do encantador filme de Wim Wenders, Dias Perfeitos, onde o pro-
tagonista, Hirayama, esta pedalando sobre uma ponte em Téquio com sua sobrinha.
Enquanto os dois andam de um lado para o outro, atravessando a ponte ao por do
sol, eles dizem um para o outro: “a proxima vez é a préxima, e agora é agora”. Num
filme que diz muito pouco explicitamente, esta parece ser uma declaragdo de mis-
sdo bastante clara: contemplar a vida em suas pequenas belezas vale a pena.

Talvez néo por coincidéncia, vem também do Japdo uma tendéncia com o mesmo
espirito do filme que estd ganhando cada vez mais forca em cidades brasileiras: os
listening bars, ou bares de audicdo, em tradugo literal.

Trata-se de um ambiente acolhedor onde a prioridade é ouvir, sem distragGes,
musicas que podem ser saboreadas com as acusticas apropriadas. A ideia é simples,
mas poderosa e vem ganhando espago em grandes cidades brasileiras, seguindo uma
tendéncia de grandes metrépoles como Nova York, Londres, Berlim e S&o Paulo.

Com espago aconchegante, luz baixa e musicas cuidadosamente selecionadas para
agradar o publico-alvo e reproduzidas em sistemas de som de alta fidelidade, o ob-
jetivo é claro: falar menos e ouvir mais.

“No Japdo, hd uma tradic8o incrivel de bares de escuta, onde eles tém uma abor-

dagem profunda, bonita e reverente para ouvir musica”, diz o inglés Paul Noble, pro-

prietério do café Spiritland, em Londres, ao jornal The Guardian.




Nos cafés de audigéo, o jazz ecoava em siléncio absoluto, com discos tocados do inicio ao fim em

sistemas de som de alta fidelidade, operados por colecionadores apaixonados.

“Voceé ndo precisa ser um obcecado por tecnologia
para reconhecer que ouvir um arquivo digital com-
pactado por fones de ouvido ndo é a melhor manei-
ra de apreciar uma étima musica. O que queremos
fazer é conscientizar as pessoas de que vocé pode
ouvir a muisica que ama em ambientes muito melho-
res. A ideia é que todos no bar tenham o mesmo tipo
de experiéncia auditiva, ndo importa onde estejam

sentados”, completa.

Origem, declinio e volta ao apogeu
Também conhecidos como hi-fi bars, os bares de es-
cuta surgiram no Jap#o na década de 1950. Inspirados
pelos kissaten, pequenas cafeterias japonesas, esses ba-
res foram criados com um objetivo claro: proporcionar
uma experiéncia auditiva imersiva e de alta qualidade.
As primeiras kissas (como sdo chamados pelos japo-

neses) eram cafés de audi¢do com sistemas estéreos
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de ultima geracdo administrados por colecionadores
de jazz, onde os discos eram tocados em siléncio, do
comego ao fim. Eles cresceram em nimero ao longo
das décadas, atingindo o pico em meados dos anos
70, antes de sairem de moda. Mas agora o conceito
se tornou global, com consumidores buscando luga-
res onde possam se desconectar das distragles e se
reconectar com a musica.

Na Europa, o numero de casas noturnas no Reino
Unido caiu quase um terco desde 2010, um declinio
mais acentuado do que bares e pubs. A tendéncia
agora, dizem os especialistas, € investir em experién-
cias de qualidade. “Sem entrar muito na psicologia
pop, acho que as pessoas, no pés-pandemia, meio
que precisam ter um motivo maior para sair de casa,
entdo vocé tem que oferecer algo que elas néo tém
em casa”, diz Rosie Robertson, do bar JAZU, no sul

de Londres, em entrevista a revista DJ Mag.
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“Ndio tem nada a ver com a cultura de
casas noturnas que funcionam como
baladas. Pode ser um bar pequeno, com
seis cadeiras, e o cliente senta e ouve
musica, geralmente em siléncio”,

Paul Noble

De dia café, a noite listening bar
Para que seja financeiramente vidvel, alguns locais
funcionam como restaurantes, outros fazem a tran-
sicdo para espagos de danga quando a musica é au-
mentada mais tarde no dia. O que os une é um siste-
ma de alto-falantes sério e uma abordagem reverente
a experiéncia auditiva que ele proporciona. Impor-
tante ressaltar aqui, mesmo de maneira generalizada,
a natureza mais sociavel do brasileiro, o que faz que
a experiéncia seja tanto individual quanto coletiva.
Um exemplo é o Ariz, no Leblon, que abraca o for-
mato as quintas, sextas e aos sabados, com sets de
DJs que passeiam por diferentes estilos musicais. A
sdcia Jessika Santos diz que a proposta visa a ofere-
cer ao publico um lugar para ouvir boa musica sem
distrages. “O publico quer algo além dos bares tra-
dicionais, um espago onde ouvir é a regra principal,
com acustica apropriada para que a musica seja bem

apreciada”, disse Jessika em entrevista ao O Globo.

Desafios para um som envolvente
em um ambiente relaxado
Os cofundadores do JAZU decidiram abrir seu pro-
prio espago apds descobrirem sound bars no México,
como o Café de Nadie de Chihuahua . “Eles tinham
uma sensacgdo muito legal e relaxada, o mesmo pen-
samento que eles tinham colocado na configuragéo
musical tinha sido colocado nas bebidas e na atmos-
fera”, lembra Robertson.

E esse inclusive um dos desafios na gestio de um

listening bar: ambientes com boa sonorizacdo tendem
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a ser mais agradéveis, fazendo com que os clientes
queiram passar mais tempo no local. Quanto mais
tempo eles passam, menor é o “giro de mesa”, e
maior é a probabilidade de consumirem mais, j& que
a musica pode influenciar positivamente o compor-
tamento dos consumidores, tornando-os mais pro-
pensos a consumir mais. A questfio que fica é: ouvir
mais o comportamento do consumidor e adequar o
seu negdcio a novos momentos estudando tendén-

cias que podem ou néo ser passageiras. Sendo danga.

~
o]
2
2
]
5
=
o

Desafio dos listening bars: criar uma sonorizagdo impecavel que torna

o ambiente tdo agraddvel que os clientes ndo querem mais ir embora.
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SRE SUPER RIO
EXPOFOOD: ALEM
DO ESSENCIAL

POR DUDA GOMES
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Com o tema “Além do Essencial”, a feira vai
reunir mais de 500 marcas e profissionais de
todo o Brasil, criando um espago de inovagéo
e oportunidades para o setor.

A 352 EDICAO da SRE Super Rio Expofood esta chegando e promete ser
um grande evento para empreendedores do setor de bares e restauran-
tes. Realizado de 18 a 20 de margo de 2025, no Riocentro, no Rio de Janei-
ro, capital, o evento vai além das oportunidades de conexdes com outros
empreendedores. A SRE é une inovacg&o e capacitacéo, oferecendo acesso
a tendéncias de mercado.
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Divulgago/SRE Super Rio Expofood
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Um evento de peso para o setor

Vale lembrar que a SRE Super Rio Expofood atrai ndo apenas supermerca-
distas, mas também empresérios do setor de alimentacéo fora do lar em
busca de fornecedores, inovacdo e conhecimento. A edi¢do de 2024 gerou
R$ 4,2 bilhBes em negdcios, e a expectativa é que esse nimero seja su-
perado neste ano; ainda repetindo o sucesso da ultima edic#o, em 2025 o
evento recebe mais de 500 marcas expositoras.

Entre os destaques, esta a Gourmet Show Arena, onde chefs ministra-
réio aulas-show e apresentardo técnicas e tendéncias para aprimorar car-
dapios e experiéncias gastronémicas.

Outra novidade é o Agrobusiness, que proporciona um contato direto
com produtores e insumos de qualidade, uma vantagem competitiva para
bares e restaurantes que desejam valorizar ingredientes frescos e locais.
O evento também serd palco da terceira edi¢dio da Convengédo das Américas,
organizada pela Associag@o Latino-Americana de Supermercados (ALAS).

O pilar de conhecimento da ASSER]J foi reforcado, com a Convengéo das
Américas apresentando um palco inovador em formato “pétala”, onde pa-

lestras e painéis acontecerdo simultaneamente.

Conteudo relevante e inspirador

A programac&o da SRE inclui palestrantes que trarfo percepg¢des importan-

tes para empreendedores do setor. Entre os palestrantes confirmados estdo:

e Rebeca Andrade, bicampea olimpica, que abordara temas como discipli-
na, foco e empatia, caracteristicas essenciais para o sucesso empresarial;

e Aaron Ross, autor do best-seller “Receita Previsivel”, que compartilha-
ré estratégias sobre vendas e crescimento escalavel;

e Arthur Igreja, especialista em inovag&o, que mostrard como a inteligén-
cia artificial pode otimizar o varejo e a gestdo de negdcios;

e Claude Troigros, renomado chef francés, que contara sobre sua expe-

riéncia na adaptagédo da culindria francesa aos ingredientes brasileiros.

VENDAS



“A 35% SRE Super Rio Expofood e o universo do foodservice ganham
ainda mais destaque com a participagio da B&R e Abrasel. Hd
décadas, a Associagdo tem sido uma forga vital no desenvolvimento
e na representagdo do setor de alimentagdo fora do lar. Essa
presenca néo apenas amplia as oportunidades de crescimento, mas
também facilita um networking valioso e importantes negociages.
Estou muito entusiasmado com essa parcerial”, presidente da
ASSERJ e diretor da Feira, Fdbio Queiroz.

Experiéncias interativas e conexes estratégicas
A SRE também é um evento marcado por experiéncias imersivas. O SRE
Square, um espaco instagramével com ativac@es interativas de gran-
des marcas, promete ser um dos pontos altos da feira. Outra atragéo é
o SRE Cast, podcast oficial do evento, que serd transmitido ao vivo di-
retamente do pavilhdo 3, gerando ainda mais visibilidade para as dis-
cussdes do setor.

O Lounge Premium serd um ponto de encontro para as principais au-
toridades e lideres do mercado, favorecendo conexdes estratégicas e no-

vos negdcios.

Por que participar?
Participar da SRE Super Rio Expofood é uma oportunidade tnica para
ampliar a rede de contatos com fornecedores, distribuidores e parcei-
ros estratégicos, além de descobrir inova¢8es em produtos, equipa-
mentos e servicos que podem otimizar processos e reduzir custos. O
evento também proporciona aprendizado com os melhores do setor
por meio de palestras, workshops e demonstragdes ao vivo. Além dis-
so, é um espaco para se inspirar em histdrias de sucesso, absorvendo
licGes que podem ser aplicadas no dia a dia dos negécios. A feira ainda
oferece um ambiente propicio para negociagdes e colaboragdes, permi-
tindo o fechamento de parcerias estratégicas que impulsionam o cres-
cimento empresarial.

Para mais informacdes sobre a SRE Super Rio Expofood, programacéo
completa e formas de participacdo, acesse sretradeshow.com.br e fique

por dentro de todas as novidades do evento.
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4 LIVROS PARA
APRENDER
SOBRE
GASTRONOMIA
NO BRASIL

POR DANILO VIEGAS

Literatura gastronémica pode influenciar criatividade
e produtividade da equipe do seu restaurante

TER UMA EQUIPE engajada pode ir além de treinamento continuo. Ou melhor:
esse treinamento pode fugir do convencional modelo de cursos e palestras. A quali-
ficagdo dos profissionais passa também por um engajamento do time em assuntos
que permeiam o universo em que trabalham.
Nesse sentido, a literatura gastrondmica pode ser uma forte aliada. Um segmento
que ainda estd “atras” de livros sobre gestéo, lideranca e comportamento, mas é tec-
nicamente rico e proficuo para o desenvolvimento dos colaboradores.

“Esses sdo alguns dos livros que olham pra mim da estante nesse exato momento”,
foi assim que a comunicadora Nicole Khouri, idealizadora da Ayra, estudio criativo
de comunicagédo e contetido especializado em gastronomia, falou sobre suas princi-

pais influéncias nas leituras gastrondmicas e de cultura alimentar.
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A Culinéria Caipira da Paulistania/ Divulgagao; Carlos Alberto

Déria/Divulgacao; Marcelo Correa Bastos/Divulgagéo

Comida do Cotidi

d0; Max Jaques/Divul,

A Culinaria Caipira da Paulistania

Apesar de nfo ser um livro (s6) de receitas, hd mui-

tas! E muito também se aprende sobre o que chama-

mos de cozinha caipira, sua histdria e identidade! Um

resgate importante de origens e as reflexdes mil sobre

o presente e o futuro dessa comida, propostos por @

marcelocorreabastos e @cadoria

“No fim das contas néo existe diferenca notével en-

tre a cozinha mineira e a tradicional paulista, a ponto

de justificar uma classificag@o distinta. O que parece

existir, sim, sdo atitudes diferentes de mineiros e pau-

listas diante da culinéria caipira.”

Comida no Cotidiano

As Mentiras da Nonna/ Divulgagdo; Alberto

Max Jaques nos convida a pensar o que comemos

pra além de receita, ingrediente ou rétulo e enten-

der contextos e cadeias que (nos) envolvem a co-

mida e o comer - tudo isso colocando holofotes,

principalmente, no Brasil e na nossa cozinha, nos-

sa comida...
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Grandi/ Martino Lombezzi Laif

Brimos/Divulgagao; Diogo Bercito/ Divulgagéo
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Brimos

Néo é sobre comida, mas traz um pano-
rama mega interessante sobre a imigra-
¢do libanesa no Brasil e os resultados
socioculturais e politicos disso, inclusi-
ve sobre como isso criou uma identida-
de propria da comida “4rabe” brasileira.
A leitura fica mais gostosa para os des-
cendentes de libaneses que véo se iden-
tificar com a histdria e os casos narrados
por Diogo Bercito.

As Mentiras da Nonna

Alberto Grandi provocou muitos Enzos e
Valentinas quando prop0s reflexdes tdo
graves contra as nonnas. E um livro gosto-
so de ler e fala sobre como o marketing in-
ventou, (hd pouco mais de 40 anos) muito

da cozinha italiana que conhecemos hoje!



POR MAIC COSTA

Experiéncias gastrondémicas sensoriais ganham o coragéio do
publico e abragam os avangos tecnoldgicos como fortes aliados
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“COMER COM OS olhos”, “o cheiro desse prato me lembra
a casa da minha avd”. Frases cotidianas como essas mostram
que as experiéncias gastronOmicas ativam muito mais que o
paladar e envolvem os cinco sentidos.

A visdo, que nos atrai aos pratos, o olfato que capta os chei-
ros e faz correlagbes que caminham por todas as nossas expe-
riéncias, o tato, que avalia consisténcia, temperatura, textura, a
audigdo, que caracteriza os sons, ‘crecs e cracs’ das mordidas.

Considerando o impacto sensorial na gastronomia, chefs e
empreendedores tém apostado em experiéncias que valorizam
os sentidos na hora de comer, visando gerar conexdes emocio-
nais e intensas durante as refeicdes.

Cintia Goldenberg, sécia da Ghesta - Hospitalidade Estratégi-
ca, consultoria especializada em negdcios de hospitalidade, ali-
mentos e bebidas, garante que essa é uma tendéncia que che-
gou para ficar no mundo da gastronomia.

“As experiéncias sensoriais tém ganhado destaque no mercado
internacional e no brasileiro nos dltimos anos. Consumidores tém
valorizado experiéncias Unicas mais do que produtos fisicos. Um
relatério da Euromonitor International (2024) destaca que as ex-
periéncias sensoriais estdo entre as principais tendéncias globais,
com um aumento significativo na busca por conceitos gastrond-
micos imersivos, como restaurantes temdticos, jantares as cegas
e eventos interativos que envolvam todos os sentidos”, explica.

Carol Panerari Scherer, consultora de alimentos na empre-
sa Chame o Gestor, entende que essas experiéncias imersivas
ganham espaco com o desejo do consumidor de transformar o

momento das refeicBes em algo especial.
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Cintia Goldenberg destaca que experiéncias
sensoriais sdo tendéncia global, com
consumidores valorizando restaurantes

temdticos e eventos imersivos.

Carol Panerari Scherer aponta que refei¢des
que oferecem experiéncias sensoriais criam
memdrias marcantes e emogdes Unicas.

Cintia Goldenberg/Divulgacdo
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O restaurante Le Petit Chef oferece uma experiéncia gastronémica tnica
e interativa, integrando comida, histéria e tecnologia de forma inovadora.

Imerséo e tecnologia

podem andar juntos

Carol Panerari Scherer destaca, ainda, que os empreen-
dedores e chefs que atuam ou desejam atuar com ex-
periéncias imersivas podem ter um grande aliado na
busca pela exceléncia: a tecnologia.

“A tecnologia é fundamental! No saldo, recursos
como iluminac&o, projec8es, sons ambientes e aro-
mas exclusivos ajudam a criar um clima tnico. J4d na
cozinha, equipamentos modernos garantem segu-
ranca e precisdo nos pratos”, aponta a consultora.

Cintia Goldenberg lista algumas das principais ferra-
mentas tecnoldgicas que podem ser adotadas por res-

taurantes que oferecam experiéncias imersivas. Veja:

e Projecdes mapeadas: transformam o ambiente
com imagens dindmicas e interativas;

e Decoracdo imersiva: decoragdo temdtica que faz
com que o ambiente cumpra um importante papel
na experiéncia sensorial, transportando o cliente

a outra realidade;
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e Realidade aumentada (RA): permite que os
clientes interajam com menus virtuais ou explo-
rem a histdria dos pratos por meio de aplicativos

e Automacio sensorial: sistemas de luzes e sons
sincronizados podem criar atmosferas personali-
zadas, como em bares teméticos

o Inteligéncia artificial (IA): para personalizar as
experiéncias, analisando preferéncias e sugerin-
do combinagdes de pratos e bebidas alinhadas ao

perfil do cliente.

Goldenberg explica as razdes destas experiéncias
sensoriais serem tdo marcantes e, consequentemen-
te, atrativas.

“Esses estimulos ativam 4reas do cérebro respon-
séveis por emogOes e memdrias, criando uma cone-
x&0 mais profunda com a experiéncia. Estudos de
neurociéncia mostram que o olfato é especialmen-
te poderoso, pois estd diretamente ligado ao siste-
ma limbico, que controla emogdes. Aromas especifi-
cos podem evocar nostalgia ou felicidade, enquanto
a iluminacdo adequada pode alterar percepgdes de
tempo e espaco, tornando o ambiente mais acolhe-
dor. Texturas diferenciadas em menus ou utensilios,
adicionam um elemento tatil que reforca a memdria

sensorial”, conta

E preciso ser assertivo e coerente

Se por um lado, as experiéncias sensoriais evocam
sentimentos e sensag8es Unicas, e trazem consigo
os beneficios disso, por outro, geram a responsabili-

dade de um projeto inteligente, técnico e detalhado.

OGIA



“As pessoas querem criar memorias, viver emocgdes diferentes

e, muitas vezes, compartilhar essas experiéncias nas redes
sociais. Uma refeigdio que oferece uma experiéncia sensorial
desperta sentimentos que possivelmente tornam aquele momento

marcante”, Carol Panerari Scherer.

“O principal cuidado é garantir que a experiéncia
esteja coerente com o conceito do estabelecimento,
sem parecer artificial ou exagerada. Tudo precisa
ser equilibrado, para que a experiéncia seja auténti-
ca e envolvente. Além disso, é essencial investir na
qualidade, tanto no atendimento quanto nos deta-
lhes sensoriais, para que a experiéncia seja marcan-
te por motivos certos, criando uma conexdo verda-
deira com o cliente”, aponta Carol Panerari.

Para a consultora, alguns pontos precisam ser le-
vados em consideragéo, seja para iniciar um novo
projeto ou reformular algo j4 existente.

“E fundamental entender o publico e o conceito
do negécio. Em empreendimentos novos, com um
conceito j4 definido, o foco é alinhar cada detalhe,
desde o cardapio até o ambiente, para proporcionar
uma experiéncia Unica ao publico-alvo. J4 em rees-
truturagdes de empresas que ja estdo no mercado, o
trabalho é diferente, primeiro avaliamos o que fun-
ciona, identificamos pontos de melhoria e ajustamos
para criar experiéncias mais impactantes e alinhadas
com as expectativas do publico atual. As consulto-
rias especializadas sdo essenciais para transformar

essas ideias em vivéncias memoréaveis”, afirma Carol.

Pensando fora da caixa

Eberton Borodinas, chef no Maria Cozinha Brasilei-
ra, é idealizador do UNA - Jantar Secreto, experién-
cia sensorial que consiste em um menu degustagéo
de trés pratos, com enfoque na cozinha, insumos e
vinhos brasileiros.

A experiéncia é conduzida com os consumidores
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vendados em um ambiente intimista, voltado ao ro-
mantico, explorando, principalmente, tato e olfato.
Além disso, ha o enfoque na transmisséo de conhe-
cimento técnico, assumindo um papel educativo em
relacdo aos pratos.

Borodinas entende que o publico procura as expe-
riéncias sensoriais por um desejo de vivenciar mo-
mentos marcantes, que podem ser compartilhados
com outras pessoas.

“Os restaurantes devem deixar de ‘s’ servir co-
mida para oferecer, também, uma experiéncia, uma
vivéncia. Algo que o cliente podera contar, dizer que
0 marcou, indo além da comida boa e bom atendi-
mento”, explica.

Outro ponto tratado como fundamental por Bo-
rodinas na cozinha sensorial é abrir m&o do conser-
vadorismo e se permitir inovar, ser arrojado. Num
universo de inovagdes, apostar no padrdo pode ser
uma ma escolha.
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Maria Cozinha Brasileira/Divul;

Eberton Borodinas, chef do Maria Cozinha Brasileira, idealiza um menu
degustacdo as cegas que explora tato, olfato e sabores brasileiros.
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REFLEXOES
(PARAALEM) DE
UM(A) COZINHA

POR BRENER MOUROLI

A gastronomia muito além dos fogoes e
panelas: Bruno Gelape conta a historia
da busca pela desconstrugdo do olhar
da “cozinha ser um local apenas de
trabalho duro” para apresentd-la
COmMo um espago que necessita de
afeto, respeito e cooperagdo

O DIA NA cozinha comega com o tilintar dos talheres, o sonoro
baque das facas que batem com agilidade contra o balc#o cor-
tando verduras, passando pelo som do frigir das carnes e sen-
do aromatizado pelo caracteristico cheiro dos temperos no ar.
Foram nesses pequenos detalhes que o chef de cozinha Bruno
Gelape encontrou sua paixdo profissional.

O mineiro, que apesar dos seus vinte e poucos anos ja acu-
mula cerca de dez deles com experiéncia na cozinha, ja sabe
que liderar um espacgo tdo importante como um bar ou restau-
rantes exige dedicacéo e talento.

Com um perfil movimentado nas redes sociais, onde mostra
diariamente a rotina da cozinha e compartilha dicas, conselhos
e receitas, Gelape criou um espago que permite aos operadores
do setor de alimentacéo fora do lar conhecerem, sob sua pers-
pectiva, como o universo gastrondmico é dindmico, intenso e

carregado de afeto.

O mineiro ndo nega suas raizes, pois para

ele, cozinha é lugar de afeto e amor.
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Onde tudo comeca
A conexdo com o universo culindrio teve seu inicio
em ambientes familiares. Esse interesse pela cozinha
vem da sua proximidade com suas avds e sua mée - “é
aquele cliché”, como ele mesmo define. Desde cedo se
apaixonou por este espaco. Mas o grande marco ocor-
reu em um espago pouco comum: uma cantina escolar.
“Eu comecei bem cedo, por volta dos 16 anos. Meu
pai era diretor de escola, professor. Ele percebeu meu
interesse e sugeriu: ‘Bruno, vamos fazer umas pizzas
para os professores? E foi assim que tudo comegou.
Aos 17, j4 estava decidido a cursar gastronomia. Entrei
na faculdade com 17 e me formei aos 19”, conta o chef.

Amor versus Ego

Conforme relembra os acontecimentos, o ego inflado
foi um grande desafio no inicio de sua trajetdria, sendo
um revés comumente visto nos cozinheiros que come-
cam cedo e alcangam cargos de chefia rapidamente.

“Comecei a trabalhar no Tip Top, restaurante de
comida alem3d tradicional em Belo Horizonte, com
18 para 19 anos e cresci rapido, mas com o ego 1a
em cima”, relata, ao fazer uma andlise sobre o ini-
cio de sua carreira.

Nesse periodo de construgéo profissional, Gelape
relata a existéncia de personagens marcantes, além
de suas avds, sua méde e professores como Adriano
Villena e Patricia Amante. Entretanto, um dos des-
taques para ele é Dona Lia, a pessoa que 0 trouxe
de volta a realidade, fazendo o se atentar ao fato da
cozinha ser um espaco de trabalho coletivo, onde o
ego ndo é um aliado.

Logo apds o inicio de sua atuag&o no mercado, Ge-
lape encontrou-se diante da pandemia. Com a mu-
danc¢a mundial do cendrio, foi necessério que o pro-
missor chef reorganizasse sua rota.

“Tinha planos de ir para a Europa, mas néo deu
certo. Acabei passando um tempo com minha avd
na roga, aprendendo técnicas de cozinha tradicio-

nal. Daf surgiu a ideia de abrir uma mini fdbrica de
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Com apenas 17 anos,
Bruno j se ocupava
administrando os fogdes
e aprendendo sobre o
universo gastrondémico.

biscoitos artesanais, a ‘Nata’. Foi um sucesso, mas,
apds um ano, percebi que nio era o que queria para
minha vida.”, conta Bruno.

Inspiragdes e aspiragdes

Apds sua caminhada profissional como estudan-
te, empreendedor e posteriormente como cozinhei-
ro e chef, decidiu que seria a hora de dividir com o
seu publico um pouco da sua rotina.

No livro Cozinha Confidencial, o autor cita que
comida é algo muito bom, além de uma substéncia
para se simplesmente colocar na boca: para Gela-
pe a culindria é algo admirdvel. E ele concorda, em
muitos pontos, com a sua inspiragéo profissional, o
também chef de cozinha e autor do livro citado aci-
ma, Anthony Bourdain.

“Eu me inspiro muito no chef Bourdain. Ele nunca
foi um chef de cozinha no sentido tradicional, sem-
pre foi mais cozinheiro do que chef. Eu me espelho
bastante na forma como ele se relacionava com os
cozinheiros. Ele mostrava a realidade crua e dura da
cozinha, e eu sinto falta disso no mercado. Sinto falta
de pessoas falando a verdade sobre o dia a dia na co-
zinha. Foi af que me perguntei o porqué de também
ndo estar fazendo isso, j& que eu tenho essa facili-
dade de comunicacgdo, e o pessoal gosta do meu tra-
balho, principalmente o publico jovem, que se iden-
tifica comigo. Entdo, por que ndo fazer algo como o
Anthony Bourdain e mostrar as realidades cruas da

cozinha? Ele me deu esse gatilho”, pontua.
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O que é Cozinha?

Alinhado a sua crenga profissional, o chef vé que sua
presenca digital teve inicio devido a uma necessida-
de que ele mesmo havia sentido quando deu seus
primeiros passos na cozinha profissional. Com uma
forma jovial, tranquila e se referindo aos profissio-
nais da érea, ele conta que estar presente na internet
também é fruto de uma experiéncia pessoal.

“Entrei na cozinha muito cedo e, sinceramente, nao
tive professores que me orientassem sobre como €
a rotina real de uma cozinha profissional. E um am-
biente muito rigido, quase militar. Vocé precisa es-
tar impecavel - roupa, cabelo, unhas - tudo segue
um padrédo”, explica, refor¢cando que, ao contrario do
que muitos novos entrantes na gastronomia acham,
a cozinha é um lugar onde se exige respeito a hie-
rarquia e que ndo é glamourizado como muitas sé-
ries e programas de TV apresentam. “Muitos jovens
chegam achando que é como nos realities, cheio de
glamour, mas a verdade é bem diferente”.

Ao perceber a diferenca entre a expectativa e a rea-
lidade, o influencer explica que surgiu a percepcéo
de ajudar outros profissionais compartilhando o que
havia aprendido com sua experiéncia, e com outros
cozinheiros com quem trabalhou.

Um dos objetivos de Bruno também é dar supor-
te aos profissionais, debatendo assuntos que per-
meiam a cozinha de diversos espacos de alimenta-
¢do fora lar e, assim, apoiar o desenvolvimento de
profissionais do setor. Com milhares de seguidores
nas redes, ele instiga o pensamento critico, orienta
o comportamento dos profissionais e mostra alguns
lugares onde trabalha e j4 trabalhou, trazendo tam-

bém visibilidade para estes ambientes.

Enfrentamentos e saiide mental

“Aos 23 anos, fui promovido a chef. Foi um desafio
enorme, com muita responsabilidade para alguém
tdo jovem”, conta. Com tamanha responsabilidade,

o influenciador conta que chegou a se aproximar do
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alcoolismo e aponta que esse é um dos problemas
que marcam a profissdo.

Com o passar do tempo, ele conta que percebeu
0 uso excessivo de bebida e como isso estava o pre-
judicando. “Comecei a fazer terapia, procurei ajuda
psicoldgica, e isso foi fundamental para me reestru-
turar. Hoje, consigo ver como essa experiéncia me
transformou e me tornou mais consciente sobre mi-

nha saude mental e fisica”.

Bares e restaurantes sio escolas
No setor de alimentacéo fora do lar, um dos maio-
res problemas enfrentados € a falta de m&o de obra
qualificada. Assim, uma tendéncia essencial para im-
pulsionar a qualidade do servico e o fortalecimento
do setor é enxergar bares e restaurantes como ver-
dadeiras escolas. Essa perspectiva é um dos olhares
sobre o mercado que Bruno acredita ser essencial.
Segundo ele, a pratica de ensinar néo apenas desen-
volve a equipe, mas também combate um dos maio-
res desafios enfrentados por lideres no setor: o ego.
Além disso, Gelape reforca que o investimento
no crescimento dos préprios colaboradores pode
ser transformador. “Ha pessoas que trabalham na
pia, na lavadora, que gostariam de ter uma chance
de crescer dentro da empresa e se tornar cozinhei-
ras ou chefs. Precisamos olhar para dentro da nos-
sa propria cozinha, da nossa prépria equipe”, diz
ele, incentivando os empresdrios a oferecer opor-

tunidades internas.

“Os estabelecimentos sdo, na
verdade, como escolas. [...]
Acredito que devemos qualificar
novas pessoas, em vez de
apenas procurar aquelas jd
qualificadas”, Bruno Gelape.
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Presenca digital e lucratividade

para os estabelecimentos

Apesar de ser sua imagem que vai as telas, o traba-
lho como influenciador de Bruno também representa
um indicador de possivel lucratividade para os esta-
belecimentos. Com cerca de 150 milhdes de usuarios
no Brasil, as redes sociais ndo sdo apenas ambientes
de divulgac#o de opinies, mas também um local de
captagdo e acolhimento de novos clientes. Atualmen-
te, é comum que grandes redes de alimentac&o fora
do lar divulguem quem sdo os profissionais que fa-
zem o trabalho acontecer.

O cozinheiro relata que, apesar de ja ter sido a um
dos rostos conhecidos de um dos estabelecimen-
tos que trabalhou durante um periodo, o qual “as
pessoas vinham para comprar e comer a comida do
‘menino de bigode”, fortalecendo a imagem do res-
taurante, ele explica que em outros estados, como
em S&o Paulo, essa realidade é um pouco diferente.

Bruno se formou com 19 anos, mas ja estava inserido

no universo gastrondémico desde os 16.
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“Ah, cara, a galera cagoa de mim
porque eu falo que cozinha é amor.
Sempre que digo isso, muitos
cozinheiros e chefs me perguntam:
“Vocé td louco? Cozinha é trabalho!
Como vocé pode colocar amor
nisso?’. Mas eu insisto: como ndo
posso colocar amor? Se estou aqui
€ porque eu amo comer, amo o

que fago. Como ndo colocar amor
nisso?”, Bruno Gelape.

Em sua visdo, chefs e gerentes de restaurantes
precisam perceber a existéncia de funciondrios que,
além de executarem suas func¢Ses com primor, po-
dem também trazer visibilidade e fortalecer a mar-
ca nas redes sociais. “A falta dessa visdo de futuro é

um problema. Deveriam trabalhar juntos”, reforca.

Cozinhar é amor

Cozinhar vai muito além de técnicas ou rotinas de
trabalho — ao menos é o que prega Gelape. Sob o
seu olhar, ele pensa a necessidade de colocar amor e
afeto em algo que ocupa a maior parte de seus dias.

Ele ainda ressalta que sua visfo é profundamente
influenciada pela cultura mineira. “Mineiro é assim: é
sobre partilhar, sobre comunh#o, sobre familia. Para
mim, cozinha é isso. Desde que me entendo por gen-
te, sempre me perguntaram o que havia de tdo espe-
cial em um prato, o que o tornava tdo gostoso. E eu
sempre respondia: “Tem carinho, tem amor, tem a
minha v6, tem a minha familia. Tem tudo o que me
faz estar aqui cozinhando para vocés’.”

Essa filosofia demonstra que, para Gelape, cozi-
nhar é mais do que um oficio: é um ato de entrega e
conexdo, uma forma de transformar sentimentos em
experiéncias para aqueles que compartilham a mesa.
Por isso, estar presente nas redes e disseminar sobre

arealidade do dia a dia da cozinha é tio importante.
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DAY MELGACO:

“Marketing de influéncia
€ 0 NOVO anuncio para os
bares e restaurantes”

ENTREVISTA POR DANILO VIEGAS E TRANSCRIQAO POR FLAVIA MADUREIRA

O Café e a Conta conversa com a
publicitdria Day Melgaco em episddio
sobre o vinculo entre os bares e seus
consumidores

SOCIA DA PAGINA Um Bar por Semana, Day Melgaco € es-
pecialista em marketing gastrondmico. Nas redes, seu trabalho
conecta o publico aos diversos bares de Belo Horizonte, trans-
mitindo a autenticidade do estabelecimento e da experiéncia pro-
porcionada por ele.

No ultimo episddio do podcast O Café e a Conta, ela apresen-
ta a histdria da pagina, um verdadeiro guia para quem deseja co-
nhecer bares na capital mineira.

A publicitdria ainda discute a importancia do relacionamento en-
tre bares e clientes, aborda estratégias de gestdo e mostra como
bares auténticos podem potencializar suas vendas com a ajuda do
marketing de influéncia.

Leia um trecho da entrevista:
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Day Melgaco, especialista em marketing

gastronémico e sécia da pagina Um
Bar por Semana, conecta o publico e
estabelecimentos por meio das redes sociais.

O Café e a Conta: Day, vocé tem mais de 15 anos de expe-
riéncia no marketing gastronémico, mas comecou a ter
um grande destaque com a pagina Um Bar por Semana.
Como é feito o processo de curadoria dos bares que apa-

recem na pagina?

Day Melgaco: No nosso cuidado em escolher os bares, tenta-
mos diversificar, porque entendemos que existem bares para
diversas situacgdes e o bar perfeito para aquele momento, e ndo
o melhor bar ou esses roétulos.

O belorizontino, por gostar muito de bar, precisa ter um guia
para poder ir em um date, para poder comer uma comida raiz,
como chamamos muito por aqui, ou para um bar mais sofisti-
cado, onde vocé quer um menu completo, uma experiéncia di-
ferente, um bar tematico.

Ent3io nds tentamos trazer um pouquinho de tudo. E claro
que acaba puxando muito para o que a gente gosta, e a gente
gosta mais do bar simples, o bar com histéria. Por isso eu fiz
o convite para ser aqui na Lora, porque é um bar que tem mui-
ta histdria, muita representatividade. E um bar por mulher com

um prato que se tornou tradicional.
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“S6 que o consumo das
redes mudou um pouco
e as pessoas gostam

de autenticidade, elas
querem saber o que é
verdade”, Day Melgago.

Eu acho muito interessante quando voceé fala dessa questéo
da autenticidade, porque funciona para vocés como uma li-
nha editorial. E um guia, mas é também uma reflexiio que
vocés fazem. Nas redes sociais, muitos ndo entregam con-
tetiido, mas vocés entregam e é essa questdo que eu acho in-
teressante de vocés.

Exatamente, é muito facil se perder nas redes sociais e copiar
o que j4 estd sendo feito, o que alguém fez e que deu certo. Por
isso que tem muita gente fazendo marketing de influéncia para
bares. Acho que sdo vélidos, eu falo muito sobre saber escolher.

Eu também escolho influenciadores para poderem visitar os ba-
res que eu atendo. Quando vocé sabe quem vocé é, qual é o publi-
co com que o bar conversa e qual é o objetivo da campanha, por
exemplo, fica mais fécil de entender qual influenciador vocé pre-
cisa chamar. Porque tem diversos.

E existe essa cdpia, o Ctrl-C’ e ‘Ctrl-V’, que a gente brinca mui-
to, que € o queijo puxando, que é muita comida na mesa. Uma

vez eu ouvi de um dono de bar que aquilo é um anuncio, de fato.

Sobre essa questdo da influéncia, eu vejo, enquanto consu-
midor final, o Um Bar por Semana e uso vocés como um guia
para onde ir e aonde ndo ir. ‘Deixa eu ver um bar que funcio-
na na segunda, um bar que é melhor pra um encontrinho’.
Mas pela credibilidade que vocés passam e nio sé pelo ta-
manho que vocés tém.

Quando a gente fala sobre publieditorial, uma coisa que eu
ndo gosto é aquela pessoa que chega e diz ‘eu descobri o
melhor sanduiche da Savassi’. Ai vocé chega 14, é um ham-
burguer legal, que tem seu valor, mas ele é cheddar, bacon
e batata frita industrial, que tem em qualquer lugar. E ndo
é bem assim que a banda toca.
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Mudou muito o mercado, né? Tem uma pagina que eu admi-
ro muito o trabalho, é o Sampa Dicas, de S&o Paulo, e ele deu
um curso, entdo eu falo que ele colocou essa galera no merca-
do. Foi um tipo de marketing de influéncia que deu certo por
muito tempo, principalmente quando o digital ficou forte e as
pessoas precisavam descobrir o que estava acontecendo, no
pés-pandemia.

Esses perfis ja existiam antes da pandemia, mas ganharam
uma forca maior ali.

S6 que o consumo das redes mudou um pouco e as pessoas
gostam de autenticidade, elas querem saber o que é verdade.

A gente quer se relacionar com pessoas, uma coisa mais

quente, mais humana.

Exato. E o real, e a gente reforca muito que se no dia que eu
fui, a minha experiéncia nfo foi boa, aquilo nfo diz que o bar
ndo é bom. E talvez ele ndo é bom para vocé, porque vocé esta
acostumado com um perfil diferente de bar. Tem que ter esse
cuidado. E eu sempre gosto de dar uma segunda chance, no mi-
nimo, para o bar, quando a experiéncia nfo é boa.

A gente tenta trazer isso nas nossas curadorias. J4 aconteceu
de a gente ir no bar e simplesmente ndo postar.

Day Melgaco aposta

na autenticidade

para conectar bares

e publico, mostrando
como o marketing de
influéncia ganhou forga
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durante a pandemia.
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Sobre esse poder da viralizacdo, seja ele positivo ou ne-
gativo: por exemplo, Bruno Mars veio em Belo Horizonte,
fez um show no Mineirdo e gravou um video em um bar,
que viralizou e possivelmente esse empreendedor teve
sua vida transformada.

Como se preparar para isso? Seja por essa explosdo, pelo
hype, ou até as vezes por uma observacdo negativa, como
foi a desse caso.

O que eu gosto muito de estar no lugar onde estou hoje é que
eu estou em vdrias pontas. Eu ja tive um negécio gastronomi-
co, ja fui viralizada e entendi a dificuldade que é vocé ter um
estabelecimento viralizado. Eu fechava a porta e a galera abria,
era desesperador.

Eu ndo estava preparada, ndo esperava que o influenciador
fosse postar aquele video e bater um milhdo de visualizagdes.

Era uma cafeteria, eu tive uma cafeteria por um ano, fechada
tem exatamente um ano, e ndo consegui conciliar a agéncia de
marketing que eu tenho com a minha irmd, que é a Beré Co-
munica, o Um Bar por Semana e mais o negdcio gastronomi-
co, porque a cafeteria abre as 6 horas da manha.

As dificuldades que vocés ja conversaram no podcast, de ter
um negdcio, méo de obra, gestdo de pessoas... eu ndo estava
dando conta e resolvi fechar.

O video viralizado foi por um desses canais que funciona mais
como uma publi, mas de fato o influenciador gostou muito. As
pessoas chegavam 14 e pediam exatamente o que ele comeu. O
mesmo sabor de milkshake, o mesmo p&o de queijo, tudo exato.

Quando o bar viraliza, a gente tenta pedir um pouco de pa-

ciéncia para os seguidores.

Gostou da entrevista? Vocé pode assisti-la na integra no canal do O Café e a Contal! :
Descubra também mais episédios que exploram a tradigdo e autenticidade em bares: :

Ep. 90 - Comida di Buteco: como explorar a tradi¢io do seu bar? :

Escaneie o QR Code ao

Ep. 78 - O poder do branding: como tornar sua marca irresistivel : «
: lado com a camera do seu

Ep. 75 - A magia do bar: o que faz um boteco ser verdadeiramente auténtico? - E smartphone e aperte o play!
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Humano
e Digital

POR JOSE EDUARDO CAMARGO

O NRF Big Show, maior feira de varejo nos EUA,
mostrou que a Inteligéncia Artificial ja tem
presenca em inimeros produtos e servicos,
permitindo grandes ganhos de produtividade.
Mas o contato humano na experiéncia do cliente

nao pode ser esquecido

O NRF BIG Show 2025, realizado em Nova York,
consolidou-se mais uma vez como o principal pal-
co para as inovages e tendéncias globais no varejo
- incluindo o setor de alimentac&o fora do lar. Orga-
nizado pela National Retail Federation (a federagéo
do comércio dos EUA), o evento atraiu milhares de
profissionais do setor.

Com um enfoque crescente em tecnologia e susten-
tabilidade, a edi¢8o de 2025 destacou como a digi-
talizacdo, a integracdo de dados e a inteligéncia
artificial estfo redefinindo a experiéncia do consu-
midor. As apresentacgdes reforcaram que o sucesso
das empresas néo depende apenas de inovagé&o tec-
noldgica, mas também de um compromisso com va-

lores como sustentabilidade e incluséo.
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Para o setor de alimentacdo fora do lar, as licGes
apresentadas no evento oferecem um mapa claro
de como adaptar e evoluir em um mercado cada vez
mais competitivo. Das préticas sustentdveis a auto-
magc&o das operacdes, os temas abordados no NRF
Big Show trazem caminhos valiosos que podem ser
aplicadas por bares e restaurantes no Brasil.

A presencga dos bares e restaurantes no evento
em 2025 aumentou, com uma area exclusiva de ex-
posicdo e um palco para apresentages, no chama-
do Food Service Innovation Zone (4drea de inovagéo
para alimentac&o fora do lar). Eram diversas empre-
sas mostrando produtos e servigos (veja alguns deles
nos videos do nosso Instagram - @abareserestauran-

tes), apontando tendéncias para os préximos anos.
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A seguir, detalhamos os principais pontos dis-

cutidos no evento e suas implicagdes para o setor.

1. O Impacto transformador

da tecnologia

As novas tecnologias continuam como um pilar cen-
tral na transformac&o do setor de alimentos e bebi-
das. A adogdo de solugdes baseadas em inteligéncia
artificial (IA) estd revolucionando a produtividade
- desde a personalizagdo do atendimento ao clien-
te até a otimizag&@o de operagdes internas. No NRF
2025, observou-se uma énfase significativa na apli-
cagdo da IA para aprimorar a experiéncia do cliente
e aumentar a eficiéncia operacional. Por exemplo, a
utilizac8o de “gémeos digitais” permite que empre-
sas simulem e testem mudangas operacionais vir-
tualmente, reduzindo riscos e otimizando layouts de
saldo e da cozinha antes da construgdo de uma filial

ou de um novo negécio, por exemplo.

2. A emergéncia de modelos hibridos

A conveniéncia continua sendo uma prioridade para
os consumidores modernos. Modelos hibridos, que
combinam pedidos online com consumo no local, re-
tirada ou entregas rapidas, estdo ganhando destaque.
Essa abordagem n#o apenas atende as expectativas

de conveniéncia, mas também amplia as oportunida-
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des de receita para bares e restaurantes. Implementar
sistemas que integrem canais digitais e fisicos pode
resultar em uma experiéncia de cliente mais coesa e
satisfatéria. Michelle Evans, diretora de insights de
varejo da Euromonitor International, observou que
o crescimento do e-commerce estd impulsionando o
setor de alimentos, com modelos hibridos, como pe-

didos online e consumo no local ganhando destaque.

3. Sustentabilidade e valores

como diferenciais

Os consumidores estdo cada vez mais conscientes
das préticas sustentaveis e buscam alinhar suas esco-
lhas de consumo com o que acreditam. Para Michelle
Evans, “muito além do preco, os clientes consideram
se as préticas de um negdcio estdio em consonancia
com seus valores pessoais”

No NRF Big Show, destacou-se a importéncia de
as empresas comunicarem claramente seus compro-
missos com a sustentabilidade e oferecerem opcdes
que reflitam essas preocupagdes. Para bares e res-
taurantes, isso pode significar a adog&o de praticas
como a redugdo de desperdicio de alimentos, uso de
embalagens biodegradéveis e fornecimento de opgdes
de menu organicas ou de origem local. Muitos j4 fa-
zem isso, mas falta comunicar aos seus clientes em

todos os pontos de contato na jornada.
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4. A revolucdo dos pagamentos e dados
A integracdo de sistemas de pagamento avangados
com ferramentas de analise de dados esté transfor-
mando a maneira como os estabelecimentos geren-
ciam transagdes e entendem o comportamento do
cliente. Solugbes que combinam inteligéncia artifi-
cial com dados de pagamento permitem personali-
zar ofertas, otimizar menus e melhorar a eficiéncia
operacional. Por exemplo, a implementac&o de sis-
temas de pagamento que utilizam IA pode ajudar a
identificar padrBes de consumo e preferéncias dos
clientes, permitindo uma personaliza¢do mais eficaz

e estratégias de marketing direcionadas.

5. Licdes de resiliéncia da Amazon

Doug Harrington, CEO da Amazon Worldwide Sto-
res, compartilhou no evento estratégias de gestéo e
inovacdo que podem ser aplicadas por empresas de
todos os tamanhos. Ele enfatizou a importancia de
manter o foco nos fundamentos que agregam valor
ao cliente: precos competitivos, ampla variedade de
produtos e conveniéncia. “Manter o foco nesses ele-
mentos garante relevancia mesmo em tempos desa-
fiadores”, pontuou Harrington. Ele também destacou
a importancia de uma cultura que aceita falhas como
parte do processo de inovagdo: “Na Amazon, dize-

mos que inovagéo e falhas sdo gémeas inseparéaveis.”
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“Consumidores querem
flexibilidade. Atender

a essa demanda é
essencial para se manter
competitivo”, Michelle
Evans, Euromonitor
International.

6. Experiéncia do funcionario

como pilar de sucesso

A satisfac8o dos funciondrios foi apontada como cru-
cial para proporcionar uma excelente experiéncia ao
cliente. Investir no bem-estar e no desenvolvimento
da equipe resulta em um atendimento mais engajado
e de alta qualidade. Isso inclui oferecer treinamen-
tos regulares, oportunidades de crescimento profis-
sional e ferramentas que facilitem o trabalho didrio,
como sistemas de ponto de venda intuitivos e plata-

formas de comunicac&o interna eficazes.

7. O futuro da personalizacdo com IA

A inteligéncia artificial generativa estd abrindo no-
vas possibilidades para a personalizagdo em escala.
No setor de alimentos e bebidas, isso se traduz em
recomendagdes de menu adaptadas as preferéncias
individuais dos clientes, promog¢des personaliza-
das e intera¢Ges mais envolventes nos canais digi-
tais. Implementar chatbots alimentados por IA, por
exemplo, pode melhorar o atendimento ao cliente,
fornecendo respostas rapidas e precisas as consul-
tas, além de sugerir itens com base no histérico de

pedidos do cliente.

EM AGAoO



Conexdo
Abrasel

POR JOSE EDUARDO CAMARGO

Desenvolvido com o
objetivo de apoiar
gestores, o Conexdo
Abrasel retne

solugdes para elevar a
produtividade, otimizar
a gestdo e impulsionar o
crescimento dos negocios

abrasel

Conhecao
Conexao Abrasel
O ambiente em que vocé, gestor de bares,

restaurantes, padarias e lanchonetes, pode cuidar
do seu negdcio e acelerar o seu sucesso

Conheca as oportunidades que ja estao
disponiveis para te apoiar:




EMPREENDER NO SETOR de bares e restauran-
tes nunca foi tdo desafiador — e ao mesmo tempo
cheio de oportunidades. Para ajudar empresdrios a
navegar nesse cendrio dindmico, a Abrasel langa o
Conexdo Abrasel, um ambiente digital que retine
solugbes préticas para aumentar a produtividade,
melhorar a gestdo e acelerar o crescimento dos ne-
gdcios no setor de alimentag#o fora do lar.

O grande destaque é o UP, que permite aos gesto-
res realizarem uma autoavaliacdo detalhada de seus
estabelecimentos e, com o apoio de inteligéncia ar-
tificial, construirem um plano de crescimento per-
sonalizado — tudo baseado na maior pesquisa com
consumidores ja feita no segmento.

Além disso, o Conexdo Abrasel oferecera a otimi-
zagdo da precificacéo de cardépios, o monitoramento
da satisfacdo dos clientes e a assistente virtual Ava,
disponivel 24 horas por dia para responder duvidas
sobre gestéo e operacgdo. Para orientac6es mais apro-
fundadas, os empresdrios também poderio agendar
consultorias com especialistas.

Para Daniel Borges, lider de marketing da Abra-
sel, o ambiente surge como uma aliada estratégica
para os estabelecimentos. “O Conexdo Abrasel nas-
ce para empoderar o gestor do nosso setor. Ao in-
tegrar diversas solu¢des em um sé ambiente, estar
no Conexdo sera essencial para cuidar do negdcio e

acelerar resultados”, afirma.

Bares & Restaurantes

Além das ferramentas digitais, o Conexdo Abrasel
é um espago de relacionamento entre empreendedo-
res. O ambiente permitird a troca de experiéncias por
meio de comunidades, féruns e eventos ao vivo com
especialistas e nomes do setor. Havera também um
diretdrio de fornecedores e parceiros que oferecem
condicBes especiais para os cadastrados.

O presidente da Abrasel, Paulo Solmucci, ressalta
aimportancia da iniciativa para o setor. “Empreender
é uma jornada fascinante, mas n#o precisa ser soli-
téria. O Conexdo Abrasel reflete nosso compromis-
so em simplificar a gestdo, superar desafios e criar
oportunidades de crescimento”, conclui.

Em breve, o ambiente oferecerd novas tecnologias
desenvolvidas por parceiros da Abrasel, tudo orga-
nizado em um s6 ambiente. O Conex&o Abrasel ja
estd disponivel gratuitamente e pode ser acessado

em: abrasel.com.br/conexao.

abrasel.com.br/conexao




Zona de
desconforto

AS ZONAS AZUIS ou blue zones, como Dan Buettner
nominou, sdo microrregifes no mundo reconhecidas
pela longevidade de seus habitantes, resultado de uma
alimentag&o natural e do movimento didrio, logo do
controle do estresse, de um senso comunitério e a
uma definicdo de propdsito resumida pelo que os ja-
poneses chamam de ikigai, o vetor de quatro fatores
fundamentais da vida: fazer o que vocé ama, o que
te pagariam sem pestanejar, aquilo que vocé é real-
mente bom e o que o mundo definitivamente precisa.

Pois bem, ao retornar para Sdo Paulo e para o nos-
so setor hd pouco menos de um ano, minha parceira
e eu entramos numas de garimpar os bares e restau-
rantes dos inquietos. Foi assim que acabamos trom-
bando numa sorveteria que gabaritou todos as pre-
missas no marketing raiz, se apropriando do conceito
azul ai de cima para entregar uma experiéncia incrivel.

Estou falando da Diblu, uma portinha na Vila Nova
Conceicdo que de tanto viver abarrotada, recém abriu
uma segunda unidade no Itaim—maior, mas ainda as-
sim modesta e honesta no seu propdsito. O negécio 14
é o seguinte, sem firula, nem porcaria: nada de agiicar
refinado, mas tem opg¢Bes adocadas com agticar de cdco,
com o pomposo Moon Sugar ou, simplesmente, sem
aclicar. H4 também verses com e sem lactose para
agradar gregos e troianos, além de opg¢des veganas. E,
claro, gordura hidrogenada nem passa na porta. Enfim,
vocé entendeu: uma “gelateria saudavel”, de verdade.

“Ah, vai, Marcelo. Sem novidade.”

Calma af. Olhando sé para produto, tem que expe-
rimentar para entender como tornar a concorréncia
irrelevante. Mas a coisa ndo para. Os pontos s&o ca-
bulosos e o design permeia cada detalhe, no detalhe.
As promogdes sdo reais—o que ndo significa apelar

para preco, mas valorizar a experiéncia: explorando
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sabores especiais, criando momentos para criancas

e pets, e reforcando o senso de comunidade e fami-

lia. E o resgate do bésico (muito) bem feito.

“T4 bom, com essa entrega o prego ent#o é pra en-
ganar trouxa.”

Putz, também ndo. Com um giro alucinante, tem tudo
para derrubar os medalhdes do mercado com um sopro.

“E pra escalar, tem jeito?”

Olha, ndo temos tempo aqui para detalhes, mas
deram um jeito de produzir 7kg de sorvete deste ni-
vel, fresco, em 14 minutos.

Moral da histéria: como crescer e inovar “sem no-
vidade”? Criando uma zona de desconforto para a
concorréncia, como sugere o ikigai.

Ou seja:

v/ Juliana Carvalho, fundadora da Diblu, largou o di-
reito para montar um time que definitivamente
ama o que faz? Check.

v/ Eu e atorcida do flamengo que estd virando fd da
marca pagamos pelo sorvete sem pestanejar? Check.

v A empresa é excepcionalmente boa no que faz?
Check.

v/ E o mundo precisa de negdcios de alimentago
com menos aguicar, mais comunidade e pregos
justos em lugares que inspiram propdsito? Check,
check, check.

Portanto, amigo empresdrio brasileiro deste setor tdo
fundamental e criativo, antes de olhar para robds e fér-
mulas méagicas importadas—como a nossa matéria de
capa jd disse, olhe para dentro do seu negdcio. Busque
uma assinatura autoral que esteja alinhada com o seu
corac#o e com o sabor, 0 servico, a satide e a economia
que o Brasil precisa. Quem sabe, assim, com mais “Di-

blus” por ai, possamos criar mais zonas azuis por aqui.

Marcelo Santos Neto
Lider de gestdo de portfdlio da Abrasel
e publisher da B&R

OPINIAO
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TRAMONTINA

HOSPITALITY

A solugao (completa)

Com produtos que vao de panelas e

moveis a cozinhas profissionais, a Linha

: Hospitality foi criada especialmente para
s atender as demandas de empreendimentos,
restaurantes e estabelecimentos comerciais.

Surpreenda e encante seus clientes!

Escaneie o
QRcodee
saiba mais.

TRAMONTINA

parceria para fazer bem feito



	_Int_uXefBGia
	_Int_4mCisA5L

