Como o setor alimentício pode contornar o Coronavírus?
 Nos últimos meses, o novo Corona vírus(Covid-19) vem causando grande alvoroço por se tratar de um vírus altamente infeccioso e mutagênico. 
Antes de tudo, o que é esse tal de Corona? Bom, segundo o Ministério da Saúde, é um vírus que se espalha rapidamente e afeta pessoas com problemas respiratórios, além de sofrer várias mutações que intensificam as formas de infecção e que contamina através do ar e do contato com o vírus.
Para lidar com essa pandemia, medidas como a quarentena foram criadas justamente para que a contaminação dessa doença consiga ser freada e controlada antes que ajam mais implicações negativas.
 Porém, esse período de confinamento social é prejudicial para o setor alimentício pois implica dizer que o fluxo de clientes diminuirá por um tempo indeterminado, afetando o faturamento do seu negócio. 
Então, como o setor alimentício pode contornar o Coronavírus? Segue abaixo algumas dicas que irão auxiliar o seu estabelecimento nesse período turbulento.

[image: ]Aposte no Delivery!
Com o medo populacional de uma possível contaminação, o delivery está sendo muito utilizado pelas pessoas para que possam continuar consumindo a comida daquele lugar que ela tanto gosta sem necessitar estar saindo de casa e correr riscos.
Assim, focar nessa área é uma ótima medida, investindo em aplicativos de entrega como iFood, Rappi e o Uber Eats. 
Além disso, é esperado que os pedidos por esse meio aumentem, então aumente o atendimento virtual, alocando mais pessoas para atenderem os clientes e garantir que a qualidade de entrega aumente.
Para diminuir ainda mais os riscos de contaminação, você pode estar investindo em novas formas de pagamento como aplicativos, transferência, boleto, etc. Evitando ao máximo o contato com o dinheiro em espécie. Estarei indicando um conteúdo feito por nós sobre Boas Práticas de Higiene para o Delivery (Marciule ainda está produzindo esse conteúdo)
	
Planeje seu cardápio!
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 É importante que em períodos de crise, você reestruture seu cardápio para que ele seja o mais condizente possível com aquele momento. 
Você pode estar optando por diminuir a variedade oferecida, lembre-se, grande diversidade exige um grande estoque, e com o fluxo de clientes afetado, a chance de acabar ocorrendo desperdício é grande.
 Para isso, pense em quais produtos os clientes sempre pedem, quais são de preparos fáceis e que não necessitam de uma quantidade vasta de ingredientes e quais você pode estar oferecendo no serviço de delivery.
 Apostar em um cardápio semanal também é interessante pois você consegue planejar todos os seus gastos com os produtos alimentícios e ir adaptando-o de acordo com os desafios que você for encarando.
 Após isso, faça um planejamento dos produtos e ingredientes que serão necessários para você poder dimensionar suas compras e evitar muitas idas a centros de abastecimento e redes de supermercado. 

Abuse de redes sociais!
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 Utilize de redes sociais para que mais clientes conheçam seu estabelecimento e que possam estar conhecendo ta	mbém o seu delivery. Além disso faz com que eles queiram ainda mais frequentar seu estabelecimento após esse período. 
Para que isso ocorra, segue alguns conselhos que a NuTEQ separou para você:
1. Exponha aos seus clientes que seu delivery está funcionando
2. Disponibilize seu cardápio online e mantenha-o sempre atualizado.
3. Demonstre que a marca está preocupada com a situação e que está tomando todos os devidos cuidados para que o melhor produto chegue ao consumidor
4. Crie postagens interativas com seu público e esteja sempre aberto a receber dicas e ideias.

Se quiser ainda mais dicas e ideias de como estar impulsionando a sua marca através das redes sociais, indico um ótimo conteúdo da ColinaTech para te auxiliar em tudo que estiver necessitando.



Veja o tempo de durabilidade!
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Alimentos como sal, farinha, açúcar e óleo são mais duradouros e fáceis de serem estocados, então compre caso realmente seja necessário para a produção semanal. 
No caso das proteínas, é interessante que você compre menos e tente utiliza-las de maneira mais inteligente para evitar ao máximo o desperdício. Congelar a carne é uma alternativa muito viável pois esse produto pode ficar meses nesse estado, mas tome cuidado pois é provável que o alimento perca o sabor após muito tempo guardado.
Caso esteja com problemas com algum produto em específico, nós da NuTEQ trabalhamos com o Shelf Life que é uma solução que visa aumentar o tempo de duração de produtos alimentícios. Se estiver interessado em saber mais detalhes dessa nossa solução, marque já seu diagnóstico online que iremos buscar sancionar todas as suas dúvidas.
Cuidado com o gás etileno! 
O gás etileno é uma substância inofensiva e inodora, liberada por todas a frutas e vegetais que acelera o amadurecimento de outros alimentos que produzam esse gás em menores quantidades. Ou seja, caso o armazenamento não seja feito da maneira correta, você pode acabar desperdiçando alguns alimentos.
Para você conseguir separar as frutas e os legumes da melhor maneira, recomendo um conteúdo da famosa rede de Supermercados Pão de Açúcar pois lá contém de maneira explícita os alimentos que mais produzem o gás etileno e como organizar a sua geladeira para que não haja desperdícios.



Proteja seu estabelecimento!
Com a confirmação de mais casos todos os dias, é de suma importância que o estabelecimento alimentício que continua produzindo, dobre a atenção com a higiene pessoal de seus funcionários e tome os devidos cuidados no manuseio dos alimentos (Colocar o link do conteúdo e Marciule sobre práticas de Higiene quando estiver no blog).
Algumas ideias de como melhorar esse quesito são:
1. Disponibilize álcool em gel aos funcionários e clientes.
2. Higienize muito bem pratos, copos e talheres.
3. Deixe o ambiente de trabalho bem ventilado, com janelas e portas abertas e, caso possuam um aparelho de ar-condicionado, verifique com frequência se seus filtros estão limpos.
Então, tente colocar esses pontos em prática pois são pontos que lhe garantem segurança, segurança a seus funcionários e, principalmente, segurança a seus consumidores.
 
[bookmark: _GoBack][image: ]Curtiu o conteúdo? Temos um E-book focado em estratégias que você pode aplicar para que seu negócio continue a todo vapor mesmo nessa quarentena. Também estamos totalmente abertos a dúvidas e críticas sobre o conteúdo, mande uma mensagem no e-mail (...) que um membro de nossa equipe irá lhe dar todo o devido suporte.
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