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32 - A confeitaria na panificacao

E conhecida como confeitaria a arte de produ-
zir doces e o0 estabelecimento ou setor de uma
empresa que vende produtos deste género. Por
conta da similaridade entre os insumos, o perfil
do consumidor e outras caracteristicas, € co-
mum a proximidade entre produtos confeita-
dos e panificados. Apesar de tanta semelhanca,
esse setor apresenta uma grande divergén-
cia quanto ao seu aproveitamento dentro das
empresas. Algumas tém setores amplamente
desenvolvidos e que geram resultados impor-
tantes, enquanto outras ndao aproveitam o po-
tencial que este mercado tem a oferecer.

A confeitaria € a combinacdo perfeita de criati-
vidade, sabor e inovacao. Seus produtos abu-
samndo so do paladar e olfato, mas tambéem da
visao, um dos sentidos principais para garantir
as vendas. Por conta dessas caracteristicas, €
fundamental a selecao adequada de profissio-
nais, a escolha dos ingredientes, ainfraestrutu-
ra interna, mas tambem dos equipamentos da
empresa para seu sucesso.

Mesmo com tamanho investimento, a confei-
taria tende a apresentar retorno devido a alta
rentabilidade que o setor oferece. Em alguns
casos, mediante o nivel de investimento reali-
zado, as caracteristicas daempresa e seu publi-
Co, € possivel fazer da confeitaria a responsavel

por 60% do faturamento da producdo da pada-
ria. Entretanto, para alcancar esses resultados
também ¢é importante uma dedicacao especial
ao setor, buscando aprendizado e destinando
tempo para desenvolvé-lo.

O apelo de vendas inicial da confeitaria esta no
aspecto visual. A aparéncia e beleza dos produ-
tos sao fundamentais para despertar o dese-
jo do consumidor. Qualidade e sabor também
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ajudam a oferecer uma experiéncia especial e
prazerosa. O tamanho tambem e importante.
Produtos muito grandes e com validade pe-
quena podem desestimular a compra por medo
da perda do produto ou receio de extrapolar a
dieta. O ideal e oferecer porcoes menores ou a
venda por quilo, em que o consumidor podera
comprar a porcao desejada.

Oferecer tantas caracteristicas e a maior inibi-
cao do mercado quanto ao setor. Alguns pani-
ficadores ficam inibidos em investir na confei-
taria por medo de perdas e sobras. Entretanto,
quanto mais retraida for a producdao de confei-
tados, a possibilidade de eles serem consumi-
dos é muito menor. O sucesso do investimento
no setor de confeitaria comeca com o estimulo
a0 consumo, aumentando a variedade de pro-
dutos para encantar o cliente.
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na Qualidade, Produtividade e Sustentabilidade *

Iniciando um setor de confeitaria mais estrutu-
rado, as empresas podem progressivamente ir
ampliando sua atuacdo. Mediante o resultado
de sucesso obtido e a fixacao de uma imagem
de qualidade para o consumidor e possivel am-
pliar ainda mais a oferta de produtos. O setor
oferece muitas possibilidades como oferecer
tipos ainda mais diferenciados de produtos e a
realizacao de festivais tematicos com grande
apelo para o publico.

Diante de tantas possibilidades e da necessi-
dade de desenvolvimento das panificadoras,
o investimento num setor de confeitaria se
mostra uma possibilidade palpavel e com boas
perspectivas. Porem, como todos os tipos de
projetos, requer planejamento e os devidos
cuidados na gestao para que possa alcancar
seu potencial e oferecer o resultado esperado.

EQUIPAMENTO%
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Uma das questdes mais importantes relacionadas ao setor de confeitaria esta em sua precificacao.
Para definir os precos, e preciso avaliar amargem de contribuicdo, a participacdo nas vendas, 0s cus-
tos variaveis, custo fixo, despesas comerciais. No caso da confeitaria, existem outras variaveis ne-
cessarias para a realizacao desse calculo.

E preciso avaliar a produtividade, pois o custo/hora do funcionario € maior, tendo em vista que ele
produz poucos quilos de produto quando comparado com um padeiro. Assim, o custo fixo por quilo
fabricado € maior. Outro ponto importante a ser observado € o valor agregado do produto, conside-
rando todas as matérias-primas de qualidade que sdo utilizadas, embalagens diferenciadas (sofisti-
cadas ou ndo), entre outros valores que a confeitaria agrega.

O preco ajuda a formar uma imagem a respeito de determinado produto. Muitas empresas optam
por fixar precos altos para apoiar posicionamento de exclusividade e luxo. Além disso, auxilia no po-
sicionamento das linhas e produtos e deixa claro para que segmento ou publico-alvo cada produto da
linha se destina. . Essa estrategia, poréem, eleva a expectativa do consumidor em relacao ao produto.
Vale lembrar que, em meio a tantas confeitarias especializadas, a producao da padaria deve ser de
qualidade.

Para conhecer o lucro real de cada produto, deve-se conhecer a Margem de Contribuicao de cadaum.

Veja como encontrar a “*Margem de Contribuicao” no resultado da sua empresa com o exemplo abaixo:

Custo variavel Precode | Lucro Estimativa! de |LucroxEstimativa| Valorbrutode
Produto | oucustode venda bruto venda/periodo de venda venda
aquisicao (Unidades vendidas) (Reais) (Reais)
Item 1 RS 20,00 RS 25,00 | R$5,00 90 RS 450,00 RS 2.250,00
ltem 2 RS 10,00 RS 20,00 [ R$10,00 180 RS 1.800,00 RS 3.600,00
Total RS 2.250,00 RS 5.850,00

Para encontrar o total do Valor Bruto
de Venda do segundo item, faca a

seguinte operacao:

Estimativa de Venda X Preco de Venda
Exemplo: 180 x 20 = 3.600

3.600-X

Depois, faca umaregra de trés:
5.850 -100%

Entdo: 3.600 x 100 / 5.850=61,53%

No caso deste exemplo, a margem de contribuicao do item 2 de 61,53% sobre o total vendido.
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