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NOSSO OBJETIVO! 
Melhorar as vendas e

rentabilidade da padaria



Padaria congela selecionada 
Qualidade padronizada no PDV
Redução de perdas
Produtos com melhor custo operacional
Mix de produtos todos os dias frescos no PDV

MATÉRIA PRIMA

Procedimentos operacionais 

Higiene e limpeza 

Manipulação de valores 

Armazenagem e controle de
qualidade dos produtos 

Equipes treinadas

Transformar atendentes em vendedores

OPERAÇÃO

Consultoria especializada 

Treinamentos 

Pacote de trade 

Produção sob demanda

Fichas técnicas 

Book de procedimentos

Gestão de custos e margens 

Gestão dos resultados 

SERVIÇOS

Temos um time de consultores 
técnicos da SABOR E ARTE+ 
exclusivos para sua loja, que 
acompanhará o desenvolvimento 
dos funcionários, treinando tanto na 
prática, como também, na sala de 

desenvolvidas para ajudar na gestão, 
no ajuste de custos de cada produto 
e na composição de margem para 
melhorar a lucratividade do setor.

AUMENTO DE
FATURAMENTO 
EM MAIS DE

30%

Com o programa de excelência da 
Sabor e arte+ os funcionários do 
setor terão condições de conduzir a 
padaria e suas boas práticas para ter 
o setor mais rentável, reduzindo as 
perdas e evitando multas; Com o MIX 
de produtos SABOR E ARTE+ a 
padaria pode agregar valor e 
margem de lucro para a sua loja.

AGREGAÇÃO
DE VALOR DE

ATÉ 70%

@saborearte_congelados
(62)99267-6565

saboreartecongelados.com
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