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DECIFRANDO AS FERRAMENTAS DA QUALIDADE
EM PROVEITO DA PANIFICACAO ARTESANAL:
DESIGN DE MATERIAL INSTRUCIONAL PARA PADEIROS INCIANTES

DECIPHERING THE QUALITY TOOLS FOR THE BENEFIT OF
ARTISAN BAKERY: DESIGN OF INSTRUCTIONAL MATERIALS FOR
BEGINNER BAKERS

Karen Magnus?
Vera Lucia Milani Martins?

Resumo: O péo é um alimento que se tornou a base da alimentagdo em praticamente todo o0 mundo e
sua producao artesanal tem buscado contribuir com um estilo de vida mais saudavel. Durante a pandemia
do coronavirus a producao artesanal de pdo ganhou popularidade. No entanto, a rapida formalizacao de
negocios nessa area acende um alerta para a formacéo técnica desses padeiros. O presente trabalho tem
como objetivo propor materiais instrucionais com os conceitos de ferramentas da Qualidade, adaptados
a realidade da produgdo artesanal de pdo, visando contribuir com a melhoria continua dos
microempreendedores do setor de panificagdo. Trata-se de uma pesquisa exploratoria da literatura,
seguida de uma entrevista semiestruturada com especialistas do mercado de panificagdo e posterior
elaboragdo de material instrucional. Foi realizada a analise do conteudo das entrevistas e, a partir das
informacBes obtidas, foram elaboradas quatro mini cartilnas, as quais posteriormente foram
apresentadas aos especialistas. Os materiais instrucionais propostos com os conceitos das ferramentas
da Qualidade, foram adaptados a realidade dos padeiros sem qualificacdo técnica e que buscam na
panificacdo uma fonte alternativa de renda. Futuramente esses materiais poderdo ser divulgados entre
os profissionais do setor de panificacao.

Palavras-chave: gestdo da qualidade; ferramentas da qualidade; panificacdo; pdo artesanal.

Abstract: Bread is food that has become the basis of nutrition in virtually the entire world, and its
artisanal production has sought to contribute to a healthier lifestyle. During the coronavirus pandemic,
artisan bread production gained popularity. However, the rapid formalization of businesses in this area
is an alert for the technical training of these bakers. This work aims to propose instructional materials
with the concepts of Quality tools adapted to the reality of artisanal bread production, aiming to
contribute to the continuous improvement of microentrepreneurs in the bakery sector. It is exploratory
literature research, followed by a semi-structured interview with specialists in the bakery market and
subsequent elaboration of instructional material. Content analysis of the interviews was carried out and
based on the information obtained, four mini booklets were prepared, which were later presented to the
specialists. The instructional materials proposed with the concepts of Quality tools were adapted to the
reality of bakers without technical qualifications and who seek baking as an alternative source of income.
In the future, these materials may be disseminated among professionals in the bakery sector.
Keywords: quality management; quality tools; bakery; artisan bread.
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1 INTRODUCAO

O pédo é um alimento que se tornou a base da alimentacdo em praticamente todo o
mundo. A sua producdo data de mais de 8000 A.C e era produzido de forma rudimentar com
pouca fermentacdo (CANELLA-RAWLS, 2003). Na Idade Média os padeiros ganharam
notoriedade e passaram a se organizar em corporacdes de oficio. No entanto, com a chegada da
revolucdo industrial o trabalho manual da lugar a mecanizacdo da producdo e 0s artesdos
perdem espaco, principalmente a partir do Taylorismo, em que o trabalho passa a ser
especializado e repetitivo, até mesmo no setor de panificacdo (MACHADO, 2016). Mesmo
assim, a resiliéncia dos artesdos ao longo da historia manteve a producéo artesanal viva, ainda
que de forma sutil.

Nos ultimos anos, a mudanca no estilo de vida da populacéo e a preocupagdo com a
salde, impulsionou o mercado de alimentos produzidos artesanalmente (DENTZ, 2017). A
Associacdo Brasileira da Industria de Panificacdo e Confeitaria (ABIP, 2021), relatou que o
setor de panificacdo no Brasil sofreu uma leve retracdo no ano de 2020 devido a pandemia
causada pelo coronavirus (COVID-19). Isso se deu pela reducéo significativa da circulacdo de
pessoas nas ruas — dada pelas medidas sanitarias — derrubando a compra presencial em padarias,
confeitarias e supermercados (ABIP, 2021). No entanto, segundo o relatério da entidade,
mesmo diante das dificuldades enfrentadas durante a fase mais dura da pandemia, o setor
faturou o equivalente a R$ 91,94 bilh6es em 2020, demonstrando a importancia do setor para a
economia brasileira. Foi justamente nesse cenario, em meio a pandemia, que a producao
artesanal de pao ganhou popularidade, dando origem a termos como “paodemia” e “padeiros
da pandemia” (RODRIGUES, 2020; FONTES, 2020; PINHO, 2021). Com a tendéncia de
crescimento da producdo artesanal de pédo, durante a pandemia, novos entrantes no setor
resolveram formalizar uma empresa (RODRIGUES, 2020; TEIXEIRA, 2020). Segundo o
Mapa de Empresas do Ministério da Economia (2021), ao final de 2020, o Brasil contava com
mais de 14 milhGes de microempresas ativas.

A rapida formalizacdo de negdcios no setor da panificacdo artesanal acende um alerta
para a formacdo técnica desses novos empreendedores. No segmento dos
Microempreendedores Individuais (MEI), tem sido observada uma alta taxa de mortalidade em
até 5 anos, a qual parece estar associada a falta de capacitacéo prévia a formalizacao do negécio.
No caso da panificacdo artesanal é fundamental a qualificacdo profissional do padeiro a fim de
garantir ndo s6 uma adequada gestdo do negdcio, mas a qualidade e a seguranca do alimento
ofertado ao consumidor (FREITAS e FILHO, 2004). Deste modo, propde-se a seguinte
reflexdo: as ferramentas de Gestdo da Qualidade, que outrora colaboraram com o
desenvolvimento industrial, poderiam colaborar com a sobrevivéncia dos padeiros artesdos?

Tomadas em conjunto, as premissas aqui apresentadas, justificam a necessidade de
trabalhos cientificos no ambito da Gestdo da Qualidade que visam contribuir para o
desenvolvimento dos microempreendedores no setor de panificacdo. No entanto, a producéo
cientifica voltado a esse segmento de empresas ainda é incipiente tanto em termos de Gestao
da Empresa quando da Gestédo da Qualidade.

O presente trabalho busca contextualizar a relevancia da Gestdo da Qualidade na
producdo artesanal do pdo e contribuir com a qualificagdo da producdo de padeiros arteséos,
minimizando os impactos da falta de capacitacdo técnica para a garantia da qualidade da
producdo, bem como, contribuir com a longevidade da empresa.

Para tanto, a partir de um estudo de revisdo tedrica e observacdo do mercado
especializado, verificou-se 0s aspectos da gestdo da qualidade aplicados ao setor da panificagdo
e a partir disso, foram propostos materiais instrucionais com os conceitos de ferramentas da
Qualidade, adaptados para a realidade da producéo artesanal de pdo. Tais mais materiais tem



como publico-alvo o grupo de padeiros sem qualificagdo técnica, e que buscam na panificagdo
uma fonte alternativa de renda. De modo geral, esses padeiros, sdo aqueles que realizam uma
producdo artesanal caseira, com foco na comercializagdo, mas sem formacéao profissional na
area.

De forma prética, a contribuicdo deste estudo esta centrada na elaboragdo de materiais
norteadores das aces voltadas para a Gestdo da Qualidade, buscando contribuir com a
qualificacdo do processo de gestéo e producgédo do padeiro artesao.

Na secdo seguinte € oferecido ao leitor um apanhado historico sobre a evolucdo da
producdo artesanal de pdes e a conceituacdo da Gestdo da Qualidade. Na terceira se¢do €
descrito o método de estudo. Posteriormente, as se¢fes 4 e 5 abarcardo os achados do estudo e
as considerag0es finais, respectivamente.

2 FUNDAMENTAGCAO TEORICA

Os processos de producdo vém evoluindo a medida que as sociedades vdo aprimorando
as tecnologias e propondo solugfes que sejam capazes de aumentar a producdo e melhorar a
qualidade dos produtos oferecidos. A seguir serd abordado o contexto histérico da producao
artesanal de péo, o fortalecimento recente dessa producdo, a contextualizacdo de Gestdo da
Qualidade e de Boas Préticas para 0s Servicos de Alimentacéo.

2.1 CONTEXTO HISTORICO DA PRODUCAO ARTESANAL DE PAO

Historicamente, a producdo artesanal, seja de bens de consumo ou alimentos, tem o
objetivo de contribuir com a sobrevivéncia da populacéo e suprir as suas necessidades. Dentro
desse contexto, 0 pdo € um dos alimentos mais antigos produzidos artesanalmente pelo homem,
e sua producdo data de 8000 A.C, na antiga Mesopotamia (CANELLA-RAWLS, 2003). Essa
producdo era realizada de forma manual ou com uso de poucas ferramentas. Os mestres
artesdos, como foram denominados, mantinham suas oficinas, em suas proprias casas, €
dominavam todo o processo de fabricacdo artesanal (BORGES et al., 2012). A partir da baixa
Idade Média, muitos trabalhadores com conhecimentos e capacidades para criar produtos
passam a instituir seus proprios oficios, e como mestres artesdos, comecam a produzir e
comercializar seus produtos, dentre os quais 0 padeiro artesdéo (BATISTA, 2014). Nesse
periodo se iniciou um rompimento entre a serviddo e a capacidade de autonomia do trabalhador.
Segundo Batista (2014, p. 215), 0s artesaos nessa epoca,

Organizados, ampliavam suas forcas politicas, pressionando a forma de ser e de existir
do modo de producdo capitalista, em sua fase embriondria, no que se referia a
dimensao industrial. O artesdo entrava em cena e registrava, nos anais da histéria da
humanidade produtiva e reprodutiva, o campo de possibilidades em colocar-se
enquanto ser social na esfera da producéo artesanal (BATISTA, 2014, p. 215).

No entanto, a partir do século XVIII, com o inicio da revolugdo industrial, o trabalho
manual do artesdo foi sendo substituido gradativamente pelas maquinas e a organizagdo da
producdo em fabricas (MACHADO, 2016). Ao final do século XIX, as propostas de Taylor
para a organizacdo da produco, retiraram dos artes@os a capacidade de serem criativos, 0s quais
passam a trabalhar como operarios especializados, trabalhando como “maquinas vivas” de
producdo (VALOIS; VALOIS, 2017). O Taylorismo tinha como objetivo “aumentar a
produtividade da empresa por meio do aumento de eficiéncia no nivel operacional”
(CHIAVENATO, 2003, p. 48), focando nas tarefas desempenhadas pelos operarios e
especializando a méo-de-obra. A organizagédo do processo industrial em linha de producéo em



série, proposta por Henry Ford, permitiu escalar a produgdo (BORGES et al., 2012) e mecanizar
ainda mais a mdo-de-obra. No caso da panificacdo, nessa época, surgem os fornos a gas e
unidades automatizadas, os quais permitiram a ampliacdo da producgéo de pédes em grande
escala. Com isso, a producdo deixa de ser centrada na pequena padaria e se desloca para as
grandes industrias e supermercados (CANELLA-RAWLS, 2003). Novas técnicas de
fermentacao também contribuiram com a reducédo do tempo e dos custos de producgéo, tornando
0 produto mais acessivel a populagcdo (CANELLA-RAWLS, 2003). As pegas artesanais que
antes eram Unicas, dao lugar a produtos industrializados mais simples e idénticos, permitindo o
aumento da oferta de produtos, com menor custo e maior garantia de qualidade
(CHIAVENATO, 2003) e é justamente nesse contexto que os artesdos praticamente
desaparecem, juntamente com a ideia do p&o produzido artesanalmente.

A partir de entdo, os artesdos, de modo geral, perdem espaco diante do mundo
capitalista, ja que ndo eram mais capazes de competir pelo mercado, evoluir tecnologicamente
e nem reduzir os custos de producdo (BORGES et al., 2012) frente a grande capacidade de
desenvolvimento das grandes industrias.

Mesmo diante da industrializacdo mundial, os artesdos jamais deixaram de existir, e
isso, provavelmente, esta relacionado com a capacidade do saber-fazer artesanal (GRANDE et
al., 2012). Para Sennet (2009), o artesdo é capaz de materializar suas ideias através de uma
atividade manual, de forma a relacionar o pensar e o fazer (SENNET, 2009; GRANDE et al.,
2012) Além disso, o artesdo € alguém que estd voltado para fora, para a sua comunidade
(SENNET, 2009). Grande et al. (2012) complementa que nesse processo “o artesao ¢ capaz de
aprimorar a arte do fazer, podendo corrigir erros, desenvolvendo habilidades e ferramentas”
(GRANDE et al., 2012, p. 31).

2.2 RETOMADA DA PRODUCAO ARTESANAL DE PAO

A capacidade de exportacdo e importacdo entre os diferentes paises proporcionou um
grande intercambio de produtos industrializados. No que se refere aos produtos alimenticios, o
aprimoramento da producdo, conservacao, estocagem e transporte incentivou fortemente o
consumo de produtos ultra processados produzidos em grande escala e distribuidos
mundialmente (DENTZ, 2017). Para Dentz (2017, p. 93), esse intercambio amplificado de
alimentos industrializados “tém provocado uma perda de referéncia dos produtos, valores e
formas tradicionais de produgdo e elaboragdo” dos alimentos regionais, levando a um
esvaziamento da cultura alimentar local. Para Contreras (2011, p. 29 e 35), o consumo de
alimentos industrializados tem causado grande inseguranga nos consumidores nos ultimos anos,
dado aos diversos escandalos envolvendo a contaminagdo dos alimentos, como por exemplo, 0
excesso de aditivos cancerigenos na composi¢do dos alimentos. Segundo Contreras (2011), esse
é um dos motivos pelos quais 0s consumidores passaram a questionar a qualidade, a composicao
e 0 impacto do consumo dos alimentos tanto na salude quanto no meio ambiente
(CONTRERAS, 2011). E justamente nesse contexto de inseguranca que a producéo artesanal
vem retomando o seu prestigio, oferecendo um produto com maior valor agregado e apelo
nutricional (FREITAS; FILHO, 2004).

A busca pelo consumidor por opg¢fes mais saudaveis de paes, tem alavancado a
producéo artesanal do produto (DENTZ, 2017). E importante frisar que a producéo artesanal
ndo se trata necessariamente da producao de um unico produto por vez, mas conforme Vergara
e Silva (2007, p.37),

[...] aceita a producdo seriada, desde que replicada em pequena escala. Este espaco
pode e deve ser ocupado por um artesanato tematico e que reflita, em objetos criativos,



a identidade, a etnia e o contexto sécio-cultural em que o artesdo trabalha, mostrando
sua fonte e diversidade de inspiragdo (VERGARA e SILVA, 2007, p. 35).

Nesse sentido, podemos entender que o padeiro artesdo atenta para a qualidade e 0s
aspectos nutricionais do pdo, resgatando as técnicas artesanais de producéo, uso de farinhas e
gréos integrais e organicos (RICHTER, 2019). Além disso, 0 padeiro artesdo busca resgatar a
identidade cultural e colocar em suas receitas sua prépria caracteristica, 0 que torna o produto
unico em sabor e qualidade. Para Vergara e Silva (2007, p. 35), “a producdo artesanal ressurge
como uma importante funcdo laboral e ocupacional, permitindo que excluidos do mercado de
trabalho formal criem novas ocupagdes para a geragdo de renda”.

A partir do inicio de 2020, com a pandemia causada pelo coronavirus decretada
oficialmente pela Organizacdo Mundial da Saude (OMS, 2020), as medidas sanitarias de
isolamento social e quarenta, levaram a populagéo a permanecer mais tempo em casa, mudando
profundamente as relacdes sociais e comerciais. Nesse periodo as pessoas passaram a fazer as
refeicbes em casa dedicando mais tempo ao preparo dos alimentos (CORDEIRO; SANTOS;
RAMOS, 2021). Além disso, muitos viram na producdo artesanal de pdo, uma atividade
prazerosa para ocupar o tempo e aumentar a renda familiar (MARTINS, 2021). Para Bacoccina
(2020), o Pdo se tornou o simbolo da quarentena. A autora afirma que essa impressdo poderia
ser facilmente confirmada pelo grande numero de matérias publicadas durante o periodo,
abordando a producdo caseira ou artesanal de paes (BACOCCINA, 2020). A pandemia
propiciou a entrada de novos padeiros amadores no mercado da panificacdo artesanal, os quais
ficaram conhecidos como os “padeiros da pandemia” (RODRIGUES, 2020; PINHO, 2021).

Esse movimento empreendedor em torno da panificacdo artesanal, contribuiu com o
aumento da formalizacdo de empresas durante o ano de 2020, uma vez que padeiros artesanais
resolveram aproveitar o momento e formalizar o negdcio (RODRIGUES, 2020; TEIXEIRA,
2020). Em entrevista ao jornalista Antdnio Guerra da Agéncia Brasil (GUERRA, 2021), Carlos
Melles, Diretor Presidente do Servigo Brasileiro de Apoio As Micro e Pequenas Empresas
(SEBRAE), se referindo ao setor de microempreendedores individuais (MEI), o qual apresenta
a maior taxa de mortalidade de negdcios, em até cinco anos, afirma que

"Quando avaliamos a realidade da maioria dos MEI, a pesquisa mostra que, nesse
segmento, ha maior proporgéo de pessoas que estavam desempregadas antes de abrir
0 proprio negécio e que, por isso, ndo tiveram condi¢cBes de se capacitar
adequadamente e aprimorar a gestdo" (GUERRA, 2021).

Na concepcdo de Freitas e Filho (2004, p. 350), a producdo artesanal, devido a sua
caracteristica em oferecer produtos com valor agregado, demanda que

Os procedimentos basicos do processo de inser¢do do produto artesanal no mercado
requerem também alguns cuidados que garantam a qualidade esperada pelo
consumidor final. Nesse caso, embalagem, seguranca de transporte, referéncias
graficas de informagdo sdo fundamentais de serem esclarecidas e praticadas
(FREITAS; FILHO, 2004, p. 350).

Em relacdo a isso, apesar do aumento da demanda por alimentos mais saudaveis e
oportunidade de empreender no ramo da panificacdo artesanal é preocupante a realidade dos
microempreendedores no Brasil, uma vez que segundo dados da pesquisa de Sobrevivéncia das
Empresas realizada pelo SEBRAE (2020), 28,5% dos empreendedores consideraram
empreender por necessidade e 17% dos empreendedores ndo fizeram nenhum tipo de
planejamento prévio para abrir 0 negocio (SEBRAE, 2020).

O Fornecimento de alimentos preparados preponderantemente para consumo domiciliar
foi a atividade econdmica mais explorada pelas empresas abertas no ano de 2020, com um
aumento de 46,7% comparado ao ano de 2019 (BRASIL, 2021), sendo que “os produtos da
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indUstria de panificacdo representam cerca de 10% do consumo brasileiro de alimentos”
(BORTOLIN; MELILLO; LANCA, 2018, p. 74). Segundo o Mapa de Empresas do Ministério
da Economia (2021), no ano de 2020 houve a abertura de 2.836.670 Empresas do tipo
Empresarios Individuais no Brasil, representando um aumento de 4,9% em relacdo ao ano de
2019. Ja a abertura de empresas do tipo Microempreendedor Individual (MEI), somou um total
de 2.663.309 novas empresas em 2020, representando um aumento de 8,4% em relacdo ao ano
de 2019. No total, as duas categorias j& representavam ao final de 2020 mais de 14 milhdes de
empresas ativas no Brasil. No ramo da panificacdo, as micro e pequenas empresas representam
96% dos estabelecimentos (BORTOLIN; MELILLO; LANCA, 2018, p. 74).

2.3 GESTAO DA QUALIDADE

A Gestdo da Qualidade evoluiu ao longo da historia, buscando qualificar a entrega feita
ao cliente, e mais recentemente, agregando uma proposta estratégica a sua concep¢do. A Gestao
da Qualidade busca promover a melhoria continua da organizacdo por meio de constantes
avaliacdes dos processos (CAMARGO, 2011).

Gestdo da Qualidade Total (Total Quality Management — TQM em inglés) “é uma
estratégia da administracdo orientada a criar o conceito e a consciéncia da qualidade em todos
os processos organizacionais” (CAMARGO, 2011, p. 41), abrangendo toda a organizacdo. Para
Machado (2012), a Qualidade Total significa garantir a Qualidade em todos os aspectos da
empresa. Isso inclui pessoas, departamentos, sistemas, venda, atendimento, assisténcia pos-
venda e ndo somente o produto ou servigo vendido pela empresa (MACHADO, 2012). De modo
geral, a Gestdo da Qualidade busca agregar valor ao neg6cio, otimizar os custos da producéo e
entregar produtos de qualidade e socialmente responsaveis.

A ideia de qualidade € bastante antiga na historia. Para os artesdos, a qualidade estava
focada no produto e ndo no processo. Além disso, buscava entregar ao cliente aquilo que este
esperava receber, compreendendo suas necessidades e expectativas. Os artesdos se envolviam
em todo o processo de producdo, sendo também o responsavel pela inspecdo e controle dos
produtos (MARTINELLI, 2009). O fato do artesdo dominar todo o processo produtivo e estar
préximo do cliente Ihe conferia uma grande vantagem, em termos da qualidade do produto, o
que era fundamental para a venda (CARVALHO; PALADINI, 2012). Com a revolucgédo
industrial, a producdo customizada deu lugar a uma producéo padronizada, em grande escala e
com mao-de-obra especializada, a qual era inspecionada, surgindo nessa época a funcdo do
inspetor (CARVALHO; PALADINI, 2012). O inspetor fazia a avaliagdo dos produtos e
separava aqueles que apresentavam defeitos antes de serem despachados (FAESARELLA;
SACOMANO; CARPINETTI, 2006).

Em 1924, Walter A. Shewhart unindo conceitos de estatistica com a realidade produtiva
da empresa, prop6s um modelo de graficos de controle ( FAESARELLA; SACOMANO;
CARPINETTI, 2006; CARVALHO; PALADINI, 2012) com o objetivo de ajudar no controle
da producdo, mas foi a partir da década de 1930, que a gestdo da qualidade comeca a se
desenvolver (CARVALHO; PALADINI, 2012, p. 3). Nessa época, Dodge e Romig propde
técnicas de inspecdo por lotes. A técnica de amostragem ajudou a simplificar e aumentar a
precisdo do processo de inspecdo (FAESARELLA; SACOMANO; CARPINETT]I, 2006).

Armand Feigenbaum foi o primeiro a tratar a qualidade de forma sistémica nas
organizagOes, formulando o sistema de Controle da Qualidade Total (TQC — Total Quality
Control), influenciando posteriormente a International Organization for Standardization (ISO)
na elaboracdo das certificagdes 1SO 9000 para a area da qualidade (proposto em 1987)
(CARVALHO; PALADINI, 2012, p. 4). A Gestdo da Qualidade também sofreu influéncia do
modelo japonés, através de Taiichi Ohno, com a proposta de reducédo do desperdicio no seu
modelo de produgéo enxuta e com Kaoru Ishikawa, que contribuiu com a criagdo do modelo
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japonés de qualidade CWQC (do inglés Company Wide Quality Control) e na difusdo das
ferramentas da qualidade (CARVALHO; PALADINI, 2012, p. 5). Mais recentemente tem sido
proposto o0 modelo de Sistemas Integrados de Gestéo (S1G), unindo, a perspectiva ambiental,
da salde, seguranca ocupacional e da responsabilidade social a Gestdo da Qualidade
(CARVALHO; PALADINI, 2012, p. 7).

A Gestdo da Qualidade pode ser dividida em quatro grandes Eras, a saber: Inspecao
(com foco na verificagdo); Controle Estatistico (com foco no controle); Controle da Qualidade
(visa a coordenacdo) e Gestdo da Qualidade Total (com foco estratégico) (CARVALHO;
PALADINI, 2012, p. 8; MACHADO, 2012). A Grande mudanca da Gestdo da Qualidade, ao
longo de suas eras, é o fato de deixar de ser vista como uma simples ferramenta de resolucéo
de problemas passando a ser parte da estratégia da empresa, criando vantagem competitiva
frente a concorréncia por meio da diferenciagdo (CARVALHO; PALADINI, 2012).

2.3.1 Ferramentas da Gestdo da Qualidade

Ao longo das ultimas décadas foram propostas diversas ferramentas para auxiliar nos
esforcos de Gestdo da Qualidade, visando a melhoria continua de processos, produtos e servicos
(MACHADO, 2012). Segundo Faesarella e colaboradores (2006), as ferramentas da qualidade
podem ser divididas em dois grupos: ferramentas estatisticas e ferramentas organizacionais.

Dentre as ferramentas consideradas estatisticas, sejam quantitativas ou qualitativas,
estdo a Andlise de Pareto, Folha de Verificacdo, Fluxograma, o Diagrama de Ishikawa (também
denominado Diagrama de Causa e Efeito ou Espinha de Peixe) e a técnica dos 5 Porqués,
enquanto como ferramentas com foco organizacional estdo a técnica do Brainstorming, a
metodologia 5S e a ferramenta 5H2W (SOARES, 2004; FAESARELLA; SACOMANO;
CARPINETTI, 2006; MARTINELLI, 2009; MACHADO, 2012; DIAS et al., 2015;
MARIANO, 2021). Além disso, o uso da metodologia PDCA (Do inglés Plan (planejar), Do
(Executar), Check (Verificar), Act (Atuar)) pode contribuir com o processo de melhoria
continua quando associada as demais ferramentas (FAESARELLA; SACOMANO;
CARPINETTI, 2006; MARIANO, 2021)

Aleém das ferramentas de gestdo, as Boas Praticas para Servigos de Alimentagdo (BP)
sdo requisitos exigidos, por 6rgdo governamental, que devem ser observados a fim de garantir
a qualidade dos produtos. As BP séo “procedimentos que devem ser adotados por servigos de
alimentacdo a fim de garantir a qualidade higiénico-sanitaria e a conformidade dos alimentos
com a legislagdo sanitaria” (ANVISA, 2004).

2.4 APLICACAO DAS FERRAMENTAS DA QUALIDADE NA PANIFICACAO

Nos Ultimos anos, o setor de panificacdo apresentou uma desaceleragao no crescimento,
principalmente durante a fase critico da pandemia do coronavirus, em 2020, (ABIP, 2021).
Nesse periodo a reducdo na circulagdo de pessoas afetou diretamente as vendas em padarias.
Essa situacdo evidenciou a necessidade de se buscar solugbes em termos de gestdo que
pudessem contribuir com a sobrevivéncia dos negocios.

Nesse sentido, pesquisadores tém proposto o uso de ferramentas da qualidade para a
melhoria dos processos e reducdo de custos em padarias e pequenas panificadoras (NETTO,
2003; FREITAS et al., 2014; MOREIRA; MOREIRA; MARTINS, 2014; ALVES; DIAS et al.,
2015; RIBEIRO; SILVA; GARCIA; PIERRE, 2019; RIBEIRO, 2021; OLIVEIRA, 2021).

Dentre os trabalhos que propuseram o uso de ferramentas da qualidade aplicadas a
realidade do setor da panificacdo, Novaski e colaboradores (2020), utilizaram as ferramentas
de fluxograma e grafico de Pareto para analisar o processo produtivo de uma microempresa de



12

panificacdo com o objetivo de reduzir as perdas. No estudo, os pesquisadores concluiram que
0 mapeamento dos processos € fundamental para a melhoria continua e a qualidade dos
produtos, bem como, o uso da ferramenta de Pareto auxilia na tomada de deciséo para resolucéo
de problemas. Nesse estudo ndo foi proposto um plano de acao para a correcéo dos problemas
(NOVASKI; LOPES FREITAS; BILLIG, 2020). No trabalho de Nascimento e Oliveira (2020)
foi proposta a aplicacdo das ferramentas de fluxograma, folha de verificagdo, Diagramas de
Pareto, Causa e Efeito e 5W2H no contexto de uma padaria, que recebia muitas reclamagdes
dos clientes em relagéo a baixa qualidade do péo francés. O uso das ferramentas possibilitou
identificar as causas dos problemas. A partir disso, conseguiram propor as melhorias
necessarias ao longo do processo de fabricacdo do pao, reduzindo significativamente os defeitos
e desperdicios (NASCIMENTO; OLIVEIRA, 2020). J& Santos e De Souza (2021), utilizaram
as ferramentas Diagrama de Causa e Efeito, 5W2H e Ciclo PDCA no contexto de uma
panificadora que teve uma reducgao de 70% das vendas durante a pandemia. Seus resultados
corroboram com os apresentados por Nascimento e Oliveira (2020), concluindo que foi possivel
propor solugdes aos diferentes problemas elencados na area de producdo, entregas, vendas e
gestdo de pessoas a partir da aplicacdo das ferramentas da qualidade (SANTOS; DE SOUZA,
2021).

De modo geral, os trabalhos que abordaram o uso das ferramentas de Fluxograma,
Diagrama de Ishikawa, Diagrama de Pareto, 5W2H e Ciclo PDCA em empresas de panificacéo,
corroboram que sdo ferramentas de facil aplicacdo e que podem contribuir fortemente com a
gestdo do negdcio, por meio da resolucédo de problemas e elaboracéo de estratégias de resolucéo.
No entanto, € importante frisar que a facilidade na aplicacdo das ferramentas € uma concluséo
dada a partir do ponto de vista dos pesquisadores, que auxiliaram na aplicacao das ferramentas
e na analise dos resultados. Logo, € necessario que se proponham ferramentas adaptadas a
realidade e a necessidade dos empreendedores padeiros, levando-se em consideragédo o fato de
que muitos podem ndo ter capacitacdo adequada em gestdo, estatistica ou no uso de planilhas
de célculos. Nesse caso, deve-se pensar em ferramentas que possam ser utilizadas na rotina do
negdcio por todos os empreendedores, estando estes ja com uma empresa formalizada ou ainda
em fase de concepcdo do negocio. Além disso, apesar do uso das ferramentas da qualidade
serem bastante Uteis no dia a dia da gestdo, o0 seu uso, por si s6, ndo confere um processo real
de Gestao da Qualidade Total, uma vez que este modelo de Gestdo é mais do que o simples uso
das ferramentas, mas requer o envolvimento de toda as areas da empresa e necessita de uma
cultura voltada para a qualidade, ou seja, € a ado¢do de uma nova filosofia pela empresa
(JUNIOR, 2014).

2.5 BOAS PRATICAS NA PANIFICACAO

Em relacdo as Boas Praticas para Servigos de Alimentacdo (BP), apesar de serem de
carater obrigatorio assegurado pela Resolucdo N° 216, de 15 de Setembro de 2004 (ANVISA,
2004), muitas empresas do setor de panificacdo ainda ndo se adequaram as normas estabelecidas
pela ANVISA. ARDC n° 216 da Anvisa disp6e sobre BP, incluindo as padarias, com o objetivo
de assegurar a qualidade higiénico-sanitarias dos alimentos (ANVISA, 2004). Apesar da
Resolugdo ter sido publicada a quase 18 anos ainda ha grande dificuldade de implementacéo
por parte das empresas (SILVA; BATISTA; BAINY, 2019; MACOSKI; MACHADO; KUHN,
2021). Para Silva e colaboradores (2019), os maiores entraves na implementagéo das BP sdo a
falta de treinamento e resisténcia dos colaboradores, nimero reduzido de colaboradores, falta
de capital para investimento, baixo comprometimento dos proprietarios e conhecimento sobre
as BP (SILVA; BATISTA; BAINY, 2019; MACOSKI; MACHADO; KUHN, 2021).

Um estudo conduzido por Guimardes e Figueiredo (2010) avaliou as condicdes
higiénico-sanitarias de trés padarias no municipio de Santa Maria do Para. Todas apresentaram
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elevado grau de ndo conformidades, ndo possuindo condigdes higiénico-sanitarias satisfatorias,
estando em desacordo com as BP (GUIMARAES; FIGUEIREDO, 2010). Os resultados de
Zimermann e colaboradores (2016) corroboram com os achados de Guimaraes e Figueiredo
(2010). Os pesquisadores demonstraram que 62,5% das padarias do municipio de Itaqui, no Rio
Grande do Sul, ndo apresentavam condig¢des higiénico-sanitérias adequadas para a elaboracéo
de produtos alimenticios, conforme preconiza a legislacdo. Bortolin e colaboradores (2018)
avaliaram as condic¢des de BP em uma padaria de pequeno porte na cidade de Vinhedos — SP.
Os pesquisadores listaram varios quesitos nos quais seriam necessarias a implementacdo de
melhorias. Além disso, foi destacada a necessidade de elaboracdo correta dos Procedimentos
Operacionais Padrdo (POP), bem como, a implantacio do Manual de Boas Praticas
(BORTOLIN; MELILLO; LANCA, 2018).

No contexto de implantacdo das BP nas empresas, Sousa (2021) sugeriu a utilizacdo da
ferramenta organizacional 5S como uma facilitadora, pois a utilizag&o dessa ferramenta auxilia
na organizacdo do ambiente e no comportamento das pessoas, auxiliando a reduzir a
dificuldades de implementacdo das BP. No entanto, Sousa (2021) reforca a importancia de
treinamentos constantes tanto referente a aplicacdo dos 5S como para as BP (SOUSA, 2021).
Na proxima secéo é apresentada a descricdo metodoldgica utilizada no desenvolvimento do
estudo.

3 MATERIAIS E METODOS

O presente trabalho trata-se de uma pesquisa exploratéria (MALHOTRA, 2001) da
literatura, para levantamento de dados secundarios, seguido de uma consulta junto a
especialistas do mercado de panificacdo e finalizando com a elaboracdo de material
instrucional.

Incialmente foi realizada uma reviséo de literatura sobre Panificacdo Artesanal, Gestéo
da Qualidade, Gestdo da Qualidade associada a panificacdo, ferramentas da Qualidade
aplicadas a panificacéo e BP na panificacdo. Foram utilizadas as bases de dados Scielo, Scopus,
Periodicos Capes, Lens e Biblioteca Digital Brasileira de Teses e Dissertacdes para a busca de
trabalhos publicados nos ultimos 15 anos. Como palavras-chave foram utilizados os termos:
gestdo da qualidade, panificacdo, artesanal, artesdo, padeiro, ferramentas da qualidade, boas
praticas. Os termos foram utilizados separados ou combinados entre si.

A consulta junto a especialistas do mercado de panificacdo foi realizada por meio de
entrevista online semiestruturada, com perguntas abertas sem tempo limitado. As questdes
norteadoras foram elaboradas pela autora (Quadro 1).

Quadro 1 — Roteiro de entrevista aplicado no estudo

1 Fale um pouco sobre a producdo artesanal de pées e o fenémeno da pdodemia.

2 Tanto em termos de negdcio quanto da produgdo do pdo, na sua opinido os “padeiros da pandemia” que
passaram a produzir pdo artesanal como fonte de renda estdo capacitados? Como vocé percebe isso?

3 Na sua opinido, qual o principal problema enfrentado pelo padeiro artesanal em termos de qualidade e
boas praticas e como o padeiro artesanal costuma gerenciar esses problemas?

4 A partir da sua experiéncia como vocé vé a aplicagdo da Gestdo da Qualidade na producdo artesanal de
pdo e qual seria o beneficio e o desafio disso?

5 O que poderia contribuir para a implementacédo da Gestdo da Qualidade e das boas praticas na produgéo
artesanal de pdo?

6 Pensando na pessoa do padeiro artesanal, como vocé percebe o nivel de capacitagdo em termos de gestdo
da qualidade e o que seria importante para qualificar o padeiro artesanal em Gestdo da Qualidade?

Fonte: elaborado pela autora (2022)
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Foram entrevistados 3 especialistas da area de panificacdo, por meio de web
conferéncia, em dias distintos. As entrevistas foram gravadas, transcritas e analisadas de forma
qualitativa (BARDIN, 1977). A anélise do conteido das entrevistas se deu em trés etapas: a
Pré-andlise, na qual o material foi transcrito, organizado e as ideias sistematizadas; a etapa de
Exploracdo do Material, em que o contetdo foi explorado e categorizado dentro das Unidades
de Registro (categorias-tema); e a etapa de Tratamento dos Resultados e Interpretacdes
(BARDIN, 1977).

Quanto ao perfil dos entrevistados, o Especialista 1 (E1) é graduado em Quimica e
Doutor em Quimica. Possui cursos na area de panificacdo e gastronomia com experiéncia de
mais de 20 anos na area. Atua na area da docéncia, pesquisa e desenvolvimento de alimentos
na panificacdo. O Especialista 2 (E2) — Possui formacdo técnica nas &reas de Nutri¢do e
Dietética e Panificacdo e Confeitaria. Alem disso, possui graduacdo em Gastronomia. Tem 12
anos de atuacdo na &area de producdo artesanal de alimentos. O Especialista 3 (E3) — tem
graduacdo em Engenharia Quimica, sendo doutor em Engenharia e Ciéncia de Alimentos.
Atuou durante 12 anos em industrias de alimentos. E docente de curso de panificacio atuando
com pesquisa e desenvolvimento de alimentos na area.

Para a adaptacdo das ferramentas da Gestdo da Qualidade e legislacdo de BP foram
utilizados recursos visuais com uso de linguagem acessivel. Os materiais (mini cartilhas) foram
elaborados com auxilio do aplicativo PowerPoint® (Microsoft 365®), de modo que ficassem
atraentes ao uso do padeiro artesdao. Apoés a elaboracdo foram apresentados aos especialistas
inicialmente entrevistados, visando ajustes e correc¢des, antes da finalizacdo e divulgacéo.

Na proxima secdo sdo abordados os achados da investigacdo realizada junto aos
especialistas, os quais contribuiram para o conhecimento de alguns aspectos da qualidade
relacionadas com a producéo artesanal de péo.

4 PERCEPCOES DA QUALIDADE NA PRODUCAO ARTESANAL DE PAO

A partir das entrevistas buscou-se investigar junto aos especialistas se 0s padeiros
artesdos, quando iniciam seu negdcio, estariam capacitados tanto do ponto de vista técnico
quanto de Gestdo. Além disso, tentou-se compreender qual seria a necessidade desse publico
em termos de capacitacdo e de materiais instrucionais. A andlise do conteddo, de forma
qualitativa, se deu por meio de uma leitura inicial flutuante seguido por uma classificacgéo,
agregacdo e categorizacdo dos trechos das entrevistas, 0s quais sdo apresentados na Tabela 1.
Na coluna Unidade de Registro sdo apresentadas as categorias-tema, determinada a partir das
tematicas investigadas através do roteiro semiestruturado e das respostas dos especialistas. Na
coluna Unidade de Contexto sdo apresentados os fragmentos das falas que contextualizam as
respectivas categorias-tema (Unidade de Registro).

Tabela 1 — Resumo das entrevistas com os especialistas

Unidade de Contexto

Unidade de
Registro
Especialista 1 Especialista 2 Especialista 3
Padeirosda  “O fato de ficar em casa coma “A questio da economia que tu “Entdo as pessoas queriam sair o
pandemia pandemia, s6 fez facilitar o produzes em casa e a questdo do minimo possivel de casa, ter em
acesso a essas informacBes, a que tu produzes e acaba casa 0S Seus recursos pra poder
videos, e fazer pdes vendendo” sobreviver, né? E muitas

diferenciados que ja era uma
coisa gue se fazia, mas quando
dava tempo, como agora a gente
tinha  muito  tempo,  né,

“Tem pessoas que conseguiram se
manter até hoje, continua, tipo,
comecaram a fazer pra si e

trataram de aprender a fazer
pao.”




15

principalmente _no comeco da
pandemia, acabou que isso se
virou na pdodemia.”

venderam e mantém até hoje e
outras ja pararam [..]J.Foi so
naquela fase mesmo”.

“Pra quem ficou retido no meio
da pandemia, né? Perdeu o seu
emprego, perdeu alternativas de
trabalho, acabou de alguma
maneira tentando se desenvolver
produzindo alimentos. E 0 pdo
foi uma dessas alternativas,”

Consumo “Aqueles que foram feitos na “A questdo de consumir fora eute “Eu costumo procurar, procurar
de pées pandemia por pessoas que confesso que eu avalio muito bem a producdo artesanal, ver a
artesanais estavam em casa perderam seus  de quem eu vou comprar, que entra  qualidade. Algumas  séo,
empregos e comegaram a fazer toda a questdo de higiene do local algumas s&o boas, outras deixam
pées, esse ai eu fico com o pé em que ¢ produzido” a desejar.”
atras porque eu ndo conhego o
local”
“Eu consumo paes de empresas
que estdo estabelecidas”
Qualificagdo  “A Cultura da higiene pro nosso  “Tem pessoas que vdo evoluindoe “O que se vé ¢ muita gente
do padeiro pais tem que melhorar bastante tem pessoas que fazem aquilo de tentando fazer producéo
artesdo [...] isso é a dificuldade de todo qualquer jeito sem conhecimento artesanal, producdo caseira, e

0 empresario, fazer com gue 0s
colaboradores tenham como
hébito a higiene total do espaco”

”Os proprietarios dessas
padarias artesanais, eles sabem
muito bem o que eles querem e
tem cultura suficiente”

“Um__ segundo  perfil de
profissionais da area, gue sdo

nenhum pensando s6 no dinheiro
mesmo”

“Muita gente ndo tem a
informacdo e ndo consegue
colocar isso na pratica. E ai a gente
tem hoje no mercado produtos
mais ou menos, produtos bem tops
¢ ai ¢ tudo questdo de informagdo”

“Se é uma pessoa mais velha tem

aqueles que ndo tem nem ensino

uma resisténcia maior”

médio completo, nem ensino
fundamental”

buscando referéncias na
internet. Tu procuras tem muita
coisa sobre como fazer. Alguns
de uma maneira  muito
equivocada, mas também tem,
tem boas referéncias e até
mesmo guem  conseguiu
desenvolver cursos online pra
formacdo de quem estava
comecando do zero pra produzir
paes”

Boas Praticas

“Como eles fazem em casa, eles
acham que o ambiente de casa t&
ok, s6 que do ponto de vista da
seguridade dos alimentos, ndo ta
tho ok [..] Enquanto, que
aqueles que estdo estabelecidos
eu t6 vendo na loja.”

3

‘Tem gente que tem animais,
por  exemplo, que  téo

“Porque as vezes as pessoas, sei 14,
podem produzir de qualquer jeito,
achando, tipo, ah vai pro forno e t4
ok, e ndo, entendeu? N&o é
qualquer producdo artesanal que
signifique que esta ok, entendeu?.”

“Al tu tens bicho em casa, tu ndo
determinas o espaco do bicho, o
bicho circula por tudo. Néo,

acostumados com 0s animais

entendeu? Eu acho gue a producéo

andando por toda a casa, aqueles

em casa, tu tens gue restringir o

pelos de gato, de cachorro, vao

espaco teu de trabalho.”

estar em cima das mesas e dos
lugares que sdo produzidos 0s
alimentos”

“Em relagdo as boas praticas eu
acho que talvez eles ndo tenham,
muitos deles, o conhecimento
necessario. N&o tem procurado
ou ndo tem conseguido
encontrar em lugar de facil
acesso esse conhecimento”

Gestao do
negécio

“Eles ndo se prepararam para
isso, [...] foi mais no sentido de
querer produzir pdo, mas sem
pensar muito nos detalhes”

“Nao tem mais espaco pra quem
nao tem uma boa gestdo, em
todos o0s aspectos da empresa,
seja_na gestdo de processo, ha
gestdo administrativa, seja na
gestdo de recursos humanos,
enfim. Ndo tem mais lugar pra
improviso, sabe? E por isso que
a gente V& as vezes as empresas
fechando”

“Mas eu acho que tu consegues
administrar em casa por mais que
0 espaco seja pequeno, tu
consegues. Estipula, ah, vou
trabalhar uma hora e nessa uma
hora tu pegas aquele ambiente de
trabalho e tenta deixar ele o mais
ok possivel e conseguir produzir.”

“A questdo ¢ desde a compra, o
tempo que aquele produto vai ficar
na tua casa, 0 armazenamento
daquele produto, o pré-preparo
daquele produto”

“Pro pessoal que t4 vendendo na
rua, que monta a banquinha na
rua, eles ainda precisam
melhorar muito o produto pra
poder pensar em ter um espaco
assim, diferenciado, que
permitam que eles possam se
preocupar com outros itens de
gestao”

“Pega essas boulangerie dos
bairros mais chiques ai, e tu vé
que eles ndo tém esse problema
[...] e ai claro que para eles os
itens de gestdo podem estar
muito mais presentes como
necessidade agora”
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“Se vocé ndo tem contato com as
empresas tu ndo sabe as
necessidades empresariais. Tu
achas que basta fazer o pdo que
ta tudo ok. O recorte dele vai ser
fazer um bom pé&o e ponto. Ele
ndo vai se preocupar com 0S
outros aspectos.”

“Toda essa gestdo eu fazia em
papel, num caderno, e ai eu ia
vendo, e ia montando”

Capacitacao

“Tem que ter todo 0 momento.
Dai serve desde as escolas
tradicionais, passando  pelos
cursos técnicos e de capacitacdo
para  area  especifica  de
panificacdo e confeitaria, seja

“Eu acho que falta o conhecimento
mesmo porque é aquela questao, tu
vais batendo, batendo, batendo até
que a pessoa fixe”

“Eu_acho que cursos menores,

nos locais de trabalho,

mais _especificos. Por exemplo,

propriamente dito.”

“Se vocé ndo tiver os outros
aspectos do empreendimento
vocé ndo vai conseguir conduzir
0 seu negdcio hoje em dia.
Entdo, acho que eles estdo em
busca dessa profissionalizag¢éo.

“Eu acho que ¢é a cultura através
desses cursos ai, divulgacdo. Na
parte _da midia _mesmo, com
programas voltado pra isso,
canal no youtube, né? Enfim,
varias possibilidades sempre na
cultura da gestdo.”

cursos peguenos de boas praticas,
s6 que varios mddulozinhos,
entendeu? [...] Cursos rapidos

“O que tinha mesmo de sério,
eram alguns profissionais da
area, da area de gastronomia que
comegaram a montar Ccursos
online, cursos EAD pra ensinar
coisas como fermentacéo natural
ou mesmo tdpicos bem mais
singelos”

“Nesse sentido tinha coisas

focado j& ali no objetivo do

legais, mas ao mesmo tempo

problema. [..] Esses cursos

também muita picaretagem pra

rapidos vao despertando a vontade

vender na internet como tem por

de aumentar o teu conhecimento.”

ai_afora em outras areas do

conhecimento”

Material
instrucional

“Vai_criar _uma _empresa _ja
oferecer  cartilhas  também,
enfim”

“Todos os aspectos, quanto mais
itens a gente poder colocar a
disposicao da sociedade pra que
0 meio empresarial comece de
uma maneira assertiva eu dou
apoio.”

“Eu vejo material, hoje na internet,
tem muita coisa, mas nem tudo que
tem na internet ¢ ok”

“Ainda existem pessoas que sio
do papel, que precisam. Eu acho
que as vezes, eu sou do tempo da
cartilha, da cartilhazinha que a
gente tinha e funcionava super
bem.”

“eu vejo que linguagens muito
técnicas ndo vdo conseguir”

“tu_consegues passar esse mesmo

“tu tens muita coisa que ndo da
pra usar, mas também pra ndo
usar a pessoa tem que ter um
conhecimento minimo e alguma
visdo critica”

“talvez em consolidar em uma
base de dados confiavel o que se
tem de boa qualidade ai na
internet”

“os livros, via de regra, ndo estao
adequados a esse publico. S&o
livros que, sdo materiais, Sao
videos, que via de regra, ndo
falam a linguagem que essas
pessoas se comunicam.”

termo  técnico usando  outro

“E, a linguagem tem que ser

palavreado, assim, que deixe uma

totalmente diferente pra essas

linguagem mais facil”

pessoas da periferia, com baixa
instrucao, com baixa
escolaridade e ndo pode ser a
linguagem dos livros técnicos
gue a gente tem. Entdo, isso
falta, isso falta”

“Eu acho que era desenvolver
algumas ferramentas  muito
simples, algumas planilhas
muito singelas, muito simples,
nada de muita complexidade, ta?
Ter essa questdo da formagdo
prévia também, falar um pouco
de matematica, falar um pouco
de custos de produto, mas de
uma maneira bem, bem,
singela.”

Fonte: elaborado pela autora (2022).
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Durante a pandemia da COVID-19 percebeu-se um boom na produgéo artesanal caseira
de pées, tonando-se uma opc¢do de fonte de renda para as familias (RODRIGUES, 2020;
PINHO, 2021). A partir desse contexto, buscou-se incialmente confirmar junto aos especialistas
0 que motivou a producdo de pao artesanal. Para o especialista 1, 0 movimento da panificacdo
artesanal ja vinha ocorrendo no Brasil desde a populariza¢do dos cursos de Gastronomia. Para
0 entrevistado, a pandemia foi uma impulsionadora da producdo artesanal de pado devido a maior
disponibilidade de tempo dos individuos em casa, bem como, da facilidade de acesso a diversos
conteddos sobre esta tematica na internet. As falas dos especialistas 2 e 3 ratificam que o fato
de ficar em casa, ou seja, ter mais tempo disponivel, foi realmente um dos fatores que
contribuiram para a producéo de pao.

Na fala do especialista 2 surge como fator motivador a economia, uma vez que a
producdo e consumo do alimento produzido em casa pode implicar em reducéo de custos para
a familia. Além disso, foi possivel confirmar na fala dos especialistas que a producéo de pao
durante a pandemia foi um fator de geracéo de renda. No entanto, segundo os especialistas, nem
todas as pessoas que ensaiaram um negdcio com a producdo artesanal de pdo teriam dado
seguimento ao negécio. A producdo de pées teria sido algo momentéaneo para garantir uma
fonte de renda durante a pandemia, o que demonstra que ndo havia um compromisso enquanto
negocio desse padeiro amador. Esses achados corroboram com a literatura sinalizando que ouve
um aumento de novos entrantes no setor de panificacdo artesanal durante a pandemia e que o
acesso a contetdos digitais é considerado um facilitador para a producdo artesanal de péo
(RODRIGUES, 2020; PINHO, 2021; SILVA; MARQUES; LUDERER, 2021).

Para compreender o cenario da Qualidade relacionada a producdo artesanal de paes, 0s
especialistas foram questionados em relacdo a aspectos como o consumo préprio desses
produtos e a qualificacdo, em termos de Gestdo da Qualidade, dos padeiros artesdos. Quanto ao
consumo de pées produzidos por padeiros artesdos com producao caseira, 0s especialistas 1 e 2
dizem ndo se sentirem a vontade de consumir tais produtos. Diferentemente, o especialista 3
afirma consumir esse tipo de produto, pois é uma forma de avaliar a qualidade. Um fato
interessante, na fala do especialista 1, é sobre se sentir seguro somente com o0 consumo de paes
artesanais de estabelecimentos formalizados. Esse fato se relaciona com a fala do especialista
2, 0 qual coloca a questdo da falta de higiene como uma preocupacao. Nesse contexto, existe
um pré-conceito, segundo o especialista 1, de que as empresas formalizadas tendem a cumprir
melhor as normas de higiene, mais especificamente as BP. Pode-se perceber que os especialistas
corroboram em relacdo a importancia das BP para a garantia da Qualidade do produto e do
negdcio, na producdo artesanal de paes.

Nesse sentido, quando questionados sobre a qualificacdo em termos da Qualidade, os
especialistas concordam que esses profissionais carecem de qualificacdo adequada tanto em
termos de gestdo quanto de BP. O especialista 1 traz como necessaria uma mudanca cultural
em termos de higiene, e que isso seria um dos grandes desafios dos empresarios formalizados,
em relacdo a contratacdo de padeiros. Para o especialista 2, pessoas com mais idade teriam
maior resisténcia a mudangas, 0 que seria algo cultural, uma vez que tais pessoas costumam
trazer para a producdo muito dos conhecimentos de familia. Para os especialistas 2 e 3 existe
uma falta de informacéo e conhecimento desses profissionais, mesmo havendo informacdes
disponiveis na internet, ja que muitas dessas referéncias nao estariam adequadas do ponto de
vista técnico e cientifico, conforme demonstrado pela fala do entrevistado 3. As BP s&o
fundamentais para garantir a seguranca dos alimentos produzidos, ou seja, garantem a qualidade
do produto que sera consumido (ANVISA, 2004).

As BP podem ser inseridas no contexto da Gestdo da Qualidade como uma ferramenta
que auxilia na garantia de processos mais adequados para a producéo do pao. Isso explica o fato
de as BP aparecerem na fala dos especialistas, quando questionados sobre a qualificacdo dos
padeiros em termos de Gestdo da Qualidade. Outro ponto a ser discutido é em relacdo a questao
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de que empresas formalizadas estariam mais adequadas em relacdo as BP. Muitas padarias
formalizadas nao se encontram em acordo com as normas das BP, parte disso se deve ao custo
demandado para adaptacdo da empresa as exigéncias da RDC n° 216 da ANVISA (ANVISA,
2004; SILVA; BATISTA; BAINY, 2019; MACOSKI; MACHADO; KUHN, 2021). Nesse
contexto, tem sido proposto o uso das ferramentas da Qualidade nessas empresas a fim de
auxiliar na melhoria dos processos (NETTO, 2003; FREITAS et al., 2014; MOREIRA,;
MOREIRA; MARTINS, 2014; ALVES; DIAS et al., 2015; RIBEIRO; SILVA; GARCIA;
PIERRE, 2019; RIBEIRO, 2021; OLIVEIRA, 2021).

Sobre a temética gestdo do negdcio, o especialista 1 acredita que o padeiro artesdo que
iniciou seu negdcio produzindo em casa, ndo apresenta conhecimentos de gestdo do negaocio.
Segundo ele, seria necessario que o profissional tivesse algum contato prévio com as questdes
de gestdo para ter em mente que 0 negocio ndo é simplesmente a producdo do pédo. Para o
especialista 2 é possivel, com a organizagdo dos processos, haver uma produgdo caseira com
Qualidade. Ja para o especialista 3, ainda hd um logo percurso em termos técnicos, antes da
preocupacdo com a gestdo de um negdcio mais formal. Para esse especialista, ainda falta o
conhecimento basico para qualificar o produto e que isso deveria vir antes dos aspectos mais
gerenciais do negdcio. No entanto, essa fala diverge do mencionado pelo especialista 1 que
afirma que “Nao tem mais espaco pra quem nao tem uma boa gestdo, em todos os aspectos da
empresa, seja na gestdo de processo, na gestdo administrativa, seja na gestdo de recursos
humanos, enfim. N&o tem mais lugar pra improviso”. E possivel inferir que o padeiro artesdo
carece tanto do conhecimento técnico da producdo quanto do conhecimento gerencial.

Produzir um produto com qualidade, seguranca e diferencial pode auxiliar na reducédo
de custos e ganho de mercado para esse profissional, enquanto o saber gerencial, pode contribuir
com a qualificacdo do negocio aprimorando os resultados. Vale ressaltar que o rapido registro
das empresas, sem um plano de negdcios bem estruturado e sem a devida capacitagdo em gestao
por parte do empreendedor, € um risco para o fechamento precoce do negécio (GUERRA,
2021), conforme ressaltado na fala do especialista 1. De acordo com a pesquisa divulgada pelo
Sebrae, 0 microempreendedor individual (MEI) apresenta a maior taxa de mortalidade (29%)
em até cinco anos, seguido pelas microempresas (21,7%) e empresas de pequeno porte (17%)
(HORTELA, 2022). Nesse sentido, tanto o conhecimento técnico quanto o gerencial, precisam
ser alinhados de forma conjunta, pois ndo séo excludentes entre si.

A falta de conhecimento técnico e gerencial foi um aspecto levantado pelos
entrevistados, bem como, a qualidade da informacdo disponibilizada na internet sobre a
producdo artesanal de pédes. Os especialistas foram entdo questionados sobre o tema
capacitacdo, de maneira a se compreender o que poderia contribuir com os padeiros artesaos
nesse quesito. Quanto a capacitacdo, aparece na fala dos especialistas 1 e 2, uma necessidade
de que isso aconteca de forma constante. Segundo eles é pela repeticdo, pela insisténcia no
processo de ensino-aprendizagem que poderia ocorrer uma mudanca cultural de forma a
aprimorar todo o processo de producédo desses padeiros artesaos. Outra questdo interessante foi
o fato de se aproveitar o uso de plataformas online, por exemplo, para promover a divulgagéo
de conhecimento nessa area. A fala do especialista 3 traz um alerta quanto aos cursos
disponibilizados na internet quando afirma que “ao0 mesmo tempo também muita picaretagem
pra vender na internet como tem por ai afora em outras areas do conhecimento”. Aqui vemos a
necessidade de se promover agdes conjuntas entre Universidades, Institutos Federais e
Instituicdes do setor, de modo a orientar esses profissionais e capacita-los a ter uma visdo critica
como aponta o especialista 3: “tu tens muita coisa que ndo da pra usar, mas também, pra ndo
usar, a pessoa tem que ter um conhecimento minimo e alguma visao critica”. De acordo com o0
especialista 2, a promogéo de cursos rapidos com temas especificos € uma alternativa viavel
para despertar o interesse desse publico. Sobre os materiais instrucionais os especialistas
concordam que podem contribuir com a qualificacdo dos padeiros artesaos.
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A disponibilizacdo do maior nimero possivel de materiais apareceu como ponto
positivo para auxiliar na formalizacdo do negocio. Os especialistas trazem como exemplo de
material o uso de cartilhas com linguagem simplificada, além de planilhas e tabelas muito
simples. Segundo os entrevistados, os materiais técnicos oferecidos atualmente a esse publico,
como cursos e livros, ndo estdo adequados ao nivel instrucional para parte desses padeiros.
Segundo observado nas falas dos especialistas, existem dois grupos de profissionais na area da
panificagdo artesanal. Aqueles que possuem maior nivel de escolaridade, muitos dos quais
possuem graduacao em gastronomia, e até mesmo cursos no exterior, e que em sua maioria sao
0s proprietarios de padarias artesanais. No outro extremo encontram-se os padeiros artesaos
que produzem em casa ou sdo contratados pelas padarias de balcdo. Esses profissionais,
segundo a fala do especialista 1, “sdo aqueles que ndo tem nem ensino médio completo, nem
ensino fundamental”. Em relacdo ao material técnico disponibilizado para esse publico, o
especialista 3, afirma que “a linguagem tem que ser totalmente diferente para essas pessoas da
periferia, com baixa instrucdo, com baixa escolaridade e ndo pode ser a linguagem dos livros
técnicos que a gente tem. Entdo, isso falta, isso falta”.

Esses achados demonstram haver uma demanda urgente por materiais e cursos voltados
a realidade e necessidades dos padeiros artesdos. Nesse sentido, a proposta de adaptacdo das
ferramentas da Qualidade para atender aos padeiros artesanais é adequada e relevante, uma vez
que ficou evidente a caréncia de material instrucional para esse publico. Com isso, a partir dos
subsidios gerados pelas entrevistas com os especialistas da area da panificacdo, foram propostas
algumas adaptacgdes de ferramentas da Qualidade voltados aos padeiros arteséos, as quais serdo
apresentadas na sessdo seguinte.

5 ADAPTACAO DAS FERRAMENTAS DA QUALIDADE E BOAS PRATICAS

A partir das entrevistas com o0s especialistas observou-se a existéncia de dois grupos
distintos de padeiros artesdos: os que apresentam qualificacdo técnica na area e empreendem
como profissao e a atividade fim é formal e o grupo de padeiros sem qualificacdo técnica, que
buscam na panificacdo uma fonte alternativa de renda e a atividade fim ¢é informal. Conforme
relatado pelos especialistas, os padeiros com menor grau de escolaridade tem maior dificuldade
guanto a interpretacdo da linguagem técnica utilizada na area de panificacdo e da gestdo. Além
disso, foi citada a falta de materiais de boa qualidade técnica e cientifica que apresentem uma
linguagem de facil compreensdo voltado a este publico. Com isso, optou-se pelo
desenvolvimento de materiais instrucionais que possam contribuir com a capacitacdo dos
padeiros sem qualificacdo técnica e que empreendem por necessidade.

Para o processo de escolha das ferramentas da qualidade, inicialmente forma listadas as
ferramentas que teriam relevancia para a gestdo do negécio e que fossem de facil aplicacéo.
Para a escolha das ferramentas que seriam utilizadas, em um primeiro momento na producéo
dos materiais instrucionais, levou-se em consideracao quais das ferramentas listadas poderiam
também contribuir com a implementacdo das BP, observando o cenario descrito pelos
especialistas. Para classificar as ferramentas quanto a sua contribuigdo com as BP foi avaliada
se a ferramenta teria uma aplicacdo pratica no processo de implementacdo das BP. Nesse
sentido, 0 5S prepara culturalmente o padeiro em termos de organizacao e higiene do ambiente,
a folha de verificagdo pode ser utilizada para o checklist de conformidades e ndo
conformidades, o 5W2H contribui com o planejamento das melhorias necessarias, o ciclo
PDCA auxilia na gestdo e melhoria continua referente as BP. As ferramentas Fluxograma e 5
Porqués, por terem uma aplicacdo mais especifica, representacdo gréfica de um processo e
busca da causa de um problema, respectivamente, ndo foram classificadas como sendo
ferramentas de aplicacdo direta no processo de implementacdo das BP. No entanto, tais
ferramentas podem e devem ser utilizadas como forma de auxiliar na gestéo dos processos tanto
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de fabricagdo quanto da gestdo do negdcio, principalmente depois que o empreendedor ja
consegue dominar as demais ferramentas.

Em um segundo momento, o conceito de cada ferramenta foi descrito e avaliado a fim
de se verificar de que forma poderia ser adaptado para uma linguagem informal, tornando-se
assim, mais compreensivel aos padeiros artesdos, conforme demonstrado na Tabela 2.

Tabela 2 — Adaptacgéo para algumas das Ferramentas da Qualidade

Ferramenta Conceito técnico Adaptacdo do Conceito Estratégia Auxilia na
empregada no implementag
material do das BP?

Folhade Tabela ou planilha para registro de Quadro para anotacdo das Exemplo de aplicagdo: Sim

Verificagdo dados da producdo e checagem dos coisas que precisam  ser na separagao e
processos. conferidas antes ou durante o pesagem de insumos

preparo do produto ou na para uma receita de
realizacdo de alguma tarefa no péo.
trabalho.

Fluxograma Representagdo grafica da sequéncia Desenho do passo a passo das Exemplo de aplicagdo: Né&o
de todas as etapas de um processo etapas do preparo de uma na produgdo de uma
através da utilizagdo de simbologia receita ou alguma atividade no receita de pao.
especifica. trabalho usando figuras como

setas, quadrados e circulos.

5 Porqués Técnica para chegar a causa raiz de Perguntar o porqué de um Exemplo de aplicagdo: Né&o
um problema. Consiste em problema. Depois perguntar 0 na  produgdo de
perguntar o porqué de um problema porqué da  resposta.  Ir fermento natural.

5 vezes sucessivamente até chegar perguntando pelo menos 5
na verdadeira causa. vezes, até chegar no verdadeiro
motivo que causou o problema.
5W2H Quadro ou planilha para elaboragdo Quadro onde se anota o que Exemplo de aplicacéo: Sim
de um plano de acdo guiado pelas precisa ser produzido ou no planejamento da
perguntas chave: “o qué”, “quem”, realizado no trabalho, quem producéo de p&o.
“onde”, “quando”, “por qué”, deve fazer, onde vai fazer,
“como” e “quanto”. quando precisa ser feito, o
motivo pelo qual vai ser feito,
como serd feito e quanto ird
custar para fazer.
5S Metodologia japonesa para garantir Técnica dos 5 Saberes (5S) -- Exemplo de aplicagdo: Sim
a qualidade na empresa. Os 5S se Saber utilizar; na organizacdo do
referem aos  Sensos  Seiri -Saber organizar; local (cozinha) de
(Utilizacdo), Seiton (Organizagdo), -Saber limpar; produc&o do péo.
Seiso (Limpeza), Seiketsu -Saber ter higiene e saide;
(Padronizacdo e Saude), Shitsuke -Saber ter disciplina e
(Disciplina e Autodisciplina). autodisciplina.
Ciclo PDCA Método de Gestdo proposto por 4 Passos do Ciclo de Exemplo de aplicacéo: Sim

Deming através que prevé quatro

Gerenciamento

na producdo de uma

etapas: Plan (planejar), Do (fazer), - Planejar; receita de pdo.
Check (checar), Act (Agir) - Executar;

- Verificar;

- Corrigir.

Fonte: elaborado pela autora (2022) a partir de SOARES (2004); FAESARELLA; SACOMANO; CARPINETTI
(2006); MARTINELLI (2009); MACHADO (2012); DIAS et al. (2015); MARIANO (2021).

No presente trabalho, para a producdo de materiais instrucionais em formato de mini
cartilhas, foram selecionadas somente as ferramentas que foram classificadas como auxiliares
no processo de implementacao das BP, a saber: Folha de Verificacdo, 5W2H, 5S e Ciclo PDCA.
Procurou-se utilizar uma aplicacdo real das ferramentas no cotidiano da produgéo artesanal,
bem como linguagem simples objetiva e ilustrativa, de forma a atrair o interesse dos padeiros
para a leitura do conteudo.

5.1 ELABORACAO DA COLECAO DECIFRANDO A QUALIDADE NA PANIFICACAO
ARTESANAL
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O material foi elaborado utilizando-se o aplicativo PowerPoint® para o Microsoft 365®.
Foi criada a “Colecdo Decifrando a Qualidade na Panificacio Artesanal” (APENDICES A, B,
C e D). A colecéo é composta por 4 Séries. Cada Série abordard uma ferramenta da Qualidade
ou uma metodologia de gestdo, as quais serdo abordadas a partir de exemplos praticos da
panificagdo.

As séries foram elaboradas contendo capa, contracapa e duas paginas internas de
conteido. O nimero de paginas reduzido tem a finalidade de deixar o material mais enxuto e
objetivo, a fim de evitar que o padeiro perca o interesse pela leitura. Para diferenciar uma série
da outra, cada material traz uma cor temética diferente, porém, todas seguem um mesmo padrado
de design, conforme ilustrado na Figura 1. Além disso, para despertar a curiosidade pelo
contetido se buscou chamar a atencéo do padeiro com uma pergunta na capa, dando destaque a
uma receita ou situacao positiva. A capa de cada cartilha também traz em destaque o nome de
cada ferramenta que sera abordada na Série.

Figura 1 — Capas das Séries 1 a 4 da Colecdo Decifrando a
Qualidade na Panificacdo Artesanal

Colecao Decifrando a Qualidade na Panificacao Artesanal Colecao Decifrando a Qualidade na Panificacao Artesanal
Va_mos aprender como Vocéja planejou fazer
criar fermento natural um pao
i comfemerto ot
producao? He Z
Entao, se liga nessas dicas, Entao, se hga nessas dicas.
para produzir seus paes com qualidade! para produzir seus paes com qualidade!
5 Saberes . Plano de A¢ao
Colecao Decifrando a Qualidade na Panificacao Artesanal | Colecao Decifrando a Qualidade na Panificacao Artesanal
Quetalfazerumalistae Quer fazer o seu negécio
verificar o que vocé precisa de paes artesanais
B oy cresceraindamais?
um delicioso pao de
queijo gourmet?

Entao, se liga nessas dicas,

para produzir seus paes com qualidade!
Entao, se liga nessas dicas,

para produzir seus paes com qualidade!

Lista de Verificacéio Ciclo de Gerenciamento

Fonte: elaborado pela autora (2022).

Cada série aborda uma ferramenta da Qualidade buscando tracar uma aplicacdo pratica
da ferramenta com as atividades do padeiro, seguindo uma ordem logica dentro da gestdo do
negdcio. Para isso utilizou-se como estratégia a apresentacdo de receitas e 0 uso de uma
linguagem mais informal que remetesse a uma espécie de “conversa” e 0 termo “Dicas” para
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chamar a atencdo desse leitor. Para apresentar o conteldo ao padeiro, foram utilizados recursos
de cores, imagens, quadros, etc.

A Série 1 traz os 5S (Figura 2), sendo este o primeiro passo a ser seguido, pois aborda
as questdes de utilizacdo, organizacao, limpeza, higiene e disciplina. Nessa Série € apresentada
uma formulacdo de fermento natural para que o padeiro possa adquirir esse conhecimento
técnico ao mesmo tempo que recebe as 5 dicas da ferramenta. Além disso, a receita do fermento
servird para a preparacao da receita de pdo apresentada na Série 2 criando um vinculo entre as
Séries de forma que o padeiro busque ler o préximo numero. Outra estratégia utilizada foi a
adaptacdo do nome da ferramenta, no qual se substituiu o termo “Senso” por “Saber”.

Figura 2 — Conteudo interno da Série 1: 5 Saberes

ere ualidade i 30:
- cl T idra d dlidade na ar dACcdo:
O fermento natural contém microrganismos vivos que fazem o 5 Saberes para a qualidade na panificacdo

pao crescer. Para ter um fermento de qualidade vocé precisa cuidar

muito bem dele, por isso, deve evitar que seja contaminado com sujeiras,

bactérias, fungos etc. Sabendo essas cinco dicas aqui ac lado, Saber
conhecidas como 58, vocé pode cuidar bem do seu fermento e da sua Utilizar
producéo de paes. Que tal preparar o seu fermento?

% [ Wasaar] Modo e Prepers

100 100 W
centeio | 80- 80 - 100

Saber

100 183
100 183
100 183

Saber

300 sa5 Limpar

|y
21§
5|5

290 1592

Saberter
Higiene

100 530
100 530
100 530

200 1550

100 500
150 750
140 700

Total 90 1950

Créditos Frof. Dr. Odoaide Ivo Rochefort Neto (Sulserve, 2018 Prof. Dr. André Ros

Fonte: elaborado pela autora (2022).

A Série 2 aborda o Plano de Ac¢do (Figura 3) o qual auxilia na gestdo da producéo e do
negocio. Para criar uma ligacéo entre as Séries da Colecao, e como estratégia para que o padeiro
faca a leitura da Série anterior, caso nao tenha lido, esse nimero apresenta uma formulacao de
pdo que utiliza a receita de fermento ensinada na Série 1. A redacdo do Plano de Acdo é
apresentada de uma forma simples, com um exemplo ficticio de producéo, baseado na receita
de “Pao na Panela de Ferro” apresentada no material. Foi utilizada a imagem de um caderno
para desmistificar que planejar seria algo complexo ou dificil de ser realizado.

Figura 3 — Conteudo interno da Série 2: Plano de A¢do



Planejar o seu processo de producao vai ajudar a organizar o seu
tempo, suas atividades e também quanto de dinheiro sera necessario
para produzir seus paes.

Para elaborar um Plano de Acdo vocé vai precisar responder a 7
perguntas basicas, o que pode ser feito em uma folha de papel, caderno
ou até mesmo em um arquivo no seu computador.

T ™
~ N
yd 0 qué? .
ys (atividade) N\
/ \
Quanto? Por qué? “\
(custo) {motivo)
/ \
/ \
| |
| Plano de Agio
\ Como? Quem? |
|1 (eito) (pessoa)
\
N /
N\, Onde? Quando?
N v
. (local) (data) 4
) -

Agora, vamos montar um exemplo de Plano de A¢do para fazer
uma receita de pao com o fermento natural que vocé aprendeu na série
1 dessa Colecao?

Entdo imagine que Karen é uma padeira artesd e recebeu
encomendas de paes com fermento natural feita na panela de ferro:

PlamsdeAgie: da.de Pasmatural, - pamela.defs
Cque? Pradugin 5 unidades de pie o/ f r 7
em paneda de ferre

Porqui? Atenden emcamenda des. cliemtes: Jods, Maria,
José, Manto.e Reberta

Quem? Hanen (padeira antebis)

Quande?  Parawa présiimasentafeira (18 de rovembne)

Onde? N cogimbade casa

Come? - Fagen bista, de, verificagde des inghedi
- Zimy gami Bish 1 hera artes
- Preparai eb pies na quinta pela mamfi; Assar 1
foantes da emtnega (endiegan ds 150)

Quamte? R$ 59,00

P3o com Fermento Natural na Panels de Ferro

Ingredientes Modo de Preparo

500 g defarinha Misture o fermento natural em meiade da agua medida e reserve
de trigo tipo 1 Misture © sal marinho na farinha de trigo num recipiente redondo.
peneirada Abra o centro e adicione a dgua com fermento. Va girando os dedos,
10gdesal do centro para as bordas, para incorporar a dgua. Adicione o restante
marinho da &gua, aos poucos, sempre sovando para que ela se incorpore na
280 g deagua farinha. Repita o processo até a massa ficar lisa e desgrudar das maos
filradaou Deixe a massa descansar por 30 minutos. Sove a massa novamente e
mineral deixe descansar por mais 20 minutos. Isso ajuda a dar forca a massa
75 g de fermento Passado este tempo, coloque a massa sobre uma superficie
natural {159%) enfarinhada e sove pela Ultima vez. Boleie, coloque em um banneton

‘ou num recipiente enfarinhado, deixando crescer na geladeira por 24
h. Preaqueca o forno a 200 °C, deixando uma panela de ferro
aquecendo junto. Tire a panela do forno. Retire a massa do pdo da
geladeira e coloque delicadamente dentro da panela aquecida, com
cuidado para ndo se queimar. Tampe e asse 2 200 °C por 20 minutos
Destampe a panela e asse por mais 20 min, ou até dourar o pio.
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Fonte: elaborado pela autora (2022).

A Série 3 (Figura 4) apresenta a lista de verificacdo que serve para auxiliar nos processos
e, também, para verificar as conformidades e ndo conformidades relacionadas com as BP. Nesse
material foi apresentada uma formulacdo de pdo de queijo, na qual se utilizou o termo
“gourmet” para atrair a atengdo do padeiro. Semelhante a Série 2, também foi utilizado a
imagem do caderno a fim de demonstrar que é possivel se elaborar uma lista de verificagdo com
recursos simples. A receita de pao de queijo foi utilizada como exemplo pratico da criacédo de
uma lista de verificagéo.

Jaa Série 4 (Figura 5) finaliza a colecdo apresentando ao padeiro o Ciclo PDCA. A ideia
do Ciclo é apresentada na imagem gréafica de setas se relacionando. Aqui sdo utilizados alguns
icones que buscam reforcar a ideia central de cada etapa do ciclo. Nessa Série optou-se por ndo
apresentar nenhuma formulacdo especifica por se tratar de um tema que faz o fechamento da
Colecdo. Assim como nas Séries anteriores o caderno foi utilizado como um exemplo de recurso
de baixo custo que pode ser utilizado no gerenciamento do negdcio por qualquer pessoa.

Figura 4 — Conteudo interno da Seérie 3: Lista de Verificacdo

Na etapa de processamento (jeito de fazer). o segundo item
é a pesagem dos ingredientes. No entanto, antes de pesar € preciso
verificar se vocé tem, no seu estoque, todos os ingredientes.

A Lista pode ser feita em um caderno, folha ou no

o L computador.
qualidade 3o cliente.
Liata.d, ificag Loq: d, nediemtes.d,
Entdo, veja a receita de pdo de queijo gourmet abaixo: pio dequeijs
FICHA TECNICA - PAO DEQUELIO
INGREDIENTES QUANTIDADES [g) ~ PERCENTUAIS (%) dmgrediemies Quamdt Te Quamdtidad,

;mlvﬂhm doce 1,%%0 l'%!] g teque? toque?

gua N
Manteiga sem sal 200 20 f 5 (el
Ovos 300 30 Neceita,
Sal refinado 20 2 Pelrnilhe dece 1.000 Bim. 800g
Leite em p integral 10 1 Aguas 100 Sim. 24
Quejjo colonial ou Minas meia cura 500 50 Marnteiga sem sak. 200 3im 2509,
Suejﬂ Zi;rmeséu ralado 400 10 0 300 Sim 5009

“tapas de processamenta . -
1) Higienizagio de todos os equipamenos que serdo tilizados no processo Bal hefimade 20 Bim. 18
2) Pesagem dos ingredientes deite em. pé 10 Bim 400g
3) Levar a 4gua, o sal e a manteiga ao fogo. Deixar ferver bem L
4) Colocar esses ingredientes na amassadeira, acrescentar o polvilho doce. Misturar 1 | Queigs colomial o 500 Jim. | 700g
minuto na velocidade 1 X ;
3) Adiicionar 65 oves e o queijo. Misturar mais 3 minutos na velocidade 1 Mimas meia, cuha,
4) Adicionar a dgua aos poucos até dar liga a massa. O ponto & dado quando ela ndo Queije parmesds 400 Nae 0
gruda na méo. Passar para a velocidade 2, por mais 3 minutos ralade

5) Pesar bolinhas de 20 g e modelar. Passar as bolinhas no quejjo parmes3o ralado
6] Forneara 170°C por aproximadamene 15 min

Créditos: Prof. Dr.Odoaide Ive Rochefort Neto

Veja que no exemplo acima serd necessdrio comprar polvilho e
queijo parmes3o.

Fonte: elaborado pela autora (2022).
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Figura 5 — Contetdo interno da Série 4: Ciclo de Gerenciamento

O Ciclo de Gerenciamento serve para fazer a gestao do seu Mas como aplicar na pratica esses passos? Lembra da nossa
negocio e da sua producao de paes. A técnica é chamada de Ciclo, receita de pao de queijo? VVamos dizer que queremos gerenciar a
porque as etapas devem ser realizadas constantemente, de forma producéo de pées, entio vejamos o que precisa ser feito em cada
ciclica. Confere aqui embaixo: etapa do Ciclo:
Cicle de Geremci o dapreducie de pas de queij
* Defina as metas
B « Defina como vai atingir as metas Pamgjan, - Meta: ertregan s pedide de pis de queije
Planqar * Faca um Plano de Acdo L de o @ tidade. elab, ) de
// Execadah, - Aqui sb pies. deverds ser preparades
Execute o Plano de Aca e e de Asfe. £
*btxecuteorianode Acao n P .
| Executar + Faca cursos e estude urruPththe, fagei wm © Len mareniais teemices ceme
\ essacartibho. sse qualifica o pracesss.
X « Verifique se o plano esta funcionando TFagen bsta de verificagiio das caractenisbicas do paes:
Verificar * Verifique se as metas estdo sendo alcancadas pebe, coh, taumambe e abpects (e cartilhan® 3).
* Verifique os problemas e falhas
Cohhigih - e 6b. pies apresentarem diferemcas. de pess,
Exemple: ob pieh mis tom e mesdme pess
poaque mis sés pesades ma Asra de Bebean. Cernecie:
Corrigir « Corrija o plano de acao mwummﬂab/m;m de cogimba digital.
* Resolva os problemas e falhas
* Aperfeicoe e padronize o que deu certo Além da producéo de paes, essa dica serve para gerenciar o

negocio. Ai entram os custos, estoques, divulgacao, vendas etc.

Fonte: elaborado pela autora (2022).
O texto da contracapa de cada Série foi elaborado para criar vinculo com o leitor,

reforcar os conhecimentos e estimular a curiosidade para a leitura da proxima Série (Figura 6).
No caso da Série 4, o texto da contracapa também faz o fechamento da Cole¢do buscando
estimular que o padeiro mantenha o habito de se capacitar constantemente. Na parte inferior da
contracapa sdo apresentados os créditos referentes a elaboracdo do material e espaco para
insercdo do logotipo de possivel apoiadores.

Figura 6 — Contracapas das Séries 1 a 4 da Colecdo Decifrando a
Qualidade na Panificacdo Artesanal



Nessa série vocé conheceu o Programa 5S, que nada mais ¢
do que cinco saberes ou principios de vida japoneses. Se bem
aplicados |4 na sua producdo de paes poderao contribuir para
melhorar continuamente os produtos e servicos que vocé oferece aos
seus clientes, reduzir custos, tempo de preparo e até aumentar o seu
lucro reduzindo desperdicios, além de ser um diferencial de qualidade
e seguranca. Também aprendeu que Boas Praticas na hora de fabricar
os fermentos naturais e os paes contribui com a qualidade dos
produtos, certo?

Mas lembre-se: nao basta SABER & importante FAZER

Mas tem mais! Nas séries n° 2, n° 3 e n° 4, vocé vai aprender
super dicas para turbinar o seu negécio de panificacio artesanal e
também aprender duas receitas incriveis de pao.

Coloque os 55 em pratica, veja outras dicas nas demais séries
da “Colecao Decifrando a Qualidade na Panificacao Artesanal”, e méo
namassal

Elaborago: Karen Magnus
Revisle: Profa. Dra. Vera Liicia Milani Martins
Créditos daReceita: Prof. Dr. Odoaldo o Rochefort Neto e Prof. Dr. Andiré Rosa Martins

Apoio:
oun

EE _ INSTITUTO FEDERAL
HEEE Rrio Grande do Sul

HE  Campus Porto Alegre

Viu como € facl planejar? Hoje vocé conheceu uma
ferramenta basica de planejamento, o Plano de Acao ou 5W2H como
& conhecida em inglés.

Tenha sempre o habito de fazer o seu planejamento, pois isso
contribui para reduzir o risco de erros na hora do preparo dos paes,
podendo reduzir o custo de producdo e consequentemente
aumentar o seu lucro.

Mas lembre-se: as informacées do seu negécio devem estar no
papel e ndo na sua cabecal E importante que vocé deixe o seu Plano
de Acao em um lugar de facil acesso, bem visivel, pois ele so vai
funcionar se vocé cumprir o que escreveu nele.

Na préxima série, a n° 3, vocé vai saber como preparar a
receita de pao de queijo gourmet. Afinal, agora vocé j& tem como
planejar a producdo dessa delicia e aumentar sua ofertade produtos.

Nao perca essas dicas!

Revisior ia Milani Martins
Créditos b Receitax Prof. Dr. Qdoaldo o Rochefart Neto — Sulserve. 2018

ITUTO FEDERAL

Além da receita de pao de queijo. nessa série, vocé aprendeu
uma técnica pratica para conferir a lista de ingredientes que vai
precisar para fazer a receita,

Utilize essa ferramenta para verificar se todas as atividades
que voceé faz ou ira fazer estao adequadas. Isso ira contribuir com o
controle de seus estoques e aperfeicoar a sua producao.

Na série n° 4 da “Colecdo Decifrando a Qualidade na
Panificacao Artesanal”, vocé vai receber dicas de como melhorar o
gerenciamento da sua producao de pées, para qualificar ainda mais

Vocé aprendeu a gerenciar o seu negocio em apenas 4
passos. Essa técnica é bastante utilizada pelos empreendedores que
buscam a melhoria continua do seu negdcio.

Lembra das ferramentas 55, Plano de Acédo e Lista de
Verificacdo? Essas ferramentas irdo auxiliar vocé em cada etapa do
seu gerenciamento.

Coloque em pratica todas as dicas que vocé aprendeu ao
longo das quatro séries da “Colecdo Decifrando a Qualidade na
Panificacao Artesanal”e qualifique ainda mais a sua producéo.
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0 seu negocio.
Nunca esqueca que, na panificacdo, € necessario estar
Vamos la? sempre aprendendo coisas novas. Entdo, busque informacoes
confidveis e faca cursos e aperfeicoamentos constantemente.

Bons negocios!

Elaboragio: Karen Magnus

Revisio:Profa. Dra. Vera Licia Miani Margns Elaboragso: Karen Magnus

Créditos da Receita: Prof Dr Odoaldo hvo Rochefort Neto - Sulserve. 2018 Revis3o:Profa. Dra. Vera Lixcia Milani Martins
Apoio:

onm onm

WE_ INSTITUTO FEDERAL WE _INSTITUTO FEDERAL

1] WEE Rio Grande do Sul

[ WE Campus Porto Alegre

Fonte: elaborado pela autora (2022).

Ap0s a elaboracdo, as quatro séries da Colecdo “Decifrando a Qualidade na Panificacdo
Artesanal, foram salvas em formato de arquivo PDF e enviadas aos trés especialistas
entrevistados para que pudessem avaliar a adequacdo do material para o publico de padeiros
artesdos que ndo possuem qualificacdo técnica na area de panificacdo. Os especialistas
consideraram o material adequado tanto em relacdo ao design quanto na adequacdo da
linguagem para esse publico. O especialista 1 fez um pequeno apontamento em relacdo a
formatacdo no quadro da formulacdo do fermento natural na Série 1 e o especialista 2 sugeriu
acrescentar na formulacdo do fermento natural uma observacdo quanto ao uso de farinha
organica para iniciar o fermento. Ambas as sugestdes foram incorporadas a mini cartilha da
Série 1 (Figura 2).

O material foi elaborado com ferramentas simples e com baixo custo, tornando viavel a
producdo de infoprodutos voltados para os padeiros artesdos. Os infoprodutos, por serem
materiais digitais, podem ser compartilhados em diferentes plataformas online de modo
gratuito, permitindo maior abrangéncia no segmento de panificacdo. A seguir sdo apresentadas
as considerac0es finais do presente trabalho.
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6 CONSIDERACOES FINAIS

A Gestdo da Qualidade Total busca garantir a satisfacdo dos stakeholders da empresa.
Dentre esses, os consumidores sdo 0 centro da atividade da empresa. Ofertar produtos de
qualidade ¢ algo naturalmente exigido pelos consumidores e, no setor de alimentagcdo, uma
obrigacdo legal da empresa.

Muito se tem discutido sobre as contribui¢des da Gestdo da Qualidade para as empresas,
no entanto, é necessario fazer uma reflexao sobre os beneficios que a implementacdo da Gestdo
da Qualidade e BP podem gerar, antes mesmo da formalizacdo do negocio. Aqui podemos
entender como formalizacao o registro de pessoa juridica junto aos 6rgdos competentes.

Muitos empreendedores do setor de alimentacdo iniciam o seu negocio produzindo seus
produtos, muitas vezes na cozinha da propria casa e vendendo-os informalmente. Pode-se citar
0 caso dos padeiros artesdos, que durante a pandemia, encontraram na producédo artesanal de
pdo uma oportunidade de negdcio. Grande parte desses empreendedores ndo tem capacitacdo
em gestdo, podendo ser um risco a extingdo do negdcio. Outro fator critico para esses novos
negdcios é a implementacdo de BP, uma vez que iniciam a sua producdo de forma precéria e
sem treinamento adequado.

Nesse contexto, a capacitacdo em Gestdo da Qualidade e de BP, antes mesmo da
formalizacdo do negdcio, pode contribuir com a conscientizacdo do empreendedor quanto a
importancia das BP, capacitacdo no uso de ferramentas de gestdo e elaboracdo de uma
estratégia. Uma vez que o empreendedor consegue se apropriar das BP, dos conceitos da
Qualidade Total e aplicacdo das ferramentas da qualidade, implementando-as na sua realidade
antes da formalizacdo, o negdcio pode ganhar robustez em termos de gestdo e diferencial
competitivo frente a concorréncia. Além disso, 0 empreendedor passa a ter mais seguranca para
o0 enfrentamento dos desafios futuros.

No caso da panificacdo, para tornar a capacitacdo de futuros empreendedores uma
realidade, ainda h4 um longo caminho a percorrer. Para isso € necessario identificar esses
empreendedores, promover cursos e capacitagdes, elaborar materiais instrucionais com
linguagem acessivel, com ampla divulgacdo e gratuitos. E importante nesse contexto, o
envolvimento de instituicdes de ensino superior, associacdes representativas do setor e dos
fornecedores, a fim de criar uma rede colaborativa e fortalecer o apoio ao desenvolvimento dos
negécios do setor de panificacdo. Nesse sentido, o presente trabalho espera contribuir com a
aplicacdo da Gestdo da Qualidade pelos padeiros artesdos buscando dar subsidios para a
qualificacéo profissional desses empreendedores.

Os materiais criados para a Colecédo “Decifrando a Qualidade na Panificacdo Artesanal”,
propostos nesse trabalho, parecem atender ao objetivo de apresentar de forma simples e préatica
as ferramentas da Qualidade aos padeiros. No entanto, o nimero limitado de especialistas
entrevistados e de técnicas abordadas no desenvolvimento do estudo sdo pontos a serem
considerados. O fato de as entrevistas terem sido realizadas de forma online, devido a pandemia,
também foi um fator limitante.

Como prdéxima etapa, 0os materiais deverdo ser validados junto aos padeiros artesaos
iniciantes. As Séries poderdo ser compiladas junto a outros materiais para criagdo de um guia
com explicagdes mais aprofundadas sobre Gestao da Qualidade e BP. Além disso, sera proposto
um projeto de extensdo com foco na oferta de cursos de capacitagdo para os padeiros artesaos,
a fim de que possam se apropriar de técnicas e conceitos tanto das ferramentas da Qualidade
quanto das BP.

Poderdo ser criados materiais interativos, videos, quiz, jogos e produtos de extensao
tecnoldgicas, muitos dos quais poderdo ser disponibilizados por meio de um QR Code
disponivel em cada Série. Para que seja possivel que os materiais possam atingir o publico de
padeiros, sera necessario estabelecer uma rede de apoio para divulgacdo. Os infoprodutos
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voltados aos padeiros artesdos poderdo ser divulgados por meio de publicagfes em paginas de
midia social do publico de panificacdo, em revistas e eventos especializados do setor, além de
grupos de WhatsApp®, que contemplam o maior acesso dos artesdos.
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APENDICE A - COLECAO DECIFRANDO A QUALIDADE NA PENIFICACAO ARTESANAL: SERIE 1

Nessa serie vocé conheceu o Programa 5S, que nada mais e
do que cinco saberes ou principios de vida japoneses. Se bem
aplicados 1a na sua producao de paes poderao contribuir para
melhorar continuamente os produtos e servicos que vocé oferece aos
seus clientes, reduzir custos, tempo de preparo e ate aumentar o seu
lucro reduzindo desperdicios, alem de ser um diferencial de qualidade
e seguranca. Tambem aprendeu que Boas Praticas na hora de fabricar
os fermentos naturais e os paes contribui com a qualidade dos
produtos, certo?

Mas lembre-se: nao basta SABER ¢ importante FAZER

Mas tem mais! Nas series n°® 2, n°® 3 e n° 4, voce vai aprender
super dicas para turbinar o seu negocio de panificacao artesanal e
tambem aprender duas receitas incriveis de pao.

Coloque os 55 em pratica, veja outras dicas nas demais séries
da "Colecdo Decifrando a Qualidade na Panificacao Artesanal”, e mao
na massa!

Elaboracso: Karen Magnus
Revisao: Profa. Ora. Vera Lacia Milani Martins
Creéditos da Receita: Prof. Dr. Odoaldo vo Rochefort Meto e Prof. Dr. André Rosa Martins

Apoio:

[ 1]
EE INSTITUTO FEDERAL
EEME Rrio Grande do Sul

EE Campus Porto Alegre

Fonte: elaborado pela autora (2022)

Colecao Decifrando a Qualidade na Panificacao Artesanal

Vamos aprendercomo

criar fermento natural
e ainda conhecer dicas
para cuidar bem da
producao?

Entao, se liga nessas dicas,
para produzir seus paes com qualidade!

5 Saberes




O fermento natural contém microrganismos vivos que fazem o
pao crescer. Para ter um fermento de qualidade vocé precisa cuidar
muito bem dele, por isso, deve evitar gue seja contaminado com sujeiras,
bactérias, fungos etc. Sabendo essas cinco dicas aqui ao lado,
conhecidas como 5S, vocé pode cuidar bem do seu fermento e da sua
producdo de paes. Que tal preparar o seu fermento?

Ingredientes [ o | Massaig) | Modo de Pregaro |
1" Et=pa Iniciaco
Agua fitrada ou mineral a 30 *C 100 100 Misturar todes os ingredientes, fermentar por 48
Farinha de trigo integral ou centeio 80 - 80 -100 horas 3 temperatura ambiente (ideal 30 "C) num
100 recipiente estéril, de beca larga, tampado, mas,
Meld El 3 com passagem de ar. Durante este pericdo,
misture a massa de vez em quandeo. para misturar
o liquido. Observacao: Procure iniciar o fermento
Total 183 183 com farinhad organicas para evitar tragos de
produtos guimicos.
2" Etapar Primeira Alim =
Pre Fermento Natural 100 183 Depoiz de 48 horas, medir a quantidade da
Farinha de trigo 100 183 massa inicial de pre fermente natural e
Agua fitrada ou mineral 2 30 °C 100 183 misturar nela a mesma quantidade de farinha
de trigo e agua. Deixar fermentar por 24 horas
Total 300 549 a temperatura ambiente. num recipiente
tampado.
3" Etapar Segunds Aimentacso
Pré& Fermento Natural 100 549 Depois de 24 horas. medir a guantidade do pré
Farinha de trigo 100 545 fermentc e misturar a2 mesma gquantidade de
Agua fitrada ou mineral a 30 'C 20 454 farinha de trigc & %0 % de agua. Deixar
Total 250 1592 ferrnentz.rr.por 24 horas a temperatura ambiente,
num recipiente tampada.
4" Etapa Terceia Alimentacao
Pre Fermento MNatural 100 530 Depois de 24 horas, descartar 2/3 do pre
Farinha de trigo 100 530 fermento. Mo pre fermento que sobrou.
ﬁguaﬁltrada ou mineral 230 'C 100 530 adicionar a mesma gquantidade de farinha de
trigo & de agua. Deixar fermentar por 24 horas
Total 300 1580 na geladeira (temperatura de 5 "C). A levedura
esta cultivada.
5" Etapa em dante Aimentacoes e producao de paes
Fermento MNatural 100 500 A partir desta etapa, alimentar o fermento
Farinha de trigo 150 750 diariamente com as mesmas quantidades ao
Agua fitrada ou mineral 2 30 °C 140 700 lade & colocar em refrigeracio. A outra parte
do fermento natural podera ser utilizada para
Total 350 1950 a producio de pan quecas, biscoitos, wraps ou
doada para algum conhecido. Evite o descarte.

Crédites: Prof. Dr. Cdoaide Ive Rochefort Meto (Sulserve, 2018.) Prof. Dr. Andre Rosa Martins.

Fonte: elaborado pela autora (2022).

Disdplina

5 Saberes para a qualidade na panificacao:

Separe o que utiliza do que ndeo precisa mais. Descarte
coisas velhas e estragadas. Deixe na cozinha somente
aquile que realmente precisa. Utensilios e
eletrodomeésticos utilizados com frequéncia devem ficar
bem a mao, deixando os demais em local que nac
atrapalhe

Faca um plano de acido [dica na serie n® 2]. Antes de
comecar a cultivar o seu fermento e fazer os pies organize
a cozinha, separe e verifique os utensilios e ingredientes
da receita [dicas na série n° 3). lsso economiza tempo e
reduz desperdicios. Cologue etiguetas com nome ou
validade em produtos e utensilios para erganizaco.

Mantenha o ambiente sempre limpo. Higienize bancadas e
utensilios antes do use. Cozinha ndo € lugar para animais
de estimacio. Vocé pode colocar uma pequena grade na
porta da cozinha para evitar a cdrculacdo dos PETs
Lembrese que € sua responsabilidade evitar a
contaminacao dos alimentos.

Lave sempre as mdos com agua e sabdo antes e apos
produzir seu fermento e seus paes. Tome banho e utilize
roupas limpas para iniciar qualguer preparo. Use avental
limpo. touca. calcas compridas e calcado fechado na
preducao. Mantenha unhas curtas e sem esmalte, cabelo
preso e barba feita. para reduzir o risco de contaminacio.
Cuide da sua saude e da salde dos seus clientes!

Ter disciplina € fundamental para conseguir por em
pratica os demais Saberes. Verifique sua rotina, corrigindo
as falhas e melhorando o que deu certo [dicas na série n®
4). Procure ter sempre Boas Praticas na Fabricacao do seu
fermento e dos seus paes.

34



35

APENDICE B — COLECAO DECIFRANDO A QUALIDADE NA PENIFICACAO ARTESANAL: SERIE 2

Viu como €& facl planejar? Hoje vocé conheceu uma Colecao Decifrando a Qualidade na Panificacao Artesanal
ferramenta basica de planejamento, o Plano de Acao ou 5W2H como

€ conhecida em inglés.

Tenha sempre o habito de fazer o seu planejamento, pois isso
contribui para reduzir o risco de erros na hora do preparo dos paes,
podendo reduzir o custo de producao e consequentemente
aumentar o seu lucro.

Mas lembrese: as informacdes do seu negocio devem estar no
papel e ndo na sua cabecal E importante que vocé deixe o seu Plano
de Acao em um lugar de facil acesso, bem visivel, pois ele so vai
funcionar se vocé cumprir o que escreveu nele.

Na proxima serie, a n°® 3, vocé vai saber como preparar a
receita de pao de queijo gourmet. Afinal, agora vocé ja tem como
planejar a producao dessa delicia e aumentar sua oferta de produtos.

Nao perca essas dicas!

Elaboracio: Karen Magnus

Revisao: Profa. Dra. Vera Lucia Milani Martins

Credimos da Receia: Prof. Dr. Odoaldo wvo Rochefort Meto - Sulserve, 2018, ™ ™
Apoio: \Cllw,
==- INSTITUTO FEDERAL un
EEE Rio Grande do Sul Sérien~2

HEE  Campus Porto Alegre

Fonte: elaborado pela autora (2022).



Planejar o seu processo de producao vai ajudar a organizar o seu
tempo, suas atividades e também guanto de dinheiro sera necessario
para produzir seus paes.

Para elaborar um Plano de Acdo vocé vai precisar responder a 7

perguntas basicas, o que pode ser feito em uma folha de papel, caderno
ou até mesmo em um arquivo no seu computador.

7 T~
e O qui? ™
qué? \
/ (atividade) \\
// Quanto? Por qué? \
/ {custo) {motivo) \\.
/ ‘-
| "*
|
| Plano de Agio |
{ Como? Quem? |II
\\\\ {jeito) (pessoa) /
\ Onde? Quando? //
N (local) (data) /
\\H ///
) x“‘-m.____ //

Agora, vamos montar um exemplo de Plano de Acao para fazer
uma receita de pao com o fermento natural que vocé aprendeu na série
1 dessa Colecao?

Entdao imagine que Karen € uma padeira artesa e recebeu
encomendas de paes com fermento natural feita na panela de ferro:

Plame de Agie: Encemenda de Paisnatural, - pamela de ferro

O que? Pﬂ.a.dugm 5 wnidades. de pée o/ fervments natural,

Porqué? Atemder, encomendades clientes: Joie, Maria,
José, Manta e Refento

Quem? Karen (padeira artesi)

Quande?  Parwa préximabesto-feira (18 de nanembae)

Onde? Na, cogimba de casa,

Come? - Taget lista de nenificacie deb imghediemtes;
- fimparne srgamigarnes utemsilios 1 Aora antes
- Pheparal oh pies na quinda, pela mambi; Asbar 1
A amites das enthega. (eminegan is 154.)

Quande? R$ 59,00

Pao com Fermento Naturalna Panela de Fermo

Ingredientes Modo de Preparo
500 g de farinha Misture o fermento natural em metade da agua medida e reserve.
de trigo tipo 1 Misture o sal marinho na farinha de trigo num recipiente redondo.
peneirada Abra o centro e adicione a agua com fermento. Va girando os dedos,
10gdesal do centro para as bordas, para incorporar a agua. Adicione o restante
marinho da agua, aos poucos, sempre sovando para que ela se incorpore na
280 g deaqua farinha. Repita o processo até a massa ficar lisa e desgrudar das maios.
filrada ou Deixe a massa descansar por 30 minutos. Sove a massa novamente e
mineral deixe descansar por mais 20 minutos. Isso ajuda a dar forca a massa.
75 g de fermento Passado este tempo, cologue a massa sobre uma superficie
natural [ 15 %) enfarinhada e sove pela Ultima vez. Boleie, cologue em um banneton

ou num recipiente enfarinhado, deixando crescer na geladeira por 24
h. Preaqueca o forno a 200 °C, deixando uma panela de ferro
aquecendo junto. Tire a panela do forno. Retire a massa do pdo da
geladeira e coloque delicadamente dentro da panela aquecida, com
cuidado para ndo se queimar. Tampe e asse a 200 *C por 20 minutos.
Destampe a panela e asse por mais 20 min, ou até dourar o pdo.

Fonte: elaborado pela autora (2022).
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APENDICE C - COLECAO DECIFRANDO A QUALIDADE NA PENIFICACAO ARTESANAL: SERIE 3

Alem da receita de pao de queijo, nessa série, vocé aprendeu
uma tecnica pratica para conferir a lista de ingredientes que vai
precisar para fazer a receita.

Utilize essa ferramenta para verificar se todas as atividades
que vocé faz ou ira fazer estao adequadas. Isso ira contribuir com o
controle de seus estoques e aperfeicoar a sua producao.

Na serie n° 4 da “Colecao Decfrando a Qualidade na
Panificacao Artesanal”, vocé vai receber dicas de como melhorar o
gerenciamento da sua producao de paes, para qualificar ainda mais
O seu negocio.

Vamos la?

Elaboracio: Karen Magnus
Rewvi=3a: Profa. Dra. Vera Licia Milani Martins
Creditos da Receita: Prof. Dr. Odoaldo lvo Rochefort Neto - Sulserve, 2018,

Apoio:
[ 1 1]
HE_ INSTITUTO FEDERAL

EEN Rrio Grande do Sul
BBl Campus Porto Alegre

Fonte: elaborado pela autora (2022).

Colecao Decifrando a Qualidade na Panificacao Artesanal

Quetalfazerumalistae
verificar o que vocé precisa
para fazer

um deliciosopao de
queijo gourmet?

Entdo, se liga nessas dicas,
para produzir seus paes com qualidade!

Lista de Verificacao




Faltar um ingrediente
durante o preparocde
uma receita pode fazer

voce perder a

A Lista de verificacdo &
uma ferramenta gue
auxilia vocé a conferir o

Pode ser utilizada para:
conferir o peso e
quantidade de
ingredientes; verificar
os itens de limpeza e
organizacio da
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Na etapa de processamento (jeito de fazer), o segundo item
€ a pesagem dos ingredientes. No entanto, antes de pesar € preciso
verificar se vocé tem, no seu estoque, todos os ingredientes.

A Lista pode ser feita em um caderno, folha ou no
computador.

producio ou entregar
um produto de baixa
qualidade ao cliente.

que vai precisar para

r i cozinha; verificar peso
produziros paes.

& caracteristicas dos
paes a cada fornada
para acompanhar o

padrao de qualidade.
N N\

Entao, veja a receita de pao de queijo gourmet abaixo:
FICHA TECNICA — PAO DE QUELIO

INGREDIENTES QUANTIDADES [g) PERCENTUAIS [%)
Polvilho doce 1.000 100
Agua 100 10
Manteiga sem sal 200 20
Ovos 300 30
Sal refinado 20 2
Leite em po integral 10 1
Queijo colonial ou Minas meia cura 500 50
Queijo parmesao ralado 400 40
Etapas de processamento

1) Higienizacao de todos os equipamentos que serao utilizados no processo.
2] Pesagem dos ingredientes.
3) Levar a agua, o sal e a manteiga ao fogo. Deixar ferver bem.

4] Colocar esses ingredientes na amassadeira, acrescentar o polvilho doce. Misturar 1
minuto na velocidade 1.

3] Adicionar os ovos e o queijo. Misturar mais 3 minutos na velocidade 1.

4) Adicionar a agua aos poucos até dar liga a massa. O ponto e dado quando ela nao
gruda na mao. Passar para a velocidade 2, por mais 3 minutos.

5) Pesar bolinhas de 20 g e modelar. Passar as bolinhas no queijo parmesao ralado.

6] Fornear a 170°C por aproximadamente 15 min ?
i Lol
oo

Creditos: Frof. Dr. Odoalde lve Rochefort Neto

Veja que no exemplo acima sera necessario comprar polvilho e
gueijo parmesdo.

Fonte: elaborado pela autora (2022).
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APENDICE D - COLECAO DECIFRANDO A QUALIDADE NA PENIFICACAO ARTESANAL: SERIE 4

Vocé aprendeu a gerenciar o seu negocio em apenas 4
passos. Essa técnica e bastante utilizada pelos empreendedores que
buscam a melhoria continua do seu negocio.

Lembra das ferramentas 5S, Plano de Acao e Lista de
Verificacao? Essas ferramentas irao auxiliar vocé em cada etapa do
seu gerenciamento.

Coloque em pratica todas as dicas que vocé aprendeu ao
longo das quatro series da “Colecao Decifrando a Qualidade na
Panificacao Artesanal” e qualifique ainda mais a sua producao.

Nunca esqueca que, na panificacao, € necessario estar
sempre aprendendo coisas novas. Entao, busque informacdes

confiaveis e faca cursos e aperfeicoamentos constantemente.

Bons negocios!

Elaboracio: Karen Magnus
Revisaa: Profa. Dra. Vera Licia Milani Martins

Apoio:

onm

EE  INSTITUTO FEDERAL
EEBE Rio Grande do Sul

EE  campus Porto Alegre

Fonte: elaborado pela autora (2022).

Colecao Decifrando a Qualidade na Panificacdo Artesanal

Querfazer o seu negécio
de paes artesanais

cresceraindamais?

Entao, se liga nessas dicas,
para produzir seus paes com qualidade!

Ciclo de Gerenciamento

2
CEgRN

Sénen®4




O Ciclo de Gerenciamento serve para fazer a gestao do seu
negocio e da sua producao de paes. A técnica e chamada de Ciclo,
porque as etapas devem ser realizadas constantemente, de forma
ciclica. Confere aqui embaixo:

* Defina como vai atingir as metas
* Facaum Plano de Acdo

* Defina as metas _/

* Execute o Plano de Acao
* Faca cursos e estude

Executar

* Verifigue se o plano esta funcionando
« Verifigue se as metas estdo sendo alcancadas

Verificar * Verifique os problemas e falhas ¢

Corrigir

* Corrija o plano de acdo @

* Resolva os problemas efalhas
« Aperfeicoe e padronize o que deu certo

Fonte: elaborado pela autora (2022).

Mas como aplicar na pratica esses passos? Lembra da nossa
receita de pao de queijo? Vamos dizer que queremos gerenciar a
producao de paes, entao vejamos o que precisa ser feito em cada
etapa do Ciclo:

Plamejan - Meto: entregan o pedide de pie de queije
demtre de prage e com qualidade. Eaberan o plame de
agie (uen cartilha n'2)

Executah, - Aquis b pdes deveris bsev preparades

exatamente come. deschite ne Plame de Agis. € sempre
Umpentamte fageh curses. e le materiois. teomices. come.
easa cartilba. Isbe qualifica e processe.

Yenificar, - Fapen lista de verificagis des imghediemtes..
Fagen lista de wernificagis das. caractenisticas. de pies:
pese, can, tamanbe e abpecte (nen cartilban® 3).

Corhigih - Be eb. pies apresemtarem. diferemcas. de pess.,
caloragie su tamanbe denend sen connigida a causa de.
preblema. Exermple: eb pieh mis tem e mesms pess
perque mie die pedades ma Aera de belean. Corregie:

Alem da producao de paes, essa dica serve para gerenciar o
negocio. Ai entram os custos, estoques, divulgacao, vendas etc.
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