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EN MINUTOS ESTAREMOS
COMENZANDO



CONOCE A LOS EXPERTOS

MARIANA
LUQUES

THAIS
GIMENEZ

Gerente Consumer Insights en Unilever Food Solutions LATAM
Trabajando hace 10 anos en Consumer Insights, su carrera comenzod
en institutos de investigacion, pasando a la industria de bienes de
consumo, donde se sintidé apasionada por llevar la voz del consumidor
a las discusiones comerciales. Cuenta con un posgrado en
Investigacion de Mercado y tiene experiencia en estudios de medios,
construccién de marca, innovaciones y tendencias.

Chef Ejecutiva en Unilever Food Solutions Brasil
Trabajando durante 15 afios en restauracion, pasando por

restaurantes de chefs galardonados, grandes industrias alimentarias,
hoteles y catering aéreo. Se centra en la innovacidon de procesos y
productos y en el seguimento y desarollo de las tendencias
gastrondmicas.




Tendencias de
Foodservice:
Mercadoy
Gastronomia

Unilever Food Solutions -
Consumer and Market Insights

por Mariana Luques
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En el 2019, estas fueron las principales
tendencias y apuestas para modelar la
industria, sin considerar grandes

disrupciones.
Servicio alimentario de consumo: Evolucion de la
Industria Global en términos de Valor RSP y Transacciones
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Mundo Argentina Chile
Casos de Covid-19 44,542,265 1,116,609 505,530
Muertes 1,175,728 29,730 14,032
Casos totales por MM de poblacién 5,714 24,633 26,372
Muertes totales por MM de poblacién 151 656 732

Source: GlobalData Coronavirus (COVID-19) Sector Impact: Global Foodservice 14 // https://www.worldometers.info/coronavirus/#countries




, 5] Australasia
. Africa -25.6%
Europa Oriental -28.8% - US$-17,695.9m

-29.8% - US$ -10,277.9m
- US$ -43,932.8m

Latinoamérica
33.6%

% US$ -97,320.2m

Europa Occidental
-29.5%

Norteamérica
4 . -251,215.
e 1 - -US$-251,215.5m

-US$ -
283,805.1m

Asia
. -26.3%
- US$-382,294.
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Laindustriaregresara al nivelde ventas del 2019 en el 2023

Ventas y crecimiento del servicio

alimentario de consumo2019-24
3.500.000

3.000.000

2.500.000

2.000.000

1.500.000

Ventas (millones)

1.000.000

500.000

2019 2020 2021 pAYY 2023 2024

m Ventas ® Crecimiento



Tendencias de
consumo y como
afectan al servicio
alimentario
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Un tercio de laraza humana estd sujeta a

alguna forma de encierro. Este capullo Mds cocina casera, experimentacién
protector esta siendo usado como base en la cocina y adopcidn de estilos de
para desarrollar nuevas formas de vida saludables

conectar, jugar, trabajar, aprendery
comprar. Es una oportunidad para la
reflexion, el cuidado y la automejora.
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Paradiso Pizza Place en Washigton D.C. no solo entrega la pizzq,
sino que tiene una opcidn en la que el consumidor puede armary
hornear su propia comida.

Esto ilustra un movimiento global creciente de kits de comidas en
el que el cliente tiene un papel mucho mas activo en su comiday
experimenta un momento placentero que va mas alla de
simplemente comer pero aprovechar un proceso muy mas largo e
satisfactorio.

COVID-Crunch CMI U-Futures https://www.eatyourpizza.com/make-your-pizza-kit



La vida en tiempos de
pandemia es una vida online,
ya que el coronavirus actud
como un catalizador para la
adopcion tecnoldgica.
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Impacto en el servicio alimentario

La pandemia esta reforzando el cambio hacia
una industria impulsada por las entregas a
domicilio -y los smartphones-, a medida que los
consumidores buscan alternativas mas baratas y
convenientes, con menos contacto humano. El
resultado ha sido un aumento exponencial en las
entregas a domicilio y dark kitchens.

Prepara alimentos para mas de 100 comedores
alrededor del Medio Oriente, incluyendo cadenas
internacionales como Pizza Express.

Les permite a restaurantes escalar y mantener
una presencia a domicilio en 14 dias.

Kitopi entrena a su personal en la preparacion de

los platos de sus asociados y se encarga del resto

de la operacion.

COVID-Cru nch CMI U-Futures Webinar: Finding the New Normal for Foodservice - Emerging Channels and Shifting Business Models



Impacto en el servicio alimentario

Vivir en cuarentena requiere compras Los comensales buscan mayor valor
planificadas, estructuradas y una en todo lo que haceny el servicio

despensa mas preparada. alimentario debe seguir esta
tendencia.

Pret a manger lanzé un nuevo modelo de suscripcion.
Cuesta €20 al mes, sin un periodo minimo, y le permite al
consumidor disfrutar hasta 5 bebidas al dia.

Esta estrategia nacid luego de que la cadena anunciara
el cierre de 30 tiendas en Reino Unido, luego de la rapida
caida de sus ventas debido a la pandemia.

SIGN UP

COVID-Crunch CM| U-Futures Webinar: Finding the New Normal for Foodservice - Emerging Channels and Shifting Business Models




Impacto en el servicio alimentario

El distanciamiento social ha creado
una nueva cultura de consumidores
que evitan el contacto, donde “sin
contacto humano” se ha convertido
en una propuesta de valor.

La menor manipulacién es
altamente valorada. Se deben
replantear los procesos de
preparaciony entregq, y
comunicarlos para generar
confianza.

Mediamatic ETEN, Paises Bajos

- Un restaurante ha instalado “invernaderos” donde
los comensales pueden comer tranquilamente.

« Estan ubicados directamente afuera del local,
frente al mar.

- Las capsulas pueden albergar a 2 o 3 comensales,
quienes no tienen contacto directo con el

restaurante o su personal.

COVID-Crun Ch CM| U-Futures Webinar: Finding the New Normal for Foodservice — Emerging Channels and Shifting Business Models A



‘Limpio’ se ha convertido en un Los consumidores experimentan una

culto en la era covid, a medida que fuerte adopcion de medidas
los consumidores hacen de la higiénicas, al mismo tiempo que
limpieza, sanitizaciony buscan introducir a sus vidas mejores
desinfeccidon un fetiche. hdabitos alimenticios.
¢
1

En Hong Kong, se requiere que los
restaurantes mantengan sus mesas a un
metro y medio de distancia, o coloquen
separaciones entre ellas. Los clientes, a
quienes se les solicita usar mdascaras
excepto mientras comen o beben, reciben

desinfectante de manos al entrar. El
personal del restaurante toma la
temperatura de los comensales antes de
que se les permita ingresar al local.

COVID-Crunch CMI U-Futures https://time.com/5838636/restaurants-coronavirus-safety-hong-kong/ D



. . Impacto en el servicio alimentario
Muchas vidas se han visto temporalmente P

interrumpidas por la pandemia, sin embargo, Los consumidores estdn ansiosos
poco a poco se pierden las esperanzas de un por retomar la mayor cantidad de
rapido retorno a la normalidad. “Vida normalidad posible y los servicios
interrumpida” se ha convertido en “vida alimentarios serdn esenciales en
suspendida”y, por ultimo, “vida limitada”. este proceso.

@milidecasnopapel

En Brasil, operadores sociales de catering,
como “Santa Especiaria”, han desarrollado
servicios como los kits “Party in the box” y

bandejas de degustacion, que les permiten a
los comensales celebrar momentos especiales
con facilidad, incluso durante la pandemia.

COVID-Crunch CMI U-Futures— Instagram Pictures from operator Santa Especiaria A



Los consumidores se mantienen La transparencia y la informacidén son
temerosos por sus vidas, sustentoy mas valiosas y necesarias que nunca.

estilo de vida. La desinformacion Establecer canales de comunicacidon con
esparcida a través de las redes sociales los consumidores es la clave para
ha exacerbado este miedo. construir una relacion de confianza.

Golo

..

Social distancing maintained
g que

en Guarantee es el nombre de la promesa
na hecho McDonald’s a sus clientes y

i
U @) Freauent sanitization empleados de que serd extra cuidadoso en cada
- paso del proceso. Se trata de medidas para su
GUARANTEE roodtraceahy personal, comer en el local y entregas a
Regular health checks domicilio. Todo se comunica de forma claray

transparente.

COVID-Crunch CMI U-Futures Leer mas en: https://mcdonaldsblog.in/2020/07/mcdonalds-golden-guarantee-100-safe-100-delicious/




Perspectiva local
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En Chile - Un Consumidor Preocupado y Angustiado

Impaciente
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ICANTAR CONSUMER INSIGHTS 2020

 Altos niveles de desigualdad y pobreza
* Niveles de confianza bajos

 Gran preocupacion por la salud, sostener pagos y
conservar el trabajo (+ NES bajos)

Preocupaciones desde los levantamientos cuantitativos (GFK. ACTIVA Research, Cadem)




En Argentina, una quarentena ampliay larga
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La preocupacion por la economia
supera por 15 puntos a la
preocupacion por el coronavirus -
83% vs. 68%

50% piensa que estamos
atravesando el peor momento de
la pandemia, el 27% cree que lo
peor aun esta por venir

8 de cada 10 asumen que
tendremos que convivir con el
virus mucho tiempo (+ en mujeres
y mayores de 35 afios).

Solo el 22% de los encuestados
siente miedo a contraer
coronavirus al salir de su casa.

resulta en una poblacion pesimista y preocupada

15

Reporte 13 CMI Coronavirus VF / CMI — Navarro Research - COVID-19 ARGENTINA -CLIMA SOCIAL — OPINION Y CONSUMO -Ola 3 Agosto 2020 — Informe Final y %
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Mirando hacia el
futuro
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Las expectativas por salir a comer estan vinculadas a las de volver a reunirse.
Mientras que la entrega a domicilio se trata de conveniencia, ir a restaurantes

se trata de compania y disfrutar el tiempo entre familia y amigos.

Ocasiones mas anticipadas para el final de la Numero de personas que comerdn afuera durante la
cuarentena (relacionadas con salir a comer) préxima ocasién posible.
Pasar tiempo en familia m——— 17%
Reunirse con amigos mssss— |5 ﬂ‘l% \
Pasar tiempo con la parejoa nm——— 159,

Reencontrarse con parientes lejanos s 129 91% de los
Ocasiones especiales S 39, grupos sera
Quiero consentirme ——_ g9, de 4 o mas

Hacer algo rdpido y sencillo m g9, personas.

Hacer algo rapido y sencillo mmm g9,
Hora feliz con colegas mmmm 49,
Almuerzo con colegas mm 39

6% 0
. « s . ) 4% )
Necesito levantar mi dnimo mm 39, 0% 3% — \ 0 3% / 0%
Otros 10% N
1 2 3 7 5 6-10 11+
n=3560

UFS Diner Track




El deseo es escapar de lo casero, de experimentar algo que no puedan replicar facilmente

en casa durante la cuarentena. La busqueda sera por alimentos indulgentes,
especialmente en cadenas de restaurantes.

Tipo de restaurantes que las personas mas Platos que mds extrafan
extranan

21% o
Cadenas de comida rdpida N 27% 20%
Cadenas de comida casual N 10%
Restaurantes independientes N 0%
10%

Heladeria [N 8%

Food truck/Quioscos N 7%
4%

l =

Papas fritas Pizza Hamburguesa Bistec Sdndwiches

Bares N 6%

UFS Diner Track




Es importante mantener en mente que el consumidor buscard, cuando pueda volver a comer

afuera, todo lo que extrand comer durante la cuarentena. En este sentido, hay dos aspectos

muy importantes a tomar en cuenta: Expe riencia Y variedad.

Variedad: Los meses de encierro hacen que las
personas repitan mucho las comidas. Al regresar a los
restaurantes, el consumidor quiere sentirse rescatado de
esta limitacion y repeticidn constante, a través de
diferentes sabores y opciones.

Experiencia: Es posible entregar comida a
domicilio, pero no la experiencia. El consumidor
extrana él servicio cordial y amigable, la musicay

la atmdstfera agradable.

Sao Paulo, 25-35 anos, AB1 SEL Porto Alegre, 25-35 anos, AB1 SEL

Sao Paulo, 25-35 anos. AB1 SEL

UFS Diner Track




Motores de confianza

Personal con guantes y mdscarcs [N 14%
Distancia entre las mesas [N 409
Desinfectante gratuito B 33
Limitar el numero de clientes en base al espacio disponible _ 329%
Certificados de higiene por parte de autoridades sanitarids _ 24%
Limitar el numero de clientes por mesa [N 049

Chequeo de temperatura al entrdr IS 229%

Exdmenes de COVID entre el personal regularmente _ 21%

Nada me hard sentir cémodo ] 6%

n=3560
Sin servicio de meseros B 5%

Ordenar directamente en la cocina B 4%

UFS Diner Track

La poblacion esta preocupada por
el tema de la contaminacion, pero
hay mucho que los operadores
pueden hacer para mitigar el
riesgo y generar confianza.

Solo una pequena porcion (6%) de
los comensales deja por fuera la
idea de salir a comer. Para el
resto, existen alternativas que
harian esto posible. Las mas
importantes son el uso de equipo
protector entre el personal,
distancia entre las mesasy
entrega de desinfectantes.




La contaminacion por COVID es imposible, pero la limpieza y la organizacion dentro de los locales si lo son.
Por eso, son fundamentales para recuperar la confianza de los comensales. Ya sea en el saldén o

en la cocina, los clientes esperan observar un ambiente limpio y organizado, ademas, esperan
que el personal, especialmente el de cocing, use equipo de proteccion. De igual forma, esperan
observar procedimientos de desinfeccién regulares en el salén.

Para usted, ;qué considera esencial para poder Para usted, ;qué considera esencial para poder
confiar en los estadndares sanitarios de la cocina de confiar en los estdndares sanitarios del saldn de un
un restaurante cuando sale a comer? restaurante cuando sale a comer?
Cadenas de comida rdpida e a4 Ambiente limpio/organizado [ s
Cadenas de comida casual [N o5+ Mesas/superficies limpias [N 20«
Restaurantes independientes 17% Limpieza/desinfeccion regular [N 22

Heladeria [ - Area de limpieza de manos N 2%

. . . . o
Food truck/Quioscos [N Distanciamiento social S

Esterilizacidn/desinfeccidn de superficies [ &%

Bares - 79

n=3560 n=3560




Factores a tomar en cuentaparael resto
del 2020

« En mercados donde el apoyo oficial ha sido mas limitado, cualquier cierre podria impactar
severamente a los operadores independientes, con una caida considerable en los pronésticos.

« Incluso en mercados con pocos casos durante el periodo post-cierre, existen muchas
restricciones al servicio presencial, lo que coloca a los operadores que dependen de las ventas
locales en una posicién complicada.

« Una segunda oleada podria tener un impacto significativo en la confianza y conducta de los
consumidores, prolongando la recesién incluso después de que desaparezca el brote.

« La mayoria de las tendencias globales a largo plazo del servicio alimentario, como cocinas
fantasma, entregas e innovaciéon digital, han sido aceleradas por la crisis del COVID-19.

Euromonitor Consumer Foodservice Global Industry Overview July 2019




Principales Pescubra

tendencias diferenciar
en alimentacion °

, parael 2021 por Thais Gimenez
DELIVERY
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Pollo Frito

Megatendencia:
Sabor mas profundo

Intercambio cultural

El pollo frito estd presente en todas las
culturas gastronédmicas del mundo y tiene
caracteristicas especificas en cada pais. En
Estados Unidos, proviene de las raices
culturales africanas del sur, los paises
asidticos usan todas las partes del pollo para
freiry lo cubren con una capa crujiente de
harina de pan (el conocido panko), y Brasil
tiene el cldasico pollo.

El pollo frito crujiente vuelve a tomar los menus
con nuevas salsas, glaseados para rematar el
plato, como relleno de sadndwich o para el
desayuno, manteniendo siempre su jugosidad
y frescura

Pollo Frito

g O Apoiar.Inspirar.Transformar.



Pollo Frito

Megatendéncia:

Sabor mais profundo
Intercdmbio cultural

The Big Easy/Sidney AUS.
6 trozos depollo
fritoy salsa picante.

Pollo Frito

-— -

KFC/Orlando. USBrioche,
filete de pollo, pepinillos y
mayonesa.

oy

| ¢ CHICKEN SANDWICH

- -

~ -
—

Koren Fried Chicken/BonchonNew
Jersey. Pollo frito dos veces, salsa
de pimienta gochujang, kétchup,
azucar morena, salsa de sojay
aceite de sésamo.

- e

ey

- m . - T e
- "‘.‘

Honest Chicken/London.

Hamburguesa de pollo

frito, salsa srirachay
miel.

»

-~




Mundo Faux

Megatendencia:
Aumento de recetas a
base de plantas

Plant-based, alimentacién a base de plantas.

Ya no como una tendencia de alimentacion,
sino como una nueva forma de comer. Lo que
antes estaba dirigido a algunas comunidades,
como el veganismo, vegetarianismo y el
flexitarianismo, hoy, de alguna maneraq, esta
presente en el dia a dia de la mayoria de las
personas.

La gastronomia evoluciona para buscar
nuevas formas de mantener el sabory la
satisfaccién de los platos sin usar proteina
animal. Para lograrlo, la creatividad y la
tecnologia se unen: nuevas bases para
proteinas vegetales, cultivo en laboratorio y
nuevas formas de presentar platos
vegetales para agradar a los paladares
carnivoros.




Megatendencia:
Mundo Faux

Aumento de recetas a
base de plantas
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Tocino a base de

Pollo abase de Pollo abase de
plantas. Prime plantas. Daring. plantas. Planted.
roots. . daringfoods.com
primeroots.com

en.planted.ch




Megatendencia:

MundO Faux Aumento de recetas a

base de plantas

Shiok Meats/Singapore. BlueNalu. I;erfcegt Da)l’/luts- eh
Camardn y langosta Pescado blanco l"g elnta lactea hec tOl en
en desarrollo. (integro - sin procesar). Sa ora <I)r|o(,:en conjunto con
Motherless - Hecho en Motherless - Hecho en laboratorio ROt 192 el

laboratorio Motherless - Hecho en laboratorio




Megatendencia:

MundO Faux Aumento de recetas a

base de plantas

&5 FRE R NERT

HEFMEILIE

1,
Krc X
Patty & Bun/UK. Burger King/US. glfCéChinha. )
Kits veganos para hamburguesas. Croissant Imposible, Junio 2020. clieuileliies o=
Beyond Meat en

algunas ciudades.




La importancia
del postre

Tendencia:

La importancia de la
sobremesa

+ intercambio cultural

La sobremesa es mds que un momento para
disfrutar de un postre tras la comida. Es una
experiencia que puede mejorar una comida
increible o arruinar todo lo que se habia
servido hasta el momento.

Nuevas técnicas de reposteria, antes solo
vistas en platos calientes, estdn presentes
entre las nuevas tendencias: el uso del fuego,
los sabores asidticos, reduccidén de azucar,
nuevos ingredientes y un mayor enfoque en el
sabory la presentacion, con laintencidén de
sorprender.

En el delivery, el postre debe ser mucho mas | g : :

. . ! K Apoiar.Inspirar.Transformar.
que otro ingrediente de un combo. Debe ser - *s
una experiencia que complemente la comida

en casa.

La importancia
del postre




D Tendencia: La importancia de la

La importancia del postre sobremesa
+ intercambio cultural

i

Hot Pork/Sao Paulo Brazil. Roth Bar & Grill/UK.

Moments/Barcelona.

Atun, helado de calcot (un tipo de cebollino) y Helado casero. Conos de Tarta de chocolate horneada en lena y salsa de

salsa romesco. Inspiracion japonesa. colores con sabores peculiares caramelo. Técnica utilizada en la cocina caliente,
también presente en la reposteria.

y brasilenos.

La importancia

del postre




Tendencia: Laimportancia de la

La importancia del postre sobremesa

+ intercambio cultural

Mamason Dirty icecream/London UK. Dalgona Coffee/All over the world.
Helado de Ube (Tubérculo morado, similar a la patata) y cono oscuro. Café cremoso y de inspiracién coreana
Inspiracion filipina. como postre. Sensacion en Tik Tok.

La importancia

del postre



Volver a las bases

Hamburguesas
y hot dogs

La pandemia nos ha ensenado a valorar
lo simple: consumir buenos alimentos,
adquirir buenos hdbitos, vivir bien.

La Comfort Food, también llamada
comida reconfortante, es perfecta para
esos momentos, ya que es deliciosaq, facil
de preparary entregar.

No solo eso: los chefs estdn reinventando
las tradicionales hamburguesas y hot
dogs, adaptdndolos a la nueva realidad y
las nuevas formas de comer.

No podriamos amar mas esta tendencia.

Apoiar.Inspirar.Transformar.



Volver a las bases

Peter Luger/NYC. Luger Burger.

500 g de carne curada, pan con
sésamo. Para delivery y
takeaway. Peterluger.com

Noma/Copenhagen.
X-burger tradicional con
un toque dinamarques.
Instagram: @nomacph

Volver a las
basaes

Hamburguesas
y hot dogs

Noma/Copenhagen.
Hamburguesa de quinua hecha de
tempeh fermentado.

Instagram: @nomaferments



Hamburguesas
y hot dogs

Hot Pork/SP Brazil. A.n glo Thai/London UK, :

Los mejores embutidos elaborados con cerdos, creados especialmente SKglgf]ei:]f?; de%%l?ﬁ{goieélgery.
para el restaurante. Salsas en porciones y con la marca de los chefs. Este e lasal rolja y sriracha

es de Janaina Rueda. @hot.pork '

Pollo Frito Mundo Faux La importancia Volveralas bases Nuevos

Inspiracion Post covid

del postre Saboresz



Volver a las bases ;'ml:lu;g:esas

Hot Rod Dog/SP Brazil Bubbledogs/London UK.

Hot dogs cldasicos al estilo americano (toppings Hot dog vegetariano, acompanado de champan.

delicados y mucha mostaza). @hotroddogmooca Entrega por Uber Eats y Deliveroo.
@bubbledogsuk

Volver a las bases




Inspiracion
Megatendencia:
Empaques para delivery /

dark kitchen

El delivery siempre ha sido una forma de
trabajo paralela, con la que algunos
restaurantes complementaban su
desempeno dentro del local.

Con la pandemia, la entrega se convirtié
en el punto focal de los restaurantes
modernos y los chefs reinventaron su
labor para encontrar formas creativas
de llevar su menu a las casas, adaptar
sus ideas para que quepan en cajas y
traer innovacién en esta etapa. Ahora
que sabemos cdmo operar y los clientes
se han adaptado al servicio en sus
hogares, el delivery se mantendra
vigente.

Estas son algunas de las novedades y
tendencias que estdn pasando en el
mundo y que los operadores han
aprovechado para renovarse.




Megatendencia:

o o 7 Empaques para
|nSP| racion delivery / dark kitchen

Lasai Empdrio/RJ Brazil.
Kit para terminar en
casa, con guia paso a
paso para mantener la
presentaciény frescura
del restaurante.
Instagram @lasaiemporio

Braz Eléttrica/

Sao Paulo,

Brazil.

Para terminar en casa:
masa precociday
porciones de relleno.
Instagram:
@brazelettrica

Inspiracion




Megatendencia:

o o 7 Empaques para
|nSP| racion delivery / dark kitchen

Eleven Madison Park. Café Hugo/Los Angeles
El chef Humm convirtié su galardonado restaurante en una Kit de cannoli con

cocina de produccién de comidas para personas rellenos: para montar en
hambrientas. En conjunto con la ONG Rethink Food (que casa sin perder lo

utiliza insumos desechados para transformarlos en platos), crujiente.

lleva comida a lugares como el SUNY Downstate Hospital.
—-Foto de plato chino de brécoli y tofu.

Inspiracion




Megatendencia:
Empaques para

|nSP| racion delivery / dark kitchen

Evvai/SP Brazil. A Casa do Porco/SP Brazil.
Menu degustacion de Oriundi: siete tiempos que Instagram: @acasadoporco
cuentan la historia del restaurante. Siga con el tutorial

de servicio. Instagram: @evvai_sp

Inspiracion




O o 7 MegatendeHCia:
Insplracmn Empaques para
delivery / dark
kitchen

- s -t - 1} \

Claro/Brooklyn - Chef TJ Steele. Daniel/NYC - Chef Daniel Boulud

Moles, quesadillas y mezcal El Buho, Combo de costillas y filet mignon, macarrones
empacados por separado en ollas para salsa. con queso para ninos: entregados en envases
biodegradables de cana de azucar.

Inspiracion



Nuevos Sabores

Megatendencia:
Cocina consciente,

consciencia alimentariq,
reduciry reinventar

Algunos ingredientes tienen sus dias de gloria
y un momento en el que ya nadie vuelve a
escuchar de ellos. Pasé con los tomates secos,
la rdcula, el petit gateau y otros.

Estas son algunas tendencias gastrondmicas y
menus que tienen el potencial de llamar la
atencidn en mds de una ocasion. La cocina
consciente se centra en los ingredientes
locales, pero el intercambio cultural permite
experimentar con ellos para utilizarlos de
otras formas.

Apoiar.Inspirar.Transformar.
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Un pilar de la cocina asiatica.
‘ Mundo Faux ‘

Shiso.
Pollo Frito




Megatendencia:

N Uuevos SabO res Cocina consciente, consciencia

alimentaria, reduciry
reinventar

Salchicha de carne de caza. Café en postres, con un toque dulce. En platos calientes,
Diferentes versiones de los embutidos. costras y salsas. Mas accesible y local.

Nuevos

Sabores




Post covid

Megatendencia:
Automatizacion, e-
commerce, limpiezaq,
distanciamientoy
aislamiento.

A continuacidén, exploraremos algunos
conceptos sobre cdémo adaptarse a un
mundo con menos contacto humanoy
en el que la tecnologia es
imprescindible para que las empresas
sobrevivan y se reinventen.

Apoiar.Inspirar.Transformar.
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Megatendencia: Automatizacion,

Post covid e-commerce, limpieza,

distanciamiento y aislamiento.

1Y [&F
| ®

I | patisseriechanson « Seguii

vew York e
W \C

patisseriechanson #>We are excited
to announce that we are REOPENING,
with limited outdoor seating to ensure

safe social distancing measures Tor
o

both our staff and customers. .

We'ra Aaren wealkdave fraom Lar
Wwe re open weekdays from oal

B SasbardicOnnn o Do ar e
2pm, weekends Jam - opm, and we

can't wait to see you! @ Of course, all

of our delivery services remain
available for your convenience.,
#reopening #nycre IT: #nyce
# oodies #nycd g # takeout
# ao # jelive #d *_:,1

Patisserie Chanson/NYC. Penguin Eat Shabu/Bankok. Starbucks/Korea.

Regresan los asientos para clientes en el exterior. Instagram Divisiones en las mesas Barreras de vidrio

@lasaiemporio para separar alos
clientes.

Post covid
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Proliferation

X

Ubiquity

Torta Molten de
chocolate Michel
Bras/Francia/ 1997

/ Petit Gateau

Churrascaria Boizao Grill

Trends start here and are
commonly found in fine dining
and ethnic independents.

Churrascaoric Bolzao Gril
SO0 V10 viva ke

Trends gain traction but are sfill unique. ;
Spot them at progressive fast casuals S— ) thesors
and specialty stores.

Find Avoilable Tirmes cn TheFork

Trends are adjusting for mainstreom
appeal and can be found in casual
chains and across grocery.

DOK s

‘Brownie &
‘Perit (arean

Carte D'Or - Food
Service
Mr Bey - Retail

Trends are at a point of maturity and
are found virtually across all sectors
of the food industry.

PETIT GATEA
O AOOLAT
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Apoiar.Inspirar.Transformar.




Preguntas y Respuestas

1-Puntualmente en Argentinag, ;qué piensan podria pasar en caso de rebrote?

Deberiamos observar y aprender de los paises donde la segunda ola ya es una realidad. Primero, ;por qué ocurre la
segunda ola? Sobre todo porque han subestimado la pandemia, se detuvieron con las precauciones y siguieron con su
vida como de costumbre. Entonces, lo primero es comprender la importancia de mantener las precauciones y medidas de
higiene, el distanciamiento social, el uso de mascarillas, desinfectar las manos con frecuenciaq, etc. Ahora, en los paises
donde estd sucediendo la segunda ola, para el servicio de alimentos significa volver a delivery y takeaway solo, sin
consumo en las instalaciones, por lo que, por un lado, estamos mejor preparados para ello considerando todos los
aprendizajes que tenemos de la primera ola. Por lo que esto deberia significar una reaccidon mas rapida. Por otro lado, la
poblacién podria encontrarse en una situacion econdmica mas dificil dada la duracion de la crisis y esto también esta
condicionado a la capacidad de los gobiernos para mantener las ayudas econdmicas.



Preguntas y Respuestas

2-;:Queé consejos darian para crear una buena experienciay no solamente buena
comidaq, a traveés de delivery, y no en presencia en un saléonrestaurante?

Debe intentar comprender qué hace que su restaurante sea unico, cudles son los principales atractivos de su experiencia
en el salony como reproducirlos fuera de las instalaciones. Puedo compartir el ejemplo de "Outback" la cadena
americana que en Brasil ha logrado hacer esto de una manera muy interesante. Envian, sin cargo, para todos sus
pedidos de entrega su pan y mantequilla como un comienzo, que es prdacticamente su firma en los restaurantes, también
envian una carta con consejos como como encender las luces, una sugerencia de lista de reproduccidon de Spotify y
algunas otras formas de convertir la experiencia del hogar lo mas cerca posible de la experiencia de los comensales en
sus restaurantes. De esta manera, no solo entregan la comida, sino que entregan un paquete que asegura una
experiencia completa.



Preguntas y Respuestas

3-;Donde se puede profundizar los conceptos delimpacto de la transformacion
digital en la cocina y por otro lado el funcionamiento de dark kitcheny cocina
virtual. (Creo no estar mezclando conceptos)

El movimiento The Dark Kitchen (restaurantes que operan solo para entrega y no tienen una operacion en saldon) no es
nuevo, pero ha estado creciendo mucho debido a la pandemia, por lo que todo es muy nuevo, estdn apareciendo nuevos
articulos y videos a cada instante. Los alertas de Google son una buena herramienta para darles seguimiento. Aqui hay
algunos contenidos que he podido encontrar, en espanol, y adjunto encontrara un material, pero con consejos muy
interesantes sobre el funcionamiento de la entrega, que es el conocimiento esencial para una dark kitchen.
https://www.youtube.com/watch?v=Y7k0OXuULCK4 https://www.cronista.com/pyme/negocios/Dark-kitchens-como-es-el-
modelo-de-negocio-al-que-se-suman-cada-vez-mas-gastronomicos-20200824-0001.html



Preguntas y Respuestas

4-Me gustaria saber que consejo le darian a los nuevos emprendedores con esta
segunda ola que se esta por aplicar por estos lados.. sacando la opcion delivery o
take away que es las unicas opciones ""viables de consumo"" hoy en dia..”

En la pandemia, hubo un gran incremento de personas que trabajaban desde casa y esto significa una busqueda activa
de convenienciay / o formas de cocinar de manera prdctica. El servicio de alimentos puede ofrecer soluciones para eso
gue van mas alla de la entrega y la comida para llevar, puede haber modelos de suscripcion fija para comidas de lunes a
viernes, puede haber platos congelados o incluso vender ingredientes o platos precocidos, como pasta precocida o
cualquier otro elemento que reduzca los pasos en la cocina y ayude a ahorrar tiempo.

5-¢;¢Cual es la tendencia gastronomica en que debemos enfocarnos para una buena
gestion operacional y comercial?

La tendencia principal es la de simplificacion: un menu mas simple significa menos elementos en la lista de compras,
menos tiempo para preparar diferentes cosas en la cocina, menos desperdicio de alimentos y un proceso optimizado en
general.



Preguntas y Respuestas

6-;Pordonde empiezas a disenar un stand de comida automatica (sin personal
manejando las maquinas) tienen algun contacto paraindagar?

En Colombia, hay un restaurante que nacidé antes de la pandemia pero se puso muy de moda y fue muy veloz en
adaptarse a las nuevas circunstancias, se llama MUY . Ellos fueron pioneros en ofrecer un servicio de comida automatica
https://home.muy.com.co/

7-:Quée canales son mas eficientes para vender mas en un restaurante?

Hay algunos buenos consejos en el material "Cartilla Delivery", y también agrego otro de la misma agencia de
consultoria. Que explica todas las herramientas digitales que pueden ayudar en este proceso.

8-Hablaron de una pizza que venia precocida y el cliente la terminaba en casa.
:Recomendarian hacer un negocio netamente de eso?

Esta es una tendencia en crecimiento y habla de un cambio fuerte en los hdbitos del consumidor; mi consejo seria
experimentar con eso, trabajar en un pequeno piloto para detectar la demanda en su drea y el interés generado para
luego expandirse e invertir en una estructura mas grande.



Preguntas y Respuestas

9- :Algun consejo para hacer mas economico la logistica del delivery?

Todos los mejores consejos se encuentran en el material de "Cartilla Delivery".

10-;:Qué consejo pueden dar para el concepto fast food? Los restaurantes que
estamos en patios de comida y dependemos de las acciones que realizan los Mall

Si bien por un lado existen limitaciones dada la ubicacidén, por otro lado, los restaurantes de comida rapida son los que
se cree que van presentar una recuperacion mas rapida, y esto se debe a que cuentan con una carta mas ajustada al
delivery, opciones que coinciden con la busqueda del consumidor por indulgenciay tener una marca conocida que
genere mayores niveles de confianza en los consumidores en general. El principal desafio aqui es proporcionar una
experiencia de entrega perfecta, por lo que tener una estructura que funcione correctamente y entregue a tiempo es
clave para atravesar este momento.
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