


Montar una hamburgueseria
requiere organizacion y una
inversion inteligente en
equipamiento.

Tener claras las prioridades desde el inicio
da a reducir costos, optimizar procesosy
Istencia en cada servicio.
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01. Equipamiento principal

Estos son los equipos que definen la velocidad, calidad y
sabor de tu hamburgueseria.

e Plancha o grill profesional: busca una con control de
temperaturay superficie de acero para un dorado
uniforme.

e Freidoraindustrial: idealmente doble, con termostato
oreciso y filtros de aceite para extender su vida util.

e Refrigeradory freezer: aseguran la cadena de frio; opta
por modelos con puertas de acero y buena eficiencia
energetica.

e Mesa de trabajo de acero inoxidable: facilita la limpieza
y la organizacion diaria.

02. Preparacion y mise en place

El orden en la preparacion hace que el servicio sea mas
rapido y sin errores.

e Mesa fria 0 saladette: para vegetales, salsasy toppings.

e Cuchillos profesionalesy tablas codificadas por color:
evitan contaminacion cruzada.

e Contenedores hermeticos: conservan frescuray
controlan porciones.

e Balanza digital: asegura porciones consistentesy evita
desperdicio.
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03. Servicio y emplatado

El cliente nota cada detalle, incluso fuera de la cocina.

e Pinzas, espatulasy utensilios resistentes: pensados
para alto volumen.

e Calentador o vitrina termica: mantiene los pedidos
iIstos sin perder calidad.

e Packaging adecuado: cajas ventiladas para delivery o
take away que mantengan texturay temperatura.

e Papel manteca o envases personalizados: fortalecen tu
identidad de marca.

04. Higiene y sequridad

Un espacio limpio transmite confianza y evita perdidas por
inspecciones o contaminacion.

e | avamanos con pedal o sensor.
e Guantes, cofiasy delantales.
e Productos de limpieza certificados para cocina.

e Extintor, botiquiny senalizacion visible.
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05. Gestion y control del negocio

Una hamburgueseria eficiente no solo se mide por sabor,
sino tambiéen por organizacion.

e Sistema de gestion gastrondmica(como Fudo):
centraliza caja, stock, comandas y reportes.

e Terminal de cobro(ej: Terminal Fudo) para aceptar
tarjetasy billeteras digitales.

e Tienda online para ventas por delivery propio.
e |[mpresora de comandas o tablet en cocina.

e Balanza de control de mermas: detecta perdidas en
frituras o porciones.

06. Inversion inicial y control de gastos

Clasifica tus compras segun prioridad.

e Imprescindible: grill, freidora, refrigeracion, utensilios.

e Recomendado: vitrina, sistema POS, saladette.

e Afuturo: empaques personalizados, decoracion
tematica.
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Consejo Fudo

Abrir una hamburgueseria requiere mucho mas
gue buen equipamiento: tambien necesitas

orden

y control en la operacion.

Con Fudo podés centralizar caja, stock,
comandas y delivery en un solo sistema. Esto

signif

admin

ca menos tiempo en tareas
Istrativas y mas foco en |lo que realmente

Importa: que cada hamburqguesa llegue con la
misma calidad a tus clientes.

Descarga esta guia, imprimela y usala para abrir
0 evaluar tu hamburgueseria.
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https://instagram.com/deli.sistema
https://blog.fu.do/
https://blog.fu.do/
https://www.instagram.com/socialfudo/
https://www.instagram.com/socialfudo/
https://fu.do/es/
https://fu.do/es/

