
Precisa de uma ajudinha? Saiba como o EPOC pode otimizar sua 
operação e simplificar a sua gestão. Agende uma demonstração.

Acesse epoc.com.br e saiba mais

Conheça o EPOC e facilite 
a gestão de compras e estoque

Além de ser um PDV versátil, ágil e fácil de usar, o EPOC possui uma retaguarda administrativa 
completa que facilita a gestão do seu negócio. Cadastre fichas técnicas, automatize os 
registros e tenha total controle das suas compras e estoque. 

Para ver como funciona na prática, agende agora mesmo uma demonstração gratuita e Para ver como funciona na prática, agende agora mesmo uma demonstração gratuita e 
converse com nossos consultores. 

6
Visite os fornecedores

Por fim, é uma excelente ideia visitar os fornecedores 
selecionados para verificar se ele atende os padrões de 

qualidade na produção e conservação dos alimentos, além 
de iniciar um relacionamento próximo e de confiança. 

5
Compare
Depois de reunir todas as possibilidades de fornecedores disponíveis 
para a sua região, é hora de entrar em contato com cada um deles, 
pedir as informações e fazer o comparativo.

4
Pesquise 

Faça uma pesquisa procurando por aqueles fornecedores que 
atendem aos seus critérios. Ter uma variedade de opções para 
comparar é a melhor forma de encontrar os que de fato vão 

atender a sua necessidade. 

3
Peça indicações
Há uma infinidade de fornecedores de alimentos para restaurantes em cada 
região. Então, para facilitar, comece a busca por fornecedores pedindo 
indicações para outros gestores de restaurantes da sua rede.  Eles saberão 
dizer, com base na experiência prévia, quais são os mais confiáveis, 
oferecem os melhores produtos e têm os melhores preços. 

2
Identifique seu orçamento

Antes de partir para a busca de fornecedores, também é fundamental 
identificar qual o orçamento disponível para a compra dos insumos. 
Faça uma análise financeira minuciosa, considere o seu fluxo de caixa 

e saiba exatamente quanto pode gastar. Assim você vai mais 
preparado para comparar os valores e negociar.

1
Liste suas necessidades
Entenda quais insumos você precisa para produzir os pratos 
disponíveis no seu cardápio. O melhor caminho para identificar é criar 
uma ficha técnica dos produtos. Assim você saberá exatamente quais 
ingredientes e quantidades específicas são necessários, e a partir 
disso montar sua lista e definir a frequência de entrega.

PASSO A PASSO 

Escolher bons fornecedores é crucial para o sucesso de um 
restaurante. Siga o passo a passo a seguir para escolher os 
melhores! 

Como escolher 
fornecedores para 
restaurantes 


