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Cominciamo appena adesso a capire qual e I'impatto che il COVID-19 ha sulla
salute pubblica ed e difficile prevedere cosa dovranno affrontare panifici,
pasticcerie, ristoranti e cioccolaterie nei prossimi mesi. Quello che sappiamo per
certo e che la diffusione del COVID-19 e I'impatto della risposta del pubblico
avranno delle ripercussioni su qualsiasi azienda e su titolari, operatori, coltivatori,
trasportatori, personale e, in breve, su chiungue lavori nel settore alimentare.

Alcuni ci hanno raccontato di come siano schizzate le ordinazioni online, altri Ci
hanno parlato di guadagni persi a causa della cancellazione di eventi e catering e
persino di un calo delle entrate. Molti ci raccontano di come vive la situazione il
personale e come stanno cambiando il modello aziendale per mantenere attiva
tutta la forza lavoro.

Stiamo raccogliendo tutte queste testimonianze e nelle prossime settimane
guesto opuscolo verra aggiornato mettendo a disposizione una serie di
informazioni che ti aiuteranno a gestire la tua attivita in guesto momento di
incertezza e tutelare il tuo personale e i tuoi clienti.

Le informazioni qui presentate riflettono quanto a noi noto al momento presente e
saranno regolarmente aggiornate.




Parte 1: Impatto potenziale sui trend di consumo e hospitality
®» Situazione attuale: il comportamento dei consumatori al tempo della pandemia

® | consumatori dopo il COVID-19 - Possibili scenari

Parte 2: Asset utili per la tua azienda
® Ripensare la tua offerta

© Far sapere che si e aperti 7
Lo L'igiene diventa la priorita aséoluta
Allestire un negozio online
Allestire un sistema di consegna e ritiro in zona
Chiedere aiuto ai clienti piu fidelizzati :
Sostenere chi & in prima linea / Aiutare la comunita

Incrementare la comunicazione con i clienti

Sfruttare questo tempo per accrescere le proprie:competenze e quelle dei propri
dipendenti

Mettere in linea i propri impegni finanziari

¢ 0 0 ¢ o o o

Parte 3: Rapida anteprima - Prepararsi-alla riapertura;dopo il COVID 19
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Come prendere decisioni in un contesto incerto

Le reazioni dei consumatori
Contesto fisico alla pandemia variano
sensibilmente in base alla
propria personalita e a come
contestorociale percepiscono il contesto

Come reagire:

Isionli

Essere presenti e investire
nelle relazioni!

Comportamento

Procedimento o
Decisioni

c Essere fautori di un
Adattive

Imp&tto concreto e
POSItivo
) /

.

Motivazione

Contesto delle dec

COVID 19 ha reso il nostro mondo altamente

Abilita imprevedibile, pertanto siamo costretti a

prendere decisioni senza poterci affidare a
modelli previsionali consolidati

Fonte:


https://www.ipsos.com/sites/default/files/ct/publication/documents/2020-03/coronavirus-behavior-change-ipsos.pdf

Sempre piu consumatori evitano di
mangiare fuorii in molti luoghi,
ristoranti e bar hanno l'obbligo di
rimanere chiusi. ‘
Molti operato'fi c_:dntinuano‘j;a lavorare;
con servizi di consegna, 'riti‘fd‘o Servizi&
al volante e con metodi contactless.
| consumatori dimostrano ancora
interesse rispetto al dolce

*
11 29% dei consumatori USA &

interessato all'acquisto di dessert e dolci

/
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Pizza

Burgers & Sandwiches
Meat entrees

Pasta & noodle dishes
Sides

Mexican dishes

Soups & chili

Asian dishes

Salads

Desserts & sweets

completamente di
mangiare fuori

vanno a

2 3 o/ mangiare fuori
0 macon

inquietudine

] 5 o/o non hanno timore

N

%

-
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Questi sono i prodotti
piu ordinati
durante questa crisi
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https://datassential.com/coronavirus/

Al momento il cibo é diventato solo un mezzo per
nutrirsi

Quali di queste attivita hai svolto o
svolgeresti durante la quarantena?

Non I'no svolta, ma

L'ho svolta la considererei
Cucinare un piatto speciale / nuova ricetta per coccolarti 33% 45%
Acquistare o realizzare dessert o prelibatezze che normalmente non mangeresti 26% 45%
Organizzare una “cena a casa” con il coniuge / partner 25% 42%
Ordinare dal ristorante per farsi un regalo 22% 41%
Organizzare un aperitivo virtuale con famiglia o amici (al telefono o video chat) 15% 36%
Organizzare una cena virtuale con famiglia o amici (al telefono o video chat) 13% 40%
Organizzare un pranzo virtuale con colleghi durante il giorno (al telefono o video chat) 12% 36%
Organizzare una versione virtuale di un tour per pub / birrerie / cantine mediante i social 10% 30%

ricette o acqwstare dessert o regalarsi una coccola.
Sono ancora meno coloro che.condividono aperltlw e pasti virtualmente. _
Ma molti sono aperti all'idea, specialmente se diventa un'occasione da’ condlwdere con gli amici o
famiglia.

Magari potrebbe cambiar&Tl modo.di comunicare degli artigiani? Non venderev
semplicemente del cibo ma-occasioni da eondividere con i propri affetti? -

Fonte:


https://datassential.com/coronavirus/

\
:: “Consumatori :

Y- B! E.. .r- Dofg':.:
. T4 . 1. COVID19

{ fia

.

"
o

Possibili scenari

Gli operatori sanitari celebrano la chiusura degli ospedali temporanei destinati ai
Pazienti coronavirus a Wuhan. Photograph: Li Ke/EPA



https://www.theguardian.com/world/2020/mar/10/xi-jinping-visits-wuhan-for-first-time-since-coronavirus-outbreak-began

1914 — WW]
Suffragio

Facendo leva sul contributo dato in guerra, le

donne raggiungono poco a poco il suffragio in
Europa e America del nord.

Le crisi globali determinano _
cambiamenti
di comportamento nelle masse

1980 - presente — crisi HIV/AIDS
Programmi di salute pubblica

Dopo l'incapacita dimostrata dai governi nel proteggere
le persone dall’AIDS, si sono diffuse proteste per la
creazione di programmi di salute pubblica e per

sostenere la ricerca medica.

2008 - Grande recessione
Lavoratori precari

La delusione per il "sistema" ha dato vita al movimento
Occupy, mentre I'economia della Silicon Valley ha
formato una nuova classe di lavoratori precari.

1929 - Grande recessione
Sistema previdenziale

La devastazione economica ha determinato
un'ondata di movimenti politici estremisti in
Europa che portano alla nascita del sistema
previdenziale negli Stati Uniti.

1945 — 'olocausto

Diritti umani

L'indomani della seconda guerra mondiale ha visto
il proliferare di organizzazioni per il mantenimento
della pace internazionale e la nascita della
Dichiarazione universale dei diritti dell'uomo.

2001 - Guerra contro il terrore 2020 - COVID-19

Sorveglianza

| governi usano la minaccia del terrorismo In che modo la pandemia
per giustificare un’invasione della privacy, cambiera la nostra relazione con il
che viene rapidamente accolta come una mondo che ci circonda?

nuova regola.



https://resources.canvas8.com/pandemic-culture-webinar-sign-up?utm_campaign=Deep Dive / Pandemic Culture / March 2020&utm_source=hs_email&utm_medium=email&_hsenc=p2ANqtz-_-Si1O3EwbD9jG2PZiLgGykET6vktYRossOW3OLg4yZ8DkakcZQXvFYUO8zqO605I0k4a5

Ci attendiamo quattro fasi COVID-19

Attenzione alla sovrapposizione di alcune fasi; paesi; organizzazioni e+ .z
soggetti potrebbero affrontare fasi-diverse allo stesso temypo.

Assicurarsi df tenélsi sempre al passo!
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Confusione
Accettazione & Adattamento

Preparazione
- Ritorno alla normalita

el SR @ e P e .
B Fase post
corona
NL 2°ciclo ‘ ’ Italy  4cciclo 0 China

‘ 'ance 3°ciclo

E UsaAa Teciclo

n Fonte:


https://harver.com/resources/white-paper/moving-businesses-to-the-post-covid-19-era/

Nel processo di“‘adattamentd‘e' o

superamento della crisi, si -
comincera g, pensare anche a
come andare avanti.

Tuttavia, un cambio di prospettiva
Nnon comporta necessariamente un
cambiamento
dei comportamentia lungo

~#* termine.

In Cina, '82% delle persone afferma
che tornera a margiare fuori
qguando l'epiiemia si plachera.

Nuova valutazione dopo la pandemia

Crescita

Out-of-home dining
Travel

OOH entertainment

Basic epidemic prevention
Food and beverage
Advanced epidemic prevention
Medical/life insurance
Apparel

Drugs

Household cleaning
Nuftritional supplements

Personal care

Hair salon/manicure

Gym

Wealth management/stocks
Cosmetics

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70%

M Increase  Unchanged or limited impact M Cancel or reduce

Fonte:


https://www.kantar.com/en

Creazione di reti di piccole imprese

Le piccole imprese che Si.SODO unite
perw\sostenerg
durante la crisi continueranno
ad esplorare nuove
opportunita.
che la loro micro-rete
puo offrire.

Nate per servire la gente del luogo,
continueranno a condividere S
competenze e risorse che consentiranno . .
loro di innovare e crescere in modi che .
prima non sé“mbraVano POssIbili.

1!

Le alleanze strategiche restano
probabilmente la forma di
marketing offline piu ignorata,
ma la loro importanza é cruciale.
Due teste sono meglio di una e in
molti casi due aziende sono meglio di
una, specialmente quando uniscono
le proprie risorse o esperienze per dar
vita a una nuova azienda o attivita.

—Olga Mizrahi, autore di Think Global, Sell Local

Fonte:


https://resources.canvas8.com/pandemic-culture-webinar-sign-up?utm_campaign=Deep Dive / Pandemic Culture / March 2020&utm_source=hs_email&utm_medium=email&_hsenc=p2ANqtz-_-Si1O3EwbD9jG2PZiLgGykET6vktYRossOW3OLg4yZ8DkakcZQXvFYUO8zqO605I0k4a5

Nuovi trend nel settore almentare

Y
Bl Dol

Nostalgia e comfort
Torniamo indietro nel tempo, a quando i pasti familiari venivano programmati e cucinati da zero

Nessuno spreco

Tornera di tendenza il tema di non sprecare nulla in cucina.

Creazione di ricordi \

Sono in aumento le cene e gli aperitivi virtuali, per mantenere alto il morale in questi giorni di caos.

Questa tendenza permarra anche dopo la pandemla' '

La versione migliore di me

Molti consumatori ricercano cibi sani e integratori a‘ljmentari. Questa tendenza continuera.

Fluidita

La crisi sosterra l'uso delle tecnologl?ﬁer glianni a venire, obbligando anche coloro che non erano mteressap

all'online (vendite e comunicazione) ad adeguar5| rapidamente.

Consumatori consapevoli
Una cosa e certa: cambiera il modo in cui percepiremo il cibo. }l,cibo non sara piu qualcosa da dare per scontato..
Gli alimenti e le medicine diventeranno i be¥1i di maggior valore.

©



https://thefoodpeople.co.uk/blog/charles-banks-securing-the-future




Ci sono molte idee che funzionano

Che cosa ti invoglierebbe a ordinare da un
artigiano durante la quarantena?

Cl sSONoO mol,'[e cose Che g | | Ordina oggi il tuo ritiro / consegna e ottieni uno sconto su una cena da

artigiani possono fare per
incoraggiare le consegne,
I'asporto o il servizio al volante.

. N . 38%
usufruire piu avanti

Prodottiritira e inforna 31%

Una parte del prezzo del tuo ordine sara donato in sostegno delle

0,
persone colpite dal Coronavirus 29%

o ‘ Formati famiglia e multiporzione da consumarsi per diversi pasti  29%
| consumatori sono in genere
aperti a
una gra ﬂde varietd dl OpZiOﬂi Ampliamento degli orari di consegna 25%
Uiﬂdi sl tratta SO|O dl frovare SO|O “ ! Contenitori con le salse e i condimenti dei tuoi ristoranti preferiti  25%
g

la modﬁllté che si POSSONO “ Prodotti dalla dispensa del ristorante  24%
eseg U//’e /n m OO’O . In omaggio 1 rotolo di carata igienica o una confezione di dligfﬁ;tz?';cz 1%
sicuro e adgguato. Y

A

Ampliamento delle zone di consegna 28%

Cartaregalo 21%

Fonte:


https://datassential.com/coronavirus/
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Adattarla alle mutate eSigenze dei consumatori

- ~

Abbiamo visto come i comportamenti di consumao sono camb|at| con la diffusione del
coronavirus.

Pensa a quali sono i cambiamentidi cui hai.bisogno per r|5|oondere d queste e5|genze B!

Le persone devono restare a casa, da sole o con la propria famiglia. Ma non voghono
rinunciare ai propri piaceri!

Le persone non escono piu tutti i giorni: pensa a dei prodotti di pasticceria con una shelf life
pit lunga o prodotti che si prestano alla consegna a domicilio!

Ma puoi anche riflettere su come riorganizzare i tuoi spazi! Pensa a come puoi sfruttare |a
superficie del tuo negozio e genggare traffico!
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“Fallo a casa”

Quasi il 40% ritengono che i “kit

pasti” siano “non rischiosi”
(verso il 15% che afferma la stessa
cosa per il buffet delle insalata al
ristorante).

dr

Considerando i seguenti formati di consegna di .
pasti e alimenti, quanto li consideri rischiosi? |

Kit pasti

....................................................... TR TP TP E R RPN g

. Asporto -

Servizio self-service al negozio di
alimentari

Buffet insalate al ristorante

Non Un po’ Troppo
Rischioso - rischioso rischioso

38% 44% 19% -
28% 55% 17%

27% 56% 17%

26% 55% 20%

25% 56% 19% e
24% 56% 20%

17% 47% 36%

16% 43% 41%

15% 41% 43%

Fonte: Dataessential



https://datassential.com/coronavirus/
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Pensare in modo creativo

Pensiamo ai consumatori chiusi in casa tutto’ifgiorno.

Cercano nuovi modi per distrarsi ma si sentono anche assillati dalle pulizie quotidiane!

Proviamo a essere creativi e aiutare i clienti con nuove idee:

Le famiglie con bambini hanno la necessita di intrattenerli: attivita divertenti ed educative possono
essere un buon gancio per questo gruppo.
Perché non preparare un kit fai da te per creare il proprio uovo di Pasqua a casa o per fare delle torte?

I compleanni cosi come la Pasqua saranno diversi guest’anno, ma le persone vorranno comunague
celebrarli come momenti particolari

Perché non creare per loro il dolce perfetto?

Gli aperitivi su Skype o le feste onlimonq in aumento, come nuovo modo per condividere almeno
virtualmente i momenti importanti con famiglie e amici: perché non consegnare un dolce da
condividere tra diverse famiglie? -

7

-

:
R







29 %

dei consumatori afferma che la
possibilita di avere formati
famiglia li motiverebbe ad
acquistare piatti da ristoranti
durante la pandemia

-Datassential’s COVID-19 Report #3: Into the Home




Chicago’s Alinea, conosciuti
per i loro costosi menu degustazione, ora offrono pasti
a $34.95 a persona.
Non solo i menu sono stati sold outin sole 5 ore,
ma hanno venduto anche $5,600 di kit per realizzare margarita
il primo giorno.

G |

Brealfast

Provenance Restaurant
a Newport Beach, CA,

Dopo il divieto di cenare al ristorante introdotto dal governo,
hanno iniziato a proporre i kit di pasti. Attualmente offrono
due pasti “ritira e inforna a casa”, sia formato famiglia
che formato singolo.
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Rendersi visibili B

A causa del distanziamento sociale, e diventato difficile fare e mantenere contatti
personali. Ma esistono modi diversi per comunicare con i tuoi clienti!

Con l'evolversi della situazione, diventa sempre piu importante riuscire a contattare i propri
clienti direttamente, attraverso siti web, social media, Google My Business, email, cartelli F e
fisici e molto altro. Diventa anche.importantissimo comunicare eventuali camb|ament| N
nelle proprie procedure, condividendo per esempio le proprie procedure diigienizzazione
e offrire supporto ed empatia in questi momenti difficili.

Trovare delle modalita di comunicazione a doppio senso, per rispondere alle loro domande
e preoccupazionil Per esempio, potresti creare un gruppo in WhatsApp for Business o
usare Facebook live

-

Inoltre, non sottovalutare la possibilita di renderti visibile sulle liste locali organizzate dai
comuni o dalle associazioni digg@mmercianti o artigiani. O magari potresti provare la nostra
nuova piattaforma “not withodt my chocolate”

Sono tutti modi per tenersi in contatto! Ricorda che, cosi come nella comunicazione dal
Vivo, € importanti dare informazioni pertinenti e veritiegg!

s i..r I g“p

-


https://www.whatsapp.com/business/
https://www.facebook.com/facebookmedia/solutions/facebook-live
https://notwithoutmychocolate.com/index.php/en/
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https://datassential.com/coronavirus/

L'igiene diventa la priorita assoluta

Il settore alimentare riveste un ruolo strategico in questa pandemia. Vanno messe in atto ulteriori misure
igieniche che aiutino a contenere il virus e tutelare i clienti, i dipendenti e i titolari durante il lavoro.

Queste misure vanno prese con orgoglio, informando i clienti e il personale.

Ora la pulizia dell'ambiente & la priorita numero 1 dei tuoi clienti e dei tuoi dipendenti. Tutti gli oggetti che
vengono ripetutamente toccati da persone diverse vanno considerati delle superfici contaminate e
pertanto vanno pulite diverse volte al giorno, seguendo un programma di pulizia.

Inoltre, I suggerisce di evitare di toccare | prodotti con le mani,
preferendo I'uso di pinze e guanti.

Tuttavia, ricordarsi sempre che la soluzione piu efficace al contenimento del virus & il distanziamento
sociale. Il distanziamento sociale va pertanto favorito il piu possibile! Favorire i pagamenti contactless e
garantire spazio sufficiente ai clienti affinché possano mantenersi almeno a 1 metro di distanza. Se possibile,
dividere i flussi in entrata da quelli in uscita e consentire I'accesso a un numero limitato di persone. Nel fare
questo, limitare il numero delle persone in base alla dimensione dei locali. Comunicare alla porta il numero
massimo di persone consentite.


https://www.who.int/emergencies/diseases/novel-coronavirus-2019/advice-for-public/
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https://datassential.com/coronavirus/
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https://datassential.com/coronavirus/
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Allestire un
negozio

online

"~




Vendere online

Il tuo sito web e i social sono i canali chiave dove presentare i tuoi prodotti e servizi ai clienti. Puoi offrire un
gran ventaglio di possibilita ai tuoi clienti, per esempio:

- ordini telefonici con ritiro presso il negozio o consegna a casa (pagamento al ritiro o alla consegna).
- Ordini online con ritiro o consegna, preferibilmente con pagamento online (anche se implica

ulteriore gestione e commissioni).

- Ritiro al volante: i clienti ordinano al telefono, si recano al ristorante in auto e parcheggiano fuori. Un
cameriere porta l'ordine alla vettura e ritira il pagamento presso la vettura del cliente.

| pagamenti contactless sono diventati la norma. Si deve cercare di utilizzare quanto pid
possibile le modalita di pagamento contactless!

Ti consigliamo di tenere conto di regole fiscali aggiuntive o diverse che potrebbero applicarsi al tuo
paese quando awii un'operazione online. Questo materiale & distribuito esclusivamente come guida.



Come creare velocemente un sito web?

In un contesto in cui la rapidita € fondamentale, la via piu veloce consiste nell'utilizzare un servizio gestito per la
creazione di siti web. Ci sono delle convenienti opzioni fai da te che non richiedono grosse competenze tecniche.
Tuttavia, vanno preparati dei testi di presentazione dell'azienda, immagini di alta qualita e una breve descrizione
dei prodotti. Includere un listino, un modello di raccolta degli ordini o un numero di telefono per le ordinazioni.

Il sito piu conosciuto, facile e meglio documentato per la creazione di siti internet e:

o - una soluzione cloud multilingue. Offre diversi piani dal costo contenuto, da pacchetti professionali
gratuiti fino a piattaforme multilingue e offre anche estensioni di pagamento.

o - una piattaforma di facile utilizzo per I'artigiano con un valido servizio di supporto e una
community di appoggio.

o -una piattaforma intuitiva e assistita dove trovare dei modelli gia pronti. Basta scegliere lo stile e le
funzionalita che si vogliono, quindi integrarle con i propri contenuti e infine pubblicarlo.

Quali altre alternative ho?

© Anche la pagina Facebook puo essere un ottimo modo per promuovere la propria attivita e farsi notare dalla
propria comunita. Questo ti aiutera a costruire una pagina Facebook per la tua azienda in tempo zero.

© Annunci e giornali locali: questo € il modo piu rapido per essere presenti sul mercato digitale. Basta creare un
account sul sito di annunci piu utilizzato localmente e promuovere i propri prodotti, i servizi di consegna, le
promozioni e gli orari di apertura. Potresti anche optare per un annuNcio a pagamento per avere maggiore

visibilita.
*La presente rappresenta solamente una guida Nessuno dei marchi e delle tecnologie menzionate sono collegati o
sostenuti da Barry Callebaut. L'utilizzo dei dispositivi e delle tecnologie menzionate in questi materiali non
garantisce il conseguimento di risultati positivi. Si raccomanda caldamente di rivolgersi a un consulente di
marketing digitale qualora non si sia in grado di utilizzare le tecnologie menzionate o altri strumenti simili.


https://www.wix.com/
https://www.squarespace.com/
https://www.weebly.com/
https://www.facebook.com/help/135275340210354?hc_location=ufi

Trucchi e suggerimenti per massimizzare i benefici della tua presenza
online durante la crisi COVID-19 /1

© |l sospetto e |o scetticismo hanno preso il sopravvento e i clienti acquisteranno i propri alimenti
solamente da posti di fiducia. Il tuo migliore alleato e la trasparenza: come saprai comunicare la
sicurezza degli alimenti che vendi. Un ottimo modo per essere trasparenti consiste nel realizzare dei
video nel proprio negozio, cucina o laboratorio.

© [a prova sociale e il tuo testimonial migliore: non vergognarti di chiedere feedback o recensioni, anzi
riportali sulla tua bacheca e sulla tua pagina Facebook. Questo e I'unico modo per attivare un vero e
proprio effetto domino!

© Realizza una mailing list e tieni i contatti con i tuoi clienti. Prepara delle newsletter settimanali per
comunicare i tuoi menu, gli speciali e le promozioni, ecc. Potresti anche intrattenere i tuoi clienti con
una varieta di argomenti che ti aiutano a promuovere le tua attivita senza risultare insistente sulle
vendite o sul profitto.

© Promuovere le specialita, offrire dei coupon per l'acquisto successivo, abbonamenti per ordini
consecutivi e opzioni di consegna o ritiro sicure. Gli effetti di questa crisi sono destinati a perdurare, per

cui meglio attrezzarsi: chi ben comincia e gia a meta del gioco!

© Associarsi a servizi di consegna come Ubereats e Skip the Dishes. Farsi notare all'interno della
propria nicchia e far apparire il proprio sito laddove ha maggiori chance di essere notato.



Trucchi e suggerimenti per massimizzare i benefici della tua presenza
online durante la crisi COVID-19 / 2

© Ascoltare i propri clienti e il proprio pubblico: sono loro che possono darti i consigli migliori per
riorganizzare la tua attivita. Essere presenti online significa anche avere una comunicazione fluida con i
propri clienti. Chiedere loro dei riscontri e dei consigli e tradurli in decisioni e azioni concrete.

© Sperimenta, sperimenta e sperimenta le idee innovative che cogli attorno a te! Osserva
come aziende simili alla tua stanno affrontando la situazione e cerca di aggiungere valore a tutto cio che
puo essere utile per la tua azienda e i tuoi clienti. Coinvolgi il tuo personale, chiedi ai tuoi soci e agli
esperti. Le idee migliori spesso vengono dai luoghi piu inaspettati.

o Costruisci fiducia e vicinanza con il tuo pubblico: partecipa a iniziative benefiche e di volontariato. In
tempo di crisi, le persone prestano maggiore attenzione ai valori come la solidarieta.



Le migliori pratiche nell’lE-Commerce - A cura di Quicksprout

Falla semplice (design)

Guida i tuoi clienti richiedendo azioni semplici da parte
loro.

Semplifica i tuoi menu, organizzando i prodotti simili
per categoria.

Aggiungi una barra di ricerca: aiutera i tuoi clienti.

Il tuo sito deve essere piu rapido di un jet: i clienti non
vogliono aspettare piu di 3 secondi.

Rendi il pagamento quanto piu diretto e agevole
possibile. Meno & meglio.

Suggerire la creazione di un profilo, ma non obbligare!

In caso di ordini nel carrello che non vengono
completati, attuare delle azioni di follow-up tramite e-
mail.

I SEO (search engine optimization) & la tua migliore
scommessa; il 46% dei clienti inizia un processo di
acquisto a partire dal motore di ricerca.

Crea e condividi regolarmente i tuoi contenuti. Le
persone avranno fiducia in te e Google ti amera!

©

o

g 60 6 0 0O

Costruisci una lista di indirizzi e-mail! C'e sempre un
luogo dove puoi chiedere approvazione ai tuoi clienti.

Accetta quanti piu metodi di pagamento possibile.

Descrivi i tuoi prodotti in modo informativo... Ma fallo in
modo pulito e conciso

Informa chiaramente in merito ai tuoi termini e
condizioni di vendita, restituzione, ecc.

Mostra attenzione ai tuoi clienti mediante un servizio di
assistenza clienti (chat live, email, telefono...)

Realizza dei test AB e analizza i risultati.

I mondo € mobile... Anche tu devi esserlo.
Offri la consegna gratuita quando possibile
Utilizza immagini e video di qualita elevata

Riporta le recensioni e le testimonianze dei tuoi clienti
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Trova un partner per le consegne ' i
La richiesta dei servizi di consegna cresce senza sosta in queste settimane e ci si ritrova -

davanti a una decisione difficile: meglig.affidarsi a un soggetto terzo per le'consegne o
investire e svilupparne uno internamente solo per il proprio ristorante?

Servizio di consegna esterno g

Utilizzare un servizio di consegna organizzato da terzi e un 'ottima idea per i ristoranti che 5r> 3
avvicinano per la prima volta a questo servizio o che non possono sostenere-il:costodiun ** S
proprio servizio di interno. Queste app rappresentano anche un eccezionale strumento di
marketing, in quanto consentono di raggiungere clienti che diversamente non avresti mai
incontrato.

-

| servizi di consegna funzionano infatti mediante app per smartphone dove i clienti possono
trovare infinite opzioni aggregate per soddisfare le proprie voglie. Si carica il menu e le
informazioni principali e i clienti ordinano direttamente dal proprio telefonino. L'ordine arriva
al dispositivo dell'attivita. o

Se scegli di lavorare con un servizio di delivery, questo si tratterra una percentuale da ogni
ordine. In questo periodo, aziende come Uber Eats hanno ridotto le proprie commissioni per

gli esercizi indipendenti. 7

B il' ‘ 7 ‘rg;h(’
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Creazione di un proprio servizio di consegna

Avere un proprio servizio di consegna garantisce maggiore controllo sull'esperienza dei propri clienti,
assicurando la stessa qualita di servizio che godrebbero qualora avessero consumato all'interno dell'esercizio:

La creazione di un servizio di consegna interno richiede un'attenta analisi, predlsp05|2|one di un budget e
pianificazione. . , = i e

Alcune cose potranno risultare nuove, pertahto t| mvmamo a prestare partlcolare attenzmne e assicurartidj *
avere: - ,
Un sistema di tracciatura afﬂdabile delle consegne:
e necessario dotarsi di un sistema per individuare dove si trova l'addetto alla consegna, se sta andando
dal cliente, se sta consegnando o tornano indietro. Sapere esattamente in quanto tempo il fattorino e
potra prendere e consegnare l'ordine successivo e fondamentale per determinare le tempistiche di
consegna. Un sistema di consegne non gestito e non seguito pud generare tempi di attesa lunghi, furti
O consegne non regolari.
Definire un processo di pagamento:
sara necessario stabilire quando%‘liente effettua il pagamento, se al momento dell’ordine o alla
consegna. Decidere se si accettano contanti, carta e pagamenti smart come Apple Pay. In che modo
riceveranno la ricevuta?

7



Non consegnare tutto cio che & presente sul menu

- ~

E' fondamentale creare un menu specifico per la consegna e il ritiro. Il tuo obiettivo e £y =
dare la possibilita ai clienti di apprezzare a casa la stessa qualita che troverebbero nel N
tuo ristorante. Tuttavia, e fondamentale rimuovere quegli articoli che p@trebbero
soffrire a causa della consegna o venire danneggiati e sostituirli con gualcosa piu
idoneo al trasporto.

Promuovi i prodotti destinati alla consegna sui tuoi canali social!
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Attenzione al confezionamento dei prodotti!

- ~

Tieni separate le salse e utilizza contenitori con compartimenti separati per =
consentire a ciascuno di versare la quantita di condimento che desidera. - B

Forare i contenitori praticando dei minuscoli fori per consentire:al: vapore di uscire
ed evitare che i piatti perdano la progria croccantezza o fragranza.

Tenere | piatti caldi e freddi separati.

Includere delle istruzioni per riscaldare i piatti: questo & un ottimo modo per el
dimostrare ai propri clienti guanto ci tieni alla qualita del tuo cibo. Inoltre, alcuni

potrebbero veramente non sapere come si scalda o raffredda un piatto e con quali

strumenti farlo. Allegare queste istruzioni puo pertanto tradursi in un aiuto nel

breve e nel lungo termine. £ 3

Y

L'entita della zona servita dal servizio di.consegna deve consentire di garantire la
sicurezza e la qualita del cibo.

7
s i I ‘«gk'm."



La sicurezza al primo posto!

o

La sicurezza non & un imperativo solo in
cucina ma anche durante la consegna. 44%
Il distanziamento sociale sta diventando la .

norma e questo va tenuto presente anche dei consumatori afferma che
quando si consegna o si effettua un ritiro. una consegna «contactless»
Molti servizi di consegna offrono metodi di d.a':ebbe loro un magglgr SEnso SR
consegna “senza contatti’, in cui non awiene | di sicurezza quando ordinano un SR
alcuna interazione fisica tra chi consegna e |l servizio di consegna o ritiro da
cliente. un ristorante.

Alcuni operatori prevedono anciye.
I'apposizione di sigilli sull'ordine per assicurare
che il cibo non sia stato manomesso. o

-Datassential’s COVID-19 Report #4: Hands-Off



Rendi ancora piu si

~

La maggior parte dei consumatori si
limita a seguire le procedure sanitarie di
pbase, pertanto, per migliorare l'esperienza
del cliente, lo si pu0 aiutare a compiere in
maniera piu semplice quelle procedure di
igienizzazione supplementari, ad esempio

includendo delle salviette disinfettanti.

43 -

curo l'asporto

Quando ritiri o ricevi un ordine a domicilio, esegui una delle

seguenti operazioni per tutelarti dal COVID-19?

Lavarsi le mani dopo aver toccato i contenitori del cibo / prima di
' . mangiare

Disinfettare/pulire tutte le sup‘erﬁci»‘alifmentaﬁ b’-rima di mangiare
Utilizzare le proprie posate anziché quelle usa e getta fornite

Disinfettare/pulire tutti i contenitori/sacchetti della.consegna prima
di aprirli.

Trasferire tutto su piatti/coppette proprie
Scaldare il cibo per assicurarsi che sia completamente cotto

Gettare /non mangiare alcun prodotto crudo

o

42%

41%

34%

30%

26%

24%

Fonte: Dataessential

O

S

o ohe

-

DS
Ny
e ‘i. i


https://datassential.com/coronavirus/
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Chiedere aiuto ai clienti piu fidelizzati

- ~

Gli artigiani si trovano a prendere decisioni difficili in merito alla solidita dei propri modelli
aziendali e alla loro sostenibilita futura, tuttavia, al contempo, molti c||ent| sono disposti a

sostenere il loro locale preferito! ' S D

Magari non sei in grado di digitalizzare la tua attivita o consegnare, tuttavia puoi sempre
chiedere ai tuoi clienti di sostenerti! Chiedi loro di aiutarti acquistando un voucher che
utilizzeranno per consumazioni future o semplicemente per darti una mano in quest| tempi
difficili!

Alcuni ristoranti che hanno chiuso fino a data da destinarsi hanno messo a disposizione un
‘barattolo delle mance digitale”, Venmo, Cashapp o Paypal, dove | propri clienti possono
versare gualcosa per lo staff.

Esistono numerosi modi in cui o9l chiedere aiuto ai tuoi clienti senza farli entrare nel tuo
locale, per esempio ordinando online, usufruendo del servizio di ritiro, asporto o acquistando
una carta regalo.

7

-
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loro abitudini o

| consumatori ti aluteranno, se questo rlentra nelle

A quali di queste iniziative i consumatori sono piu motivati ad aderire

per sostenere |I settore della ristorazione/pasticceria durante la crisi

COVID-19?

Ordinare cibo da ritirare / con consegna a domicilio diretta (affinche 'attivita
mantenga tuttii proventi)

e ’ Ordinare con magglore frequenza (ritiro / consegna)

| consumatori sono disposti a . :

. .. . o Offrire mance pitl generose del sollto per sostenere lo staff /i fattorini
sostenere gli artigiani ma lo
vogliono fare in modo coerente
rispetto alle loro attuali abitudini _ Nessuna tra queste

p ;
d OCQU/SZ—O' ' ’ Acquistare della carte regalo per dare un sostegno immediato

Diffondere la voce online per incoraggiare altre persone a sostenere le attivita

Sottoscrivere un servizio di consegne a domicilio (UberEats, Doordash, ecc.)
Ordinare maggiori quantitative per alzare il conto

* . Donare a un fondo o una pagina come GoFundMe per sostenere lo staff

42% %"
}

37% o oww

34%

24%

23%

22%

16%

15%

13%

Fonte: Dataessential
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https://datassential.com/coronavirus/

SaveOurFaves FAQ Tell friends -

Your favorite Bay Area restaurant might
close forever. Help save it.

Gift cards help "flatten the curve" of lost income from COVID-19.

1@ Search for a Bay Area restaurant, coffee..

n San Francisco v

SaveOurFaves :
Il sostegno della comunita ai ristoranti

»

thequietfew_eastie
o The Quiet Few View Profile

TOP SHELF
[OW BROW

The Quiet Few (Boston)

Ha condiviso questo post in cui sono presenti modi
diversi per sostenere il ristorante: con Iacqwst-»
di carte commerciali, carte regalo o bevande da

constimarsi alla riapertura
0 ancora comn donazieniin denaro.




Allegato a ogni busta di Forza Stg \ento agll operato
sanitari a cui & destinata la con



https://www.nytimes.com/2020/03/30/dining/restaurants-hospitals-coronavirus.html
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Sostenere chi é in prima linea / Aiutare al comunita

Molti Chef puntano sull'ondata di solidarieta generata dalla diffusione del coronavirus. |
ristoranti offrono sconti e omaggi che sostengono direttamente i lavoratori in prima linea.
Per esempio, Domino's offre gratuitamente le pizze agli operatori sanitari del Regno Unito.
Negli Stati Uniti, tutto lo staff dell'ospedale e gli operatori sanitari possono ricevere una pizza
gratis da &pizza.

Lo scopo? Costruire una reputazione positiva del marchio che perdurera anche dopo
I'epidemia

Inoltre, visto il momento di difficolta vissuto dalle banche alimentari (visto che i donatori
stessi sono in difficolta), alcuni ristoranti donano le proprie forniture inutilizzate oppure le
condividono con lo staff non operativo. Questi legami forgiati durante la crisi hanno buona
probabilita di perdurare in futuro.
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View Profile
Talulla

4 | / B
! |

N,

& _

b

CASSEROLES FOR A CAUSE

1 CASSEROLE = 10 BAGGED LUNCHES
1SOUP = 5 BAGGED LUNCHES

.‘ CASSEROLES $35, SOUPS $15

Not Without My Chocolate

Bring joy while
supporting your local
establishments

Not Without My Chocolate is a FREE service, born from the desire to bring joy and
a smile on peoples faces while supporting your local neighbourhood chocolate,
pastry, coffee and restaurant business community. Togsther we will get through

this. Stay safe, stay strong.




'Cooking for heroes': Michelin chefs whip
it up for Berlin's healthcare workers

BERBER&YOU

NOURISHING OUR NHS

We are looking to raise funds so that we can support the NHS and its workers
during this hour of need, by supplying any hospitals local to our restaurants with
as much of our food as we can make. We will mobilise our workforce to deliver
them with nourishing and restorative meals, to make them know just how much

we appreciate them, how much we need them.

HELP US HELP OUR NHS

Continue to Berberandg.com
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Resta sempre in contatto con i tuoi clienti!

- ~

INn questo momento i consumatori hanno numerose domande che frullano nella loro .
testa. Si chiedono dove acquistare del cibo buono e sicuro. S et £

La tua comunicazione deve essere onesta e aperta, far:sapere loro che I& loro
preoccupazioni sono anche le tue e che fai del tuo meglio per offrire loro il servizio
migliore possibile!

-

Ma parla anche dei servizi aggiuntivi che offri, di come hai adeguato la tua linea di
prodotti e delle misure di igiene e sicurezza adottate. Fai sentire loro che sono al
sicuro nel tuo negozio e quando acquistano i tuoi prodotti.

E perché non cogliere I'occasione per raccontare ai tuoi clienti piu fedeli quali sono le
storie che stanno dietro ai prodotti e agli ingredienti che‘»_ﬁcegli?
3

-
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Sfrutta questo tempo che hai a dlsposmone per mformare i tuoi cllentl'
come Davide Comaschi, che ha sempre voluto svelare tutti i segreti del
suo cioccolato fondente 70%, origine Cuba. =
Un incredibile cioccolatino che al WCM ha sbaragliato tutti i concorrenti per il suo design sensamonale :
decretat_gﬁla forma piu innovativa degli ultimi 80 anni! ’”"
Cuore di mandorla caramellata e pralinato alla nocciola, aromatizzato alla vaniglia, con frutto della passione e caramello
Un ripieno soffice ma un carattere audace di cui si pud godere in un unico Morso, per un'esperienza unica.
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Lo Chef Massimo Bottura ha lanciato una serie gratuita
intitolata #Kitchen Quarantine per ispirare le persone
alla preparazione dei pasti in casa

Chef che condividono video online e ricette da fare
in casa per mantenersi in contatto con i propri clienti



'Mettére in linea
i propri |mpegm ,
finanziari



Mettere in linea i propri impegni finanziari

Parla con il proprietario dell'immobile, la tua banca e i tuoi soci

Durante questi tempi difficili, ¢ fondamentale mantenere una comunicazione costante. Se pensi di non
riuscire a pagare l'affitto, parlane con il proprietario dell'immobile! Anche lui avra paura di perdere il
proprio affittuario, visto che non sa quando e come potra trovarne uno NUOVO e a quale prezzo.

Siamo tutti sulla stessa barca e tutti, incluso il tuo padrone di casa, vuole che la tua attivita
vada a gonfie vele.

Aggiorna la tua banca e i tuoi soci. Se sono in grado di riconoscerti un mMmaggiore aiuto in questa crisi,
guesto ¢ il momento di chiederlo.

Fai domanda per un fondo di sostegno
Molti paesi sono ufficialmente entrati in stato di emergenza, pertanto potresti aver diritto ad accedere a
fondi, prestiti o sovvenzioni pensati per i titolari d'azienda colpiti duramente dalla crisi.

Potresti anche coinvolgere gli Chef della tua zona e sottoscrivere una petizione e insieme far sentire la
vostra voce ai rappresentanti locali per chiedere un aiuto tangibile. Non dimenticare di informare chi ti
sostiene di tutte le attivita che realizzi. Pubblica il link della petizione sui social e dai la possibilita alle
persone di aiutare la comunita di ristoratori.



competenze e
t. quelle dei propri
‘= dipendenti
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Trarre il massimo da questo tempo a favore delle
proprie competenze

Governi e operatori sanitari rinnovano contmuamente I'invito a non muoversi da casa
durante la pandemia COVID-19. Molti Chef hanno deciso di investire guesto tempo in
modo produttivo, preparandosi alla riapertura. Cogli 'occasione per sviluppare nuove

£ ;
ricette o ripensare la tua offerta, ma anche per acquisire nuove Competenze Inwta il tuo T
staff a fare altrettanto! = -

‘5%

Alcune piattaforme online offrono persino abbonamenti gratuiti di cui gli Chef possono
usufruire durante la quarantena. Considera la possibilita di avere accesso gratuito a corsi s
utilissimi e investi questo tempo libero per costruire delle competenze speciali! SERE

© Prova la nostra Chocolate Academy Online™, avrai accesso gratuito ai corsi piu amati!

® Dai un occhio anche alle scidlite di Savour by Kisten Tibballs e Melissa Coppel, per
trovare nuove ispirazioni e migliorare le.tue abilita!

s i E-.: r’gk}uj’


https://www.chocolateacademy.online/s/
https://www.savourschool.com.au/
https://melissacoppel.com/courses/
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Creativita e capacita di pensare fuori dag’li‘swchemi per riorganizzare la propria offerta basandosi sulle

nuove esigenze dei consumatori e sui diversi momenti di consumo! -

Tieni il filo diretto con i tuoi clienti per comunicare eventuali cambiamenti, Coh'dj\t/idere'ié tue procedure di* *
igienizzazione e incoraggiare il sostegno reciproco e I'empatia in questo momento difficile.

-

L'igiene deve essere al primo posto tra le priorita’-

Vendi onling, sia se il tuo negozio fisico € chiuso sia se non |o el

Le richieste di servizi di consegndéo’ho éresciute senza sosta in queste settimane! Sfrutta questa
opportunita per mantenerti in attivita!

7 ‘
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® | clienti sono disposti a sostenere i propri locali preferiti!

® Dai vita a una connessione positiva e duratura sostenendo chi & in prima linea e la tua comunita! R

G o
- 5

» Non smettere di comunicare! Fai sapere ai tuoi clienti che stai facendo tutto il
possibile per offrire il miglior servizio possibile!

-

® Mettiin linea i tuoi impegni finanziari: comunica in modo coerente, non solo con i clienti ma anche con il
tuo locatore e la banca!

® Cogli 'opportunita e sfrutta il tem'pcillibe‘ro per potenziare le tue abilita a beneficio della tua attivita!
Invita il tuo staff a fare altrettanto! )

7 ‘
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La crisi sanitaria globale determinera dei cambiamenti b | b/,
obbligati che avverranno a una rapidita mai vista prima. Ma o
I| settore alimentare trabocca di menti creative, che ' |
. sono inventive, innovative e resilienti.

" . Quindi, anche se la situazione puo apparire £
devastante per molte aziende, bisogna rimanere b |
ottimisti: questo evento senza precedenti potrebbe A
portare a dei cambiamenti positivi significativi e T
Importanti innovazioni che condurranno verso una it ’u
Nnostra Nnuova normalita * 11
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Pianificazione del dopo crisi

=

Adatta la tua infrastruttura, il marketing, la produzione, le persone e trova una nuova
normalita. Costruisci nuove alleanze e allontanati dalla tradizionale burocrazia.

Chiediti:
C'e qualcosa di autentico che posso offrire?

Di cosa hanno veramente bisogno del persone?
Come mi posso adattare alla nuova normalita?

e



gamma di misure sanitarie.

4
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L'igiene restera la priorita assoluta!

~

Pulizia regolare / visibile di tavoli, chioschi o altre superfici di contatto 57%
Dispositivi di sicurezza indossati dallo staff . 46%{'
Salviettine disinfettanti messe a disposizione dei clienti 43%
Piu coperchi per alimenti/ protezioni contro gli starnuti/ custodie fredde 4%
chiuse, ecc. o
INESS g conten_itore aperto 40%
Che cosa vorresti notare in
un ristorante dopo Confezionamento dei singoli alimenti 37%
'epidemia?
Piu distanza tra i tavoli / no tavoli in condivisione 36%
No ingredienti provenienti da aree affette dal coronavirus 35%
Essere messo n*@ondizione di non dover toccare le maniglie delle porte 32%
Possibilita di visualizzare i risultati delle ispezioni realizzate sugli alimenti 28%
18%

Possibilita di ordinare con app per telefono

7

Cli operatori e i dettaglianti continueranno a mettere in pratica € a dare visibile dimostrazione di una vasta

Fonte: Dataessential



https://datassential.com/coronavirus/

Rivedere il proprio modello aziendale

In un'intervista a Finedinninglovers, Ferran Adria ha dichiarato che "il ritorno alla

normalita" non avra a che fare solo con la fine delfo "stato di emergenza". Gli operatori . . .
"E la prima volta nella storia

dovranno "reimpostare i loro modelli di business". «Non sara semplice come riaprire culinaria, diciamo negli ultimi g

I'attivita dopo una normale chiusura», spiega, «la spesa, le abitudini di consumo 2020 anni, che non ci sonq =
' ' ristoranti aperti intorno @:nqj#
-, /Gia questo é di per sé maltoy’;
- 1 " *.scioccante. Quando tutto
«Quello che non possiamo fare & pianificare i mesi successivi allemergenza (el ighis) S Eeelalliie )
valore del ristorante e tutti si

basandoci sulle dinamiche a cui eravamo abituati: i clienti che viaggiano in renderanno conto di quanto
estate, i consumi che aumentano durante le vacanze di fine anno... tutto sia bello mangiare fuori. %
. N . Y .. . . ~ . . . ' { n
cambiera. Ognuno deve analizzare la natura della propria attivita e pianificare Sono ottimista.
scenari che prevedano aiuti governativi, crediti, ecc.».

e i ritmi delle persone ne risentiranno almeno all'inizio».

LY

Ferran Adria

La missione & chiara: sensibilizzare I‘O‘E{hione pubblica su quanto sia essenziale
comprendere che una buona gestione aziendale in:-questo momento ¢ la
chiave per il futuro della ristorazione. i Fonte: Finedinninglovers.com

7



https://www.finedininglovers.com/article/ferran-adria-restaurants-response-coronavirus

Vuoi saperne di piu, darci un riscontro o
condividere qualche idea su come
affrontare 'emergenza COVID 19?

Contattaci
(0]
& 2 Ao : oNA
CALBI:LG.EUME.AU T EAl}sl}gY_ CHOCOLATE @W I]1_ISA®

brands of [BARRY (/CALLEBAUT]



https://www.barry-callebaut.com/artisans

