Wydanie specjalne:

arcza antywirusowa

W SPRZEDAZYINA PRODUKCJI

Wiecej dystansu, dezynfekcji i nowych technologi

W SKLEPIE
Z PIECZYWEM

1. Wzroénie procentowo cze$¢ ekspozycji z produk-

tami zapakowanymi w folig, torebki, blistery, pudet-

ka i kartony.

2. Pojawi sie nowa organizacja sprzedazy z naciskiem

na bezpieczenstwo ludzi po obu stronach lady (wieksza
odlegto$¢ miedzy sprzedawca a klientem, bariera od-
gradzajgca z szyba i wymuszanie kierunku ustawiania

sie ludzi w kolejce).

3. W sklepach samoobstugowych zmieni sie sposdb od-

bioru pieczywa, nastapi stopniowe wprowadzanie po-
dajnikéw do pieczywa, szczypiec i zabezpieczenie

towaru przed jego ,,macaniem”. Szczegodlnie doty-

czy to sieci dyskontéw i sklepdw ogdlnospozywczych.

Sklepy beda w 50% bazowaty na sprzedazy pieczywa
podstawowego.

4. Rozwing sie nowe formy sprzedazy pieczywa

w sklepach: maszyny vendingowe i automaty z prze-

kaskami oraz kanapkami z opcja pfacenia i wyboru pro-

duktu ze zdjecia, podobnie jak w bankomacie. Nastapi

silny rozwdj ptatnosci bezgotowkowych i automatéw do
ptatnosci dla senioréw.

5. Priorytetem bedzie: czystos¢, higiena i porzadek, podniesie
sie réwniez jakos$¢ obstugi klienta. Ciggta dostepnos¢ rekawiczek
jednorazowych i ptynéw do dezynfekcji rak dla klientéw bedzie
koniecznoscia. Piekarnie z silng markg na rynku bedg powieksza-
ty przewage nad konkurencjg i generowaty wyzsze przychody.
6. Masowo pojawig sie terminale ptatnicze i podajniki do
pieczywa, zeby zminimalizowac kontakt ekspedientki z gotow-
ka i klientem.

7. Nastapi szybki rozwoj zakupow przez internet z opcjg oso-
bistego odbioru zamdéwionych produktéw w sklepie lub z ich do-
wozem przy okreslonej wartosci zakupow (dotyczy gtdwnie miast).
8. Wdrozona bedzie na state procedura czestej dezynfekcji
raczek koszow, klamek drzwi, poreczy, potek i lad z pie-
czywem oraz wyrobami cukierniczymi.

Niepozorny wirus w ciggu kilku tygodniu zablokowat $wiat, zamknal ludzi w domach

i zmieniltich zachowania. W obawie przed jego rozprzestrzenianiem si¢ zdecydowano
o izolacji spolecznej, ograniczono swobode w przemieszczaniu sie i zaostrzono zasady
bezpieczenstwa, narzucajac nowe sposoby funkcjonowania. Jakie rozwiazania z czasu
epidemii zostang z nami na stale w miejscu sprzedazy i zakladach, a ktérych pojawienie
sie to tylko kwestia czasu — wylicza Andrzej Pietka z Akademii Wypiekow.

W PIEKARNI
| CUKIERNI

1. Wzro$nie znaczenie zaktadow z certyfika-
tami jakosci, zabezpieczonych przed wejsciem
obcych 0séb na hale produkcyjng i na maga-
zyn. Taki producent daje gwarancje wyzszego
bezpieczenstwa produktow.
2. Produkcja bedzie podlegata dalszej auto-
matyzacji, wzrosnie zapotrzebowanie na linie
produkcyjne, maszyny i pakowaczki z minimalng
liczbg pracownikéw potrzebng do ich obstugi.
3. Konieczno$¢ redukcji kosztow produkcji przy-
spieszy wdrazanie rozwigzan energoosz-
czednych, nowych technologii spozyw-
czych i asortymentowych.
4. Wdrazane beda instrukcje zachowania
dla pracownikow, zeby minimalizowac ryzy-
ko zarazen chorobami przenoszonymi droga
kropelkowa i przez brudne rece. Dodatkowo
aktualna sytuacja wymusi na zarzadzajacych
pracg w piekarni stworzenie procedur na wy-
padek sytuacji kryzysowych w zakfadzie oraz
gradacji pracownikéw wedtug ich waznosci dla zachowania cig-
gtosci produkgji i funkcjonowania firmy.
5. Firmy bedg stale szukaty mozliwosci dywersyfikacji sprzedazy
i wyszukiwania dobrze rotujgcego asortymentu.

Bezptatne doradztwo antykryzysowe oferowane przez Akademig
Wypiekow dla piekarni i cukierni
W tym trudnym czasie oferujemy nieodptatne konsultacje online
lub/i telefoniczne dla piekarni, cukierni i ciastkarni w zakresie
postepowania podczas kryzysu i przygotowania strategii dla firmy
na przysztosé.
Zainteresowane osoby prosze o przestanie zgtoszenia mailem
(andrzej@pietkaodchleba.pl) lub kontakt telefoniczny:
786 818 273.
Zapraszam do rozmowy.
Andrzej Pigtka, Akademia Wypiekow




