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1- Introdução – Cenário Atual

2013 2014

8.70% 8.02%

16.15%

18.97%

Pão francês

Pão industrializado

Faturamento (R$) 

pão francês x pão industrializado

Fonte: Abimapi / ITPC



1- Introdução – Cenário Atual

Mudança de hábito de consumo na crise

 59% das famílias brasileiras cortaram gastos com refeições

fora de casa nos últimos 6 meses.

 23% deixaram de comprar novas categorias de alimento.

 30% deixou de frequentar um ponto de venda porque ficou

caro.

 24% passou a comprar no atacado.

40% reduziu volume de compra para se manter fiel às

marcas.

Fonte: Consultoria Plano CDE



1- O Convênio ABIP/ITPC/SEBRAE

Objetivo

Promover a competitividade dos pequenos negócios das padarias

artesanais por meio do desenvolvimento e implantação de estratégias de

qualidade, produtividade e sustentabilidade do segmento de Panificação.

 Desenvolvimento tecnológico dos pequenos negócios, clientes do Sebrae, 

participantes da cadeia produtiva do segmento de Panificação e Confeitaria;

Inteligência Competitiva;

 Acesso dos pequenos negócios ao mercado;

 Apoio Técnico aos Estados;

 Setecentos (700) microempresas e EPP do segmento de 

Panificação e Confeitaria, e 1000 MEI dentro do Setor.

Focos Estratégicos

Público-alvo Prazo

 36 Meses



1- O Convênio ABIP/ITPC/SEBRAE

Ações do convênio

Focos Estratégicos

1

Desenvolvimento 

tecnológico de 

pequenos negócios

2

Apoio técnico aos 

gestores e 

coordenadores do 

Sistema Sebrae

3

Serviço de Inteligência 

Competitiva para o Setor 

de Panificação e 

Confeitaria (SICPC)

4

Acesso dos 

pequenos negócios 

ao mercado

Qualidade do Pão 

tipo Francês

Produtividade

Práticas Higiênico-

sanitárias

Boas Práticas de 

Sustentabilidade

Seminário de 

Tecnologia e Inovação

Produção Saudável na 

Panificação e 

Confeitaria

Capacitação para 

Gestores dos 

Sebrae/UF

Apoio Técnico ao 

Sistema Sebrae

Inteligência Competitiva

Microempreendedor 

Individual do segmento 

de Alimentos e Bebidas

Estudo sobre a 

Tributação na 

Panificação e 

Confeitaria

Estratégias para 

Alavancar o 

Consumo de 

Panificados no 

Brasil

Estratégias de 

Aplicação da 

Padaria Conceito 

como Negócio

Atualização do 

Painel de Mercado 

de Panificação e 

Confeitaria



2- O Pão tipo Francês

 Principal produto fabricado pelas empresas de panificação brasileiras.

 De acordo com ABIP e ITPC, dos pães consumidos no Brasil, 83% 

correspondem aos pães artesanais e destes, o pão francês responde por 

46%.

 Maior gerador de fluxo de clientes.

 Representa 23% do lucro bruto das empresas de Panificação.



3- A norma ABNT NBR 16170

Elaborada na Comissão de Estudos Especiais CEE-160, dentro da 

Associação Brasileira de Normas Técnicas – ABNT, composta por 

fabricantes, entidades de ensino e pesquisa, panificadores. 

 Texto traz parâmetros de avaliação do pão tipo francês, com base 

nos atributos de qualidade segundo características externas, 

internas e sensoriais:

 Características externas: tamanho, crosta, aparência.

 Características internas: crosta, miolo.

 Características sensoriais: aroma, sabor, textura.



3- A norma ABNT NBR 16170

Parâmetros de avaliação

Critérios Avaliados

Características

externas

Crosta

Cor da crosta

Pestana

Crocância

Aspecto

Aparência
Integridade

Simetria

Características 

internas

Crosta Aspecto da crosta

Miolo

Cor

Textura

Estrutura de células

Características sensoriais

Aroma

Sabor

Resiliência (o pão 

deforma?)



4- A ação Qualidade do Pão tipo Francês

Metodologia de realização da ação



Modelo da ficha de avaliação

4- A ação Qualidade do Pão tipo Francês



Resumo execução da ação

4- A ação Qualidade do Pão tipo Francês



4- A ação Qualidade do Pão tipo Francês

 9 estados, de um total de 12.

 Total de empresas pesquisadas: 720

 Previsão inicial: 360 empresas

 Próximas pesquisas:

 AP: 8 a 11/09/15 

 AL: 14 a 18/09/15.

 BA: setembro/2015

Estados onde já aconteceu a pesquisa



4- A ação Qualidade do Pão tipo Francês

Pesquisa em 

Cabo Frio/RJ

Entrega de laudos em 

Belo Horizonte/MG

Pesquisa em 

Campo Grande/MS

Pesquisa em 

Cuiabá/MT

Pesquisa em 

Vitória/ES

Seminário em 

Volta Redonda/RJ

Pesquisa em 

São Paulo/SP

Seminário em 

Brasília/DF

Pesquisa em 

Natal/RN

Pesquisa em 

Blumenau/SC



4- A ação Qualidade do Pão tipo Francês

Resultados gerais

4

10

204

364

138

0,56%

1,39%

28,33%

50,56%

19,17%

Legenda:

Número de empresas pesquisadas –

total: 720

Média %

Excelente

Muito Bom

Bom

Regular

Ruim



4- A ação Qualidade do Pão tipo Francês

Média de pontos

Critérios Avaliados

Média de 

Pontos 

Geral

Classificação

Cor da crosta 3 Ruim

Pestana 4 Ruim

Crocância 3 Ruim

Aspecto 4 Ruim

Integridade 6 Bom

Simetria 6 Bom

Aspecto da Crosta 3 Ruim

Cor 6 Bom

Textura 6 Bom

Estrutura de células 4 Ruim

Aroma 4 Ruim

Sabor 4 Ruim

Resiliência 7 Bom

3 4

3

4

6

6
3

6

6

4

4

4

7

0
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2

3

4

5

6

7
Cor da crosta

Pestana

Crocância

Aspecto

Integridade

Simetria

Aspecto da CrostaCor

Textura

Estrutura de células

Aroma

Sabor

Resiliência

Média de pontos: 5 - Regular



Classificação por Região  (média %)

Média 

geral
Critérios Avaliados

Belo 

Horizonte

(MG)

São 

Paulo

(SP)

Brasília

(DF)

Cuiabá

(MT)

Campo 

Grande

(MS)

Vitória

(ES)

Cabo 

Frio

(RJ)

Volta 

Redonda

(RJ)

Natal

(RN)

Blumenau

(SC)

Cor da crosta; Pestana; 

Crocância; Aspecto; 

Integridade; Simetria;

Aspecto da crosta; Cor;

Textura; Estrutura de 

células; Aroma; Sabor; 

Resiliência

44,23% 50% 43% 49% 33% 52% 49% 50% 50% 54% 47,42%

4- A ação Qualidade do Pão tipo Francês

Média % por pesquisa

44.23%

50%

43%

49%

33%

52%

49%

50%

50%

54%

47.42%



5- Proposição da aplicação da norma



6- Guia de Implementação da norma 

ABNT NBR 16170

 ABNT e Sebrae desenvolveram o 

Guia de Implementação da norma 

ABNT NBR 16170, com orientações 

para aplicação da norma pelas 

padarias.

 O convênio ABIP/ITPC/SEBRAE 

imprimiu 2 mil cópias do material, que 

está sendo distribuído para padarias 

em todo o país, começando pelas que 

participaram da pesquisa.



7- Publicação de Artigos

 Artigo veiculado na 

revista Padaria 2000 

(2015)



8- Repercussões nas empresas

Resultado trouxe impacto na produção e aumento nas 

vendas de cerca de 20%, apesar de não se fazer muita 

divulgação (apenas no boca a boca) – Sr. Manoel 

Júnior, proprietário da Jodima. 



9- Transbordamentos

 Projeto do Sebrae/MG envolvendo a pesquisa nas 4 regionais atendidas 

no estado, contemplando 600 empresas pesquisadas e intervenção direta 

em 8, além de 8 seminários nas regionais, ao início e final do projeto.

 Pesquisa  sobre a qualidade do pão francês sendo realizada no interior de São 

Paulo: Ribeirão Preto, Piracicaba. Previsão de realização em Campinas, Bauru e São 

José do Rio Preto.

 Sebrae/DF, Sebrae/MT, Sebrae/SC, Sebrae/RN analisam a execução de ações de 

intervenção em padarias para melhoria da qualidade do pão francês.

 Sebrae/ES realiza ação de intervenção em empresas para melhoria dos processos 

e qualidade do pão francês, baseadas na norma ABNT NBR 16170 – agosto 2015.

 Maior envolvimento dos fornecedores de trigo no sentido de apoiar as empresas e 

redobrar a atenção ao pão tipo francês nas lojas de seus clientes.



9- Transbordamentos

 Cobertura da mídia – jornal, TV e internet.



Contatos:

ABIP: (61) 3327-3332 / www.abip.org.br

ITPC: (31) 2101-9999 / www.institutoitpc.org.br

SEBRAE: (61) 3348-7249 / www.sebrae.com.br


