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Sergio Molinari

« Administrador pela PUC-SP
» Conselheiro, Consultor, Pesquisador e Palestrante sobre Foodservice
 Socio-fundador da Food Consulting, da Food Experts e do Foodservice Panel

* Criador e professor dos cursos sobre Foodservice na ESPM

Parceiro estratégico do SEBRAE, da ABAD (Assoc.Brasil. de Atacadistas e
Distribuidores), da ABIP (Assoc.Bras.Ind. Panificacao e Confeitaria)

Membro do NRA — National Restaurant Association

Ex-executivo de: Bunge, Sadia, 3 Coracdes, Ceval, Nielsen, Supermercado Moderno

Articulista, fonte e curador em Foodservice



Food Consulting

FOOD

consulting
ACONSELHAMENTO ESTRATEGICO FUSOES E AQUISICOES
* Programas e sessoes de coach e sparring estratégicos » Aconselhamento estratégico em compra ou venda de negdcios
* Conselheiro consultivo independente » Assessoria negocial e nas areas financeira e juridica em M&A

CONSULTORIA EM GO-TO-MARKET INTELIGENCIA DE MERCADO

* Projetos de Go-to-Market com foco na industria de alimentos * Projetos coletivos (Foodservice Market Report, Mapeamento

* Vendas, Distribuicao, Servicos, Marketing, Produtos, Pricing de Redes de Alimentacao, Painel Nacional de Operadores)

 Analise de atratividade e viabilidade mercadoldgica * Projetos customizados sob.demanda



Nossos clientes nos Ultimos anos
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Relembrando nosso

Ultimo encontro
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Os grandes topicos que abordamos

* O mercado e nossas projecoes
* A transformacao da populacao e do consumidor

* A estrutura e o desempenho dos estabelecimentos

-

"Nossos acompanhamentos favoritos”



NOssos acompanhamentos favoritos

1. Acompanhamento (historico de vendas)
2. DRE (Demonstrativo de Resultado do Exercicio)

3. CMV (Custo das Mercadorias Vendidas)

4. PE (Ponto de Equilibrio)



Antes de tudo, vamos

atualizar nossas perspectivas
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Renda, populacdo “qualificada” e modernidade empurram o

mercado

Fatores determinantes do crescimento do mercado - %

Massa de renda

Populacao 40+

Populacao AB

Expectativa de Vida

Populacao C

Mulher no trabalho

Urbanizacao

Fonte: Estudo especial Matriz de Correlacdo no Foodservice — FOOD CONSULTING



A combinacao de queda de emprego e renda dispara o

gatilho da estagnacao-queda

Taxa de Renda media real - Massa de renda real
desocupacao - % R$ - R$ bi

7,5 2012 -1952 2012

2025 2013

2012 168,3

176,8

2013 7,4 2013

2029 2014 180,7

2014 6,8 2014

2015 183,6

8.3 2015 2058 2015

1972 2016 174,6

2016 11,3 2016

Fonte: PNADC junl6



A inércia da crise vai ainda invade o proximo ano — 2°

semestre de 201/ deve iniciar a retomada

2013 2014 2015 2016" 2017 20187 2019° 20200
Crescimento Real do PIB (% aa.) 3 0.1 -3.8 -3.4 1.5 3.0 3.0 3.0
Agropecuaria (%) g.4 0.4 1.5 -2.0 2.5 35 3.5 3.5
Indastria (%) 2.2 -1.2 -6.2 3.4 2.5 4.0 3.0 3.0
Servicos (%) 2.8 0.7 -2, 7 -3.0 1,0 25 3.0 3.0
PIE Nominal {R% bilhdes) 5,316 5657 5.904 B.130 B.B55 T.2d6 T.855 8.585
Populacdo - milhdes 201 2025 2045 2061 2077 203.2 2107 2121
PIB per capita - R$ Z6.d46 £a8.0d35 £8.873 £3.330 32.043 34637 374465 40.435
¥Yendas no varejo - Restrita (%) 4,3 2.2 -4.2 -6.5 1.0 35 4.5 4.5
Producdo Industrial {%a) z -3.3 -8.3 -6.5 2.0 4.0 3.0 3.1
Taxa de desemprego (% - média) T 6.7 8.4 1.1 12.3 1.9 1.4 104
Taxa de Crescimento da Massa Salarial - IBGE (%) 4,5 2.7 -5.1 -3.5 15 2.7 3.0 3.5
Rendimento médio real - IBGE (%) 3.2 2.7 -3.7 -2.0 1.0 1.2 1.5 2.0
Taxa Selic nominal (acumulado 12 meses) % 8,21 10,91 13.29 13.3 11.08 9,43 3,13 a7
Crédito Geral {Cresc. em % aa.) 4.5 1.3 6.7 -2.2 4,0 7.0 8.0 8.9
indice de Inadimpléncia Pessoa Fisica {em %) 6.7 6.3 T.2 6.5 5.8 5B 5.2 5.2

Fonte: ProjecOes Bradesco 14/10/16




Mas o desemprego, que vai teimar por muitos anos, vai ser o

inibidor de crescimentos mais relevantes

2013 2014 2015 2016" 2017 20187 2019° 20200
Crescimento Real do PIB (% aa.) 3 0.1 -3.8 -3.4 1.5 3.0 3.0 3.0
Agropecuaria (%) g.4 0.4 1.5 -2.0 2.5 35 3.5 3.5
Indastria (%) 2.2 -1.2 -6.2 3.4 2.5 4.0 3.0 3.0
Servicos (%) 2.8 0.7 -2, 7 -3.0 1,0 25 3.0 3.0
PIE Nominal {R% bilhdes) 5,316 5657 5.904 B.130 B.B55 T.2d6 T.855 8.585
Populacdo - milhdes 201 2025 2045 2061 2077 203.2 2107 2121
PIB per capita - R$ Z6.d46 £a8.0d35 £8.873 £3.330 32.043 34637 374465 40.435
¥Yendas no varejo - Restrita (%) 4,3 2.2 -4.2 -6.5 1.0 35 4.5 4.5
Producdo Industrial {%a) z -3.3
Taxa de desemprego (% - média) T 6.7
Taxa de Crescimento da Massa Salarial - IBGE (%) 4,5 2.7 -5.1 -3.5 15 2.7 3.0 3.5
Rendimento médio real - IBGE (%) 3.2 2.7 -3.7 -2.0 1.0 1.2 1.5 2.0
Taxa Selic nominal (acumulado 12 meses) % 8,21 10,91 13.29 13.3 11.08 9,43 3,13 a7
Crédito Geral {Cresc. em % aa.) 4.5 1.3 6.7 -2.2 4,0 7.0 8.0 8.9
indice de Inadimpléncia Pessoa Fisica {em %) 6.7 6.3 T.2 6.5 5.8 5B 5.2 5.2

Fonte: ProjecOes Bradesco 14/10/16




2076 tera sido o pior ano da historia; desempenho na base de

2014 so retornara por volta de 2020

Evolucao do Crescimento Nominal - % a.a.

16,4 —e. 16,2
16,0 —¢ 15,8 _215,6
14,7
13,9

_#13,0
@123

11,6 /12,0

10,0
8.5

/ 6,0

3,5

Fonte: elaboracéo e projegcdes FOOD CONSULTING
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Retomando os

"Acompanhamentos

Favoritos”
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O CMV — Custo das

Mercadorias Vendias
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Comecando pelo mais trivial e obrigatorio: apurar o CMV

 Custo do consumo de ingredientes ou alimentos necessarios para o
preparo de um prato ou de um produto, conforme previsto nas
respectivas fichas técnicas

» Uma vez comparado o custo do prato ao preco de venda (receita),
encontramos um indice percentual que — o incide de CMV do prato

* Para estimar e para avaliar o consumo de matérias-primas e
compara-lo adequadamente com a receita, é necessario estabelecer
periodos padrao de observacao, que podem ser diarios, semanais,
guinzenais, mensais e anuais



O calculo do CMV pode ser com o mais simples possivel

CMV = (ESTOQUE INICIAL + COMPRAS) - ESTOQUE FINAL
RECEITA




Ou, para atuar mais a fundo nos custos, nas compras, Nas

perdas, etc, o ideal é detalhar a apuracao do CMV

» Classificar os itens comprados de custo por grupos de produtos
* Levantar os estoques e as compras por grupo
 Gerar os percentuais destes grupos x a receita do mesmo periodo

e Construir historico de comparacao destes indicadores



Mais de metade do Food Cost se resume em 3 grupos de

produtos, o que sugere tratamentos diferentes pelo operador

Participacao aproximada dos grupos no CMV - %

©

1 219

Fonte: Painel Nacional de Operadores de Foodservice, elaboragcdo FOOD CONSULTING



O que temos como CMV em varios tipos de estabelecimento

Outros
M Bebidas
mFLV

M Proteinas

A la Carte Self-service  Churrascaria Orientai Pizzaria Lanchonete Pad. Puras Pad. Refeicao Pad. Lanches

Fonte: Painel Nacional de Operadores e de Padarias



Uma pequena diterenca no pertil do Sul, mas com

larga prevaléncia das Proteinas, como no Brasil

Formacao do CMV - % do Custo Total

Outros
® FLV
M Bebidas
B Proteinas

Geral

SI'I':onte: Painel Nacional de Operadores de Foodservice, elaboracdo FOOD CONSULTING



O DRE — Demonstrativo

de Resultado do Exercicio
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O conceito do DRE

"A demonstracao do resultado do exercicio (DRE) € uma
demonstracao dinamica que se destina a evidenciar a formacao
do resultado liquido em um exercicio, através do confronto das

receitas, custos e resultados.”



1/3 do faturamento dos estabelecimentos no Brasil é levado

pelo Custo das Mercadorias Vendidas - CMV

Composicao do Resultado - % do Faturamento total

= CMV

® Ocupacao

® M.Obra
O.Despesas

® Impostos

® Lucro

Fonte: Painel Nacional de Operadores de Foodservice, elaboracdo FOOD CONSULTING



O que temos como DRE em varios tipos de estabelecimento

Formacao do resultado dos segmentos - %

M Lucro

M Impostos
O.Desp.

W Ocupacao

M M.Obra

m CMV

A la Carte Self-service  Churrascaria Orientai Pizaria Lanchonete Pad. Puras Pad. Refeicao Pad. Lanches
FontePainel Nacional de Operadores de Foodservice



Peso de impostos é distinto no Sul versus a realidade média do

Brasil — no mais, &€ mais eficiente

Composicao do resultado - % do Faturamento total

M Lucro

B Impostos
O.Desp.

M Ocupacao

M M.Obra

mCMV

Geral Sul

Fonte: Painel Nacional de Operadores de Foodservice, elaboragcdo FOOD CONSULTING



Uma forma muito sintética, més-a-mes, ja ajuda bastante na

gestao

* [dentifica se 0 negocio faz resultado ou nao

* Torna visivel o que no que é prioritario atuar

 Permite avaliar diferencas de desempenho ao longo do tempo
* Permite comparar com outros estabelecimentos

* Indices para acompanhamento do desempenho



Ajustando nossa pesquisa para a metodologia utilizada na regiao

Composicao do resultado - % do Faturamento total

Lucro
B C.Var.Comerc
MW C.Fixos

mCMV

Geral Sul

Fonte: Painel Nacional de Operadores de Foodservice, elaboragcdo FOOD CONSULTING



A foto da Serra é fiel x os desafios de 2016; o Painel da consultoria

devera retratar algo parecido na proxima leitura

Composicao do resultado - % do Faturamento total

Lucro
B C.Var.Comerc
M C.Fixos

mCMV

Geral Sul Serra
Fonte: Painel Nacional de Operadores de Foodservice, elaboragcdo FOOD CONSULTING



O Ponto de Equilibrio
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O conceito do Ponto de Equilibrio

“Ponto de Equilibrio representa o faturamento que o estabelecimento
precisa realizar mensalmente, para pagar o custo variavel gerado, as
despesas comerciais geradas e todas as despesas fixas que a empresa

tiver no meés — isto &, para empatar”



Calculo do Ponto de Equilibrio numa situacao hipotética

Formacao do resultado no Sul

- %

m CMV = C.Fixos = C.Var.Comerc.

Lucro

PE = Custo fixo

(100% - % de Custos Variaveis)

PE = R$ 100.000 / (100% - (34,4%+
14,1%))

PE = R$ 100.000 / 51,5%= R$ 194.175



O que ocorreu entre o

encontro passado e o

anterior
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Os passos que combinamos entre aguele encontro e hoje,

para Nos exercitarmaos

1. Montar e acompanhar a formacao de

resultados de alguns estabelecimentos
2. Apurar Margem de Contribuicao e o Resultado

3. Calcular o Ponto de Equilibrio ao longo do

tempo



Ha diferencas importantes na composicao (+ CMV e Custos Fixos)

Composicao do resultado - % do Faturamento total

Lucro
B C.Var.Comerc
M C.Fixos

mCMV

Geral Sul Serra
Fonte: Painel Nacional de Operadores de Foodservice, elaboragcdo FOOD CONSULTING



Aparentemente, a lucratividade media de Bento esta acima de

Caxias

Composicao do resultado - % do Faturamento total

Lucro
B C.Var.Comerc
M C.Fixos

mCMV

Serra Bento Caxias
Fonte: Painel Nacional de Operadores de Foodservice, elaboragcdo FOOD CONSULTING



[dentificamos lucratividades distintas entre os tipos de

estabelecimento

Composicao do resultado - % do Faturamento total

Lucro
B C.Var.Comerc
M C.Fixos

mCMV

Serra Buffet/Eventos Buffet/A la Carte A la Carte Pizzarias Rodizio
Fonte: Painel Nacional de Operadores de Foodservice, elaboragcdo FOOD CONSULTING



[dentificamos lucratividades distintas entre os tipos de

estabelecimento

Composicao do resultado - % do Faturamento total

Lucro
B C.Var.Comerc
M C.Fixos

mCMV

Serra Acima de 250 mil 83 a 250 mil abaixo de 83 mil
Fonte: Painel Nacional de Operadores de Foodservice, elaboragcdo FOOD CONSULTING



Sergio Molinari

Fundador — Food Consulting

sergio.molinari@foodconsulting.com.br

(11) 98109-9740
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