ao geral da pe~
)ez/2014 a Jul/2015




1- Introducao — Cenario Atual

Faturamento (R$)
pao francés x pao industrializado

18.97%

16.15%

Pao francés

T ' Pao industrializado

2014
Fonte: Abimapi / ITPC




1- Introducao — Cenario Atual

Mudanca de habito de consumo na crise

v 59% das familias brasileiras cortaram gastos com refeicfes
fora de casa nos ultimos 6 meses.

v’ 23% deixaram de comprar novas categorias de alimento.

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

caro.
v 24% passou a comprar no atacado.

v'40% reduziu volume de compra para se manter fiel as

marcas.

Fonte: Consultoria Plano CDE



1- O Convénio ABIP/ITPC/SEBRAE

[Objetivo ]

Promover a competitividade dos pequenos negocios das padarias
artesanais por meio do desenvolvimento e implantacéo de estratégias de

qualidade, produtividade e sustentabilidade do segmento de Panificacao.

[ Focos Estratégicos }

v Desenvolvimento tecnoldgico dos pequenos negdcios, clientes do Sebrae,
participantes da cadeia produtiva do segmento de Panificacao e Confeitaria;
v'Inteligéncia Competitiva;

v Acesso dos pequenos negoécios ao mercado;

v Apoio Técnico aos Estados;

[Publico-alvo } [Prazo }

v’ Setecentos (700) microempresas e EPP do segmento de v' 36 Meses

Panificacéo e Confeitaria, e 1000 MEI dentro do Setor.



Acbes do convénio

Focos Estratégicos
]

1- O Convénio ABIP/ITPC/SEBRAE

Desenvolvimento
tecnolégico de
pequenos negocios

Qualidade do Péao
tipo Francés

Inteligéncia Competitiva

Capacitacao para
Gestores dos |
Produtividade Sebrae/UF Microempreendedor
| | Individual do segmento

Préaticas Higiénico- Apoio Técnico ao de Alimentos e Bebidas

SEILELEE Sistema Sebrae I
I Estudo sobre a
Boas Praticas de Tributacdo na
Sustentabilidade Panificacéo e

| Confeitaria

Seminario de
Tecnologia e Inovacéo

Producdo Saudavel na
Panificacdo e
Confeitaria

Estratégias para
Alavancar o
Consumo de

Panificados no
Brasil

Estratégias de
Aplicacao da
Padaria Conceito
como Negécio

Atualizacao do
Painel de Mercado
de Panificacédo e
Confeitaria



2- O Pao tipo Francés

v" Principal produto fabricado pelas empresas de panificacao brasileiras.
v Maior gerador de fluxo de clientes.

v' Representa 23% do lucro bruto das empresas de Panificacao.

v De acordo com ABIP e ITPC, dos paes consumidos no Brasil, 83%

correspondem aos paes artesanais e destes, o pao francés responde por

46%.



3-Anorma ABNT NBR 16170

v'Elaborada na Comisséo de Estudos Especiais CEE-160, dentro da
Associacao Brasileira de Normas Técnicas — ABNT, composta por

fabricantes, entidades de ensino e pesquisa, panificadores.

v’ Texto traz parametros de avaliacdo do pao tipo francés, com base
nos atributos de qualidade segundo caracteristicas externas,
internas e sensoriais:

v’ Caracteristicas externas: tamanho, crosta, aparéncia.

v’ Caracteristicas internas: crosta, miolo.

v’ Caracteristicas sensoriais; aroma, sabor, textura.



3-Anorma ABNT NBR 16170

Parametros de avaliacao

Critérios Avaliados

Cor da crosta

Pestana
Crosta
Crocancia

Caracteristicas
externas
A t : PO
specto 13 pts por quesito = 130 pts possiveis

Simetria
Crosta Aspecto da crosta Referéncia Nivel
- Cor - W
Car_acterlstlcas Acima de 100 Excelente \ U
internas Miolo Textura De 90 a 99 Muito Bom . D,
Entre 70 e 89 Bom \\
Estrutura de células De 50 a 69 Regular

Abaixo de 50 Ruim

Aroma ——— —a

Sabor

Caracteristicas sensoriais

Resiliéncia (o pao
deforma?)

Integridade
Aparéncia i " -
P Defini¢cao dos niveis:



4- A acao Qualidade do Pao tipo Franceés

Metodologia de realizagcao da acao

Tdentificagao dos
pontos de‘venda
para a‘pesquisa

5
Catalogacao e
registro fotografico
das amostras

-

iculagéo

parceiros
2 ‘ il =
. 10

| .

6 Avaliagad ‘Q,pontuagao
Seminario \ —das amostras——‘ ——
Apresentacio V e S
’ dos resultados w/ : =
\

Preenchlmento das
- fichas de avaliagao

[REIE IR 2t

Sel nério da

| Apresentacéo
os
resultado




4- A acao Qualidade do Pao tipo Franceés

Modelo da ficha de avaliacao

CONVENIO ABIP/ITPC/SEBRAE - ACAO QUALIDADE DO PAO TIPO FRANCES
: Horari lota:
Padaria Data da coleta/avaliagao: / / or?r!o da coleta -
p Horario da avaliagdo:
4 § P
>~ S\
y - ﬁ‘ I
a0
Pao sem falta
Caracteristicas externas Caracteristicas internas Caracteristicas sensoriais
S . Maxima
Crosta Aparéncia Crosta Miolo Total Pontuacao
Cor Aspecto Estrutura | Aroma | Sabor | Resiliéncia
Pontuacao da Pestana | Crocancia | Aspecto | Integridade | Simetria da Cor | Textura de Pts % Pts %
crosta crosta células
0
2pts
4pts
6pts
8pts
10 pts
Total




4- A acao Qualidade do Pao tipo Franceés

Resumo execucéo da acao

Convénio
ABIP
ITPC

SEBRAE

BONGE

ITPC

Vilma Alimentos
ITAL / Cereal Chocotec
Coamo

Parceiros
fornecedores

Acéo Qualidade do
Péo tipo Francés

amipao=
E g
0,

S "Alw'\r_)

Adeséo ao convénio Adesao ao convénio

Sebrae/UF

ssociacoes e
sindicatos

Indicag@o de padarias

Projetos voltados
a Panificagao

Indicagdo de padarias

Acdes para melhoria
da qualidade do pao

Qualidade do
P&o tipo Francés

SINDIPALS

Pesquisa em
Belo Horizonte/MG

Dezembro/14 Pesquisa em
180 empresas Avdliagdg’'em|12 estados v.szgriales
Maio/15

50 empresas

Pesquisa em

Sao Paulo/SP
Pesquisa em Margo/15
Cabo Frio/RJ 200 empresas Pesquisa em

Junho/15 : Campo Grande/MS
30 empresas Pg;z‘#f;;:‘ Pesquisa em pAbn’ll15
Abrill15 Cuiaba/MT 50 empresas
Abril/15
60 empresas 31 empresas

Pesquisa em

Volta Redonda/RJ
Junho/15 . Pesquisa em
30 empresas Pesquisa.em Blumenau/SC
Natal/RN Junho/15
Junho/15 oy
38 empresas empresas

Principais beneficios:
Evolugao da qualidade Melhoria na imagem
do péo tipo francés Aumento do consumo de qualidade das
empresas de panificagdo

Melhoria da Sustentabilidade frente

competitividade aos concorrentes Elevagéo das vendas



4- A acao Qualidade do Pao tipo Franceés

Estados onde ja aconteceu a pesquisa

RN

MT
v’ 9 estados, de um total de 12. DE
v’ Total de empresas pesquisadas: 720 MG ES
. SN MS
v Previsao inicial: 360 empresas SP
v’ Préximas pesquisas: RJ
v AP: 8 a 11/09/15 SC

v  AL: 14 a 18/09/15.
v’ BA: setembro/2015



. 7,
s «
- -
5
K

B uase ndoce R
e a BeI(‘)j-IoTrZoh e/MG '—
\“ Ja 4 ‘

% >

—

Pesquisa em
Séao Paulo/SP

Pesquisa em
Campo Grande/MS

Nlil (LA

4- A acao Qualidade do Pao tipo Franceés

Seminario em

Pesquisa em
Cuiab&/MT

Seminario em',

Volta Redonda/RJ

Pesquisaem

Cabo Frio/RJ Pesquisa em

" Blumenau/SC




4- A acao Qualidade do Pao tipo Franceés

Resultados gerais

19,17%
138

(0)
Regular 90,56% 364

28,33%

204
Muito Bom Ll
10
Excelente ‘ 0,56% Legenda:
A Numero de empresas pesquisadas —
1 total: 720

Média %



Médiade
Critérios Avaliados Pontos Classificacéo
Geral

Cor da crosta 3 Ruim
Pestana 4 Ruim
Crocéancia 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
Resiliéncia 7 Bom

Aroma

Estrutura de células

4- A acao Qualidade do Pao tipo Franceés

Média de pontos

Cor da crosta

Pestana

=
I

X
“\ 4 Aspecto
SN

X7
L2

Simetria

Resiliéncia

Crocancia

Aspecto da Crosta

Média de pontos: 5 - Regular



Média % por pesquisa

4- A acao Qualidade do Pao tipo Franceés

54%
50% 49% 52% 50%
0
< e e 47.42%
44.23% TR
33%
& > > ‘
\QQ g & & N I\ \\Q§ e &
@ ° R @ ] s & & @ > A\
& > 9\ \’b QO .\0 Q OQ 2 QO
< R &P @ & 0 S N
O o Q OC'J R 2 O
w® °
Classificacdo por Regido (média %)
- Média
Séo - . . .| Campo L Cabo Volta
e Al Horizonte | Paulo Brasilia| Cuiaba Grande Vitéria Frio Redonda Natal | Blumenau geral
(MG) (SP) (DF) (MT) (MS) (ES) (RJ) (RJ) (RN) (SC)
Cor da crosta; Pestana;
Crocéncia; Aspecto;
Integridade; Simetria;
Aspecto da crosta; Cor; | 44,23% | 50% [ 43% | 49% | 33% | 52% [ 49% | 50% |50% | 54% |47,42%
Textura; Estrutura de
células; Aroma; Sabor;
Resiliéncia




X 5- Proposicao da aplicacao da norma

AYL A A . . A . o, A /' : : o .

B ' C
@Y(”\) Acao Qualidade ao Paco oJo 3 e ‘ﬁ@
I CRONOGRAMA o

ETAPA QUANTIDADE DE HORAS
PREVISTA SUGERIDO PREVISTO (H) SUGERIDO
Recolher amostra das primeiras fornadas (Pdo Noturno)+/_20% do total estipulado;
s s % Acompanhar o processo produtivo completo de uma receita (lote por amostragem
Coleta e analise dos pdes tipo francés; P P " 3 : P - : ( P gem
L do turno da manh3, preferencialmente a primeira do dia. Coletar 1,5% do total de kg .
12 DIA | Acompanhar o processo de fabricagdo completo 4 s . : o 9 6 as 15h
30 A = vendido nos turnos manha e Tarde (Amostra) (incluindo a massa do pdo noturno), de
do pao tipo francés nos turnos manha e tarde; . i &
acordo com a tabela de amostras. (CLIQUE AQUI). Realizar a anélise dos paes
coletados, preencher a ficha de avaliagao.
Tabular os resultados, apurar as ndo conformidades apresentadas pelas amostras,
22 DIA Tabulagdo dos dados e confrontagdo com a promover plano de agdo com sugestdes para melhorias; Reunir com todos os 7 8 3s 15h
norma; envolvidos no processo, apresentar os resultados encontrados e plano de agdo para
a intervencdo;
Acompanhar e intervir no processo produtivo do |Intervengdo no processo produtivo do turno da manhd, acompanhar e orientar na
32 DIA |p3o tipo Francés durante a produgdo do turno da|produgdo do pdo tipo francés; Coletar as amostras (de acordo com a tabela de 8 7 as 15h
Manhg; amostras); Avaliar os pdes apds a intervencao;
Acompanhar e intervir no processo produtivo do |Intervengdo no processo produtivo do turno da tarde, acompanhar e orientar na
42 DIA |p3do tipo Francés durante a produgdo do turno da|produgdo do péo tipo francés; Coletar as amostras (de acordo com a tabela de 8 14 as 22h
Tarde; amostras); Avaliar os pdes apos a intervencgdo; Intervir na produgdo do pao noturno;
52 DIA Tabulagdo dos resultados; Média comparativa de|Coleta e andlise do pdo noturno; Tabulagdo de todos os resultados. Finalizar 8 6 35 15h
melhoria do pdo apds intervengao. Relatdrio final; reunido final e entrega do plano de agao para melhorias continuas;

TOTAL DE HORAS *

40

* O total de horas desta consultoria esta diretamente relacionada ao nimero de profissionais no setor paes tradicionais, neste caso sdo 5 profissionais no total;

@‘:’




6- Guia de Implementacédo da norma
ABNT NBR 16170

v ABNT e Sebrae desenvolveram o
Guia de Implementacao da norma
ABNT NBR 16170, com orientagoes
para aplicacao da norma pelas

padarias.

v" O convénio ABIP/ITPC/SEBRAE

imprimiu 2 mil copias do material, que

esta sendo distribuido para padarias SEBRAE
em todo o pais, comecando pelas que @ &

participaram da pesquisa.



7- Publicacao de Artigos

Qualidade do Péo Francés é foco
danorma ABNT NBR 16170

v’ Artigo veiculado na
revista Padaria 2000

) (2015)




8- Repercussdes nas empresas

Resultado trouxe impacto na producao e aumento nas
vendas de cerca de 20%, apesar de ndo se fazer muita
divulgacéo (apenas no boca a boca) — Sr. Manoel
Junior, proprietario da Jodima.

Campo Grande/MS \ Vitéria - Vila Velha/ES

Panificadora Rei do Trigo - 98 pts Real Massa - Jodima - 102 pts
B.M. Mercato Eireli — Saleto - 96 pts

Brasilia/DF
Panificadora Vitoria - 97 pts Aumento de vendas Natal/RN
Pao & Companhia - 100 pts

Maior interesse dos clientes Puro Trigo - 90 pts

Sao Paulo/SP

Astro Rei Paes e Doces - 93 pts Exposicao em midias loeals

Cabo Frio/RJ

Valorizagao dos empresarios e equipes Jandre BadalicSEi

Belo Horizonte/MG
Pedro Padeiro - 100 pts Volta Redonda/RJ
Belvepao - 90 pts Padaria Big P&o - 90 pts

Afonso Pena Alimenticia - 90 pts
<™ RES: Evento pao tipo francés Blumenau/SC

Confeitaria Portugal - 100 pts

Bracarense & Bracarense - 90 pts

Aloisio Vicente... * &
Salomon@sc.sebrae.com.br :
10h14 ¥
Oi Karlene,

Foi muito bom. E deu uma boa repercussao
naimprensa.

Com a divulgacao que a Confeitaria

Po
avend

al-fotaqu 6F-pO
a deles aumentou em 4x.

Abraco,

Aloisio Salomon

Analista - Atendimento Coletivo
Coordenadoria Regional Vale do Itajai -
Sebrae/SC

W OO WP -SRI

i)
() =)



O- Transbordamentos

v Projeto do Sebrae/MG envolvendo a pesquisa nas 4 regionais atendidas
no estado, contemplando 600 empresas pesquisadas e intervencao direta

em 8, além de 8 seminarios nas regionais, ao inicio e final do projeto.

Pesquisa sobre a qualidade do pao francés sendo realizada no interior de Sao
Paulo: Ribeirao Preto, Piracicaba. Previsao de realizacao em Campinas, Bauru e S&o

José do Rio Preto.

v' Sebrae/DF, Sebrae/MT, Sebrae/SC, Sebrae/RN analisam a execucéo de acdes de

intervencao em padarias para melhoria da qualidade do pé&o franceés.

v Sebrae/ES realiza acao de intervencao em empresas para melhoria dos processos

e qualidade do pao francés, baseadas na norma ABNT NBR 16170 — agosto 2015.

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

redobrar a atencéo ao pao tipo francés nas lojas de seus clientes.



O- Transbordamentos

A . v’ Cobertura da midia — jornal, TV e internet.
> gal 3 Qual o melhor paozinho d... x/"ﬁl Qualidade do péo francés.. x \+ E@lﬁ@j

e

e = Gl SUL DO RIO E COSTA VERDE 2. Sl - o =

naci = :
" Qualidade do pao francés é avaliada no Sul do Rio
W Tweetar 1 &+1 0 637

gl.globo.com/rj/sul-do-rio-costa-verde/rjtv-2
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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




