





PRODUTO ASPECTO

Firme, ndo amolecido

CARNES BOVINAS .
€ nem pegajoso
CARNES SUINAS Firme, ndo amt_)leado
€ nem pegajoso
AVES Firme, ndo amtlJIecldo
€ nem pegajoso
EMBUTIDOS Firme, ndo pegajoso

© Carne firme, ndo amolecida
e nem pegajosa
 Olhos brilhantes e salientes
PEIXES * Guelras roseas ou
vermelhas (imidas
 Escamas brilhantes,
aderentes e firmes

PRODUTOS

Produtos resfriados, frios e laticinios

Caracteristicas sensoriais dos alimentos para recebimento

RESFRIADOS EMBUTIDOS LINGUICAS /

Temperatura recomendada para o recebimento de alimentos
Portaria n° 15 - Vigilancia Sanitaria - 7/nov/1991

Produtos congelados (bovinos, suinos, pescados,
aves, ovos pasteurizados, legumes, massas)

Produtos refrigerados (bovinos,
suinos, pescados e aves)
manteigas e iogurtes, presunto, salsicha, chester)

Bacon em pega, mortadela, paio,
queijos parmesao e provolone

Verduras, legumes e frutas Temperatura ambiente

Ovos “in natura”

COR ODOR

Vermelho-vivo
sem escurecimento Caracteristico
ou manchas esverdeadas

Rosada, sem escurecimento o
Caracteristico
ou manchas esverdeadas
Amarelo-rosada,
sem escurecimento Caracteristico
ou manchas esverdeadas

Caracteristica de cada
espécie, sem manchas Caracteristico
pardacentas ou esverdeadas

Branca ou

. . Caracteristico
ligeiramente résea

Prazo de validade recomendado para recebimento de produtos

PRODUTO VALIDADE INICIAL RECEBER ATE

6 meses 2 meses apos fabricacao (1/3)
CONGELADOS 4 meses 45 dias

3 meses 30 dias

45 dias 15 dias

30 dias 10 dias
RESERineS 20 dias 6 dias

10 dias 2 dias

SALSICHAS / MORTADELAS 150 dias 45 dias
CONGELADOS NAS EMBALAGENS
COM VALIDADE PARA RESFRIADOS Congelado: validade 180 dias Aceitar se estiver congelado,
TAMBEM LINGUIGA TOSCANA Outros: conforme fabricante se cristalizado devolver
E SALSICHA GRANEL
CARNES BOVINAS 7 ou 10 dias Validade (1/3)
CARNES SUINAS 7 ou 10 dias 2 ou 3 dias
AVES 21 dias 7 dias (deve estar com cristais

de gelo, ndo congelado)

TEMPERATURA IDEAL (°C)

-15 ou inferior
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Méximo +6
(leite, queijos, carnes,

Maximo +10 ou conforme especificacao do fabricante

Temperatura ambiente

Temperatura ambiente
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GERENCIE BEM OS DEPARTAMENTOS
DE ARMAZENAGEM

® Regras basicas para o bom gerenciamento:
* Manter o depésito sempre organizado.
e Implementar sistema PEPS (primeiro que entra, primeiro
que sai) para o abastecimento do departamento de vendas.
e Respeitar o empilhamento maximo das caixas.
¢ N3o jogar nem pisar nas caixas.
 N&o deixar caixas abertas no depdsito.

® Erros operacionais que devem ser evitados:

e Deposito  desorganizado  facilita  danos
nas mercadorias e dificulta a rotacdo dos
produtos - PEPS.

e Baixas para produgdo e consumo sem o
devido registro no sistema, conferéncia e
assinatura do Gerente e DPP.

* Mercadorias novas armazenadas na frente
das mais antigas ndo permitem praticar o
PEPS.

e Armazenagem de produtos incompativeis
proximos (ex.: produtos alimenticios com
produtos de limpeza).

e Falta de verificacdo de datas de validade
dos produtos.

CONTROLE DE ACESSO

Gerenciamento de software que possibilita melhor administraca

seguranca, controla o fluxo de pessoas e diminui o custo ope

0800 892 0003 | plastromsensormatic.com.br
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GERENCIE BEM OS DEPARTAMENTOS
DE ARMAZENAGEM

Cuidados adicionais
para as camaras frias
e area de produtos pereciveis:

e Manter as camaras organizadas.

e Ndo permitir abertura constante das camaras
para manter a estabilidade da temperatura.

3 o ——
/c;)  Nao armazenar produtos refrigerados
N r—— > ou congelados fora das camaras.

e Ndo permitir a permanéncia de produtos
pereciveis fora de refrigeracéo.

e Utilizar potes herméticos para armazenar sobras
de matéria-prima.

8

MANUSEIO E EXPOSICAO

Fatores que podem contribuir para a reducdo de quebras no processo de reposicao
de mercadorias e exposicdo na area de vendas:

e Definicdo de produtos PAR — produtos de alto risco (pilhas, filmes, revistas etc.).
e Exposicao de produtos PAR em locais apropriados e seguros.
e Manter a gondola sempre limpa.
* Na hora de abastecer, nunca esquecer o PEPS ou o PVPS (primeiro que vence, primeiro que sai).
e Manter as etiquetas de precos sempre atualizadas.
e Evitar o retorno de mercadorias soltas para o depdsito.
e Lancar as mercadorias improprias para consumo no sistema.
e Fiscalizar diariamente e ndo deixar produtos vencidos na area de venda
(veja cartilha sobre prazos de validade).

Procedimentos incorretos que ocasionam quebras:

e Erro de codificacdo (codigo diferente), gerando divergéncia de precos e baixa
indevida no estoque.

e Empilhamento e exposicdo inadequada na area de vendas, facilitando quebra
dos produtos, rompimento ou amassamento da embalagem.

e Falta de langamento das quebras identificadas que vao gerar quebras de inventario.

* Falta de controle sobre o trabalho dos promotores.

e Manuseio inadequado dos produtos (jogar caixas, abrir caixas com facas ou
estiletes).

Procedimentos incorretos com os pereciveis:

* Inabilidade dos funcionarios na preparagao
e aproveitamento de mercadorias.

e Exposicdo excessiva, impedindo a correta
refrigeracdo dos produtos.

e Exposicdo inadequada,

sem a rotacdo de datas.

; /7 \i
PRODUTOS EXPOSTOS LIVREMENTE VENDEM MAIS ,

Aumente suas vendas tirando produtos de dreas confinadas.
Exponha liviemente de forma segura com solugées Plastrom Sensormatic.

Plastrom

Sensormatic 0800 892 0003 | plastromsensormatic.com.br



8.1

MANUSEIO E EXPOSIQAO
Carnes, peixes e aves

Principais cuidados:

e Manter adequadamente toda a cadeia de frio (prioridade no recebimento,
prioridade para armazenamento nas camaras, manter distancia de 10 cm
entre as mercadorias e as paredes da camara, manter as portas das camaras
fechadas e abastecer corretamente a &rea de vendas).

e Evitar misturar os produtos de quebras com os produtos de sebo e osso. Utilizar
0 conceito dos 2 baldes, um para o sebo e o0sso gerado pela limpeza das pecas e
outro para o descarte dos produtos de quebra conhecida. E importante separar
estes controles.

e Lancar diariamente as quebras conhecidas e as transferéncias.

e Digitar os codigos corretos nas balancas durante o atendimento e a producao
das bandejas.

e Evitar rigorosamente a contaminacdo cruzada.

Procedimentos que ocasionam quebras:

e Excessiva elaboracao de cortes especiais e de carnes nobres.

e Limpeza excessiva da carne, prejudicando o rendimento.

e Ndo utilizar o conceito de rendimento das carnes e apropriacdo de percentuais
para a perda com manipulacao destes produtos.

* Nao efetuar o controle de temperatura nos balcoes e camaras frias.

e Desligar equipamento de refrigeracao a noite com o objetivo de economizar energia
elétrica. Esse procedimento tem o resultado inverso do esperado, pois o0 equipamento
e os produtos demoram para atingir novamente a temperatura ideal e isso gera perda
de qualidade dos produtos.

e Permitir que o produto seja submetido a oscilacdo de temperatura e umidade.

e Nao auditar os prazos de validade e a qualidade dos produtos expostos na area de
vendas.

e Excesso de tara nas bandejas (montar sua prépria tabela de tara das bandejas, sacos e
embalagens para apropriacao no peso dos produtos, conforme tabela da préxima pagina).

e Falta de acompanhamento do encarregado/gerente/DPP de venda para clientes

que comprem em grande quantidade, principalmente donos de restaurantes,

pizzarias etc.

A Plastrom Sensormatic desenvolveu uma etiqueta especial para
proteger cortes de carnes contra furtos. /sso significa reducdo de
perdas e de custos operacionais e aumento das vendas.

0800 892 0003 | plastr

ensormatic.com.br

CONTRAFILE

FILE MiGNON

' PICANHA

Exemplo de Tabela com Tara das Embalagens

EMBALAGENS PESOS DOSQRIFI%'I‘EAI‘ISTOS TARA RECOMENDADA

Isopor B1 109 109
2 Isopor B2 129 129
‘%‘ Isopor B3 14g 144
@ Isopor B4 169 169
e 209 209
Papeldo n° 2 22g 22¢g

<)
= Papeldo n° 3 22g 22¢g
. Papeldo n° 5 409 40¢g
Pé&o de Hamburguer 049 06 g 109
Biscoito 04g 069 10g
P&o de Forma 049 06 g 10g
Pé&o de Hot-dog 049 06 g 109
Péo de Centeio 049 08g 109
P&o Integral 049 04g 1049
Torrada 049 03g 109
Péo de Leite 049 029 109
Pao Bisnaguinha 049 029 109
Péo Sovado 069 109
g Farinha de Rosca 02¢g 029 109
2 Brioche de Coco B4 149 069 259
g Pé&o Vanderléia(Resinito) 049 08g 159
% Bolo California D3 229 269 509
Péo de Banha(Resinito) 049 12¢g 209
Bl g 63 254
Pao Brioche Frutas B4 149 069 209
P&o de Creme B2 129 08g 25¢g
Pao de Queijo B1 109 049 209
Péo de Fuba B4 149 109 259
Rosquinha Doce B2 12¢g 209
Maria Mole B4 149 08g 25¢g
P etk g 10g
Bolo Fuba D3 229 129 35¢g

Esta tabela é s6 um exemplo, vocé deve montar a sua propria tabela consid lo os itens e gens que vocé comercializa

e utiliza na producao.
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8.2

MANUSEIO E EXPOSICAO
Frutas, legumes e verduras

Principais cuidados:

e Mesmo em recebimento noturno, conferir rigorosamente qualidade
e quantidade (pela portaria).

e Nunca esquecer de dar entrada nas notas no mesmo dia (folhagem).

e Evitar colocar os produtos novos em cima dos ja estocados.

e Manter o local dos produtos improprios separado da é&rea de
estocagem (balde verde).

e Manter sempre as bancas limpas e com a triagem pronta antes de
abastecer com os produtos novos.

* Manter a tabela de cédigos sempre atualizada, inclusive nos PDVs.

e Manter as operadoras (balancas e PDV) treinadas para conhecer as
novas frutas, de estacdo e as sazonais.

. e Lancar diariamente as quebras conhecidas e as transferéncias.
e Manter o setor limpo e fresco a qualquer hora.

Procedimentos que ocasionam quebras:

¢ Inabilidade dos funcionarios na preparacao e aproveitamento de mercadorias.

¢ Empilhamento e exposicéo inadequada na area de venda, que facilita a quebra
dos produtos, rompimento ou amassamento da embalagem.

e Exposicao excessiva de produtos sensiveis, sem a rotacdo dos produtos
e sem efetuar o PEPS.

e Descartes diarios jogados no lixo e ndo lancados no sistema.

¢ Nao praticar o conceito de “vender antes de perder”.

e Colocar produtos frescos sobre produtos amadurecidos.

e Exposicao excessiva de produtos sensiveis a granel

(pera, maca, néspera, ameixa, kiwi, goiaba etc.).

Principais cuidados:

e Ndo receber mercadorias danificadas (apodrecidas, amassadas).
e Garantir o frescor das mercadorias através do sistema PEPS e PVPS.
¢ Nao permitir a permanéncia de produtos pereciveis fora da refrigeracao.
e Fazer transferéncias internas para refeitério ou padaria com o devido
registro no sistema, conferéncia e assinatura do Gerente e DPP.

Procedimentos que ocasionam quebras:

¢ Inabilidade dos funcionarios na preparacao e aproveitamento de mercadorias.
e Permitir que o produto seja submetido a oscilacao de temperatura

e umidade.
e Cortar as pecas de frios ao meio, gerando duas pontas em cada parte.
» Nao fazer a devida transferéncia para uso na padaria

de pontas de frios.
e Ao fatiar pecas de frios, nao deixar um pedaco

que possa ser embalado e vendido.
e Nao fatiar pecas de frios
uma unica vez, fazendo
com gue a peca perca
sua consisténcia, o que
dificulta a confeccao
de fatias perfeitas e gera
esfarelamentos.
e Fatiar queijo apds fatiar presunto, apresuntado,
rosbife etc. ou vice-versa, sem fazer a devida

limpeza e higienizacdo da maquina de fatiar.

VIDEO ANALYTICS

Solugado inteligente que melhora o atendimento de clien
performance de vendas e disponibilidade de produtos

Plastrom
Sensormatic 00 892 0003 | plastromsensormatic.co
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8.4

MANUSEIO E EXPOSIQAO
Padaria e rotisserie

Principais cuidados:

e Sempre acompanhar pessoalmente a descarga e o armazena-
mento de toda a matéria-prima, principalmente dos sacos de
farinha de trigo.

e Manter organizados e limpos o depo6sito, a cdmara e a area de
vendas.

e Seqguir rigorosamente todas as receitas para a fabricacdo dos
produtos de venda, evitando desperdicios.

¢ Anotar diariamente a quebra conhecida e langar no sistema.

e Abastecer os balcdes diariamente com produtos novos, frescos
e arrumados.

e Cobrir pdes com véu.

e Manter os balcdes de paes industrializados abastecidos com
0 mix completo.

Procedimentos que ocasionam quebras:

e Uso de produtos ndo autorizados ou muito caros para a confeccao
de produtos (bolos, paes, doces etc.).

e Ndo cumprimento da receita padrdo determinada para cada produto.

¢ Producao acima da média de venda.

e N&o reaproveitamento de doces e bolos em perfeitas condicoes.

e Exposicao inadequada, prejudicando a venda do produto.

Principais cuidados:

e Sempre expor PAR com alto indice de furto em local apropriado
(filme, sensor, uisque, bronzeadores etc.).

e Sempre conferir produtos que serdo vendidos dentro de caixas.

e Fazer inspecao constante nas temperaturas dos balcdes/ilhas/geladeiras.

e Acompanhar rigorosamente as alteracdes didrias de precos, principalmente
produtos pré-pesados.

* Nao facilitar a abertura da embalagem para colocar mais produtos pelo preco
ja existente na etiqueta.

e Manter as bancas e gondolas sempre limpas e organizadas, evitando o roubo.

e Expor os produtos sempre em locais adequados as necessidades individuais.

o Abastecer as bancas uma a uma, sem virar as caixas para nao danificar

produtos frageis.

Procedimentos que ocasionam quebras:

e Falta de compromisso dos funcionarios em geral, deixando de abordar
“clientes” em atitude suspeita por acharem que este é um trabalho
exclusivo da seguranca.

* Danificar gratuitamente produtos (furar embalagens, separar conjuntos etc.).

e Trocar etiquetas de um produto mais caro por um mais barato.

e Permitir produtos expostos em ilhas ou geladeiras com mau
funcionamento ou fora de refrigeracao.

e Permitir a exposicao excessiva de produtos muito frageis (tomate, kiwi,
mamao papaya, goiaba etc.).

® Permitir armazenamento de caixas de produtos embaixo das bancas,
ocasionando esquecimentos.

* N&o borrifar 4gua nas folhagens (alface, escarola etc.),

\ principalmente em dias muito quentes.

K ¢ Nao fazer selecdes constantes e deixar expostos produtos em estado

de decomposicao que podem comprometer a qualidade
dos demais.

VEM (Vigildncia Eletrénica de Mercadorias)
Solugdo composta por pedestais e etiquetas que aumentam a jucratividade,
evitando perdas em pequenos, médios e grandes varejistas.

00 892 0003 plastromsensormatic.com




FRENTE DE CAIXA
Mercadorias e financeiras

Principais cuidados para reduzir quebras de
MERCADORIAS na frente de caixa:

o Atencdo méxima aos registros: grandes
quantidades, identificacdo, codigos e pesos
de produtos corretos.

e Abrir caixas para conferir contetido (cuidado
para nao gerar conflito com cliente).

e Atencao a clientes com comportamentos
suspeitos.

o Definir um check-out especifico para passagem
e conferéncia das compras feitas por funcionarios.

e Criar uma saida especifica para funcionarios
com a devida fiscalizacao.

Procedimentos que ocasionam quebras:
e Omitir ou registrar quantidade menor de
mercadorias, propositadamente, favorecendo
clientes e pessoas conhecidas.
e Deixar de efetuar registro por desatencao
ou ma-fé.
o Erro de registro por desconhecimento de produtos
do FLV ou por multiplicacdo de produtos similares.
. Desatencao do operador quanto a troca de
or “clientes” (produtos
pregos muito baixos),
nente frios e laticinios, carnes e av

0 do fiscal de caixa
or parte de

e Desatencao dos empacotadores no manuseio
e arrumacao das compras dos clientes.

o Realizar troca de mercadorias que ndo tenham
sido compradas na propria loja.

* Demora em devolver as prateleiras mercadorias
deixadas nos check-outs ou em carrinhos.

Principais cuidados para reduzir quebras

FINANCEIRAS na frente de caixa:

o Aceitar cheques somente de clientes cadastrados.

* Nao receber: cheques de terceiros; cheques com
valor maior e dar troco; cheques com valores
acima do limite.

* Atencao maxima ao recebimento de dinheiro,
cédulas falsas e devolucao de troco.

Procedimentos que ocasionam quebras:

» Confeccao de anulados inexistentes, utilizando
cupons fiscais abandonados por clientes.

¢ Desatencao do operador quanto a troca de
etiquetas praticada por “clientes”.

¢ Nao inutilizacdo de cupom fiscal de registro
abandonado pelos clientes, possibilitando
que alguém simule uma compra igual.

A solugdo definitiva para reduzir as perdas na
frente de caixa e aumentar a produtividade da sua loja.

DICA
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REVEJA OS PROCESSOS

anotar: controle das quebras, revisao dos processos e definicao das

1etas para os grupos de prevencao de perdas sdo as melhores maneiras
de reduzir esses custos e melhorar os resultados. Selecionamos algumas
dicas para auxiliar vocé nesse processo:

( ¢ Implantacdo de auditorias didrias ou semanais para prazos
de validade.
( e Disponibilizacdo de painéis com produtos de validades curtas.
( e Treinamentos de reciclagem para equipes de lojas.
( e Acertos nos produtos de receita, produtos produzidos
e produtos pai e filho.
( e Revisdo nos rendimentos e receitudrios tfimestralmente; nas
periodicidades de inventdrios geraise rotativos; e na arvore
de categoria para classificacdo-de produtos.
e Definicao dos produtos a.sérem tratados como produtos de alto
risco (PAR).
e Acompanhamento do recebimento dos produtos criticos de perdas.
o Conferéncias; inventarios e movimentacoes com coletores e leitura
do EAN.
e Agendamento para o recebimento de mercadorias.

¢ Implantacdo de rotinas para sugestdo de produgao e exposicao.
e Controle de temperaturas nos equipamentos e camaras frias.
e Auditoria de higienizacoes dos equipamentos.
¢ Desenvolvimento de planos de acdo nos setores e lojas
com maiores oportunidades de reducao de perdas.
¢ Maior comprometimento das liderancas
com a reducao das perdas.

TREINAMENTO E AUDITORIA

Sua equipe treinada por quem realmente conhece
cada solucao Plastrom Sensormatic.

0800 892 0003 | plastromsensormatic.com.br
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Equipamentos e Processos que ajudam
na Reducao das Quebras

COLETORES DE DADOS

e |dentificacao correta dos produtos
através do codigo de barras.

o Acesso aos sistemas e banco de
dados para atualizacéo on-line das
informacoes.

e Automacao do trabalho dos
operadores, eliminando erros e
direcionando as atividades.

e Processos fundamentais para a
utilizacao de coletores.

® Recebimento fisico das mercadorias.

o Auditoria de preco, validade e
qualidade dos produtos.

¢ Movimentacoes internas para
producao e trocas.

e Separacao de itens dentro das lojas
para entregas ou transferéncias.

® Inventarios.

SISTEMAS DE CFTV

e O Circuito Fechado de TV hoje é sindnimo de controle, conforto
e seguranca. O principal objetivo é fazer a monitoracao de
diversos ambientes ao mesmo tempo e oferecer recursos para
gravar as imagens geradas para uma futura utilizacéo.

e As imagens geradas somente sao distribuidas para os
elementos integrantes do sistema, impossibilitando que
pessoas alheias ao sistema vejam ou utilizem essas imagens
para diversos fins.

e O CFTV é o ramo da seguranca eletronica que mais cresce
e se destaca na atualidade; é possivel filmar e gravar todo
o ocorrido, facilitar o esclarecimento de um possivel fato,
ajudando na busca dos envolvidos. Pode ser instalado
associado a algum alarme, em lugares discretos ou para inibir
certos comportamentos.

UTILIZA(;AO DE BALANCAS
e Balancas de portaria e de recebimento

e Balancas nas areas de producao

e Balancas na area de vendas

e Balancas no check-out: foram desenvolvidas para fornecer
precisdo e rapidez ao ponto de venda.

e Vantagens: elimina filas no FLV, aumenta as vendas em funcao da
facilidade e agilidade. Proporciona ainda economia de etiquetas,

eliminando a possibilidade de fraude nas pesagens de embalagens
e etiquetagens espalhadas pela loja. Economia também de mao
de obra para operacéo das balancas na loja.

e Desvantagens: é alto o indice de erros de identificacdo dos
produtos em funcao da falta de treinamento das operadoras.

ETIQUETAS DE SEGURANCA

Um sistema antifurto pode auxiliar na prevencao
de perdas (roubo) dentro de lojas e outros
estabelecimentos comerciais. Atualmente existem
diversos equipamentos que englobam os sistemas
antifurto. Entre os equipamentos mais conhecidos,
destacam-se:

¢ Antenas antifurto: utilizadas nas saidas dos caixas e

nas outras saidas dentro dos supermercados.
MONITORAMENTO
DOS EQUIPAMENTOS

® Equipamentos de refrigeracao.

e Etiquetas antifurto: ajudam na prevencao de
roubo de diversos produtos de PAR menores, como
CDs, DVDs, 6culos, bijuterias, bolsas, acessorios e

outros. ¢ Equipamentos de prevencéo de

incéndios.

A mais completa e integrada linha para aumento da
rentabilidade através de solugées de prevengdo de perdas,
aumento de vendas e eficiéncia operacional.

0800 892 0003 | plastromsensormatic.com.br

¢ Equipamentos de reducao
de energia.

A mais completa e integrada linha para aumento da
rentabilidade através de solugées de prevencdo de perdas,
aumento de vendas e eficiéncia operacional.

0800 892 0003 | plastromsensormatic.com.br




Conclusoes

A adocao de programas de redugao e prevencao de perdas
com sucesso requer uma mudanca comportamental nas
empresas que deve envolver:

e Qs principais executivos
e As dreas e geréncias operacionais
® Todos os colaboradores

No setor supermercadista, a adogdo desses programas
demonstrou que foi alcancada uma reducdo de até 30% nas
quebras apds o primeiro ano e uma reducdo de 45% em
programas que foram mantidos por mais de um ano.

A continuidade dos programas, o
envolvimento de todos, a ampliacao do
conceito de perdas para além da quebra
de estoques, bem como a insercao dos
conceitos de reducao de quebras no dia
a dia das operacdes das lojas, sao as
bases que darao sustentabilidade aos
indicadores e uma melhoria continua
nos resultados.

Administracdo e Realizacdo

S)APAS

ASSOCIACAO PAULISTA DE SUPERMERCADOS

Diretoria de Apoio ao Associado
em Gestao Operacional e Comercial
Jad Zogheib e Pedro Lopes Brandao

Gestao 2010/2011
Presidente Jodo Galassi

Orientacao
Jad Zogheib

Projeto grafico
Promovisao

Marketing
Fabiano Benedetti

Coordenacao editorial
Rogério Gatti

Conteudo elaborado por:

@) GSRetail

: Solugdes e Tl para o varejo
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PROXIMO LANCAMENTO

OR:E,“\,’QXEAO PARA AUMENTARA

RENTABILIDADE DO SEU NEGOCIO ESCOLHA
A PLASTROM SENSORMATIC.

TEMOS AS MELHORES SOLUCOES DE PREVENCAO PARA PERDAS
NO VAREJO, AUMENTO NAS VENDAS E EFICIENCIA OPERACIONAL.

Plastrom (11) 4166-4400 | 0800 892 0003
Sensormatic AL. ARAGUAIA,3718 TAMBORE 06455-000 BARUERI SP

plastromsensormatic.com.br

CFTV + VEM - CADEADO ELETRONICO - CONTROLE DE ACESSO « ETIQUETAGEM NA ORIGEM - ALARME - CHECKOUT EXPERT
VIDEO ANALYTICS - CONTAGEM DE FLUXO - MEIOS DE PAGAMENTO - SERVICOS DE PREVENGCAO DE PERDAS - RFID

ASSOCIACAO PAULISTA DE SUPERMERCADOS




(PEDESTAL AM PRO-MAX DIGITAL4 )

CriadaParaProtegerOsGrandesVaosDeSualoja.

Disponiveis para ambientes internos e externos | Alta performance | Resistente a dagua

(11) 4166-4400 | 0800 892 0003

AL. ARAGUAIA,3718 TAMBORE 06455-000 BARUERI SP

Plastrom
Sensormatic

plastromsensormatic.com.br

Condicdes de Pagamento

Em até 10X no cartéo de crédito @Iﬁu‘ % V’SA ‘Dgu"éen'.fz%"n?zl @

Cartdo BNDES | Leasing | Proger | Boleto bancario

Verifique com um de nossos consultores a forma de pagamento que se adequa a sua aquisicdo (venda ou locagao),



