AGREGANDO VALOR AO SEU NEGOCIO,
ALIMENTACAO

s —

A

-

RELACIONAMENT
e\ SEU C'LI =

X -
g

@ATUALIZAFOOD

ALIZAFOOD.COM.B%

- WWW. A



SOBRE A
ATUALIZA FOOD

Somos uma empresa de consultoria e assessoria para
servicos de alimentacao, industria de alimentos e
profissionais autonomos que desejam melhorar seus
negocios e fidelizar clientes fornecendo alimentos de
gualidade e seguros a guem os consumir.

Somos especialistas em qualidade, seguranca de
alimentos, gestao de negdcios de alimentacao e pessoas €
atendemos todo Rio GCrande do Sul, porém nos
concentramos na regiao norte do estado tendo nossa sede
em Passo Fundo - RS.

Nossos servicos sao personalizados de acordo com a
necessidade de cada cliente e os desenvolvemos com
Maxima exceléencia.

Nossa missao € ajudar empresas e servicos de alimentacao
a atingir um padrao de gualidade e exceléncia, reduzir
custos e aumentar vendas, garantindo a qualidade no
atendimento e seguranca dos produtos comercializados.
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EMPATIA

Estamos todos preocupados, aflitos
e cheios de duvidas com relacao ao
futuro... diante disso, como voceé se
sentiria ao receber em casa, uma
comida gostosa, quentinha e ainda
com um recadinho mostrando que
foi feita com todo o amor?

Quem nao se sente amado nesse
momento?

Quem nao se sente acolhido com

palavras de motivacao e
demonstrando qgue nao estamos

sozinhos”?

E essa RELACAO que vocé precisa
CONSTRUIR com seu clientel uma
relacao de proximidade, de
igualdade, de amor e de empatia.
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MISSAO
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VocCé ja parou para pensar gual € sua missao
como dono/gerente de um servico de
alimentacao?

Reflita por um momento....

Quando vocé entender seu propodsito, seu
trabalho deixa de ser "trabalho" e se torna
seu objetivo de vida, seu legado, uma
histdria que vocé vem construindo.

O gue vocé vem construindo com seu
trabalho? Qual a imagem, qual a marca que
seu estabelecimento vem deixando para
seus clientes?

Vocé estd onde imaginou que estaria?
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CRIATIVIDADE

Muito vem sendo questionado se o novo
coronavirus pode ser transmitido por alimentos e
as pessoas estao se preocupando com isso!

Até o momento, nao ha estudos que comprovem
a transmissao do virus via alimentos porém, se o
local de manipulacao nao estiver bem
higienizado, pode ser gue seja possivel a
contaminacao, devido a permanéncia do virus em
superficies.

Da mesma forma, se a pessoa que estiver
preparando o alimento apresentar sintomas, ou
ainda nao ter cuidados de higiene como lavar as
maos com frequéncia e de forma correta, que
nao tenha cuidados com seu uniforme e nao se
preocupe em manté-lo limpo e em utiliza-lo
apenas durante manipulacao dos alimentos (nao
sair na rua de uniforme, coloca-lo guando iniciar o
trabalho).

Quem garante que é seguro consumir esse
alimento?
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CRIATIVIDADE

Se voce ja tem as Boas Praticas de Manipulacao
iImplementadas em seu estabelecimento entao,
vocé entende tudo que estou falando!
Agora o gue voceé deve fazer é seguir com as Boas
Praticas e intensifica-las ainda mais!!

Mas onde entra a CRIATIVIDADE aqui?

Mostre para seus clientes que vocé esta tomando
todos esses cuidados e que ja sao praticas
adotadas em seu estabelecimento. Inclusive, se
VOCE possui um profissional da area de alimentos
(consultor de alimentos, engenheiro de alimentos,
nutricionista,..) que trabalha focado na seguranca
de alimentos e no cumprimento das Boas
Praticas com controles internos como planilhas e
check lists, esse € seu momento de contar e
mostrar sua preocupacao com o cliente. Esse
pode ser seu DIFERENCIAL nesse momento!
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CRIATIVIDADE

Grave um video falando sobre como funciona os
procedimentos em seu estabelecimentos, sobre
todos os cuidados que estao sendo redobrados
nesse momento, mostre o quanto voceé se
preocupa com a higiene!

Mostre que vocé seus colaboradores,
manipuladores de alimentos e entregadores
receberam treinamento e orientacoes!

Se vocé nao gosta de gravar videos faca em forma
de textos curtos em publicacoes, mas nao deixe
de demonstrar esse cuidado nesse momento tao

delicado.
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1- ATENCAO REDOBRADA NAS BOAS PRATICAS DE
FABRICACAO DOS ALIMENTOS

2- REDES SOCIAIS: com as pessoas mails tempo em casa,
essa € a melhor forma de divulgar seus servicos e como
funcionara seu estabelecimento daqui para frente (opcoes
de pratos, cardapio dia, ofertas,...)

3- Nao esqueca do bilhetinho! E que tal melhorar ainda
mais? estude a possibilidade de mandar um bom bom
junto.

4- Cuidado com seu estogque! Nao € hora de deixar capital
parado!

5- Nao baseie seu preco na concorréncia! Calcule vocé
mesmo.

6-Nao faca a qualidade do seu produto cair porgue estamos
‘em crise". Pelo contrario, mostre gue mesmo passando por
tudo isso, seu produto segue um padrao de qualidade e

mante-lo e fundamental.
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7- Converse diariamente com seus colaboradores e reforce

ainda mais os cuidados: uniforme, asseio pessoal, higiene
pessoal, higiene das maos, higiene do ambiente, ao espirrar
ou tossir fazer sobre um lenco de papel e apds descarta-lo e
realizar a lavagem das maos novamente. Os colaboradores
que apresentarem sintomas NAO devem permanecer
trabalhando.

8- Os baus da moto e a moto também precisam seguir
criteriosamente esses procedimentos e os entregadores
cumprindo com as orientacoes durante a entrega.

O- Oriente seu cliente a pagar via aplicativo ou via cartao.

Nao vamos nos desesperar.

A ordem vem do caos. Da crise surgem oportunidades!
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