Esta publicac;éo € parte do "Projeto de desenvolvimento

do setor de Panificacao e Confeitaria com atuacao
na Qualidade, Produtividade e Sustentabilidade “

21 - Avaliacao da qualidade do pao
tipo frances

O desenvolvimento da qualidade do pdo fran-
cés e fundamental para o sucesso comercial
da organizacdo. O produto € o principal item do
ramo de panificacao no pais e tem grande papel
no fluxo de clientes das lojas. Cabe as organiza-
cOes se adequarem internamente e promover
melhorias que possibilitem obter uma maior
produtividade e rentabilidade. Porem, com a
ampla diversidade de fatores que afetam o re-
sultado final do pao, como as empresas podem
comecar arealizar a execucdo deste processo?

A etapa inicial de qualquer melhoria e a ava-
liacdo e a analise. E preciso saber como esta o
produto neste momento e como ele tem che-
gado ate o consumidor. O pao esta com boa
aparéncia e sabor? O aroma e apetitoso? O pdo
esta sendo servido sempre nos horarios pro-
gramados? A qualidade € amesma em todas as
fornadas? E necessario desenvolver um mo-
nitoramento para acompanhar a qualidade do
pao francés para que ele tenha sempre um alto
padrao nas panificadoras.

A Norma do P3ao Francés ABNT NBR 16170, de-
senvolvida pela Associacao Brasileira de Nor-
mas Técnicas (ABNT) em parceria com entida-
des e representantes do setor nacional € um

caminho para as empresas. Para facilitar ainda
mais, @ ABNT e o Sebrae também desenvolve-
ram o Guia de Implementacao do Pao Tipo Fran-
cés com orientacdes para aplicacao da Norma
pelas padarias. O Guia € uma versao simplificada
do texto, com um conteudo didatico e propostas
acessiveis a realidade do mercado.

Os documentos determinam 13 atributos que
necessitam ser avaliados e monitorados para
as empresas visando o desenvolvimento de
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um produto de qualidade. O material oferece
mecanismos para controle da qualidade e indi-
ca de forma objetiva, atraves de tabelas e fotos,
como e o ideal para o pao francés em cada uma
das caracteristicas avaliadas. Atraves de sua uti-
lizacao as panificadoras podem realizar a verifi-
cacao da forma mais assertiva possivel, criando
uma metodologia interna de acordo com sua
propria operacao e estrutura de trabalho.

Alem deste beneficio, o Guia se mostra deter-
minante para o sucesso comercial. O material
se mostra um referencial bem definido e deli-
mitado. Dessa forma ele traz parametros que
garantem um otimo resultado independente da

preferéncia pessoal do proprietario da orga-
nizacdo ou dos diferentes colaboradores que
podem ser alocados para a realizacao desta
tarefa.

Com o monitoramento concluido e os resultados
interpretados, a empresa entendera onde estao
as falhas. A Norma e o Guia sao bem explicativos
neste sentido, indicando atraves da sua avalia-
cao qual processos apresentaram problemas e
fizeram que o0 pao apresentasse seu resultado
final. De forma similar, o documento ainda indi-
ca alternativas que visam auxiliar na solucao dos
problemas, permitindo que a organizacao de-
senvolva um produto de sucesso.

Manha Tarde
Dia Horario Quantidade de pao Horario Quantidade de pao Total
coletado coletado

Segunda 1 2 3
Terca 2 4 6
Quarta 1 2 3
Quinta 2 4 6
Sexta 1 2 3
Sabado 2 4 6
Domingo 1 2 3

Total 10 20 30

Para a analise do pado francés, a empresa
deve direcionar apenas um colaborador por
turno para realizacdo da tarefa. Deve ser
uma pessoa com conhecimento da producdo
e importante senso critico, para que possa
avaliar de forma imparcial os pdes da propria
empresa, sem se deixar levar por sentimen-
tos ou amizade.

Antes de comecar os trabalhos, e preciso
determinar os horarios em que a coleta dos
pdes deva acontecer. Deve ser separada uma
amostra das fornadas que acontecem no tur-
no damanha e duas da tarde. Durante uma se-
mana, o colaborador responsavel pela analise
deve coletar o numero de paes necessarios,
logo apos os produtos sairem do forno.
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Pontos de atencao:

Para verificar se 0 pao da sua empresa esta de acordo com anorma, uma sugestao e fazer um gaba-
rito. Ele apresenta um retrato do pao de forma mais ampla, oferecendo um comparativo mais com-
pleto ao longo do tempo.

Avaliacdo do pao tipo francés
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