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+agrvcaracterizacao da Indastria

Mais estratégia, Mais eficiéncia

* Tipo de Estrutura

100,00%
88,20%
80,00%
60,00%
40,00%
20,00%
5,90% 5,90%
0,00% 0,00%
0,00% - . . .
Empresario nome Sociedade Sociedade por Sociedade Cooperativa
individual Unipessoal Quotas Andnima



+agl'“Caracterizacao da Industria

Mais estratégia, Mais eficiéncia

* Classificacoes de Atividade Econdmica (CAE)

5,99 56303
47240

i = 10712
w 10711

10720

10130

Distribuicao empresas por subsetor
da panificacao e pastelaria por CAE

CAE’s N° Empresas %

Subsetor Panificacéo e 56303 18%
Pastelaria 47240 6%
10712 12%
47%
12%
6%

10711
10720
10130
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tagrdcaracterizacao da Industria

M stratégia

* Dimensao

80%

65%

60%

40%

29%

) j
0% -

Micro

6%




tagrdcaracterizacao da Industria

strategia

* Ano de Entrada em Funcionamento

80,00%
70,60%
60,00%
40,00%
23,50%
20,00%
- .
oo |

<5 anos 6-10 anos >10 anos



+agrvcaracterizacao da Indastria

Mais estratégia, Mais eficiéncia

* Volume de Negocios

80%

63%
60%

40%

0,
20% 19%

13%
6%

w |

<100.000 100.000€ a 500.000€ a 2M€ 2M€ a 10M€ 10M€ a 50M€
500.000€

0%




tagrdcaracterizacao da Industria

stratégia

* Valor Acrescentado Bruto (VAB)

60%

41%

40%

20%

12%

0%

0%

<20.000 20.000€ a 100.000€ 100.000€ a 500.000€ a 5M€ >5M€
500.000€



tagrdcaracterizacao da Industria

stratégia

* Numero de Trabalhadores Total por Sec¢ao do Processo
Produtivo

B Geréncia / Administracdo
H Admi-Financeiro

H Comercial

i Producgdo

i Armazém / Expedicdo

i Qualidade

i Distribuicao

. Outros

Distribuicao Pessoal ao Servico
subsetor Panificacao e Pastelaria



tagrdcaracterizacao da Industria

strategia

* Horario de Trabalho/Turnos

100,00%

82,00%

80,00% -

60,00% -

40,00% -

20,00% - 18,00%

0,00% -

Sim Nao



+agrvcaracterizacao da Indastria

Mais estratégia, Mais eficiéncia

* Volume de Exportacao

100,00%

82,35%

80,00% -

60,00% -

40,00% -

17,65%

20,00% -

0,00% 0,00% 0,00% 0,00%

0,00% - T T T T 1

0,00 € 0,00€4a 20.000€ 20.000€a 100.000€a 500.000€a 5M€ >5M€
100.000€ 500.000€
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+agr“caracterizacao da Industria

strategia

* Nacionalidades dos Mercados de Exportacao

Padaria/Pastelaria

Embora algumas empresas tenham volume de exportacao, nao
foram indicados quais os mercados destino dessas exportacoes.
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+agricaracterizacao da Industria

* Pagina Web

80,00%

65,00%

60,00% -

40,00% -

35,00%

20,00% -

0,00% -
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+agra Matérias-Primas

Mais estratégia, Mais eficiéncia

* Principais Matérias-Primas identificadas

120,00%

100,00% 100,00% 100,00%

100,00% - 94,10%
88,20%
82,40%
80,00% 70,60% 70,60%
60.00% 58,80% 58,80%
’ 0
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20,00% -
0,00% -

@ o e N <& Q) o
& OAo b @ \5”{\ Odb 2 : 'z>‘<b &éo
® N & Aoy \° % o

< o & o &
52 < AL R
e o %
&
&
&

13



+agra Produtos Acabados

Mais estratégia, Mais eficiéncia

* Principais categorias de produtos acabados

80,00%
70,60%
64,70% 64,70%
60,00%
40,00%
29,40%
23,50%
20,00% 17,60%
I 11,80%
0,00% T T T T T T ._!
P3o fresco  Bolos secos  Pastelaria Bolos Salgados -  Salgados - Docgaria
fresca aniversario  empadas rissois e regional
folhados
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tagra Subprodutos

estratégia, Mais efic

* Subprodutos produzidos

100,0%

82,4%

80,0% -

60,0% -

41,2%

40,0% -

20,0% -

0,0% -

Restos de Pao Ossos
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+agr? quantificacao dos Residuos

estratégia, Mai

Filtros de Oleo e Oleos Usados:;
Residuos Urbanos;

Lamas;

Embalagens de Papel e Cartao;
Misturas de Embalagens;
Embalagens de Plastico;
Outros.
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* Bolos secos

[ Rececdo e Controlo }
I
4 4
Armazenagem de matéria- . .
subsidiaria Armazenagem de matéria-prima

v

Pesagem de ingredientes

v

Mistura e amassadura na
amassadeira

v

Colocacédo na depositadora

O produto e enformado?

Enformagem/moldagem < Formas/moldes
Colocacgao em tabuleiros < Papel siliconizado

v

Colocacao de frutas, frutos secos

v
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+agro Fluxos Produtivos

Mais estratégia, Mais eficiéncia

* Bolos secos
* Operacoes Complementares

Operacao diaria: limpeza, lavagem/desinfeccao utensilios, maquinas, pavimentos e meios
de movimentagao de cargas

Manutencgao de iscos

Recolha de amostras

Plano de analises
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Recegao e Controlo

¥ L4
Armazenagem de matéria- Armazenagem de matéria-prima
subsidiaria 9 P

J

L 4

Pesagem de ingredientes

v

Mistura e amassadura na
amassadeira

v

Levedacéo inicial

Divisao/pesagem/enrolar

v

Retardamento da fermentagao

v

Tender a massa

v

Fermentacao

v

Ca=rmdirires Ay Farme = e e s s
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+agro Fluxos Produtivos

Mais estratégia, Mais eficiéncia

* Pao
* Operacoes Complementares

Operacao diaria: limpeza, lavagem/desinfeccao utensilios, maquinas, pavimentos e meios
de movimentagao de cargas

Manutencgao de iscos

Recolha de amostras

Plano de analises
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* Pastelaria Fresca

| Recegao e Controlo

¥ v
Armazenagem de matéria- Armazenagem de matéria-prima
subsidiaria 9 P

Y

Pesagem de ingredientes

v

Mistura e amassadura na
amassadeira

v

Colocacao na depositadora

Rechear

Enformagem/moldagem

Formas/moldes

v




+agro Fluxos Produtivos

Mais estratégia, Mais eficiéncia

* Pastelaria Fresca
* Operacoes Complementares

Operacao diaria: limpeza, lavagem/desinfeccdo utensilios, maquinas, pavimentos e meios
de movimentagao de cargas

Manutencao de iscos

Recolha de amostras

Plano de analises
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* Salgados (fritos)

{ Rececdo e Controlo J
|
Y k4
Armazenage.m‘ FjFT\ materia- Armazenagem de matéria-prima
subsidiaria

Congelacao

Y

Descongelagéo
|

) 4

Pesagem de ingredientes <

v

Preparacdo de ingredientes

v

Mistura de ingredientes

v

Moldagem e corte (se aplicavel)

v

23



+agro Fluxos Produtivos

Mais estratégia, Mais eficiéncia

* Salgados (fritos)
* Operacoes Complementares

Operacao diaria: limpeza, lavagem/desinfeccao utensilios, maquinas, pavimentos e meios
de movimentagao de cargas

Manutencgao de iscos

Recolha de amostras

Plano de analises
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Salgados (a partir de massa tenra e folhada)

1 Rececgao e Controlo
|
Y \ 4
2 Armazenage_m_ ‘S“? materia- Armazenagem de matéria-prima
subsidiaria
Matéria-prima é congelada? —
Vs
Congelagao
Descongelacéao
|
Y
5 Pesagem de ingredientes <
S
l Fabrico de massa?
6 Mistura e amassadura i N
N J' Picagem/corte/preparacao
Armazenar? ¢
l S Cozedura

_ Armazenar com temperatura |



+agro Fluxos Produtivos

Mais estratégia, Mais eficiéncia

* Salgados (a partir de massa tenra e folhada)
* Operacoes Complementares

Operacao diaria: limpeza, lavagem/desinfeccao utensilios, maquinas, pavimentos e meios
de movimentagao de cargas

Manutencdo de iscos

Recolha de amostras

Plano de analises
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* Docgaria Regional

{ Rececao e Controlo
|
\ 4 L 4
Armazenagem de matéria- Armazenagem de matéria-prima
subsidiaria 9 P
[

v

Pesagem de ingredientes

v

Mistura

v

Amassadura

v

Massa preparada

v

Enformagem/moldagem

<— Formas

= Adicionar frutas, frutos secos...

Colocacao de frutas, frutos secos, e
adornamentos

.
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+agro Fluxos Produtivos

Mais estratégia, Mais eficiéncia

* Docgaria Regional
* Operacoes Complementares

Operacao diaria: limpeza, lavagem/desinfeccdo utensilios, maquinas, pavimentos e meios
de movimentagao de cargas

Manutencao de iscos

Recolha de amostras

Plano de analises
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Refeicoes Pré-confecionadas

Recec¢ao e Controlo

I
A 4 L 4

Armazenagem de matéria-
subsidiaria

Armazenagem de matéria-prima

Matéria prima ¢ congelada?
v S
3 Congelacao

v

4 Descongelagéo
|

4

5 Pesagem de ingredientes

v

6 Preparagéo

v

7 Confecdo

v

Arrefecimento prévio?

v S




+agro Fluxos Produtivos

Mais estratégia, Mais eficiéncia

* Refeicoes Pré-confecionadas
* Operacoes Complementares

Operacao diaria: limpeza, lavagem/desinfeccdo utensilios, maquinas, pavimentos e meios
de movimentagao de cargas

Manutencao de iscos

Recolha de amostras

Plano de analises
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+agra? Nivel Organizacional,
Inovacao e Utilizacao das TICE

* Organizacao de Armazém

Organizagdo e Organizacdo do Organizacgdo e Embalamento e Higiene e limpeza
arrumagdo dos  produto emcursode  arrumagao dos etiquetagem
armazens de MP e fabricacdo e armazens de produto
matérias subsidiarias utensilios de fabrico acabado
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+agl rg Nivel Organizacional,
. Inovacado e Utilizac3ao das TICE

* Organizacao de Producao

5
4
3,59
3,35
3 -
2 -
1 -
Layout fabril Fluxos de matérias- Planeamento da Controlo da Nivel tecnoldgico
primas, produt produca produca
emc
produtos acabad
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+agl rg Nivel Organizacional,
. Inovacado e Utilizac3ao das TICE

* Comercial e Marketing

5

4 -

lnl

Mix de produtos endas Wbmkth
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+agl rg Nivel Organizacional,
. Inovacado e Utilizac3ao das TICE

* Grau de Inovacao

5

4

3

2,06

Inovacdo ao nivel organizacional Inovacdo ao nivel de markting Inovac¢do ao nivel ddo produto
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+agra? Nivel Organizacional,
Inovacao e Utilizacao das TICE

* Utilizacao das TICE

100,00% 94,12%
80,00%
60,00%
40,00%
20.00% 17,65% 17,65%
0,00% -
Planeamentoe  Gestdo comercial Mobilidade Presenca na web Comeércio
controlo da eletrénico
producdo
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+agra? Nivel Organizacional,

Mais estratégia, Mais eficiéncia I n Ova ga O e U ti | i Za ga O d a S TI C E

* Servicos Técnicos

100%
80%
60%
() (o)
40%
20%
O% T T T T T 1

Seguranga, Manutencao Qualidade e  Contabilidade  Informatica Distribuicdo
Higiene e Saude (exceto 12 nivel)  Seguranca
no Trabalho Alimentar

B Externo MInterno B Ambos HN.A.
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