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PREFACIO

O Sebrae Rio - Servico de Apoio as Micro e Pequenas Empresas no Estado do Rio de
Janeiro - é uma entidade privada sem fins lucrativos que tem como objetivo fomen-
tar o empreendedorismo e a formalizacdo de empresas, estimulando a geracao de
emprego e renda, utilizando programas especificos de desenvolvimento da cultura
empreendedora e de capacitacao empresarial.

A Geréncia de Projetos do Sebrae Rio, por meio da Coordenacao de Industria - Projeto
de Industria da Panificacao e Confeitaria, tem como objetivo promover a competiti-
vidade dos pequenos negdcios do segmento de Panificacao e Confeitaria em regides
estratégicas do estado do Rio de Janeiro, através da adocao de praticas sustentaveis
e tecnoldgicas, buscando a elevacao da inovacao, do desenvolvimento empresarial, da
produtividade e do acesso a novos mercados.

Sobre este estudo

A Geréncia de Conhecimento e Competitividade do Sebrae Rio elaborou esse estudo
com o intuito de que os pequenos negdcios possam se valer de informacdes estraté-
gicas e tomem decisdes mais assertivas e seguras, principalmente nesse momento em
gue o mundo passa por transformacoes significativas.

O conteudo também contribui para que os empreendedores e empresarios do setor
retratado possam vencer os crescentes desafios do mercado, além de fortalecer
a cadeia produtiva da Industria de Panificacao e Confeitarias no Estado do Rio de
Janeiro.

Espera-se que as empresas possam aperfeicoar suas competéncias gerenciais e merca-
doldgicas para manutencao e conquista de novas oportunidades, além de se tornarem
mais competitivas no seu mercado de atuacao, considerando que a competitividade
aumenta a cada dia por conta de mudancas no comportamento do consumidor, das
novas tecnologias e da inclusao digital.

Por isso, é imprescindivel que as mesmas incorporem a inteligéncia competitiva,
visando melhorar seu posicionamento no mercado com vantagem competitiva, além
de gerar mais lucros para o negdcio.



APRESENTACAO

A era p6s-Covid vem sendo construida dia apds dia, com impactos e mudancas rapidas
e profundas.

Em adicao as incertezas mundiais derivadas da pandemia, desde 2020, os negdcios
estao se deparando, em 2022, com o retorno da inflacdo, com as consequéncias da
guerra na Ucrania, além da permanente preocupacao com as alteracoes climaticas e a
explicita necessidade de transformacao digital.

Para o crescimento dos negdcios em 2023/2024, faz-se necessaria, inicialmente, uma
flexibilizacao de gestao que permita a adaptacao a tempos imprevisiveis.

Conhecer o que os consumidores desejam, planejar adequacao de operacao, analisar
dados para decisoes rapidas e fortalecer as relacbes comerciais sao alguns dos pontos
de alerta para os negdcios de hoje. E preciso conhecer bem a operacio para avaliar e
reagir na velocidade necessaria. Agilidade e monitoramento sao palavras de ordem.

Essas caracteristicas afetam todos os setores e segmentos, inclusive o da Industria de
Panificacao e Confeitarias, que faz parte de uma extensa cadeia produtiva para funcio-
nar a pleno vapor.

Com as novas tendéncias de mercado, este setor precisa constantemente buscar
mudancas significativas na forma de operar, principalmente no que diz respeito aos
novos estilos de vida e consumo.

Por isso, é fundamental estudar a dinAmica do mercado, entender como a alimentacao
e os cuidados com ela vém se estabelecendo, assim como os impactos da tecnologia e
da inovacao. Assim, lideres de pequenos negécios desse setor podem encontrar opor-
tunidades de crescimento diante dessa nova realidade com a ajuda do Sebrae.

Este estudo tem como objetivo descrever as perspectivas para a Industria de
Panificacao e Confeitarias, para subsidiar planejamentos e tomadas de decisao rele-
vantes para o fortalecimento do setor.

Boa leitura!
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CAPITULO 1

O SETOR DE PANIFICACAO
NO BRASIL

O pao é um dos alimentos mais tradicionais das familias brasileiras. Sua origem é mile-
nar: acredita-se que os povos antigos da Babil6nia foram os primeiros a produzir pao
ha cerca de 14 mil anos.

Mas o mérito pelo pao macio e com o sabor caracteristico que conhecemos hoje
pertence aos egipcios, que tornaram esse alimento ainda mais agradavel ao paladar,
quando descobriram como trabalhar com a levedura e como fermentar a massa, téc-
nica utilizada até os dias atuais.

No Egito, além de ser considerado um alimento basico, o pao era um simbolo de poder. Os
paes preparados com trigo de qualidade superior eram destinados apenas aos mais ricos.

VOCE SABIA?

Segundo o historiador Augusto Cezar de Almeida, “E importante
lembrar da importdncia que o pdo tem para a humanidade. {...)
0s grdos eram (...) comidos crus. Posteriormente, por aci-
dente, os pdes (...) cairam em cima de uma pedra quente
e, a partir dali, se gerou uma massa assada”.

Ele ainda afirma que o pao chegou ao Brasil
pelas maos dos portugueses, no periodo da
colonizacao. Diferente do que se estava
habituado a consumir, o pao causou
estranhamento, em funcao de
sua base, feita do trigo.



https://super.abril.com.br/mundo-estranho/quando-surgiu-o-pao/

A ideia de um pao saindo do forno é capaz de dar 4gua na boca em quase qualquer
pessoa. S3o inumeras as variedades, desde o famoso pao francés, até paes mais sofis-

ticados, que atendem a publicos e gostos variados.

Além disso, as padarias ocupam um lugar de destaque na vida das pessoas, sendo
ambientes versateis, que se tornam pontos de encontro, locais para refeicées ao longo
do dia e, ainda, oferecem todo o tipo de delicias e conveniéncias.

Apesar de se tratar de um produto muito tradicional, o setor vem passando por

transformacoes.
O uso de
farinhas e Uso de
ingredientes tecnologias
nobres

Algumas caracteristicas como agilidade
e praticidade nao podem ser esquecidas
nesse tipo de empreendimento.

Tecnologia Automacao de
digital equipamentos

Agrega valor a um
produto diferenciado e
proporciona mais forga

de trabalho para uma
produgcao em média
ou grande escala,
dependendo do perfil
do negadcio

Otimizag¢ao na
logistica da padaria: um
mesmo funcionario pode
realizar varias tarefas
enquanto o aparelho
realiza sua fungao de
forma programada



NESTE
CAPITULO

VOCE VIU:

© Uma breve histéria do pao
© As tranformacdes no setor

~ Importancia da tecnologia e da automacao de equipamentos para otimizacao das
producoes




CAPITULO 2

A INDUSTRIA DA PANIFICACAO
NO RIO DE JANEIRO

Segundo dados do STINPAN/RJ, o Estado do Rio de Janeiro é o segundo maior estado

em numeros de padarias, com 7.400 estabelecimentos, ficando atras apenas do
Estado de Sao Paulo, que conta com 12.764 padarias.

O Estado do Rio de Janeiro sempre investiu no setor. Em 2015, por exemplo, o Sistema
FIRJAN, em parceria com o SIPC, realizou uma série de acoes e projetos de incentivo
para o Setor de Panificacao do Estado do Rio.

Além de promover missoes sindicais, caravanas, palestras e workshops, a Federacao
lancou o “Guia Visual da Industria da Panificacdo e Confeitaria do Rio de Janeiro -
Roteiro do Pao” e investiu na capacitacdo do setor através das escolas do SENAI e das
Unidades Moveis.

O estudo da FIRJAN, Roteiro do Pao - Sul Fluminense, de 2015, mostrou um pouco
das histérias e delicias das padarias da Regiao Sul Fluminense, a partir de um recorte
dos municipios de Barra Mansa, Resende e Volta Redonda.

Em termos de capacitacao de mao de obra e investimentos em tecnologia
desse setor, o Estado do Rio segue investindo. Em dezembro de 2020,
a Firjan SENAI entregou a Escola de Panificacao e Confeitaria de
Nova lguacu.

Eduardo Eugenio Gouvéa Vieira, presidente da Firjan, afir-
mou que eles tiraram um “sonho do forno”. As obras
foram iniciadas em marco de 2020, e ndo pararam
mesmo em meio a pandemia da Covid-19.


https://stinpan.org.br/

Com equipamentos modernos e de primeira linha em uma area de 135 metros qua-
drados e capacidade para turmas de 20 alunos, a expectativa é qualificar 350 pessoas
por ano para o mercado de trabalho. A escola ainda conta com uma infraestrutura que
inclui:

Ambientes para armazenamento de matéria-prima e utensilios;

Hall de entrada para favorecer a seguranca alimentar, evitar contaminacao externa
e controlar o acesso de visitantes;

lluminacao 100% LED;
Acessibilidade; e

Vestiarios completos.

Ele ainda afirmou que “A Escola de Panificacdo e Confeitaria da Firjan SENAI Nova Iguacu
(...) apresenta novas modalidades de cursos, ampliando a drea de atuacdo e ajudando a impul-
sionar a economia da regido, o que foi extremamente importante em tempos de pandemia”.

Também em dezembro de 2020, o Rio ganhou mais um centro de referéncia inovador
e disseminador de conhecimento e educacao para o futuro do trabalho, no bairro da
Tijuca.

O projeto é capaz de atender simultaneamente, por turno, até nove turmas e 190 alu-
nos, ou seja, quase 600 alunos por dia, e tem a expectativa de qualificar cerca de 800
pessoas por ano para o mercado de trabalho. No portfélio tem 21 cursos, sendo 40%
totalmente novos.

Segundo Eduardo Eugenio Gouvéa Vieira, o espaco foi todo remodelado para atender
as demandas do setor com foco na Industria 4.0.

“O setor tem passado por constantes transformacoées, fruto de um consumidor mais exigente
e dvido por novidades. (...) O Centro de Referéncia, com solucdes integradas, portfélio
inovador e equipe especializada, é uma entrega relevante para as industrias do Estado
do Rio e para toda a sociedade. Nessa mini-industria, os alunos terdo a oportunidade de
conhecer a cadeia completa de uma producdo em vdrios segmentos, além de desenvolver
e testar produtos, que jd saem com avaliacdo de qualidade da Firjan SENAI. As instalacées
podem ser a base de parcerias e experiéncias”.



Regina Malta, gerente geral de Educacao da Firjan SENAI SESI, acredita que a inau-
guracao do novo Centro de Referéncia reflete o reposicionamento da instituicado na
oferta dos cursos.

“Estamos em sintonia com as tendéncias mais atuais desse
segmento de grande relevdncia na industria e na vida
social. E uma enorme realizacdo capaz de contri-
buir efetivamente para o desenvolvimento do
setor no Estado do Rio de Janeiro”.

2.1 Numeros do setor e efeitos da pandemia

O Setor de Panificacdo nao ficou indiferente ao impacto econémico da pandemia da
Covid-19. Durante as fases mais criticas, houve fortes restricoes ao funcionamento
das padarias e estabelecimentos congéneres.

Segundo se estabeleceu a época, os clientes ainda podiam entrar nos estabelecimen-
tos para comprar paes e outros produtos, mas refeicoes ou lanches feitos na hora sé
podiam ser entregues por sistema de delivery, ficando proibido o consumo de produ-
tos no local.

Além disso, as padarias puderam funcionar em seu horario normal, mas a orientacao
era de que os clientes fizessem suas compras fora do horario do toque de recolher,
que tinha inicio as 20h e se encerrava as 5h.

Em funcao de todas essas restricoes, no ano de 2020 observou-se uma queda, pela
primeira vez apds 13 anos consecutivos de crescimento, de -3,3% em comparacao ao
ano anterior.

Em virtude dos impactos, muitos estabelecimentos encerraram as ati-
vidades. A Padaria Rainha, uma das mais tradicionais do Cosme Velho,
zona sul do Rio de Janeiro, fechou apds 54 anos ativa no mercado. Um
dos fatores que levou ao fechamento foi a reducao de clientes.



Apesar dos impactos, mesmo com os niumeros em queda, o setor revelou faturamento
de RS91,94 bilhdes em 2020.

Figura 1: Indicadores da Panificaciao e Confeitaria Brasileira - ABIP (2020)
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O presidente da Associacdo Brasileira da Industria de Panificacdo e Confeitaria (ABIP),
Paulo Menegueli, avaliou de forma otimista os niumeros do periodo, levando em conta
todas as restricoes enfrentadas pelo setor:

“Apesar do ano de 2020 ter sido marcado pela pandemia do novo coronavirus, com diversos
decretos de suspensdo de atividades, restricoes aos atendimentos presenciais e uma crise
econbmica e social que atingiu de norte a sul o pais, a ABIP avalia que o setor conseguiu
minimizar os grandes efeitos colaterais da crise, frente aos demais segmentos. Com
expertise, integracdo, associativismo e criatividade a panificacdo brasileira se reinventou,
segurou ao mdximo as demissées e ndo deixou de inovar”.



O presidente também destacou que o impacto da pandemia na economia brasileira
atingiu o setor como um todo, afetando desde o pequeno panificador até o grande
industrial. Ele destaca:

“O atual cendrio politico, econémico, social e de saude publica tem exigido do Setor de
Panificacdo e Confeitaria uma nova adaptacdo e reposicionamento no mercado, com uma
estrutura mais dgil, integrada e enxuta”.

Apesar das dificuldades enfrentadas, o setor tem se mostrado resiliente e criativo.
Segundo o presidente da Associacao, Paulo Menegueli:

“Mas como em todos os setores, o nosso de padarias teve de se adaptar rapidamente aos
problemas causados pela pandemia. Fizemos uma readaptacdo, falamos a fundo sobre
0 que era ofertado, discutimos sobre precificacdo e isso nos deu uma forca grande. Claro
que muitos sairam prejudicados e ainda sofrem com os efeitos desse periodo, mas todos se
ajudam muito. De maneira geral, conseguimos crescer e estamos sempre discutindo acées
que possam ajudar a fortalecer o nosso mercado como um todo’.

Numeros apresentados pela ABIP
(Associacao Brasileira da Industria de

Numeros apresentados pela ABIA
(Associacao Brasileira da Industria de

Panificacido e Confeitaria)

Alimentos)

41 milhoes de brasileiros entram em
padarias todos os dias para comprar
pao.

Em 2020, cerca de 2,5 milhdes de
trabalhadores fazem parte do setor
de panificacao, sendo 220 mil com
empregos diretos e 1,6 milhdo de
profissionais indiretos.

Em 2021, o mercado de panificacao e
confeitaria faturou R$105,85 bilhdes,
um crescimento de 15,3% em rela-
cao a 2020.

Com mais de 70 mil padarias espa-
Ihadas por todo o Brasil, o setor
tem um peso importante para a
economia do pais.

O setor de alimentos e bebidas é
o maior no Brasil, representando
10,6% do Produto Interno Bruto.

S6 no ano de 2020, mais de
1,6 milhao de empregos diretos e
formais foram gerados pela indus-
tria alimenticia.

O mercado de panificacao, espe-
cificamente, estd entre os seis
maiores segmentos da industria
brasileira.



https://www.afnews.com.br/noticias-lt/1/1/46

Alguns outros dados também ajudam a entender a importancia do Setor de Panificacao
na economia brasileira:

De acordo com o Sindicato de Sao Paulo, Sampapao, s6 na capital do estado sao ven-
didos 25 milhdes de paezinhos todos os dias. Além disso, é na capital paulista que
esta concentrado hoje o maior nimero de padarias, cerca de 22 mil, o que representa
guase 30% do mercado geral, seguida de Minas Gerais, Rio de Janeiro e Rio Grande do
Sul, respectivamente.

Dados do Sinditrigo, por sua vez, apontam que, dos aproximadamente 63,2 mil panifi-
cadores no Brasil, 60 mil sio micro e pequenas empresas.

Os itens vendidos nas padarias apresentam uma porcentagem de 61,65% de produtos
de producao prépria, enquanto os itens de revenda representam 38,35% do fatura-
mento de padarias e confeitarias.

Figura 2: Indicadores da Panificacao e Confeitaria Brasileira - ABIP (2020)
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O pao é um item consumido por 76% dos brasileiros durante o café da manh3, e 98%
consomem produtos panificados. Contudo, é preciso lembrar que as pessoas ja nao
vao a padaria para comprar apenas paes.

As padarias se tornaram estabelecimentos comerciais cada vez mais diversificados,
além de oferecer uma série de outros servicos agregados, como pontos de encontros,
cafés e restaurantes. Existem também os produtos secundarios, como bebidas, cigar-
ros, alimentos industrializados e, em algumas padarias, o famoso frango assado.

Devido as perspectivas positivas do setor, mesmo ap0ds a crise econdbmica desencade-
ada pela pandemia, o setor tem se fortalecido por meio de:

Implantacao Técnicas de Investimentos .
Estratégias
de novas preparo e em cursos de dicita
. ~ . igitais
tecnologias execucao aperfeicoamento &

Pesquisa realizada pelo SEBRAE, aponta que, s6é na cidade de Sao Paulo, mais de 4.500
pessoas decidiram investir na venda de paes durante a quarentena entre os meses de
janeiro a junho de 2020. Esse numero representa uma alta de 90% em comparacao
com o mesmo periodo de 2019.

A Analista de Negocios do SEBRAE, Helena Costa de Andrade, explica
gue um dos fatores que levaram a esse aumento € o baixo investi-
mento necessario para iniciar na atividade:

“Muitas vezes vocé vai investir, no mdximo, em um forno e
assadeiras. Entdo ndo é um investimento que vocé precise
ter uma estrutura fisica especifica, dependendo do
volume vocé consegue fazer na sua propria casa’.

Vale lembrar que o aumento na producao
de paes também levou a um aumento
da procura por fornecedores de
matéria-prima, inclusive aque-
las mais diferenciadas.




2.2 Tendéncias que surgiram com a pandemia

Como um segmento de mercado que esta em alta, algumas das principais tendéncias
do setor brasileiro de panificacado nos préximos anos sao:

Producao artesanal

Segundo a ABIP, uma das principais tendéncias para os préoximos anos
no mercado é a producao de paes especiais.

A producao de paes artesanais € criteriosa. Um dos diferenciais de um
produto artesanal é a selecao cuidadosa dos ingredientes.

A apresentacao do produto, o capricho e a higiene sao aspectos impor-
tantes, com cuidados observados em diversas etapas da producao.

Apesar de demorar duas vezes mais para ficar pronto, ha muitos bene-
ficios do pao com fermento natural, como diminuicdo do indice glicé-
mico do produto e melhora na digestao.

Existe um nUimero consideravel de consumidores que buscam uma ali-
mentacao mais saudavel e que costumam optar por paes elaborados
com ingredientes funcionais.

Além das pessoas que buscam rotinas mais saudaveis, ha aqueles que
seguem um estilo de vida, como os veganos, que buscam produtos fei-
tos sem ingredientes de origem animal.

Outro nicho importante, e uma crescente tendéncia, o dos consumido-
res que apresentam intolerancia ao gluten ou a lactose.

Também tem sido uma boa estratégia produzir versées com baixo teor
de gorduras e de sodio, para os que fazem controle da pressao arterial,
e com baixo teor de aclcares, para os diabéticos.

Segundo dados da ABIP, todo o setor de paes tem registrado cresci-
mento médio de 3% desde 2018, com faturamento de mais de R$90
bilhoes ao ano. O consumo de pao artesanal representa 86% desse
total.



Sustentabilidade

Tornar um negocio sustentavel deixou de ser um diferencial e passou a ser
uma necessidade. O objetivo é racionalizar a forma como sao usados os
recursos naturais.

O mercado de panificacao também ¢é influenciado pelas questbes
ambientais e de sustentabilidade, que passaram a permear todo o pro-
cesso de producao até a entrega final do produto ao cliente.

A tecnologia de panificacao tem sido direcionada para oferecer solucoes
com eficiéncia ecologicamente correta, com equipamentos que entre-
gam aos empreendedores do setor, capacidade produtiva com menor
gasto energético.

O estudo Engajamento dos Pequenos Negocios Brasileiros em
Sustentabilidade do SEBRAE indicou que 93% dos empreendimentos no
pais estio comprometidos com essa causa. Além disso, 54% dos empre-
endedores afirmam realizar acoes isoladas e sem planejamento e 29%
adotam praticas sustentaveis planejadas ao longo do ano. Somente 1%
dos empresarios brasileiros admitiu ndo ter nenhuma acao nesse sentido.

Dentre as principais vantagens de se adotar uma gestao sustentavel
estao:

Diminuicao do desperdicio, por meio de medidas

sustentaveis; /
— — ir"/

Reducao do impacto ambiental; - x l

Aumento da percepcao de valor e da #

consciéncia social e ambiental da .

empresa;

Geracao de mais lucros,
com menos desperdicio
e mais reutilizacao;
Fidelizacao e atracao
de novos clientes como estratégia de marketing;

Oferta de mais qualidade de vida para o préprio negdcio e para os
funcionarios.



Boa aparéncia

A aparéncia dos alimentos e do estabelecimento é um dos primeiros
pontos de atracao e da decisdo de compra do consumidor.

E preciso ter atencao quanto ao uniforme de todos os colaboradores, bem
como dos locais de exposicao de paes, doces e frios, que devem estar sem-
pre fechados e limpos.

Uma boa apresentacao tem o potencial de elevar a percepcao de valor
de produtos e do proprio estabelecimento, sendo determinante na defi-
nicao dos precos do local.

Uma boa disposicao de produtos na sua fachada pode ser mais atrativa
do que cartazes de promocoes e luzes piscando o tempo todo.

Acoes de marketing e atendimento ao cliente também podem ser deter-
minantes para o sucesso do empreendimento. Invista no que faca seu
cliente consumir mais produtos do que pretendia inicialmente, influindo
positivamente no aumento das vendas.

Delivery

Com a pandemia, o servico de delivery se tornou ainda mais rentavel e
procurado pelos consumidores.

Segundo dados divulgados pelo iFood, a plataforma recebeu
157% a mais de padarias no primeiro semestre de 2021,
em relacdo ao mesmo periodo de 2020, com 160% a
mais de pedidos comparado ao primeiro semestre
do ano anterior.

A Foodtech avalia que estd havendo uma
transformacao no Setor de Panificacao e
Confeitaria.

Nos préximos cinco anos, havera
muito mais mudancas no
mundo do que houve nos
ultimos dez anos.



Hoje, 5% das refeicbes de uma pessoa acontece por meio do delivery. A
companhia destaca como tendéncia o consumo de comidas mais baratas,
saudaveis e praticas. Mas, segundo previsao da plataforma, o delivery deve
participar em mais de 50% dos momentos da alimentacao do consumidor.

Recentemente, o iFood, parceiro de padarias e outros estabelecimen-
tos do setor, lancou uma nova solucao para seus parceiros: o Cardapio
Digital. A nova ferramenta permite que os estabelecimentos tenham
seu proprio canal de vendas, divulguem o cardapio online via WhatsApp
e redes sociais e ainda centralizem os pedidos em um sé lugar: o Gestor
de Pedidos do iFood. No més de agosto de 2021, em funcdo do bom
custo-beneficio da ferramenta, 16 mil restaurantes parceiros do aplica-
tivo em todo o Brasil ja estavam utilizando os servicos, com expectati-
vas de dobrar o niumero de usuarios nos meses seguintes.

Seguranca alimentar na producao

A seguranca alimentar é assunto sério, pois esta interligada a saude dos
clientes e aos 6rgaos fiscalizadores.

No setor da panificacdo ha muitos alimentos e matérias-primas com
propriedades particulares e que precisam de atencao.

Alguns processos e cuidados que se precisa ter em toda a rotina de uma
padaria sao:

Controle e eliminacao de roedores, insetos e outras pragas nas
cozinhas;

Limpeza de todos os ambientes e das géndolas;

Resfriamento, congelamento e descongelamento em temperatu-
ras e condicoes adequadas;

Protecdes contra contaminacao em produtos secos e molhados;

Higienizacao diaria de utensilios, fornos e outros equipamentos
essenciais para a cozinha da sua padaria.



Inovacao em produtos

Inovar é empregar novos meios e tecnologias para melhorar os
seus produtos.

A inovacao tem se mostrado mais um dos pilares da
decisdo de compra e da fidelizacao dos clientes. Os
consumidores, cada vez mais, querem algo dife-
rente e com maior valor agregado.

O investimento pode ir desde novos pro-
dutos, formas de divulgacao da marca
ao uso de novas tecnologias.

Um atendimento personalizado fard toda a diferenca na hora que o
cliente escolhe um lugar para comer e, com certeza, € uma das coisas
que fard com que ele queira voltar.

Clean label

O termo em inglés significa “rétulo limpo”. Com poucos ingredientes e
sem nomes complicados na lista, eles sao a resposta dos fabricantes a
uma demanda crescente da sociedade por uma alimentacao mais natural.

Essa ja € uma tendéncia no mercado de alimentos dos EUA e Europa,
com o objetivo de oferecer produtos mais naturais e saudaveis, com
ingredientes conhecidos pelos consumidores.

Os rétulos limpos sao as etiquetas e legendas nutricionais curtas e com uma
linguagem clara, utilizando somente ingredientes popularmente conheci-
dos, de forma que os consumidores entendam o que estao consumindo.

Ter o rétulo limpo, entretanto, nao significa apenas ter informacodes cla-
ras. Trata-se de um modelo de consumo mais consciente, saudavel e
transparente.

Os produtos clean label sao feitos com menor inclusdo de aditivos,
conservantes, corantes, saborizadores e aromatizantes. Neles, ndo sao
usados alimentos geneticamente modificados, priorizando o uso de
organicos.



O processo de fabricacao dos produtos também segue uma abordagem
mais transparente e seletiva, priorizando técnicas de processamento e
armazenamento mais naturais e menos agressivas.

Os fabricantes clean label ainda promovem e praticam valores como a
transparéncia e a preocupacao com temas como sustentabilidade e cer-
tificacdes de alimentos organicos, por exemplo.

A ideia é que os produtos clean label sejam o mais préoximo possivel dos
alimentos que produzimos em nossas cozinhas, usando, para isso, tem-
peros naturais, alimentos organicos e integrais.

Alimentacao funcional

Esse tipo de alimento é aquele que tem ingredientes benéficos a salde
e as funcdes basicas do nosso organismo.

Com a conscientizacao e crescente preocupacao dos consumidores em
manter uma dieta balanceada e nutritiva, a busca desses alimentos vem
aumentando, inclusive nas padarias.

Os alimentos funcionais sao capazes de atuar até mesmo na preven-
cao e controle de doencas e condicoes, como a diabetes, o cancer e a
hipertensao.

Uma aposta para inovar e se diferenciar da
concorréncia tem sido em doces funcio-
nais. Esses sao produtos da confeitaria
que equilibram ingredientes-base
com outros que possam inibir
ou minimizar os seus efeitos.




2.3 Necessidades do mercado

Um dos movimentos observados cada vez mais tem sido o investimento de supermer-
cados na instalacao de padarias em seu interior.

O Sincovaga SP, Sindicato do Comércio Varejista de Géneros Alimenticios do Estado
de Sao Paulo, relata que, em Aracariguama, no interior de Sao Paulo, Romildo Reis,
associado e diretor da Rede Bom Lugar Supermercados, viu sua loja aumentar o fatu-
ramento e o niumero de vendas apds investimentos realizados no setor de padaria.

O empresario explicou que:

“Durante a pandemia, cresceu a procura por produtos que vdo além do pdozinho. Hoje, os
clientes buscam praticidade sem precisar se deslocar para ir ao mercado e depois a padaria.
Eles querem comércios locais que jd oferecam os dois servicos, e com qualidade. Este foi o
diferencial’.

Aloja, que faz parte das 43 unidades dessa rede de supermercados, iniciou seus traba-
Ihos ha 22 anos, justamente como uma padaria.

No entanto, por se tratar de um produto que inicialmente ndo

exige altos investimentos, e que tem o potencial de movi-

mentar somas consideraveis de dinheiro, a consequéncia

é que o mercado tende a ser dominado pelos produ-

tores e comerciantes que conseguem vender em
larga escala.

Nesse sentido, durante a pandemia, as

padarias tiveram que ser criativas

para aproximar seus clientes cada

vez mais. Essa tendéncia deve

permanecer como resistén-
cia a concorréncia.




Nem todas as padarias mantinham um cadastro completo de seus consumidores, pois
o publico cativo era muito presencial.

Segundo o SEBRAE, antes da pandemia, as padarias atuavam 80% offline e precisaram
reverter para o modelo online. O departamento de servicos de alimentacao era o que
mais crescia dentro da padaria e ele precisou ser interrompido. Isso impactou muito o
negocio de panificacao, que precisou se reinventar rapidamente. Acdes criativas que
buscassem a proximidade com o cliente e o atendimento personalizado, foram solu-
coes interessantes.

Muitas padarias tiveram que se relacionar com a vizinhanca via canais digitais, acei-
tando encomendas no WhatsApp e entregando nas proximidades e no préprio bairro,
0 que esta muito alinhado com o movimento Compre do Pequeno.

Logica semelhante se aplica para produtores de paes artesanais, alimentos organicos e
funcionais. A ideia é que justamente por serem menores, possam estar mais proximos
de seu publico e atendé-lo de forma cada vez mais personalizada.

Ha alguns anos, manter uma padaria funcionando era uma tarefa relativamente mais
simples. Atualmente, o cenério ja ndo é mais assim. Hoje, um empresario que nao bus-
car novas formas de atender bem seu cliente certamente ndo conseguira acompanhar
o ritmo do mercado.



Em muitas padarias, os clientes:

Frequentam programas noturnos e costumam lanchar nos
estabelecimentos.

Compram pao pela manha ou tomam café no
estabelecimento.

Outros almocam ou compram o lanche da
noite ou lancham no local antes de voltar
para casa.

No pds expediente, se encontram
para o happy hour.

Tudo isso convive com uma concorréncia crescente, de empresas diversas que tam-
bém passaram a lidar com os panificados.

No Rio de Janeiro, os supermercados também investem na producao e venda de paes.
Um exemplo sao as lojas da Rede Zona Sul, presentes em diversos pontos da cidade.

CASO MERCADO ZONA SUL, Rio de Janeiro

A Bread Maker, inaugurada em 2017, oferece um pao com receita original e produ-
zido em escala industrial.

Segundo site Monitor Mercantil, de 30 mil paes, em quatro anos a empresa pas-
sou a produzir cerca de 2,6 milhoes de paes por més, suprindo a caréncia de um
mercado avido por produtos de qualidade. Em agosto de 2022, passou a fornecer
seus paes aos Supermercados Zona Sul.

A empresa referéncia no mercado B2B nasceu numa pequena fabrica no bairro
de Sao Cristévao, no Rio de Janeiro. A empresa cresceu e se mudou para um gal-
pao de 2.300 metros quadrados no tradicional bairro Vasco da Gama, tendo uma
equipe de 200 colaboradores.

Ainda segundo o site, por meio da responsabilidade social corporativa, a Bread
Maker ¢ uma das maiores doadoras do Mesa Brasil, programa de seguranca ali-
mentar e nutricional do Sesc RJ, doando aproximadamente 6.000 unidades de
paes de hamburguer, o equivalente a 360 kg de paes por més.
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CAPITULO 3

OPORTUNIDADES NO SETOR E COMO
AS MPES PODEM APROVEITA-LAS

O Setor de Panificacao e Confeitaria é o responsavel direto pelo atendimento a populacao
no consumo de panificados. Segundo o SEBRAE, o segmento é composto quase total-
mente por micro e pequenas empresas, ja que aguelas de grande porte nao conseguem a
mesma penetracao junto aos clientes, apesar de terem maior volume de faturamento.

O ramo estad entre os maiores segmentos industriais do pais, relacionando-se com
outros setores da economia e constituindo-se num importante gerador de empre-
gos e distribuicao de renda. A incorporacao de novos produtos e servicos € mesmo o
aumento da concorréncia fez com que houvesse hoje diferentes perfis de lojas, cada
um focado num modelo diferente de atuacao.

Percebe-se a consolidacdo de modelos de loja divididos em:

Escala Industrial: Panificacao Artesanal:
€ aquela mais voltada para o atacado, engloba as padarias voltadas
com foco na fabricacao de paes para a venda direta ao
embalados e congelados. consumidor.

Um ponto comum entre todos os tipos de loja esta na questao do atendimento ao cliente,
principalmente para suprir suas necessidades e exigéncias, sendo que o principal fator
determinante na escolha dos consumidores sobre onde comprar ainda é a comodidade.

Essa dindmica passou por algumas transformacdes com a popularizacdo do sistema
de delivery, ja que o cliente pode escolher produtos que se encontram um pouco mais
distantes, sem sair de sua casa. Isso favorece ainda mais as marcas que se diferenciam,
atendem nichos especificos e investem em atendimento ao cliente.



Outro fator importante: ampliacao de atendimentos

Os consumidores tém cada vez menos disposicao para preparar suas refeicoes. Para as
padarias em geral, agora aderentes ao sistema de delivery, preparo de lanches saudaveis,
refeicoes prontas e a entrega de itens para festas, por exemplo, pode ser uma boa forma
de ampliar o publico atendido.Para aqueles que desejam entrar neste setor, é impor-
tante estar atento a todas as oportunidades de negécio. Uma empresa de panificacao e
confeitaria ja ndo pode mais oferecer apenas paes, leite, alguns produtos para uso diario.

Qualquer empreendimento no Setor de Confeitaria tem se tornado com-
plexo, justamente por haver diversas formas de se trabalhar e varios
produtos diferentes que se pode levar aos clientes. Ou seja, pesqui-
sar é fundamental e, antes mesmo de se abrir a empresa, o empre-
endedor deve desenvolver uma visao estratégica do negdcio.

Bt A decisao pelo investimento em uma padaria sera mais

bem embasada se o futuro empresario estudar seus

futuros consumidores, produtos e tendéncias do

setor. Isto fard com que ele entenda os proces-

sos e o direcionamento dos investimentos e

revise as estratégias sempre que necessario.

Da localizacao da empresa as embalagens dos produtos, tudo que se relacionar com a
padaria e confeitaria pode ser uma boa oportunidade de vendas.

E importante estar atento ao local onde a loja sera instalada, ao perfil dos clientes, ao
mix de produtos que serao fabricados e se havera algum servico adicional a ser prestado.

Nao sao raras as empresas de panificacdo que oferecem espacos de:
Café da manha Happy hour Adega Rodizio de

Almocos Jantar Sushi pizza

Além dos servicos de:
Delivery
Coffee break

Fornecimento para grandes empresas

Uma nova empresa deve se preparar para oferecer este tipo de servico e pesquisar o
cliente. Saber quais produtos ele gostaria de ver (e oferecé-los) certamente ird fazer a

empresa crescer.



O preco é um atrativo para o seu negécio, sendo importante saber preci-
ficar bem os produtos ofertados e também avaliar se os precos corres-
pondem aos custos de producao e dao a margem de lucro esperada.
Caso contrario, a panificadora tera prejuizos ou podera perder
clientes em virtude de precos nada atrativos.

Nos ultimos anos, as padarias vém conseguindo
aumentar seu tiquete médio através da diversifi-
cacao e diferenciacao de produtos. Entretanto,
o0 aumento no numero de clientes (volume
de fornecimentos) ainda pode crescer.

O grafico a seguir, publicado pela ABIP (2020), destaca esse movimento, incluindo a
queda radical experimentada durante a pandemia.

Figura 3: Indicadores da Panificacao e Confeitaria Brasileira - ABIP (2020)
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E fundamental também pesquisar valores e contabilizar todos os cus-
tos de producao, armazenamento e comercializacao.

Ha casos especificos em que uma adequacao na linha de producao,
como a aquisicao de maquinas com tecnologia mais moderna, pode
baixar o custo de producao e, consequentemente, reduzir o preco final
do produto para o consumidor.
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CAPITULO 4

CASOS DE SUCESSO DE EMPRESAS QUE
APROVEITARAM OPORTUNIDADES

Um caso de sucesso na area de paes artesanais é a padaria The Slow Bakery, no Rio
de Janeiro, fundada pelo padeiro Rafa Brito Pereira e sua ex-esposa. Ele contou ao
blog Imperial que conheceu este setor quando ainda atuava com comunicacao. Ele
fez uma matéria em uma padaria organica de Sao Paulo e sentiu muita vontade

de trabalhar com paes.

Em 2013, enfrentou uma grande crise financeira e viu a oportunidade de
correr atras do seu sonho. De uma banca na feira, hoje, a The Slow
Bakery tem uma loja em Botafogo e pontos de entrega em Ipanema
e no Jardim Botanico, além de outros projetos de expansao.

O empresario contou que: “Passamos por um periodo com-
plicado nesta pandemia e tivemos que nos reinventar.
Tinhamos uma padaria e um café, e quando fechamos

o café, comecamos a vender em potes a granola,
o iogurte, o pesto que produzimos aqui dentro,
entre outras coisas. Criamos um emporio.
Fizemos também a fusdo com a Colheita,
que é um mercado incrivel de peque-
nos produtores aqui no Rio e hoje
somos um grupo so”.

Segundo Rafa, para entrar no segmento de pao artesanal a primeira coisa é entender
0 que é este pao. “Hoje, estamos vinculando o pao artesanal s6 com a fermentacao
natural, mas é muito mais. Existe uma gama grande de produtos”.

Quando Rafa comecou, pouca gente estava fazendo pao no estilo californiano, como
€ o processo do The Slow Bakery. Hoje esse niumero ja aumentou, mas ainda tem um



déficit grande. Segundo o empresario: “Por mim teria uma padaria de fermentacao
natural e pao artesanal em cada esquina. Quando comecamos era s6 a gente, e hoje
tem uns 4 ou 5 no Rio de Janeiro. Parece um grande crescimento, mas a base é muito
pequena, ou seja, precisamos mais de padarias de fermentacao natural aqui”.

Ainda, segundo ele, existe um movimento crescente em torno da “comida de verdade’,
e o0 pao com fermentacdo natural é um braco deste crescimento. “Nao acredito que
seja apenas um modismo. E um resgate do que perdemos com a industrializacdo. Tem
espaco grande para crescimento tanto do pao artesanal quanto de qualquer outro seg-
mento que leve a sério o movimento de comida saudavel”.

Ja em tempos de pandemia, muitos profissionais se reinventaram e transformaram o
isolamento forcado em oportunidade para novos negocios. Foi assim que o adminis-
trador Alexandre Fagundes Rodrigues viu seu interesse pela gastronomia se transfor-
mar em uma possibilidade de empreender em meio a crise.

o

Ele contou ao Jornal do Comércio que estava
recém-desempregado e em quarentena no
apartamento que divide com a esposa Andréa
Santini e a enteada, na zona sul de Porto Alegre,
guando resolveu testar receitas de paes. Ele
pesquisou algumas receitas na internet e se
aventurou na primeira fornada de paes rusti-
cos. O resultado encantou a familia nao ape-
nas pelo sabor, mas pela beleza. Surpresa com
a qualidade do produto, Andréa postou fotos
no grupo da familia no WhatsApp e, diante
dos elogios e pedidos de receitas, encorajou
Rodrigues a seguir com os testes.

-

O empreendimento, que teve inicio com os pedidos de familiares e amigos, foi cres-
cendo cada vez mais. Hoje, as encomendas sao feitas via WhatsApp e os produtos
expostos em uma pagina no Instagram, onde Andréa monta os cenarios, fotografa e
cuida das postagens. Com pouco mais de um més de criacdo do negdcio, a média de
vendas estava em torno de 50 paes por semana, além dos demais produtos.



Segundo o empresario, o investimento inicial foi de R$500,00 para a aquisicdo de
insumos, formas e embalagens, e a producao toda é feita na cozinha do apartamento
onde moram. “A gente até acha graca, pois a producdo toda rola em um apartamento de
60 metros quadrados, em um fogdo de quatro bocas. Nossa ideia é investir mais, claro, mas
ainda estamos no comeco e nos planejando”.

Um diferencial da marca, o nome da empresa foi escolhido por acaso, a partir do feed-
back positivo dos amigos e conhecidos, que viraram clientes fixos. “Diziam que os pdes
tinham gosto de infancia, de carinho, lembravam o pdo feito pelas avos e remetiam a fami-
lia. Entdo, Amor de Pdo soou bacana para nés, criamos uma logomarca caseira mesmo e ai
estamos”.

Outra aposta foi no formato de entrega dos paes. A ideia foi investir em criar uma
experiéncia diferenciada para os clientes. Os paes passaram a ser embalados em papel
manteiga e dentro de tradicionais sacos de papel, no “estilo mercado de antigamente”.
Fazendo jus ao nome da empesa, Andréa passou a escrever recados carinhosos nas
embalagens dos produtos, que sao entregues quentinhos e pessoalmente pelo casal
na porta dos clientes dos bairros mais proximos.

Para entregas mais distantes, a parceria com motoristas de aplicativos também ja
foi testada e aprovada. “Fazemos tudo com muito carinho para entregar nosso melhor.
Queremos que os clientes, mesmos os fixos, tenham uma excelente experiéncia ao receber o
produto, com toda a atencdo merecida, como se fosse a primeira vez”, destaca Rodrigues.

Para ele, o momento de reclusao, combinado com a saida do emprego, foi decisivo para
colocar o sonho latente de empreender em pratica. A dica do empresario para quem tam-
bém planeja transformar uma habilidade em negdcio é “arregacar as mangas e tentar”.

Esse é um caso de sucesso em relacao ao uso de delivery. Trata-se de uma padaria
artesanal inaugurada em 2018, no bairro do Flamengo, no Rio de Janeiro, e que tem
a maior variedade de paes de fermentacao natural da capital carioca, contando com
mais de 60 receitas de paes em sua linha de producao propria.

Angelo Alexandrino, sécio e padeiro da Artigrano, contou ao Food Service News que o
estabelecimento entrou no iFood no inicio de 2019, mas que eles ja tinham também
um delivery préprio. “Porém, com o inicio da pandemia, reforcamos nossa estratégia de
delivery e sentimos necessidade de oferecer mais essa opc¢do para o cliente”.



Angelo Alexandrino acredita que estd havendo
uma transformacao no setor em que atua. Para o
padeiro, a pandemia e o isolamento modificaram
os habitos dos consumidores e as padarias
também tiveram que se reinventar para oferecer a
experiéncia via delivery.

“Nosso objetivo é crescer ainda mais no delivery sem
perder a esséncia do modelo artesanal. Aqui na nossa
padoca criamos combos e opc¢oes de café da manha
especialmente para a entrega. A novidade foi um
sucesso e continua sendo um ponto alto nas vendas
até hoje. Destaque também de entrega de pdes de
fermentacdo natural, doces artesanais como bolos,
cookies, tortas e croissants”, ressalta.

O principal desafio de entregas na Artigrano é a logistica nos horarios de pico e as
adaptacoes no cardapio e embalagens. Como beneficio, vé uma ampliacdo do seu
numero de clientes, principalmente fora da regiao que atende presencialmente. No
atendimento do delivery préprio feito pelo WhatsApp, o atendimento ajuda a tirar
todas as duvidas e explicar os detalhes dos seus produtos.

Esse € um caso de sucesso na area de praticas sustentaveis.

Localizado no Estado de Sao Paulo, o empreendimento decidiu

economizar na conta de luz e de gds com o aquecimento a

partir da refrigeracdo de equipamentos. Eles também usam

agua da chuva para fazer a limpeza do estacionamento e
irrigar as plantas.

Além disso, produtos pereciveis proximos da
data de validade que nao foram usados sao
doados a instituicoes beneficentes e ali-
mentos que iriam para o lixo sdo reuti-
lizados. Por fim, fazem campanhas
sazonais com frutas da estacao.
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CAPITULO 5

O NOVO PERFIL DO CONSUMIDOR E
COMO ACOMPANHAR ESSAS MUDANCAS

Taste Tomorrow é um programa de pesquisa exclusivo da Puratos, multinacional belga
gue desenvolve solucoes tecnoldgicas para a producao de panificacao, confeitaria e
chocolate, cujo objetivo é acompanhar a evolucao das tendéncias e revelar novas,
analisando os comportamentos, atitudes e escolhas dos consumidores globais e locais.

Vitor Campos, Diretor de Marketing da Puratos,
falou em entrevista ao site Rede Food Service, que

as novas tendéncias estdo na busca por uma
alimentacao mais saudavel, e que pao feito
em casa chegou a ser o terceiro tépico
mais debatido em midias sociais em
todo o mundo no ano de 2021.
Segundo ele:




“Hoje, a panificacdo brasileira tem passado por uma melhora significativa na qualidade
e sofisticacdo. O consumidor tem se aventurado, cada vez mais, além do tradicional pdo
francés.

E importante notar que, apés uma pandemia como a qual vivemos, a preocupacdo com a
saude estard ainda mais em foco.

Na nossa ultima pesquisa Taste Tomorrow vimos que 69% dos consumidores tém dado
preferéncia a alimentos mais sauddveis.

Outra tendéncia é a procura por alimentos de origem vegetal por pessoas que estdo
buscando reduzir o consumo de alimentos de origem animal’.

Ele acrescentou que:

“Em 2018, 14% dos consumidores declararam comprar alimentos de origem vegetal por
pelo menos uma vez por semana e, em 2021, esse numero subiu para 37%.

A pandemia de Covid-19 também incentivou os consumidores a fazerem pdo em casa e,
com isso, aumentou o interesse em pdo com fermentacdo natural, que, em 2021, chegou a
ser o terceiro topico mais debatido em midias sociais em todo o mundo.

Com isso, agora, é a vez de pdes artesanais de padarias e industrias explorarem essa
tendéncia”.
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CAPITULO 6

INOVACAO, NOVAS TECNOLOGIAS,
NOVOS DESAFIOS

A panificacao esta cada vez mais moderna. Para se consolidar no mercado de panifica-
¢ao, cuja concorréncia € acirrada, é preciso investir em equipamentos de tecnologia de
ponta, indispensaveis para uma producao de alto padrao e de qualidade.

Maquinas com sistemas automatizados, capazes de aumentar a producao e gerar lucros,
sao empregadas diariamente nos processos de fabricacdo de paes. Amassadeiras
e batedeiras profissionais sdo 6timos exemplos de equipamentos que passaram por
grandes transformacoes tecnoldgicas. Elas sao voltadas para a producao de massas
pesadas, como a massa do pao e dos demais produtos de padaria em geral. Sdo equi-
pamentos maiores, cujos motores mais robustos conferem resisténcia e agilidade ao
processo.

Esses sdao alguns dos aspectos mais importantes a respeito da Tecnologia de

Panificacao:
Equipamentos robustos: o maquinario robusto oferece ao
empreendedor uma durabilidade maior com 6timos mecanis-
mos de seguranca para o funcionario que opera o aparelho.
As maquinas possuem uma excelente capacidade de produ-
Questoes cao, suportando bem a rotina pesada e agitada de uma cozinha
que devem industrial.

ser avaliadas
em termos de Aco inoxidavel: além da tecnologia empregada no maquina-

equipamentos rio, o material em que ele é confeccionado faz toda diferenca
na durabilidade. O aco inoxidavel garante equipamentos mais
resistentes e faceis de serem higienizados. Esse material nao
enferruja, ndo prolifera micro-organismos e, além de tudo,
compode um visual bonito a cozinha.
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Aumento da producido: a tecnologia impactou o sistema de
trabalho. Grande parte das padarias hoje em dia sao orienta-
das a produtividade, diferentemente do que se via ha alguns

T anos, quando a capacidade era menor.
Principais

vantagens
em se adotar
equipamentos
€ processos
mais modernos

Aumento da produtividade: padeiros e padarias passaram
a contar com varios confortos no ambiente de trabalho e
durante o processo de fabricacao dos alimentos. Devido a essa
mudanca, os equipamentos evoluiram e permitiram automati-
zar todos os processos da producao de pao, desde a mistura
da massa até a coccao ideal para o produto atingir as caracte-
risticas chamativas como cheiro, textura e cor. Pode-se dizer
gue essa foi a maior mudanca causada pela tecnologia.

Atualmente, a informatica esta presente em todos os pontos da padaria, desde o con-
trole de caixa até o tipo de assamento que determinada massa precisa. As placas dos
fornos também possibilitam controlar cada etapa do processo. Todos os setores fun-
cionam por controle feito por meio de softwares.

As camaras de fermentacao e o ultracongelador, por exemplo, sdo tecnologias que
permitem guardar o excesso de massa para ser utilizado depois, de acordo com a
demanda da loja. Nao ha necessidade fazer nada na hora e do zero, o que mantém a
padaria sempre com paes frescos e quentes.

6.1 Inovacoes do setor no pos-pandemia

Passar mais tempo em casa alterou o habito de comprar e
o habito de cozinhar. A pesquisa Taste Tomorrow revelou
que as pessoas estao fazendo mais bolos em casa: 29%
afirmaram que assam um bolo a cada duas semanas.
Outro comportamento detectado foi a compra
de monoporcio (porcdo pequena para ser
consumida individualmente) em confei-
tarias, que saiu de 28% em 2018 para
41% em 2021, indicando um cami-

nho das novas necessidades do

consumidor. AT\




Segundo o site a pagina Bom Gourmet, a pesquisa também apontou nove tendéncias
gue surgiram ou se intensificaram na pandemia e que devem nortear o setor pelos
proximos anos:

Sabor e preco

O sabor é o aspecto mais apontado pelos consumidores em relacao
ao consumo de paes, doces ou chocolates. Had um desejo de ser
surpreendido por novas combinacoes. O fator preco se intensificou
no periodo da pandemia, de acordo com o Taste Tomorrow.

Saude e
higiene

Com a pandemia cresceu a preocupacao geral com a higiene dos
espacos, algo que se estende para as cozinhas dos estabelecimen-
tos. A saude também: investir em ingredientes que sejam conhe-
cidamente benéficos e gerem ganhos com aumento da imunidade
também é uma medida interessante para se inserir nos produtos.

Frescor

A procura por produtos mais “caseiros” cresceu na pandemia e
continuara: “desempacotar” demais é algo que deixou as pes-
soas desconfortaveis, fala o estudo. Receitas mais frescas e que
duram por periodos curtos ficaram e ficarao mais populares.

Artesanal

Mostrar que o seu produto carrega alguma tradicdo (como uma
receita de familia) é algo primordial. Segundo a pesquisa, os con-
sumidores estdao mais dispostos a pagar mais por pelo artesanal e
para uma pessoa que eles conhecam.

Hiper-pessoal

Consumidores hoje vém como uma forma de expressao, profis-
sionais que se dedicam a panificacao, confeitaria ou chocolate.
Por isso, é importante gerar essa aproximacao com o cliente,
aumentar a presenca nas redes sociais € mostrar os processos
envolvidos na cozinha.




“Se o sabor € o rei, a experiéncia é a rainha”, fala o estudo da
Experiéncia é Taste Tomorrow. Isso vai além da cozinha e envolve todo o ato

tudo de comer. Esse processo interessa mais do que nunca aos clien-
tes, que buscam ser surpreendidos.

Ler as informacdes e ingredientes nas embalagens se tornou
Transparéncia | um habito. Logo, é importante deixar esses pontos claros (como
informacodes nutricionais) para o consumidor.

Um estilo de vida mais ético em todos os niveis - onde se conhece
a procedéncia de produtos, por exemplo - € um comportamento
gue sera crescente, aponta a Taste. Produtos locais, por exemplo,
sao considerados mais confiaveis.

Etica

Com um estilo de vida cada dia mais atribulado, os clientes bus-
Conveniéncia cam facilidade. Investir em maneiras simples e rapidas de rea-

extrema lizar um pedido é essencial e deve ser adotada pelos negdcios.
Sistemas digitais sdo os mais indicados, segundo o levantamento.

Outro cenario é o ticket médio por cliente. Apesar da queda na movimentacao e fluxo
de clientes, o ticket médio aumentou, mas isso é reflexo da elevacao de precos dos
produtos do setor.

Quanto ao tradicional tipo de pao francés, ele ainda é o principal produto de saida das
padarias, mesmo com o aumento do mix de produtos do setor.
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modernas



CAPITULO 7

ACOES RECOMENDADAS PARA O
SETOR DE PANIFICACAO

Como foi visto ao longo desse estudo, o setor de panificacao esta bastante enraizado
na cultura e no gosto dos brasileiros. Mesmo tendo sofrido um forte impacto durante a
pandemia, devido ao fechamento de padarias e outros estabelecimentos comerciais, a
panificacao se mostrou um setor forte, bem estruturado, resiliente e bastante criativo.

Ainda durante a pandemia, muitas pessoas iniciaram pequenos negdcios em suas pro-
prias casas, investindo na fabricacao de paes caseiros e artesanais. Em alguns casos, a
experiéncia se tornou um negécio lucrativo, principalmente quando aliado ao bom uso
das redes sociais, e, principalmente, toda vez que uma paixao se transformou em um
negocio com uma histéria prépria, uma narrativa forte e um bom trabalho de constru-
cao de marca.

o~ \w Vale lembrar que o consumidor esta constantemente em

busca de novos produtos e de novas experiéncias. Por

isso a embalagem, o ambiente, a historia e especifici-

dades de um produto ou servico se tornaram tao
importantes.

O setor também tem sido um terreno
fértil para inovacdes e para o uso de
tecnologia. As novas escolas de
panificacdo inauguradas no Rio
de Janeiro sdo um exemplo
da poténcia do setor e dos
altos investimentos
que tém sido feitos

em capacitacao.



Considerando os diferentes pontos de vista e uma perspectiva mais ampla, as seguin-
tes acoes recomendadas sao propostas:

PARA OS EMPREENDEDORES
DO SETOR

PARA O SEBRAE

Reconhecer que o setor de panifi-
cacao é um setor estavel, uma vez
gue os paes sao itens que sao con-
sumidos diariamente pela maior
parte do povo brasileiro;

Entender que o consumidor atual
busca por experiéncias €, assim, no
ramo das padarias, por exemplo,
investir em ambientes tranquilos e
aconchegantes, que sirvam como
ponto de encontro e de trabalho, e
gue oferecam uma diversidade de
produtos e servicos para os diver-
sos perfis de consumidores;

Compreender que existe uma
forte tendéncia ao consumo de
produtos diferenciados, como pro-
dutos nao industrializados e fun-
cionais, bem como os produtos
artesanais;

Fazer uso do alcance das midias
sociais, compartilhando narrati-
vas que envolvam a historia dos
empresarios, sua relacido com os
seus produtos, sua paixao pelos
paes e sua jornada para levar os
melhores produtos para os seus
clientes;

Investir em capacitacado para a
industria de panificacao, contando
com parcerias que possam gerar
inovacao e agregar novas tecnolo-
gias no setor;

Oferecer capacitacao e ensino
voltado a estruturacao de planos
de negocios para os produtores
de paes artesanais, que respon-
dem, atualmente, por uma grande
demanda dentro do mercado de
panificacao;

Oferecer consultorias para a
melhoria de areas de atendimento
e relacionamento com o cliente,
bem como nocdes de vendas,
design e marketing digital;

Oferecer consultorias para a cria-
cao de estabelecimentos comer-
ciais, como padarias e pontos de
vendas de produtos naturais, para
gue possam desenvolver uma pro-
posta mais moderna e que obje-
tive a experiéncia do usuario;

Orientar o setor com estudos,
dados e as principais tendéncias
do setor;




PARA OS EMPREENDEDORES
DO SETOR

PARA O SEBRAE

Investir em uma boa apresentacao
dos produtos, tendo uma especial
atencao para as embalagens;

Investir sempre e mais no bom
atendimento do cliente. J& que é
um mercado com uma forte con-
corréncia, o atendimento serd o
vinculo que une o cliente a experi-
éncia com determinada marca;

Investir em delivery, tendo atencao
para que os produtos sejam entre-
gues frescos e mantenham a sua
boa aparéncia e qualidade originais;

Estar sempre atento e investir em
inovacoes em produtos e servicos.
O centro dessa busca deve ser a
necessidade do consumidor. E pre-
ciso conversar com os clientes e
buscar identificar suas necessidades
e como melhor atendé-las. Nesse
ponto, que parece até simples
demais, é que estdo escondidas as
maiores oportunidades para o setor.

Promover eventos, como feiras e
exposicoes, que possam reunir os
diferentes agentes do setor. Esses
ambientes podem ser muito valio-
sos para a troca de informacoes e
conhecimentos, para a apresenta-
cao de novas tecnologias e para a
divulgacao de novas oportunida-
des no setor.
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