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Chope, ou chopp, nada mais é que a cerveja nao
pasteurizada no processo final de envase da bebida,
servida a partir de barris sob pressao em torneiras
proprias para o Servico.

A palavra chope tem origem na palavra alema
Schoppen, que significa "copo de meio litro". A grafia
correta da palavra é chope.

A palavra chopp, embora amplamente utilizada, ndo
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jfico da Lingua
Portuguesa da Academia Brasileira de Letras.

Montar e oferecer um servico de chope em um bar ou
restaurante pode ser uma excelente adicdo ao seu

negdcio, proporcionando aos clientes uma experiéncia
Jnica.

Aqui estao 0s passos essenciais para montar e operar
um servico de chope com sucesso:

Il PLANEJAMENTO

A pesquisa de mercado é um passo tfundamental ao
considerar a introducao de um servico de chope em
um bar ou restaurante. Esta etapa fornece insights

valiosos sobre a viabilidade do negdcio, a demanda
do consumidor e as oportunidades de mercado.

Avalie a demanda por chope na regiao,

© o . identiticando concorrentes e oportunidades de
' . mercado. Avalie a demanda atual e potencial
- ‘por chope na regido onde o estabelecimento

| “f?) = estd localizado. Considere fatores como a

" 4 cultura local ¢ i
5 oreferéncias dos consumidores e eventos
®  sazonais que podem influenciar a demanda.

Mapeie e analise os concorrentes que ja

oferecem servicos de chope na area. Observe

o o tipo de cerveja que estdo oferecendo, os

i ‘precos praticados, a qualidade do servico e a

% N _reputacdo no mercado. Isso fornecera insights
sobre lacunas no mercado ou oportunidades de

( ( cj)iferenciagéo.
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_ “ntenda o pertil do consumidor na regiao.

3 * sso inclui faixa etéria, preferéncias de sabor,

_ comportamento de consumo e outros fatores
E‘%(@ . que possam influenciar as escolhas dos clientes
“ 1\ 7 "< eem relagdo ao chope.

EsteJa atento as tendéncias do mercado de
cervejas artesanais e especiais. Avalie se

7 ??' (& )

A * hd uma demanda crescente por variedades
A . . especificas de chope, como IPAs, cervejas

R, sazonais ou produtos locais.

= Determine se ha espaco para crescimento

L. no mercado de chope na regido. Considere
B _a saturacdo do mercado, a densidade
Tl populacional, o poder aquisitivo dos
S ~ consumidores e outros fatores que afetam a
capacidade do mercado.

e 0s precos praticados pelos concorrentes

\:e“a,va ie se ha espaco para competitividade sem

~comprometer a margem de lucro. Considere a
possibilidade de oterecer opcoes de preco que
atendam a diterentes segmentos de clientes.

% Procure oportunidades especnocas que podem
"~ sér exploradas, como parcerias com eventos
ocais, promocoes sazonais, programas de
fidelidade ou diferenciacdo no tipo de cerveja
oferecido.

“steja ciente das regulamentacdes locais,

AW icenciamento e restricoes de horéario. Garanta
5 = gue o seu negdcio esteja em conformidade com
" _todas as leis aplicaveis.
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Ao conduzir uma pesquisa de mercado abrangente,
é possivel tomar decisdes informadas sobre a
viabilidade do servico de chope, identificar areas
de oportunidade e desenvolver estratégias para se
destacar em um mercado competitivo. Essa anélise
é crucial para o sucesso a longo prazo do servico
oferecido pelo seu bar ou restaurante.

ANALISE DE CUSTOS

Calcule os custos envolvidos na instalacdo do sistema
de chope, manutencao, aquisicao de barris, etc. A
andlise de custos é uma etapa crucial ao montar um
servico de chope, pois permite uma compreensao
detalhada dos gastos envolvidos no negécio.

Aqgui estao alguns pontos importantes a serem
considerados ao realizar essa analise:

EQUIPAMENTOS

Avalie o custo de compra e instalacdo dos

equipamentos necessarios, como chopeiras,
,%EF\ torneiras, requladores de pressao, e outros
% U dispositivos. Considere os custos associados ao
treinamento da equipe para operar o sistema
de chope de forma eficiente e segura.

INFRAESTRUTURA

Considere os custos de adaptacao do espaco

fisico para a instalacao do sistema, incluindo

=LE encanamento especializado e isolamento
térmico, se necessario.




COMO MONTAR UM SERVICO DE CHOPE DE QUALIDADE NO MEU BAR OU RESTAURANTE? / MARCO 2024 PAG 06

MANUTENCAO PREVENTIVA

Fstime os custos associados a manutencao
regular do sistema para garantir seu

% funcionamento adequado. Isso pode incluir
impeza, substituicao de pecas desgastadas e
veriticacoes periddicas.

REPAROS EMERGENCIAIS

Reserve um orcamento para possiveis reparos
ﬁ inesperados que possam surgir ao longo do
tempo.

CUSTO DOS BARRIS

Calcule o preco de aquisicao dos barris de
| chope. Considere se ird comprar ou alugar os
barris.

O sistema de chope utiliza gas para pressurizar
% 0 chope, calcule os custos associados a compra
i e recarga de cilindros de gas, vale ressaltar
fazer uma pesquisa por precos de entrega e
qual gas ird usar, se Gas Carbbnico ou mistura
com Nitrogénio.

ENERGIA ELETRICA

=l manter o sistema de chope em tuncionamento.
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ALUGUEL DO ESPACO

@% Se aplicavel, inclua os custos de aluguel do
=X |ocal onde o servico de chope seréa oferecido

LICENCAS E TAXAS

- Considere as despesas relacionadas a licencas,
J<)  autorizacoOes e taxas regulatérias.

MARKETING

Reserve um orcamento para estratégias de

—

EJQ’F marketing que promovam o seu servico de
chope.

CHOPEIRA
Escolha uma chopeira de qualidade e com
capacidade adequada para atender a demanda
do estabelecimento.
Optar por uma chopeira de alta qualidade é
fundamental para garantir um servico eficiente
e a entrega de cerveja na temperatura ideal.

. Escolher uma marca contidvel e reconhecida
LA\Iy0

no mercado pode assegurar durabilidade e
desempenho consistente.

A capacidade da chopeira deve ser
escolhida com base na demanda prevista
do estabelecimento. Leve em consideracao
o volume de clientes, eventos especiais e o
espaco disponivel.
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Uma escolha adequada ajuda a evitar longos
periodos de espera e a manter a qualidade do
chope.

DIVERSIDADE DE MARCAS E TIPOS

A diversidade de barris é crucial para atender
aos gostos variados dos clientes. Ao adquirir
barris de qualidade, certifique-se de considerar
diferentes marcas e tipos de cerveja que deseja
oferecer. Isso permitird que o estabelecimento
atenda a uma ampla gama de preferéncias,
aumentando a satistfacao dos clientes. Procure
entender seu mercado local e quem sdo seus
clientes

e
o] =
0] =

ARMAZENAMENTO ADEQUADO

Manter os barris de chope em condicdes ideais
de armazenamento é essencial para preservar
o sabor e a qualidade da cerveja. Certitique-
;_:a se de ter um sistema de refrigeracao eficiente
== e espacos adequados para armazenamento,
evando em conta a quantidade de barris
necessarios para atender a demanda.

Deixe uma margem para imprevistows e
contingéncias. Isso pode ajudar a lidar com custos
ndo planejados que podem surgir durante a operacao
do negdcio.

Ao analisar todos esses aspectos, vocé tera uma
visdo abrangente dos custos envolvidos na instalacao
e operacao do seu servico de chope, permitindo uma
gestao tinanceira mais eficiente e uma melhor tomada
de decisoes.
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IEN INSTALACAO DO SISTEMA

POSICIONAMENTO DA CHOPEIRA

e Instale a chopeira em um local de destaque e
AR de tacil acesso para os clientes e funcionéarios.

LOCALDE DESTAQUE

Fscolha um local estratégico e de destaque
nara instalar a chopeira. De preteréncia,
nosicione-a em uma area visivel para os
clientes, onde possam tacilmente identificar
e acessar o servico de chope. Isso contribui
para a visibilidade do negbcio e pode atrair a
atencdo de potenciais consumidores. Esteja
atento para um local sempre arejado e longe da
incidéncia direta da luz solar.

VENTILACAO ADEQUADA

Veritique se hd uma boa ventilacdo no local da

chopeira para evitar o superaguecimento do
Y7 equamento Manter uma temperatura estavel
Y, é essencial para o correto funcionamento da

chopeira e a preservacao da qualidade da

cerveja.

PROXIMIDADE DE OUTROS EQUIPAMENTQOS

Fvite posicionar a chopeira muito préoxima

a equipamentos que gerem calor excessivo.
gﬂ?g O calor pode impactar negativamente no

desempenho da chopeira e na qualidade do

chope servido.
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CAMARA REFRIGERADA

Avalie a instalacao de uma cadmara fria, para ter
varias torneiras, € importante ter uma camara
% fria para armazenar os barris de chope e
I3
o)

manté-los refrigerados prontos para servir. Essa
mesma camara fria poderd ser utilizada para
instalacdo de torneiras para atendimento ao
oublico.

Ao considerar esses aspectos durante a instalacao
do sistema de chope, o estabelecimento cria um
ambiente favoravel para a oferta do servico, tanto

para os clientes quanto para os funcionarios.

Um posicionamento estratégico da chopeira nao
apenas facilita o acesso e a visibilidade, mas também
contribui para uma operacdo eficiente e para a
satistacdo geral dos consumidores.
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LINHAS DE CHOPE

Certifique-se de que as linhas de chope estejam
adequadamente instaladas, limpas e refrigeradas para
manter a qualidade da cerveja. As linhas de chope
desempenham um papel crucial na manutencao da
qualidade da cerveja servida em um estabelecimento.

CONFIGURACAO PROFISSIONAL

Certifique-se de que as linhas de chope sejam

instaladas profissionalmente. Uma instalacao

adequada considera a distancia, a inclinacao
%% correta e o isolamento térmico das linhas.

Esses fatores sdo fundamentais para garantir
que o produto seja dispensado corretamente,
mantendo suas caracteristicas de sabor e
textura.
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PROCEDIMENTOS DE LIMPEZA

AN
rg
<

Estabeleca um protocolo de limpeza regular
para as linhas de chope. A limpeza é
essencial para remover qualguer acimulo de
residuos, leveduras ou bactérias que possam
comprometer a qualidade do produto.

Certifigue-se de seguir as orientacdes do

fabricante e padroes de higiene da industria.

O procedimento ¢

C

eve ser sistemati

e limpeza do equipamento
co, estabeleca uma

frequéncia para garantir o funcionamento

correto e nao ter riscos de contaminacao do
oroduto. Use produtos quimicos especiticos,
aprovados pelo Ministério da Salde e siga as
instrucoes do tabricante.

CONTROLE DE TEMPERATURA

d

do chope e gara
temperatura ideal.

Mantenha um sistema de refrigeracao eficiente
nara as linhas de chope. A temperatura

dequada é vital para preservar o frescor

ntir que ela seja servida na

Monitore regularmente a temperatura das
inhas para evitar variacoes indesejadas. Tenha

sempre um técnico de confianca para eventuais
manutencoes corretivas.
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PROTECAO CONTRA VARIACOES DE TEMPERATURA

Certitique-se de gque as linhas de chope tenham
isolamento térmico adequado para protegé-las

Tl@ contra variacoes de temperatura no ambiente.
sso é especialmente importante em locais

onde a temperatura ambiente pode variar

signiticativamente.

PROGRAMA DE MANUTENCADO

qualidade da cerveja servida.

mplemente um programa de manutencao
oreventiva para as linhas de chope.

S inclui verificacdes regulares, s
IS pecas desgastadas e ajustes
nara garantir o funcionamento continuo e a

|SSO

Ubstituicao de
necessarios

Ao abordar esses aspectos durante a instalacao e
manutencao das linhas de chope, o estabelecimento
assegura que a cerveja seja dispensada
consistente, preservando seu sa
caracteristicas visuais. Isso cont
dos clientes e para a reputacao
chope oferecido.

OOr, arom

e maneira
a e

ribui para a satistfacao

nositiva do servico de
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I SELECAO DE MARCAS E TIPOS DE CERVEJA

Ofereca uma variedade de marcas e tipos de cerveja

para atender aos ¢
Considere incluir o

AMPLA GAMA DE ESTILOS

7o =
o] =
0| =

iferentes gostos dos clientes.
ocoes locais e sazonais.

Busque oferecer uma ampla variedade de

estilos para atenc
dos clientes, esta

outros estilos para teste ¢

oeleca a

guns estilos -

er aos diferentes gostos

1XOS e

e rotulos sazonais.
Inclua desde cervejas mais leves e refrescantes
até opcdes mais robustas e complexas.

Dessa torma, os clientes terdo a oportunidade

de experimentar diferentes sabores e
descobrir suas preferéncias. Mas atencao,
estilos muito "extremos" pode

agrado da maioria da sua clientela, isso

gerar um produto parado e

M Nao ser do

pode

M estoque, sem

giro e consequentemente, prejuizo para o

estabelecimento.

INCLUSAOQ DE CERVEJAS LOCAIS

C )
EE

Considere incluir cervejas produzidas

Mmuitas vezes tém

ocalmente em sua selecdo. Cervejas locais
um apelo especial para os

consumidores, proporcionando uma experiéncia
(nica e apoiando a indUstria cervejeira local.
erveja Local.

Apoie sempre a C
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VARIEDADE AO LONGO DO ANO

Mantenha uma rotacao de cervejas sazonais

para oferecer novidades aos clientes ao longo
g5 do ano. Isso pode incluir cervejas de edicao
imitada, lancamentos sazonais ou aquelas
associadas a eventos especificos.

ATUALIZACAO REGULAR DA SELECAO

Fsteja atento as tendéncias do mercado
cervejeiro. Introduza novas marcas ou estilos
populares para manter a selecado atualizada
e alinhada as preteréncias em evolucao dos
consumidores.

e
X
t=’ .\l'.

rJ\Y

DESCRICOES E RECOMENDACOES

Forneca descricoes detalhadas das cervejas
oferecidas e, se possivel, recomendacdes
ﬁ, de harmonizacao com alimentos. e ajuda
_ os clientes a tfazerem escolhas informadas
e a explorar novos sabores de maneira mais
confiante.

CONHECIMENTO SOBRE CERVEJAS

Capacite a equipe com conhecimento sobre as
cervejas disponiveis. Treinamentos regulares
Q@ ajudam os funcionarios a responderem
h oerguntas dos clientes e a oferecer sugestoes
oersonalizadas.
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Oferecer uma variedade cuidadosamente selecionada
de marcas e tipos de cerveja nao apenas amplia as
opcoes para os clientes, mas também contribui para a
experiéncia Unica do servico de chope.

-ssa abordagem atende a diversidade de
oreferéncias, permitindo que os clientes explorem

o mundo da cerveja enquanto desfrutam do seu
estabelecimento.
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I TREINAMENTO DA EQUIPE

Treine a equipe para lidar com a chopeira, desde

a troca de barris até o servico correto da bebida.
Certifique-se de que estao cientes da importancia de
manter a higiene durante o processo.

TROCA DE BARRIS

Certitique-se de que a equipe estéd capacitada
para realizar a troca de barris de maneira
eficiente e segura. Isso inclui o manuseio
adequado dos barris, a conexao correta das

inhas e a purga do sistema para garantir a
integridade do sabor da cerveja.

MANUTENCAO BASICA

i

-orneca treinamento sobre a manutencao
nasica da chopeira, como limpeza

regular, verificacdo de vazamentos e
ajustes necessarios. Isso contribui para o
funcionamento consistente da chopeira.

TECNICA DE SERVICO

%

Trei
cho

ne a equipe na técnica correta de servir

oe, incluindo a inclinacdo adequada do

copo, o controle da pressao durante o servico e
a formacado de uma boa espuma. Esses detalhes
afetam diretamente a experiéncia do cliente.
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CONTROLE DA TEMPERATURA

Entatize a importéncia do controle adequado
TlLllg da temperatura do chope durante o servico.
" Uma temperatura correta é crucial para garantir
que a cerveja seja servida na condicao ideal.

PROCEDIMENTOS HIGIENICOS

Destaque a importancia de praticas higiénicas
) durante todo o processo, desde a manipulacao
}j’?g dos barris até o servico da bebida. Isso inclui a
" limpeza regular das linhas, dos bicos de saida e
a higiene pessoal dos manipuladores.

US0 DE EQUIPAMENTOS DE
PROTECAO INDIVIDUAL (EPI)

_ Incentive o uso de EPI, como luvas e aventais,

N—=a7

W durante tarefas que envolvam o manuseio
— direto da chopeira ou dos barris.

—R

SIMULACOES E TREINOS

Realize simulacdes e treinamentos praticos para
que a equipe possa aplicar o conhecimento
42 adquirido. Isso inclui situacdes como lidar com
g288 picos de demanda, solucionar problemas com

a chopeira e garantir a qualidade constante do
Servico.
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ORIENTACOES SOBRE PRODUTO

Treine a equipe para fornecer informacdes sobre

os tipos de cerveja disponiveis, caracteristicas
ob=] de sabor e possiveis harmonizacdes com
alimentos. Isso permite que oferecam um
atendimento mais consultivo e personalizado.

Ao investir no treinamento da equipe, o
estabelecimento assegura ndo apenas a qualidade
do servico de chope, mas também contribui para a
satistacdo do cliente e para a reputacao positiva do
negocio.

O conhecimento e habilidades da equipe
desempenham um papel crucial na criacdo de uma
experiéncia agradavel para os consumidores.

As atribuicoes dos treinamentos devem ser
consideradas da seguinte forma:

ESTABELECIMENTO

Deve dar treinamento a todos os seus
colaboradores independente da rotatividade
221 dos mesmos. Todos devem ter as informacoes
== operacionais da empresa, desde uma simples
impeza até a troca de componentes ou
equipamentos do sistema.
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FORNECEDOR DA CHOPEIRA

Instruir sobre a instalacao e manutencao
preventiva do equipamento. Indicar técnicos
especializados para eventuais manutencoes
corretivas. Além disso, fornecer informacoes
sobre a limpeza adequadas dos componentes

da chopeira

£

FORNECEDOR DOS PRODUTQOS DE LIMPEZA

Dar treinamento sobre os procedimentos

adequados de uso dos sanitizantes na chopeira.
az\ O produto adequado e a concentracao do
sanitizante sao cruciais para uma vida Util

prolongada do equipamento.

o
1
"
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PRECOS E PROMOCOES

Fstabeleca precos competitivos e considere a criacao
de promocoes especiais para atrair clientes. Happy
hours e combos podem ser estratégias eficazes.

ANALISE DE MERCADO

Antes de definir os precos, realize uma analise
de mercado para entender a faixa de precos
-8 praticada por estabelecimentos similares
EJ]Q na regiao. Isso ajudard a estabelecer precos
competitivos que atraiam clientes sem
comprometer a lucratividade.

CUSTOS E MARGENS

Leve em consideracao os custos associados

a compra de chope, manutencao de

Dg equipamentos, despesas operacionais e
margens de lucro desejadas ao estabelecer os

precos.

HAPPY HOURS

Considere a implementacao de happy hours,
periodos especitficos do dia em que os precos
do chope sao reduzidos. Essa estratégia pode
atrair clientes durante horarios mais tranquilos
e Incentivar o consumo.

)

/ ’h
=

\
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Crie combos atraentes, como pacotes com
preco especial para a compra de mais de

1

um chope ou a combinacao de chope
=2 petiscos. Otertas especiais podem au

com
mentar

o ticket médio e incentivar os clientes a

experimentarem diferentes opcoes.
EVENTOS E CELEBRACOES

Alinhe promocdes com eventos sazon

als,

o0 feriados ou celebracdes locais. Ofertas
si25)  tematicas ou descontos especiais durante

esses periodos podem atrair mais clientes.

LANCAMENTO DE NOVOS PRODUTQOS

Ao introduzir novas marcas ou tipos ¢

e cerveja,

#%¢  considere promocdes de lancamento

novidades.

COMUNICACAO EFICAZ

Oalad

E1d incentivar os clientes a experimentarem as

Promova as promocdes de torma eficaz,
utilizando meios de comunicacao como
(). redes sociais, e-mail marketmg ou placas no

estabelecimento. Certifique-se de destacar os

beneticios da promocao e a economia que os

clientes podem obter.
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MONITORAMENTO DE DESEMPENHO

Acompanhe regularmente o desempenho
das promocodes. Avalie se estao alcancando
Jm 0s objetivos desejados, como aumento

nas vendas, atracao de novos clientes ou
fidelizacdo da clientela.

Ao implementar uma estratégia de precos
competitivos e promocoes atrativas, o
estabelecimento ndo apenas atrai clientes, mas
também cria um ambiente propicio para experiéncias
agradaveis.

O equilibrio entre precos justos, promocoes

estratégicas e comunicacao eficaz pode ser
fundamental para o sucesso continuo do servico de
chope.




COMO MONTAR UM SERVICO DE CHOPE DE QUALIDADE NO MEU BAR OU RESTAURANTE? / MARCO 2024 PAG 24

lEE AMBIENTE ACOLHEDOR

Crie um ambiente agradavel e acolhedor para os
clientes desfrutarem da experiéncia de tomar chope.
Considere a decoracao, iluminacdo e musica.

TEMA COERENTE

Desenvolva uma decoracao que esteja alinhada
s, COM O conceito do seu estabelecimento e
a proposta do servico de chope. Elementos
como mobilidrio, cores e decoracdes tematicas
podem criar uma atmostera Unica.

ACESSORIOS E DETALHES

Adicione acessérios e detalhes que contribuam
. para a identidade visual do local. Isso pode
W@ incluir obras de arte, quadros, elementos
relacionados a cultura cervejeira ou qualquer
item que destaque o estilo do estabelecimento.

AMBIENTACAO ADEQUADA

A iluminacdo desempenha um papel crucial na
ambientacao. Considere diferentes niveis de
=) iluminacdo para criar dreas com atmosteras
= distintas. Por exemplo, uma iluminacdo mais
suave em areas de convivio e uma iluminacao
mais brilhante no balcao.
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USO DE LUZES DECORATIVAS

-xplore o uso de luzes decorativas, como

3%s luminarias, corddes de luz ou velas, para criar

$E0 um ambiente mais acolhedor e aconchegante,
especialmente durante a noite.

SELECAO ADEQUADA DE MUSICA

Escolha uma trilha sonora que complemente
a atmosfera desejada. A musica pode
o . influenciar signiticativamente a percepcao do
% ambiente. Considere preferéncias musicais da
clientela e ajuste o estilo conforme a ocasiao,
mantendo um volume adequado para permitir a
conversacao.

EVENTOS MUSICAIS A0 VIVO

Se possivel, organize eventos musicais ao vivo

2,7 para proporcionar entretenimento adicional.

%?; Bandas locais ou artistas independentes podem
agregar valor a experiéncia dos clientes.

MOBILIARIO CONFORTAVEL

-scolha mobilidrio que seja confortavel e
funcional. Cadeiras e mesas ergondmicas,
18 almofadas ou assentos acolchoados podem
melhorar o conforto dos clientes durante a
oermanéncia.
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ESPACO BEM DISTRIBUIDO

Certifigue-se de que o espaco esteja bem
@, distribuido para evitar aglomeracoes e permitir
[F22 a movimentacdo facil dos clientes. Isso
contribui para uma experiéncia mais agradavel.

EQUIPE TREINADA PARA RECEBER

Treine a equipe para recepcionar os clientes
/@ de torma calorosa e amigavel. O atendimento
“’¥* personalizado ajuda a criar uma atmosfera
acolhedora e convida os clientes a retornarem.

Ao investir na criacao de um ambiente acolhedor,

o estabelecimento ndo apenas atrai clientes, mas
também constrdi uma reputacao positiva e tideliza a
clientela. A atencao aos detalhes no ambiente pode
transformar uma simples ida para tomar um chope em
uma experiéncia memoravel.
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IEE MANUTENCAO REGULAR

Mantenha uma rotina de manutencao regular para a
chopeira, linhas de chope e outros componentes do
sistema para garantir a qualidade do produto e evitar
oroblemas técnicos.

HIGIENIZACAO

Faca a higienizacdo da chopeira e linhas de

chope em intervalos regulares. Isso envolve

a desmontagem de componentes, como

torneiras e tubulacoes, para remover residuos
24 acumulados que podem comprometer a
qualidade da cerveja. A higienizacdo impede
a formacao de biofilme e a :>ro||fera<;ao de
leveduras e bactérias que atetam o sabor e a
qualidade do produto.

USO DE SOLUCOES ADEQUADAS

Utilize produtos de limpeza recomendados

pela indUstria cervejeira. Essas solucdes sao
fﬁﬁ formuladas para garantir uma ||mpeza eficaz
sem deixar residuos prejudiciais.

LIMPEZA DOS EQUIPAMENTOS

Realize a limpeza reqular dos equipamentos
W de refrigeracdo, como serpentinas e
¢§\ condensadores. Poeira e sujeira podem
prejudicar a eficiéncia do sistema.
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AGENDAMENTO REGULAR

Estabe
oreven:

eca um programa de manutencao

iva, agendando verificacoes regulares
oor profissionais qualificados. Essas verificacoes
bodem identificar potenciais problemas antes

que causem falhas no sistema.

REGISTRO DE MANUTENCAO

d
C
C

Manten

na registros detalhados de todas as

tividao
atas de lir
ualsquer re

eS C

e manutencao realizadas. Isso inclui
neza, substituicoes de pecas e
naros efetuados.

VERIFICACAO DE VAZAMENTOS

5

Regu
na cr
DEerc
servi

d

opel
a de

a.

Oressao €, CoNsec
co inadequado do chope.

‘mente, verifique se hd vazamentos

Vazamentos podem resultar em
uentemente, em um

SUBSTITUICAO DE PECAS DESGASTADAS

&

Fsteja atento a pecas desgastadas e substitua-

as prontamente. Isso |
[rOS componentes C
esempenho da chopeira.

ou
O C

nclui gaxetas, selos e
ue podem comprometer

VERIFICACAO DA TEMPERATURA

Regularmente, monitore e ajuste os

equipamen
@@ que as tem

(OS C
Deraturas estejam consistentes.
Temperaturas inadequadas podem afetar

e refrigeracdo para garantir

negativamente a qualidade do chope.
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CONSCIENTIZACAO SOBRE MANUTENCAO

Treine a equipe para reconhecer sinais de

- problemas técnicos e oriente-os sobre a

é@ﬂ importancia de relatar imediatamente qualquer
irregularidade. A colaboracado da equipe é
crucial para a deteccao precoce de problemas.

Ao incorporar uma rotina de manutencao regular,
o estabelecimento ndo apenas protege seus
investimentos em equipamentos, mas também
assegura a qualidade constante do chope servido.
EFssa pratica € essencial para a satistacdo dos clientes
e para a reputacdo do servico de chope oterecido.
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OCais e promocoes sazonais.
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°romova o servico de chope através de estratégias de
marketing, como redes sociais, parcerias com eventos

Certifigue-se que a agéncia ou profissional de
marketing, responsavel pela sua conta, entenda do

setor. Caso negativo, invist
que uma publicidade mal feita por quem nao
do que estd escrevendo.

CRIACAO DE CONTEUDO ATRAENTE

visualmente atrativo, destacando o am

entende

Mantenha perfis ativos e atualizados nas
s+, PrinCipais redes sociais, como Facebook,
E2%  Instagram e Twitter. Pubhque contetdo

biente,

as opcoes de chope e eventos especiais.

ENGAJAMENTO COM A COMUNIDADE

Interaja com a comunidade online respondenc
comentdrios, mensagens diretas e participanc
to

%> de conversas relevantes. O engajamen
constrdi uma comunidade online em to
seu estabelecimento.

O

O

‘no do
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DIVULGACAO DE PROMOCOES E EVENTOS

Utilize as redes sociais para divulgar promocoes
. especiais, eventos, happy hours e novos
@" orodutos. As plataformas sociais oferecem um

meio répido e direto de comunicar informacoes
aos clientes.

PARTICIPACAO EM FESTIVAIS E EVENTOS

-stabeleca parcerias com eventos locais,
festivais de cerveja ou eventos culturais.

2 Participar desses eventos Nndo apenas aumenta
BY 3 visibilidade do seu estabelecimento, mas

também cria oportunidades para atrair novos
clientes.

PATROCINIOS E COLABORACOES

Considere patrocinar eventos locais ou
colaborar com outros estabelecimentos para

@ realizar eventos conjuntos. Isso pode ampliar a
base de clientes e fortalecer a presenca do seu
servico de chope na comunidade.

OFERTAS ESPECIAIS E DESCONTQOS

Desenvolva promocdes sazonais, como ofertas
especiais durante feriados, estacdes do ano

2°)~  ou eventos especificos. Isso cria um senso de

| urgéncia e incentiva os clientes a aproveitarem
as ofertas enquanto estdo disponiveis.
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PROGRAMAS DE FIDELIDADE

Implemente programas de fidelidade ou cartoes
de desconto gue incentivem os clientes a
retornarem regularmente. Esses programas
podem ser divulgados por meio de marketing
digital e presencial.

CAMPANHAS PERSONALIZADAS

) '4@

Utilize o e-mail marketing para enviar
campanhas personalizadas, como newsletters
mensais com informacdes sobre novos
orodutos, eventos tuturos e ofertas exclusivas
Dara assinantes.

SEGMENTACAO DE CLIENTES

Segmentar a base de clientes permite enviar
mensagens especificas para diferentes
grupos de clientes com base em preteréncias,
comportamentos de compra e histérico de
interacoes.

ANUNCIOS EM MIDIAS LOCAIS

NEWS

O|=
‘l o=

Considere anuncios em jornais locais,

rddio comunitaria ou em sites regionais. A
publicidade local ajuda a atingir diretamente a
audiéncia-alvo na sua area de influéncia.
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COLABORACOES COM BLOGUEIROS LOCAIS

Parcerias com blogueiros ou influenciadores

¢ locais também podem aumentar a visibilidade

= do seu servico de chope, especialmente se eles
tém um publico signiticativo na regiao.

Ao implementar estratégias de marketing e
publicidade, o estabelecimento cria conscientizacao
sobre seu servico de chope, atrai novos clientes e
fomenta a fidelidade da clientela existente.

A combinacao de presenca online, parcerias locais
e promocoes estratégicas contribui para o sucesso
continuo do negdcio.
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Il FEEDBACK DOS CLIENTES

Esteja aberto ao feedback dos clientes e faca ajustes
conforme necessério. A satisfacdo do cliente é crucial
para o sucesso do servico de chope.

SERVICO DE DELIVERY COM CHOPEIRAS

Uma modalidade muito interessante nesse setor é

o Servico de Delivery. Este consiste em tazer uma
ponte entre a fabrica e o cliente final através de
experiéncias. Todos os topicos abordados acima sao
aplicaveis a esta modalidade. Esse servico abrange
desde o atendimento de um churrasco para poucas
pessoas até eventos cervejeiros com publicos
grandes.

O investimento seria na aquisicao de chopeiras,
cilindros de gas, mangueiras, valvulas e conexoes;
além de um veiculo apropriado para este fim.

As atribuicoes de quem for realizar esse servico:

Recolhimento dos barris adquiridos pelo cliente junto
a cervejaria.

Avaliacao de qual equipamento mais adequado ao
evento: chopeira a gelo ou elétrica.

Entrega dos materiais no endereco combinado.
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Montagem do sistema de servico de chope que
consiste na chopeira, cilindro, mangueiras e vélvulas.

Recolhimento de todos os equipamentos em data e
nora combinadas com o cliente.

Devolucao dos barris a cervejaria.

Manutencao e limpeza das chopeiras, valvulas e

mangueiras.

Muitas cervejarias nao investem em equipamentos
nara delivery, por considerar um ativo muito alto para
um pay back muito longo ou até mesmo inexistente.
Fsse servico pode ser revertido para o contratante
mediante negociacdes entre as trés partes
envolvidas: cervejaria, cliente e entregador.
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Ao sequir esses passos e adapta-los a realidade do
seu estabelecimento, vocé estard no caminho certo
para oferecer um servico de chope de qualidade e
atrair clientes para o seu bar ou restaurante.
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