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Gestao de
Pessoas como
diferencial




O papel do
Marketing
no seu
hegocio




Cozinhas
Invisiveis




Dark Kitchens: O que sao?



Definicao de Dark
Kitchens

Dark kitchens, ou cozinhas fantasmas, sao
estabelecimentos de entrega sem salao e
atendimento fisico, surgindo como resposta a
crescente demanda por servicos de delivery no
setor de alimentacao e por oportunidades menos
custosas para micro e medio empreendedores.




A evolucao recente do modelo de Dark Kitchens

%

2013 2016 2019 2020 2023
Surgimento das Popularizacao de Expansao global Pandemia Avancos
primeiras Dark aplicativos de das dark kitchens. intensifica tecnoldgicos no

Kitchens. entrega. servigcos de setor.
entrega.

A evolucao das dark kitchens molda o futuro da entrega de alimentos.



Tendencias do Mercado



Crescimento

Adaptacao dos Restaurantes Tradicionais as Novas Demandas

Delivery Take Away
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Vantagens do Modelo




Custo de Alocacao

No modelo tradicional, o empreendedor deve se
preocupar com um layout que mescle cozinha e
salao, com uma fachada chamativa e um ponto de
facil acesso, de preferencia com estacionamento.
Tudo isso, torna o m2 desse modelo muito mais caro
que o modelo de Dark Kitchens, que so precisa
observar a regiao e a capacidade produtiva do

espaco.




Recursos Humanos

Sem a necessidade de atendimento de salao, a folha
salarial reduz consideravelmente. Figuras
Importantes do modelo tradicional como garcom,
maitre, gerente, caixa e faxineiro deixam de serem
essenciais ao negocio, abrindo espaco para
profissionais focados exclusivamente no servico de
delivery.




Cozinhas
Compartilhadas

Sem a necessidade de atendimento de salao, a folha
salarial reduz consideravelmente. Figuras
Importantes do modelo tradicional como garcom,
maitre, gerente, caixa e faxineiro deixam de serem
essenciais ao negocio, abrindo espaco para
profissionais focados exclusivamente no servico de
delivery.




Foco no produto/Padrao

Quando se fala em experiencia do consumidor, o
modelo tradicional deve se preocupar
principalmente com a qualidade do que e servido e
com o atendimento ao cliente. No modelo de Dark
Kitchens o atendimento ao cliente e reduzido
drasticamente, o que torna o produto o foco
principal do negocio, o que aumenta a sua
padronizacao.




Flexibilidade e
Escalabilidade

As dark kitchens proporcionam flexibilidade e

escalabilidade, permitindo que empreendedores
testem novos mercados rapidamente, reduzindo
custos e aumentando a agilidade nas operacoes.




@"

Principais desafios



Desafios e Oportunidades

Desafio

Impacto Negativo

Solucao

Marketing/Comunicacao

Desconhecimento do publico sobre o produto

Explorar trafego pago, redes sociais, influencers e micro influencers.

Gestao de Entregas

Atrasos e erros nas entregas

Otimizacao de rotas e uso de software de gestao de entregas

Embalagens

Primeira impressao negativa/ar desleixado

Embalagens pensadas no produto e no storytelling do restaurante

Exp do Cliente/Avaliacoes

Inibir novos clientes

Melhorar todos os passos do processo e estimular avaliacoes positivas

Parcerias com Apps

Menor exposicao dentro das plataformas

Anuncios, exclusividade, negociacao de taxas, entregas gratis.




Ociosidade e
oportunidade

Se uma cozinha e ociosa, e possivel
criar uma dark kitchen dentro de uma
cozinha ja existente. Para isso, otimizar
INsumMos e processos e fundamental na
hora de criar uma segunda marca
focada em delivery.
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Crescimento do Setor

Tendéncias e Crescimento das Dark Kitchens

2020 2022 2030
Crescimento de 50% devido a Mercado de US$71,4 Bihoes Estimativa de movimentar
pandemia. US$157,2 Bilhoes

O crescimento reflete mudancas nas preferencias e inovacoes no setor de alimentacao.



Participacao no Mercado de Delivery

Participacao de Mercado de Dark Kitchens vs Restaurantes Tradicionais em Sao Paulo

Dark Kitchens: 35.00%

Restaurantes Tradicionais: 65.00%




Como fomentar

a ceha
gastronomica

local?




Conclusoes




Muito Obrigado!



