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Marcelo Stack tem mais de 30 anos de experiéncia
no segmento de foodservice e varejo de alimentos,
atuando em dreas relacionadas ao planejamento,
implantacdo e operaclGes de restaurantes e
supermercados.

Iniciou as atividades profissionais na industria de
equipamentos para cozinhas profissionais, depois
atuou no segmento de restaurantes corporativos
e, nos ultimos anos, tem se dedicado a industria
de mobilidrios para distribuicdo e exposicdo de
alimentos.

Na sua jornada profissional, teve a oportunidade
de participar e liderar times nas areas da
industria, varejo, P&D, arquitetura, construcdo
civil, importacdo e exportagdo, sempre com foco
em solucgBes para alimentacdo fora do lar.

Administrador de empresas, com formacao
em negodcios digitais e pds-graduacdo em gestdo
estratégica de negdcios e um adepto do conceito
de estudar pela vida toda, tem se desenvolvido nas
areas de marketing, financas, gestdo e gastronomia.

E apaixonado pelo poder de transformacdo de vidas
através do empreendedorismo e por isso, tem se
dedicado cada vez mais a ajudar donos de restaurantes
e supermercados a obterem mais lucro através da
exposicdo de alimentos, atendimento e hospitalidade,
garantindo diferenciacdo e experiéncias gastrondmicas.

Somente no Ultimo ano, Marcelo e seu time
participaram da implantacdo ou transformacao
de quase 500 estabelecimentos do segmento de
alimentacdo fora do lar, entre supermercados,
mercados de bairro, hortifrdtis, restaurantes,
padarias, lanchonetes e cafeterias.



Tudo comecgou em 2014, quando fui para Chicago,
visitar a NRA, uma das maiores feiras de food service
dos Estados Unidos, ocasido onde conheci o Eataly,
que havia sido inaugurado poucos meses antes,
compreendendo uma variedade de restaurantes,
alimentos, bebidas, padaria, boutique de carnes,
artigos de varejo e escola de gastronomia. Este foi o
meu despertar para o conceito de exposi¢cdo tematica e
experiéncias gastronémicas nos supermercados.

Em 2016, fui a Mildo, onde conheci o IL Mercato del
Duomo, um misto de empdrio e praca de alimentacdo,
com diversas opg¢des gastrondmicas distribuidas em 3
andares, em plena Praca Duomo. Nesta ocasido, visitei,
também, alguns estabelecimentos gastronémicos em
Madri e Barcelona, na Espanha, e na Itdlia, nas cidades de
Roma, Veneza e Padua, onde vi uma grande integracdo do
food service com o varejo de alimentos. Foi 13, que, pela
primeira vez, vi um acougue dentro de um supermercado
com uma churrasqueira para preparar as carnes na hora.

No ano seguinte, volteia Chicago, e, fizuma verdadeira
maratona de visitas em supermercados e pequenos
comércios de bairro. Vi muitas coisas interessantes,
mas, os locais que mais nos chamaram a atencdo foram
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o Whole Foods e o Mariano’s Fresh Market (uma rede
de supermercados de llindis). La estavam presentes os
conceitos de experiéncias gastronémicas e exposicdo
tematica de comidas prontas para consumo e alimentos
frescos. Depois disso, ndo parei mais de pesquisar e
estudar essa tendéncia de integracdo do food service
com o varejo de alimentos.

Estes foram os primeiros indicios de um movimento
que chamei de Mercaurantes. Mas, afinal, o que sdo
Mercaurantes? Esse é umacrdénimo, que criei, resultante
da juncdo das palavras “Mercados e Restaurantes”,
para definir esse novo modelo de negdcios que estd em
expansdo nos supermercados mundo afora, que tras a
hospitalidade, experiéncias gastronémicas e exposicdo
tematica como pilares.

Inspirado  neste conceito, criei a marca
“Mercaurantes”, apresentada neste Guia de

Exposicdao de Alimentos no Self-Service.

Espero que esta seja uma fonte de inspiracdo para
vOCé, que busca sempre inovar seu supermercado.

Desejo uma otima leitura.

Self-Service no Mercado da Gula, Valinhos - SP.



Balcdes Buffet Self-Service AK3 Allkit -
Resolv Alimentagdo.

foto: Acervo Allkit

PLANEJANDO A ESTRUTURA DE ATENDIMENTO,
EXPOSIGAQ E DISTRIBUIGAQ DE ALIMENTOS

Planejar a estrutura fisica de um estabelecimento de
alimentacdo, seja para o atendimento dos clientes, ou
para a exposicdo de alimentos, ndo é uma tarefa sim-
ples. Este é um tema abrangente e requer conheci-
mento operacional para se alcangar um bom resultado,
afinal, uma exposicdo adequada pode garantir maiores
vendas e, consequentemente, o sucesso do seu negoé-
cio.

Para auxilid-lo(a) nesta tarefa, nés da Mercaurantes
listamos alguns pontos importantes que devem ser
consideradas na hora de planejar a estrutura fisica de
seu negdcio de alimentacdo. Confiral

1. Faca um bom planejamento do projeto, princi-

palmente das areas de atendimento de clientes e ex-
posicdo de alimentos, assim, se possivel, invista em
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profissionais para elaborar o processo operacional, a
arquitetura e o fornecimento dos mobiliarios.

2. Defina se os balcGes buffet e as vitrines de
atendimento serdo abastecidos por uma cozinha
proxima ou vocé pretende realizar algumas preparagées
e finalizagbes ao vivo, na frente do cliente. Caso for
finalizar na frente do cliente, avalie com ateng¢do o
sistema de exaustdo (coifa).

3. Analise e conheca o fluxo dos clientes dentro do
seu estabelecimento (por onde vao acessar o local do
atendimento e, em que lugar vdo consumir e realizar o
pagamento).

4. Utilize mais de uma forma de atendimento aos
clientes, assim, os consumidores poderdo escolher se



aguardam ser atendidos/servidos ou, se preferem
optar por um sistema grab n'go.

5. Utilize mobilidrios modulares, personalizaveis
e flexiveis para a distribuicdo e exposicdo dos
alimentos, isso auxilia na manutencdo e atualizacdo
do layout do seu estabelecimento.

Balcdo Buffet Aquecido Allkit.
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Investir em  mobiliarios

modulares e flexiveis é uma

otima opcdo pois permite

flexibilidade do layout de

seu estabelecimento, o que
gera inovagao.

))

Vitrines de Atendimento no Alecrim Café e Bistrd, Jundiai - SP.

foto: Acervo Allkit
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Com certeza vocé ja vou falar no “estilo industrial”,
movimento que leva personalidade a arquitetura e
decoracdo dos ambientes. Como o nome ja diz, essa
estética consiste em ndo so deixar a amostra os elementos
estruturais do local, mas, também, valorizar e destacar
osobjetos que compdem o espaco.

Ainspiracao vem de Nova York, em um passado recente,
entre 1950 e 1970, com o surgimento dos “lofts urbanos”.
Com a disparada do mercado imobilidrio e a consequente
alta dos pregos dos imdveis, muitas pessoas passaram
a transformar galpdes industriais, galerias e estudios
em lares, escritorios e lojas. Pé direito alto, paredes
sem pintura, tubulacdo aparente, tijolos a vista, além

de composicBes entre aco e madeira sdo caracteristicas
deste estilo incrivel.

Na Europa, Estados Unidos e Asia o estilo industrial € uma
realidade presente nos principais negécios de alimentacao,
comoempdrios, mercadosgourmet, restaurantes, cafeterias
e padarias, que utilizam-se do estilo para diferenciar-se da
concorréncia e garantir uma expe riéncia diferenciada com
os clientes.

Em terras brasileiras ja existem fabricantes especializados
em mobilidrios para distribuicdo e exposicdo de alimentos
gue possuem linhas de balcdes, buffets, vitrines e expositores,
todos no estilo industrial, como é o caso da Allkit.

Balcbes Buffet Self-Service Estilo Industrial Allkit
GER Gastronomia.

foto: Acervo Allkit



Estagdo de Self-service da Natural
Sabor, Jeceaba - MG.

foto: Acervo Allkit
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Oestiloindustrial € constituido
peloaco que transmite solidez,
e a madeira, que
remete a sensacdo de calor
ao ambiente e frescor nos
alimentos.

)

Balcdo Buffet Aquecido em Estilo
Industrial Allkit.



Ja se sabe que um projeto bem planejado de fluxos,

arquitetura, identidade visual eiluminagdo adequadafazem
toda a diferenca. Além disso, a qualidade dos mobilidrios dos
balcbes buffet self-service e médulos de atendimento aos
clientes, também, devem ser pontos de extrema atencdo.

Ademais, as vezes a execucdo e montagem dos ambientes
de um estabelecimento gastronémico, ndo saem exatamente
como o planejado em funcdo da qualidade dos balcdes
buffet, assim, para auxiliar na escolha da melhor opcao
para seu estabelecimento, pontuamos, abaixo, as principais
diferencas entre os balcdes buffet self-service personalizados
e os fabricados sob medida. Confiral

BalcGes Buffet Self-Service Modulares Personalizaveis

- Sdo projetados, testados e fabricados em larga escala,
assim, os ajustes necessarios sao realizados facilmente;

- Possuem medidas, cargas e caracteristicas que

Balcdo Buffet Self-Service AK7 Allkit
Novita Alimentagdo (Restaurante Auténtico)

permitem que quem instale-os tenha o dominio das
informacdes;

- Proporcionam a troca de partes, seja em funcdo de avaria
ou em caso de renovagado do produto;

- Permitem flexibilidade e ajustes ao layout;

- Facilitam asinstalacGes de forma exclusiva e personalizada,
em fungdo dos inumeros opcionais e acabamentos;

Balcoes Buffet Self-Service Sob Medida

- Como sdo sob medida, geralmente, ndo foram testados
anteriormente;

-Aqualidade depende da mao-de-obra, materiais utilizados
e experiéncia de guem o produz, o que pode variar;

- N&o ha regularidade no acabamento dos produtos, pois,
geralmente, sdo feitos artesanalmente, e, assim, também,
tornam a reposicdo e manutengdo mais cara e dificil de ser
realizada;



Resumidamente, balcdes buffet self-service modulares na qualidade e acabamento, com baixos custos de
personalizados sdo padronizados, permitindo variaces na manutencdo, reposicdo de pecas facilitada, durabilidade e
construcdo dos ambientes, mantendo sempre regularidade sdo mais confidveis por ja terem sido testados.

Balcdes Buffet AK7 Allkit
Viva Food, Jundiai - SP.

Balcoes Buffet AK7 Allkit
Restaurante Aroma e Sabor, Campinas - SP.



Balcoes Buffet em Madeira Natural Allkit
Eldorado Resort, Atibaia-SP.

foto: Acervo Allkit

O ambiente das refeicdes influencia significativamente as sensacGes das
pessoas durante as refeices, impactando no engajamento e motivacao
dos colaboradores, por isso, as empresas de restaurantes corporativos
vém investindo em “psicologia dos ambientes” em seus projetos, onde,
basicamente, existe um cuidado na escolha dos materiais, acabamentos,
cores, iluminagdo e mobilidrios que irdo compor os restaurantes, visando
ndo apenas a questdo estética, mas, proporcionando ambientes,
funcionais e aconchegantes.

Amadeiranatural é um exemplo de material excelente para restaurantes
por se tratar de um material nobre, com grande apelo visual, e, ainda,
transmitindo conforto e sendo agraddvel ao toque. Todos estes atributos
fazem com que os mobilidrios de madeira natural ganhem a caracteristica
de formar um ambiente sofisticado e ecologicamente correto.
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Em busca sempre de inovagGes, a Allkit possui a Linha
de Distribuicdo e Exposicdo de Alimento em Madeira
Natural, onde apresenta BalcGes Buffet Self-Service
que sdo desenvolvidos a partir de madeiras nobres de
reflorestamento, obtidas através de arvores plantadas
para esta finalidade. Fazendo o uso de madeira de
reflorestamento, a Allkit contribui com o meio ambiente,
evitando o desmatamento ilegal de mata nativa afora.

Além disso, para manter os mobilidrios em madeira
natural sempre protegidos, a Allkit aplica um acabamento
de qualidade, idéntico ao utilizado em projetos nauticos,
onde tem a funcgdo de evitar que a dgua penetre no
interior das embarcacdes.

q ¢

Além de enobrecer
a madeira natural, o
acabamento nautico torna a
superficie muito resistente,
criando no material uma
protecGo impermeabilizante,
semelhante a utilizada em

)

lanchas e iates.

Ademais, o tratamento desenvolvido nos mobilidrios
de madeira natural da Allkit torna a superficie muito
resistente, durdvel e, ainda, cria uma pelicula de
protecdo que impede que a madeira natural absorva
liguidos, molhos, além de prevenir o material contra
possiveis fungos. O resultado de todo este processo é
um acabamento nobre que embeleza os mobiliarios.

De maneira geral, a Allkit desenvolve Balcdes, Buffets
e Vitrines em Madeira Natural que contribuem para o
desenvolvimento de restaurantes com ambientes agradaveis
e modernos para as empresas e os consumidores, realgando
os beneficios e a alta qualidade dos servicos oferecidos pelos
restaurantes corporativos.

Linha de Madeira Natural Allkit
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Aumentar a variedade dos alimentos ofertados e zelar
pela diferenciacdo da apresentagdo pode ser uma “forte
arma” para aumentar o ticket médio de restaurantes e
estabelecimentos que oferecem refeicdes no modelo
self-service para os consumidores. Vocé pode utilizar
utensilios (travessas, saladeiras, assadeiras e panelas)
personalizados para expor os alimentos, pode caprichar
nocorteenadecoracdodos pratosetambém programaro
cardapio pensando nas cores e combinacdes agradaveis.

Uma détima alternativa para inovar na apresentacdo de
um sistema self-service é complementa-lo com ofertas
de produtos porcionados, existem opc¢des de baixo custo
de preparo e, sdo 6timos para variar o cardapio. Desta
forma, o estabelecimento pode vender estes produtos
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com um preco unitario, o que permite aumentar o ticket
médio. Pense numa saladinha, uma porg¢do de batatas
rdsticas ou uma sobremesa diferenciada.

Pensando na variedade e diferenciacdo do servico
self-service, uma otima solucdo é a utilizacdo de Balcdes
Buffet com Pista Dupla, que sdo ideais para a exposicdo
combinada de alimentos. Ou seja, pode-se expor o0s
alimentos para os clientes servirem-se na quantidade
gue desejarem e outros ja porcionados que ficam de facil
acesso e chamam a atenc¢do dos consumidores.

Os Balcdes Buffet com Pista Dupla, estdo disponiveis
com pistas duplas aguecidas e refrigeradas e podem ser
dispostos em conjunto com balcdes lisos, conforme a

Pista Dupla Fria Allkit com Alimentos Expostos
Viva Food, Jundiai-SP.



Balcdo Buffet Duplo Self-Service Allkit
Viva Food, Jundiai - SP.

necessidade especifica de cada servico.

Nos balcBes com pista dupla aquecida podem ser
expostos alimentos em Cubas GN’s, panelas e travessas
para que, assim, os clientes se sirvam na quantidade
desejada, enquanto, a pista superior é ideal para expor
os alimentos porcionados. Batatas fritas, lasanhas, mini
pastéis entre outros produtos sdo 6timos para serem
ofertados como complementos e servidos em porcdes
pois geram vendas por impulso.

Ja nos balcGes com pista dupla refrigerada podem ser
expostas as saladas na parte inferior e sobremesas na

foto: Acervo Allkit

pista superior que, também, é refrigerada. Outra opcdo
é expor saladas diferenciadas em pequenas travessas
montadas.

Balcao Buffet com Pista Dupla em ambientes
compactos

Além dos modelos tradicionais, a Allkit ainda conta com o
Balcdo Buffet com Pista Dupla na versdo quente e fria, sendo
uma pista aquecida na parte inferior e uma pista friaem
cima, expondo pratos quentes e saladas em um mesmo
balcdo. Esta versdo é uma boa opcdo para restaurantes
compactos e/ou que servem poucas refei¢des.




Primeiramente, quero agradecer a vocé, que
acompanhou todas as dicas e informac¢les deste
Guia de Exposi¢do de Alimentos no Self-Service.

Eu e minha equipe temos ajudado donos de
restaurantes de todo o Brasil a implantarem a o
sistema self-service com exceléncia.

Tenho certeza que nossos balcdes sdo capazes de
aumentar o tiquete médio do seu restaurante, e
atrair novos clientes, que cada vez mais, buscam
praticidade e custo-beneficio.

Comece agora a vender e melhorar a sua oferta
de refeicoes Self-Service! Clique no link do
Whatsapp abaixo e fale com um dos especialistas
da Allkit.

Por fim, te convido para me seguir nas redes
sociais e peco para que compartilhe este guia,
assim, mais donos de restaurante terdo acesso a
esta e outras estratégias que alavancam vendas e
potencializam o sucesso de suas lojas.

Aproveite e conhega, também, nossas edi¢oes
completas das Revistas Mercaurantes.
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Agradecimentos —

instagram.com/marcelostack

www.allkit.com.br
(19) 9.9617.3944

Acesse 0 QR Code
ao lado para obter
insights valiosos

sobre Self-Service!


https://www.allkit.com.br/
https://www.instagram.com/marcelostack/

