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Os clientes adoram o pequeno almoco.
Uma pesquisa do setor hoteleiro nos EUA
e na China revela que o pequeno almoco
é quase sempre um dos fatores decisivos
para o cliente decidir voltar a um hotel ou
fazer uma boa avaliacao.




“Praticamente tudo o que comemos
é transformado em glicose no

nosso corpo, que oferece a energia
necessaria para o nosso cérebro ficar
alerta. Quando os niveis de glicose
estao baixos, temos dificuldade

para manter o foco, a nossa atengao
dispersa. Isso explica por que é
dificil concentrar-se com a barriga
vazia.”

Psicélogo premiado Ron Friedman, Ph.D.,
para Harvard Business Review

Pode parecer estranho comecar a planear o futuro do seu
pequeno almoco no auge de uma crise, N0 momento em que o
setor esta a passar por um dos seus periodos mais sombrios.

As restricoes agora em vigor, que pensavamos que seriam validas
durante um més, parecem que irdo perdurar por tempo indefinido.

Como planear as manhas mais ilimuniadas quando o hovo
crepusculo se aproxima do setor hoteleiro no mundo pds-COVID?

O futuro do pequeno almogo

Durante décadas o bufé de pequeno almoco deslocou-se do
Ocidente para o Oriente, com as tendéncias norte-americanas
de fastfood, panquecas e pratos quentes a tornar-se cada vez
mais frequentes nas nossas mesas. Contudo, é preciso dizer
que a mareé virou devido a varios fatores, e as tendéncias estao
mais misturadas agora. O fluxo de inovagao na refeicao mais
importante do dia encontrou seu caminho do Oriente para o
Ocidente.

O crescimento do turismo chinés teve um efeito profundo em
varias cidades do mundo e, consequentemente, nos pequenos
almocos dos hotéis nas cidades que esses turistas frequentam.

Paes assados no vapor e macarrao frito estao ao lado dos
tradicionais produtos de panificacdo, das salsichas e do bacon.

Mais isso vai além, porque o Oriente também pode dizer-

nos como os consumidores se irao comportar. Os primeiros
indicios vindos da China e do Japao, indiscutivelmente mais

a frente no percurso da pandemia, revelam que a constatagao

da morte do bufé foi prematura. Ha muito tempo os clientes
desfrutam do bufé de pequeno almoco e, a medida que os niveis
de higiene crescem e os pratos sao mais divididos, parece que
os clientes ficam cada vez mais conscientes da necessidade

do distanciamento social e menos temerosos com 0s riscos
oferecidos pelos alimentos em si.

Ao que tudo indica, estdo a responder bem aos horarios
escalonados e aos sistemas de filas, e os generosos bufés
perdurarao.

Além disso, a tendéncia de opgdes mais saudaveis e sustentaveis
esta a deslocar-se em apenas um sentido. De acordo com o
relatério de 2020 sobre as tendéncias dos consumidores de
pequeno almoco da Technomic, 32% dos millennials desejam
que os provedores de servicos alimentares adicionem opgoes
vegetarianas ou vegans ao pequeno almogo. Os consumidores
também estao a exigir mais opgoes sem gluten, sem agucar,
naturais e sem gordura na mesa de pequeno almoco. Nao sao
tendéncias novas, mas que estao a crescer mais rapido nesse
cenario pds-pandemia. Portanto, os trabalhadores que as tiverem
em conta terdao a oportunidade de se destacar da concorréncia.

2 Experiéncias cinco estrelas pedem um pequeno almogo 5*/ pt.getready2021.com



// “A forma como prepara

uma omelete revela a sua
personalidade.”

Anthony Bourdain

Tal diferenciacdo torna-se cada vez mais importante num mundo
de convergéncias. Com a tecnologia das maquinas de café, até

o latte mais basico se tornou um latte aceitavel. Portanto, incluir
graos de alta qualidade, um maior nivel de sustentabilidade ou
até de habilidade, com baristas de verdade e diferentes métodos
de preparacao, serao fatores importantes para vencer a futura
batalha relacionada com o pequeno almoco.

O mesmo ocorre com os produtos de panificacao, pois a
tecnologia nos levou a uma situacao na qual até um retalhista
barato consegue oferecer um croissant aceitavel. Portanto, como
é que um hotel pode garantir que vai superar essa convergéncia?

A refeicao mais importante do dia

Mesmo assim, 60% dos consumidores nao tomam o pequeno
almocgo pelo menos uma vez por semana, seja pela necessidade
de sacrifica-lo para ganhar mais tempo para trabalhar ou por nao
conseguirem encaixar as refei¢des no seu horario de trabalho
flexivel.

Nao deixe que os seus clientes usem o trabalho corrido
como uma desculpa para saltar uma refeicao. Ofereca a maior
comodidade possivel.

A popularidade dos pequenos almogos para levar cresceu
incriveis 603% ao ano.

Lucrando com o pequeno almog¢o
Mas como fazer com que o pequeno almocgo seja lucrativo, se os
clientes exigem mais variedade e ingredientes especiais?

A primeira coisa é identificar o nivel de personalizacao exigida
pelos viajantes para o café da manha. E claro que sempre houve o
requisito de servir os clientes comerciais mais cedo e os turistas
depois. No entanto, ha necessidades diferentes que precisam de
ser atendidas dentro desses grupos.

Oferecer uma opgao que seja de

fato para viagem, com embalagem

apropriada para levar no carro ou no

comboio é ainda mais importante

do que ter a flexibilidade de oferecer

um pequeno almogo empratado.

Panquecas recém-preparadas além do estilo de bufé rapido.
Todos esses toques personalizados requerem pouquissimo
esfor¢o e nenhum ingrediente novo.

Ofereca os pratos regionais ndo apenas aos visitantes orientais,
mas também aqueles que querem aventurar-se nos sabores.
Pense em apresentar os paes chineses assados a vapor e o
macarrao asiatico de uma forma tradicional e auténtica para
encantar e chamar a atengao.
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Nao ha duvidas de que a personalizacao e a valorizacao das
ofertas compensarao. Quando o valor de um cliente é medido
nao pelo prego que ele paga, mas pela experiéncia que desfruta,
sempre ha espaco para otimizar as margens, bem como
beneficiar o consumidor. Uma cafeteira francesa com uma
selecao justa de graos latino-americanos nao impactara muito
nos seus custos com os alimentos, mas imagine o prazer que
oferecera a um cliente que ama café.

A tecnologia também pode ajudar. Softwares avancados de
gestao de forga de trabalho otimizam os cronogramas e os
sistemas EPOS mais recentes indicam a equipa onde € possivel
fazer vendas casadas. Além disso, a tecnologia de agendamento
e pedidos antecipados, como aplicagdes para dispositivos
moveis, pode fazer uma diferenga enorme ao acelerar o servigo
e tranquilizar os clientes em relagao ao coronavirus. Para

os operadores de servigos alimentares, o pequeno almogo
sempre foi uma refei¢ao complicada de se acertar, mas com a
combinagao certa de inovacgao, tecnologia e técnicas econdmicas,
tem potencial de trazer beneficios

aos negocios, ao invés de se tornar

uma preocupacao.

Aproveite a oportunidade

Para conhecer outros exemplos e

receber uma consultoria sobre como

tornar o pequeno almoco um bom

negocio, entre em contato conosco em info@rational-online.es.
Os nossos especialistas em alimentos estao disponiveis

para conversar sobre os seus desafios e sugerir solu¢oes
personalizadas para o seu negdcio.
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