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TENDENCIAS DO MERCADO

mercado de padarias e panificadoras

vem passando por um momento de

intensa inovacao e desenvolvimento de
novas tecnologias. O setor se beneficia do fato
que o pdo esta entre os trés alimentos mais
consumidos pelos brasileiros diariamente.

Atualmente, o setor possui cerca de 64 mil
estabelecimentos. gerando 850 mil empregos
diretos e mais de 1,85 milhao indiretos em
todo o pais. Pequenas e microempresas
correspondem a 96,3% do mercado e, em 2014,
66% delas tiveram aumento ou estabilidade
nas vendas, conforme dados do Sebrae.

Basicamente, sao dois os modelos de
panificadoras hoje: de escala industrial e de
processo artesanal. O primeiro grupo € voltado
para o atacado, com foco na fabricacdo de paes
embalados e congelados. O segundo, por sua
vez, vende diretamente ao consumidor.

Contudo, o mercado de padarias se diversifica
cada vez mais. Confira abaixo uma lista com
algumas das categorias mais representativas:

Paes e doces tradicionais,
balcao de salgados e alimentos prontos para
todas as refeicdes.

Ampla oferta de produtos.
oferecendo toda a conveniéncia ao
consumidor para que ele nao necessite
ir até outro local.

Atendimento agil com servico
focado em lanches e refeicdes rapidas.

Confeitaria ou
panificadora com fabricacdo propria de pdes
gue possua produtos com qualidade premium
e/ou reconhecimento de grife no mercado.

Uma forte tendéncia no setor é a inclusao
de servicos de alimentacao, revelando uma
adaptacao dos empreendimentos aos novos
perfis e habitos dos consumidores.

0 objetivo dessa publicacdo e dar
instrumentos praticos e conceituais para a
sustentabilidade da padaria de quem ja tem um
negocio no setor ou para quem quer abrir um.

Aqui vocé nao vai ler sobre um conceito
abstrato que esta na moda. A proposta e
abordar acdes praticas que vao impulsionar
seu negacio, dando sugestdes sobre como
adotar uma gestao moderna e eficiente, em
equilibrio com a natureza e seus recursos que,
como se sabe, sdo essenciais, mas também
escassos. Ser sustentavel é ser sabio na hora
de planejar o negdcio e na hora de pensar os
minimos detalhes do seu estabelecimento, do
momento de compra da farinha de trigo e outros
ingredientes até o instante em que o pdozinho
sai do forno e & comprado pelo seu cliente.

Essa publicaco servira de inspiracdo para
vocé. Assim, podera analisar a cadeia produtiva
desse setor. entender como montar um painel
estratégico para facilitar seu planejamento e
se aprofundar nos aspectos mais importantes
para a sustentabilidade de um empreendimento
de sucesso. Aléem disso, no final da leitura, vocé
vai poder testar seus conhecimentos praticos
na area. Seu fluxo financeiro, seus clientes e o
planeta agradecerao.
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PLANBJAMENTO
42 oo

Antes de tudo, & necessario definiraMissao
[ex: oferecer produtos e servicos de qualidade,

com variedade, a um preco acessivel e que cative
e atenda as necessidades de sua clientela atra-
ves de um atendimento diferenciado, qualificado e
rapida), @ Visao [ex: ser reconhecida pelos clien-
tes e funcionarios como uma empresa familiar e
organizada, que oferece produtos variados, de
qualidade e a um preco acessivel] e 0s Valores
da empresa — sao esses fatores que irao
guiar sua panificadora em direcdo aos
seus objetivos. Veja algumas ideias que
podem ajudar a posicionar o seu negacio:

= Padarias em regides centrais devem oferecer mais
do que apenas produtos para serem consumidos em
casa. Alimentos prontos, comodidade e facilidade
sdo mais importantes para esse perfil de publico.

= Seu espaco interno deve privilegiar o fluxo do
cliente, permitindo sua circulacao por toda a loja.
Os principais produtos devem ficar ao fundo do
estabelecimento, de forma que o cliente observe
todos os produtos oferecidos.

= A degustacao é uma forma dos clientes conhecerem
os produtos oferecidos pela padaria — essa pratica
ndo representa perdas de vendas e/ou desperdicios.

= A opcao por uma arquitetura que permita a economia
de energia. o reaproveitamento de materiais. o
treinamento adequado da equipe e o bom fluxo
produtivo envolve custos e conhecimentos que
devem ser considerados cuidadosamente.

VEJA ABAIXO 0 EXEMPLO DE UMA ANALISE PREENCHIDA PARA UMA PADARIA SUSTENTAVEL

FOIGas FraQuezas

© Produtos frescas e naturais

© Variedade de produtos

© Atendimento com qualidade e rapidez
© Ambiente diferenciado e agradavel

© Localizacao privilegiada

© Precos acessiveis

© Coleta seletiva e compostagem dos residuos organicos

© Investimentos maiores com equipamentos
eficientes

© Rotatividade alta de funcionarios

© Auséncia de investimentos com
comunicacao

© Falta de treinamentos dos funcionarios
© Pouca variedade de produtos

© Funcionarios treinados e clientes valorizados

© Crescimento do setor de alimentacao fora dao lar no pais

© Aumento do consumo par produtas organicas, integrais
e naturais

© Grandes empresas demandando parcerias com
peqguenos para fornecimento dos servicos

OPOITUNIDADES

ameacas

© Concorréncia com precos mais acessiveis

© Diversificacao dos produtos pelos
concorrentes

© Alto custo da materia-prima




= Tenha clareza de onde
quer chegar e como
chegara I3 de forma
sustentavel.

= Valorize fornecedores
e colaboradores
COMO parceiros nessa
caminhada.

Para ajudar, faca uma
anadlise SWOT — Strengths
[Forcas), Weaknesses
[Fraguezas], Opportunities
[Oportunidades] e Threats
[Ameacas] — do negacio.
Com esse mapa, fica

mais facil se planejar.
Lembre-se que
oportunidades e ameacas
estao relacionadas ao
mercado, ou seja, aquilo
gue 0 empresario nao
pode controlar. Forcas e
fraquezas, por sua vez,
estao relacionadas aos
processos internos do
empreendimento. que
podem ser modificados
pelo empresario.

goo.gl/amdHnJ

Veja dicas sobre
planejamento
estratégico
para pequenos
negocios

@ 550 rvancerra

GASTOS [INVESTIMENTO INICIAL, CUSTOS € DESPEsas]

Uma padaria sustentavel deve estar preparada para investir
inicialmente cerca de 10% a mais do que um empreendimento
tradicional. Essa despesa adicional pode estar relacionada com
custos extras em arquitetura, compras de fornos mais eficientes
e instalacdo de sistemas econdmicos de agua. energia e infor-
matizacao. por exemplo. Com o tempo. esse investimento pode
ser compensado com custos menores na manutencao de equipa-
mentos e na reducdo do consumo de agua e energia.

Custos diretos/variaveis na panificacdo estdo relacionados com
a compra de matérias-primas, impostos, fretes embutidos no
preco das mercadorias e sao desembolsados de acordo com a
producdo. Ja os custos indiretos/fixos ndo estdo relacionados
com o operacional, como aluguel, encargos sociais, sistema infor-
matizado e impostos. Reduzir os custos operacionais tem relacao
direta na lucratividade da sua padaria.

Segundo o Programa de Desenvolvimento da Alimentacao. Con-
feitaria e Panificacao [PROPAN], 0s custos operacionais somados
aos impostos nao podem ultrapassar 72% do lucro bruto.

CUSTOS MEDIOS DE UMa Paparia

40%

Funcionarios

23% Matéria-prima

15% Impostos

—— i 14%Energia

3% Aluguel

H ;4 2% Embalagens

1% Agua

1% Outros —_

1% Gas




PROCESSOS PARA A SUSTENTABILIDADE

SEMPTE
QUENTINHO

Pela facilidade em seu
processo de fabricacao. o

pao francés permite alta
produtividade e rentabilidade.
A margem de contribuicao e
de aproximadamente 82% do
quilo produzido, sendo gue a
materia-prima representa 18%
do preco final de venda do
produto e 33% do custo medio.
0 pao francés representa,

em media. de 20% a 30% da
margem de contribuicao total
ou do lucro bruto da padaria.

EM NUMEroS
PAra ENTENDET

Segundo o0 PROPAN, 0
investimento inicial para se
abrir uma padaria, em media, e
de R$ 110 mil. podendo chegar
ate R$ 200 mil em alguns
casos. O ideal e que esse
investimento tenha retorno
entre 20 e 36 meses. Para
iSS0, apos 0 pagamento de
todos os impostos e despesas
com pessoal. 0 negacio deve
apresentar uma rentabilidade
media de 12% a 15% do
resultado operacional.

Fonte: ITPC/Sebrae

Preco DE VENDA

Segundo o Propan. a cada 100 itens produzidos pela
padaria. 30 devem ser de alto valor agregado e ter o preco
trés vezes maior que o produto mais barato da loja.

Numa padaria sustentavel considere a possibilidade de
cobrar um pouco mais pelo oferecimento de um produto
diferenciado. Em todos os casos a formula para definir

o preco ideal ¢ a mesma: PRECO = CUSTOS DIRETOS +
CUSTOS INDIRETOS + MARGEM DE LUCRO. Antes de fazer
o preco de venda verifique o regime de tributacdo no qual
sua empresa esta inserida.

Margem DE CONTTIBUICA0 € PONTO DE EQUILIBIO

Margem de Contribuicdo é quanto cada produto
vendido contribui para pagar as despesas fixas mensais
e formar o lucro final.

Ponto de equilibrio & a venda mensal necessaria para
gerar a receita suficiente para pagar as despesas que a
empresa tiver no més.

[ETOMNO DO INVESTIMENTO

= Fique atento ao fluxo de caixa, ou seja, a entrada e saida
de dinheiro, que mostra a rentabilidade e viabilidade
econdmica da sua padaria. Organize a rotina do
empreendimento e revise o fluxo de caixa diariamente,
prevendo encomendas e gastos futuros.

= Para minimizar gastos, elimine desperdicios de recursos
sempre que possivel. Esse processo passa por todos:
desde os gerentes e supervisores até os atendentes e
os responsaveis pela secdo de frios.

D ra0
[l T i

Veja dicas sobre
gestao financeira para
pequenos negacios
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Realize a manutencdo e a calibracdo periddica da balanca.

N&o utilize utensilios de medicdo como xicaras, copos.
colheres e similares.

Hoje. a tecnologia das maquinas de fazer pao evita o
desperdicio da farinha de trigo. A economia é de pelo menos
15% no consumo de matéria-prima por fornada.

Avalie utilizar um processo de longa fermentacao natural
para que seus paes adquiram melhor sabor, miolo aerado,
aroma e durabilidade.

Monitore o consumo de agua e energia de todo o
empreendimento. Se possivel, individualize o monitoramento
por area da padaria. entendendo quanto o balcdo, a cozinha
e o estoque utilizam. Conheca as referéncias de consumo e
identifique pontos de vazamento e desperdicio.

Avalie atentamente as matérias-primas que chegam a
padaria. Em caso de contaminacdes. o empreendedor pode
ser responsabilizado diretamente pela qualidade do produto
final. O principal fator que afeta a qualidade dos pées é a
variacao da farinha de trigo.

Conheca os padrdes de higiene sanitaria definidos pelas
normas técnicas durante toda a preparacao dos paes,
doces e alimentos, assim como suas respectivas
temperaturas de armazenamento.

Estabeleca os procedimentos de gestao de cada
processo, desde a producdo até o cliente final. A interacdo
com o consumidor & uma ferramenta eficiente na garantia
de qualidade.

[opd A0
i

-.qﬂ

.'J

A VENDA DO

RESPONDE POR

DA A
IMPORTANCIA DE SEGUIR A
NORMA ABNT 16.170:2013,
QUE TRAZ DIRETRIZES DE
AVALIACAO DA QUALIDADE
DO ALIMENTO

Qualidade dos produtos
Variedade de paes e doces
Atendimento personalizado
Pao quente a toda hora
Facilidade de pagamento
Proximidade da residéncia

Proximidade do local de
trabalho

Condicdes de higiene/
limpeza
Cortesia no atendimento

Confianca e credibilidade
junto aos clientes

Rapidez no atendimento
Inovacao de produtos
Ambiente agradavel

Preco mais acessivel

Fonte: ABIP



PROCESSOS PARA A SUSTENTABILIDADE

(#Z) CENGADEAMENTO PTODUTIVO

A dinamica do mercado conduz ao encontro entre grandes e pequenos empreendi-
mentos. Quando ha parceria, com a insercao das micro e pequenas empresas na cadeia de valor
das grandes, chamamos de encadeamento produtivo. Cada vez mais, o mercado tem exigido que
empresas de grande porte tenham processos sustentaveis e as certificacdes que acompanham
essa demanda. Uma vez certificadas, elas tém a obrigacdo de formar uma cadeia de valor susten-
tavel, exigindo que os fornecedores tambem tenham esses atributos. Para participar, os pequenos
negocios precisam se preparar para encarar desafios, mas também potenciais oportunidades.

FOrNECEDOIeS

Privilegie os
fornecedores que
usam ingredientes
organicos ou naturais
gue possuam
solucoes alternativas
de logistica, além

de boas praticas de
responsabilidade
social.

e o

dMadzenasem /6sToQue

Nas camaras frias, os alimentos
prontos para consumo devem
ficar dispostos nas prateleiras
superiores, 0s semiprontos

e/ou pré-preparados nas
prateleiras intermediarias e as
prateleiras inferiores devem ser
destinadas aos produtos crus,
que precisam estar separados
entre si e também dos outros
produtos. Programe operacoes
periddicas de descongelamento,
higiene e manutencao nos seus
equipamentos a frio, evitando o
acumulo de gelo e o consequente
aumento no consumo de
energia. Evite ambientes
escuros, umidos e abafados para
armazenar a farinha, ja que ela
absorve a umidade facilmente.

0 armazenamento adequado
tambem é importante para que
a farinha mature naturalmente,
melhorando suas caracteristicas
de panificacao.

518

PESAGEM

0 balanceamento

dos ingredientes cria
uma padronizacao e
evita o desperdicio.
Siga criteriosamente

a formulacao da
receita e use utensilios
higienizados, garantindo
que os produtos nao
apresentem variacdes
de textura, cor e

sabor a cada dia de
producao. Figue atento
as recomendacdes dos
fabricantes quanto

ao uso de aditivos no
processo para nao
ultrapassar as doses
maximas permitidas.



CONFECCan

0 produto deve sair em
quantidades minimas, varias vezes
por dia. Na fixacdo desses horarios
e preciso observar os costumes
dos consumidores. Conforme o
movimento e a clientela da padaria,
o empreendedor pode remanejar
estes horarios e as quantidades
de remessas. A producao de paes
em cada remessa varia de 350 a
700 unidades, de acordo com o
movimento.

SEIvIGo

E preciso criar maneiras
diferenciadas de exposicao e
hierarquizar os produtos de acordo
com sua qualidade e marcas. Como
os clientes de padaria frequentam
seu espaco quase todos os dias.
uma forma de agregar venda com
outros produtos é expor o balcao
de paes no fundo da loja. Isso
facilita o processo de transporte
da fornada e possibilita a venda
combinada com outros produtos.

66ST40 DE Iesibuos

A gestao ambientalmente

correta dos residuos gerados
depois do consumo e crucial para
a cadeia produtiva sustentavel.
Separar para a reciclagem o

que for possivel e compostar os
restos organicos sao exemplos de
atitudes simples e positivas.

PIODUGAO DO

P30 Frances

MISTURA E
DESENVOLVIMENTO
Separacao e pesagem dos
ingredientes para mistura na
amassadeira

DESCANSO |
Descanso de 15 minutos para
ganhar volume e extensibilidade

DIVISAD DA MASSA

Divisao em partes com tamanho
e volume iguais, modeladas no
formato do pao.

DESCANSO Il
Segundo descanso para modelagem

MODELAGEM

Nas maquinas modeladoras
ocorre a laminacao, enrolamento e
alongamento

FERMENTACAO E
CRESCIMENTO

0 pdo vai para as camaras de
fermentacao, contribuindo para
formacao do aroma e sabor

FORNEAMENTO

Apos a incisdo para criacdo da
pestana, o pao deve ser assado em
uma temperatura que varia entre
200°C e 220°C, geralmente,

por 18 a 20 minutos.



PROCESSOS PARA A SUSTENTABILIDADE

W

A sensibilizacdo e o engajamento dos funcionarios € um dos
aspectos mais importantes para tornar sua padaria susten-
tavel, uma vez que serdo eles os responsaveis por aplicar
as acdes sustentaveis no dia a dia da sua empresa. Como o
setor apresenta altas taxas de rotatividade entre os funcio-
narios, sdo cada vez mais necessarias medidas que visem
0 bem-estar dos colaboradores e a retencao de talentos.

Promova cursos de capacitacao na manipulacao de
alimentos, panificacdo, confeitaria, gastronomia, boas
praticas de higiene, entre outros.

Invista tempo na educacao ambiental dos colaboradores
e fornecedores através de palestras, cursos e
workshops. Isso estimula o comprometimento dos
funcionarios com a gestdo sustentavel do seu negdcio.

Valorize a diversidade dos seus colaboradores e estimule
a cooperacao entre a equipe. reconhecendo resultados.

Se possivel, ofereca espacos de convivéncia e descanso.

Empregar pessoas que vivem no entorno e uma boa
maneira de promover o desenvolvimento
social da regiao.

Investir constantemente no aperfeicoamento dos colabo-
radores deve ser uma preocupacao permanente do empre-
endedor. Seguem abaixo as competéncias que devem ser
fortalecidas em suas equipes:

Perceber e entender as expectativas dos clientes.

Qualidade e velocidade no atendimento dos clientes.

Capacidade de apresentar os produtos vendidos no
estabelecimento, sabendo como sao feitos e quais
sdo os ingredientes.

Responsavel pela gestdo de todos
0s processos da padaria, precisa ter
conhecimento geral de cada uma
das etapas da producao. bem como
acompanhar diariamente o fluxo
de caixa e a gestao de estoque.

Habitualmente, é o proprietario.
No caso de um funcionario de
confianca, porém, deve ser alguém
que domine a rotina tipica de um
caixa e tenha nocdes da legislacao
sobre direitos do consumidor.

Responsavel por lavar pratos, copos
e utensilios, assim como limpar
banheiros e cuidar da manutencao
de todo o ambiente da panificadora.

De acordo com o Sebrae. a
central de producao da padaria
deve trabalhar em dois turnos

de 8 haras cada, numa media
mensal de 26 dias. Em media, um
funcionario consegue produzir
entre 100 e 120 kg de pao francés
por dia. Ja a confeitaria, por ser
um trabalho mais complexao,
possui produtividade media de 15
a 20 kg/dia por funcionaric.



Além de conhecer os processos de fabricacdo de doces.

deve dominar a tecnologia necessaria para o trabalho,

estar informado sobre as matérias-primas utilizadas, ter
conhecimentos basicos sobre nutricdo e ficar atento as
novas receitas. E preciso também que tenha rigor com a
higiene, além de nocdes primordiais sobre saude, seguranca
alimentar e conservacdo dos equipamentos e utensilios.

Responsavel pelo preparo da massa dos paes e dos recheios
dos salgados. Deve conhecer bem o processo de panificacao
e fermentacao e ser extremamente higiénico, cuidadoso

e interessado em aprender novas receitas. Também deve
ter nocdes basicas de microbiologia dos alimentos, satde.
higiene, seguranca alimentar, principios de funcionamento
e conservacdo dos equipamentos e utensilios.

Nos casos em que o estabelecimento possui
atendimento de café da manha ou almoco. o garcom

e o principal ponto de contato com os clientes.
Responsavel por manter todas as mesas organizadas e
limpas. pode também auxiliar na organizacdo do bufé.

Além de conhecer muito bem os produtos ofertados e

0 jeito certo de manipular o equipamento de fatiar, o
atendente deve também conhecer as necessidades e os
habitos dos clientes, mantendo uma postura consultiva

e oferecendo produtos de acordo com o gosto do

cliente. Esse cargo exige dinamismo, boa comunicacao,
percepcao. flexibilidade e comprometimento com a
empresa. Fazer amizade com os clientes & um dos maiores
potencializadores de fidelizacao.

“Toda a equipe da loja abracou
a causa da sustentabilidade e
0 resultado e que temos cada
vez mais gqualidade em nosso
trabalho”, e o que diz o casal
de empreendedores Roberto e
Yolanda. da padaria Capibaribe
Delicatessen, em Recife [PE],
onde atendem cerca de 500
pessoas por dia. O programa
de capacitacao Projeto Ecopao.
do Sebrae-PE, trouxe inovactes
no empreendimento e boas
praticas na panificacao.

“"Alem de diminuir os custos

da producao e melhorar o
lucro,  bom para 0 meio
ambiente”, afirma a
empreendedora Yolanda.




""ﬁ‘ DESENVOLVIMENTO SOCIAL

Realizar acdes de responsabilidade social € uma 6tima maneira de agregar valor ao seu negocio e
promover o desenvolvimento socioeconémico da regido onde seu estabelecimento se situa. Avalie
como as atividades de sua padaria podem ajudar a comunidade local a se desenvolver:

= Procure engajar a vizinhanca em melhorias dos espacos
publicos da rua/bairro do entorno e avalie se € possivel
financiar tais acoes junto com outros estabelecimentos
comerciais da regiao.

= Avalie a possibilidade de distribuir o excedente da producao
do dia para organizacdes e instituicdes locais. Veja dicas sobre
desenvolvimento

social para

pequenos negacios

A Padaria Premialy, de Coronel Fabriciano

[IMG] realiza campanhas de arrecadacao

de livros usados, concursos de redacao

para jovens e doacao de presentes de

Natal para criancas autoras de cartinhas
aMBleNTaL divulgadas nas lojas da rede.

0 empreendimento tambem coleta pilhas,

~ baterias e ¢leo usado de cozinha, por

De MaOS DaDaS meio de coletores colocados nas padarias.
Quem descarta o oleo usado recebe
material de limpeza em troca, doados

pelas empresas de reciclagem paulistas
e mineiras que recebem os materiais.

Saiba mais sobre
as acoes da
Padaria Premialy




POLITICAS PUBLICAS

= As padarias que comercializam bebidas alcodlicas
devem exercer 0 acompanhamento continuo das
politicas publicas para o setor. Engaje-se em
campanhas que promovam 0 CONSUMo consciente
e esteja atento as politicas de diminuicdo de
riscos relacionados ao consumo excessivo.

= Participe dos debates do setor e trabalhe
ativamente para a criacao de oportunidades
para padarias com praticas de sustentabilidade.
Esteja atento as conversas de organizacdes do
setor como ABIP, IPTC, ABITRIGO, SINDIPAQ, além

de programas como PROPAN.

= Inscreva-se em editais que oferecam
oportunidades para fornecedores que utilizam

processos sustentaveis.

= A Politica Nacional de Residuos Solidos [PNRS]
pode gerar oportunidades de reducao na
geracdo de residuos — algumas dessas solucdes
podem aumentar a renda do seu negocio. Se
sua padaria estiver em um dos municipios que
ja possuem leis determinando o pagamento
para a destinacdo correta dos residuos de
estabelecimentos comerciais, seus custos com

essa etapa serdo reduzidos.
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i3l goo.ql/j6tews

Veja dicas do Sebrae
sobre politicas publicas
para pequenos negacios

INGLUSAO

PCL0

TfaBdLHO

O programa Padaria Escola
Nossa Pao, no estado da
Paraiba, visa a qualificacao
e ainclusao de jovens
infratores no mercado

de trabalho atraves da
aprendizagem do oficio de
padeiro. Procure se associar
a iniciativas como essa ou
Criar um projeto semelhante
em sua cidade.

g

goo.gl/YOQUeI

Saiba mais
sobre a
Padaria Escola
Nosso Pao



PROCESSOS PARA A SUSTENTABILIDADE

==

Uma cadeia produtiva sustentavel comeca com
0 estabelecimento de um sistema de compras
sustentaveis. Ndo basta olhar apenas o preco e
a qualidade dos produtos: é fundamental saber
como suas matérias-primas sdo produzidas e
distribuidas. Na aquisicdo de mobilidrio e equi-
pamentos, vocé deve priorizar fornecedores que
possuam praticas de gestdo sustentadvel e que
disponibilizam equipamentos com melhor efici-
éncia energetica.

A melhor forma de garantir a sustentabilidade
nas compras é dar preferéncia aos produtos lo-
cais, plantados ou fabricados sob uma ¢tica de
responsabilidade ambiental e baseados em um
comercio etico e justo. Para isso, faca parcerias
com produtores locais ou associacdes organicas
da regiao e oferte mais produtos integrais.

Comprar suas mateérias-primas de
fornecedores locais auxilia no desenvolvimento
socioeconomico da regido onde esta localizado
0 seu negacio e reduz os custos de transporte
e impactos ambientais associados.

Compre em quantidades maiores e com
embalagens que utilizem menos volume, como
sacos de farinha de 50 kg ao inves de 10
sacos de farinha de 5 kg.

Sempre que possivel, use fermento natural feito
a partir de farinha e agua. Esse processo de
fermentacdo é totalmente livre de quimicos e
traz sabores e aromas diferenciados para massa.

Figue atento ao teor de sadio dos ingredientes.
0 desafio e optar sempre por produtos que
possuem menos sal. mas que mantenham a
qualidade do pao que sai do forno.

Informe no cardapio quais as opcoes
integralmente organicas, diferenciando-as
daguelas que apenas cantem ingredientes
convencionais. Algumas dicas podem ajudar
nesse sentido:

Analise os habitos e preferéncias do
cliente e busque fornecer informacaes
sobre o impacto socioambiental de seus
ingredientes.

Caso seu estabelecimento possua um
sistema de entregas, veja a possibilidade
de utilizar bicicletas para o transporte e
compre embalagens de diversos tamanhos
e formas para otimizar a entrega e reduzir
os residuos gerados.

Utilize apenas produtos biodegradaveis
para os servicos de manutencao e limpeza.

Priorize a compra de mobiliario verde
[madeira certificada, de demolicdo ou
de reflorestamento. alem de materiais
reciclaveis ou reciclados] e utilize papel
reciclado no seu cardapio.

Fique atento a sazonalidade de produtas de
arigem animal. Ha casos de confeitarias que
trabalham com ovos organicos e que enfrentam
desafios de acessa ao produto em epacas de
muito calor, quando as galinhas poem menos
ovas. Quando se trabalha com produtos
arganicos um bom planejamento e fundamental.




.

6ESTAO AMBIENTAL
USO EFICIENTE DE d6Ua

A 3gua é um recurso tdo valioso quanto escasso
e tomar atitudes para reduzir o seu consumo e
evitar desperdicios é essencial. E necessario ter
controle sobre os processos internos do negaocio.
Para isso, @ importante identificar a quantidade
de consumo, além dos locais e periodos em que
isso mais ocorre.

= Realize inspecdes periddicas de vazamentos:
feche o registro central de agua e verifique
se o contador continua girando.

= Alcool em gel para a higienizacdo das
maos dos funcionarios na manipulacdo
de alimentos.

A area de producdo, cozinha e banheiros sdo
os ambientes que mais consomem agua nas
padarias. Em conjunto, acdes praticas podem
reduzir o seu consumo em até 62%. Confira al-
gumas dicas para se aproximar desse numero:

= Instale arejadores e temporizadores
nas torneiras. Cada um pode sair por R$ 10,
economizando ateé 59% no consumo
nas torneiras.

o0%

E O QUANTO A UTILIZACAQ DE

= Adote controladores eletrénicos de fluxo e
acionamento nas torneiras e mictarios. Por
até R$ 80 de investimento na unidade é
possivel diminuir em 75% o uso de agua.

= Acumule a louca suja numa bacia e, dez
minutos antes de lava-la, deixe tudo de molho
com 20 litros de agua, uma colher de sopa de
cloro e outra de detergente. Isso vai facilitar a
lavagem e reduzir o consumo de agua.

= Ensaboe todos os copos. canecas. xicaras e
pratos antes de enxaguar. Isso pode reduzir
0 consumo de agua em até 80% nas pias da
cozinha. Avalie também a possibilidade de
adquirir equipamentos de lavagem automatica
de loucas. Dependendo do volume a ser
lavado, esses equipamentos trazem uma
reducdo significativa no consumo de agua
para lavar a mesma quantidade de louca.

= Avalie a possibilidade de instalar um sistema de
captacdo de agua de chuva. Pondere sobre as
seguintes questdes: qual o consumo de agua
da sua empresa? Quanta chuva é esperada no
ano? Qual a area do telhado da empresa que
esta disponivel para captacdo? Com essas
respostas e possivel definir o tamanho do
reservatorio/cisterna e modelar o sistema que
ira coletar a agua, trata-la e reutiliza-la em
descargas. irrigacao e/ou limpeza de pisos.

[=]:

goo.gl/6d2ie8

g00.g1/797Kkz

goo.gl/rCuQhG

REDUZIDOS, COMO 0S ACIONADORES Veja dicas Dicas sobre Aprenda mais
para evitaro captacao de sobre técnicas

DUPLQS. PODEM GERAR DE ECONOMIA desperdicio agua da chuva de reuso
d'agua

SISTEMAS DE DESCARGA DE FLUXOS

Fonte Cartilha gestao da agua AMBEV



PROCESSOS PARA A SUSTENTABILIDADE

“ BEIENCIAMENTO DE resibuos

A melhor forma de garantir uma boa gestdo de residuos é produzir de acordo com a demanda e elimi-
nar toda e qualquer forma de desperdicio nas etapas e processos internos do seu estabelecimento.
Apesar do alto volume de residuos gerados pelo setor, grande parte deles pode ser destinada para a
reciclagem ou recuperados atraves da compostagem para serem reaproveitados como adubo para a
producdo agricola.

Em geral, no mapeamento das fases do processo produtivo, os residuos identificados sdo restos de
massa nos equipamentos e no pos-corte, residuos de farinha, farelo de pao, paes fora das caracteris-

ticas de venda e embalagens de matérias-primas.

Reveja seus processos e defina medidas de
reducdo como primeira prioridade, seguindo os
principios de reutilizar e reciclar para diminuir
custos de producao e funcionamento.

Estabeleca um sistema de controle de
sobras de alimentos. pesando e registrando
0 que sobrou a cada dia. Utilize essa
informacao para investigar o motivo das
sobras e rever as quantidades produzidas.
Caso ainda haja perdas, estas podem ser
reutilizadas no processo de fabricacdo de um
mesmo tipo de pao ou para fazer torradas e
farinha de rosca.

Padronize as receitas utilizando Fichas Técnicas
de Preparacdo. Perdas consideraveis podem
ocorrer por conta do preparo incorreto.

Manutenc&o e ajustes periddicos dos
equipamentos auxiliam na diminuicdo de perdas
e residuos de massa, além de diminuirem o
consumo de energia da sua padaria.

Apesar de tornar o processo mais industrial,
a utilizacao de mistura de farinha pronta [pre-
misturadal reduz perdas no processo. diminui
o tempo de fabricacdo e custos da producao,
aumentando o lucro da padaria.

Realize treinamentos especificos
com sua equipe para garantir a
separacao adequada dos reciclaveis
de acordo com as cores de sacos

e lixeiras.

Busque fornecedores que utilizem
embalagens retornaveis ou que
disponibilizem os alimentos a granel.
Isso reduz a geracao de residuos e a
necessidade de recursos naturais
para fabricacao de novas embalagens.

Separe os residuos organicos

[restos de comida e cascas de alimentos],
realize a compostagem internamente
ou estabeleca uma parceria

com organizacoes que ofertem

esse processo.

Uma boa gestao do estoque reduz o
desperdicio e os custos com compras
e contas de luz. Por isso, siga a regra
PEPS [primeiro que entra, primeiro que sail.

Elimine utensilios descartaveis,
como talheres, pratos e copos de
plastico. Prefira aqueles que podem
ser reutilizados.



Substitua as antigas comandas de papel por sistemas
informatizados que aumentam a eficiéncia e a
produtividade da sua padaria.

Apos a segregacdo dos residugs reciclaveis, armazene-os
em local adequado e destine-os para a coleta seletiva.

Se essa coleta ainda nao existe na sua regiao, forme
parcerias com associacoes e cooperativas de catadores.

Latas de cerveja e refrigerante devem ser amassadas.
ensacadas e armazenadas até alcancarem um bom volume
para serem vendidas as empresas recicladoras. Papeldes
devem ser separados, amarrados com barbante e levados
aos pontos de coleta.

Realize a coleta e dé uma destinacdo ambientalmente
adequada ao seu oleo de cozinha usado. Ha diversas
industrias que podem reciclar o 6leo para fabricacdo de
sabao, detergente, glicerina, racao de animais, biodiesel e
resina para tintas.

Em estabelecimentos que utilizam lenha, as cinzas da
queima podem ser utilizadas como fertilizante natural
para lavouras e hortas organicas. desde que nenhum outro
material tenha sido adicionado nelas. Todavia. a maneira
mais facil de eliminar esses residuos e ter ganhos de
eficiéncia € abolir o uso de forno a lenha e troca-los por
fornos elétricos ou combinados a gas.

Forme parcerias com seus fornecedores como forma de
fomentar a logistica reversa, retornando ao fabricante
materiais utilizados. como garrafas e embalagens.

Reveja seus processos e defina medidas de reducao como
primeira prioridade, seguindo os principios de reutilizar e

reciclar para diminuir custos de producao e funcionamento.

0 projeto Consciéncia
Sustentavel foi criado pelos
funcionarios da Padaria
Real de Sorocaba [SP] para
diminuir o consumo interno
de descartaveis, lancando
suas verspes reutilizaveis.
Foi disponibilizado para 0s
funcionarios caramanholas
[squeezes] para substituir os
copos descartaveis

[1.700 unidades eram usadas por
dia] e sacolas de tecido para
poupar as sacolas plasticas
[500 unidades/dial.

A panificadora Premialy
desativou os fornas a
lenha, trocando-os por
fornos eletricos e a gas

“E vantajoso, porque gera
menos sujeira e fumaca.
Os vizinhos nao ficam
chateados. E mais facil
controlar a temperatura e os
paes e salgados ficam com
melhor qualidade’. ressalta
0 empreendedor Antonio
Eugénio Fernandes.



PROCESSOS PARA A SUSTENTABILIDADE

66STA0 aMBIENTAL
USO EFICIENTE DE ENerGld

Um dos principais gastos operacionais nas padarias
esta no consumo de energia elétrica e gas, cada vez
mais caro por conta do aumento nas tarifas. Veja
como diminuir este custo necessario:

= Como a energia normalmente vem direto da rede,
os donos de padaria podem nao ter alternativas
sobre o tipo de energia que utilizardo, mas podem
ter atuacdo direta sobre a eficiéncia do sistema
que operam. Melhorar a eficiéncia energeética
também traz beneficios ambientais atraves da
reducdo na emissao de gases de efeito estufa
gue contribuem para o aguecimento global.

= E possivel utilizar a luz solar para aquecer agua
ou gerar energia atraves de placas fotovoltaicas.
reduzindo ou até mesmo zerando seu consumo
de energia elétrica da rede.

= Utilize bandejas de carregamento de chapa
fina ou material leve para diminuir a perda de
calor no processo.

MeU FOINO, MeU Nesdcio

= A arquitetura do seu espaco
crucial para a eficiéncia no uso
de energia. E preciso considerar
o conforto térmico e visual dos
espacos — o sombreamento e a
incidéncia de sol na fachada tém
impacto direto no uso de energia para
climatizacao e iluminacdo. Considere
utilizar ventilacdo natural, além
de cores claras na pintura, telhas
transparentes, janelas de vidro amplas
e claraboias para otimizar o uso de luz
natural. Caso ndo seja possivel, reduza
0 consumo com ar-condicionado
utilizando modelos adequados ao
tamanho do seu espaco.

Y

= Instale sensores de presenca em
ambientes de permanéncia transitaria
e adote luminarias refletoras.

= Fornos menores circulam melhor o ar
guente. Dependendo da sua producao
diaria, avalie se e possivel utilizar
esse tipo de forno.

Existem quatro tipos de fornos mais usados. Avalie qual o mais adequado para a sua producao

£0CGd0 LeNTa 6 FOINOS FOINOS
MANTENIMENTO COMBINGDOS MODULAres

ate 50% de reducao alto nivel de DE LasTro

No CONSUMO eficiéncia, producao de

de energia em seguranga paes, salgados,
comparacao alimentar e pizzas e produtos
com um forno rapidez no de confeitaria
convencional atendimento em geral

MINIFOrNO D& FOINO TUIBO
GONVECCA0 conserva o calor por
ideal para a mais tempo e pode
panificacao ser aguecido a gas,
em peguena energia elétrica, lenha

escala, lojas de ou atraves de sistemas

conveniéncia e bioenergéticos que
conciliam gas e

eletricidade ou lenha

lanchonetes

e eletricidade



= Realize inspecdes periodicas

na sua rede elétrica e verifique

a necessidade de substituicao
de equipamentos ineficientes.
Atualmente, ha uma oferta ampla
no mercado de equipamentos

de panificacao mais eficientes

e sustentaveis. Verifique a
classificacao do selo Procel, avalie
quais equipamentos se adequam
melhor ao seu estabelecimento e
trogue se necessario.

= Cheque a necessidade de sistemas de
refrigeracao e conheca a temperatura
e a umidade corretas para guardar
cada alimento, gerenciando seu
estoque adequadamente e separando
cada tipo de item em equipamentos
diferentes. O armazenamento
inapropriado altera as propriedades
dos alimentos [cor. cheiro e textura) e
desperdica energia.

= Verifique se as borrachas de vedacao
da sua geladeira ou camara fria
estdo em boas condicdes, evitando
que o ar frio saia e aumente o
consumo de energia.

= Substitua as lampadas

incandescentes por lampadas
fluorescentes ou de LED, que, além
de terem vida util mais longa.
consomem até 75% menos energia.

E goo.gl/vQMTw
.

Faca uma simulacao de
custos para a instalacao
de placas solares no
seu empreendimento

SENTINDO NO BOLSO

A Padaria do Augusto, em Betim [MG], chegava

a gastar R$ 3 mil com energia todos os meses.
Gracas a uma refarma sustentavel no sistema
eletrico, no total de R$ 5 mil, a conta foi reduzida
para R$ 1.8 mil. “Colocamos sensores de energia
e um sistema de desligamento informatizado.
Substituimos as lampadas antigas por LED

e instalamos um timer no funcionamento do
freezer, mantendo a temperatura sem perder a
qualidade’, conta o proprietario, que recuperou o
investimento em cinco meses.

6asTOS MEDIOS DE ENer6la NO SeTor

[PROPAN 2008]

Padaria de pequeno porte R$ 2.038
Médio porte R$ 6.147

Grande porte acima de R$ 10 mil

BQUIPAMENTOS %

Camara Fria/Freezer/

Refrigeradores [producao] T
e
Forno 29%
Estufa e Microondas 3%
Masseiras e Cilindros 6%
Ar Condicionado 1.5%
lluminacao Total 10%
Outros 8%




PROCESSOS PARA A SUSTENTABILIDADE

[[

Lei 12.305/2010: se
refere a Politica Nacional
de Residuos Salidos.

Lei n°6.871: se refere a

regulamentacao sobre

producao e fiscalizacao
de bebidas.

Codigo de Defesa

do Consumidor [Lei
n°g8.078/1930] e Decreto
n°2.181do Sistema
Nacional de Defesa do
Consumidor e PROCON,
referentes aos processos

de defesa do consumidor.

Estatuto da Crianca

e do Adolescente [Lei

n° 8.069/1990]: trata da
protecao integral da
crianca e do adolescente
e, entre outras coisas.
da venda de bebidas
alcoodlicas para menores
de 18 anos e trabalho

infantil.

Lein®10.273,de 5 de
setembro de 2001: dispde
sobre a proibicdo do uso
de bromato de potassio
em qualquer quantidade,
nas farinhas, no preparo
de massas e nos
produtos de panificacao.

Decreto 12.922/94 da Lei
2.136/94: regulamenta a
existéncia de uma area
especifica para fumantes.

Portaria 368/97 do
Ministeério da Agricultura:
determina os requisitos
gerais [essenciais] de
higiene e de boas
praticas de elaboracdo
de alimentos para o
consumo humano.

Portarias do Ministério
do Trabalho: tratam
da legislacao sobre
questdes trabalhistas.

Norma Regulamentadora
12 INR 12] pelo Ministério
do Trabalho: traz
orientacdes sobre
mudancas necessarias
em maquinas e
equipamentos do setor
de panificacao.

Portaria 1428/93 do
Ministério da Saude:
obriga todos os
estabelecimentos que
manipulam produtos
alimenticios a implantarem
o0 sistema PAS [Programa
Alimentos Seguros.

Resolucao RDC n.°
216/2004. da ANVISA:
disp6e sobre o
regulamento técnico

de boas praticas para
servicos de alimentacao,
a fim de garantir as
condicdes sanitarias e
de higiene do alimento
preparado.

Licenca Ambiental
Simplificada: facilita o
processo de licenciamento
ambiental para pequenos
e meédios negocios.



ABNT NBR ISO
22000:2006 - Sistemas
de gestao da seguranca
de alimentos — Requisitos
para qualquer organizacao
na cadeia produtiva de
alimentos.

ABNT NBR 15853:2010 —
Maquinas para panificacdo
— Modeladoras -
Requisitos para seguranca
e higiene.

ABNT NBR 15635:20175 -
Servicos de alimentacao
— Requisitos de boas
praticas higiénicas e
sanitarias, e controles
operacionais essenciais.

ABNT NBR 16133:2012 -
Magquinas para panificacao
— Acessorios — Assadeiras
e bandejas.

ABNT NBR 16343:2015 -
Maquinas para panificacdo
- Fornos elétricos a
conveccdo - Metodo para
medida de desempenho.

ABNT NBR 16344:2015 -
Magquinas para panificacdo
- Fornos elétricos
combinados - Método para
medida de desempenho.

ABNT NBR 16345:2015 -
Maquinas para panificacdo
- Fornos elétricos de
lastro — Método para
medida de desempenho.

ABNT NBR 16170:2013 -
Panificacdo — Pao tipo
francés — Diretrizes para
avaliacao da qualidade e
classificacao.

ABNT NBR 15842:2010

- Qualidade de servico
para pequeno comercio —
Requisitos gerais.

IS0 14001 - Sistema
para gestao ambiental
com normas
internacionalmente
padronizadas.

NBR IS0 9001:2015 -
Gestao da qualidade.

NBR IS0 26000 - Sistema
de normas referentes a
responsabilidade social.

NBR 15527: 2007 - Define
parametros técnicos para
a reutilizacdo de agua da
chuva.

Normas estaduais de
seguranca e brigada de
incéndio.

Além de todas as
exigéncias legais e
normas a atender, todo
estabelecimento do

setor deve estar atento
as regras municipais
qguanto aos locais de
estacionamento, niveis de
ruido, permiss&o ou ndo
de mesas nas calcadas.
area externa para lixo,
acesso e banheiros para
portadores de deficiéncias
etc. Preste atencao

ao cenario legal e as
decisdes adotadas pelos
sindicatos do setor, como
o Sindicato dos Garcons,
Barmens e Maitres
[SIGABAM] e Sindicato dos
Panificadores [Sindipan].



PROCESSOS PARA A SUSTENTABILIDADE

—
Comd

ke MArKETING & COMUNICACA0

Considere utilizar elementos da sustentabilidade no plano
de marketing de seu estabelecimento para atrair consumi-

dores engajados. que associam essas acdes ao valor do ser-

vico oferecido.

= Promova a degustacao de produtos, demonstrando as
caracteristicas de uma padaria sustentavel: a melhor e
mais barata arma do panificador para fazer com que os
clientes conhecam os produtos e retornem.

= Ofereca paes, doces e salgados em tamanho menor e por

precos mais baixos, evitando desperdicio e valorizando
0 produto.

= Planeje promoc6es e descontos para clientes que
realizam acdes sustentaveis, como utilizar bicicletas
como meio de transporte ou evitar o desperdicio de
alimentos.

= Divulgue as condutas de gestao sustentavel no site da
empresa, nas redes sociais e/ou em paineis espalhados
estrategicamente pelo estabelecimento.

= Convide criticos e/ou blogueiros de consumo e
alimentacdo sustentavel para uma refeicdo. Esses
contatos podem dar a visibilidade que seu negdcio
precisa para ser uma referéncia no setor.

L
goo.gl/2014h5
Veja dicas sobre
comunicacao e
marketing para
pequenos negacios

Fd/d
DIFEIENGA

‘Demanda tem.

0 segredo e fidelizar
a cliente, fazer com
gue ele volte todo dia
Por isso e necessario
ter estrategias,
produtos e
atendimento de
gualidade

Assim voce vai
conseguir tero
cliente todo dia

na padaria, porque

a concarréncia

e grande tambem’,
conta o empresario
Andre Luiz, da Padaria
Santa Marcelina,

de Sao Paulo [SP].



Os clientes e consumidores atuais estao cada vez mais enga-

jados e comprometidos com a aplicacao de atitudes susten-
taveis no seu dia a dia. Em um cenario competitivo como o de
hoje, os estabelecimentos que perceberem essas tendéncias
e agirem para uma transicao, certamente terao mais facilida-
de para atrair esse publico e garantir a sustentabilidade do
seu negacio.

Aintroducdo e diversificacdo de produtos mais saudaveis,
contendo cereais integrais, sementes, ingredientes de
melhor qualidade e menos o6leo e aclcar nas receitas &
uma das tendéncias para atender o gosto da clientela de
hoje e de amanha.

Possuir certificacdes e selos de sustentabilidade ira
atrair um cliente potencialmente fidelizado, ja que ele se
identificara com a sua proposta. Busque se informar se

a sua regido ou cidade possui algum orgdo que realize
essa certificacao para confirmar que seu estabelecimento
possui uma gestdo sustentavel e utiliza produtos
organicos, livres de agrotoxicos.

Aplique conhecimento e tecnologia inovadora para
valorizar a diversidade e qualidade dos ingredientes,
assim como seus usos. Pense também na instalacdo de
bicicletario para os clientes mais engajados.

Outro ponto de atencao muito importante no sentido de
um consumo consciente é a questdo do consumo
responsavel de bebidas alcodlicas. Além da proibicao

da venda de bebidas para menores de 18 anos, seu
estabelecimento deve, sempre que possivel, esclarecer que
nao se deve beber se a pessoa estiver gravida ou enquanto
estiver sob uso de medicamentos, assim como fomentar

a campanha “Se beber, ndo dirija!”, criando parcerias com
pontos de taxi da regido.

Ao comprar paes

no sistema de
autosservico, o cliente
pode escolher usar
sacolas de papel. que
possuem tamanhos
variados, comportando
guatro, seis, oito ou 20
paes, dependendo da
necessidade de cada
consumidor.

Seguindo preceitos

da “slow food", a
pequenina padaria
oferece produtos feitos
com ingredientes
frescos e organicas
Por conta disso. os
quitutes da vitrine
variam de acordo com a
oferta da feira organica
do Parque da Agua
Branca. em Sao Paulo,
onde a padaria se
abastece.



COLOCANDO NO PAPEL

GAMINHANDO
Para UM Negocio

SUSTENTAVEL

Atransicao para a
sustentabilidade
representa mudancas
estruturais importantes e
traz novas diretrizes para
gerenciar o negocio.
Diante dos inumeros
desafios que isso impde,
o0 Painel de Modelo de
Negocios [Business Model
Canves] @ uma poderosa
ferramenta para auxiliar
0 empreendedor a

atuar e inovar. Atraves
de nove blocos que
representam os principais
pontos de sucesso de

um negacio, o painel
ajuda na identificacao

de novas demandas do
mercado, adaptacao aos
desafios e visualizacao
de oportunidades que
aparecem na transicao
para uma gestao
sustentavel. Veja aqui o
exemplo de um Painel de
Modelo de Negacios, que
vocé mesmo pode fazer
com base no seu negocio,
para uma panificadora
nesse caminho.

PArCerias PriNCIPAIS

0 empreendedor precisa
estabelecer parcerias
que fazem o seu negocio
funcionar. Saber quais
Sa0 seus parceiros
estratégicos é um fator
fundamental para o
desenvolvimento do

seu estabelecimento.

[) Fornecedores regulares
de produtos de gualidade
e preco atrativo

) ABIP, ITPC, SEBRAE.
SESI, SENAI

[) Fornecedores locais de
produtos sustentaveis
[farinha integral, cafe
organico..]

[) Gerenciadores de
residuos organicos
[compostagem]

e reciclaveis [cooperativas]
[y Outros empreendedores
locais para a melhoria
dos espacos publicos

no entorno dos
estabelecimentos

drvibapes PrINGIPAIS

Sao todas as acdes que atendem os clientes

e fazem parte desde o inicio do planejamento

ate as atividades do dia a dia.

£) Recepcao e atendimento dos clientes

[) Alta eficiéncia na preparacao de paes, doces e bolos

[) Atendimento com qualidade e atencao

£) Monitoramento do consumo dos principais
recursos, como matérias-primas, agua e
energia, alem de atividades que promovam a
transparéncia na gestao desses recursos

[) Gestao de residuos no pos-consuma

C) Gestao da empresa [controles financeiros e
administrativos]

[6CUrSOS PIINCIPAIS

E a estrutura sem a qual o negacio nao funciona.

Em um empreendimento tradicional, o foco da

gestao dos recursos sao custo e qualidade.

) Mao de obra gualificada

L) Recursos fisicos [maquinario. mobiligrio e alimentos],
humanos [colaboradores], financeiros [capital de giro]
e intelectual [conhecimentos tecnicos da equipel

[) Receitas tradicionais

[ Investimento em maquinarios e infraestrutura que
viabilizem a reducao de CoNsumMo e compensem o
gasto em medio e longo prazo

£, Conhecimento tanto da gestao do empreendimento
guanto do seu impacto local e na cadeia produtiva

eSIruTurd be CUSTOS

Lista dos gastos
necessarios para
desenvolver as atividades
principais, obter os
recursos e estabelecer
parcerias para criar e
manter solucdes alinhadas
com a proposta de valor.

[) Custos fixos [salarios, aluguel, contas de agua
e energia. tv a cabo, taxas de cartao...]

[) Custos variaveis [compra de pecas,
ferramentas, insumas, imposto, materiais de
limpeza, pagamento conforme produtividade.. ]

[ Investimentos em equipamentos eficientes
[ar condicionado, computadores..]

[) Capacitacao e treinamento dos
colaboradores




PrOPOSTA
DE VaLOr

Resumo das motivacoes
que fazem o seu
estabelecimento existir,
demonstrando os principais
fatores que diferenciam seu
estabelecimento dos outros
e agregam valor ao servico
que o cliente esta buscando.

r) Oferecer os melhores
paes e doces na regiao
em que atua

) Ser o melhor servico
de bufé de café da manha
na regiao

[ Proporcionar um servico
de atendimento exclusivo
em ambiente diferenciado

) Minimizacao de impactos
ambientais

£) Promover uma experiéncia
diferenciada de consumo
ao servir paes integrais
organicos feito com
matéria-prima comprada
de fornecedores locais

[ecelnas

[ELACIONGMENTO COM CLIENTES

E essencial diversificar os canais de

comunicacao para estreitar a relacao dos

clientes com o negacio.

£) Atendimento com confianca, empatia. higiene e
profissionalismo

£y Construcao de canais para receber feedback
sabre o servico apos o atendimento

[) Utilizacao dos mesmas canais de comunicacao
para engajar o publico para outras causas
sociais relevantes para a comunidade [Facebook,
Twitter, Instagram..]

CaNals

Sao os formatos de entrega e comunicacao
da proposta, além de estratégias de marketing
que definem como e onde o servico chega
até o cliente.
L) Forma de atendimenta [motoboys para
entrega em domicilio e, quando possivel, com uso
de bicicletas]

£) Midias digitais [Facebook, Whatsapp, Twitter,
e-mail marketing..]

) Marketing boca a boca
£) Parcerias com o comercio local

[) Estrategias de marketing que valorizem o

apelo sustentavel e promovam a conscientizacao

ambiental

SEGMENTO
DE CLIENTES

Conhecer o perfil
do publico que
frequenta seu
estabelecimento
@ crucial para
ajustar e adaptar
as estratégias do
seu negocio.

[) Trabalhadores
ou moradores
de determinada
regiao, publico
jovem ou de
determinado
poder aquisitivo

[ Clientes que se
identifiquem
com a proposta
sustentavel

E o dinheiro recebido apos

o atendimento dos clientes.

O relacionamento com o
cliente deve possibilitar que
se identifique o valor que ele
esta disposto a pagar pela
qualidade do servico prestado.

[) Valor dos paes, doces, alimentos e bebidas do cardapio,

alem dos servicos incluidos

residuos organicas

[) Valor agregado a receita dos produtos e servicos por conta
do apelo ambientalmente sustentavel

[) Venda para cooperativas e/ou empresas das residuas
reciclaveis e do adubo proveniente da compostagem dos




DIAGNOSTICO

padaria € uma entidade brasileira. Presente no dia a

dia de todos nos para suprir necessidades que vao

muito além do pdo quentinho, o gerenciamento de
uma padaria que prioriza o respeito pela sociedade e o meio
ambiente & um desafio, mas também uma atitude que ira
impactar positivamente a vida de muitas pessoas.

Desde o agricultor que produz o trigo e o café até a cooperativa
de reciclagem que pode receber os residuos depois do
consumo, o contato entre os empreendedores de padarias
sustentaveis e seus clientes potencializam a capacidade do
setor de influenciar o grande publico para a causa.

Sua padaria pode ser considerada uma das principais frentes
na transicao do empreendedorismo tradicional para um modelo
sustentavel. Seu estabelecimento pode se posicionar como um
lugar de convivéncia, além de um catalisador de praticas que
trazem bem-estar e qualidade de vida.

Seja no planejamento estratégico, na gestao financeira, no
marketing ou em alguma outra das dimensodes abordadas
aqui, os pequenos negacios podem adotar solucdes simples

e funcionais, beneficiando sua empresa, fornecedores,
colaboradores e regido. Seus clientes possuem um potencial
nao apenas de terem seus desejos atendidos, mas também de
sairem do seu estabelecimento como propagadores de uma
atitude positiva em relacao ao mundo que os cerca.

Para que seu negadcio seja um agente cada vez mais ativo
dessa ideia, basta que o empreendedor decida por onde
comecar. O primeiro passo nesse caminho para 0 sucesso é o
mais importante de todos e se desdobra em muitas perguntas
que vocé deve fazer a si mesmo. Que tal comecar com as mais
simples, cujas respostas vocé pode encontrar neste guia?

Agora € hora de colocar o conhecimento em pratica. Essa lista
de perguntas foi criada para vocé saber em que pé esta com

a sustentabilidade do seu estabelecimento. E um diagnostico
simples que pode ajuda-lo a pensar por onde comecar a
transicdo ou, se vocé ja tem um negdcio sustentavel, enxergar
onde melhorar nesse sentido.

Vocé reconhece o impacto
ambiental causado durante o
processo de producao?

| |sm | | NAo

Sua padaria recicla os residuos
e destina adequadamente o
descarte daqueles que nao
podem ser reciclados?

| |sm | | NAO

Existe a preferéncia pela compra
de produtos ecologicamente
corretos [organicos ou biodegradaveis]?

| | s | | NAO

Sua padaria controla o consumo
de agua?

| | s | | NAO

Seu negacio possui
equipamentos e/ou sistemas
economizadores de agua?

| | s | | NAO

Seu empreendimento padroniza
[utiliza de forma correta quanto a
finalidade e a quantidade] a forma
de preparo e utilizacao de
equipamentos e utensilios?

| | s | | NAO



Sua padaria possui regras sanitarias e critérios
rigorosos de higiene e limpeza nos seus

processos produtivos?

| |sm | | NAO

Vocé busca informacdes sobre o seu negacio e
a legislacdo do setor e os coloca em pratica?

HEL | | NAO

Seu negacio disponibiliza programas de
conscientizacao ambiental para seus
funcionarios?

| | sim | | NAO

Vocé controla o consumo de energia elétrica?

| |sm | | NAo

Sua padaria ja possui ou pensa em trocar seus
equipamentos e/ou sistemas por outros mais
eficientes em termos de energia?

| |sm | | NAo

0 estabelecimento tem condic6es apropriadas
de iluminacao, ventilacao, temperatura e

infraestrutura [areas, equipamentas e instalacoes]?

| |sm | | NAo

Sua padaria possui canais de dialogo com os
funcionarios. clientes e a sociedade em geral?

| | sm | | NAO

Sua padaria desenvolve acoes de marketing
sustentavel ou acdes em datas comemorativas?

HEL | | NAO

Seu negdcio executa e/ou participa de acdes
de responsabilidade social, como projetos com
foco em educacdo, inclusdo, respeito as leis de
direitos humanos, negacao a corrupcao e ao
trabalho escravo e infantil?

| | sv | | NAO

Vocé sabe como armazenar corretamente as
matérias-primas e produtos de seu estoque?

| |sm | | NAO

Seu negdcio conta com um controle de
estoque adequado?

| |sim | | NAO

Vocé sabe estabelecer o preco de venda dos
produtos?

| |sim

Faca um planejamento

do zero e comece a
incorporar o maximo de
boas praticas sustentaveis
que conseguir. Sera
necessario investir tempo
e dinheiro na criacao de
uma gestao voltada para a
sustentabilidade

Reveja seus
processos
internos e
intensifique a
capacitacao de
seus funcionarios
para que sua
padaria seja ainda
mais sustentavel

A sustentabilidade ja &
uma preocupacao central
do seu negocio — releia a
publicacao e anote quais
praticas e conceitos ainda
nao foram incorporados a

rotina do estabelecimento.

Sempre ha espaco
para melhorias

A gestao da sua padaria

& um exemplo de
sustentabilidade. Certifique-
se de que o discurso
sustentavel seja sempre
observado na pratica e

se atualize em relacao

as ultimas inovacaes
tecnologicas na area



0 CENTRO SEBRAE DE SUSTENTABILIDADE PREPAROU O INFOGRAFICO
AO LADO COMO UM GUIA DE REFERENCIA RAPIDA SOBRE
BOAS PRATICAS SUSTENTAVEIS PARA O DIA A DIA DO SEU NEGOCIO
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Se preferir, Veja outros
baixe o infograficos
infografico relacionados a
para o seu sustentabilidade
= computador nos pequenos
o i ou celular negdcios no site
"~ 4 N - do Sebrae
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O Centro Sebrae de Sustentabilidade atua com a geracao e

disseminacao de conhecimentos de sustentabilidade empresarial.
Desde 2010, vem canstruindo um banco de conteudo especializado e
acessivel aos diversos setares da economia nacional. Seu objetivo e
levar informacao aos pequenas negocios, ressaltando as vantagens
de ser sustentavel. Por meia de videas, cartilhas, infograficas e outros
materiais, apresenta tecnicas inavadoras e praticas sustentaveis para
0S peguenas Negocios serem mais rentaveis, minimizando os danas

a0 meio ambiente e fortalecendo o desenvolvimento social.

TODAS AS PUBLICACGES
SAO GRATUITAS E

ESTAQ DISPONIVEIS
PARA DOWNLOAD
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