Padaria descrita em indicadores

Como saber onde investir em sua padaria? Quais os setores que necessitam de
melhoria para alcancar bons resultados? Todo empresario precisa saber os pontos

altos e baixos de sua empresa para assim administrar corretamente e obter sucesso.

E fundamental conhecer esses pontos assim como 0s concorrentes e o mercado de
atuacao no geral. Isso permite saber em que posicao sua empresa se encontra em
relacdo as outras e desenvolver estratégias para melhorar seu desempenho perante

0 mercado.

Levantamento de indicadores sdo parametros consistentes e confidveis para a
avaliacao da panificadora em relacdo as outras empresas do segmento, e mostra em
quais pontos é preciso melhorar. E um instrumento eficaz para determinar a real
situacdo vivida por uma empresa e permite a evolucdo na qualidade do

gerenciamento operacional e estratégico.

Esses indicadores representam uma média, ndo a empresa como um todo. Por
exemplo: uma padaria possui a venda por funcionario equivalente a dois mil reais, ja
em outra, esse valor € de aproximadamente seis mil reais. Entdo a média entre as
duas panificadoras € de quatro mil reais. Esse valor corresponde ao dobro da
primeira empresa, 0 que permite que essa adquira o conhecimento de que precisa
para melhorar suas atividades e desenvolver mais. As informagdes fornecidas pelos
indicadores sdo importantes, pois permitem a formagdo de um plano de trabalho

para as empresas.

Abaixo sédo apresentados diversos valores de indicadores de uma padaria. Faca a
comparacao desses dados com os de sua empresa € veja qual a sua posicdo em
relacdo a média do mercado. Se estiver acima dessa média significa que seus
negécios estdo bem, mas podem crescer ainda mais. Caso a realidade seja o



contrario, vocé tera um diagndstico real da sua panificadora e sabera onde estdo as
falhas.

Composicao média de custo dos produtos produzidos em uma padaria
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Composicao média do faturamento

Volume de faturamento por departamento — Panificacao e Confeitaria 2010

Faturamento R$ 56,3 bilhdes
Numero de lojas 63.200"
Mercearia R$ 5,06 bilhdes
Bebidas R$ 5,63 bilhdes
Frios R$ 3,38 bilhdes
Congelados R$ 1,68 bilhdes
Volume de vendas por Laticinios R$ 3,93 bilhdes
departamento Cigarros R$ 3,36 bilhdes
Bomboniére R$ 1,68 bilhdes
Sorvetes R$ 1,13 bilhdes
Produgéo Proépria R$ 27,60 bilhdes
Leites R$ 2,85 bilhdes
Frequentadores das lojas / dia 42,25 milhdes

* De acordo com a Ultima pesquisa realizada pela Abip, em 2008.
Fonte: ITPC / ABIP (2011)



O numero de empresas que compdem o setor continua na casa dos 60 mil, que
receberam cerca de 42,25 milhdes de clientes no udltimo ano. As vendas de
produgdo prépria representam a maior parte do volume de faturamento, R$ 27,60
bilhdes. O volume de faturamento abarca, inclusive, os cerca de 20% de empresas
informais que compdéem o setor. A tabela a seguir mostra 0s numeros de
faturamento por departamento:

Do faturamento das padarias, 51% é proveniente da Producao Prépria, sendo que
desse percentual, 45% correspondem ao Pao Francés e 55% aos demais produtos.
O lucro bruto médio da panificacdo no mercado nacional é de 49,4% sobre o
faturamento bruto e de 65% a 75% nos produtos produzidos, sendo 67% o0

percentual mais utilizado.
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Classificacao das empresas por numero de funcionarios

Porte das empresas de panificagdao - N2 funcionarios
32,4%

24,3%

Custos Operacionais

Soma dos valores referentes a pagamento de pessoal; encargos sociais; impostos;
luz, agua, telefone e gas; despesas bancarias; aluguéis/taxas; combustivel e
manutencao de veiculos; manutengao da padaria; material de escritério; retirada dos

sécios; despesa operacional; depreciacao; publicidade.

A) Folha de Pagamento: Lancar o total da folha de pagamento.
B) Dobras e horas extras
C) Vale transporte

D) Encargos Sociais: INSS, FGTS, contribuicdo sindical e contribuigdo
assistencial

E) Férias e rescisbes

F) Aluguéis: Aluguel da padaria

G) Energia Elétrica: Lancar somente os gastos da padaria, ndo incluir contas
dos sécios

H) Gas e Lenha: Lancar somente os gastos da padaria, nao incluir contas dos

sOcios



I) Telefone: Langar somente os gastos da padaria, ndo incluir contas dos
socios

J) Agua: Lancar somente os gastos da padaria, ndo incluir contas dos sécios
K) Impostos: (PIS, IR, contribui¢do social, Cofins) ou Simples, ICMS”

L) IPTU Loja

M) Treinamento e Consultoria

N) Seguranca

0O)

P) Despesas de refeicao

Contribuicao social

Q) despesas bancarias: Impostos cobrados na conta da empresa (CPMF,
tarifas bancarias)

R) Manutengdo empresa: Despesas com manutengdo da padaria. Ex: motor,
reparos elétricos.

S) Material de escritério

T) Publicidade: Cartazes, folhetos, faixas, custos publicitarios

U) Uniforme

V) Despesas médicas

W) Frete / Carreto / Veiculos

X
Y

Z) Outras despesas

) Embalagens
)

Limpeza producéao

Empregos gerados

Outro aspecto de destaque diz respeito aos empregos gerados pelo setor. Em 2010,
houve um aumento de 3,40% no numero de postos gerados. Isso representa 25 mil
funcionarios contratados pelas padarias em 2010. Assim, o setor gera cerca de 758
mil empregos diretos e 1,8 milhdo de forma indireta. Contudo, ainda se percebe uma
defasagem de cerca de 25 mil postos no setor, donde se conclui que este nimero
poderia ser maior, caso houvesse maior investimento em qualificacdo de mao-de-

obra.
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Custo médio com aluguel sobre o faturamento bruto:

Venda a vista (+) Recebimento de venda a prazo = Total de vendas do més
(Faturamento bruto)

Margem Bruta ou Lucro Bruto
Faturamento Bruto (-) CMV = Lucro Bruto

Tiquete Médio
O Tiquete médio (média de compra por cliente) varia entre R$ 2,50 a R$ 30,00,
sendo que a maioria fica entre R$ 4,00 e R$ 9,00.

Numero de atendimentos por funcionario da loja:
e 65 para tiqguete médio de R$ 7,00 a R$ 12,00
e 85 para tiquete médio de R$ 4,00 a R$ 7,00
e Acima de 90 para tiguete médio de R$ 2,50 a R$ 4,00

Custo
O custo de mercadoria vendida depende da composicdo do faturamento e, na
maioria dos casos obedece aos indicadores abaixo:

e Minimo: 32% sobre o faturamento total da padaria;

e Meédia: 52% sobre o faturamento total da padaria;

e Maximo: 68% sobre o faturamento total da padaria;

e 22% a 33% sobre o faturamento da producéao prépria.

Gestao
e O custo fixo sobre lucro bruto varia de 48% a 77%, sendo a média ideal de
60%;
e A matéria-prima representa em média 25% a 41% do pre¢o de venda dos
produtos produzidos;
e Venda do pao francés sobre a venda total da padaria varia entre 8% e 32%,
sendo a média 17%;



e Salario de um funcionario de industria deve representar dentre 27% e 37,8%

do que ele produziu.

Perdas
e As perdas nos produtos que representam 80% do volume de vendas (cerca
de 30% do cardapio) ficam entre 3% e 5%;
e As perdas nos produtos que representam 20% do volume de producao estédo
entre 15% e 20%.

Ex: Numero de produtos produzidos: 100 itens
Produtos mais vendidos: 20 = 80% do volume de vendas.
Produtos menos vendidos: 80 = 20% do volume de vendas.



