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Resumo. O pdo ¢ um alimento que se tornou a base da alimentacdo em praticamente todo o mundo e
sua produgdo artesanal tem buscado contribuir com um estilo de vida mais saudavel. Durante a
pandemia do coronavirus, a produgdo artesanal de pao ganhou popularidade. No entanto, a rapida
formalizagdo de negdcios nessa area acende um alerta para a falta ou pouca formacgao técnica desses
padeiros. Deste modo, este estudo tem como objetivo propor uma adaptagido pedagogica de ferramentas
da qualidade por meio do desenvolvimento de materiais instrucionais acessiveis, visando contribuir
com a melhoria continua dos microempreendedores do setor de panificacdo artesanal. Trata-se de uma
pesquisa exploratéria da literatura, seguida de uma entrevista semiestruturada com especialistas do
mercado de panificacdo e posterior elaboragdo de material instrucional. Foi realizada a analise do
contetdo das entrevistas e, a partir das informagdes obtidas, foram elaboradas quatro mini cartilhas, 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 qualificag@o
técnica e que buscam na panificagdo uma fonte alternativa de renda. Futuramente, esses materiais
poderao ser divulgados entre os profissionais do setor de panificacao.
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Abstract. Bread is a food that has become the staple of diets around the world, and artisanal bread
production has sought to contribute to a healthier lifestyle. During the coronavirus pandemic, artisanal
bread production has gained popularity. However, the rapid formalization of businesses in this area
raises concerns about the lack of or insufficient technical training of these bakers. Thus, this study aims
to propose a pedagogical adaptation of quality tools through the development of accessible instructional
materials, with a view to contributing to the continuous improvement of microentrepreneurs in the
artisanal baking sector. This is an exploratory literature review, followed by a semi-structured interview
with experts in the baking market and the subsequent development of instructional material. The content
of the interviews was analyzed, and based on the information obtained, four mini booklets were
developed, which were later presented to the experts. The instructional materials proposed with the
concepts of quality tools were adapted to the reality of bakers without technical qualifications who seek
baking as an alternative source of income. In the future, these materials may be disseminated among
professionals in the baking sector.
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1. INTRODUCAO

O pao se tornou a base da alimentagdo em praticamente todo o mundo. A sua produgdo data
de mais de 8000 A.C. sendo realizada de forma rudimentar, com pouca fermenta¢do (Canella-
Rawls, 2003). Na Idade Média, os padeiros ganharam notoriedade e passaram a se organizar
em corporacdes de oficio. Porém, com a chegada da revolucao industrial, o trabalho manual da
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lugar & mecanizagdo da producdo e os artesdos perdem espago, principalmente a partir do
Taylorismo, em que o trabalho passa a ser especializado e repetitivo (Machado, 2016),
inclusive para o setor de panificagdo (Machado, 2016). Mesmo assim, a resiliéncia dos artesaos
ao longo da histéria manteve a producdo artesanal viva, ainda que de forma sutil. Embora
frequentemente marginalizada pelos modelos industriais de produgao, permanece relevante nao
apenas do ponto de vista cultural, mas também econdmico e social (Cordeiro & Vigario, 2024).

Nos ultimos anos, a mudanca no estilo de vida da populagdo e a preocupagdo com a satde,
impulsionaram o mercado de alimentos produzidos artesanalmente (Dentz, 2017). A
Associagdo Brasileira da Industria de Panificagdo e Confeitaria (ABIP, 2021), relatou que o
setor de panificagdo no Brasil sofreu uma leve retragdo no ano de 2020 devido a pandemia
causada pelo coronavirus (COVID-19). Isso se deu pela redugdo significativa da circulagdo de
pessoas nas ruas, dada pelas medidas sanitarias, derrubando a compra presencial em padarias,
confeitarias e supermercados (ABIP, 2021). Ainda assim, mesmo diante das dificuldades
enfrentadas durante a fase mais dura da pandemia, o setor faturou o equivalente a R§ 91,94
bilhdes em 2020 (ABIP, 2021), revelando-se importante para a economia brasileira.

Foi justamente nessa conjuntura que a producdo 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 pao durante a
pandemia, novos entrantes no setor resolveram formalizar uma empresa (Rodrigues, 2020;
Teixeira, 2020). Segundo o Mapa de Empresas do Ministério da Economia (Brasil, 2021), ao
final de 2020, o Brasil contava com mais de 14 milhdes de microempresas ativas. Esses dados
apontam para um contingente expressivo de microempreendedores iniciando um novo negdcio,
grande parte sem formacgdo técnica prévia (Guerra, 2021), configurando uma demanda por
suporte gerencial e educacional adequado as condigdes reais de atuagdo dos empreendedores.

Para esses empreendedores, a utilizagdo de ferramentas da qualidade poderia contribuir
para a melhoria de processos, reducdao de perdas e organizagdo da gestdo (Camargo, 2011;
Machado, 2012). Mas, apesar da ampla difusdo das ferramentas da qualidade no contexto
industrial e empresarial, sua aplicacdo em micro e pequenos negéocios de panificacdo artesanal
se mostra limitada, especialmente quando se trata de empreendedores sem formagao técnica ou
menor nivel de escolaridade. Observa-se que a aplicacdo de ferramentas da qualidade
pressupoe que os empreendedores possuam conhecimentos basicos de gestdo, o que pode nao
refletir a realidade de muitos padeiros informais, refor¢ando a necessidade de adaptar nao
apenas o contetido, mas também a forma de apresentacdo dessas ferramentas.

Apesar dessa necessidade, a literatura existente privilegia abordagens técnicas e
normativas, com foco na ferramenta em si, dedicando pouca atengao aos processos de mediagao
pedagodgica necessarios para viabilizar sua apropria¢do por publicos com pouco ou nenhum
conhecimento de gestdo ou menor nivel de escolaridade. As aplicacdes das ferramentas da
qualidade, principalmente no setor da panificagdo, se concentram majoritariamente na
aplicacdo das ferramentas em ambientes empresariais formalizados, havendo escassez de
investigagdes que articulem gestao da qualidade, educacao aplicada e microempreendedorismo
informal.

Tais aspectos indicam que a adaptacdo pedagdgica dessas ferramentas técnicas para
publicos sem capacitagdo técnica ou reduzido nivel de instrugdo ¢ uma lacuna a ser preenchida,
justificando a necessidade de trabalhos cientificos no ambito da gestdo da qualidade, que visam
contribuir para o desenvolvimento dos microempreendedores no setor de panificagdo. A
produgdo cientifica voltada a esse segmento ainda € incipiente tanto em termos de gestdo da
empresa quanto de gestdo da qualidade. Deste modo, propde-se a seguinte reflexdo: as
ferramentas da qualidade poderiam ser adaptadas com linguagem acessivel para utilizagdo por
padeiros artesdos?
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Posto isso, o presente estudo objetiva propor uma adaptagdo pedagdgica de ferramentas da
qualidade por meio do desenvolvimento de materiais instrucionais acessiveis concatenando a gestao
da qualidade e a producao artesanal do pao. Tal abordagem pode contribuir com a qualificagdo
da producdo de padeiros artesdos, minimizando os impactos da falta de capacitacdo técnica
para a garantia da qualidade da produgao, bem como contribuir com a longevidade da empresa.
Para isso, este estudo parte do entendimento de que a efetividade das ferramentas da qualidade
estd diretamente relacionada a adequacdo da linguagem, dos recursos visuais e da
contextualiza¢do dos conceitos a realidade do publico-alvo. Assim, a inovagao da proposta nao
reside apenas na aplicagdo das ferramentas da qualidade a panificacdo artesanal, mas na
tradugdo pedagogica de ferramentas técnicas para uma linguagem acessivel, compreensivel e
aplicavel por padeiros sem qualificag@o técnica ou nivel de escolaridade completo.

Dessa forma, o trabalho se insere no campo da inovacao pedagogica-metodologica aplicada
a gestdo da qualidade, ao reorganizar o ensino técnico a partir das caracteristicas e necessidades
do publico adulto trabalhador. A apresentacdo do material favorece a aplicagao imediata do
conhecimento na dindmica de trabalho dos padeiros. Essa perspectiva esta alinhada a
andragogia, uma vez que reconhece o adulto como sujeito ativo do processo de aprendizagem
(Barros, 2018). Nesse sentido, as praticas educativas devem ser ancoradas no contexto cultural
dos educandos, favorecendo a autonomia e a compreensdo critica (Freire, 2011). Logo, a
tradug¢do pedagdgica das ferramentas da qualidade para a panificacdo artesanal se alinha as
abordagens contemporaneas de educacdo de adultos, as quais sdo voltadas a integracdo entre
teoria, pratica e realidade profissional (Miguel, 2022). Frente a isso, entende-se como publico-
alvo do estudo individuos que, embora detenham o saber fazer empirico da panifica¢do,
apresentam dificuldades na compreensdo de contetidos técnicos, documentos normativos e
instrumentos de gestdo, demandando estratégias educacionais simplificadas e contextualizadas
para a incorporagao de praticas de qualidade e boas praticas de fabricagao.

A partir do exposto, entende-se que muitos padeiros artesdos iniciam suas atividades sem
capacitacdo formal em gestdo da qualidade e em boas praticas. Essa lacuna traz a luz a
necessidade de estratégias de formacdo que considerem as caracteristicas desse publico,
especialmente no que se refere ao nivel de escolaridade, a experiéncia pratica prévia e as
condi¢cdes reais de trabalho. Dessa forma, a adaptacdo pedagdgica-metodologica das
ferramentas da qualidade, por meio do desenvolvimento de materiais instrucionais acessiveis,
apresenta-se como uma alternativa para ampliar o acesso ao conhecimento técnico e gerencial,
contribuindo para a qualifica¢do da producdo artesanal de paes.

Na sequéncia, ¢ apresentado o referencial tedrico que fundamenta este estudo,
contemplando os principais aspectos relacionados a produgdo artesanal de pao, as ferramentas
da qualidade aplicadas a panificagdo e boas praticas de fabricagao.

1.1 Contexto Historico da Produciao Artesanal de Pao

Historicamente, a produgao artesanal, seja de bens de consumo ou alimentos, tem o objetivo
de contribuir com a sobrevivéncia da populagdo e suprir as suas necessidades. No inicio, a
producdo era realizada de forma manual ou com uso de poucas ferramentas. Os mestres
artesdos, como foram denominados, dominavam todo o processo de fabricacdo artesanal
(Borges et al., 2012). Esse dominio integral do processo produtivo deixa claro que o trabalho
artesanal envolvia ndo apenas a execugao técnica, mas também o controle, a tomada de decisao
e a transmissdo empirica do conhecimento.

A partir da baixa Idade Média, muitos trabalhadores com conhecimentos e capacidades
para criar produtos passam a instituir seus proprios oficios, € como mestres artesaos, comegam
a produzir e comercializar seus produtos, dentre os quais o padeiro artesdo (Batista, 2014).
Nesse periodo, se iniciou um rompimento entre a servidao e a capacidade de autonomia do
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trabalhador. Segundo Batista (2014, p. 215), os artesdos nessa €poca, “organizados, ampliavam
suas forgas politicas, pressionando a forma de ser e de existir do modo de producado capitalista,
em sua fase embrionaria, no que se referia a dimensao industrial” (Batista, 2014, p. 215).

Entende-se, por esse momento historico, que o artesanato se apresentava como um espago
de autonomia produtiva, aprendizagem pratica e constru¢do de identidade profissional,
aspectos que sdo relevantes na perspectiva contemporanea da panificagdo artesanal. A partir
do século XVIII, com o inicio da revolugdo industrial, o trabalho manual do artesdo foi sendo
substituido gradativamente pelas maquinas e a organizacao da producao em fabricas (Machado,
2016). Ao final do século XIX, as propostas de Taylor para a organizagdo da producio,
retiraram dos artesdos a capacidade de serem criativos, 0s quais passam a trabalhar como
operarios especializados (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 forca de trabalho. A organizacdo do processo industrial em linha de produgdo em série,
proposta por Henry Ford, permitiu escalar a producao (Borges et al., 2012) e mecanizar ainda
mais o trabalho.

Paralemamente a esse processo de mudanca industrial, no caso da panificagdo, surgem os
fornos a gas e unidades automatizadas, os quais permitiram a ampliagdo da producgdo de paes
em grande escala. Com isso, a produgdo deixa de ser centrada na pequena padaria e se desloca
para as grandes industrias e supermercados (Canella-Rawls, 2003). Novas técnicas de
fermentagdo também contribuiram com a reduc¢do do tempo e dos custos de producao, tornando
o produto mais acessivel a populagdo (Canella-Rawls, 2003). As pecgas artesanais que antes
eram Unicas, ddo 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 nessa realidade que os artesdos praticamente desaparecem, juntamente com a ideia do
pao produzido artesanalmente. Esse processo de industrializacdo, embora tenha ampliado a
eficiéncia produtiva, contribuiu para o distanciamento entre o trabalhador e o controle do
processo, reduzindo a autonomia e o dominio integral da produg¢do anteriormente
caracteristicos do artesanato.

A partir de entdo, os artesdos, de modo geral, perdem espago diante do mundo capitalista,
J& que ndo eram mais capazes de competir pelo mercado, evoluir tecnologicamente € nem
reduzir os custos de producdo frente a grande capacidade de desenvolvimento das grandes
industrias (Borges et al., 2012). Essa mudanga estrutural auxilia na compreensdo da
marginaliza¢do dos artesdos contemporaneos em relagdo aos modelos formais de gestdo e
organizagdo produtiva.

Mesmo diante da industrializacdo mundial, os artesdos jamais deixaram de existir, € isso,
provavelmente, estd relacionado com a capacidade do saber-fazer artesanal (Grande et al.,
2012). Para Sennett (2009), o artesdo ¢ capaz de materializar suas ideias através de uma
atividade manual, de forma a relacionar o pensar e o fazer (Sennett, 2009; Grande et al., 2012),
sendo visto como alguém que est4 voltado para fora, para a sua comunidade (Sennett, 2009).
Grande et al. (2012) complementa que nesse processo “o artesdo ¢ capaz de aprimorar a arte
do fazer, podendo corrigir erros, desenvolvendo habilidades e ferramentas™ (Grande et al.,
2012, p. 31). Essa concepcdo reforca que o saber artesanal ¢ construido de forma empirica,
progressiva e contextualizada, o que implica desafios especificos quando se busca incorporar
instrumentos técnicos e formais, como as ferramentas da qualidade, a esse modo de produgao.

1.5 Retomada da Producio Artesanal de Pao

A capacidade de exportacdo e importagdo entre os diferentes paises proporcionou um
grande intercambio de produtos industrializados. No que se refere aos produtos alimenticios, o
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aprimoramento da produgdo, conservagdo, estocagem e transporte incentivou fortemente o
consumo de produtos ultraprocessados produzidos em grande escala e distribuidos
mundialmente (Dentz, 2017). Para Dentz (2017, p. 93), esse intercAmbio amplificado de
alimentos industrializados “tem provocado uma perda de referéncia dos produtos, valores e
formas tradicionais de producdo 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 contaminagao, como por exemplo, por excesso
de aditivos cancerigenos na composi¢ao dos alimentos. Segundo Contreras (2011), esse ¢ um
dos motivos pelos quais os consumidores passaram a questionar a qualidade, a composicao e o
impacto do consumo dos alimentos tanto na satide quanto no meio ambiente (Contreras, 2011).
E ¢ justamente nesse movimento de reflexao, sobre o que se consome, que a producado artesanal
vem retomando o seu prestigio, oferecendo um produto com maior valor agregado e apelo
nutricional (Freitas & Filho, 2004). Esse cenério explicita uma mudan¢a no comportamento do
consumidor, que passa a valorizar ndo apenas o produto, mas também os modos de produgao,
a origem e os processos envolvidos na fabricagao dos alimentos.

A busca do consumidor por op¢des mais saudaveis de paes tem alavancado a produgdo
artesanal do produto (Dentz, 2017). Sobre a produc¢ao artesanal, ¢ importante frisar que, nao se
trata necessariamente da producgdo de um tnico produto por vez, mas conforme Vergara e Silva
(2007, p. 35), “[...] aceita a produgdo 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 socio-cultural em que o artesdo trabalha [...]”.

Sob essa perpectiva, podemos entender que o padeiro artesdo atenta para a qualidade e os
aspectos nutricionais do pao, resgatando as técnicas artesanais de producao, uso de farinhas e
graos integrais e organicos (Richter, 2019). O padeiro artesdo busca resgatar a identidade
cultural e colocar em suas receitas sua propria caracteristica, o que torna o produto inico em
sabor e qualidade. Para Vergara e Silva (2007, p. 35), “a produ¢do artesanal ressurge como
uma importante fun¢do laboral e ocupacional, permitindo que excluidos do mercado de
trabalho formal criem novas ocupagdes para a geracdo de renda”. Com isso, entende-se que a
producdo artesanal envolve decisdes técnicas, simbolicas e organizacionais que extrapolam a
simples execugdo da receita.

A partir do inicio de 2020, com a pandemia causada pelo coronavirus (OMS, 2020), as
medidas sanitarias de isolamento social e quarentena, levaram a populagdo a permanecer mais
tempo em casa, mudando profundamente as relagdes sociais e comerciais. Nesse periodo, as
pessoas passaram a fazer as refei¢des em casa, dedicando mais tempo ao preparo dos alimentos
(Cordeiro; Santos & Ramos, 2021). Diante disso, muitos viram na producdo artesanal de pao
uma atividade prazerosa para ocupar o tempo e aumentar a renda familiar (Martins, 2021). Para
Bacoccina (2020), o pao se tornou o simbolo da quarentena. A autora afirma que essa impressao
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 panificagdo artesanal, os quais
ficaram conhecidos como os “padeiros da pandemia” (Rodrigues, 2020; Pinho, 2021). Esse
fendomeno intensificou a entrada de individuos no setor produtivo sem formacao técnica ou
experiéncia prévia em gestdo, ampliando os desafios relacionados a organizag¢do do processo
produtivo e a garantia da qualidade.

Esse movimento empreendedor em torno da panificagdo artesanal contribuiu com o
aumento da formaliza¢do de empresas durante o ano de 2020, uma vez que padeiros artesanais
resolveram aproveitar o momento e formalizar o negocio (Rodrigues, 2020; Teixeira, 2020).
Contudo, segundo pesquisa do Servico Brasileiro de Apoio as Micro e Pequenas Empresas
(SEBRAE) (Guerra, 2021), grande parte dos empreendedores que se formalizam como Micro
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Empreendedores Individuais (MEI) estavam desempregados antes de iniciarem o negécio e
ndo possuiam capacitacdo em gestdo. Ou seja, a formalizagdo ndo ¢ necessariamente
acompanhada por processos estruturados de capacitacdo gerencial ou técnica.

Na concepgdo de Freitas e Filho (2004, p. 350), a producdo artesanal, devido a sua
caracteristica em oferecer produtos com valor agregado, demanda “[...] alguns cuidados que
garantam a qualidade esperada pelo consumidor final. Nesse caso, embalagem, seguranca de
transporte, referéncias graficas de informac¢do sdo fundamentais [...]” (Freitas & Filho, 2004,
p. 350). Ressalta-se que para muitos microempreendedores, tais exigéncias podem nao estarem
acompanhadas de suporte técnico ou educacional compativel com suas condigdes de atuagao,
podendo impactar diretamente no desempenho do negdcio, na qualidade do produto e na
satisfacdo do cliente.

Apesar do aumento da demanda por alimentos mais saudaveis e oportunidade de
empreender no ramo da panificagdo artesanal, ¢ 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 o negécio (SEBRAE, 2020). Esses dados revelam fragilidade
estrutural e a necessidade de estratégias de apoio que considerem o perfil, as limitagdes e as
condi¢des de atuacio desses empreendedores.

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 industria de
panificag@o representam cerca de 10% do consumo brasileiro de alimentos” (Bortolin; Melillo
& Langa, 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 relagdo ao ano de 2019. J4 a abertura de empresas do
tipo 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 ja representavam, ao final de
2020, mais de 14 milhdes de empresas ativas no Brasil. No ramo da panificac¢do, as micro e
pequenas empresas representam 96% dos estabelecimentos (Bortolin; Melillo & Langa, 2018,
p. 74). Diante desse quadro, torna-se evidente a necessidade de produtos técnico-tecnologicos
no ambito da gestdo da qualidade que sejam compativeis com a realidade operacional,
educacional e organizacional dos microempreendedores da panificacdo artesanal.

1.5 Ferramentas da Qualidade

A gestdo da qualidade evoluiu ao longo da histéria, buscando qualificar a entrega feita ao
cliente e, mais recentemente, agregando uma proposta estratégica a sua concepc¢ao. A gestao
da qualidade busca promover a melhoria continua da organizacdo por meio de constantes
avaliagdes dos processos (Camargo, 2011). Essa evolugdo consolidou a gestdo da qualidade
como um campo estruturado, amplamente difundido em organizagdes de médio e grande porte,
especialmente em organizagdes industriais € empresariais formalizadas.

Nas tultimas décadas, foram propostas diversas ferramentas para auxiliar nos esforcos de
gestdo da qualidade, visando a melhoria continua de processos, produtos e servigos (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. Ja as
ferramentas com foco organizacional estdo a técnica do Brainstorming, a metodologia 5S e a
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ferramenta SH2W (Soares, 2004; Faesarella; Sacomano & Carpinetti, 2006; Martinelli, 2009;
Machado, 2012; Dias et al., 2015; Mariano, 2021). Embora amplamente difundidas e
consolidadas na literatura, tais ferramentas pressupdem, em sua aplicagdo convencional,
conhecimentos prévios relacionados a leitura de dados, interpretacio de informagdes,
organizagdo de processos e registro sistematico de resultados.

No caso da aplicagdo da metodologia PDCA (Do inglés Plan (planejar), Do (Executar),
Check (Verificar), Act (Atuar)), esta pode contribuir com o processo de melhoria continua
quando associada as demais ferramentas (Faesarella; Sacomano & Carpinetti, 2006; Mariano,
2021). Sobre isso, vale refletir que a efetividade dessa metodologia depende da compreensao
adequada de cada uma de suas etapas, o que pode representar um desafio para empreendedores
sem formacgao técnica em gestdo ou com menor nivel de escolaridade.

Além das ferramentas de gestdo, as boas praticas para servigos de alimentacdo (BP) sdo
requisitos exigidos por o6rgdo governamental, que devem ser observados a fim de garantir a
qualidade dos produtos. De acordo com a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA,
2004), as BP sdo “procedimentos que devem ser adotados por servigos de alimentagdo a fim
de garantir a qualidade higiénico-sanitaria e a conformidade dos alimentos com a legislagao
sanitaria”. Apesar de seu carater normativo e obrigatdrio, a implementacdo das boas praticas
enfrenta obstaculos semelhantes aos observados na aplicagdo das ferramentas da qualidade,
sobretudo em situagdes produtivas informais, nas quais ha dificuldades de compreensdo de
documentos técnicos, normas regulatdrias e instrumentos de controle.

1.4 Aplicacdo das Ferramentas da Qualidade na Panificaciao

Nos ultimos anos, o setor de panificacdo apresentou uma desaceleragdo no crescimento,
principalmente durante a fase critica da pandemia do coronavirus, em 2020 (ABIP, 2021).
Nesse periodo, a reducdo na circulagdo de pessoas afetou diretamente as vendas em padarias.
Essa situagdao impulsionou a procura por solugdes em termos de gestdo que pudessem contribuir
com a sobrevivéncia dos negdcios. A pandemia demonstrou a importancia da adocdo de
praticas gerenciais capazes de apoiar a tomada de decisdo em condig¢des de instabilidade
econdmica e organizacional. Em consonancia a isso, a literatura tem apontado o uso das
ferramentas da qualidade como estratégia de apoio a gestdo no setor da panificacdo, para a
melhoria dos processos e reducdo de custos em padarias e pequenas panificadoras (Ribeiro &
Netto, 2003; Freitas et al., 2014; Moreira; Moreira & Martins, 2014; Alves & Ribeiro, 2021;
Dias et al., 2015; Silva; Garcia & Pierre, 2019; Oliveira, 2021).

Novaski e colaboradores (2020) utilizaram as ferramentas de Fluxograma e Grafico de
Pareto para analisar o processo produtivo de uma microempresa de panificagdo com o objetivo
de reduzir as perdas. No estudo, os pesquisadores concluiram que o 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 decisdo para resolucao de problemas. Nesse estudo,
nado foi proposto um plano de acdo para a corre¢do 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
SW2H em uma padaria, que recebia muitas reclamacdes dos clientes em relagdo a baixa
qualidade do pao francés. O uso das ferramentas possibilitou identificar as causas dos
problemas. A partir disso, conseguiram propor as melhorias necessarias ao longo do processo
de fabrica¢do do pao, reduzindo significativamente os defeitos e desperdicios (Nascimento &
Oliveira, 2020). Ainda que os resultados indiquem ganhos operacionais, os estudos nao
discutem os requisitos educacionais ou cognitivos necessarios para que 0s proprios
trabalhadores conduzam essas analises de forma independente.
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Ja Santos e Souza (2021) utilizaram as ferramentas Diagrama de Causa e Efeito, SW2H e
Ciclo PDCA em uma panificadora que teve uma reducdo 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 & Souza, 2021). Percebe-se que, novamente, a énfase do estudo recai sobre
os resultados obtidos, sem aprofundamento quanto as estratégias de capacitacdo necessarias
para a sustentacdo dessas praticas no longo prazo pelos proprios empreendedores.

De modo geral, os trabalhos que abordaram o uso das ferramentas de Fluxograma,
Diagrama de Ishikawa, Diagrama de Pareto, SW2H e Ciclo PDCA em empresas de panificagao
corroboram que sdo ferramentas de facil aplicacdo e que podem contribuir fortemente com a
gestao do negdceio, por meio da resolucao de problemas e elaboragdo de estratégias de resolugao
(Santos & Sousa, 2021; Nascimento & Oliveira, 2020; Novaski; Lopes Freitas & Billig, 2020).
Entretanto, essa caracterizagcdo de “facilidade de aplicacdo” ¢ construida majoritariamente a
partir da perspectiva dos pesquisadores, que atuam como mediadores técnicos do processo.

E importante frisar que a facilidade na aplicagdo das ferramentas ¢ uma conclusdo dada a
partir do ponto de vista dos pesquisadores, que auxiliaram na aplicacdo das ferramentas e na
analise dos resultados (Santos & Souza, 2021; Nacimento & Oliveira, 2020; Novaski; Lopes
Freitas & Billig, 2020). Logo, ¢ necessario que se proponham ferramentas adaptadas a
realidade e necessidade dos empreendedores padeiros, levando-se em consideracdo o fato de
que muitos podem ndo ter capacitacdo adequada em gestdo, estatistica ou no uso de planilhas
de calculos. Nesse caso, deve-se pensar em ferramentas que possam ser utilizadas na rotina do
negocio por todos os empreendedores, estando estes ja com uma empresa formalizada ou ainda
em fase de concepcdo do negocio, ampliando o alcance da gestdo da qualidade para além do
ambiente empresarial formal.

Apesar de o uso das ferramentas da qualidade ser bastante util no dia a dia da gestao, o seu
uso, por si s6, ndo confere um processo real de gestdo da qualidade, uma vez que este modelo
de gestdo ¢ mais do que o simples uso das ferramentas, mas requer o envolvimento de todas as
areas da empresa e necessita de uma cultura voltada para a qualidade, ou seja, ¢ a adogao de
uma nova filosofia pela empresa (Veras Junior, 2014). A adaptacdo das ferramentas da
qualidade deve ser compreendida como etapa inicial de um processo educativo mais amplo,
voltado a construcdo gradual de uma cultura da qualidade para microempreendedores.

1.5 Boas Praticas na Panifica¢ao

Em relacdo as BP, apesar de serem de carater obrigatério assegurado pela Resolugdo N°
216, de 15 de Setembro de 2004, da ANVISA (2004), muitas empresas do setor de panificagao
ainda ndo se adequaram as normas estabelecidas pela ANVISA, indicando que, apesar da
existéncia de normas e legislacdes, a efetiva implementac¢ao no cotidiano das empresas nao ¢
garantida. A RDC n° 216 da ANVISA dispde sobre BP, incluindo as padarias, com o objetivo
de assegurar a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos (ANVISA, 2004).

Apesar de a Resolugao ter sido publicada h4 quase 22 anos, ainda héa grande dificuldade
de implementac¢do por parte das empresas (Silva; Batista & Bainy, 2019; Macoski; Machado
& Kuhn, 2021). Para Silva e colaboradores (2019), os maiores entraves na implementacao das
BP sdo a falta de treinamento e resisténcia dos colaboradores, numero 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 Guimaraes e Figueiredo (2010) avaliou as condi¢des higiénico-
sanitarias de trés padarias no municipio de Santa Maria do Para. Todas apresentaram elevado
grau de ndo conformidades, ndo possuindo condi¢des higiénico-sanitarias satisfatorias, estando
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em desacordo com as BP (Guimardes & Figueiredo, 2010). Os resultados de Zimermann e
colaboradores (2016) corroboram os achados de Guimardes e Figueiredo (2010). Os
pesquisadores sustentaram que 62,5% das padarias do municipio de Itaqui, no Rio Grande do
Sul, ndo apresentavam condi¢des higiénico-sanitarias adequadas para a elaboracao de produtos
alimenticios, conforme preconiza a legislagdo. Bortolin e colaboradores (2018) avaliaram as
condi¢des de BP em uma padaria de pequeno porte na cidade de Vinhedos — SP. Os
pesquisadores listaram varios quesitos nos quais seria necessaria a implementagdo de
melhorias. Observa-se que esses padrdes se repetem em diferentes regides do pais, imprimindo
carater estrutural ao problema. Adicionalmente, foi destacada a necessidade de elaboragao
correta dos procedimentos operacionais padrdao (POP), bem como a implantagdo do manual de
boas praticas (Bortolin; Melillo & Lanca, 2018). Entretanto, a elaboracdo de documentos
técnicos, como POP e manuais, ndo garante a sua compreensao ou aplicagdo efetiva por parte
dos trabalhadores.

Para o ambiente de implantacdo das BP nas empresas, Sousa (2021) sugeriu a utilizagdo da
ferramenta organizacional 5S como uma facilitadora, pois sua utilizacdo pode auxiliar na
organizagdo do ambiente e no comportamento das pessoas, reduzindo as dificuldades de
implementagdo das BP. A autora refor¢a ser fundamental haver treinamentos constantes tanto
referente a aplicagdo dos 5S quanto para as BP (Sousa, 2021). Esse achado reforca a
importancia de estratégias educativas continuas e acessiveis, capazes de traduzir normas,
procedimentos e ferramentas para a realidade operacional dos microempreendedores.

Com base no referencial tedrico apresentado, o qual fundamenta a discussdo acerca da
producdo artesanal de pdo, das ferramentas da qualidade e das boas praticas de fabricagao,
passa-se a descri¢do dos métodos adotados neste estudo. Na secdo seguinte, sdo descritos o
delineamento da pesquisa, técnica de coleta e analise de dados, bem como as etapas de
elaboragdo dos materiais instrucionais desenvolvidos.

2. METODOS

O presente estudo caracteriza-se como uma pesquisa exploratéria (Malhotra, 2001),
envolvendo revisdo de literatura, consulta a especialistas do mercado de panificagdo e
elaboracdo de material instrucional. O delineamento exploratorio justifica-se pela natureza do
problema investigado, que envolve a compreensdo de praticas, percepg¢des e desafios
associados a gestdo da qualidade em condi¢des produtivas informais e pouco documentadas na
literatura cientifica.

Inicialmente foi realizada uma revisdo de literatura sobre panificacdo artesanal, gestdao da
qualidade, ferramentas da qualidade aplicadas a panificagdo e boas praticas na panificagdo. A
revisdo teve carater narrativo e exploratorio, com o objetivo de identificar abordagens
predominantes, lacunas conceituais e limitacdes metodoldgicas relacionadas a aplicagdo das
ferramentas da qualidade no ambito da panificagdo artesanal. Para as buscas foram utilizadas
as bases de dados Scielo, Scopus, Lens e a Biblioteca Digital Brasileira de Teses e Dissertacdes
para a busca de trabalhos publicados nos 15 anos anteriores a data da pesquisa. A pesquisa
bibliografica foi realizada no periodo de marco a abril de 2022. 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 aos especialistas do mercado de panificagdo foi realizada por meio de
entrevista online semiestruturada, com perguntas abertas sem tempo limitado. A utilizacdo de
entrevistas semiestruturadas permitiu maior flexibilidade na exploracdo dos temas,
possibilitando aos especialistas aprofundar aspectos considerados relevantes a partir de suas
experiéncias profissionais. As questdes norteadoras sdo apresentadas no Quadro 1.

Quadro 1. Roteiro de entrevista aplicado no estudo
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1 Fale um pouco sobre a producdo artesanal de paes e o fendmeno da paodemia.

2 Tanto em termos de negdcio quanto da producdo do pao, 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 produgao artesanal de pao
e qual seria o beneficio e o desafio disso?

5 O que poderia contribuir para a implementagdo da gestdo da qualidade e das boas praticas na producdo
artesanal de pao?

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 pelas autoras (2022)

Foram entrevistados 3 especialistas da drea de panificagdo, por meio de web conferéncia,
em dias distintos. O numero de especialistas foi definido de forma intencional, considerando o
critério de expertise técnica e académica na area de panificacdo. As entrevistas foram gravadas,
transcritas e analisadas de forma qualitativa (Bardin, 1977). A andlise do contetido das
entrevistas se deu em trés etapas: a pré-andlise, na qual o material foi transcrito, organizado e
as ideias sistematizadas; a etapa de explora¢dao do material, em que o conteudo foi explorado e
categorizado dentro das unidades de registro (categorias-tema); e a etapa de tratamento dos
resultados e interpretagdes (Bardin, 1977). Esta abordagem permite identificar convergéncias,
recorréncias e percepgoes centrais relacionadas a aplicagdo da gestdo da qualidade e das boas
praticas no ambito da panificacdo artesanal.

Quanto ao perfil dos entrevistados, o especialista 1 ¢ graduado em quimica e doutor em
quimica. Possui cursos na area de panifica¢do e gastronomia, com experiéncia de mais de 20
anos na area. Atua na area da docéncia, pesquisa e desenvolvimento de alimentos na
panificagdo. O especialista 2, possui formagdo técnica nas areas de nutricdo, dietética,
panificag@o e confeitaria. Com graduagao em gastronomia, tem 12 anos de atuagdo na area de
producdo artesanal de alimentos. O especialista 3, 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 panificagdo, atuando com pesquisa e desenvolvimento de
alimentos na area. A diversidade de formagdes e trajetorias profissionais dos especialistas
participantes do estudo permitiu obter uma visdo abrangente sobre os desafios técnicos,
pedagogicos e organizacionais da panificacio artesanal.

Para a adaptacao das ferramentas da qualidade e legislagao 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 artesdo. A elaboracdo dos materiais seguiu o principio da mediagdo pedagogica
(Alzate-Ortiz & Castafieda-Patifio, 2020), priorizando simplificacdo conceitual, uso de
exemplos praticos e recursos visuais que favorecessem a compreensdo por publicos sem
formacdo técnica e menor nivel de escolaridade. Apds a elaboracdo, os materiais foram
apresentados aos especialistas inicialmente entrevistados, visando ajustes e corre¢des, antes da
finalizacdo e divulgagdo. Essa etapa teve como finalidade a validagdo conceitual e técnica do
conteudo, buscando assegurar coeréncia com as praticas da panificagdo e com os principios da
gestdo da qualidade. Salienta-se que o estudo ndo tem o objetivo de mensurar impactos ou
testar estatisticamente a eficidcia dos materiais desenvolvidos, mas propor uma abordagem
metodoldgica inicial para adaptagdo pedagogica das ferramentas da qualidade no ambito da
producdo artesanal em que ndo ha profissionalizagdo da gestao.

Na proxima secdo sdo abordados os achados da investigacdo realizada junto aos
especialistas, os quais contribuiram para o conhecimento de alguns aspectos da qualidade
relacionados com a produgao artesanal de pao.
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3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A partir das entrevistas com especialistas da area da panificagdo, buscou-se compreender,
com base em suas experiéncias profissionais no setor, como se caracteriza o nivel de
capacitagdo técnica e gerencial dos padeiros artesdos no inicio de seus negdcios, bem como
identificar demandas relacionadas a capacita¢do e ao uso de materiais instrucionais. Também
foi analisada a convergéncia entre essa realidade e o cenario apresentado no referencial teérico,
especialmente no que se refere ao empreendedorismo por necessidade e as dificuldades
enfrentadas no setor de panificagdo.

A andlise do conteudo, de forma qualitativa, se deu por meio de uma leitura inicial flutuante
seguida por uma classificacdo, agregacao e categorizagdo dos trechos das entrevistas. A partir
das temadticas investigadas através do roteiro semiestruturado e das respostas dos especialistas
foram criadas as seguintes categorias para analise do contetido: padeiros da pandemia, consume
de paes artesanais, qualificagdo do padeiro artesdo, boas praticas, gestdo do negocio,
capacitacdo e material instrucional. Essa estratégia analitica permitiu identificar padrdes de
recorréncia e convergéncia nas percepcdes dos especialistas, possibilitando a construgdo de
inferéncias relacionadas a realidade da panificagdo artesanal.

Durante a pandemia da COVID-19, percebeu-se um boom na produgao artesanal caseira de
paes, tornando-se uma opc¢ao de fonte de renda para as familias (Rodrigues, 2020; Pinho, 2021).
A partir disso, buscou-se inicialmente confirmar junto aos especialistas o que motivou a
producgdo de pao artesanal. Os relatos dos entrevistados corroboram os achados da literatura,
reforcando que a pandemia atuou como catalisador de um movimento que ja vinha se
estruturando anteriormente no pais.

Para o especialista 1, o movimento da panificagdo artesanal ja vinha ocorrendo no Brasil
desde a popularizacdo dos cursos de gastronomia. Para o entrevistado, a pandemia foi uma
impulsionadora da produgdo artesanal de pao devido a maior disponibilidade de tempo dos
individuos em casa, bem como da facilidade de acesso a diversos contetidos 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 produc¢do de pao,
reforgando a relagdo entre tempo disponivel, acesso a informagao digital e experimentagao
produtiva, implusionado no fenomeno da “paodemia”.

Na fala do especialista 2, surge como fator motivador a economia, uma vez que a produgdo
e consumo do alimento produzido em casa pode implicar em reducdo de custos para a familia.
Foi possivel confirmar na fala dos especialistas que a produ¢@o de pao durante a pandemia foi
um fator de geracdo de renda. Segundo os especialistas, nem todas as pessoas que ensaiaram
um negocio com a produgdo artesanal de pao teriam dado seguimento. Isso reforga o carater
circunstancial de parte dos negdcios que surgiram no periodo, indicando fragilidade na
consolidag¢do enquanto atividade econdmica estruturada.

A produgdo de paes teria sido algo momentaneo para garantir uma fonte de renda durante
a pandemia, indicando que ndo havia um compromisso enquanto negdcio desse padeiro
amador. Esses achados corroboram com a literatura, sinalizando que houve um aumento de
novos entrantes no setor de panificacdo artesanal durante a pandemia e que o acesso a
contetidos digitais ¢ considerado um facilitador para a produ¢do artesanal de pao (Rodrigues,
2020; Pinho, 2021; Silva; Marques & Luderer, 2021).

Para compreender o panorama da qualidade relacionada a producdo artesanal de paes, os
especialistas foram questionados em relagdo a aspectos como o consumo proprio desses
produtos e a qualificacdo, em termos de gestdo da qualidade, dos padeiros artesdos. Essa
abordagem permitiu identificar ndo apenas percepcdes técnicas, mas também critérios
subjetivos de confianca e seguranca alimentar associados ao consumo desses produtos. Quanto
ao consumo de paes produzidos por padeiros artesdos com produgdo caseira, os especialistas 1
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e 2 dizem ndo se sentirem a vontade de consumir tais produtos. Diferentemente, o especialista
3 afirma consumir esse tipo de produto, pois ¢ uma forma de avaliar a qualidade. Essa
divergéncia indica uma auséncia de padrdes claros e confidveis de qualidade percebida na
producdo artesanal domiciliar.

Um fato interessante, na fala do especialista 1, ¢ sobre se sentir seguro somente com o
consumo de paes artesanais de estabelecimentos formalizados. Esse fato se relaciona com a
fala do especialista 2, o qual coloca a questdo da falta de higiene como uma preocupagao.
Considerando esses elementos, percebe-se que 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. Contudo, tal suposi¢ado ¢ relativizada pela literatura, a qual sugere que
as nao conformidades sdo comuns mesmo em estabelecimentos formalizados. Pode-se perceber
que os especialistas corroboram em relagdo a importancia das BP para a garantia da qualidade
do produto e do negbcio, na producido artesanal de paes.

Quando questionados sobre a qualificagdo em termos de qualidade, os especialistas
concordam que esses profissionais carecem de qualificagdo adequada tanto em termos de
gestao quanto de BP. Esse achado refor¢a a lacuna formativa identificada no referencial teérico,
especialmente entre microempreendedores e produtores informais. O especialista 1 traz como
necessaria uma mudanga cultural em termos de higiene, e que isso seria um dos grandes
desafios dos empresarios formalizados, em relacdo a contratagdo de padeiros. Para o
especialista 2, pessoas com mais idade teriam maior resisténcia a mudangas, o que seria algo
cultural, uma vez que tais pessoas costumam trazer para a produ¢do muito dos conhecimentos
de familia. Para os especialistas 2 e 3, existe uma falta de informacdo e conhecimento desses
profissionais, mesmo havendo informacdes disponiveis na internet, j& que muitas dessas
referéncias ndo estariam adequadas do ponto de vista técnico e cientifico, conforme revelado
pela fala do entrevistado 3. A problematica da qualidade na panifica¢do artesanal ndo esta
restrita a auséncia de informacdo, mas a dificuldade de acesso a contetidos confiaveis,
tecnicamente adequados e compativeis com o nivel de formagao desse publico.

As BP sdo fundamentais para garantir a seguranga dos alimentos produzidos, ou seja,
garantem a qualidade do produto que serd consumido (ANVISA, 2004). A adocdo das BP
assume papel central ndo apenas do ponto de vista regulatorio, mas como elemento estruturante
da gestdo da qualidade na produc¢ao artesanal de paes. As BP podem ser inseridas na dindmica
da gestdo da qualidade como uma ferramenta que auxilia na garantia de processos mais
adequados para a producdo do pdo. 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.

A informac¢do de que as empresas formalizadas estariam mais adequadas as BP ¢ outro
ponto a ser discutido. Segundo a literatura, muitas padarias formalizadas estdo em desacordo
com as normas das BP e, parte disso, se deve ao custo demandado para adapta¢do da empresa
as exigéncias da RDC n°® 216 da ANVISA (ANVISA, 2004; Silva; Batista & Bainy, 2019;
Macoski; Machado & Kuhn, 2021). Percebe-se que a formalizagdo do negocio ndo garante a
efetiva implementacdo das BP, sendo necessario o desenvolvimento de estratégias que
facilitem sua aplicacdo no cotidiano da produgdo. A partir desse entendimento, tem sido
proposto o uso das ferramentas da qualidade nessas empresas a fim de auxiliar na melhoria dos
processos (Ribeiro & Netto, 2003; Freitas et al., 2014; Moreira; Moreira & Martins, 2014;
Alves & Dias et al., 2015; Ribeiro et al., 2019; Ribeiro, 2021; Oliveira, 2021).

Sobre a tematica gestdo do negdcio, o especialista 1 acredita que o padeiro artesdo que
iniciou seu negdcio produzindo em casa ndo apresenta conhecimentos de gestdo do negbcio.
Segundo ele, seria necessario que o profissional tivesse algum contato prévio com as questdes
de gestdo para ter em mente que o negdcio ndo ¢ simplesmente a produgdo do pao. Para o
especialista 2, ¢ possivel, com a organizagdo dos processos, haver uma produgdo caseira com
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qualidade. Ja para o especialista 3, ainda hd um longo percurso em termos técnicos, antes da
preocupacdo com a gestdo de um negocio 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 negécio. Essas diferentes percepgdes revelam a complexidade do processo de
profissionalizacdo do padeiro artesdo, que envolve simultaneamente aspectos técnicos,
culturais e gerenciais. Apesar disso, a fala do especialista 2 diverge do mencionado pelo
especialista 1 que afirma que “ndo tem mais espago para quem ndo 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. Nao tem mais lugar para improviso”. E possivel inferir que
o padeiro artesdo carece tanto do conhecimento técnico da producao quanto do conhecimento
gerencial. Isso reforca a ideia de que essas dimensdes ndo devem ser tratadas de forma isolada,
mas de maneira integrada.

Produzir um produto com qualidade, seguranca e diferencial pode auxiliar na redugdo de
custos e ganho de mercado para esse profissional, enquanto o saber gerencial pode contribuir
com a qualificagdo do negécio, aprimorando os resultados. Vale ressaltar que o rapido registro
das empresas, sem um plano de negocios bem estruturado e sem a devida capacitagdo em gestao
por parte do empreendedor, € um risco para o fechamento precoce do negocio (Guerra, 2021),
conforme ressaltado na fala do especialista 1. Isso enfatiza a vulnerabilidade dos
empreendimentos iniciados por necessidade, especialmente quando ndo acompanhados de
acoes formativas adequadas, contribuindo para a mortalidade precoce das empresas. De acordo
com a pesquisa divulgada pelo Sebrae, o 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%) (SEBRAE, 2020). Considerando esses dados, tanto o
conhecimento técnico quanto o gerencial precisam ser alinhados de forma conjunta, pois nao
sdo excludentes entre si.

A falta de conhecimento técnico e gerencial foi um aspecto levantado pelos entrevistados,
bem como a qualidade da informacao disponibilizada na internet sobre a produg¢ao artesanal de
paes. Os especialistas foram entdo questionados sobre o tema capacitagdo, de maneira a se
compreender o que poderia contribuir com os padeiros artesdos nesse quesito. Quanto a
capacitacdo, aparece na fala dos especialistas 1 e 2, uma necessidade de que isso aconteca de
forma constante. Segundo eles, ¢ pela repeticdo, pela insisténcia no processo de ensino-
aprendizagem que poderia ocorrer uma mudanga cultural de forma a aprimorar todo o processo
de producdo desses padeiros artesaos.

Outra questdo interessante foi o fato de se aproveitar o uso de plataformas online, por
exemplo, para promover a divulgacdo 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 para vender na internet como tem por ai afora em outras areas do
conhecimento”. Esse alerta ressalta a necessidade de curadoria ¢ validagdo do conteudo
disponibilizado aos padeiros artesdos. A promog¢do de a¢des conjuntas entre universidades,
institutos federais e organizacdes do setor pode contribuir para a orientagdo, capacitagdo e
desenvolvimento de uma visdo critica dos empreendedores, 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 visdo critica”. De acordo com o especialista 2, a promogao de
cursos rapidos com temas especificos ¢ uma alternativa viavel para despertar o interesse desse
publico. A capacitacdo surge, portanto, como elemento chave para a consolidacdo desses
negocios e para a melhoria da qualidade dos produtos ofertados. Esse aspecto remete a
importancia de estratégias pedagogicas continuadas, e ndo apenas agdes pontuais de formagao.

Sobre os materiais instrucionais, os especialistas concordam que podem contribuir com a
qualificacdo dos padeiros artesdos. A disponibilizacdo do maior nimero possivel de materiais
apareceu como ponto positivo para auxiliar na formalizacdo do negdcio. Com base nesses
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achados, destaca-se a importancia de materiais que conciliem rigor técnico e linguagem
acessivel.

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 panificacdo artesanal. Aqueles que possuem
maior nivel de escolaridade, muitos dos quais possuem graduacdo em gastronomia, e até
mesmo cursos no exterior, € que em sua maioria sao os proprietarios de padarias artesanais. No
outro extremo encontram-se os padeiros artesdos que produzem em casa ou sdo contratados
pelas padarias de balcdo. Esses profissionais, segundo a fala do especialista 1, “sdo aqueles que
ndo t€ém nem ensino médio completo, nem ensino fundamental”. Em relag@o 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 instru¢do, com baixa
escolaridade e ndo pode ser a linguagem dos livros técnicos que a gente tem. Entdo, isso falta,
isso falta”. Essa heterogeneidade do publico reforca a necessidade de propostas formativas
segmentadas e adaptaveis, deixando aberta uma lacuna importante entre o conhecimento
técnico disponivel e a capacidade de apropriacao pratica por parte desse publico.

Esses resultados apontam para uma demanda urgente por materiais e cursos voltados a
realidade e necessidades dos padeiros artesdos. Em alinhamento a esse entendimento, a
proposta de adaptacdo das ferramentas da qualidade ¢ adequada e relevante, uma vez que ficou
evidente a caréncia de material instrucional para esse publico. Dessa forma, o estudo contribui
ao propor ndo apenas a simples aplica¢do das ferramentas da qualidade, mas sua adaptacao
pedagogica ao ambito da panificacdo artesanal. Com isso, a partir dos subsidios gerados pelas
entrevistas com os especialistas da area da panificacdo, foram propostas algumas adaptagdes
de ferramentas da qualidade voltadas aos padeiros artesdos, as quais serdo apresentadas na
sessdo seguinte.

3.1 Adaptacio das Ferramentas da Qualidade

A partir das entrevistas com os especialistas, observou-se a existéncia de dois grupos
distintos de padeiros artesdos: os que apresentam qualificacdo técnica na area e empreendem
como profissdo, e a atividade fim ¢ formal, e o grupo de padeiros sem qualificagdo técnica, que
buscam na panificagdo uma fonte alternativa de renda e a atividade fim ¢ informal. Essa
distingao mostrou-se fundamental para orientar o desenho da proposta metodologica do estudo,
uma vez que os desafios enfrentados por esses grupos sdo substancialmente distintos.
Conforme relatado pelos especialistas, os padeiros com menor grau de escolaridade tém maior
dificuldade quanto a interpreta¢do da linguagem técnica utilizada na area de panificagdo e da
gestdo. De forma complementar, foi citada a falta de materiais de boa qualidade técnica e
cientifica que apresentem uma linguagem de facil compreensao voltada a este publico. Com
isso, optou-se pelo desenvolvimento de materiais instrucionais que possam contribuir com a
capacitagdo dos padeiros sem qualificagdo técnica e que empreendem por necessidade. Essa
escolha estd alinhada ao objetivo do estudo de propor uma adaptagdo pedagogica de
ferramentas da qualidade por meio do desenvolvimento de materiais instrucionais acessiveis
aos padeiros artesaos.

Para o processo de escolha das ferramentas da qualidade, inicialmente foram listadas as
ferramentas que teriam relevancia para a gestao do negdcio e que fossem de facil aplica¢do. O
critério de facilidade de aplicagdo considerou tanto a complexidade conceitual quanto a
viabilidade de uso no cotidiano produtivo do padeiro artesdo. Para a escolha das ferramentas
que seriam utilizadas, em um primeiro momento, na produ¢do dos materiais instrucionais,
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levou-se em consideracdo quais das ferramentas listadas poderiam também contribuir com a
implementag¢do das BP, observando o quadro descrito pelos especialistas. Dessa forma, buscou-
se alinhar as ferramentas da qualidade as exigéncias sanitarias, aproximando a gestdo da
qualidade das praticas regulatorias obrigatorias. Para classificar as ferramentas quanto a sua
contribuicdo com as BP, foi avaliada se a ferramenta teria uma aplica¢do pratica no processo
de implementacdo das BP. Essa avaliagdo teve carater qualitativo e foi baseada na possibilidade
de uso direto da ferramenta como apoio a organizagdo, controle e melhoria das praticas
produtivas.

Em relacdo a ferramenta 58, esta prepara culturalmente o padeiro em termos de organizagao
e higiene do ambiente, a folha de verificagdo pode ser utilizada para o checklist de
conformidades e ndo conformidades, o SW2H contribui com o planejamento das melhorias
necessarias, o ciclo PDCA auxilia na gestdo e melhoria continua referente as BP. Essas
ferramentas sdo complementares e permitem ao padeiro visualizar, planejar, executar e
acompanhar melhorias de forma simplificada. As ferramentas Fluxograma e 5 Porqués, por
terem uma aplicacdo mais especifica, representacdo grafica 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. Entretanto, tais ferramentas podem e
devem ser utilizadas como forma de auxiliar na gestdo dos processos tanto de fabricagdo quanto
da gestdo do negodcio em um estagio mais avangado de maturidade gerencial.

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 simplificada, tornando-se
assim, mais compreensivel aos padeiros artesdos, conforme apresentado no Quadro 2. O
processo de adaptacdo priorizou a substitui¢do de termos técnicos por expressdes do cotidiano
do trabalho, mantendo-se o principio funcional de cada ferramenta.

Quadro 2. Adaptagdo para algumas das Ferramentas da Qualidade

Ferramenta Conceito técnico Adaptacio do Conceito Estratégia Auxilia na
empregada no implementacio
material das BP?

Folha de Tabela ou planilha para  Quadro para anotacdo das Exemplo de Sim

Verificacdo registro de dados da coisas que precisam ser aplicagdo: na

producdo e checagem conferidas antes ou durante 0 separagdo e

dos processos. preparo do produto ou na pesagem de
realizagdo de alguma tarefa insumos para uma
no trabalho. receita de pao.

Fluxograma Representacdo grafica da Desenho do passo a passo das Exemplo de Nao

sequéncia de todas as etapas do preparo de uma aplicagdo: na
etapas de um processo  receita ou alguma atividade ~ produgdo de uma
através da utilizacdo de  no trabalho usando figuras receita de pao.
simbologia especifica. ~ como setas, quadrados e
circulos.
5 Porqués Técnica para chegar a Perguntar o porqué de um Exemplo de Nao
causa raiz de um problema. Depois perguntar o aplicag@o: na
problema. Consiste em  porqué da resposta. Ir producdo de
perguntar o porqué de perguntando pelo menos 5 fermento natural.
um problema 5 vezes vezes, até chegar no
sucessivamente até verdadeiro motivo do
chegar na verdadeira problema.
causa.
SW2H Quadro ou planilha para Quadro onde se anota o que =~ Exemplo de Sim
elaboragdo de um plano  precisa ser produzido ou aplicagdo: no
de acdo guiado pelas realizado no trabalho, quem  planejamento da
perguntas chave: “o deve fazer, onde vai fazer, produgdo de pao.
qué”, “quem”, “onde”,  quando precisa ser feito, o
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“quando”, “por qué”, motivo pelo qual vai ser feito,
“como” e “quanto”. como sera feito e quanto ird
custar para fazer.
58 Metodologia japonesa ~ Técnica dos 5 Saberes (5S):  Exemplo de Sim
para garantia da Saber utilizar; aplicagdo: na
qualidade na empresa. Saber organizar; organizagao do
Os 58 se referem aos Saber limpar; local (cozinha) de
Sensos Seiri Saber ter higiene e saude; producdo do pao.
(Utilizagdo), Seiton Saber ter disciplina e
(Organizagdo), Seiso autodisciplina.

(Limpeza), Seiketsu
(Padronizagdo e Saude),
Shitsuke (Disciplina e

Autodisciplina).
Ciclo PDCA Meétodo de Gestao 4 Passos do Ciclo de Exemplo de Sim
proposto por Deming Gerenciamento aplicagdo: na
que prevé quatro etapas: Planejar; producdo de uma
Plan (planejar), Do Executar; receita de pao.
(fazer), Check (checar), Verificar;
Act (Agir) Corrigir.

Fonte: elaborado pelas autoras (2022) a partir de Soares (2004); Faesarella; Sacomano & Carpinetti
(2006); Martinelli (2009); Machado (2012); Dias et al. (2015); Mariano (2021)

Para a produgdo de materiais instrucionais em formato de mini cartilhas, foram
selecionadas somente as ferramentas que foram classificadas como auxiliares no processo de
implementagdo das BP, a saber: Folha de Verificacdo, SW2H, 5S e Ciclo PDCA. Essa sele¢ao
reflete a preocupacgao em oferecer um conjunto inicial de ferramentas que possa gerar impacto
imediato na rotina produtiva e sanitaria. Procurou-se utilizar uma aplicagdo real das
ferramentas no cotidiano da producdo artesanal, bem como linguagem simples, objetiva e
ilustrativa, de forma a atrair o interesse dos padeiros para a leitura do contetido. Assim, a
inovacdo do estudo reside na adaptacdo pedagodgico-metodologica das ferramentas da
qualidade, preservando sua finalidade técnica, mas reformulando tanto a linguagem quanto a
forma de aplicacdo para um publico sem conhecimentos técnicos de gestdo ou com menor nivel
de escolaridade formal.

3.2 Elaboracao da Colecao Decifrando a Qualidade na Panificacdo Artesanal

A Colecdo Decifrando a Qualidade na Panificagdo Artesanal ¢ composta por 4 mini
cartilhas numeradas de 1 a 4. Cada numero faz referéncia a uma ferramenta da qualidade ou
uma metodologia de gestdo, as quais sdo abordadas a partir de exemplos praticos da
panificag@o. A estrutura em nimeros sequenciais foi adotada como estratégia pedagdgica para
favorecer a progressdo do aprendizado e estimular a leitura continuada do material.

Os ntmeros foram elaborados contendo capa, contracapa e duas paginas internas de
contetido. O numero 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. Essa decisdo esta alinhada
ao perfil do publico-alvo, caracterizado por baixa escolaridade formal e pouca familiaridade
com materiais extensos ou excessivamente tedricos. Para diferenciar um nimero do outro, cada
material traz uma cor tematica diferente, porém, todos seguem um mesmo padrao de design,
conforme ilustrado na Figura 1.
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Colecio Decifrando a Qualidade na Panificacdo Artesanal

Vamos aprender como

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

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

5 Saberes

Colegao Decifrando a Qualidade na Panificacao Artesanal

Vocé ja planejou fazer
um pao
com fermento natural em
panela de ferro?

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

Plano de Ac¢ao

Colecdo Decifrando a Quaiidade na Panificacdo Artesanal

Que tal fazerumalistae
verificar o que voceé precisa
para fazer

um delicioso pao de
queijo gourmet?

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

Lista de Verificagdao

Colecdo Decifrando a Qualidade na Panificacio Artesanal

Querfazer o seu negocio
de paes artesanais
crescer ainda mais?

Entdo, se liga nessas dicas,
para produzir seus paes com qualidadel

Ciclo de Gerenciamento

ne3

Figura 1. Capas das minis cartilhas da colecao
Fonte: elaborado pelas autoras (2022)

A padronizagdo visual foi adotada como estratégia de identidade da cole¢do, contribuindo
para o reconhecimento do material como parte de um conjunto integrado. Também, para
despertar a curiosidade pelo contetido, buscou-se chamar a atencdo do padeiro com uma
pergunta na capa, dando destaque a uma formulacdo ou situagdo positiva. A capa de cada
material também traz em destaque o nome da ferramenta que serd abordada naquele nimero
da colegdo. O uso de perguntas e situagdes cotidianas visa estabelecer conexdo imediata com a
realidade do padeiro artesdo, reduzindo a barreira inicial de acesso ao contetdo.

Cada numero 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
negocio. Essa ordenagdo, inicia por aspectos comportamentais € organizacionais € avanga
progressivamente para o planejamento e a melhoria continua. Nessa direcdo, utilizou-se como
estratégia a apresentacdo de receitas e o uso de uma linguagem mais informal que remetesse a
uma espécie de “conversa’ e o termo “dicas” para chamar a atencao desse leitor. Essa estratégia
dialogada aproxima o contetido técnico do saber empirico ja dominado pelo padeiro. Para
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apresentar o conteudo ao padeiro, foram utilizados recursos de cores, imagens, quadros etc. Os
recursos visuais atuam como mediadores do aprendizado, favorecendo a compreensdo de
conceitos abstratos por meio de associagdes concretas (Silva, 2019).

O numero 1 traz os 5S (Figura 2), sendo este o primeiro passo a ser seguido, pois aborda as
questdes de utilizagdo, organizacdo, limpeza, higiene e disciplina. A escolha do 5S como
ferramenta inicial se justifica por seu carater introdutdrio e por preparar culturalmente o padeiro
para praticas de qualidade e boas praticas de fabricacgao.

O fermento natural contém microrganismos vivos que 5 Saberes para a qualidade na panificacao:
fazem o 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

. ) . ) " Separe o que utiiza do que ndo precisa mais. Desarte
essas cinco dicas aqui ao lado, conhecidas como 5S, vocé pode

coisas velhas e estrmgadas. Deixe na cozinha somente

Saber 5
cuidar bem do seu fermento e da sua producdo de paes. Que Utikzar it Rt A et
tal preparar o seu fermento? deixando os demais em local que ndo atrapalhe

Ingredientes | % I Massa | Modo de Preparo
w ~
c Faca um plano de adio (dica na sére n° 2} Antes de
rada ouminerala 30°C 100 ‘°‘° | iMistural o o5 nred comecar a cukivar o seu fermento e fazer os paes organize
ng\,; 80-100 Saber 2 cozinha, separe e verifique os Ltensiios e ingredientss i
2 5 Organizar receit (dicas na série n® 3] Isso economiza tempo e rediz
desperdicios. Coloque etiquetas com nome ou  validade
em produtos e utensilios para organizacio.
Total 183 183 com farirhad
racos de produtos
. Mantenha o ambiente sempre fimpo. Higienize bancadas e
122 ;:g 8 f‘;";rg‘;f;;g‘“”” ": utensiios antes do uso. Cozinha ndo € lugar para animais
105 153 s (s - Saber de estimacdio. Vocé pode colocar uma pequena grade ra
farirha de trigo & agua. Deixar fermentar Limpar porta da cozinha parm evitar a circuiagio dos PET. Lembre:
Total 300 549 por 24 horas & temperatura ambiente, e e e e
numM recipiente tampado. alimentos.
100 549
100 549
90 395 Lave sempre as m3os com agua e sbdo antes e apos
o 290 1592 produzir seu fermento e seus paes. Tome banho e utiize
roupas limpas pam iniciar qualquer preparo. Use avental
T B Terosim Sabe i) impo, touca, caicas compridas e calcado fechado na
Pré Fermento Natoral 50 530 373 dopre Higiene producio. Mantenha unhas curtas e sem esmate, Gabelo
Faricha e trigo 100 530 o que sobrou. preso e barba feita, para reduzir o risco de contaminacio.
rada oumineraa0iC_1. 100 330 ade deifarinh Cuide da sua satde e da saude dos seus dlientes!
rigo e de gua. Deixar fermentar por
Total 300 590 ra [temperatura de 5
Q). Alevedura esta cuitivada
Ter discipiina & fundamental para conseguir por em pratica
- o5 demais Saberes. Verifique sua rotina, comigindo as fahas
o h.:i: e melhomndo o que deu cero (dicas na série n° 4)
Procure ter sempre Boas Praticas na Fabricacio do seu
fermento e dos seus ples
para slgum corhecido. Evite o descarte

Creditos: Prof. Dr. Odoaido Ivo Rochefort Neto (Suiserve, 2018.; Prof. Dr. Andreé Rosa Martins.

Figura 2. Contetdo interno da mini cartilha nimero 1
Fonte: elaborado pelas autoras (2022)

Nesse numero ¢ apresentada uma formulagdo de fermento natural para que o padeiro possa
adquirir esse conhecimento técnico ao mesmo tempo que recebe as 5 dicas da ferramenta. A
integracdo entre contetido técnico da panificacdo e ferramenta de gestdo foi adotada como
estratégia para evitar a fragmentagdo do aprendizado. A partir disso, a receita do fermento
servird para a preparagdo do pao descrita no numero 2, criando um vinculo entre os nimeros
da colecdo, de forma que o padeiro busque ler o préximo nimero. Esse encadeamento reforca
a logica de continuidade da colecdo. Outra estratégia utilizada foi a adaptacdo do nome da
ferramenta, no qual se substituiu o termo “Senso” por “Saber”. Essa substituicdo tem como
objetivo facilitar a compreensdo conceitual, mantendo o significado funcional da ferramenta.

O numero 2 aborda o Plano de A¢ao (Figura 3), o qual auxilia na gestdo da producao e do
negocio. Essa ferramenta foi posicionada como o segundo passo por permitir ao padeiro
estruturar minimamente sua rotina produtiva.
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Planejar o seu processo de producdo 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, cademo ou até mesmo em um arquivo no seu
computador.

0 qué?
(atividade)
Quanto? Por qué?
(custo) (motivo)

| Plano de Acdo |
| Como? Quem? |

(jeito) (pessoa)

Onde? Quando?
(local) (data)

Agora, vamos montar um exemplo de Plano de Acdo para
fazer uma receita de pdo com o fermento natural que vocé
aprendeu na série | dessa Colecdo?

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

PlamedeAgie: Encememda de Pie natural, - pamela.de
ferrs
Qque? Pedugin 5 unidades de pae of fenmentes
ratunal em. pamela de, fenne
Porqué?  Atenden emcemenda des clientes: Jeds,
Manria, Jesé, Marta, e Refenta
Quem? Karen (padeira artesd,)
Quamde? Para o présima sesdta-feira (18 de
reuembirs)
Onde? Na, cogimba de casa
Ceme? - Fagen Usta de vernificagio des inghedientes;
- Tmpanesrgamigar eb utemsilies 1 hora
amdtes
- Peparat sb. paeh na.quimta pela, mambi;
Absan 1 b antes daemthega, (emthegar ds 154.)

Quamts? R$59,00

P30 com Fermento Natural ra Panela de Ferro
Ingrediertes Modo de Preparo
500 g defarinba de Misture o fermento natural em metade da agus medida e
trigotipo 1 peneiada  reserve. Misture © sl marinhe na farinha de trigo num
recipiente redondo. Abra o centro e adicione 2 agua com
10 g de sl mavinho

280 g deagre yads  Powcon sempre
ot il farinha. Repita o

75 g defermento
naural (15 %)

vez Boleie, coloque em um banneton ou num recipiente
enfarinhodo, deixando crescer na geladeira por 24 h
Preaqueca o forno a 200 'C, deixando uma panels de ferro
aquecendo junto. Tire 2 panel do forno. Retire 2 ma

pao da geladeira e coloque delicsdamente dentro da panela
aquecida, com cuidado para N30 se queimar. Tampe e asse o

200 °C por 20 minutos. Destampe 2 panel e asse por mais

20 min, ou ate dourar o pio.

Prof. Dr. Ocoaide Ivo Rochefort Neto - Sulserve, 2018

Figura 3. Contetdo interno da mini cartilha nimero 2
Fonte: elaborado pelas autoras (2022)

Para criar uma ligagdo entre os nimeros da cole¢do, e como estratégia para que o padeiro
faca a leitura do niimero anterior, caso ndo tenha lido, esse numero apresenta uma formulagao
de pdo que utiliza a receita de fermento ensinada no ntimero 1. Tal estratégia reforga a
interdependéncia dos conteudos. A redagdo do Plano de Ac¢do ¢ apresentada de uma forma
simples, com um exemplo ficticio de produgao, baseado na receita de “Pao na Panela de Ferro”
apresentada no material. A utilizacdo de exemplos visa facilitar a transferéncia do aprendizado
para a pratica real. Ou seja, a imagem de um caderno busca desmistificar que planejar seria
algo complexo ou dificil de ser realizado. Essa escolha simbolica minimiza a percepcao de
complexidade associada a gestao.

A mini cartilha nimero 3 (Figura 4) apresenta a Lista de Verificagdo que serve para auxiliar
nos processos e, também, para verificar as conformidades e ndo conformidades relacionadas
com as BP. Essa ferramenta foi escolhida por sua aplicabilidade direta as exigéncias sanitarias.
Nesse material foi apresentado uma formulagdo de pao de queijo, na qual se utilizou o termo
“gourmet” para atrair a atencao do padeiro. A escolha do termo visa dialogar com tendéncias
de mercado percebidas pelo publico. Semelhante ao numero 2, foi utilizada a imagem do
caderno a fim de sustentar que ¢ possivel se elaborar uma lista de verificagdo com recursos
simples, refor¢ando a ideia de baixo custo e viabilidade pratica. A receita de pao de queijo foi
utilizada como exemplo pratico da criagdo de uma Lista de Verificagao.

Ja o material de numero 4 (Figura 5) finaliza a colecdo apresentando ao padeiro o “Ciclo
de Gerenciamento” (PDCA). Essa ferramenta foi posicionada ao final por demandar maior
capacidade de entendimento. A ideia do ciclo ¢ apresentada na imagem grafica de setas se
relacionando. Aqui sdo utilizados alguns icones que buscam reforcar a ideia central de cada
etapa do ciclo, além de servirem como ancoras visuais para facilitar a memorizagdo. Optou-se
por ndo apresentar nenhuma formulacdo especifica por se tratar de um tema que faz o
fechamento da colecdo. Nesse nimero, o foco desloca-se da execugdo para a reflexdo sobre o
processo como um todo. Assim como nos niumeros anteriores, o caderno foi utilizado como um
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exemplo de recurso de baixo custo que pode ser utilizado no gerenciamento do negocio por
qualquer pessoa.

Na etapa de processamento (jeito de fazer), o segundo
item € a pesagem dos ingredientes. No entanto, antes de pesar

Falar um
ingrediente é preciso verificar se vocé tem, no seu estoque, todos os
duran:e o A Lista de ! t ingredientes.
P e verificacdo & verificar os itens A Lista pode ser feita em um caderno, folha ou no
receita pode f 2 delimpezae
fazer vocé =hedinifailal ARG computador.
i organizacao
que auxilia voce pECCENEY
aconferir o que cozinha; verificar
2 vai precisar para pexde
enrt '?9‘:" N produzir os paes XSS
produto de dos paesa cada
baixa qualidade fornada para Zinta deverificags: eatoquedesi diewites &
ao cliente. acompanhar o Ear ¥
padrao de pae de queije
qualidade.
dnghediendes Quamtes | Te Quamtidad,
ghamas. | esteque? |emm esteque?
precisapfa
| Aacabl
Poivilho doce 1.000 100 Poluils doce, 1.000 dum 800g
Agua 100 10 Agua 100 dim 22
Manteiga sem sal 200 20 Mamteiga sem sak, 200 dum 2509
Ovos 300 30 =
S Ques 300 dim 900g
refinado 20 2 -
Leite em po integral 10 f dak, vefimade 20 dum. 1&g
Queijo colonial ou Minas meia cura 500 50 Zeiteem. po imteghaks 10 dum 400¢g
Queljo parmesdo ralado 400 40
Eqnsm processamento: - Vorialan 500 3 700
c3o de todos os equif que ser3o utili no processo. llfll&l ¥ ¥
2) Psag:m dos ingredientes. Munas. meia, curas
3) Levar 3 3gua, o sal e 3 manteiga 3o fogo. Deixar ferver bem. Queije parmesds 400 Nag 0
4) Colocar esses ingredientes na amassadeira. acrescentar o polvilho doce. Misturar 1 ralade

minuto na velocidade |

3) Adicionar os ovos e o gueljo. Misturar mais 3 minutos na velocidade 1.

4) Adicionar 3 3gua acs poucos até dar liga 3 massa. O ponto € dado quando ela ndo
gruda na mio. Passar para 3 velocidade 2. por mais 3 minutos. . Veja que no exemplo acima R e
5) Pesar bolinhas de 20 g e modelar. Passar as bolinhas no queijo parmes3o ralado. q P! pra

6) Fornear a 170°C por aproximadamente 15 min '. polvilho e queijo parmesdo.
Créditos Prof Dr Odoaldo Ivo Rochefort Neto ) 52)
G

Figura 4. Contetdo interno da mini cartilha namero 3
Fonte: elaborado pelas autoras (2022).

O Ciclo de Gerenciamento serve para fazer a gestio do Mas como aplicar na pratica esses passos? Lembra da
seu negocio e da sua producdo de paes. A técnica € chamada de nossa receita de pao de queijo? Vamos dizer que queremos
Ciclo, porque as etapas devem ser realizadas constantemente, de gerenciar a producdo de paes, entio vejamos o que precisa
forma ciclica. Confere aqui embaixo: ser feito em cada etapa do Ciclo:

‘ Cicle deGeremciaments da predugie depie de queije
N ’ Plamejar - Meta: emtregar o pedide de pae de queije

*Defina as metas A
) +Defina como vl atingir as metas mamgu:qumw.pma
Planejar *Faca um Plano de Ac3o agie. (uen cartilha n'2)

Executah - Aqui. eb paeh denerds sen preparades
exatamente come descrite ne Mame de Agie. £ semphre
Umpentante fagen curbed & Lon materiais tiomices come

Execistar *Execute o Plano de Acdo essa cartibha. @sse qualifica o processs.

*Faca cursos e estude Nerifican - Fagen Usta de uwenificagde  des
inghediemtes. Tager lata de werificagie das
caracteristicas de pies: pese. o, tamanfe o aspecte

(uen cantilha n° 3).

*Verifique se o plano esta funcionando 3

*Verifique seas metas estio - W-auwwwwapm.

sendo alcancadas : sloragie s tamanhe demerd ser connigida o causa do

*Verifiue os problemas e falhas % prebloma. Exomple: eb pies mde tom o Mmeame pess
+Corrija o plano de acdo @
*Resolva os problemas e falhas = Além da producdo de pdes, essa dica serve para
*Aperfeicoe e padronize o que deu certo gerenciar o negécio. E ai que entram os custos,

estoques, divulgacdo, vendas etc.

Figura 5. Contetdo interno da mini cartilha nimero 4
Fonte: elaborado pelas autoras (2022)
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Nessa série vocé conheceu o Programa 58S, que nada mais
€ do que cinco saberes ou principios de vida japoneses. Se bem
aplicados 1a na sua producdo de paes poderdo contribuir para
methorar continuamente os produtos e servicos que vocé oferece
aos seus clientes, reduzir custos, tempo de preparo e até
aumentar o seu lucro reduzindo desperdicios, alkém de ser um
diferencal de qualidade e seguranga. Também aprendeu que
Boas Praticas na hora de fabricar os fermentos naturais e os pdes
contribui com a qualidade dos produtos, certo?

Mas lembre-se: ndo basta SABER € importante FAZER

Mas tem maisl Nas séres n® 2, n° 3 e n° 4, vocé vai
aprender super dicas para turbinar o seu negddo de panificacdo
artesanal e também aprender duas receitas incriveis de pdo.

Coloque os 55 em pratica, veja outras dicas nas demais
séries da “Colecdo Decifrando a Qualidade na Panificacdo
Artesanal”, e mao na massal

¥

Elaborgia Karen Magnis

Rewisia Profa. Dra. Vera Lucia Miani Marzing

Cradins di Receitx Prof Or. Ododido Ivo Aochefors Neto e Prof. Dr. Andre Rosa Marons
Apoia:

@z

I= INSTITUTO FEDERAL

WEE 00 Grande oo Sl

-m Porto MNegre

Viu como € fadl planejar? Hoje vocé conheceu uma
feramenta basica de plangiamento, o Plano de Acdo ou SW2H
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 pdes, podendo reduzir o custo de prodigdo e
consequentemente aumentar o seu lucro.

Mas lembre-se: as informacdes do seu negécio devem
estar no papel e ndo na sua cabecal E importante que vocé deixe
o seu Plano de Acdo em um lugar de ficil acesso, bem visivel,
pois ele s6 vai funcionar se vocé cumprir o que escreveu nele.

Na préxima série, a n® 3, vocé vai saber como preparar a
receita de pdo de queijo gourmet Afinal, agora vocé ja tem
como planejar a produgdo dessa delicia e aumentar sua oferta de
produtos.

Nao perca essas dicas!

D

Elaborscixe Karen Magns
RevisSax Profs. Dra. Vars Lucias Miani Maetns
Crocieos o Recsitx Prof Dr. Odasiao vo Rochefort Neto - Sulterve, 2018

Além da receita de pdo de quejo, nessa série, vocé
aprendeu uma técica priticda 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 ird fazer estdo adequadas. Isso iIrd
contribuir com o controle de seus estoques e aperfeicoar a sua
producdo.

Na série n° 4 da "Colecdo Dedfrando a Qualidade na
Panificacdo Artesanal”, vocé vai receber dicas de como melhorar
o gerenciamento da sua producdo de pdes, para qualificar ainda
mais o seu negocio.

Vamos la?7

v
Revisiax Profs. Dra Veea Lucia Miani Marsing
Crecteos ¢t Recsitx Prod De. Odoside ve Rochefort Neto - Suserve. 2018

Apoio:

an
B INSTITUTO FEDERAL
=l 0 Grate 00 b

°
i
o
| Carmpun Ports Aegre

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

Lembra das ferramentas 55, Plano de A¢do 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
Panificacdo Artesanal” e qualifique ainda mais a sua produgdo,

Nunca esqueca que, na panificacdo, € necessario estar
sempre aprendendo coisas novas. Entdo, busque informagdes
confidveis e faca cursos e aperfeicoamentos constantemente.

Bons negocios!

(8

Elaboraci Karen Magnie

RevitSa Prota. Dra Vers Luco Mioni Martng
Apoia

oun

WE _ INSTITUTO FEDERAL

BWEE o Geande 35 Sl

B Campus Poro Aegre

Figura 6. Contracapas dos nimeros 1 a 4 da cole¢do
Fonte: elaborado pelas autoras (2022)
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Ap6s a elaboracao dos quatro nimeros da Coleg¢ao Decifrando a Qualidade na Panificagdo
Artesanal, os materiais foram salvos em formato de arquivo PDF e enviados aos trés
especialistas entrevistados para que pudessem avaliar a adequagdo do material para o publico
de padeiros artesdos que nao possuem qualificagdo técnica na area de panifica¢do. Essa etapa
configurou uma valida¢do qualitativa por especialistas, buscando assegurar adequacao técnica
e pedagodgica. Os especialistas consideraram o material adequado tanto em relacdao ao design
quanto na adequacdo da linguagem para esse publico. Tal avaliagdo refor¢a a consisténcia da
proposta de adaptagdo pedagdgico-metodologica. O especialista 1 fez um pequeno
apontamento em relagdo a formatag¢ao no quadro da formulacao do fermento natural no nimero
1 e o especialista 2 sugeriu acrescentar na formulacdo do fermento natural uma observagao
quanto ao uso de farinha orgédnica para iniciar o fermento. Ambas as sugestdes foram
incorporadas a mini cartilha naimero 1 (Figura 2).

O material foi elaborado com ferramentas simples e com baixo custo, tornando vidvel a
producdo de infoprodutos voltados para os padeiros artesdos. Essa caracteristica amplia o
potencial de replicabilidade da proposta. Os infoprodutos, por serem materiais digitais, podem
ser compartilhados em diferentes plataformas online de modo gratuito, permitindo maior
abrangéncia no segmento de panificacao. O formato digital favorece agdes futuras de extensao,
capacitacdo e disseminagdo do conhecimento.

Com base nos resultados discutidos, a secdo seguinte apresenta as consideragdes finais,
sintetizando as contribui¢cdes do estudo, suas limitacdes e perspectivas para investigagdes
futuras.

4. CONSIDERACOES FINAIS

A gestdo da qualidade busca garantir a satisfagdo dos stakeholders da empresa. Dentre
esses, os consumidores sdo o centro da atividade da empresa. Ofertar produtos de qualidade ¢
algo naturalmente exigido pelos consumidores e, no setor de alimentacao, uma obrigagdo legal
da empresa. Logo, a qualidade deixa de ser apenas um diferencial competitivo e passa a
constituir um requisito basico para a sustentabilidade do negdcio.

Muito se tem discutido sobre as contribui¢des da gestdo da qualidade para as empresas.
Contudo, ¢ necessario fazer uma reflexao sobre os beneficios que a implementacdo da gestao
da qualidade e BP podem gerar, antes mesmo da formalizagdo do negdcio. Entende-se como
formalizagdo o registro de pessoa juridica junto aos 6rgdos competentes. Essa reflexdo amplia
a compreensao da gestdo da qualidade como instrumento formativo e preventivo, € ndo apenas
corretivo ou normativo.

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
o caso dos padeiros artesdos, que, durante a pandemia, encontraram na produc¢do artesanal de
pao uma oportunidade de negocio. Grande parte desses empreendedores ndo tem capacitagdo
em gestdo, podendo ser um risco a extingdo do negodcio. Outro fator critico para esses novos
negocios ¢ a implementagdo de BP, uma vez que iniciam a sua produgdo de forma precaria e
sem treinamento adequado. A capacitagdo em gestdo da qualidade e de BP, antes mesmo da
formaliza¢do do negdcio, pode contribuir com a conscientizagdo do empreendedor quanto a
importancia das BP, capacitagdo no uso de ferramentas de gestdo e elaboracdo de uma
estratégia. Ao antecipar esse processo formativo, cria-se uma base soOlida para a
sustentabilidade do negdcio. Uma vez que o empreendedor consegue se apropriar das BP, dos
conceitos da gestdo da qualidade e aplicacdo das ferramentas da qualidade, implementando-as
na sua realidade antes da formalizagdo, o negdcio pode ganhar robustez em termos de gestio e
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diferencial competitivo frente a concorréncia. Com isso, o empreendedor passa a ter mais
seguranca para o enfrentamento dos desafios futuros. Dessa forma, a gestdo da qualidade passa
a atuar como instrumento de fortalecimento progressivo do empreendimento.

No caso da panificagdo, para tornar a capacitacdo de futuros empreendedores uma
realidade, ainda ha um longo caminho a percorrer. Para isso, ¢ necessario identificar esses
empreendedores, promover cursos € capacitagdes, elaborar materiais instrucionais com
linguagem acessivel, com ampla divulgacdo e gratuitos. Essas agdes devem considerar as
especificidades socioculturais e educacionais desse publico. E importante, frente a essas
necessidades, 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 negdcios do setor de panificacdo. A atuacdo em rede potencializa o
alcance das agdes formativas e contribui para a democratizagao do acesso ao conhecimento.

No que se refere as contribui¢des do estudo, destaca-se o aspecto social ao propor uma
adequagdo das ferramentas da qualidade, voltada a um publico tradicionalmente pouco
contemplado pela literatura da area. Do ponto de vista cientifico, o estudo contribui ao
evidenciar que a adaptagdo pedagdgica-metodologica de ferramentas da qualidade constitui
uma estratégia vidvel para ampliar o acesso de trabalhadores informais ao conhecimento
técnico e gerencial, especialmente no setor de panificagdo artesanal.

Os materiais criados para a Colecdo Decifrando a Qualidade na Panificagdo Artesanal,
parecem atender ao objetivo de apresentar de forma simples e pratica as ferramentas da
qualidade aos padeiros. Todavia, o numero 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. Essas limitagdes ndo invalidam os achados, mas indicam a necessidade de
aprofundamento em estudos futuros. Ressalta-se que a proposta do estudo ndo visou a
generalizagdo estatistica dos resultados, mas a contribui¢do metodoldgica e educacional,
oferecendo subsidios para agdes de capacitagcdo, extensdo tecnoldgica e transferéncia de
conhecimento em situacdes similares. Como proxima etapa, os materiais deverdo ser avaliados
junto aos padeiros artesdos iniciantes. Essa avalia¢do permitira validar a efetividade do material
no processo de ensino-aprendizagem e sua aplicabilidade pratica.

Os numeros da cole¢do poderdo ser compilados junto a outros materiais, para criacdo de
um guia com explicagdes mais aprofundadas sobre gestdo da qualidade e BP. No que diz
respeito a agdes de capacitagdo, pretende-se propor um projeto de extensdo com foco na oferta
de cursos para os padeiros artesdos. Essas acdes ampliam o potencial de impacto social e
académico do estudo. Além disso, poderdo ser criados materiais interativos, videos, quiz, jogos
e produtos de extensdo tecnologica, muitos dos quais poderao ser disponibilizados por meio de
um QR Code disponivel em cada numero. Para que seja possivel que os materiais possam
atingir o publico de padeiros, serd necessario estabelecer uma rede de apoio para divulgagao.
Nesse sentido, o uso de tecnologias digitais favorece o acesso continuo ao contetido e a
atualizag¢do permanente dos materiais. Os infoprodutos voltados aos padeiros artesdos poderao
ser divulgados por meio de publicagdes em paginas de midia social do publico de panificagao,
em revistas e eventos especializados do setor, além de grupos de WhatsApp®, que contemplam
o maior acesso dos artesdos. Essas estratégias reforcam o carater inclusivo e democratizador
da proposta.
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