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Alimentacao Fora do lar. Equipamentos e Solucoes.

Food Service

Food Service é o mercado que envolve toda a cadeia de producao e
distribuicao de alimentos, insumos, equipamentos e servigos, orientado a
atender os estabelecimentos que preparam e fornecem refeicoes
efetuadas principalmente fora do lar.

A origem do preparo da refeicao € o fator diferenciador deste mercado.
Assim sendo, considera-se Food Service também a refeicdo efetuada no
lar, mas adquirida pronta para ser consumida.em um estabelecimento

como restaurante, rotisserie, comprada no local ou entregue em casa.
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Alimentacao Fora do lar. Equipamentos e Solucoes.

Nas padarias, 60% do crescimento de vendas neste ano se deve as
implementacoes de novos servicos e produtos como alimentos
prontos e a possibilidade maior de fazer refeicoes, como cafe de
manha, almoco e jantar no estabelecimento, o chamado Food

Service.

Dados ABIP

Pratica

03 TECHNICOOK



50,0%
40,0%

30,0%
26,0% 25,0%

EUA Gra Bretanha Holanda Espanha Italia
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32,0%

Centros
Urbanos

Alimentacao Fora do lar. Equipamentos e Solucoes.

Participacdao em % no consumo de alimentos em

refeicées fora do lar

25,0% 24,0%

Média Capitais  Brasil Geral
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Alimentacao Fora do lar. Equipamentos e Solucées.

Segmentos Macro tendéncias do
segmento

Padarias *Devera crescer com o

fortalecimento da classe C

*Segunda refeicao fora de
casa (café da manha e/ou
lanche da tarde)

impulsionara o setor

Fonte: ECD food Service

Tamanho do Expectativa
mercado
2009 2010

7 milhdes de 13% 15%

refeicdes diarias séo
realizadas nas
62.000 padarias.
Diariamente entram
44 milhdes de
pessoas nas
padarias.

Total por més sao
210 milhdes de

refeicoes
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Segmentos

Pizzarias

Alimentacao Fora do lar. Equipamentos e Solucées.

Macro tendéncias do
segmento

*Classe C, baixo

investimento para
empreendedores aumenta o
consumo e penetragao do

produto

*Pizza a lenha devera, com

o tempo, reduzir presenca

Fonte: ECD food Service

Tamanho do Expectativa
mercado

2009 2010
30 milhdes pizzas por
més (Brasil)
Pizza Fast Food — 4%
mercado
Pizzaria
independente — 82%
mercado
Delivery e Take Away
—14% do mercado
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Lojas de

conveniéncia
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Alimentacao Fora do lar. Equipamentos e Solucées.
Fonte: ECD food Service

Macro tendéncias do Tamanho do mercado Expectativa
egmento
|

«Devera crescer como Sl 9 mil

Faturamento projetado
de R$4 bilhoes.

ponto de venda de

alimentos

*Equipamentos de
tamanho conveniente
para pouco espaco

deverao crescer
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Alimentacao Fora do lar. Equipamentos e Solucées.
Fonte: ECD food Service

Segmentos Macro tendéncias do Tamanho do Expectativa
segmento mercado

Rotisseries *Setor com forte Nao existe 10% 15%
(basicamente de crescimento, todas as informacdes
supermercados) classes sociais em especificas.
especial B + C Em torno de 4 a 6%
comprardo comida do FB do
pronta supermercado é
rotisserie — setor
altamente rentavel
Pratica
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Alimentacao Fora do lar. Equipamentos e Solucoes.

Ser

7]

DAl
noul

Local onde se prepara e comercializa alimentos prontos. Podemos dizer
que é uma secdo especializada em refeicoes prontas onde o cliente

compra e leva para consumo.

Dados de acordo com publicacoes em revistas do segmento “varejista’.

Rotisseria Quente / Rotisseria Fria

Pratica
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Alimentacao Fora do lar. Equipamentos e Solucoes.

Forno Combinado

Steamer Forno de Conveccao FORNO
Cozimento a Vapor | < | Circulacdo Forgada de Ar| =
FLEXIBILIDADE EFICIENCIA COMBINADO

. Circulacao Forcada de Ar: Melhor transmissao de calor ao alimento.
Controle Preciso de Temperatura e de Tempo
. Padronizacdo: Bandejas Gastronorm

Flexibilidade: Assa, cozinha, frita, gratina, regenera, descongela, grelha

além de facil-higienizacao.

Pratica
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Alimentacao Fora do lar. Equipamentos e Solucoes.

Linha Combinados Technicook
Programaveis System

Linha Combinados Linha Gourmet

Pruatica :

TECHNICOOK SYSTEM

Pratica
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Alimentacao Fora do lar. Equipamentos e Solucoes.

O que é Cook & Chill

Do inglés, literalmente: Cozinhar e Esfriar

. Consiste em esfriar ou congelar alimentos; logo apos sua cocgao,
rapidamente

. “logo apos” e “rapidamente’: para evitar proliferacao de bacteérias,
contaminacgao, preservar qualidade

. O Cook & Chill requer trés equipamentos:

- Forno Combinado;
- Resfriador Rapido e;
="Camara Fria ( estocagem)

Pratica
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Alimentacao Fora do lar. Equipamentos e Solucées.

Utilizacao do processo Cook & Chill

Resfriamento P Conservagao +2°C p Regeneragao =70°C
rapido +3°C

N . __ I - Congelamento p Conservagao -20°C p Regeneracao =70°C

rapido - 18°C

Pruatica
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Alimentacao Fora do lar. Equipamentos e Solucoes.

Vantagens

- rolonga a Vida Util do Alimento (5 dias)
- Maior Seguranca Alimentar - Evita a proliferagao de-Microorganismos;

- Melhor Qualidade do Alimento - Sabor realcado, suculéncia, umidade na

medida certa;
- Melhor Aparéncia: Consisténcia, Cor e Textura;
- Alimentos Menos Gordurosos;
- Cardapio mais Variado;

- Padronizacao dosProcessos/ Produtos.

Pratica
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Alimentacao Fora do lar. Equipamentos e Solucoes.

Vantagens

- Otimizacao da Mao de Obra

- Menor Desperdicio: nao se descarta o comprado ou produzido a mais
- Servigo continuo — sem perda de cliente por mau atendimento

- Melhores Condigdes de Trabalho na Cozinha

- Produtividade (maiores quantidades) com melhora na compra (maiores

quantidades) e melhor aplicacao do trabalho
- A criacao de centrais de producao de produtos semi-elaborados

- Facilidade de desenvolver franquias

Pratica
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Alimentacao Fora do lar. Equipamentos e Solucoes.

“A tendéncia do consumidor aderir a alimentacao fora do lar e a

aquisicao de alimentos prontos para o consumo é uma realidade que

cresce cada vez mais’.
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