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ACAO QUALIDADE DO PAO TIPO FRANCES
RELATORIO SOBRE PESQUISA COM PADARIAS COM BASE NOS REQUISITOS DA
NORMA ABNT NBR 16170

1 - APRESENTACAO

Em setembro de 2014 ABIP, ITPC e Sebrae firmaram um convénio de cooperagao
técnica, com o objetivo de promover a competitividade dos pequenos negocios das
padarias artesanais por meio do desenvolvimento e implantacdo de estratégias de
qualidade, produtividade e sustentabilidade do segmento de Panificacéo.

A parceria envolve 14 acgdes distribuidas em quatro focos estratégicos. Destas, o
"Foco 1: Desenvolvimento tecnolégico de pequenos negécios" é o que abarca a
acao de "Qualidade do pao tipo francés", cujo objetivo é identificar estratégias e
diretrizes para aplicacdo da norma ABNT NBR 16.170, publicada em 24/04/2013,

visando a melhoria da qualidade do produto.

A acao foi estruturada de maneira a identificar a qualidade do pao tipo francés,
através de amostragem em, pelo menos, 30 padarias de 12 estados. Na sequéncia,
sera elaborado um plano de aplicacdo da norma, que sera testado num projeto piloto

em 50 empresas.

Essa pesquisa e piloto serdo base de um "Guia de aplicacdo da norma do pao tipo
francés" no qual estara a proposta de solucao tecnoldgica que podera ser aplicado
pelos Sebrae/UF em padarias e confeitarias de todo o pais. Fornecedores também
sdo articulados para participar da acdao e auxiliar na disseminacao da acao e
também contribuir com a melhoria da qualidade do pao tipo francés fabricado no

pais.

Por fim, a acdo envolve a publicacao de artigos técnicos em revistas especializadas
do setor, mostrando a importancia do pao tipo francés para o setor de Panificacao e
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Confeitaria e como a melhoria de sua qualidade pode resultar em maiores ganhos,
tanto pela chance de maiores vendas com a maior aceitacdo do produto (que ja é
boa) quanto pelo fato de o pao ser grande chamariz de vendas. Com um pao de boa
qualidade, produtos correlatos também podem ter sua venda aumentada.

Este relatério traz o resultado da pesquisa realizada em 12 estados, com mais de
800 empresas de Panificacdo e Confeitaria, na qual se avaliou a qualidade do pao
tipo francés de acordo com os requisitos da norma ABNT citada anteriormente.
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2- METODOLOGIA

A metodologia de trabalho foi discutida pelos participes do convénio - ABIP, ITPC e

SEBRAE, de acordo com a descricao da acao contida no texto do convénio.

A sequéncia de realizacao foi assim definida:

1. Definicao da cidade para realizacao da pesquisa sobre qualidade do péo tipo
francés, de acordo com a norma ABNT 16.170.

2. Articulacdo com a entidade de classe local e o Sebrae/UF para ciéncia e
adesao a acéao e informacdes sobre a realizagao do trabalho.

3. ldentificacdo dos pontos de venda de paes a serem coletados, de acordo com
cada cidade.

4. Coleta dos paes nos pontos de venda, sendo feita em dois momentos no dia,
pela manha - entre 6h e 9h, e a tarde entre 14h e 16h, abrangendo duas
fornadas diferentes.

5. Catalogacao das amostras, com registro fotografico de cada uma.

6. Avaliacdo e pontuacdo de cada amostra de acordo com os requisitos da
norma ABNT NBR 16.170 e preenchimento da ficha de avaliagdo de cada
empresa.

7. Tabulacao das avaliagcbes e apuragdo das notas de cada empresa, com 0
levantamento das médias por regiao e total e classificacdo segundo essa
apuracao.

8. Reunido entre os participes do convénio, Sebrae/UF, sindicato e associacao
local, fornecedores parceiros para apresentacao dos resultados e definicdo do
seminario de apresentacao dos resultados ao publico.

9. Convite e sensibilizacdo do publico (empresas do setor na cidade,
participantes ou ndo da pesquisa, fornecedores, outras entidades e
organizacoes ligadas a cadeia da Panificacdo e Confeitaria) para participacao

no seminario.
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10.Realizacdo do seminario de apresentacdo dos resultados, entrega das
devolutivas (laudos técnicos) sobre as avaliagcbes realizadas e guia de
aplicacdo da norma ABNT NBR 16.170.
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Figura 1- Sequéncia de realizagdo da pesquisa

As cidades definidas nos 12 estados para a realizac&o da pesquisa foram:
1. Belo Horizonte/MG: 180 empresas;

Sao Paulo/SP: 200 empresas;

Brasilia/DF: 60 empresas;

Cuiaba/MT: 31 empresas;

Campo Grande/MS: 50 empresas;

Vitéria/ES: 50 empresas;

Cabo Frio/RJ: 30 empresas;

Volta Redonda/RJ: 30 empresas;

9. Natal/RN: 38 empresas;

© N o gk~ w DD

10.Blumenau/SC: 50 empresas;
11.Macapa/AP: 43 empresas;
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12.Maceid/AL: 43 empresas.
13.Salvador/BA; 61 empresas.

A avaliacao da qualidade do pao tipo francés foi quantificada através da soma das
pontuagdes individuais de suas caracteristicas externas, internas e sensoriais, que
se encontram subdividas em atributos, conforme a Tabela 1, podendo ser dado
apenas um valor para cada atributo. Ja a média da amostra foi calculada por meio
da média aritmética das pontuacdes globais dos paes da amostra.

A avaliacdo era complementada observando-se as informacdes da Tabela 2, que
trazem atributos e gradacdes de falta para cada um dos 13 quesitos e da Tabela 3,

que traz os critérios de pontuagao de cada atributo.
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Tabela 1 — Ficha de Avaliagdo da Qualidade do Pao Tipo Francés

CONVENIO ABIP/ITPC/SEBRAE - ACAO QUALIDADE DO PAO TIPO FRANCES

Padaria L Horario da coleta:
Data da coleta/avaliacao: / / .. .
n2 Horario da avaliacao:
g v
g ¥ i
™ g _f '\_ ’
'?_.-
F
Pao sem falta
Caracteristicas externas Caracteristicas internas Caracteristicas sensoriais
A . . Maxima
Crosta Aparéncia Crosta Miolo Total Pontuacao
Cor Aspecto Estrutura | Aroma | Sabor | Resiliéncia
Pontuacgao da Pestana | Crocancia | Aspecto | Integridade | Simetria da Cor | Textura de Pts % Pts %
crosta crosta células
0

2pts
4pts
6pts
8pts
10 pts
Total
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Tabela 2 — Ficha de Avaliagdo de seus Atributos e Componentes (de acordo com a norma ABNT NBR 16170)

Atributos
e seus componentes

Sem falta

Falta leve

Falta grave

Se volume especificofor < 6,0 mig ent3oa pontuacao & igual ao valordo volumeespecifico x 3.33.

Tamanho Se volume especifico> 6.0 mig entdoa pontuagdo € igual 3 20.
Dourada homopgenea e Dnlnanie, com a area | Ligenramenie escula OUCIara, Opaca, variacao | Sueimada ou pahda, nao unfome |
Cor do corte da pestana variando de bege a de cor entre 35 pecas; levemente manchada manchada; vitrificada (ver Figura D.6, D7 e
marrom claro(ver Figuma D.1). (verFiguraD2.D.3. D.4eD5). D8).
N30 abnu, abnu mMuno espessa, abnu muio &
% Aberna: sepamda daregdodecone.finae ::"é”.‘fmggmm an& ficou soltando do pac. com comprimento do
- Pestana presa ao pao; com abentum de 20 mma 50 R OU %= p comprimenio long corne menor que 50 % do comprimenio
% mm (ver Figura D.1). g Leverr'\_erle echada. comburaco soba longnudinal do pao (ver higura U. W, U1l e
= Cruate casca (vertgu=s U.Y). D.12).
S Crocancia g::f;g’ f}dsmw‘m’m(m Leve crocancia (ver FiguraD.13). Crosta lisa(ver Figum D.14).
=3 -1).
s Fresenca oe bolhas grandes. exensa
b= Sem a presencade bolhas, pintas ou Presenca de poucas bolhas pequenas, com presenca de bolhas pequenas: enrugado.
o Aspecto : com muitas pintas, com suidades, com
s manchas (ver Figura D.1). poucas pintas (ver Figura D.15). ' n hgaaae-ma{val--gl.rau1o. 017, D18
eD.19).
Intearidad Rasgo na cascaapenas na regao do conte Laterais levementerasgadas; latemis pouco Rasgando nas laterais: 1opo afundando(ver
9 da pestana (verFigum D.1). esticadas ou chupadas (ver FiguraD 20). Figura D.21).
Aparéncia — EEEN SUDENOES
Simetria Simétrico quando cortado Fansversaimerte Levementedisforme (ver FiguraD 22). desiguais. dxsbrrnesou quebradicas (ver
(ver Figura D.1). Figura D.23).
= - SoORando, Doffachenia, QUeEDTadca, muio |
= Crosta Aspecto Presa ao miolo;com0.2mma 0. 5mmde Crosta grossaou fina com buraco sob a casca rosasa mutofina, com supdade (ver Fgura
= espessura (ver FiguraD 24). (verFiguraD25eD26. B 27). e
<«
E Cor De branco a levemene creme, S&m e5rias Levemente acirzentado; levemente amarelado | Acinzentado; amaslado; estriado (ver Figua
@ ou manchas (ver FiguraD 24). levemente estriado(verFiguma D28 e D.29). D.20eD.31).
-% Textura Suave, macio e elasticoao togue das pontas | Forma pelotas dewido ao cone (ver Figura Esfarelando ao toque aspero; com grumos;
= Mioclo dos dedos (ver FiguraD 24). D.32). seco; falta de carga (ver Figura D.33).
s Homogeneo com celdas levemeni= - : -
g Estrutura de aio-noadas (forma oval), paredes finas e Distribuicio irregular de alvedios: alveclagem fﬂm‘"ﬁ.s::"medw‘ ﬁmﬁm
= Celula : com grao uniformee sem fechado {ver Figum D 34). uf?if idade (ver EiguraD 252 D.26)
e (ver Figu@ U 24). o 2 2 -0y
Delicado e tipicodos produtos de s
-5 Aroma Aroma panifs Sem aroma. Alterado; estranho.
'E ARerado. esvanno, res)dual munio Tore
= Sabor Sabor Levementedocee acido Acido; inferior a0 caracieristico; insipido. goma; massacrua, salgado, defon-na que
S cause avers3o.
-
1;-; Textura do Mastigacio Mordida curta naoembola na boca. Ligeiramente dura; 3spera; igeiramantesecs. E;:;:E;mzm gomnaan
=3 centro
s
= [ Resmencia oa
o fatia com Parcialmente resiberte (ver FiguraD 37). Ligeiramente duro (ver Figura D.38). Duro (ver FiguraD 39).
1 cm de largura|
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Tabela 3 — Critério de Pontuagé&o por Atributo

. Pontuacao
Atributos e seus componentes
Sem falta | Falta Leve Falta Grave
Se volume especifico for < 6,0 mL/g, entdo
a pontuacao é igual ao valor do volume
Tamanho especifico em mL/g x 3,33
Se volume especifico > 6,0 mL/g, entéo a
pontuacao ¢é igual a 20
Caracteristicas
externas Crosta (corrlpo_sta por cor, 10 8.60u 4 0ou?2
pestana, crocancia e aspecto)
A|_oaren_0|a (compostq por 10 8.6 ou 4 0 ou 2
integridade e simetria)
Crosta (composta por aspecto
em relacao a espessura da 10 8.6 0u 4 0 ou 2
Caracteristicas crosta — se é grossa, f_lna,
. borrachenta, quebradica)
internas
Miolo (composto por cor, 10 8.6 0u 4 0ou?
textura, e estrutura da célula)
Aroma 10 8,6o0u4 Oou?2
Sabor 10 8,60u4 Oou?2
Caracteristicas
sensoriais Textura do centro (composta
por mastigacao da fatia central
com 1cm de largura e 10 8,6o0u4 0 ouZ2
resiliéncia de metade do pao
cortado transversalmente)

A pontuagao que indica o valor maximo para cada atributo.

Para se definir a qualificagdo de cada amostra de pao, a soma final de todos os
quesitos era comparada com a Tabela 4 a seguir, determinando-se a classificacdo

do pao:

10
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Tabela 4 — Classificacdo da Qualidade do péao tipo Francés

Média da amostra Classificacao
100 pontos ou mais “excelente”
90 a 99 “muito bom”
70 a 89 “bom”
50 a 69 “regular”
Até 49 pontos “ruim”

Guia de implementacao da norma ABNT NBR 16170

A aplicacdo dos conceitos e ferramentas de melhoria da qualidade foi valorizada
ainda mais com o Guia de implementacdo da norma ABNT NBR 16170. Ele foi
desenvolvido por meio de uma parceria entre o Sebrae Nacional e a Associacao
Brasileira de Normas Técnicas - ABNT como complemento a norma, sendo um
importante ponto de apoio aos empresarios na hora de colocar em pratica a
avaliacao de seus paes, a medida que orienta de maneira pratica sobre como obter

analise de qualidade dos paes.

O guia foi finalizado e o convénio ABIP/ITPC/SEBRAE realizou a impressao de duas
mil cépias do material que foi entregue as empresas participantes da pesquisa,
ajudando a disseminar o conhecimento da norma e de sua aplicacdo. As empresas o
receberam durante o seminario de apresentacao dos resultados da pesquisa.

Além disso, em articulagdo do convénio ABIP/ITPC/SEBRAE junto a Unidade de
Acesso a Inovacao e Tecnologia (UAIT), a ABNT, por meio de convénio com o
Sebrae Nacional colocou a norma ABNT NBR 16170 a disposicéo para visualizacao
e impressdo gratuita em seu site, de forma que os empresarios tenham acesso ao

material sem custo algum.

11



PROJETO DE DESENVOLVIMENTO DO SETOR DE PANIFICAGAO E CONFEITARIA COM
ATUACAO NA QUALIDADE, PRODUTIVIDADE E SUSTENTABILIDADE

Esses conteldos, mais a proposta de aplicacao da norma, aumentam as chances de
que as empresas de panificacdo e confeitaria consigam elevar a qualidade do pé&o
tipo francés, contribuindo ainda mais com a boa aceitacdo desse produto pelos

clientes.

Figura 2 — Guia de Implementacdo da norma ABNT NBR 16170

12
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3- RESULTADOS DAS PESQUISAS

O primeiro bom resultado da pesquisa veio da quantidade de empresas
pesquisadas. Somando-se todas, chegamos ao numero de 866, mais que o dobro
da previséao inicial, a qual era atender a 30 empresas por cidade (o que daria 360, no
total).

Foi interessante também a prépria interacao com os Sebrae/UF e com os sindicatos
e associacOes dos panificadores em cada local. Além da adesdao da Bunge
Alimentos, que se tornou uma parceira da acdo nas 12 cidades em que aconteceu a

pesquisa.

A figura a seguir mostra um resumo dessa interacdo entre os diferentes atores que

participaram da pesquisa nas cidades.

13
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Convénio

BONGE ﬁ_l?:)'g ABIP

SEBRAE SENAI/DF

Parceiros
fornecedores

ITPC

Vilma Alimentos

ITAL / Cereal Chocotec
Coamo

Agao Qualidade do
Pao tipo Francés

Ades&o ao convénio

Sebrae/UF

Indicag&o de padarias Indicagao de padarias

Acbes para melhoria
da qualidade do pao

Projetos voltados
a Panificagao

Qualidade do 7
P&o tipo Francés

.

Pesquisa em

Belo Horizonte/MG Pesquisg em
Dezembro/14 Cabo Frio/RJ
180 empresas Junho/15

30 empresas
4

Avalidcao em 12 |estados

Pesquisa em
Sao Paulo/SP
Margo/15
200 empresas

Pesquisa em
Vitéria/ES
Maio/15 Pesquisa em

Pesquisa em
Volta Redonda/RJ
Junho/15
30 empresas

50 empresas Macapa/AP
Setembro/15
43 empresas

Pesquisa em
Brasilia/DF
Abrili15
60 empresas

Pesquisa em
Campo Grande/MS
Abrili15
50 empresas

Pesquisa em
Cuiaba/MT
Abrili15
31 empresas

Pesquisa em
Maceid/AL
Setembro/15
43 empresas

Pesquisa em
Salvador/BA
Outubro/15

61 empresas

Pesquisa em
Natal/RN
Junho/15

38 empresas

Pesquisa em
Blumenau/SC
Junho/15
50 empresas

Principais beneficios:

Melhoria na imagem

Evoluga alidade h
volugao da qualidade de qualidace cas

do pdo tipo francés Aumento do consumo )
empresas de panificacao
Melhoria da Sustentabilidade frente )
competitividade a0s concorrentes Elevagao das vendas

Figura 3 — Interagdo para realizagdo da pesquisa de Qualidade do p&o tipo Francés

Na média geral, a qualidade do pao tipo francés foi classificada como “regular”,
sendo que a média de alcance aos requisitos da norma ficou em 48,40%. A melhor
média foi obtida em Macei6/AL, que alcancou 57% de realizacdo, chegando ao

conceito “bom”, como pode ser visto na préxima pagina.
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Classificagao por Regido (média %)

. . B.elo Sdo Brasilia | Cuiaba Campo Vitoria Ca!)o Volta Natal | Blumenau | Macapa | Maceié | Salvador | Média
Critérios Avaliados Horizonte | Paulo (DF) (MT) Grande (ES) Frio Redonda (RN) (50) (AP) (AL) (BA) eral
(MG) | (sP) (Ms) (RY) (R)) g
Cor da crosta; Pestana; Crocancia;
) . . c: i, o
Aspecto; Integridade; Simetria; Aspecto | ) 50 | soo0 | 430 | a9% | 33% | 52% | 49% 50% | 50% 54% 53% 57% asy | 4840%
da crosta; Cor; Textura; Estrutura de Regular
células; Aroma; Sabor; Resiliéncia
57%

54%

48,40%

44,23%

33%

2 O @ 2 e ? O 2 > N N o) N N
& > q,‘v\\\ & é‘b & & oﬁ\b g’z"& S \V<z \af @V <®
RPN AR S O O SN & A R
K & o & @ N @Q F
o R N AN PSRN
& Cb@ O (')'b
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Considerando que a norma propde um pao de exceléncia aquele que obtém no
minimo 90 pontos, pode-se observar que as padarias pesquisadas ainda estao
aquém do nivel indicado. De todas as 866 padarias pesquisadas, apenas 2,08% (18
empresas) chegaram ao patamar de qualidade recomendado pela norma, enquanto
97,92% (848 empresas) estao entre as categorias “bom” e “regular’” — necessitam de
intervencao para melhoria de processos e qualidade do pao. O percentual médio de
48,40% corresponde a uma pontuacdo de 62 pontos — 28 abaixo do necessario. O

grafico a seguir mostra em que nivel se inseriu as empresas pesquisadas.

433

17,44%

Excelente  Muito Bom Bom Regular Ruim

® NUumero empresas pesquisadas ® Média %
Mesmo na cidade de melhor resultado, Macei6/AL, a pontuacdo média foi de 73
pontos — 17 abaixo do minimo de qualidade requerido pela norma. Assim, fica

latente a necessidade de intervencédo nos processos de fabricacdo do pao francés.
Os defeitos observados que levam a menor qualidade do pao advém,

16
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principalmente, de falhas no processo produtivo e da forma como séo utilizados os
equipamentos.

Avaliando-se cada quesito individualmente, é possivel perceber o porqué da média
aquém do desejado. Dos 13 quesitos avaliados, em 5 a avaliacao registrou o nivel
“ruim”, em seis a avaliacao foi “regular’ e apenas dois atingiram o nivel “bom”, como

descrito no quadro a seguir:

Critérios Avaliados Média de Pontos Geral Classificacao
Cor da crosta 4 Ruim
Pestana 3 Ruim
Crocancia 4 Ruim
Estrutura de células 4 Ruim
Aspecto 5 Regular
Aspecto da Crosta 4 Ruim
Cor 5 Regular
Aroma 5 Regular
Sabor 5 Regular
Integridade 5 Regular
Simetria 5 Regular
Textura 6 Bom
Resiliéncia 7 Bom
Total 62 Regular

17
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Aroma

strutura de células

Resiliéncia (o pdo
deforma?)

Crocancia

Simetria Cor da crosta

Textura Sabor

Aspecto da crosta Aspecto

—@i—Pontos obtidos —f@i— Pontos possiveis

PROJETO DE DESENVOLVIMENTO DO SETOR DE PANIFICAGAO E CONFEITARIA COM

Essas questdes foram devidamente observadas para a elaboracao da metodologia
de intervencao que sera testada no piloto a ser realizado a seguir em 50 empresas,
dentre todas as pesquisadas. Podera entdo se trabalhar para readequar o processo
de fabricacao visando a melhoria na qualidade do péao tipo francés. Modelo que sera

replicado ap6s o convénio para aplicacao nos estados.

18



PROJETO DE DESENVOLVIMENTO DO SETOR DE PANIFICAGAO E CONFEITARIA COM
ATUACAO NA QUALIDADE, PRODUTIVIDADE E SUSTENTABILIDADE

4- PILOTO DE INTERVENGAO EM PROCESSOS

E possivel tragar um paralelo entre os problemas nos requisitos observados e o

processo de fabricacdo do pao francés. A seguir mostra-se um resumo de defeitos

do pao francés que serdo verificados dentro do piloto, norteando a intervencao na

fabricacéo:

Falta de volume (causas)

Pouca agua

Massa com tempo elevado de batimento
Muito sal

Melhorador fraco

Modelagem apertada

Pouco fermento

Pestana fechada (causas)

Falta de agua

Massa quente

Muito sal

Corte errado

Excesso de crescimento do pao
Modelagem apertada

Falta de vapor

Teto do forno muito quente

Pouca cor externa (causas)

Muito fermento
Pouca diastase
Pouco acucar
Forno frio
Pouco vapor

Pouco cozimento
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Muita cor externa (causas)

Pouca mistura

Excesso de sal

Excesso de acucar

Forno quente

Falta de brilho (causas)
e Pouca agua
e Massa quente
Muita mistura

Falta de vapor

Forno frio

Pao que esfarela (causas)
e Massa quente
e Pouco sal
¢ Muito melhorador
e Excesso de crescimento

e Forno frio

Miolo pegajoso (causas)
e Contaminacao (rope) mofo

¢ Excesso de umidade

Miolo escuro (causas)
e Farinha com extracao alta
e Pouco sal
e Acucar escuro

Casca grossa (causas)
e Massa dura

¢ Pouco fermento

e Forneamento de paes com pouco crescimento

"ITPC) ATUAGAO NA QUALIDADE, PRODUTIVIDADE E SUSTENTABILIDADE
& &
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e Pouco vapor

e Forno frio

Casca mole (causas)
e Muito sal
e Muito acucar
e Ambiente quente

A metodologia de intervengdo nos processos de fabricacdo do pao tipo francés foi
elaborada de forma a fazer com que as empresas possam, primeiramente, conhecer
de fato a situacao de qualidade do produto que fabricam. Até entdo, ndo havia nada
gue as orientasse sobre o0 que era realmente um pao de qualidade, até pela falta de
unidade em relacao, por exemplo, a matéria-prima utilizada, questdes climaticas das
varias regides do pais que influenciam no processo e mesmo a tradicdo de cada
local que também impacta na forma como o pado é percebido e consumidor em

diferentes mercados consumidores.

A norma ABNT NBR 16170 foi importante justamente por estabelecer uma forma de
avaliagao e parametrizacdo baseada na qualidade, ou seja, mesmo usando tipos de
farinhas diferentes, por exemplo, é possivel que se atinja um mesmo padréo de
qualidade, desde que se alinhe o processo de fabricacao para reduzir falhas.

Portanto, a metodologia foi criada de forma que se pudesse verificar a situacdo do
pao numa empresa de panificacdo, intervir no seu processo de fabricagdo a partir
das caréncias encontradas e verificar o resultado desse trabalho.

Analisando-se as possibilidades de trabalho de acordo com o porte das empresas

avaliadas, definiu-se o modelo a seguir, configurando um modelo de 40 horas de

atuagéo dentro da empresa, conforme mostra a figura a seguir.
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Figura 4 — Metodologia para piloto de intervencdo baseado na norma ABNT NBR 16170

APLICACAO DA NORMA ABNT/NBR 16170

Acdo Qualidade do Pao tipo Francés

2 CRONOGRAMA
ETAPA QUANTIDADE DE HORAS
PREVISTA SUGERIDO PREVISTO (H) SUGERIDO
Recolher amostra das primeiras fornadas (Pdo Noturno)+/_20% do total estipulado;
- _— ; Acompanhar o processo produtivo completo de uma receita (lote por amostragem)
Coleta e analise dos paes tipo francés; & g E 3
s do turno da manh3, preferencialmente a primeira do dia. Coletar 1,5% do total de kg .
12 DIA | Acompanhar o processo de fabricacdo completo d i _ : i 9 6 as 15h
i . < vendido nos turnos manha e Tarde (Amostra) (incluindo a massa do pao noturno), de|
do péo tipo francés nos turnos manha e tarde; i 4 "
acordo com a tabela de amostras. [CLIQUE AQUI). Realizar a analise dos pdes
coletados, preencher a ficha de avaliagdo.
Tabular os resultados, apurar as ndo conformidades apresentadas pelas amostras,
22 DIA Tabulagdo dos dados e confrontacdocoma  |promover plano de agdo com sugestdes para melhorias; Reunir com todos os ; 835 15h
norma; envolvidos no processo, apresentar os resultados encontrados e plano de acdo para
a intervencdo;
Acompanhar e intervir no processo produtivo do |Intervencédo no processo produtivo do turno da manha, acompanhar e orientar na
32DIA |péo tipo Francés durante a producédo do turno dajproducao do pao tipo francés; Coletar as amostras (de acordo com a tabela de 8 7 as 15h
Manha; amostras); Avaliar os pdes apds a intervencao;
Acompanhar e intervir no processo produtivo do |Intervengdo no processo produtivo do turno da tarde, acompanhar e orientar na
42 DIA |pdo tipo Francés durante a produgdo do turno dajprodugdo do pdo tipo francés; Coletar as amostras (de acordo com a tabela de 8 14 as 22h
Tarde; amostras); Avaliar os pdes apos a intervengdo; Intervir na produgdo do pdo noturno;
52DIA Tabulagdo dos resultados; Meédia comparativa de|Coleta e analise do pdo noturno; Tabulagdo de todos os resultados. Finalizar 8 635 15h
melhoria do pdo apds intervencio. Relatdrio final; reunido final e entrega do plano de agdo para melhorias continuas;
TOTAL DE HORAS * 40
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O trabalho envolve uma nova coleta dos paes, agora de acordo com os padrdes
estabelecidos pela norma. A partir desse resultado, faz-se a correlacdo entre as
notas obtidas e os processos que levam as falhas encontradas. Trabalha-se entao
diretamente na fabricacdo do péo, verificando as etapas de trabalho e intervindo

onde acontecem as ndo-conformidades, de forma a corrigir as falhas.

Tendo sido alinhado o processo, reavalia-se 0 pao da empresa, na mesma
quantidade de amostras, comparando-se o0 novo resultado com o anterior.
Estabelece-se ainda um plano de acédo para que as melhorias sejam consolidadas
pela empresa e se mantenha o novo formato de trabalho visando a manutencéao da
qualidade alcangada ou a sua evolugcdo em direcao aos parametros desejados.

Como estabelecido pelo convénio, o piloto acontecera em 50 empresas, de estados
definidos pelo comité gestor do convénio, que optou por realizar em dez estados,
sendo cinco empresas em cada um. Essas panificadoras serdo estabelecidas em
conjunto com os Sebrae/UF.
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5- CONCLUSAO - GANHOS PARA AS EMPRESAS

A pesquisa trouxe um resultado muito interessante, que extrapola o fato de se ter
obtido ou ndo a pontuacdo minima de qualidade desejada. Esse € um ponto que as
empresas podem obter na sequéncia, com o trabalho que sera desenvolvido pelo
convénio e pelos proprios Sebrae/UF, entidades de classe e empresas na

sequéncia.

O primeiro ponto que merece destaque € o despertar do segmento em relagéo a
necessidade de melhoria do seu principal produto, a verificacdo de que é preciso
melhorar. A cada seminario realizado nas 12 cidades para apresentacdo dos
resultados da pesquisa ficava claro que isso era o0 que mais incomodava 0s
panificadores. Muitos diziam que se fosse feita nova pesquisa o resultado seria
diferente.

Justamente esse ponto € o destaque. O objetivo da pesquisa nao foi dizer que as
padarias fabricam um produto ruim, mas sim despertar nos empresarios a
necessidade de cuidado com a fabricacdo do pao. Quando o resultado da pesquisa
indica um p&o “regular” ou “ruim”, ndo estd se dizendo que todo o pao francés nao
presta, mas sim, que, naquele dia, naquela amostra avaliada, o pao ficou aquém do

desejado.

E isso indica, no minimo, uma falta de padrao de qualidade, uma vez que a média
de pontos dos paes fabricados pela manha é diferente da dos paes produzidos a
tarde. Se houver um padrao de fabricacdo mais bem definido, essa diferenca

poderia ndo existir.

Assim, a pesquisa mostrou que € possivel melhorar a qualidade do péo, € nem
sempre 0 pao que 0s empresarios julgavam ser bom o era durante todo o dia.

Isso movimentou o segmento nas cidades, e em todas os trabalhos contaram o

apoio dos sindicatos e associacoes, além dos Sebrae/UF. Antes de cada pesquisa,
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era feito um alinhamento com essas entidades, tanto para definicdo das empresas a
serem pesquisadas quanto para se apresentar a importancia do trabalho e retirar o
temor de desvalorizacao do pao francés que pudesse haver junto aos empresarios.

Dessa adesdao do segmento, através das entidades de classe e também dos
Sebrae/UF é que se pode conseguir atender a mais que o dobro do inicialmente
previsto. Das 13 cidades pesquisadas, apenas em duas o numero minimo de 30
empresas foi mantido. No restante, sempre se pesquisou mais que isso, chegando-

se ao maximo em Sao Paulo, onde foram 200 padarias pesquisadas.

Midia
Embora nao fosse foco do projeto, o fato de envolver um produto tradicional trouxe
em varias cidades o foco da midia para a pesquisa, destacando-se em cada uma, 0s

resultados obtidos pelas empresas de panificagéo.

Independente do resultado, o setor teve destaque nas midias locais. Os veiculos de
comunicacdo buscavam o melhor pao, mas o0s representantes do convénio
destacavam que procuravam a melhoria de qualidade, valorizando mais o trabalho
das padarias para ampliar o padrao de seus produtos que apenas realizar um

concurso.

A seguir algumas matérias que sairam em portais de noticia abordando as

pesquisas ou 0 seminario de apresentacao dos resultados.
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Capital capixaba, foram avaliados paes de 50 padarias dos quatro municipios estudados.
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Bradesco anuncia compra do banco HSBC
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Figura 6 — Divulgacao do resultado da pesquisa no Espirito Santo
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Mais de 100 empresdrios do segmento de alimentacdo participaram dos Semindrios de Panificacdo e Diversas <

Confeitaria na dltima segunda-feira. Dois eventos foram realizados na mesma data em duas capitais
brasileiras, na sede do Sebras em Campo Grande, no Mato Grosso do Sul, & no Centro de Eventos

do Pantanal, em Cuiab3d, no Mato Grosso. A acdo foi promovida pelo conv&nio entre o Instituto Outros Produtos e Servn,:os

Tecnoldgico de Panificagdo e Confeitaria (ITPC), a Associacdo Brasileira da Inddstria da Panificagdo

(Abip) e o Servico Brasileiro de Apoio as Micro e Peguenas Empresas (Sebrae). Batedeiras Planetdrias Industriais ‘
A atividade explicar aos presentes 3 Norma Técnica NBR 16170:2013 da ABNT, que determina T =
diretrizes para avaliacdo da gualidade e classificagdo do p3o francés, indicando sua importancia Acessorios ‘
para um produto de maior qualidade. Durante as ceriménias, tamb&m ocorreram a apresentacdo de P )

uma pesquisa da qualidade do p3o francés nas padarias das duas localidades, revelando as Usinagem ‘

caracteristicas dos produtos nas regides.

Para a pesquisa de qualidade do p3o, durante uma semana, o pdo foi comprado nos turnos da
= manh3 e da tarde para a realizag3o de estudos. As pessoas gue fizeram as avaliagdes ndo sabiam FW

de quais padarias que eram. A norma da ABNT define 13 guesitos. Determinou-se que cada um

valeria 10 pontos, além de faltas graves e leves. Foi efetuada também uma contraprova nas

padarias para averiguac3do do resultado. Ao final, foi realizado um laudo personalizado para cada

padaria pesquisada com fotos e uma explicagdo do resultado. Com o resultado em m3os, as

padarias terdo um mecanismo para analisar seu produto e melhord-lo.

Em Cuiaba, a apresentacdo da Norma foi realizada por Emerson Amaral, consultor e diretor técnico
do ITPC. Durante sua fala ele destacou a importancia da fabricagdo do p3o francés para o

desenvolvimento das empresas. "0 gue falta é a capacitacSo da m3o de obra e aprimoramento dos m

g S R R

o

Figura 7 — Divulgacéo do resultado da pesquisa em Cuiaba e Campo Grande

Aumento de vendas

E para quem obteve um bom resultado na pesquisa, o destaque foi ainda maior. E
elas aproveitaram-se disso para melhorar seu resultado. Por exemplo, a Confeitaria
Portugal, de Blumenau/SC, foi a que conseguiu o melhor resultado na pesquisa da
cidade, obtendo 100 pontos, estando no nivel “excelente”.

A imprensa local divulgou esse resultado quando da apresentagédo dos resultados no
seminario realizado na cidade. O proprietario relatou um aumento de quatro vezes
nas suas vendas, como atesta o comunicado enviado pelo analista do Sebrae/SC
Aloisio Salomon, que recebeu a comunicacao do panificador.
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{ ™ RES: Evento pao tipo francés

Aloisio Vicente... e &

Salomon(@sc.sebrae.com.br

10h14

Oi Karlene,

Foi muito bom. E deu uma boa repercussao
na imprensa.

Com a divulgacao que a Confeitaria
Portugal foi a que teve melhor pontuacao,
a venda deles aumentou em 4x.

Abraco,

Aloisio Salomon

Analista - Atendimento Coletivo
Coordenadoria Regional Vale do Itajai -
Sebrae/SC

B T - T e L o

Figura 8 — E-mail encaminhado pelo Sebrae/SC sobre a Confeitaria Portugal

Outra empresa que colheu bons frutos com a pesquisa foi a Padaria Jodima, de Vila
Velha/ES. O proprietario Manoel Junior relata que “o resultado trouxe impacto na
producdo e aumento nas vendas de cerca de 20%, apesar de ndo se fazer muita

divulgacao (apenas no boca a boca)”.

Disso podemos entender que, realmente, um pdo de qualidade faz com que as
empresas possam melhorar seu resultado. E € isso o que desejam todos os
envolvidos com este trabalho. Fazer com que as empresas de panificagcdo tenham

um pao tipo francés de qualidade, levando-as a se desenvolverem cada vez mais.

A sequéncia do trabalho do convénio ABIP/ITPC/SEBRAE consolidara esse projeto
de melhoria do setor com a realizacdo do piloto e consolidacdo da metodologia de
intervencao, e do envolvimento dos grandes fornecedores e disponibilizacdo dessa
metodologia aos estados para que seja executado junto ao segmento.
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