FOOD SERVICE

RELEVANTE

Um guia estratégico da Opus Design para supermercados,
redes alimentares e gestores do varejo que desejam

transformar padaria, cafe, rotisseria, refeicdes prontas
e conveniéncia em motores de recorréncia.

Design estratéegico para supermercados que
querem vender melhor.

Como fazer o supermercado ser escolhido ndao apenas para
abastecer a casa, mas para resolver o dia do cliente.

Opus Design
FOOD SERVICE RELEVANTE
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O SUPERMERCADO PODE SER
MAIS DO QUE ABASTECIMENTO.

O cliente nao procura apenas produtos.
Ele procura solu¢Ges para o dia.

Café da manha, almoco rapido, jantar pronto,
lanche da tarde, pao fresco, sobremesa,
refeicao de fim de semana e produtos de
conveniéncia sao oportunidades para tornar

a loja mais presente na rotina do consumidor.

Food service relevante é transformar areas
como padaria, café, rotisseria e refeicdes prontas

em destinos dentro do supermercado.

Quando bem planejado, esse conjunto aumenta
recorréncia, amplia ticket médio, melhora
permanéncia e fortalece a percepcdo de
qualidade da marca.

# # SINTESE

O supermercado que resolve
mais momentos do dia tem
mais motivos para ser visitado.




PARA QUEM E ESTE E-BOOK

ESTE MATERIAL FOI CRIADO PARA
QUEM QUER TRANSFORMAR
CONVENIENCIA EM RECORRENCIA.
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Este e-book foi desenvolvido para donos de supermercados,

redes supermercadistas, gestores de operacao, expansao, marketing
e empresas do varejo alimentar que desejam ampliar a relevancia de
padaria, café, rotisseria, refeicoes prontas e areas de conveniéncia.

Também é indicado para quem esta planejando novas lojas,
reformas, modernizacao de setores frescos, implantacao de
areas de consumo ou revisao da experiéncia de compra.

A proposta nao € apenas criar uma area bonita.
E mostrar como food service pode se tornar uma
estratégia de frequéncia, diferenciacao e valor percebido.

Ao longo das proximas paginas, vocé vai entender arquitetura, fluxo,
exposicao e comunicacao podem transformar alimentacao pronta
em oportunidade comercial.
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QUEM E A OPUS DESIGN

DESIGN ESTRATEGICO
PARA SUPERMERCADOS
E VARE)O.
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A Opus Design é um escritério especializado em
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preparados para vender melhor.

Com mais de 20 anos de experiéncia em projetos para o varejo, a Opus desenvolve solu¢des que
integram layout de loja, fachada, ambientacao, iluminac¢dao, comunicacao visual, exposi¢ao de
produtos, circulacao de clientes e experiéncia de compra.

Cada projeto e construido em parceria com gestores, diretores e equipes do proprio negdcio. Esse
trabalho conjunto permite compreender os objetivos comerciais, os desafios operacionais, o perfil do
publico, a rotina da loja e as oportunidades de melhoria de cada espaco.

Mais do que criar ambientes bonitos, a Opus Design

desenvolve projetos pensados para gerar resultado.

O QUE A OPUS INTEGRA EM UM PROJETO
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LAYOUT FACHADA ILUMINACAO EXPOSICAO CIRCULACAO COMUNICACAO  EXPERIENCIA
ESTRATEGICO E ENTRADA COMERCIAL DE PRODUTOS E FLUXOS VISUAL DE COMPRA

Ambientes mais funcionais.

Produtos mais valorizados.

O RESULTADO
QUE BUSCAMOS
JUNTO COM VOCE

Clientes mais envolvidos.

Mais tempo em loja.

Melhor experiéncia de compra.
Mais potencial de venda.
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O QUE E FOOD SERVICE RELEVANTE

E QUANDO A LOJA RESOLVE
MOMENTOS REAIS DE CONSUMO.

Food service relevante € a integracao de padaria, cafe, rotisseria, refeicdes prontas, snacks, bebidas,

sobremesas e conveniéncia em uma proposta clara para o cliente.

Nado se trata apenas de vender comida pronta.
Trata-se de criar solucoes para momentos do dia.

O cliente pode precisar de pao fresco, café rapido, almoco pratico, jantar sem trabalho, sobremesa,

lanche para levar ou itens para receber alguem em casa.

Quando o supermercado organiza esses momentos com clareza, deixa de ser apenas

ponto de compra e passa a ser uma solucao de rotina.

Café da manha

Pausa rapida
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Almoco pratico
Jantar pronto
Lanche
Sobremesa
Fim de semana

Conveniéncia
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POR QUE CONVENIENCIA GERA RECORRENCIA

QUANTO MAIS MOMENTOS A LOJA RESOLVE,
MAIS VEZES ELA E ESCOLHIDA.

Recorréncia néo nasce apenas de preco. Nasce de habito.

Quando o cliente sabe que pode comprar pao fresco, tomar um cafe, levar uma refeicao pronta
ou resolver o jantar no mesmo lugar, a loja ganha novas razdes de visita.

Food service aumenta a presenca do supermercado em momentos
gue nao dependem de compra grande.

Essas visitas menores podem gerar compras complementares, fortalecer vinculo com a loja
e aumentar a lembranca de marca.

¢ Mais frequéncia

() Mais conveniéncia

() Mais permanéncia

) Mais compra complementar

() Mais vinculo com a rotina do cliente
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PADARIA COMO DESTINO DE LOJA

A PADARIA PODE SER UM DOS
MAIORES ATIVOS DE RECORRENCIA.

A padaria tem forte poder emocional e operacional dentro do supermercado.
Ela conversa com cheiro, frescor, rotina, café da manhda, lanche, familia e conveniéncia.

Quando bem projetada, a padaria deixa de ser apenas um balcao de produtos
e passa a ser um destino da loja.

ISso exige exposicao atrativa, fluxo claro, comunicacdo de categorias, iluminacao adequada
e integracdao com cafés, frios, laticinios, bebidas e itens de consumo imediato.

Paes frescos
Confeitaria
Salgados

Café

Frios e laticinios

Produtos complementares

Comunicacao de ocasiao
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CAFE, PAUSA E PERMANENCIA

A LOJA TAMBEM PODE OFERECER
UM MOMENTO DE RESPIRO.

Nem todo supermercado precisa ter uma grande area de permanéncia.
Mas muitos podem se beneficiar de um ponto de café bem planejado.

O café cria pausa, aumenta conforto, melhora a experiéncia e aproxima o cliente da loja
em momentos de rotina.

Quando integrado a padaria, a confeitaria e aos produtos de conveniéncia,

pode gerar recorréncia diaria e estimular compras pequenas, mas frequentes.

O importante é que 0 espaco seja coerente com a operacao:

pratico, claro, limpo, bem posicionado e facil de manter.

() Pausa rapida

() café damanha

() Lanche da tarde

() Compra de conveniéncia
() Encontro rapido

() Permanéncia controlada
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ROTISSERIA E REFEI§6ES PRONTAS

A ROTISSERIA
VENDE TEMPO.

A rotisseria responde a uma das maiores necessidades
do consumidor atual: praticidade.

Ela ajuda o cliente a resolver almoco, jantar, fim de semana ou situa¢des inesperadas
sem abrir mao de qualidade e conveniéncia.

Para funcionar bem, a rotisseria precisa ser percebida como solucao de refeicao,
nao apenas como balcdao operacional.

Isso envolve exposicao, iluminagao, comunicacao de pratos, embalagens,

fluxo de atendimento, proximidade com acompanhamentos, bebidas e sobremesas.

() Almoco pronto

() Jantar priético

() Combos de refeicdo
() Acompanhamentos
() Sobremesas

() Bebidas

() Ocasides de consumo
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FLUXO ENTRE PRODUCAO, EXPOSICAO E CONSUMO

FOOD SERVICE PRECISA FUNCIONAR PARA
O CLIENTE E PARA A OPERACADO.

Uma darea de food service bonita, mas dificil de operar, perde eficiéncia rapidamente.

O projeto precisa considerar producao, reposi¢cao, atendimento, retirada, consumo,

limpeza, circulacao e manutencao.

Fluxos mal resolvidos podem gerar filas, conflitos entre equipe e cliente, desperdicio,

exposicao ruim e perda de percepcdo de qualidade.

Quando o fluxo € bem planejado, o setor fica mais organizado, mais rapido

e mais confiavel.

Producao eficiente

Exposicao atrativa

Atendimento claro

Retirada simples

Reposicao agil

Limpeza facilitada

Circulacao sem bloqueio
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COMPRAS COMPLEMENTARES E TICKET MEDIO

FOOD SERVICE PODE AMPLIAR A CESTA
QUANDO CRIA SOLUCOES.

O cliente que compra uma refeicao pronta pode levar bebida, sobremesa, salada, pao,

frios ou itens de conveniéncia.
O cliente que compra pao pode levar cafe, leite, manteiga, frios, geleia ou bolo.

O cliente que passa pelo café pode lembrar de um lanche, uma sobremesa

OU uma compra rapida.

Por isso, food service deve ser pensado como ecossistema, nao como setor isolado.

A localizacao, a exposicao e a comunicacao precisam estimular combinacoes naturais.

() Pao + frios + café
) Rotisseria + bebida + sobremesa
() café + confeitaria

() salgado + bebida pronta

() Refeicdo + acompanhamento
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BENEFICIOS DE CURTO, MEDIO E LONGO PRAZO

FOOD SERVICE GERA VALOR
EM DIFERENTES ETAPAS.

Quanto mais relevante a oferta de conveniéncia, maior a chance de o cliente escolher a loja
em diferentes momentos do dia.

01.
CURTO PRAZO

No curto prazo, melhora a atratividade dos setores, aumenta a percepg¢ao de frescor e cria novas ocasides de compra.

Mais desejo e atratividade

02.
MEDIO PRAZO

No médio prazo, gera mais recorréncia, fortalece categorias complementares e amplia o ticket médio.

Mais recorréncia e compra complementar

03.
LONGO PRAZO

No longo prazo, ajuda o supermercado a ser lembrado como solu¢do de rotina,
ndo apenas como local de abastecimento.

Marca mais presente na rotina do cliente
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ERROS COMUNS E CHECKLIST PRATICO

FOOD SERVICE NAO PODE
PARECER IMPROVISO.

O erro mais comum é tratar padaria, cafe e rotisseria como anexos operacionais,
sem identidade, fluxo e comunicacao.

Outro erro é criar areas de permanéncia sem avaliar operacao, limpeza, abastecimento
e publico da loja.

Food service relevante exige equilibrio entre desejo, praticidade,
margem, exposicdo e viabilidade.

ERROS COMUNS

- A padaria parece destino ou apenas balcao?

- (O café tem funcao clara?

- A rotisseria comunica solucao de refeicao?

— (s fluxos de producao e atendimento sao eficientes?
- Ha compra complementar bem posicionada?

- A area e facil de manter?

- A comunicac¢do ajuda o cliente a escolher?

- (O setor reforca a identidade da loja?
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CONCLUSAO

O SUPERMERCADO QUE RESOLVE
O DIA DO CLIENTE GANHA MAIS RELEVANCIA.

Food service relevante transforma o supermercado em um ambiente mais presente

na rotina do consumidor.

Padaria, café, rotisseria, refeicdes prontas e conveniéncia podem gerar frequéncia, desejo,

permanéncia e compra complementar.

Para isso, esses setores precisam ser planejados com arquitetura, fluxo, exposicao,

comunicacao e identidade propria.

A Opus Design desenvolve projetos que integram food service ao varejo alimentar com foco em

experiéncia, operacao e resultado comercial.

SINTESE
Conveniéncia bem projetada transforma compra em habito
e habito em preferéncia.

Agende uma avaliacao com a Opus Design WhatsApp
Cligue para conversar

Descubra como transformar sua loja em um
ambiente mais estratégico, funcional e Site
preparado para gerar resultados concretos. www.opusdesign.com.br
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