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RESUMO

O pao francés, por muitos anos, vem sendo um dos alimentos essenciais na mesa dos cidad&os.
Nas padarias, é o produto principal, o que torna ainda mais importante o desenvolver de seu
processo produtivo. Deste modo, o0 objetivo do presente estudo consistiu em analisar o processo
produtivo do pdo francés em uma panificadora de pequeno porte, localizada em um municipio
do centro-oeste de Minas Gerais, e verificar possiveis gargalos ao longo do processo. O estudo
foi realizado por meio de uma pesquisa qualitativa, de carater descritivo, a qual utilizou do
método de estudo de caso, sendo a coleta de dados feita por meio da observacdo in loco. Foi
possivel detalhar todo o processo produtivo do pdo francés, sua distribuicdo e logistica,
analisando também o cumprimento a legislacéo especifica do produto pela panificadora. Ao
final, foram encontrados gargalos, que permitiram sugerir melhorias para tornar o processo
produtivo do péo francés mais eficaz na panificadora em questao.

Palavras-chave: Pées; Processo produtivo; Panificadora; Gargalos.
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1 INTRODUCAO

Historicamente é possivel constatar que o pdo é um dos alimentos mais antigos presentes
na alimentacdo do homem. Até o presente século, este é o alimento mais consumido ao redor do
mundo. Consequentemente, a indUstria de panificagdo movimenta um consideravel volume de
recursos, e gera um enorme namero de empregos nos mais variados paises (Pinho, 2021).

A Panificadora ADG (nome ficticio atribuido a empresa estudada com vistas a manter o
sigilo empresarial) ¢ uma empresa familiar, fundada no ano de 2020 em um municipio do centro-
oeste de Minas Gerais, na intencdo de oferecer produtos do segmento de panificacdo, com
qualidade e bom preco. Seus principais produtos sdo o pao francés, pao sovado, roscas, bolos e
biscoitos, mas abrange também uma linha variada de quitandas, salgados e confeitaria. Conta
com uma producdo propria, ndo terceirizando nenhum produto da area de panificagdo. Possui
também uma diversificada linha de bebidas, sorvetes e salgadinhos. Buscando se adaptar a
necessidade dos clientes, a panificadora, no ano de 2021, passou a contar também com uma
minimercearia, vendendo principalmente produtos alimenticios, como arroz, feijao, macarréo,
entre outros. Os produtos carro-chefe da Panificadora ADG séo o pdo francés, o pdo sovado e
0s biscoitos de pacote. Por dia sdo vendidos aproximadamente 900 pées franceses na
panificadora, sendo o produto mais fabricado e responsavel por grande parte das vendas diarias
e, por isso, ele foi o foco deste estudo.

De acordo com a Associacdo Brasileira de Panificacdo e Confeitaria (Abip, 2020), o pao
francés é o principal produto das padarias, mesmo com todas as inovagdes e diversificacdo do
mix de produtos e servigcos. Além de ser barato, quando consumido com moderac¢éo, o produto
¢ uma Otima opcao para a dieta do dia a dia, oferecendo energia, fibras, vitaminas e minerais.
Existem ainda opcbes como o integral, com menos acucar e carboidratos.

Segundo Augusto Cezar de Almeida, especialista e historiador sobre pdo, em entrevista
a Agéncia Brasil, desde o inicio, os grdos de trigo eram consumidos crus. Alguns historiadores
contam que os pdes eram formados numa pasta feita de mingau mascada na boca, e que, por
acidente, cairam em cima de uma pedra guente de uma fogueira e, a partir dali, gerou-se uma
massa assada. Antes havia muita rejeicdo aquilo que fermentava porque pensavam que estava
estragando. Louis Pasteur (1822-1895), um cientista francés, foi quem conseguiu controlar e
entender o processo fermentativo, e assim, essa a¢do da fermentacdo passou a se espalhar de
forma mais controlada e industrial (Cruz, 2019). Em entrevista feita pelo Sindicato da Industria
de Panificacdo e Confeitaria do Estado de Mato Grosso (Sindipan — MT), Arthur Benevides,

gerente comercial regional de moinhos da M. Dias Branco, conta que com a chegada dos
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italianos no Brasil, no inicio do século 20, a atividade de panificagdo se espalhou e o pdo passou

a ser essencial na mesa do brasileiro, sendo seu alimento preferido até os dias hoje, dada a sua
versatilidade. Afinal, o pdo pode ser consumido com manteiga, como complemento em sopas,
como sanduiche, entre varias outras formas em que € usado em todo o Brasil (Sindipan - MT,
2021).

Segundo o Sindipan — MT (2021), 76% dos brasileiros consomem o tradicional pao
francés no café da manha. De acordo com a Abip, sdo mais de 70 mil padarias espalhadas pelo
Brasil (Biny; Caravaggi, 2021). Segundo Abip (2020) o setor de panificacdo tem se fortalecido
ano apos ano no Brasil. Com a implantacdo de novas tecnologias, técnicas de preparo e
execucdo e investimentos em cursos de aperfeicoamento, os profissionais do setor tém
conseguido resultados crescentes para a economia brasileira.

A pandemia da Covid-19 desacelerou o comércio no ano de 2020 e fez com que o
faturamento de R$ 95,08 bilhdes, em 2019, caisse para R$ 91,94 bilhdes em 2020. No inicio de
2021, a receita das panificadoras e confeitarias foi de 18,64% maior que no mesmo periodo de
2020. Com a volta das pessoas circulando as ruas, o negdcio das empresas se elevou, gerando
mais vendas. Para 2022, espera-se um faturamento com vendas 25% superiores ao ano de 2021
(Amipdo — Sindicato e Associacdo Mineira da Industria de Panificacdo, 2022).

Em 2021, o mercado de panificacdo e confeitaria faturou R$ 105,85 bilhdes no pais, um
crescimento de 15,3% em relagdo a 2020. Cerca de 2,5 milhGes de trabalhadores fazem parte
do setor de panificacdo, sendo 920 mil com empregos diretos e 1,6 milhdo de profissionais
indiretos, segundo dados de 2020. Estima-se que 41 milhdes de brasileiros entrem em padarias
todos os dias para comprar pdo (Biny; Caravaggi, 2021).

Desta forma, o objetivo do presente estudo consiste em analisar o0 processo produtivo
do péo francés nesta panificadora e verificar possiveis gargalos ao longo do processo. Este
estudo poderd trazer contribuicbes no ambito académico e permitir uma melhor e mais

adequada gestdo da producdo da organizagéo estudada.
2 REVISAO DA LITERATURA

Nos ultimos anos o setor de panificacdo teve grande progresso e expansdo no mercado
nacional. Com isso, vem aumentando seu faturamento anualmente e, por consequéncia, sua
contribuicdo para com o PIB (Produto Interno Bruto). Com o crescimento do setor, os controles
internos se mostram uma ferramenta que pode ajudar na rotina das empresas, independente do

seu porte elas precisam de métodos e procedimentos para manter e proteger o patrimonio.
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Melhorias em estoque, qualidade e processos sdo fatores fundamentais para o crescimento das

empresas (Monteiro, 2014).

Para Maximiniano (2000* apud Floriano; Lozeckyi, 2006), existe o controle estratégico,
0 administrativo e o operacional: o primeiro, tem a finalidade de analisar o desempenho da
empresa tanto interno quanto externo, a realizacdo das metas e os fatores que estdo
influenciando a empresa; o segundo tem a fungéo de controlar os setores funcionais da empresa,
tais como 0s recursos humanos ou produtivos com a intencdo de dar suporte as decisdes; 0
terceiro, foca as atividades e o consumo de recursos, tendo como ferramentas de planejamento

e de operagdo cronogramas e orgamentos.
2.1 Gestdo da producéo

Gestdo da Producdo ¢ a atividade de gerenciamento de recursos escassos e processos
gue produzem e entregam bens e servicos, visando a atender as necessidades e/ou desejos de
qualidade, tempo e custo de seus clientes. Toda organizagéo, vise ela ao lucro ou ndo, tem
dentro de si uma fung¢do de produgdo, pois gera algum “pacote de valor” para seus clientes que
inclui algum composto de produtos e servi¢os, mesmo que, dentro da organizacao, a funcédo de
producdo ndo tenha este nome. Pode-se dizer que a gestdo da producdo €é, acima de tudo, um
assunto pratico que trata de problemas reais, pois tudo o que vestido, utilizado e até mesmo as
comidas, passam de alguma maneira por um processo produtivo (Pasqualini et al., 2010).

Segundo Vitorino Filho (2012), as organizacGes necessitam do planejamento na
diferenciacdo dos seus produtos/servicos em relacdo aos seus concorrentes, além de outras
ameacas externas como tendéncias do mercado, novas tecnologias, concorréncia, situaces
politicas, legislacdo etc. Nos tempos atuais observa-se que o planejamento estratégico é uma
ferramenta gerencial imprescindivel para as empresas, e atualmente é um dos principais temas
de discussdo no gerenciamento, destacando um crescente nimero de empresa nos mais variados
segmentos de atuacdo, que contribuem com a melhoria nos aspectos econdmicos, sociais e

politicos.
2.2 Cadeia produtiva do pé&o francés

De acordo com Neves e Rossi (2004), existem diversas maneiras de definir uma "cadeia
de producgdo”. Provavelmete a mais facil seja dizer que a cadeia producao de um bem ou servico

I MAXIMINIANO, A. C. A. Introducio a administracdo. 5. ed. S3o Paulo: Atlas, 2000.
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€ um grupo de entidades econdmicas que possuem partes relevantes de seus negocios na

producdo desse produto ou servico especifico. Em suma, faz parte de uma cadeia produtiva
qualquer empresa ou entidade que possa lucrar com isso, crescer ou perder seu
enfraguecimento.

A cadeia produtiva é o processo de conversdo de insumos em produtos finais. Quando
falamos de agronegdcio, vamos a um exemplo pratico: a cadeia produtiva € a transformacéo de
um insumo, como a semente, em alimento, que o consumidor tem em casa. Para isso, é
necessario realizar varias etapas, desde a extracdo da matéria-prima até a distribuicdo do
produto. Para isso, é necessario realizar vérias etapas, desde a extracdo da matéria-prima até a
distribuicdo do produto. Seguindo os exemplos ja citados, a extracdo da matéria-prima sera para
encontrar sementes e a distribuicdo, para vender o produto em supermercados, onde o
consumidor poderd compra-lo (Easyfarm, 2022).

Por se tratar de um alimento, a cadeia produtiva do pao tem caracteristicas semelhantes
as demais cadeias do género alimenticio, no que se refere aos cuidados com higiene,
embalagem, acondicionamento, armazenamento, transporte, distribuicdo, assim como as
caracteristicas especificas da sua producdo (Cunha, 2012).

De acordo com Baruffaldi e Oliveira (19982, p. 27 apud Cunha, 2012), qualquer cadeia
produtiva que seja comega com as matérias-primas, que, no caso do péo, sdo farinha, agua,
fermento e outros ingredientes que compdem uma receita. Em vérias etapas do processo
[produtivo], surgem novas substancias que nao estdo presentes nas matérias-primas. Assim, o
péo francés é feito com fermento em pd e, apos a fermentacéo, a massa cresce e estd pronta
para assar. Ainda sobre a matéria-prima do pdo, o mais comum e utilizado para fazer pdo é o
trigo, 75% do qual é convertido em farinha. Os outros 25% sao utilizados na alimentacdo animal
(Sebrae, 2008 apud Cunha, 2012).

2.3 Processo produtivo do péao francés

Os métodos de producdo do pdo variam, mas podem ser condensados em doze etapas de
acordo com Vianna (2020). A 1?2 etapa comeca pela receita, através da ficha técnica, que
apresentara todos os ingredientes, etapas e quantidades necessérias para a producao e deve ser

ajustada as necessidades de producdo antes de iniciar. Esta etapa é fundamental para a

2 BARUFFALDI, R.; OLIVEIRA, M. N. de. Principais Operacdes e Processos Utilitarios. /n. Fundamentos de
tecnologia de alimentos. v. 3. Sdo Paulo: Atheneu, 1998. p. 27-61.

3 SEBRAE — SERVICO BRASILEIRO DE APOIO AS MICRO E PEQUENAS EMPRESAS. Pies Caseiros,
nio industrializados: estudo de mercado. SEBRAE; ESPM, 2008.
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padronizacao e qualidade do produto. Apds dominar a lista de ingredientes e utensilios previstos

na ficha técnica, inicia-se a 22 etapa, que € o layout do local, ou seja, separacdo e organizacdo
do ambiente de trabalho, os ingredientes sdo separados nas quantidades exatas que serdo
utilizadas, a disponibilidade dos utensilios, maquinas séo verificadas e, por fim, € realizada uma
inspecdo, para verificar possiveis esquecimentos. A 32 etapa é misturar e amassar/laminar, que
segundo os autores pode ser feito por quatro métodos diferentes: direto regular, direto rapido,
direto padréo e indireto (Vianna, 2020).

O método direto regular, também chamado de método direto tradicional, foi utilizado
até a década de 1970 e exigia grande esforco dos trabalhadores, pois todo o trabalho era feito
manualmente no cocho, o que facilitava 0 manuseio da massa. Com a introducéo de maquinas
de panificacdo, o método tradicional foi abandonado. O método direto rapido, também
conhecido como método Chorleywood, envolve misturar todos os ingredientes da receita de
uma so vez em uma batedeira rapida que tem alta velocidade e forma rapidamente o gliten na
massa em cerca de 3 a 4 minutos, depois na bancada h4 um curto periodo de descanso e
fermentacdo final, que leva cerca de 2 horas para completar o processo. Este método € pouco
aplicado devido a necessidade de controle rigoroso do processo, como temperatura da massa,
superaquecimento por atrito com o misturador, além de ndo permitir ajuste e visualizacdo do
desenvolvimento da massa durante a mistura (Vianna, 2020).

Além dessas desvantagens, o produto final tem sabor e aroma mais fracos, o que leva as
padarias a um método direto padrdo, que pode ser feito com amassadeira de duas velocidades
ou amassadeira e cilindro de baixa velocidade, adicionando primeiro os ingredientes secos, em
seguida, o liquido e, finalmente, a gordura. Os ingredientes sdo simplesmente misturados em
baixa velocidade e entdo introduzidos no cilindro ou em alta velocidade até que o ponto de
sombreamento seja alcancado. Como o desenvolvimento do gluten ocorre gradativamente, a
quantidade de liquido pode ser ajustada ao longo do processo, que leva cerca de 3 horas do
inicio ao fim (Vianna, 2020).

Os métodos de producdo podem ser classificados como métodos de producéo indiretos
quando h& duas ou mais etapas de producao da massa, sejam aquelas iniciadas com a preparagdo
de pré-partidos como esponjas e pooling ou aquelas mantidas por tempos variaveis durante o
processo de autdlise, que é o processo de mistura entre agua e farinha, deixando em descanso
por tempo variavel antes do crescimento da massa. Esta primeira etapa pode ser feita em
masseira lenta ou manualmente, e para a Gltima etapa, de crescimento do gldten, é necessario

masseira rapida ou cilindro. O processo num todo pode levar cerca de 4 a 24 horas, dependendo
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da formulacdo. Quanto maior o tempo de preparo da massa melhor seré qualidade dos pées
(Vianna, 2020).

A 42 etapa da producéo € o descanso, que dura de 10 a 40 minutos dependendo do péo

a ser feito, onde, geralmente, toda a massa é formada em uma grande bola e colocada na
bancada, coberta com pléstico para evitar que resseque. Nesse ponto, a fermentacdo comeca e
as cadeias de gluten relaxam, o que permite que a massa fique mais elastica na 52 etapa que é
a divisdo e o porcionamento (também conhecido como pré-moldagem), dividindo a massa em
porc¢des padronizadas com base no peso de cada péo, usando a escala de volume ou divisor 15,
sendo entdo arredondado para cima. Por fim, hd um novo descanso curto na bancada, com
duracdo de cerca de 10 minutos para promover novamente o relaxamento do gluten.

A 62 etapa, a modelagem, pode ser feita por uma maqguina adequada (shaper) ou a mao.
Nesta etapa o pdo é moldado e, uma vez moldado, se inicia a 72 etapa, onde o pdo é colocado
em uma assadeira untada. As junc¢des da massa, conhecidas coloquialmente como “costura”,
devem ser colocadas sob o pdo com pelo menos 4 a 5 cm de espaco entre cada unidade. Em
seguida comeca a 82 etapa, a fermentacdo final. Para isso, utiliza-se uma camara de fermentacéo
com temperatura e umidade controlada, ou uma cabine fechada sem controle de temperatura. O
tempo de fermentacdo é variavel e deve ser adaptado a cada receita, dependendo da quantidade
de fermento e da temperatura da massa (Vianna, 2020).

Ainda de acordo com Vianna (2020), a massa quando chega no ponto de fermentagéo
ideal passa para a 92 etapa, onde é finalmente acabada, em alguns casos inclusive cortando com
uma lamina na superficie (isso vai abrir os cilios no forno) ou polvilhando com farinha,
sementes ou outros acabamentos para que a massa do produto seja imediatamente enviada ao
forno para a 102 etapa, que € o cozimento, onde o fermento é inativo e morre, e 0s vapores e
gases internos se expandem, fazendo com que o pao cresca e a rede de gluten seja solidificada.

A 112 etapa pode ser dividida em trés: a primeira acontece nos primeiros minutos, o
vapor ¢ injetado no forno, principalmente para massas pobres, isso atrasa 0 aquecimento da
massa, permitindo a producéo de mais dioxido de carbono. Levedura até morrer a 60°C. Depois
h& a expansdo do gas dentro do p&o, a gelatinizacdo do amido e a coagulacdo do gluten, que
determinam o tamanho final do pdo. O terceiro estagio é onde ocorre a esfola (descascamento)
e 0 aprimoramento da cor. A temperatura de cozedura do pdo e do jato de vapor depende de
varios fatores, como o tipo de péo e o tipo de forno. E apos o cozimento, por fim, na 122 etapa,

0 péo deve esfriar antes de ser vendido (Vianna, 2020).
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2.3.1 Boas préticas de fabricacao do pao francés e regulamentos do setor

De acordo com Sebrae (2017), aléem da legislacdo e fiscalizacdo comum a todas as

empresas, como a trabalhista e a fiscal, as empresas do segmento de panificacdo devem seguir

legislagOes especificas sobre salde, alimentos e rotulagem. O Quadro 1 dispde sobre estas

legislacdes.

Quadro 1: Regulamentacdes envolvidas na panificacéo

Lei 14.223/26/09/2006 e Decreto:

Dispdem sobre a colocacdo de cardapios na parte externa e

47950 ] sobre obrigatoriedade andncios publicitarios.
Lei n° 10.273, de 05 de setembro | E o decreto de proibicdo do emprego de bromato de potéssio,
de 2001 em qualquer quantidade, nas farinhas, no preparo de massas e

nos produtos de panificacao.

Lei n°® 12.560 - De 8 de janeiro de

Que dispde sobre a utilizagdo de agua filtrada na feitura da

1998 massa de pdo, e da outras providéncias.
Lei n° 12.389 de 11 de outubro de | Dispde sobre a doacdo e reutilizacdo de géneros alimenticios
2005 e de sobras de alimentos e da outras providéncias.

Portaria n. 003 do Instituto
Nacional de Metrologia,
Normalizagdo e Qualidade
Industrial de 10 de janeiro de 1997

Disp0e sobre a comercializa¢do do pao francés, ou de sal, a
peso (pesagem na presenca do consumidor) ou unidades de
peso nominal definido.

Portaria n° 42 - CVS/MS de
14/01/98 (Legislacdo Federal)

Disp0e sobre a Rotulagem de Produtos Embalados.

Portaria n° 146 / 2006 —
INMETRO

Dispde sobre a venda de pdo por peso.

Portaria SVS/MS n° 326, de 30 de
julho de 1997

Aprova o Regulamento Técnico sobre “Condi¢des Higiénico-
Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricacdo para
Estabelecimentos Produtores/ Industrializadores de
Alimentos”.

RDC n° 90, de 18 de outubro de

Aprova o regulamento técnico para fixagao de identidade e

2000 gualidade de péo.
Resolucdo RDC n°. 91, de 11 de Aprova o Regulamento Técnico: Critérios Gerais e
maio de 2001 Classificacdo de Materiais para Embalagens e Equipamentos

em Contato com Alimentos constante do Anexo desta
Resolucao.

Resolucdo n°. 105, de 19 de maio
de 1999

Aprova os Regulamentos Técnicos: Disposi¢des Gerais para
Embalagens e Equipamentos Plasticos em contato com
Alimentos. Resolucdo de Diretoria Colegiada.

Resolucdo RDC n°. 216 da
ANVISA, de 15 de setembro de

Em vigor dia 15 de marco de 2005. Dispde sobre
Regulamento Técnico de Boas Préticas para Servigos de

2004 Alimentacdo.
Resolucdo RDC n°. 275, de 21 de Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais
outubro de 2002 Padronizados aplicados aos Estabelecimentos Produtores de

Alimentos e a Lista de Verificacdo das Boas Praticas de
Fabricacdo em Estabelecimentos Produtores de Alimentos.

Fonte: Adaptado de Sebrae (2017).



VIl ENCONTRO INTERNACIONAL DE GESTAO, DESENVOLVIMENTO E INOVAGAO

IMPACTOS DA INTELIGENCIA ARTIFICIAL NA

SOCIEDADE E ORGANIZACOES
c ISSN: 2594-8083 VIaIa 1 ueﬁnﬁllg}nlzva

Totalmeste Online e Gratuito

2.4 Distribuicédo

Hiremath et al. (2013) retratam a distribuicdo como as providéncias tomadas para
movimentar e armazenar um produto do fabricante até o cliente na cadeia de
suprimentos. Isto é, em virtude das semelhancas entre estas tarefas e o proprio conceito de
logistica a compreensdo do termo se torna confuso. De acordo com Santos et al. (2012), a
distribuicéo fisica abrange os processos de estocagem, transporte, controle, troca de dados e
fluxo monetario, possibilitando o transporte de produtos do fabricante até o consumidor final.
Ballou (2006) menciona como atividades-chave: 1- Transporte; 2- Geréncia de estoques; 3-
Servicos ao cliente; 4- Fluxos de informacéo; e 5- Processamento de pedidos. Desse modo €
possivel perceber que as decisdes a referentes a logistica sdo extensas e a tomada de decisao
deve se sustentar em indicadores apropriados, a partir de informagdes precisas, assim
favorecendo vantagem competitiva para a empresa.

Everaert et al. (2008) dizem que a necessidade de informacgdes com um maior grau de
detalhamento e precisao referente a custos aumentaria futuramente, principalmente na area da
logistica, em virtude a competicdo, com foco direcionado para a racionalizacdo dos
procedimentos.

Segundo Carneiro et al. (2009) se a organizacdo nao tem consciéncia da funcdo da
logistica, o preco final de um produto tendera ao aumento na mesma proporcao que sua
competitividade tendera a diminuicdo, assim fazendo com que o0s autores mostrem a
necessidade de medir os custos de carater logistico. Esta medida € feita com base na aplicacdo

de um método de custeio apropriado.
3 PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

A presente pesquisa é qualitativa, descritiva e utiliza 0 método de estudo de caso. Para
Cruz e Ribeiro (2004), a pesquisa é uma tentativa de compreender e explicar fenémenos que
ocorrem no universo percebidos pelo homem. O objetivo da pesquisa ndo € o acumulo de dados,
mas a compreensdo dos dados. Portanto, acredita-se que a compreensdo de como esses
fendmenos sdo tratados e sua estrutura e funcdo seja um fator preponderante na aquisicdo do
conhecimento.

A pesquisa qualitativa ndo se preocupa com a representacdo numérica, mas aprofunda a
compreensdo de grupos sociais, organizacdes etc. Pesquisadores que empregam métodos
qualitativos rejeitam a hipotese de manter um unico modelo de pesquisa para todas as ciéncias,
pois as ciéncias sociais tém suas peculiaridades baseadas em metodologia prépria (Goldenberg,



VIl ENCONTRO INTERNACIONAL DE GESTAO, DESENVOLVIMENTO E INOVAGAO

IMPACTOS DA INTELIGENCIA ARTIFICIAL NA

SOCIEDADE E ORGANIZACOES
C ISSN: 2594-8083 vxala 1 ueﬁnhnoluz}nsz

Totalmeste Online e Gratuito

1997). Segundo Gil (1999), o objetivo principal da pesquisa descritiva é caracterizar

determinada populacéo ou fendbmeno, ou estabelecer relacdes entre variaveis.

O carater deste estudo é descritivo na medida em que descreve, documenta, analisa e
explica processos, no que diz respeito a producdo de um produto (Lakatos; Marconi, 2002).
Para isso, foi utilizado de uma anélise de logistica, por meio de avaliacdo do processo produtivo
através de uma observacdo in loco, como técnica qualitativa. Gil (2007) conceitua estudo de
caso como um estudo aprofundado de objetos, que podem ser individuos, organizacdes, grupos
ou fendmenos, podendo ser aplicado nos mais diversos campos. Segundo Gil (2007), os estudos
de caso permitem que o0 objeto de estudo mantenha sua unidade mesmo estando imbricado com
0 contexto em que esta inserido; formula hipdteses e teorias; e permite explicar variaveis mesmo
em situacBes complexas.

A coleta de dados foi realizada mediante observacdo in loco (dentro da empresa) do
processo produtivo do pao francés, onde foi observado em detalhe cada etapa do processo, como
a determinacdo da quantidade de pédes produzidos por dia, sua distribuicdo, logistica, o
cumprimento da legislacdo especifica do pdo francés. Tambeém foi possivel registrar fotos de
cada etapa de producdo, contabilizar o tempo de cada uma, e reproduzir o fluxograma e o

arranjo fisico/layout.
4 DISCUSSAO E ANALISE DOS DADOS

A Panificadora ADG foi fundada depois de uma analise de praca feita pela gestdo. No
bairro em gue a panificadora se localiza ndo havia padarias, somente supermercados. Os donos
entdo conversaram com alguns moradores e todos gostaram muito da ideia de ter uma padaria
perto de casa. Decidiram agarrar a oportunidade e em 2020 fizeram a inauguracdo da
Panificadora ADG. A maior dificuldade da empresa foi a chegada da pandemia de Covid-19 no
municipio logo apds a abertura. Foi necessario readequar a padaria a nova realidade, e algumas
medidas, como retirar o consumo no local e restringir a entrada dos clientes no estabelecimento,
refletiram de forma negativa nas vendas. Ser um comércio essencial foi o que permitiu que
conseguissem seguir adiante com a panificadora. Conforme a padaria foi ficando conhecida as
vendas comegaram a aumentar outra vez e ela acabou sendo muito bem aceita pelos clientes.

A panificadora conta com trés atendentes, dois padeiros, um auxiliar de panificacdo, um
auxiliar de cozinha e uma faxineira, sendo o dono responsavel pela gestdo e pela entrega dos
produtos, contabilizando 9 colaboradores. Os principais produtos vendidos pela padaria sdo as

roscas, as rosquinhas de nata e as rosquinhas de queijo, os bolos, o bolo no pote, 0s biscoitos

10
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fritos e assados, as broas, o pdo de queijo, principalmente os recheados, os salgados fritos e os

enroladinhos assados, sendo o carro-chefe o pédo de sal, o pdo sovado e os biscoitos de pacote.

A padaria tem a intencdo de aumentar ainda mais seu leque de produtos.

4.1 Processo produtivo do péo francés

Na Panificadora ADG sédo produzidos aproximadamente 900 pées franceses por dia,
sendo 200 fabricados na parte da manha para venda no periodo da tarde e 700 fabricados a noite
para venda no periodo da manh&. Para determinar a quantidade de pées que serdo produzidos é
feita uma previsio com base na demanda dos dias anteriores. E levado em consideragio a sobra
ou a falta de paes ao final do dia. Se sobram muitos pées, a producdo para o dia seguinte é
reduzida na intencdo de evitar o acimulo de pdes amanhecidos e uma consequente perca. No
caso da falta de paes, o gestor mantém a quantidade para o dia seguinte buscando verificar se
realmente houve um aumento da demanda. Se no outro dia também faltar, ele aumenta a
producéo.

No periodo da manha (a partir de 4 horas) unico padeiro é responsavel pela producéo.
Como sdo menos péaes, o processo de fabricacdo da massa é realizado somente uma vez e tem
a duracao de 50 minutos. O tempo para fermentacéo dos pées varia conforme a temperatura do
dia. Em dias mais quentes (acima de 25°) o tempo de fermentacdo € menor e em dias mais frios
(abaixo de 25°) o tempo é maior. Como o péo francés é o primeiro produto a ser produzido na
parte da manhd, a temperatura interna da padaria também afeta o processo de fermentacdo do
pdo. Enquanto o pédo esta descansando, o que leva em média 6 horas, no armario de pdes (que
tem a capacidade maxima para 500 paes), o padeiro fabrica o restante dos produtos (roscas,
rosquinhas, biscoitos de pacote e quitandas no geral). Logo, quanto mais produtos sao
forneados, mais calor é gerado e mais rapido os paes fermentam. Sendo assim, o padeiro da
manha deve estar sempre atento a essas duas variaveis (temperatura do dia e temperatura
externa da padaria), para que a fermentagdo ndo ocorra de uma vez e a massa morra, e para que
a fermentacdo ndo seja muito lenta e os pdes demorem muito a crescer, atrasando a saida dos
pées da tarde, sendo que o tempo médio para este processo costuma variar entre 5 e 6 horas.

No periodo da noite (a partir de 19 horas), um padeiro e um auxiliar de panificacdo
produzem os pées. O processo de fabricacdo é feito duas vezes, pois, por mais que a masseira
tenha a capacidade de misturar a massa para os 700 pdes de uma Unica vez, a mistura ficaria
muito pesada causando um desgaste indesejado na maquina. Além disso, o processo deve ser

rapido para que a massa ndo esquente e comece a fermentar na mesa. Como a producao do pao

11



VIl ENCONTRO INTERNACIONAL DE GESTAOQ, DESENVOLVIMENTO E INOVAGAO

IMPACTOS DA INTELIGENCIA ARTIFICIAL NA

SOCIEDADE E ORGANIZAGOES
c ISSN: 2594-8083 vxdla 1 neﬁnnnuluz%)lzvd

Totalmeste Online e Gratuito

francés ocorre por etapas, se a mistura fosse feita de uma Unica vez, a massa teria que ser partida

em 4 partes para ser cilindrada sem forcar o cilindro e sem ficar muito pesada para 0 manuseio.
Apds a cilindragem de toda a massa, ocorreria o corte em pedacos de 1,9kg, que seriam boleados
e divididos, um por vez. Depois da divisdo, a massa seria colocada na mesa e até que todos 0s
pedacgos passassem pela modeladora, demoraria muito. Sendo assim, para ndo ocorrer 0 risco
de comprometer 0 maquindrio e nem a propria massa, o padeiro opta pela divisao da produgéo
em duas partes. Desta forma, fabrica-se 350 pées e, logo em seguida, mais 350 pées. O processo
de fabricacdo de cada massa no periodo da noite € de 44 minutos, sendo gastos 1h28min para a
producdo da massa dos 700 paes. A fabricacdo termina todos os dias até as 20h30. A
fermentac&o ocorre durante a noite e 0s paes sdo assados as 4h15 horas da manha do outro dia.
Nenhum produto é fabricado nesse intervalo, logo o interior da panificadora acompanha a
temperatura do ambiente. O padeiro da noite precisa estar atento somente a essa variavel para
calcular o fermento necessario para que a fermentacao ocorra no prazo estipulado.

No processo de fabricacdo dos pées sdo utilizados, entdo, 8 equipamentos: balanca
mecanica, balanca digital, masseira, cilindro, divisora, modeladora, armério de pées e forno. E
possivel observar a disposicdo de cada maquinario através do arranjo fisico da Panificadora

ADG, disposto na Figura 1.

Figura 1: Arranjo fisico da Panificadora ADG
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3- Batedeira > |_| H 4 5 | ‘ ‘
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Fonte: Dados da pesquisa, 2022.
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O fluxo percorrido dentro da Panificadora ADG para a producdo do pédo francés é

apresentado por um fluxograma de processos, apresentado na Figura 2.

Figura 2 - Fluxograma do processo produtivo do pao francés

-

nao sim

[T
sim
Legenda:

.
- Decisdo
WY oo

Fonte: Dados da pesquisa, 2022.

13



VIl ENCONTRO INTERNACIONAL DE GESTAOQ, DESENVOLVIMENTO E INOVAGAO

IMPACTOS DA INTELIGENCIA ARTIFICIAL NA

SOCIEDADE E ORGANIZAGOES
ISSN: 2594-8083 Vldlt 1 deﬁnﬁgﬁg

Totalmeste Online e Gratuito

A primeira etapa do processo, como mostra o fluxograma, € a pesagem da matéria-

prima, onde o padeiro pesa a quantidade de cada ingrediente que ser& usado para a producdo da
massa conforme a quantidade de pées a ser feita. Os ingredientes utilizados para producéo do
pdo sao: farinha de trigo, sal, acUcar, reforcador de panificacdo, fermento biologico,
emulsificante de pées, gelo e &gua. A &gua é misturada com gelo, pois a massa deve estar 0
mais gelada possivel para evitar que esquente e resseque durante o processo, e 0s dois juntos
sdo medidos em um balde de medida, a farinha é pesada em uma balanca mecanica e todo o
restante em uma balanca digital. Esta etapa tem a duragdo de 5 minutos. A segunda etapa ¢ a
mistura da massa (Figura 3), onde, serdo adicionados primeiro os ingredientes secos e, em
seguida, o liquido, em uma masseira, ou amassadeira, para serem misturados até a formacéo de
uma massa consistente. Ha entdo uma parada no processo para esperar a finalizacdo dessa etapa,

que leva 12 minutos.

Figura 3: Mistura da massa

AL -
Fonte: Dados da pesquisa, 2022.

A terceira etapa é a cilindragem, onde a massa formada na masseira passara por um
cilindro com dois rolos que serdo responsaveis por retirar o ar da massa, a deixando
completamente uniforme e lisa. Essa massa sera entdo enrolada para facilitar a realizagdo da

préxima etapa. O processo de cilindragem leva 7 minutos e é representado pela Figura 4.
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Figura 4: Cilindragem

Fonte: Dados da pesquisa, 2022.

A guarta etapa do processo é o corte da massa, onde a massa sera cortada em pedacos
padronizados de 1,9kg, que, em seguida serdo boleados manualmente. Esta etapa dura 5

minutos e pode ser observada na Figura 5.

Figura 5: Corte da massa

-

Fonte: Dados da pesquisa, 2022.

A quinta etapa é a divisdo de cada por¢do de massa boleada, onde, com o auxilio de
uma divisora, cada uma sera dividida em 30 pedacos iguais. E um processo rapido que leva 3

minutos. Esta etapa é apresentada na Figura 6.
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Fonte: Dados da pesquisa, 2022.

A sexta etapa € a modelagem, onde cada pedaco de massa sera passado em uma
modeladora responsavel por afinar e enrolar a massa. Esses rolinhos serdo colocados em esteiras
e ficardo no armario de pées para fermentacdo. Ha uma diferenca de tempo para a realizagéo
desta etapa nos dois periodos de producdo. No periodo da manha séo produzidos menos pées,
sendo 200 unidades. Mas como o padeiro trabalha sozinho ele leva 18 minutos para passar toda
a massa na modeladora e colocar nas esteiras. Ja no periodo da noite, cada producéo é de 350
pées, mas o padeiro trabalha com um auxiliar. Dessa forma, o auxiliar passa a massa pela
modeladora e o0 padeiro coloca a massa modelada nas esteiras, levando 12 minutos para

conclusdo desta etapa. O processo de modelagem pode ser observado na Figura 7.

Figura 7: Processo de modelagem

LR\

Fonte: Dados da pesquisa, 2022.

A sétima etapa é a fermentacdo. Todas as esteiras sdo colocadas em um armario

fechado para que a massa descanse e a fermentacao aconteca. Na producdo da manha este tempo
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de espera pode variar entre 5 e 6 horas. Na producéo da noite o periodo de fermentacao é sempre
de 9 horas. Esta etapa pode ser observada por meio das Figuras 8.

Figura 8: Inicio e final do processo de fermentacéo
, ‘

“

, d

Fonte: Dados da pequia, 2022.

Apo6s a fermentacdo dos pdes, € iniciada a oitava etapa, que é o processo de

forneamento, mostrado na Figura 9.

Figura9: F

Fonte: Dado

g ésuisa, 22

Primeiro o forno é aquecido a uma temperatura de 180°. Esse pré-aquecimento leva 12
minutos. Enquanto isso, o padeiro prepara os paes para serem assados, fazendo um leve corte
em sua superficie com o auxilio de uma lamina. Em seguida as esteiras de paes sdo colocadas
no forno. A Panificadora ADG conta com dois fornos, ambos com capacidade para 8 esteiras.
Cada esteira contém 25 paes, entdo sdo assados 200 paes por fornada, sendo cada uma de 17

minutos.
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4.2 Distribuicéo do péo francés

Depois de assados, 0s pées franceses estdo prontos para distribuicdo. Tanto na parte da
manhd, quanto na parte da tarde, metade dos pées fabricados ficam na panificadora e metade
sdo entregues para os clientes ja acordados com a Panificadora ADG.

Sdo separados, entdo, os pées que serdo vendidos na propria panificadora, dos pées que
serdo entregues para revenda em outros estabelecimentos. Os que serdo vendidos na
panificadora saem do forno e sdo colocados diretamente na vitrine para venda. Os que serdo
entregues séo colocados na mesa para esfriarem. Depois de frios eles sdo empacotados em sacos
plasticos, com capacidade maxima de 25 pdes cada um, e sdo entregues através do carro da
panificadora.

O dono e gestor da panificadora também é o responsavel pela entrega dos produtos nos
dois turnos, saindo no periodo da manhd as 5 horas e no periodo da tarde as 13 horas. A entrega
da manha é apenas dos pédes franceses, levando 30 minutos para ser concluida. Na parte da
tarde, além dos pées franceses também sdo entregues os biscoitos de pacote, pdes sovados,

roscas, bolos, rosquinhas de nata e broas, levando aproximadamente 2 horas para ser concluida.
4.3 Logistica do pao francés

A Panificadora ADG baseia sua producdo na demanda de seus clientes por pées
franceses. Os péaes que sdo revendidos sdo fixos, havendo alteragdo somente com aviso
antecedente a producdo, mas os pées que sdo vendidos na propria panificadora possuem uma
saida variavel. Sendo assim, pode vir a ocorrer a sobra ou a falta de pées.

Se ocorre a falta por dois dias consecutivos, a panificadora aumenta sua produgédo. Se
ocorre a sobra de paes, a panificadora aplica uma logistica reversa, onde ela empacota todos 0s
pées que ficam na vitrine ao final dia, para que no dia seguinte eles sejam vendidos como pées
amanhecidos com uma reducéo de 30% no valor do quilo. Como as sobras sdo pequenas, todos
0s pdes sdo vendidos no dia seguinte dessa forma. Caso em um dia determinado haja uma grande
sobra de pées, a panificadora faz torradas com alguns e vende o restante da forma explicada
anteriormente, além de analisar a possibilidade de reduzir sua produgdo para o dia seguinte.

4.4 Gargalos percebidos no processo produtivo do pao francés

Durante a observacéo in loco percebeu-se alguns gargalos relacionados a producéo do

péo francés. Sobre o layout, observou-se que a balanca eletrdnica, usada para medir o fermento,
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o sal, a agucar e o reforcador de pées, fica distante dos outros equipamentos. O padeiro precisa

pegar a matéria-prima localizada na dispensa abaixo da mesa (representada pelo item 25 da
Figura 1) e se deslocar até a balanca (representada pelo item 12 da Figura 1) para realizar a
pesagem. Em seguida, ele guarda o restante da matéria-prima na dispensa e leva os ingredientes
pesados para a masseira (representada pelo item 2 da Figura 1). Uma sugestéo para otimizar o
tempo desta etapa e melhorar o layout do processo seria colocar a balanga em uma mesinha
junto a balanca mecanica, que fica na lateral da mesa que contém a dispensa com a matéria-
prima usada na producdo do pao de sal e em frente a masseira. Assim, o tempo de deslocamento
seria minimo. Isso ainda ndo foi feito porque, por mais que haja espaco para as duas balangas
na mesinha, a balanca eletrénica s6 funciona carregando e hd uma tomada onde ela esta
localizada. Mas com o auxilio de uma pequena extensao, que poderia ficar junto a ela na mesa,
seria possivel conecta-la, no momento do uso, a uma tomada que fica na parede ao lado da
mesa, sem que o padeiro precisasse se locomover para isso.

Observou-se também que os paes agarram com frequéncia na esteira ao sairem do forno.
Para solta-los, o padeiro passa uma espatula lisa entre o pdo e a esteira, 0 que danifica a parte
de baixo dos paes. Em uma conversa com o proprio padeiro, percebeu-se que para evitar este
problema ele poderia untar as esteiras antes de colocar a massa e, caso alguns pées ainda
agarrassem, ele deveria utilizar de uma espatula com serra para solta-los sem danifica-los. Essa
medida ainda n&o havia sido tomada porque o padeiro ndo havia parado para observar que 0s
pées sofrem uma danificacdo que, por mais que pequena, poderia ser facilmente evitada.

Cronometrando 0s processos, percebeu-se que sdo gastos em média 20 minutos para
empacotar os pdes da revenda nos sacos plasticos. Uma sugestdo para reduzir este tempo seria
aadocdo de caixas plasticas para a entrega. Isso facilitaria o processo e, em estimativa, reduziria
o tempo pela metade, ja que seria necessario apenas contar os paes e coloca-los nas caixas.
Além de ser uma op¢do mais sustentavel, as caixas também representariam uma reducao nos
custos da panificadora, ja que os saquinhos ndo sdo reutilizados e sdo gastos, em média, 15
unidades por dia. Com as caixas, haveria apenas um custo inicial para sua aquisi¢do, tendo em
vista que elas duram por muito tempo, sendo necessario apenas a higienizagéo frequente. Para
facilitar também a higienizacdo, sugere-se adotar caixas plasticas fechadas, ao invés das caixas
plasticas vazadas que possuem alguns relevos que podem ser dificeis de limpar e também

evitaria contato do produto com o ambiente externo.

4.5 Analise da legislacéo especifica do pao francés
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Foi possivel observar que a Panificadora ADG ndo utiliza de cardapios na parte externa

do estabelecimento, mas que todos os produtos feitos estdo sempre expostos nas vitrines, com
etiqueta e preco, para que os clientes possam escolher os produtos que desejarem. Ja os andncios
publicitarios sdo feitos na radio da cidade e nas redes sociais. A panificadora ndo faz uso de
bromato de potassio em nenhuma massa ou produto. A &gua utilizada na fabricacdo da massa
de pdo ¢é filtrada, sendo que a maior porcentagem colocada é de gelo, o qual é fornecido em
sacos de 6kg que sdo armazenados no congelador até 0 momento da utilizacdo. No gelo é
acrescido um pouco de agua filtrada para o preparo da mistura.

Sobre a comercializacdo do pdo francés, este € vendido no quilo, de forma que os
clientes possam escolher os pées que desejam levar e, em seguida, seja feita a pesagem na frente
do consumidor, em uma balanca eletrénica com divisdo de 2g e indicacdo de massa medida
(peso) e do preco a pagar. O pdo francés ndo é embalado e rotulado antes da venda, sendo
embalado somente no momento da venda e pesado na frente do cliente.

Percebeu-se que, considerando sua localizacdo, suas instalagdes, seus equipamentos e
utensilios, 0 armazenamento das matérias-primas, limpeza e higiene, tanto do pessoal quanto
da producédo, no que diz respeito a producdo do pao francés, a panificadora cumpre com o
previsto na Portaria SVS/MS n° 326, de 30 de julho de 1997, a qual apresenta o regulamento
técnico sobre “Condi¢des Higiénico-Sanitarias e de Boas Préticas de Fabricacdo para
Estabelecimentos Produtores/ Industrializadores de Alimentos”.

Observou-se que a panificadora também cumpre com a RDC n° 90, de 18 de outubro de
2000, no que se refere a composicao e requisitos, pesos e medidas. Como a comercializacdo do
pdo francés se da pela pesagem no ato da venda, ndo ha o processo de rotulagem. Os quesitos
de higiene previstos nessa resolucdo ndo foram averiguados, pois o trabalho ndo avaliou
caracteristicas microscopicas, microbioldgicas e macroscopicas.

Os itens da Resolugdo RDC n°. 91, de 11 de maio de 2001 também néo foram verificados
in loco. Sobre a Resolucdo n°. 105, de 19 de maio de 1999, o Unico plastico que entra em contato
com o pdo francés é a sacolinha usada para embalar os pdes para entregar para o cliente, de
resto, em todo o processo, nenhum maquinario é de plastico.

Analisando a resolucdo RDC n° 216 da ANVISA e a Lista de Verificacdo das Boas
Praticas de Fabricacdo em Estabelecimentos Produtores de Alimentos da RDC n°. 275 da
ANVISA, de 21 de outubro de 2002, observou-se que a panificadora atende aos requisitos de
gualidade alimenticia, contando com fornecedores reconhecidos no mercado e alojamento
apropriado de matéria-prima, separando as que estdo abertas (em uso) das fechadas, o que

facilita a manipulagdo e o fluxo de funcionarios. Sobre a avaliagdo das edificagdes e
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instalages, ha um resultado positivo sobre piso, acesso, banheiro, &rea externa e dgua corrente

direto da rede publica. As lixeiras sdo manejadas diariamente e é feita a retirada dos residuos
pela coleta publica trés vezes por semana. A iluminacdo é efetiva. Conta com exaustor no
comodo e equipamentos com travas de seguranca. A higienizacao das maquinas e equipamentos
é feita diariamente apds o periodo de preparo e manipulacdo dos produtos e a manutencéao
preventiva dos equipamentos é feita por periodos estipulados pela empresa terceirizada
responsavel, sendo reparos basicos feitos pelos préprios funcionarios, como troca de laminas,
regulagem e estofados. A panificadora ndo conta com portas de fechamento automatico,
iluminacdo e saida de emergéncia, mesmo tendo porta de entrada e saida de materiais, e 0s
colaboradores nédo utilizam uniforme que separam as fungdes (vendas e manipulacdo de
alimentos). Logo, a adesdo a esses itens pode ser uma sugestdo para a adequacdo para esta
resolucdo especifica. Diante disso, foi feito um levantamento de preco dos referidos itens para

que sejam implementados na panificadora (Quadro 2).

Quadro 2: Investimento para adequacéo a legislacdo

Item Preco | Frete | Un | Total Site Link
(R$) | (R (R$)
Kit uniforme 119,90 | Grati | 3 | 359,70 | mercadolivre.co | https://produto.mercadolivre.c
para padeiro cada S m.br om.br/MLB-1504418438
com 1 camiseta,
1 calcaeum
boné
Uniformes 3950 | 224 | 6 | 259,44 elo7.com.br https://www.elo7.com.br/unifo
personalizados cada 4 rmes-para-padaria-e-
de padaria confeitaria-uniformes-
simples para empresas/dp/1918BA7
atendentes e
cozinha
Placa de 76,45 | 3,99 1 80,44 | www.americana | https://www.americanas.com.b
sinalizagéo de cada s.com.br r/produto/4273810498
Saida de
Emergéncia
com lampada
LED
Porta 999,00 | A 1 | 999,00 | mercadolivre.co | https://produto.mercadolivre.c
automatica Vai cada | tratar sem o m.br om.br/MLB-1822258447
e Vem em ABS frete
rigido e vedacao
térmica
Total do R$ 1.698,58
investimento

Fonte: Elaborado pelos autores (2022).

5 CONSIDERACOES FINAIS
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O objetivo do presente estudo foi analisar o processo produtivo do pao francés em uma

panificadora de pequeno porte, localizada em um municipio do centro-oeste de Minas Gerais,
e verificar possiveis gargalos ao longo do processo, de forma a contribuir para uma melhor e
mais adequada gestdo da producdo da organizacdo estudada. Conclui-se, que ao longo do
trabalho foi possivel detalhar todo o processo produtivo do pdo francés, sua distribuicdo e
logistica reversa, analisando também o cumprimento a legislacdo especifica do produto pela
panificadora, encontrando gargalos e sugerindo melhorias, cumprindo com o objetivo do
estudo. Pode-se concluir que as maiores dificuldades encontradas na estruturagéo deste estudo
foram coletar os dados sobre 0 processo produtivo enquanto os padeiros executavam as etapas
gue compde este processo e observar todo layout da cozinha para a criagdo do arranjo fisico da
panificadora.

Sobre o layout da Panificadora ADG, conclui-se que a localizagcdo dos maquinarios se
relaciona com as etapas do processo produtivo, existindo uma sequéncia logica de
deslocamentos entre um equipamento e outro. Isso permite uma otimizacdo do tempo, além de
facilitar o processo de producgéo dos pées. Somente a disposicdo da balanca eletrénica contraria
esta sequéncia, e a sugestdo para sua adequacao ao layout ja foi indicada.

Conclui-se também que, em uma andlise geral, a Panificadora ADG cumpre com a
legislacdo especifica da producdo do pédo de sal, mas que ainda precisa aderir a alguns itens,
como: exposicdo de cardapios na parte externa do estabelecimento; portas de fechamento
automatico; uniformes especiais para 0s padeiros; iluminacdo de saida de emergéncia. Como
sugestdo para adequacdo foi feito um levantamento de orcamento médio para investimento
nestes itens e com o valor de R$ 1.698,58 (valor total) a empresa poderia resolver a estruturacéo
para producdo em conformidade com a legislacéo.

Percebe-se que a panificadora se preocupa com seu processo produtivo, dispondo de
equipamentos bem cuidados, matérias-primas bem armazenadas, prezando pelo cuidado com o
tempo de produgdo e de fermentacdo, o que faz com que a perda de paes e massa por esses

fatores seja praticamente nula.
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