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MARCELO STACK

Marcelo Stack tem mais de 30 anos de experi-
éncia no segmento de foodservice e varejo de ali-
mentos, atuando em areas relacionadas ao plane-
jamento, implantacdo e operacgdes 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 mo-
bilidrios para distribuicdo e exposicdo de alimentos.

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

Administrador de empresas, com formacdo em
negocios digitais e pds-graduacdo em gestdo estra-
tégica de negdcios e um adepto do conceito de es-
tudar pela vida toda, tem se desenvolvido nas areas
de marketing, financas, gestdo e gastronomia.

E apaixonado pelo poder de transformacio de vidas
através do empreendedorismo e por isso, tem se dedi-
cado cada vez mais a ajudar donos de restaurantes e
supermercados a obterem mais lucro através da exposi-
¢do de alimentos, atendimento e hospitalidade, garan-
tindo diferenciacdo e experiéncias gastronémicas.

Somente no ultimo ano, Marcelo e seu time
participaram da implantagdo ou transformacao
de quase 500 estabelecimentos do segmento de
alimentacdo fora do lar, entre supermercados,
mercados de bairro, hortifrutis, restaurantes, pa-
darias, lanchonetes e cafeterias.



Tudo comecou 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, compreen-
dendo uma variedade de restaurantes, alimentos, be-
bidas, padaria, boutique de carnes, artigos de varejo e
escola de gastronomia. Este foi 0o meu despertar para o
conceito de exposicdo tematica e experiéncias gastro-
ndmicas nos supermercados.

Em 2016, fui a Mildo, onde conheci o IL Mercato del
Duomo, um misto de empdrio e praca de alimentagdo,
com diversas opcGes gastronomicas distribuidas em 3 an-
dares, em plena Praca Duomo. Nesta ocasido, visitei, tam-
bém, alguns estabelecimentos gastronémicos em Madri e
Barcelona, na Espanha, e na Itélia, nas cidades de Roma,
Veneza e Padua, onde vi uma grande integracdo do food
service com o varejo de alimentos. Foi I3, que, pela primei-
ra vez, vi um acgougue dentro de um supermercado com
uma churrasqueira para preparar as carnes na hora.

No ano seguinte, voltei a Chicago, e, fiz uma verda-
deira maratona de visitas em supermercados e peque-
nos comércios de bairro. Vi muitas coisas interessantes,
mas, os locais que mais nos chamaram a atengdo foram
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o Whole Foods e o Mariano’s Fresh Market (uma rede
de supermercados de llindis). L4 estavam presentes os
conceitos de experiéncias gastronémicas e exposicdo
tematica de comidas prontas para consumo e alimen-
tos 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 um acrénimo, que criei, resultan-
te da juncdo das palavras “Mercados e Restaurantes”,
para definir esse novo modelo de negdcios que esta em
expansdo nos supermercados mundo afora, que tras a
hospitalidade, experiéncias gastronémicas e exposicdo
temdtica como pilares.

Inspirados neste conceito, criei a marca “Mercau-
rantes”, apresentada neste Guia de Exposi¢ao e Ven-

da de Refei¢Ges Autosservigo.

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

Desejo uma o6tima leitura.

M & S Food, Reino Unido




COMIDAS QUENTES & PRONTAS PARA CONSUMO

Uma forte tendéncia nos Supermercados

Acompanhar as tendéncias de comportamento e con-
sumo das pessoas para manter um negdcio de varejo
de alimentos moderno e atraente para os consumido-
res, ndo é uma tarefa facil. Por isso, nds temos aqui al-
gumas dicas valiosas para vocé.

O varejo de alimentos esta presente em todo o mun-
do, desde pequenas mercearias de bairro até hiper-
mercados. Padarias, cafeterias, lanchonetes, empdérios
especializado e restaurantes, em geral, também, sdo
negocios de varejo de alimentos.

Cada vez mais, os conceitos de multisservigos e con-
veniéncias estdo sendo ampliados e consolidando-se
no varejo de alimentagdo e nos estabelecimentos, ofe-
recem diversos servicos combinados, em um mesmo
local.

Conveniéncia significa ser conveniente, interessante,
gue atende ao gosto, as necessidades e ao bem-estar
das pessoas. Por isso, devemos estar atentos as ten-
déncias de comportamento, que, geram os desejos de
consumo das pessoas.

A falta de tempo em func¢do das muitas demandas do
nosso cotidiano gera algumas necessidades e expecta-
tivas, que, uma vez resolvidas, vdo gerar conveniéncia
para os consumidores e, consequentemente, maiores
vendas para os estabelecimentos e fidelizacdo.

Sec¢des de Rotisseria (venda de comida pronta), con-
gelados e hortifritis pré-prontos sdo tendéncias im-
portantes de consumo e grandes oportunidades para
os varejistas de alimentacdo, uma vez, que, ajudam os
consumidores a poupar tempo.



Take Away ou Grab and Go, que, significa, Pegue e Leve,
também, sdo modelos de vendas de alimentos que, além
de novidades no Brasil, vem de encontro com essa ten-
déncia e expectativa de agilidade dos consumidores.

Estes sdo alguns exemplos de tendéncias, que, vem
crescendo e se consolidando ao longo dos tempos,
como o resultado de mudancas sociais no Brasil e no
mundo.

Os varejistas de alimentos devem estar atentos a es-
tas mudancgas e, em busca de solugGes inovadoras, que,
possam resolver os problemas das pessoas, para assim,

despertar o interesse e fidelizar os consumidores.

Uma boa forma de pensar é identificar “o problema”,
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ou seja, as necessidades e expectativas das pessoas. E
a nossa dica é que, de maneira geral, os consumido-
res querem, cada vez mais, praticidade e agilidade nas
compras de dia-a-dia, e, estdo, cada vez mais, preocu-
pados com a saude.

Isto tudo faz parte da evolucdo e amadurecimen-
to do mercado, onde os consumidores se tornam,
cada vez mais, exigentes e participativos e, onde os
varejistas devem atualizar e modernizar seus esta-
belecimentos, e, asssim, ndo perder espaco para a
concorréncia.

Estas sdo as nossas dicas para vocé manter o seu nego-
cio de varejo de alimentos moderno e atraente, acompa-
nhando as tendéncias do mercado e consumidores.

Mesas Aquecidas Allkit
Supermercados Dalben, Bardo Geraldo




Mesas Aquecidas Allkit
Supermercados Dalben, Mansdes Sto. Anténio

Vitrine Aberta Aquecida Allkit
Fartura Hortifruti, Chdcara Primavera



DICAS PARA EXPOSICAQ DE COMIDAS QUENTES!

praticidade.

As Mesas Aquecidas e Vitrines Abertas para Ex-
posicio de Comidas Quentes garantem a qualidade
e manutencdo da temperatura ideal, destacam os
alimentos, proporcionam facilidade de acesso, e, a
interacdo do cliente com o produto. A venda de co-
midas quentes, ja embaladas, € um complemento a
Rotisseria, e, agrada clientes que buscam agilidade e

Carne assada, frango, lasanhas, massas diversas, cal-
dos, sopas e feijoada, sdo algumas das ofertas possi-
veis. Salgados fritos e assados sdo boas opgbes para
o periodo da manh3a e refeicdes completas no horario
do almoco.
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ROTISSERIA HIBRIDA

Vitrine de Atendimento Allkit com Suportes Multiniveis
Spasso Sabores, Sio Jodo da Boa Vista (SP)

Cada vez mais os consumidores querem alimentos de
qualidade, que sejam praticos e faceis de consumir, fato
gue impulsionou as vendas das refeicdes prontas (elabo-
radas no proprio estabelecimento) e o crescimento das
rotisserias nos centros urbanos, e, principalmente, den-
tro dos supermercados.

As rotisserias surgiram para transformar e melhorar a
vida de pessoas que ndo possuem tempo para cozinhar,
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assim, elas oferecem alimentos frescos, praticidade e
precos acessiveis.

Os supermercados, cada vez mais, apostam em inova-
¢Oes nas rotisserias tradicionais, seja para atrair e satisfa-
zer os consumidores, seja para aumentar as vendas. Com
isso, novos servicos de alimentacdo sdo incorporados
aos supermercados e uma inovagdo que tem demons-
trado 6timos resultados é a rotisseria hibrida.



Rotisseria hibrida é um conceito que combina diferen-
tes modalidades de exposicdo e atendimento, mesclan-
do, em um mesmo ambiente, o modelo tradicional, onde
o cliente é servido, com o formato de autosservico.

Desta maneira, além das vitrines de atendimento pa-
drdo, que expdem os produtos para os clientes escolhe-
rem e serem servidos nas quantidades que desejam, os
alimentos sdo apresentados, também, em porgdes e em-
balados, expostos em mesas de autosservico.

As mesas expositoras de autosservigo, ndo s conservam
os alimentos nas temperaturas ideais, como, também, valo-
rizam os pratos embalados expostos. Lembrando que as me-
sas de exposi¢do autosservico podem ser quentes ou frias.

O conceito hibrido proporciona um aumento importante

Mesa Quente Allkit
Supermercado Antonelli, Jacutinga (MG)

das vendas, uma vez que atendem diferentes perfis de con-
sumidores, desde aqueles que procuram por ultra persona-
lizacdo e querem escolher, minuciosamente, os alimentos
e quantidades, até os clientes que buscam versatilidade e
rapidez, pontos proporcionados pelo formato autosservico.

A denominacdo “rotisseria hibrida” foi criada pelo time
comercial da Allkit, que é uma empresa especializada
em balcGes, expositores e mobilidrios para exposi¢cdo de
alimentos, visando tangibilizar este conceito que vem
se consolidando e crescendo nos supermercados Brasil
afora.

Gostou do conceito? Vocé também pode implanta-lo em
seu supermercado ou estabelecimento. Fale com a equi-
pe da Allkit através do whatsapp (19) 9.9617.3944, e-mail,
comercial5@allkit.com.br, ou pelo site, allkit.com.br.
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REFEICOES QUENTES, PRONTAS
& AUTOSSERVIGO

Hoje, os clientes querem mais experiéncias agradaveis,
praticidade e, com isso, surgem novas necessidades,
como a oferta de produtos frescos e mais naturais, com
exposicdo diferenciada e atendimento personalizado.

Para atender a atual demanda, é essencial que os su-
permercados utilizem de experiéncias gastronémicas
na exposicdo de seus alimentos. Experiéncias gastron6-

micas, consistem, basicamente, em oferecer comidas
guentes ou frias, embaladas e prontas para o consumo
aos seus clientes.

Vocé gera mais conveniéncia aos consumidores, com
0s mesmos alimentos quentes e prontos que ja sdo ofe-
recidos nas rotisserias, por exemplo, s6 que ja embala-
dos e prontos para que os consumidores possam pegar,
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Vitrines Verticais Aquecidas Allkit

Dalben Flagship Store, Valinhos (SP)
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levar e consumir onde quiser.

Utilizar vitrines verticais aquecidas e mesas quentes
sdo 6timas maneiras de expor comidas quentes como
carnes, frango assado, lasanhas, marmitas, entre outros.
Além disso, pode-se variar o tipo dos produtos conforme
o periodo do dia, por exemplo:

- Café da manha: p3do de queijos, salgados variados,etc
- Almogo: marmitas e pratos prontos.
- Noite: caldos, sopas, assados, etc.

Felizmente, existem empresas inovadoras no mercado
nacional de exposicdo de alimentos, como a Allkit, que é
especializada em mobilidrios para exposicdo tematica de
alimentos frescos, elaborados e produtos de alto valor
agregado.

Vocé também pode criar ofertas de comidas quentes
e prontas no seu supermercado com a ajuda da Allkit.
Faca contato através do whatsapp (19) 9.9617.3944,
e-mail, comercial5@allkit.com.br, ou site, allkit.com.br.

Mesa Aquecida Allkit - Dalben Flagship Store, Valinhos (SP)



EXEMPLOS DE SUCESSO

Veja aqui, alguns exemplos de supermercados que inovaram suas lojas criando experiéncias gastrénomicas incriveis
aos consumidores através da Exposi¢do e Venda de Refeicoes Autosservigo, e, assim, tiveram um aumento incrivel

nos seus faturamentos.

Mesas Quentes Allkit
Paulistéio Supermercados (SP)

Mesa Quente em Pinus Allkit
Dalben Flagship Store, Valinhos (SP)

Mesa Quente Allkit
Da Santa Sacoldo, Séo Paulo (SP)

fotos: Acervo Allkit




Mesa Quente Allkit - Rede Francesa de Supermercado Mesa Quente Allkit - Rede Francesa
presente em todo o Brasil de Supermercado, Jundiai (SP)

Mesa Quente Allkit - Calegaris Supermercados, Campinas (SP)

fotos: Acervo Allkit
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Mesas Quentes Allkit Mesas Quentes Allkit - Dalben
- Rede Unissul Supermercados Supermercados, Valinhos (SP)

Mesas Quentes Allkit - Rede Francesa
de Supermercado, Sdo Paulo (SP)

fotos: Acervo Allkit




Primeiramente, quero agradecer vocé, que acom-
panhou todos as dicas e informacdes deste Guia
de Exposicdo e Venda de Refei¢gGes Autosservigo.

Supermercados e mercados de bairro de todos
os portes estdo se destacando da concorréncia e
aumentando seu faturamento com as refei¢Ges
autosservico.

Tenho certeza que este produto é capaz de au-
mentar o tiqguete médio do seu supermercado,
atrair novos clientes para sua loja, que cada vez
mais, buscam praticidade e custo-beneficio.

Por fim, te convido para me seguir nas redes
sociais e pe¢o para que compartilhe este guia, as-
sim, mais donos de supermercados terdo acesso
a esta e outras estratégias que alavancam vendas
e potencializam o sucesso de suas lojas.

nitps://www.instagram.com/marcelostack/
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Agradecimentos —

Use o “scan” no
QR Code ao lado
e veja o video.

aproveite e conhecga,
também, nossas edigoes comple-
tas das Revistas Mercaurantes
nas versoes digitais.


https://www.instagram.com/marcelostack/
https://www.allkit.com.br/revista-mercaurantes
https://www.allkit.com.br/revista-mercaurantes
https://www.allkit.com.br/
https://www.instagram.com/marcelostack/
https://www.instagram.com/reel/C3Atr2zOkRK/?igsh=MTBpeGV2bGNseG9ydw==
https://www.instagram.com/reel/C3Atr2zOkRK/?igsh=MTBpeGV2bGNseG9ydw==
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https://www.allkit.com.br
https://www.allkit.com.br/
https://wa.me/message/BIXYJGRF5FBEH1
https://wa.me/message/BIXYJGRF5FBEH1
https://www.allkit.com.br/mesa-quente-allkit-para-supermercados

