
Introducción (GP)

• 7 min

• Link habilidades 
blandas

• Escucha efectiva

El Delivery (Fanny) 

• Tiempo 15 min

• Presentación 
Diego todo 
relacionado a 
delivery

Productos solución 

(Laura – Diego)

• Tiempo 25 min

• Matrix de 
productos con 
cobertura y apptz

Proceso de venta 
(Diego)

• Tiempo 10min

• Paso a paso 
proceso de venta

Adaptarse (Diego)

• Tiempo 7 min

• Adaptarse o mirir

• Cierre 

• Q&A



McCain FS Training Program
Planificación y Manejo del Tiempo

Potencializando oportunidades con el portafolio actual “En Delivery”

Como debemos nuestra forma de vender y relacionarnos con los clientes

Adaptando los protocolos de manejo de producto



Gestión del 
tiempo

Adaptarse

Escuchar y 
comprender







“Como una medida de prevención y para promover el mensaje de quedarse en casa para minimizar la propagación
del coronavirus, varios restaurantes de comida rápida decidieron cerrar sus puertas hasta nuevo aviso… Sin embargo,
han afirmado que seguirán brindando el servicio a domicilio sin ningún costo y a través de las aplicaciones móviles”

“Este es el momento en que todos los guatemaltecos nos debemos de solidarizar, para que juntos trabajemos para
minimizar el contagio del coronavirus” dice el comunicado compartido por McDonald’s Guatemala.

Algunos restaurantes decidieron cerrar a partir de las 15 horas de este 16 de marzo. En el caso de Pollo Campero, en
su página oficial anunciaron que la medida estará vigente durante los próximos 7 días “o por el tiempo que sea
necesario”.



No podemos salir con 
libertad

Distanciamiento Social



Cómo se comportará el consumidor final al 
momento que todo se re active?

El virus vino para 
quedarse…

‘’Yo no pienso visitar
ningún restaurante

durante los
próximos meses”

“Me daría miedo ir a un 
restaurante, a un bar o al 

cine porque puedo
contagiarme”

Don Juanito seguró
cerrará su

restaurante. No creo
que soporte esta

crisis…



Principales tendencias de Consumo - Food Service



El DELIVERY venía creciendo
+150% vs año anterior en
Latam y valores similares en el
resto del mundo...

Lo cual impone el reto de
cumplir con las expectativas del
consumidor en el hogar.





Comida segura y 
deliciosa!

Consejos de comunicación
• Infórmeles sobre las opciones de comida para llevar y entrega a 

domicilio de su restaurante y actualícelos con cualquier cambio
• Comunique los protocolos mejorados de seguridad alimentaria y 

saneamiento que está utilizando para mantener seguros a los 
alimentos y a las personas. Asegúrese de que estas precauciones 
estén alineadas con las sugerencias de los funcionarios de salud 
pública

Adaptarse a los servicios para llevar 
• Re asigne a los meseros las funciones de tomar pedidos y manejar 

el delivery
• Provea a sus clientes opciones de contacto con delivery gratis. 

Incluya una sección de comentarios para las instrucciones del 
delivery en su sistema de pedidos en línea o pregunte a los que 
llaman cómo les gustaría que fuera el procesa para recogerlo. 

• Considere ofrecer opciones de retiro desde la acera o en el exterior 
para que los clientes no tengan que entrar al restaurante

Ideas de conducción de trafico 
Muestre apoyo a la comunidad ofreciendo descuentos especiales y 
ofertas. Por ejemplo:  
• 50% de descuento para socorristas 
• 20% de descuento en órdenes para llevar o recogidas en el 

establecimiento
• Done consejos para ayudar al personal afectado por Covid-19
• Los niños comen gratis
• Delivery gratis para aquellos que orden directamente al 

restaurante 
• Programe especiales temáticos: Happy Hours, Paquetes festivos, 

etc

Mantener un solido servicio de 
delivery y para llevar nunca había sido 

mas importante, mantener a todos 
seguros es prioridad. Esta guía de 
delivery y para llevar ofrece tips,

sugerencias e información de ayuda 
para los restaurantes que están 

buscando adaptarse a los cambios en 
el modelo de negocio.  

PASOS QUE TU NEGOCIO PUEDE 

TOMAR HOY



• Limite los servicios de terceros a no más de dos 
para la capacidad de administración.

• Muestre fotos del menú para ayudar a los clientes 
con la toma de decisiones.

• Facilite a los invitados el pedido desde su sitio 
web o un servicio de entrega de terceros.

• Proporcione una sección de comentarios donde 
los invitados pueden dejar instrucciones 
específicas para dejarlos.

Ofrecer comida para llevar o entrega puede 
agregar complejidad a las operaciones, pero 
con el sistema adecuado, puede seguir 
siendo eficiente mientras mantiene a otros 

seguros.



Estamos cada vez más conectados...¡Estamos más conectados!





El delivery está revolucionando la
vida de las personas, trayendo

mucha más comodidad y 
practicidad para solucionar las

cosas simples de la vida



¿En qué pensamos 
cuándo hablamos
de “papas fritas”?



¿En qué pensamos 
cuándo hablamos

de “papas fritas en
delivery”?



Expectativa Realidad



La flexibilidad no solo es importante para el 
lado operativo de su negocio, sino que su 
menú también necesitará ajustarse a raíz de 
los desafíos actuales de distanciamiento 
social. 
Aquí se incluyen ideas e inspiración para las 
comidas que fueron diseñadas prácticamente 
para viajar.

• Considere ofrecer un menú limitado con 
artículos de alta rotación.

• Concéntrese en un elemento para el día o 
la semana, luego gire.

• Ofrecer comidas de tamaño familiar.
Encuentra inspiración en algunas de 
nuestras ideas de menú.



Productos premium e ideas 
originales que aportan calidad, 
sabor y emoción inigualable.

Aperitivos y papas fritas hechas 
con cerveza artesanal 100% 
premium para diferenciar los 
menús.

Productos de cebolla premium, 
desde aros tradicionales hasta 
artículos especiales de cebolla.













Objeciones
• Por qué cambiar de papa convencional a papa con 

cobertura si implica un costo más alto? 

• Cómo puedo garantizar a mis clientes que las papas 

congeladas han sido procesadas sin riesgo de 

contaminación? 

• Como puedo bajar el costo del plato? 

• Qué diferencia tiene McCain de la competencia?

• El costo por libra me sale más caro con McCain vs la 

competencia.





LIGHT COATED

HEAVY COATED









6 pasos NO 
NEGOCIABLES

“It is not a menú”

Proceso de 
ventas



Como vamos a generar una oportunidad?
Adaptarse – Escuchar – Observar - Proponer

01
STEP

02
STEP

03
STEP

04
STEP

05
STEP

06
STEP

Identificar el 

cliente
Analiza tu cartera de 

clientes, quienes 

están activos con el 

delivery, tipo de 

comida, busca su 

menú en internet y 

las plataformas, que 

oportunidad ves?

Generar la 

conversación
Como esta el nivel de 

venta? Como esta 

vendiendo? Que 

opciones esta 

buscando para 

expandirse? que ha 

visto de otros?

Que oportunidades a 

identificado

Identifica el 

problema
No ha explotado la 

oportunidad de 

delivery? O aun no 

despega la veta? El 

cliente esta teniendo 

una Buena 

experiencia? Que 

feedback ha recibido

Presente una

solución 
La solución NO es el 

producto, es como 

este puede aportar a 

disminuir el problema 

MUY IMPORTANTE, 

luego presenta varias 

opciones de 

productos

Muestre como 

funciona
Hasta ahora podemos 

presentar las ventajas 

del producto y presente 

fotos y muestras del 

mismo, ahora si 

muestra las 

características del 

producto

Asegura una 

buena ejecución
Manipulación optima 

del producto

Empaque y 

presentación 

adecuada

Elementos de 

“seguridad”



La flexibilidad no solo es importante para el lado de las 
operaciones de su negocio, es probable que su menú también 
deba ajustarse a raíz de los desafíos actuales de distanciamiento 
físico. 

• Considere ofrecer un menú limitado con poco toque, 
preparación rápida, elementos rentables y altos que 
aguantan entrega.

• Asegúrese de que su menú esté orientado hacia alimentos 
indulgentes y reconfortantes que los consumidores están 
buscando ahora.

• Oferta para compartir comidas y paquetes de tamaño 

familiar.



Mantener un fuerte servicio de comida para llevar y 
entregar nunca ha sido tan importante para nuestra 

industria como lo es ahora. 
Nuestro objetivo es ayudar a mantener a las comunidades 

alimentadas y las empresas en funcionamiento al servir 
como un recurso de información y tranquilidad para los 
propietarios y operadores de restaurantes. Después de 
todo, la mejor manera de superar cualquier desafío es 

superarlo juntos.



JUNTOS, MÁS FUERTES

Preguntas?


