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Resumo: O pão é um alimento que se tornou a base da alimentação em praticamente todo o mundo e 

sua produção artesanal tem buscado contribuir com um estilo de vida mais saudável. Durante a pandemia 

do coronavírus a produção artesanal de pão ganhou popularidade. No entanto, a rápida formalização de 

negócios nessa área acende um alerta para a formação técnica desses padeiros. O presente trabalho tem 

como objetivo propor materiais instrucionais com os conceitos de ferramentas da Qualidade, adaptados 

à realidade da produção artesanal de pão, visando contribuir com a melhoria contínua dos 

microempreendedores do setor de panificação. Trata-se de uma pesquisa exploratória da literatura, 

seguida de uma entrevista semiestruturada com especialistas do mercado de panificação e posterior 

elaboração de material instrucional. Foi realizada a análise do conteúdo das entrevistas e, a partir das 

informações 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 à realidade dos padeiros sem qualificação técnica e que buscam na 

panificação uma fonte alternativa de renda. Futuramente esses materiais poderão ser divulgados entre 

os profissionais do setor de panificação. 

Palavras-chave: gestão da qualidade; ferramentas da qualidade; panificação; pão artesanal. 

 

Abstract: Bread is food that has become the basis of nutrition in virtually the entire world, and its 

artisanal production has sought to contribute to a healthier lifestyle. During the coronavirus pandemic, 

artisan bread production gained popularity. However, the rapid formalization of businesses in this area 

is an alert for the technical training of these bakers. This work aims to propose instructional materials 

with the concepts of Quality tools adapted to the reality of artisanal bread production, aiming to 

contribute to the continuous improvement of microentrepreneurs in the bakery sector. It is exploratory 

literature research, followed by a semi-structured interview with specialists in the bakery market and 

subsequent elaboration of instructional material. Content analysis of the interviews was carried out and 

based on the information obtained, four mini booklets were prepared, which were later presented to the 

specialists. The instructional materials proposed with the concepts of Quality tools were adapted to the 

reality of bakers without technical qualifications and who seek baking as an alternative source of income. 

In the future, these materials may be disseminated among professionals in the bakery sector. 

Keywords: quality management; quality tools; bakery; artisan bread. 
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1 INTRODUÇÃO 

 

O pão é um alimento que se tornou a base da alimentação em praticamente todo o 

mundo. A sua produção data de mais de 8000 A.C e era produzido de forma rudimentar com 

pouca fermentação (CANELLA-RAWLS, 2003). Na Idade Média os padeiros ganharam 

notoriedade e passaram a se organizar em corporações de ofício. No entanto, com a chegada da 

revolução industrial o trabalho manual dá lugar a mecanização da produção e os artesãos 

perdem espaço, principalmente a partir do Taylorismo, em que o trabalho passa a ser 

especializado e repetitivo, até mesmo no setor de panificação (MACHADO, 2016). Mesmo 

assim, a resiliência dos artesãos ao longo da história manteve a produção artesanal viva, ainda 

que de forma sutil.  

Nos últimos anos, a mudança no estilo de vida da população e a preocupação com a 

saúde, impulsionou o mercado de alimentos produzidos artesanalmente (DENTZ, 2017). A 

Associação Brasileira da Indústria de Panificação e Confeitaria (ABIP, 2021), relatou que o 

setor de panificação no Brasil sofreu uma leve retração no ano de 2020 devido a pandemia 

causada pelo coronavírus (COVID-19). Isso se deu pela redução significativa da circulação de 

pessoas nas ruas – dada pelas medidas sanitárias – derrubando a compra presencial em padarias, 

confeitarias e supermercados (ABIP, 2021).  No entanto, segundo o relatório da entidade, 

mesmo diante das dificuldades enfrentadas durante a fase mais dura da pandemia, o setor 

faturou o equivalente a R$ 91,94 bilhões em 2020, demonstrando a importância do setor para a 

economia brasileira. Foi justamente nesse cenário, em meio a pandemia, que a produção 

artesanal de pão ganhou popularidade, dando origem a termos como “pãodemia” e “padeiros 

da pandemia” (RODRIGUES, 2020; FONTES, 2020; PINHO, 2021). Com a tendência de 

crescimento da produção artesanal de pão, durante a pandemia, novos entrantes no setor 

resolveram formalizar uma empresa (RODRIGUES, 2020; TEIXEIRA, 2020). Segundo o 

Mapa de Empresas do Ministério da Economia (2021), ao final de 2020, o Brasil contava com 

mais de 14 milhões de microempresas ativas. 

A rápida formalização de negócios no setor da panificação artesanal acende um alerta 

para a formação técnica desses novos empreendedores. No segmento dos 

Microempreendedores Individuais (MEI), tem sido observada uma alta taxa de mortalidade em 

até 5 anos, a qual parece estar associada a falta de capacitação prévia a formalização do negócio. 

No caso da panificação artesanal é fundamental a qualificação profissional do padeiro a fim de 

garantir não só uma adequada gestão do negócio, mas a qualidade e a segurança do alimento 

ofertado ao consumidor (FREITAS e FILHO, 2004). Deste modo, propõe-se a seguinte 

reflexão: as ferramentas de Gestão da Qualidade, que outrora colaboraram com o 

desenvolvimento industrial, poderiam colaborar com a sobrevivência dos padeiros artesãos? 

Tomadas em conjunto, as premissas aqui apresentadas, justificam a necessidade de 

trabalhos científicos no âmbito da Gestão da Qualidade que visam contribuir para o 

desenvolvimento dos microempreendedores no setor de panificação. No entanto, a produção 

científica voltado a esse segmento de empresas ainda é incipiente tanto em termos de Gestão 

da Empresa quando da Gestão da Qualidade.  

O presente trabalho busca contextualizar a relevância da Gestão da Qualidade na 

produção artesanal do pão e contribuir com a qualificação da produção de padeiros artesãos, 

minimizando os impactos da falta de capacitação técnica para a garantia da qualidade da 

produção, bem como, contribuir com a longevidade da empresa.  

Para tanto, a partir de um estudo de revisão teórica e observação do mercado 

especializado, verificou-se os aspectos da gestão da qualidade aplicados ao setor da panificação 

e a partir disso, foram propostos materiais instrucionais com os conceitos de ferramentas da 

Qualidade, adaptados para a realidade da produção artesanal de pão. Tais mais materiais tem 
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como público-alvo o grupo de padeiros sem qualificação técnica, e que buscam na panificação 

uma fonte alternativa de renda. De modo geral, esses padeiros, são aqueles que realizam uma 

produção artesanal caseira, com foco na comercialização, mas sem formação profissional na 

área. 

De forma prática, a contribuição deste estudo está centrada na elaboração de materiais 

norteadores das ações voltadas para a Gestão da Qualidade, buscando contribuir com a 

qualificação do processo de gestão e produção do padeiro artesão.  

Na seção seguinte é oferecido ao leitor um apanhado histórico sobre a evolução da 

produção artesanal de pães e a conceituação da Gestão da Qualidade. Na terceira seção é 

descrito o método de estudo. Posteriormente, as seções 4 e 5 abarcarão os achados do estudo e 

as considerações finais, respectivamente.  

 

2 FUNDAMENTAÇÃO TEÓRICA  

 

Os processos de produção vêm evoluindo à medida que as sociedades vão aprimorando 

as tecnologias e propondo soluções que sejam capazes de aumentar a produção e melhorar a 

qualidade dos produtos oferecidos. A seguir será abordado o contexto histórico da produção 

artesanal de pão, o fortalecimento recente dessa produção, a contextualização de Gestão da 

Qualidade e de Boas Práticas para os Serviços de Alimentação. 

 

2.1 CONTEXTO HISTÓRICO DA PRODUÇÃO ARTESANAL DE PÃO 

 

Historicamente, a produção artesanal, seja de bens de consumo ou alimentos, tem o 

objetivo de contribuir com a sobrevivência da população e suprir as suas necessidades. Dentro 

desse contexto, o pão é um dos alimentos mais antigos produzidos artesanalmente pelo homem, 

e sua produção data de 8000 A.C, na antiga Mesopotâmia (CANELLA-RAWLS, 2003). Essa 

produção era realizada de forma manual ou com uso de poucas ferramentas. Os mestres 

artesãos, como foram denominados, mantinham suas oficinas, em suas próprias casas, e 

dominavam todo o processo de fabricação artesanal (BORGES et al., 2012). A partir da baixa 

Idade Média, muitos trabalhadores com conhecimentos e capacidades para criar produtos 

passam a instituir seus próprios ofícios, e como mestres artesãos, começam a produzir e 

comercializar seus produtos, dentre os quais o padeiro artesão  (BATISTA, 2014). Nesse 

período se iniciou um rompimento entre a servidão e a capacidade de autonomia do trabalhador. 

Segundo Batista (2014, p. 215), os artesãos nessa época,  

 
Organizados, ampliavam suas forças políticas, pressionando a forma de ser e de existir 

do modo de produção capitalista, em sua fase embrionária, no que se referia à 

dimensão industrial. O artesão entrava em cena e registrava, nos anais da história da 

humanidade produtiva e reprodutiva, o campo de possibilidades em colocar-se 

enquanto ser social na esfera da produção artesanal (BATISTA, 2014, p. 215). 

 

No entanto, a partir do século XVIII, com o início da revolução industrial, o trabalho 

manual do artesão foi sendo substituído gradativamente pelas máquinas e a organização da 

produção em fábricas (MACHADO, 2016). Ao final do século XIX, as propostas de Taylor 

para a organização da produção, retiraram dos artesãos a capacidade de serem criativos, os quais 

passam a trabalhar como operários especializados, trabalhando como  “máquinas vivas” de 

produção (VALOIS; VALOIS, 2017). O Taylorismo tinha como objetivo “aumentar a 

produtividade da empresa por meio do aumento de eficiência no nível operacional” 

(CHIAVENATO, 2003, p. 48), focando nas tarefas desempenhadas pelos operários e 

especializando a mão-de-obra. A organização do processo industrial em linha de produção em 
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série, proposta por Henry Ford, permitiu escalar a produção (BORGES et al., 2012) e mecanizar 

ainda mais a mão-de-obra. No caso da panificação, nessa época, surgem os fornos a gás e 

unidades automatizadas, os quais permitiram a ampliação da produção de pães em grande 

escala. Com isso, a produção deixa de ser centrada na pequena padaria e se desloca para as 

grandes indústrias e supermercados (CANELLA-RAWLS, 2003). Novas técnicas de 

fermentação também contribuíram com a redução do tempo e dos custos de produção, tornando 

o produto mais acessível à população (CANELLA-RAWLS, 2003). As peças artesanais que 

antes eram únicas, dão lugar à produtos industrializados mais simples e idênticos, permitindo o 

aumento da oferta de produtos, com menor custo e maior garantia de qualidade 

(CHIAVENATO, 2003) e é justamente nesse contexto que os artesãos praticamente 

desaparecem, juntamente com a ideia do pão produzido artesanalmente. 

A partir de então, os artesãos, de modo geral, perdem espaço diante do mundo 

capitalista, já que não eram mais capazes de competir pelo mercado, evoluir tecnologicamente 

e nem reduzir os custos de produção (BORGES et al., 2012) frente a grande capacidade de 

desenvolvimento das grandes indústrias.  

Mesmo diante da industrialização mundial, os artesãos jamais deixaram de existir, e 

isso, provavelmente, está relacionado com a capacidade do saber-fazer artesanal (GRANDE et 

al., 2012). Para Sennet (2009), o artesão é capaz de materializar suas ideias através de uma 

atividade manual, de forma a relacionar o pensar e o fazer (SENNET, 2009; GRANDE et al., 

2012) Além disso, o artesão é alguém que está voltado para fora, para a sua comunidade 

(SENNET, 2009). Grande et al. (2012) complementa que nesse processo “o artesão é capaz de 

aprimorar a arte do fazer, podendo corrigir erros, desenvolvendo habilidades e ferramentas” 

(GRANDE et al., 2012, p. 31).  

 

2.2 RETOMADA DA PRODUÇÃO ARTESANAL DE PÃO  

 

A capacidade de exportação e importação entre os diferentes países proporcionou um 

grande intercambio de produtos industrializados. No que se refere aos produtos alimentícios, o 

aprimoramento da produção, conservação, estocagem e transporte incentivou fortemente o 

consumo de produtos ultra processados produzidos em grande escala e distribuídos 

mundialmente (DENTZ, 2017). Para Dentz (2017, p. 93), esse intercâmbio amplificado de 

alimentos industrializados “têm provocado uma perda de referência dos produtos, valores e 

formas tradicionais de produção e elaboração” 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 insegurança nos consumidores nos últimos anos, 

dado aos diversos escândalos envolvendo a contaminação dos alimentos, como por exemplo, o 

excesso de aditivos cancerígenos na composição dos alimentos. Segundo Contreras (2011), esse 

é um dos motivos pelos quais os consumidores passaram a questionar a qualidade, a composição 

e o impacto do consumo dos alimentos tanto na saúde quanto no meio ambiente 

(CONTRERAS, 2011). É justamente nesse contexto de insegurança que a produção artesanal 

vem retomando o seu prestígio, oferecendo um produto com maior valor agregado e apelo 

nutricional (FREITAS; FILHO, 2004). 

A busca pelo consumidor por opções mais saudáveis de pães, tem alavancado a 

produção artesanal do produto (DENTZ, 2017). É importante frisar que a produção artesanal 

não se trata necessariamente da produção de um único produto por vez, mas conforme Vergara 

e Silva (2007, p.37),  

 
[...] aceita a produção seriada, desde que replicada em pequena escala. Este espaço 

pode e deve ser ocupado por um artesanato temático e que reflita, em objetos criativos, 
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a identidade, a etnia e o contexto sócio-cultural em que o artesão trabalha, mostrando 

sua fonte e diversidade de inspiração (VERGARA e SILVA, 2007, p. 35). 

 

Nesse sentido, podemos entender que o padeiro artesão atenta para a qualidade e os 

aspectos nutricionais do pão, resgatando as técnicas artesanais de produção, uso de farinhas e 

grãos integrais e orgânicos (RICHTER, 2019). Além disso, o padeiro artesão busca resgatar a 

identidade cultural e colocar em suas receitas sua própria característica, o que torna o produto 

único em sabor e qualidade. Para Vergara e Silva (2007, p. 35), “a produção artesanal ressurge 

como uma importante função laboral e ocupacional, permitindo que excluídos do mercado de 

trabalho formal criem novas ocupações para a geração de renda”.  

A partir do início de 2020, com a pandemia causada pelo coronavírus decretada 

oficialmente pela Organização Mundial da Saúde (OMS, 2020), as medidas sanitárias de 

isolamento social e quarenta, levaram a população a permanecer mais tempo em casa, mudando 

profundamente as relações sociais e comerciais. Nesse período as pessoas passaram a fazer as 

refeições em casa dedicando mais tempo ao preparo dos alimentos (CORDEIRO; SANTOS; 

RAMOS, 2021). Além disso, muitos viram na produção artesanal de pão, uma atividade 

prazerosa para  ocupar o tempo e aumentar a renda familiar (MARTINS, 2021). Para Bacoccina 

(2020), o Pão se tornou o símbolo da quarentena. A autora afirma que essa impressão poderia 

ser facilmente confirmada pelo grande número de matérias publicadas durante o período, 

abordando a produção caseira ou artesanal de pães (BACOCCINA, 2020). A pandemia 

propiciou a entrada de novos padeiros amadores no mercado da panificação artesanal, os quais 

ficaram conhecidos como os “padeiros da pandemia” (RODRIGUES, 2020; PINHO, 2021). 

Esse movimento empreendedor em torno da panificação artesanal, contribuiu com o 

aumento da formalização de empresas durante o ano de 2020, uma vez que padeiros artesanais 

resolveram aproveitar o momento e formalizar o negócio (RODRIGUES, 2020; TEIXEIRA, 

2020). Em entrevista ao jornalista Antônio Guerra da Agência Brasil (GUERRA, 2021), Carlos 

Melles, Diretor Presidente do Serviço Brasileiro de Apoio Às Micro e Pequenas Empresas 

(SEBRAE), se referindo ao setor de microempreendedores individuais (MEI), o qual apresenta 

a maior taxa de mortalidade de negócios, em até cinco anos, afirma que 

 
 "Quando avaliamos a realidade da maioria dos MEI, a pesquisa mostra que, nesse 

segmento, há maior proporção de pessoas que estavam desempregadas antes de abrir 

o próprio negócio e que, por isso, não tiveram condições de se capacitar 

adequadamente e aprimorar a gestão" (GUERRA, 2021). 

 

Na concepção de Freitas e Filho (2004, p. 350), a produção artesanal, devido a sua 

característica em oferecer produtos com valor agregado, demanda que 

 
 Os procedimentos básicos do processo de inserção do produto artesanal no mercado 

requerem também alguns cuidados que garantam a qualidade esperada pelo 

consumidor final. Nesse caso, embalagem, segurança de transporte, referências 

gráficas de informação são fundamentais de serem esclarecidas e praticadas 

(FREITAS; FILHO, 2004, p. 350). 

 

Em relação a isso, apesar do aumento da demanda por alimentos mais saudáveis e 

oportunidade de empreender no ramo da panificação artesanal é preocupante a realidade dos 

microempreendedores no Brasil, uma vez que segundo dados da pesquisa de Sobrevivência das 

Empresas realizada pelo SEBRAE (2020), 28,5% dos empreendedores consideraram 

empreender por necessidade e 17% dos empreendedores não fizeram nenhum tipo de 

planejamento prévio para abrir o negócio (SEBRAE, 2020). 

O Fornecimento de alimentos preparados preponderantemente para consumo domiciliar 

foi a atividade econômica 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 
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indústria de panificação representam cerca de 10% do consumo brasileiro de alimentos” 

(BORTOLIN; MELILLO; LANÇA, 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 

Empresários Individuais no Brasil, representando um aumento de 4,9% em relação ao ano de 

2019. Já a abertura de empresas do tipo Microempreendedor Individual (MEI), somou um total 

de 2.663.309 novas empresas em 2020, representando um aumento de 8,4% em relação ao ano 

de 2019. No total, as duas categorias já representavam ao final de 2020 mais de 14 milhões de 

empresas ativas no Brasil. No ramo da panificação, as micro e pequenas empresas representam 

96% dos estabelecimentos (BORTOLIN; MELILLO; LANÇA, 2018, p. 74). 

 

2.3 GESTÃO DA QUALIDADE  

 

A Gestão da Qualidade evoluiu ao longo da história, buscando qualificar a entrega feita 

ao cliente, e mais recentemente, agregando uma proposta estratégica à sua concepção. A Gestão 

da Qualidade busca promover a melhoria contínua da organização por meio de constantes 

avaliações dos processos (CAMARGO, 2011). 

Gestão da Qualidade Total (Total Quality Management – TQM em inglês) “é uma 

estratégia da administração orientada a criar o conceito e a consciência da qualidade em todos 

os processos organizacionais” (CAMARGO, 2011, p. 41), abrangendo toda a organização. Para 

Machado (2012), a Qualidade Total significa garantir a Qualidade em todos os aspectos da 

empresa. Isso inclui pessoas, departamentos, sistemas, venda, atendimento, assistência pós-

venda e não somente o produto ou serviço vendido pela empresa (MACHADO, 2012). De modo 

geral, a Gestão da Qualidade busca agregar valor ao negócio, otimizar os custos da produção e 

entregar produtos de qualidade e socialmente responsáveis.  

A ideia de qualidade é bastante antiga na história. Para os artesãos, a qualidade estava 

focada no produto e não no processo. Além disso, buscava entregar ao cliente aquilo que este 

esperava receber, compreendendo suas necessidades e expectativas. Os artesãos se envolviam 

em todo o processo de produção, sendo também o responsável pela inspeção e controle dos 

produtos (MARTINELLI, 2009). O fato do artesão dominar todo o processo produtivo e estar 

próximo do cliente lhe conferia uma grande vantagem, em termos da qualidade do produto, o 

que era fundamental para a venda (CARVALHO; PALADINI, 2012). Com a revolução 

industrial, a produção customizada deu lugar a uma produção padronizada, em grande escala e 

com mão-de-obra especializada, a qual era inspecionada, surgindo nessa época a função do 

inspetor (CARVALHO; PALADINI, 2012). O inspetor fazia a avaliação dos produtos e 

separava aqueles que apresentavam defeitos antes de serem despachados (FAESARELLA; 

SACOMANO; CARPINETTI, 2006). 

Em 1924, Walter A. Shewhart unindo conceitos de estatística com a  realidade produtiva 

da empresa, propôs um modelo de gráficos de controle ( FAESARELLA; SACOMANO; 

CARPINETTI, 2006; CARVALHO; PALADINI, 2012) com o objetivo de ajudar no controle 

da produção, mas foi a partir da década de 1930, que a gestão da qualidade começa a se 

desenvolver (CARVALHO; PALADINI, 2012, p. 3). Nessa época, Dodge e Romig propõe 

técnicas de inspeção por lotes. A técnica de amostragem ajudou a simplificar e aumentar a 

precisão do processo de inspeção (FAESARELLA; SACOMANO; CARPINETTI, 2006).  

Armand Feigenbaum foi o primeiro a tratar a qualidade de forma sistêmica nas 

organizações, formulando o sistema de Controle da Qualidade Total (TQC – Total Quality 

Control), influenciando posteriormente a International Organization for Standardization (ISO) 

na elaboração das certificações ISO 9000 para a área da qualidade (proposto em 1987) 

(CARVALHO; PALADINI, 2012, p. 4). A Gestão da Qualidade também sofreu influência do 

modelo japonês, através de Taiichi Ohno, com a proposta de redução do desperdício no seu 

modelo de produção enxuta e com Kaoru Ishikawa, que contribuiu com a criação do modelo 
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japonês de qualidade CWQC (do inglês Company Wide Quality Control) e na difusão das 

ferramentas da qualidade (CARVALHO; PALADINI, 2012, p. 5). Mais recentemente tem sido 

proposto o modelo de Sistemas Integrados de Gestão (SIG), unindo, a perspectiva ambiental, 

da saúde, segurança ocupacional e da responsabilidade social à Gestão da Qualidade 

(CARVALHO; PALADINI, 2012, p. 7). 

A Gestão da Qualidade pode ser dividida em quatro grandes Eras, a saber: Inspeção 

(com foco na verificação); Controle Estatístico (com foco no controle); Controle da Qualidade 

(visa a coordenação) e Gestão da Qualidade Total (com foco estratégico) (CARVALHO; 

PALADINI, 2012, p. 8; MACHADO, 2012). A Grande mudança da Gestão da Qualidade, ao 

longo de suas eras, é o fato de deixar de ser vista como uma simples ferramenta de resolução 

de problemas passando a ser parte da estratégia da empresa, criando vantagem competitiva 

frente a concorrência por meio da diferenciação (CARVALHO; PALADINI, 2012).  

 

2.3.1 Ferramentas da Gestão da Qualidade  

 

Ao longo das últimas décadas foram propostas diversas ferramentas para auxiliar nos 

esforços de Gestão da Qualidade, visando a melhoria contínua de processos, produtos e serviços 

(MACHADO, 2012). Segundo Faesarella e colaboradores (2006), as ferramentas da qualidade 

podem ser divididas em dois grupos: ferramentas estatísticas e ferramentas organizacionais.  

Dentre as ferramentas consideradas estatísticas, sejam quantitativas ou qualitativas,  

estão a Análise de Pareto, Folha de Verificação, Fluxograma, o Diagrama de Ishikawa (também 

denominado Diagrama de Causa e Efeito ou Espinha de Peixe) e a técnica dos 5 Porquês, 

enquanto como ferramentas com foco organizacional estão a técnica do Brainstorming, a  

metodologia 5S e a ferramenta 5H2W (SOARES, 2004; FAESARELLA; SACOMANO; 

CARPINETTI, 2006; MARTINELLI, 2009; MACHADO, 2012; DIAS et al., 2015; 

MARIANO, 2021). Além disso, o uso da metodologia PDCA (Do inglês Plan (planejar), Do 

(Executar), Check (Verificar), Act (Atuar)) pode contribuir com o processo de melhoria 

contínua  quando associada as demais ferramentas (FAESARELLA; SACOMANO; 

CARPINETTI, 2006; MARIANO, 2021) 

Além das ferramentas de gestão, as Boas Práticas para Serviços de Alimentação (BP) 

são requisitos exigidos, por órgão governamental, que devem ser observados a fim de garantir 

a qualidade dos produtos. As BP são “procedimentos que devem ser adotados por serviços de 

alimentação a fim de garantir a qualidade higiênico-sanitária e a conformidade dos alimentos 

com a legislação sanitária” (ANVISA, 2004). 

 

2.4 APLICAÇÃO DAS FERRAMENTAS DA QUALIDADE NA PANIFICAÇÃO 

 

Nos últimos anos, o setor de panificação apresentou uma desaceleração no crescimento, 

principalmente durante a fase crítico da pandemia do coronavírus, em 2020, (ABIP, 2021). 

Nesse período a redução na circulação de pessoas afetou diretamente as vendas em padarias. 

Essa situação evidenciou a necessidade de se buscar soluções em termos de gestão que 

pudessem contribuir com a sobrevivência dos negócios.  

Nesse sentido, pesquisadores têm proposto o uso de ferramentas da qualidade para a 

melhoria dos processos e redução de custos em padarias e pequenas panificadoras (NETTO, 

2003; FREITAS et al., 2014; MOREIRA; MOREIRA; MARTINS, 2014; ALVES; DIAS et al., 

2015; RIBEIRO; SILVA; GARCIA; PIERRE, 2019; RIBEIRO, 2021; OLIVEIRA, 2021).  

Dentre os trabalhos que propuseram o uso de ferramentas da qualidade aplicadas a 

realidade do setor da panificação, Novaski e colaboradores (2020), utilizaram as ferramentas 

de fluxograma e gráfico de Pareto para analisar o processo produtivo de uma microempresa de 
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panificação com o objetivo de reduzir as perdas. No estudo, os pesquisadores concluíram que 

o mapeamento dos processos é fundamental para a melhoria contínua e a qualidade dos 

produtos, bem como, o uso da ferramenta de Pareto auxilia na tomada de decisão para resolução 

de problemas. Nesse estudo não foi proposto um plano de ação para a correção dos problemas 

(NOVASKI; LOPES FREITAS; BILLIG, 2020). No trabalho de Nascimento e Oliveira (2020) 

foi proposta a aplicação das ferramentas de fluxograma, folha de verificação, Diagramas de 

Pareto, Causa e Efeito e 5W2H no contexto de uma padaria, que recebia muitas reclamações 

dos clientes em relação a baixa qualidade do pão francês. O uso das ferramentas possibilitou 

identificar as causas dos problemas. A partir disso, conseguiram propor as melhorias 

necessárias ao longo do processo de fabricação do pão, reduzindo significativamente os defeitos 

e desperdícios (NASCIMENTO; OLIVEIRA, 2020). Já Santos e De Souza (2021), utilizaram 

as ferramentas Diagrama de Causa e Efeito, 5W2H e Ciclo PDCA no contexto de uma 

panificadora que teve uma redução de 70% das vendas durante a pandemia. Seus resultados 

corroboram com os apresentados por Nascimento e Oliveira (2020), concluindo que foi possível 

propor soluções aos diferentes problemas elencados na área de produção, entregas, vendas e 

gestão de pessoas a partir da aplicação das ferramentas da qualidade (SANTOS; DE SOUZA, 

2021).  

De modo geral, os trabalhos que abordaram o uso das ferramentas de Fluxograma, 

Diagrama de Ishikawa, Diagrama de Pareto, 5W2H e Ciclo PDCA em empresas de panificação, 

corroboram que são ferramentas de fácil aplicação e que podem contribuir fortemente com a 

gestão do negócio, por meio da resolução de problemas e elaboração de estratégias de resolução. 

No entanto, é importante frisar que a facilidade na aplicação das ferramentas é uma conclusão 

dada a partir do ponto de vista dos pesquisadores, que auxiliaram na aplicação das ferramentas 

e na análise dos resultados. Logo, é necessário que se proponham ferramentas adaptadas a 

realidade e a necessidade dos empreendedores padeiros, levando-se em consideração o fato de 

que muitos podem não ter capacitação adequada em gestão, estatística ou no uso de planilhas 

de cálculos. Nesse caso, deve-se pensar em ferramentas que possam ser utilizadas na rotina do 

negócio por todos os empreendedores, estando estes já com uma empresa formalizada ou ainda 

em fase de concepção do negócio. Além disso, apesar do uso das ferramentas da qualidade 

serem bastante úteis no dia a dia da gestão, o seu uso, por si só, não confere um processo real 

de Gestão da Qualidade Total, uma vez que este modelo de Gestão é mais do que o simples uso 

das ferramentas, mas requer o envolvimento de toda as áreas da empresa e necessita de uma 

cultura voltada para a qualidade, ou seja, é a adoção de uma nova filosofia pela empresa 

(JÚNIOR, 2014). 

 

2.5 BOAS PRÁTICAS NA PANIFICAÇÃO 

 

Em relação as Boas Práticas para Serviços de Alimentação (BP), apesar de serem de 

caráter obrigatório assegurado pela Resolução N° 216, de 15 de Setembro de 2004 (ANVISA, 

2004), muitas empresas do setor de panificação ainda não se adequaram as normas estabelecidas 

pela ANVISA. A RDC nº 216 da Anvisa dispõe sobre BP, incluindo as padarias, com o objetivo 

de assegurar a qualidade higiênico-sanitárias dos alimentos (ANVISA, 2004). Apesar da 

Resolução ter sido publicada a quase 18 anos ainda há grande dificuldade de implementação 

por parte das empresas (SILVA; BATISTA; BAINY, 2019; MACOSKI; MACHADO; KUHN, 

2021). Para Silva e colaboradores (2019), os maiores entraves na implementação das BP são a 

falta de treinamento e resistência dos colaboradores, número reduzido de colaboradores, falta 

de capital para investimento, baixo comprometimento dos proprietários e conhecimento sobre 

as BP (SILVA; BATISTA; BAINY, 2019; MACOSKI; MACHADO; KUHN, 2021). 

Um estudo conduzido por Guimarães e Figueiredo (2010) avaliou as condições 

higiênico-sanitárias de três padarias no município de Santa Maria do Pará. Todas apresentaram 
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elevado grau de não conformidades, não possuindo condições higiênico-sanitárias satisfatórias, 

estando em desacordo com as BP (GUIMARÃES; FIGUEIREDO, 2010). Os resultados de 

Zimermann e colaboradores (2016) corroboram com os achados de Guimarães e Figueiredo 

(2010). Os pesquisadores demonstraram que 62,5% das padarias do município de Itaqui, no Rio 

Grande do Sul, não apresentavam condições higiênico-sanitárias adequadas para a elaboração 

de produtos alimentícios, conforme preconiza a legislação. Bortolin e colaboradores (2018) 

avaliaram as condições de BP em uma padaria de pequeno porte na cidade de Vinhedos – SP. 

Os pesquisadores listaram vários quesitos nos quais seriam necessárias à implementação de 

melhorias. Além disso, foi destacada a necessidade de elaboração correta dos Procedimentos 

Operacionais Padrão (POP), bem como, a implantação do Manual de Boas Práticas 

(BORTOLIN; MELILLO; LANÇA, 2018).  

No contexto de implantação das BP nas empresas, Sousa (2021) sugeriu a utilização da 

ferramenta organizacional 5S como uma facilitadora, pois a utilização dessa ferramenta auxilia 

na organização do ambiente e no comportamento das pessoas, auxiliando a reduzir a 

dificuldades de implementação das BP. No entanto, Sousa (2021) reforça a  importância de 

treinamentos constantes tanto referente a aplicação dos 5S como para as BP (SOUSA, 2021). 

Na próxima seção é apresentada a descrição metodológica utilizada no desenvolvimento do 

estudo. 

 

3 MATERIAIS E MÉTODOS 

 

O presente trabalho trata-se de uma pesquisa exploratória (MALHOTRA, 2001) da 

literatura, para levantamento de dados secundários, seguido de uma consulta junto a 

especialistas do mercado de panificação e finalizando com a elaboração de material 

instrucional.  

Incialmente foi realizada uma revisão de literatura sobre Panificação Artesanal, Gestão 

da Qualidade, Gestão da Qualidade associada a panificação, ferramentas da Qualidade 

aplicadas à panificação e BP na panificação. Foram utilizadas as bases de dados Scielo, Scopus, 

Periódicos Capes, Lens e Biblioteca Digital Brasileira de Teses e Dissertações para a busca de 

trabalhos publicados nos últimos 15 anos. Como palavras-chave foram utilizados os termos: 

gestão da qualidade, panificação, artesanal, artesão, padeiro, ferramentas da qualidade, boas 

práticas. Os termos foram utilizados separados ou combinados entre si. 

A consulta junto a especialistas do mercado de panificação foi realizada por meio de 

entrevista online semiestruturada, com perguntas abertas sem tempo limitado. As questões 

norteadoras foram elaboradas pela autora (Quadro 1).  

 

Quadro 1 – Roteiro de entrevista aplicado no estudo 

1   Fale um pouco sobre a produção artesanal de pães e o fenômeno da pãodemia. 

2   Tanto em termos de negócio quanto da produção do pão, na sua opinião os “padeiros da pandemia” que 

passaram a produzir pão artesanal como fonte de renda estão capacitados? Como você percebe isso? 

3   Na sua opinião, qual o principal problema enfrentado pelo padeiro artesanal em termos de qualidade e 

boas práticas e como o padeiro artesanal costuma gerenciar esses problemas? 

4   A partir da sua experiência como você vê a aplicação da Gestão da Qualidade na produção artesanal de 

pão e qual seria o benefício e o desafio disso? 

5   O que poderia contribuir para a implementação da Gestão da Qualidade e das boas práticas na produção 

artesanal de pão? 

6   Pensando na pessoa do padeiro artesanal, como você percebe o nível de capacitação em termos de gestão 

da qualidade e o que seria importante para qualificar o padeiro artesanal em Gestão da Qualidade? 

Fonte: elaborado pela autora (2022) 
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Foram entrevistados 3 especialistas da área de panificação, por meio de web 

conferência, em dias distintos. As entrevistas foram gravadas,  transcritas e analisadas de forma 

qualitativa (BARDIN, 1977). A análise do conteúdo das entrevistas se deu em três etapas: a 

Pré-análise, na qual o material foi transcrito, organizado e as ideias sistematizadas; a etapa de 

Exploração do Material, em que o conteúdo foi explorado e categorizado dentro das Unidades 

de Registro (categorias-tema); e a etapa de Tratamento dos Resultados e Interpretações 

(BARDIN, 1977). 

Quanto ao perfil dos entrevistados, o Especialista 1 (E1) é graduado em Química e 

Doutor em Química. Possui cursos na área de panificação e gastronomia com experiência de 

mais de 20 anos na área. Atua na área da docência, pesquisa e desenvolvimento de alimentos 

na panificação. O Especialista 2 (E2) – Possui formação técnica nas áreas de Nutrição e 

Dietética e Panificação e Confeitaria. Além disso, possui graduação em Gastronomia. Tem 12 

anos de atuação na área de produção artesanal de alimentos. O Especialista 3 (E3) – tem 

graduação em Engenharia Química, sendo doutor em Engenharia e Ciência de Alimentos. 

Atuou durante 12 anos em indústrias de alimentos. É docente de curso de panificação atuando 

com pesquisa e desenvolvimento de alimentos na área. 

Para a adaptação das ferramentas da Gestão da Qualidade e legislação de BP foram 

utilizados recursos visuais com uso de linguagem acessível. Os materiais (mini cartilhas) foram 

elaborados com auxílio do aplicativo PowerPoint® (Microsoft 365®), de modo que ficassem 

atraentes ao uso do padeiro artesão. Após a elaboração foram apresentados aos especialistas 

inicialmente entrevistados, visando ajustes e correções, antes da finalização e divulgação.  

Na próxima seção são abordados os achados da investigação realizada junto aos 

especialistas, os quais contribuíram para o conhecimento de alguns aspectos da qualidade 

relacionadas com a produção artesanal de pão. 

  

4 PERCEPÇÕES DA QUALIDADE NA PRODUÇÃO ARTESANAL DE PÃO 

 

A partir das entrevistas buscou-se investigar junto aos especialistas se os padeiros 

artesãos, quando iniciam seu negócio, estariam capacitados tanto do ponto de vista técnico 

quanto de Gestão. Além disso, tentou-se compreender qual seria a necessidade desse público 

em termos de capacitação e de materiais instrucionais. A análise do conteúdo, de forma 

qualitativa, se deu por meio de uma leitura inicial flutuante seguido por uma classificação, 

agregação e categorização dos trechos das entrevistas, os quais são apresentados na Tabela 1. 

Na coluna Unidade de Registro são apresentadas as categorias-tema, determinada a partir das 

temáticas investigadas através do roteiro semiestruturado e das respostas dos especialistas. Na 

coluna Unidade de Contexto são apresentados os fragmentos das falas que contextualizam as 

respectivas categorias-tema (Unidade de Registro). 

Tabela 1 – Resumo das entrevistas com os especialistas 

Unidade de 

Registro 

Unidade de Contexto 

Especialista 1 Especialista 2 Especialista 3 

Padeiros da 

pandemia 

“O fato de ficar em casa com a 

pandemia, só fez facilitar o 

acesso a essas informações, a 

vídeos, e fazer pães 

diferenciados que já era uma 

coisa que se fazia, mas quando 

dava tempo, como agora a gente 

tinha muito tempo, né, 

“A questão da economia que tu 

produzes em casa e a questão do 

que tu produzes e acaba 

vendendo” 

 

“Tem pessoas que conseguiram se 

manter até hoje, continua, tipo, 

começaram a fazer pra si e 

“Então as pessoas queriam sair o 

mínimo possível de casa, ter em 

casa os seus recursos pra poder 

sobreviver, né? E muitas 

trataram de aprender a fazer 

pão.” 

 



15 

 

principalmente no começo da 

pandemia, acabou que isso se 

virou na pãodemia.” 

 

 

venderam e mantém até hoje e 

outras já pararam [...].Foi só 

naquela fase mesmo”. 

“Pra quem ficou retido no meio 

da pandemia, né? Perdeu o seu 

emprego, perdeu alternativas de 

trabalho, acabou de alguma 

maneira tentando se desenvolver 

produzindo alimentos. E o pão 

foi uma dessas alternativas,” 

Consumo 

de pães 

artesanais 

“Aqueles que foram feitos na 

pandemia por pessoas que 

estavam em casa perderam seus 

empregos e começaram a fazer 

pães, esse aí eu fico com o pé 

atrás porque eu não conheço o 

local” 

 

“Eu consumo pães de empresas 

que estão estabelecidas”  

“A questão de consumir fora eu te 

confesso que eu avalio muito bem 

de quem eu vou comprar, que entra 

toda a questão de higiene do local 

em que é produzido” 

 

 

“Eu costumo procurar, procurar 

a produção artesanal, ver a 

qualidade. Algumas são, 

algumas são boas, outras deixam 

a desejar.” 

Qualificação 

do padeiro 

artesão 

“A Cultura da higiene pro nosso 

país tem que melhorar bastante 

[...] isso é a dificuldade de todo 

o empresário, fazer com que os 

colaboradores tenham como 

hábito a higiene total do espaço” 

 

”Os proprietários dessas 

padarias artesanais, eles sabem 

muito bem o que eles querem e 

tem cultura suficiente” 

 

“Um segundo perfil de 

profissionais da área, que são 

aqueles que não tem nem ensino 

médio completo, nem ensino 

fundamental” 

“Tem pessoas que vão evoluindo e 

tem pessoas que fazem aquilo de 

qualquer jeito sem conhecimento 

nenhum pensando só no dinheiro 

mesmo” 

 

“Muita gente não tem a 

informação e não consegue 

colocar isso na prática. E aí a gente 

tem hoje no mercado produtos 

mais ou menos, produtos bem tops 

e aí é tudo questão de informação” 

 

“Se é uma pessoa mais velha tem 

uma resistência maior” 

“O que se vê é muita gente 

tentando fazer produção 

artesanal, produção caseira, e 

buscando referências na 

internet. Tu procuras tem muita 

coisa sobre como fazer. Alguns 

de uma maneira muito 

equivocada, mas também tem, 

tem boas referências e até 

mesmo quem conseguiu 

desenvolver cursos online pra 

formação de quem estava 

começando do zero pra produzir 

pães” 

 

 

Boas Práticas  “Como eles fazem em casa, eles 

acham que o ambiente de casa tá 

ok, só que do ponto de vista da 

seguridade dos alimentos, não tá 

tão ok [...] Enquanto, que 

aqueles que estão estabelecidos 

eu tô vendo na loja.” 

 

“Tem gente que tem animais, 

por exemplo, que tão 

acostumados com os animais 

andando por toda a casa, aqueles 

pelos de gato, de cachorro, vão 

estar em cima das mesas e dos 

lugares que são produzidos os 

alimentos” 

“Porque às vezes as pessoas, sei lá, 

podem produzir de qualquer jeito, 

achando, tipo, ah vai pro forno e tá 

ok, e não, entendeu? Não é 

qualquer produção artesanal que 

signifique que está ok, entendeu?.” 

 

“Aí tu tens bicho em casa, tu não 

determinas o espaço do bicho, o 

bicho circula por tudo. Não, 

entendeu? Eu acho que a produção 

em casa, tu tens que restringir o 

espaço teu de trabalho.” 

 

“Em relação às boas práticas eu 

acho que talvez eles não tenham, 

muitos deles, o conhecimento 

necessário. Não tem procurado 

ou não tem conseguido 

encontrar em lugar de fácil 

acesso esse conhecimento” 

Gestão do 

negócio 

“Eles não se prepararam para 

isso, [...] foi mais no sentido de 

querer produzir pão, mas sem 

pensar muito nos detalhes” 

 

“Não tem mais espaço pra quem 

não tem uma boa gestão, em 

todos os aspectos da empresa, 

seja na gestão de processo, na 

gestão administrativa, seja na 

gestão de recursos humanos, 

enfim. Não tem mais lugar pra 

improviso, sabe? É por isso que 

a gente vê às vezes as empresas 

fechando”  

 

“Mas eu acho que tu consegues 

administrar em casa por mais que 

o espaço seja pequeno, tu 

consegues. Estipula, ah, vou 

trabalhar uma hora e nessa uma 

hora tu pegas aquele ambiente de 

trabalho e tenta deixar ele o mais 

ok possível e conseguir produzir.” 

 

“A questão é desde a compra, o 

tempo que aquele produto vai ficar 

na tua casa, o armazenamento 

daquele produto, o pré-preparo 

daquele produto” 

 

“Pro pessoal que tá vendendo na 

rua, que monta a banquinha na 

rua, eles ainda precisam 

melhorar muito o produto pra 

poder pensar em ter um espaço 

assim, diferenciado, que 

permitam que eles possam se 

preocupar com outros itens de 

gestão” 

 

“Pega essas boulangerie dos 

bairros mais chiques aí, e tu vê 

que eles não têm esse problema 

[...] e aí claro que para eles os 

itens de gestão podem estar 

muito mais presentes como 

necessidade agora” 



16 

 

“Se você não tem contato com as 

empresas tu não sabe as 

necessidades empresariais. Tu 

achas que basta fazer o pão que 

tá tudo ok. O recorte dele vai ser 

fazer um bom pão e ponto. Ele 

não vai se preocupar com os 

outros aspectos.” 

“Toda essa gestão eu fazia em 

papel, num caderno, e aí eu ia 

vendo, e ia montando” 

Capacitação “Tem que  ter todo o momento. 

Daí serve desde as escolas 

tradicionais, passando pelos 

cursos técnicos e de capacitação 

para área específica de 

panificação e confeitaria, seja 

nos locais de trabalho, 

propriamente dito.” 

 

“Se você não tiver os outros 

aspectos do empreendimento 

você não vai conseguir conduzir 

o seu negócio hoje em dia. 

Então, acho que eles estão em 

busca dessa profissionalização.  

 

“Eu acho que é a cultura através 

desses cursos aí, divulgação. Na 

parte da mídia mesmo, com 

programas voltado pra isso, 

canal no youtube, né? Enfim, 

várias possibilidades sempre na 

cultura da gestão.” 

“Eu acho que falta o conhecimento 

mesmo porque é aquela questão, tu 

vais batendo, batendo, batendo  até 

que a pessoa fixe” 

 

“Eu acho que cursos menores, 

mais específicos. Por exemplo, 

cursos pequenos de boas práticas, 

só que vários módulozinhos, 

entendeu?  [...] Cursos rápidos 

focado já ali no objetivo do 

problema. [...] Esses cursos 

rápidos vão despertando a vontade 

de aumentar o teu conhecimento.” 

 

“O que tinha mesmo de sério, 

eram alguns profissionais da 

área, da área de gastronomia que 

começaram a montar cursos 

online, cursos EAD pra ensinar 

coisas como fermentação natural  

ou mesmo tópicos bem mais 

singelos” 

 

“Nesse sentido tinha coisas 

legais, mas ao mesmo tempo 

também muita picaretagem pra 

vender na internet como tem por 

aí afora em outras áreas do 

conhecimento” 

 

Material 

instrucional 

“Vai criar uma empresa já 

oferecer cartilhas também, 

enfim” 

 

“Todos os aspectos, quanto mais 

itens a gente poder colocar à 

disposição da sociedade pra que 

o meio empresarial comece de 

uma maneira assertiva eu dou 

apoio.” 

“Eu vejo material, hoje na internet, 

tem muita coisa, mas nem tudo que 

tem na internet é ok”  

 

“Ainda existem pessoas que são 

do papel, que precisam. Eu acho 

que às vezes, eu sou do tempo da 

cartilha, da cartilhazinha que a 

gente tinha e funcionava super 

bem.” 

 

“eu vejo que linguagens muito 

técnicas não vão conseguir”  

 

“tu consegues passar esse mesmo 

termo técnico usando outro 

palavreado, assim, que deixe uma 

linguagem mais fácil” 

 

 

 

 

“tu tens muita coisa que não dá 

pra usar, mas também pra não 

usar a pessoa tem que ter um 

conhecimento mínimo e alguma 

visão crítica” 

“talvez em consolidar em uma 

base de dados confiável o que se 

tem de boa qualidade aí na 

internet” 

“os livros, via de regra, não estão 

adequados a esse público. São 

livros que, são materiais, são 

vídeos, que via de regra, não 

falam a linguagem que essas 

pessoas se comunicam.” 

“E, a linguagem tem que ser 

totalmente diferente pra essas 

pessoas da periferia, com baixa 

instrução, com baixa 

escolaridade e não pode ser a 

linguagem dos livros técnicos 

que a gente tem. Então, isso 

falta, isso falta” 

“Eu acho que era desenvolver 

algumas ferramentas muito 

simples, algumas planilhas 

muito singelas, muito simples, 

nada de muita complexidade, tá? 

Ter essa questão da formação 

prévia também, falar um pouco 

de matemática, falar um pouco 

de custos de produto, mas de 

uma maneira bem, bem, 

singela.” 

Fonte: elaborado pela autora (2022). 
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Durante a pandemia da COVID-19 percebeu-se um boom na produção artesanal caseira 

de pães, tonando-se uma opção de fonte de renda para as famílias (RODRIGUES, 2020; 

PINHO, 2021). A partir desse contexto, buscou-se incialmente confirmar junto aos especialistas 

o que motivou a produção de pão artesanal. Para o especialista 1, o movimento da panificação 

artesanal já vinha ocorrendo no Brasil desde a popularização dos cursos de Gastronomia. Para 

o entrevistado, a pandemia foi uma impulsionadora da produção artesanal de pão devido a maior 

disponibilidade de tempo dos indivíduos em casa, bem como, da facilidade de acesso a diversos 

conteúdos sobre esta temática na internet. As falas dos especialistas 2 e 3 ratificam que o fato 

de ficar em casa, ou seja, ter mais tempo disponível, foi realmente um dos fatores que 

contribuíram para a produção de pão.  

Na fala do especialista 2 surge como fator motivador a economia, uma vez que a 

produção e consumo do alimento produzido em casa pode implicar em redução de custos para 

a família. Além disso, foi possível confirmar na fala dos especialistas que a produção de pão 

durante a pandemia foi um fator de geração de renda. No entanto, segundo os especialistas, nem 

todas as pessoas que ensaiaram um negócio com a produção artesanal de pão teriam dado 

seguimento ao negócio.  A produção de pães teria sido algo momentâneo para garantir uma 

fonte de renda durante a pandemia, o que demonstra que não havia um compromisso enquanto 

negócio desse padeiro amador. Esses achados corroboram com a literatura sinalizando que ouve 

um aumento de novos entrantes no setor de panificação artesanal durante a pandemia e que o 

acesso a conteúdos digitais é considerado um facilitador para a produção artesanal de pão 

(RODRIGUES, 2020; PINHO, 2021; SILVA; MARQUES; LUDERER, 2021). 

Para compreender o cenário da Qualidade relacionada a produção artesanal de pães, os 

especialistas foram questionados em relação a aspectos como o consumo próprio desses 

produtos e a qualificação, em termos de Gestão da Qualidade, dos padeiros artesãos. Quanto ao 

consumo de pães produzidos por padeiros artesãos com produção caseira, os especialistas 1 e 2 

dizem não se sentirem a vontade de consumir tais produtos. Diferentemente, o especialista 3 

afirma consumir esse tipo de produto, pois é uma forma de avaliar a qualidade. Um fato 

interessante, na fala do especialista 1, é sobre se sentir seguro somente com o consumo de pães 

artesanais de estabelecimentos formalizados. Esse fato se relaciona com a fala do especialista 

2, o qual coloca a questão da falta de higiene como uma preocupação. Nesse contexto, 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. Pode-se perceber que os especialistas 

corroboram em relação a importância das BP para a garantia da Qualidade do produto e do 

negócio, na produção artesanal de pães.  

Nesse sentido, quando questionados sobre a qualificação em termos da Qualidade, os 

especialistas concordam que esses profissionais carecem de qualificação adequada tanto em 

termos de gestão quanto de BP. O especialista 1 traz como necessária uma mudança cultural 

em termos de higiene, e que isso seria um dos grandes desafios dos empresários formalizados, 

em relação a contratação de padeiros. Para o especialista 2, pessoas com mais idade teriam 

maior resistência a mudanças, o que seria algo cultural, uma vez que tais pessoas costumam 

trazer para a produção muito dos conhecimentos de família. Para os especialistas 2 e 3 existe 

uma falta de informação e conhecimento desses profissionais, mesmo havendo informações 

disponíveis na internet, já que muitas dessas referências não estariam adequadas do ponto de 

vista técnico e científico, conforme demonstrado pela fala do entrevistado 3. As BP são 

fundamentais para garantir a segurança dos alimentos produzidos, ou seja, garantem a qualidade 

do produto que será consumido (ANVISA, 2004).  

As BP podem ser inseridas no contexto da Gestão da Qualidade como uma ferramenta 

que auxilia na garantia de processos mais adequados para a produção do pão. Isso explica o fato 

de as BP aparecerem na fala dos especialistas, quando questionados sobre a qualificação dos 

padeiros em termos de Gestão da Qualidade. Outro ponto a ser discutido é em relação a questão 
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de que empresas formalizadas estariam mais adequadas em relação as BP. Muitas padarias 

formalizadas não se encontram em acordo com as normas das BP, parte disso se deve ao custo 

demandado para adaptação da empresa as exigências da RDC nº 216 da ANVISA (ANVISA, 

2004; SILVA; BATISTA; BAINY, 2019; MACOSKI; MACHADO; KUHN, 2021). Nesse 

contexto, tem sido proposto o uso das ferramentas da Qualidade nessas empresas a fim de 

auxiliar na melhoria dos processos (NETTO, 2003; FREITAS et al., 2014; MOREIRA; 

MOREIRA; MARTINS, 2014; ALVES; DIAS et al., 2015; RIBEIRO; SILVA; GARCIA; 

PIERRE, 2019; RIBEIRO, 2021; OLIVEIRA, 2021). 

Sobre a temática gestão do negócio, o especialista 1 acredita que o padeiro artesão que 

iniciou seu negócio produzindo em casa, não apresenta conhecimentos de gestão do negócio. 

Segundo ele, seria necessário que o profissional tivesse algum contato prévio com as questões 

de gestão para ter em mente que o negócio não é simplesmente a produção do pão. Para o 

especialista 2 é possível, com a organização dos processos, haver uma produção caseira com 

Qualidade.  Já para o especialista 3, ainda há um logo percurso em termos técnicos, antes da 

preocupação com a gestão de um negócio mais formal. Para esse especialista, ainda falta o 

conhecimento básico para qualificar o produto e que isso deveria vir antes dos aspectos mais 

gerenciais do negócio. No entanto, essa fala diverge do mencionado pelo especialista 1 que 

afirma que “Não tem mais espaço pra quem não tem uma boa gestão, em todos os aspectos da 

empresa, seja na gestão de processo, na gestão administrativa, seja na gestão de recursos 

humanos, enfim. Não tem mais lugar pra improviso”. É possível inferir que o padeiro artesão 

carece tanto do conhecimento técnico da produção quanto do conhecimento gerencial.  

Produzir um produto com qualidade, segurança e diferencial pode auxiliar na redução 

de custos e ganho de mercado para esse profissional, enquanto o saber gerencial, pode contribuir 

com a qualificação do negócio aprimorando os resultados. Vale ressaltar que o rápido registro 

das empresas, sem um plano de negócios bem estruturado e sem a devida capacitação em gestão 

por parte do empreendedor, é um risco para o fechamento precoce do negócio (GUERRA, 

2021), conforme ressaltado na fala do especialista 1.  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%) 

(HORTELÃ, 2022). Nesse sentido, tanto o conhecimento técnico quanto o gerencial, precisam 

ser alinhados de forma conjunta, pois não são excludentes entre si. 

A falta de conhecimento técnico e gerencial foi um aspecto levantado pelos 

entrevistados, bem como, a qualidade da informação disponibilizada na internet sobre a 

produção artesanal de pães. Os especialistas foram então questionados sobre o tema 

capacitação, de maneira a se compreender o que poderia contribuir com os padeiros artesãos 

nesse quesito. Quanto a capacitação, aparece na fala dos especialistas 1 e 2, uma necessidade 

de que isso aconteça de forma constante. Segundo eles é pela repetição, pela insistência no 

processo de ensino-aprendizagem que poderia ocorrer uma mudança cultural de forma a 

aprimorar todo o processo de produção desses padeiros artesãos. Outra questão interessante foi 

o fato de se aproveitar o uso de plataformas online, por exemplo, para promover a divulgação 

de conhecimento nessa área. A fala do especialista 3 traz um alerta quanto aos cursos 

disponibilizados na internet quando afirma que “ao mesmo tempo também muita picaretagem 

pra vender na internet como tem por aí afora em outras áreas do conhecimento”. Aqui vemos a 

necessidade de se promover ações conjuntas entre Universidades, Institutos Federais e 

Instituições do setor, de modo a orientar esses profissionais e capacitá-los a ter uma visão crítica 

como aponta o especialista 3: “tu tens muita coisa que não dá pra usar, mas também, pra não 

usar, a pessoa tem que ter um conhecimento mínimo e alguma visão crítica”. De acordo com o 

especialista 2, a promoção de cursos rápidos com temas específicos é uma alternativa viável 

para despertar o interesse desse público. Sobre os materiais instrucionais os especialistas 

concordam que podem contribuir com a qualificação dos padeiros artesãos.  
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A disponibilização do maior número possível de materiais apareceu como ponto 

positivo para auxiliar na formalização do negócio. 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 público, 

como cursos e livros, não estão adequados ao nível instrucional para parte desses padeiros. 

Segundo observado nas falas dos especialistas, existem dois grupos de profissionais na área da 

panificação artesanal. Aqueles que possuem maior nível de escolaridade, muitos dos quais 

possuem graduação em gastronomia, e até mesmo cursos no exterior, e que em sua maioria são 

os proprietários de padarias artesanais. No outro extremo encontram-se os padeiros artesãos 

que produzem em casa ou são contratados pelas padarias de balcão. Esses profissionais, 

segundo a fala do especialista 1, “são aqueles que não tem nem ensino médio completo, nem 

ensino fundamental”. Em relação ao material técnico disponibilizado para esse público, o 

especialista 3, afirma que “a linguagem tem que ser totalmente diferente para essas pessoas da 

periferia, com baixa instrução, com baixa escolaridade e não pode ser a linguagem dos livros 

técnicos que a gente tem. Então, isso falta, isso falta”. 

Esses achados demonstram haver uma demanda urgente por materiais e cursos voltados 

à realidade e necessidades dos padeiros artesãos. Nesse sentido, a proposta de adaptação das 

ferramentas da Qualidade para atender aos padeiros artesanais é adequada e relevante, uma vez 

que ficou evidente a carência de material instrucional para esse público. Com isso, a partir dos 

subsídios gerados pelas entrevistas com os especialistas da área da panificação, foram propostas 

algumas adaptações de ferramentas da Qualidade voltados aos padeiros artesãos, as quais serão 

apresentadas na sessão seguinte.  

 

5 ADAPTAÇÃO DAS FERRAMENTAS DA QUALIDADE E BOAS PRÁTICAS  

 

A partir das entrevistas com os especialistas observou-se a existência de dois grupos 

distintos de padeiros artesãos: os que apresentam qualificação técnica na área e empreendem 

como profissão e a atividade fim é formal e o grupo de padeiros sem qualificação técnica, que 

buscam na panificação uma fonte alternativa de renda e a atividade fim é informal. Conforme 

relatado pelos especialistas, os padeiros com menor grau de escolaridade tem maior dificuldade 

quanto a interpretação da linguagem técnica utilizada na área de panificação e da gestão. Além 

disso, foi citada a falta de materiais de boa qualidade técnica e científica que apresentem uma 

linguagem de fácil compreensão voltado a este público. Com isso, optou-se pelo 

desenvolvimento de materiais instrucionais que possam contribuir com a capacitação dos 

padeiros sem qualificação técnica e que empreendem por necessidade. 

Para o processo de escolha das ferramentas da qualidade, inicialmente forma listadas as 

ferramentas que teriam relevância para a gestão do negócio e que fossem de fácil aplicação. 

Para a escolha das ferramentas que seriam utilizadas, em um primeiro momento na produção 

dos materiais instrucionais, levou-se em consideração quais das ferramentas listadas poderiam 

também contribuir com a implementação das BP, observando o cenário descrito pelos 

especialistas. Para classificar as ferramentas quanto a sua contribuição com as BP foi avaliada 

se a ferramenta teria uma aplicação prática no processo de implementação das BP. Nesse 

sentido, o 5S prepara culturalmente o padeiro em termos de organização e higiene do ambiente, 

a folha de verificação pode ser utilizada para o checklist de conformidades e não 

conformidades, o 5W2H contribui com o planejamento das melhorias necessárias, o ciclo 

PDCA auxilia na gestão e melhoria contínua referente às BP. As ferramentas Fluxograma e 5 

Porquês, por terem uma aplicação mais específica, representação gráfica de um processo e 

busca da causa de um problema, respectivamente, não foram classificadas como sendo 

ferramentas de aplicação direta no processo de implementação das BP. No entanto, tais 

ferramentas podem e devem ser utilizadas como forma de auxiliar na gestão dos processos tanto 
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de fabricação quanto da gestão do negócio, principalmente depois que o empreendedor já 

consegue dominar as demais ferramentas.  

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 informal, tornando-se 

assim, mais compreensível aos padeiros artesãos, conforme demonstrado na Tabela 2. 

Tabela 2 – Adaptação para algumas das Ferramentas da Qualidade 

Ferramenta Conceito técnico Adaptação do Conceito Estratégia 

empregada no 

material 

Auxilia na 

implementaç

ão das BP? 

Folha de 

Verificação 

Tabela ou planilha para registro de 

dados da produção e checagem dos 

processos. 

Quadro para anotação das 

coisas que precisam ser 

conferidas antes ou durante o 

preparo do produto ou na 

realização de alguma tarefa no 

trabalho. 

Exemplo de aplicação: 

na separação e 

pesagem de insumos 

para uma receita de 

pão. 

Sim 

Fluxograma Representação gráfica da sequência 

de todas as etapas de um processo 

através da utilização de simbologia 

específica. 

Desenho do passo a passo das 

etapas do preparo de uma 

receita ou alguma atividade no 

trabalho usando figuras como 

setas, quadrados e círculos. 

Exemplo de aplicação: 

na produção de uma 

receita de pão. 

Não 

5 Porquês Técnica para chegar à causa raiz de 

um problema. Consiste em 

perguntar o porquê de um problema 

5 vezes sucessivamente até chegar 

na verdadeira causa. 

Perguntar o porquê de um 

problema. Depois perguntar o 

porquê da resposta. Ir 

perguntando pelo menos 5 

vezes, até chegar no verdadeiro 

motivo que causou o problema. 

Exemplo de aplicação: 

na produção de 

fermento natural. 

Não 

5W2H Quadro ou planilha para elaboração 

de um plano de ação guiado pelas 

perguntas chave: “o quê”, “quem”, 

“onde”, “quando”, “por quê”, 

“como” e “quanto”. 

Quadro onde se anota o que 

precisa ser produzido ou 

realizado no trabalho, quem 

deve fazer, onde vai fazer, 

quando precisa ser feito, o 

motivo pelo qual vai ser feito, 

como será feito e quanto irá 

custar para fazer. 

Exemplo de aplicação: 

no planejamento da 

produção de pão. 

Sim 

5S Metodologia japonesa para garantir 

a qualidade na empresa. Os 5S se 

referem aos Sensos Seiri 

(Utilização), Seiton (Organização), 

Seiso (Limpeza), Seiketsu 

(Padronização e Saúde), Shitsuke 

(Disciplina e Autodisciplina). 

Técnica dos 5 Saberes (5S) --

Saber utilizar; 

-Saber organizar; 

-Saber limpar; 

-Saber ter higiene e saúde; 

-Saber ter disciplina e 

autodisciplina. 

Exemplo de aplicação: 

na organização do 

local (cozinha) de 

produção do pão. 

Sim 

Ciclo PDCA Método de Gestão proposto por 

Deming através que prevê quatro 

etapas: Plan (planejar), Do (fazer), 

Check (checar), Act (Agir) 

4 Passos do Ciclo de 

Gerenciamento 

- Planejar; 

- Executar; 

- Verificar; 

- Corrigir. 

Exemplo de aplicação: 

na produção de uma 

receita de pão. 

Sim 

Fonte: elaborado pela autora (2022) a partir de SOARES (2004); FAESARELLA; SACOMANO; CARPINETTI 

(2006); MARTINELLI (2009); MACHADO (2012); DIAS et al. (2015); MARIANO (2021). 

No presente trabalho, para a produção de materiais instrucionais em formato de mini 

cartilhas, foram selecionadas somente as ferramentas que foram classificadas como auxiliares 

no processo de implementação das BP, a saber: Folha de Verificação, 5W2H, 5S e Ciclo PDCA. 

Procurou-se utilizar uma aplicação real das ferramentas no cotidiano da produção artesanal, 

bem como linguagem simples objetiva e ilustrativa, de forma a atrair o interesse dos padeiros 

para a leitura do conteúdo.  

 

5.1 ELABORAÇÃO DA COLEÇÃO DECIFRANDO A QUALIDADE NA PANIFICAÇÃO 

ARTESANAL 
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O material foi elaborado utilizando-se o aplicativo PowerPoint® para o Microsoft 365®. 

Foi criada a “Coleção Decifrando a Qualidade na Panificação Artesanal” (APÊNDICES A, B, 

C e D). A coleção é composta por 4 Séries. Cada Série abordará uma ferramenta da Qualidade 

ou uma metodologia de gestão, as quais serão abordadas a partir de exemplos práticos da 

panificação. 

As séries foram elaboradas contendo capa, contracapa e duas páginas internas de 

conteúdo. O número de páginas reduzido tem a finalidade de deixar o material mais enxuto e 

objetivo, a fim de evitar que o padeiro perca o interesse pela leitura. Para diferenciar uma série 

da outra, cada material traz uma cor temática diferente, porém, todas seguem um mesmo padrão 

de design, conforme ilustrado na Figura 1. Além disso, para despertar a curiosidade pelo 

conteúdo se buscou chamar a atenção do padeiro com uma pergunta na capa, dando destaque a 

uma receita ou situação positiva. A capa de cada cartilha também traz em destaque o nome de 

cada ferramenta que será abordada na Série. 

 

Figura 1 – Capas das Séries 1 a 4 da Coleção Decifrando a 

Qualidade na Panificação Artesanal 

                         

                          Fonte: elaborado pela autora (2022). 

 

Cada série aborda uma ferramenta da Qualidade buscando traçar uma aplicação prática 

da ferramenta com as atividades do padeiro, seguindo uma ordem lógica dentro da gestão do 

negócio. Para isso utilizou-se como estratégia a apresentação de receitas e o uso de uma 

linguagem mais informal que remetesse a uma espécie de “conversa” e o termo “Dicas” para 
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chamar a atenção desse leitor. Para apresentar o conteúdo ao padeiro, foram utilizados recursos 

de cores, imagens, quadros, etc.  

A Série 1 traz os 5S (Figura 2), sendo este o primeiro passo a ser seguido, pois aborda 

as questões de utilização, organização, limpeza, higiene e disciplina. Nessa Série é apresentada 

uma formulação de fermento natural para que o padeiro possa adquirir esse conhecimento 

técnico ao mesmo tempo que recebe as 5 dicas da ferramenta. Além disso, a receita do fermento 

servirá para a preparação da receita de pão apresentada na Série 2 criando um vínculo entre as 

Séries de forma que o padeiro busque ler o próximo número. Outra estratégia utilizada foi a 

adaptação do nome da ferramenta, no qual se substituiu o termo “Senso” por “Saber”.  

            

 Figura 2 – Conteúdo interno da Série 1: 5 Saberes                                                                                                  

 
   Fonte: elaborado pela autora (2022). 

 

A Série 2 aborda o Plano de Ação (Figura 3) o qual auxilia na gestão da produção e do 

negócio. Para criar uma ligação entre as Séries da Coleção, e como estratégia para que o padeiro 

faça a leitura da Série anterior, caso não tenha lido, esse número apresenta uma formulação de 

pão que utiliza a receita de fermento ensinada na Série 1. A redação do Plano de Ação é 

apresentada de uma forma simples, com um exemplo fictício de produção, baseado na receita 

de “Pão na Panela de Ferro” apresentada no material. Foi utilizada a imagem de um caderno 

para desmistificar que planejar seria algo complexo ou difícil de ser realizado. 

 

      Figura 3 – Conteúdo interno da Série 2:  Plano de Ação 
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         Fonte: elaborado pela autora (2022). 

 

A Série 3 (Figura 4) apresenta a lista de verificação que serve para auxiliar nos processos 

e, também, para verificar as conformidades e não conformidades relacionadas com as BP. Nesse 

material foi apresentada uma formulação de pão de queijo, na qual se utilizou o termo 

“gourmet” para atrair a atenção do padeiro. Semelhante a Série 2, também foi utilizado a 

imagem do caderno a fim de demonstrar que é possível se elaborar uma lista de verificação com 

recursos simples. A receita de pão de queijo foi utilizada como exemplo prático da criação de 

uma lista de verificação. 

Já a Série 4 (Figura 5) finaliza a coleção apresentando ao padeiro o Ciclo PDCA. A ideia 

do Ciclo é apresentada na imagem gráfica de setas se relacionando. Aqui são utilizados alguns 

ícones que buscam reforçar a ideia central de cada etapa do ciclo. Nessa Série optou-se por não 

apresentar nenhuma formulação específica por se tratar de um tema que faz o fechamento da 

Coleção. Assim como nas Séries anteriores o caderno foi utilizado como um exemplo de recurso 

de baixo custo que pode ser utilizado no gerenciamento do negócio por qualquer pessoa. 

 

         Figura 4 – Conteúdo interno da Série 3: Lista de Verificação 

 
             Fonte: elaborado pela autora (2022). 
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       Figura 5 – Conteúdo interno da Série 4: Ciclo de Gerenciamento 

 
            Fonte: elaborado pela autora (2022). 

O texto da contracapa de cada Série foi elaborado para criar vínculo com o leitor, 

reforçar os conhecimentos e estimular a curiosidade para a leitura da próxima Série (Figura 6). 

No caso da Série 4, o texto da contracapa também faz o fechamento da Coleção buscando 

estimular que o padeiro mantenha o hábito de se capacitar constantemente. Na parte inferior da 

contracapa são apresentados os créditos referentes a elaboração do material e espaço para 

inserção do logotipo de possível apoiadores.  

 

          Figura 6 – Contracapas das Séries 1 a 4 da Coleção Decifrando a 

Qualidade na Panificação Artesanal 
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                   Fonte: elaborado pela autora (2022). 

 

Após a elaboração, as quatro séries da Coleção “Decifrando a Qualidade na Panificação 

Artesanal, foram salvas em formato de arquivo PDF e enviadas aos três especialistas 

entrevistados para que pudessem avaliar a adequação do material para o público de padeiros 

artesãos que não possuem qualificação técnica na área de panificação. Os especialistas 

consideraram o material adequado tanto em relação ao design quanto na adequação da 

linguagem para esse público. O especialista 1 fez um pequeno apontamento em relação a 

formatação no quadro da formulação do fermento natural na Série 1 e o especialista 2 sugeriu 

acrescentar na formulação do fermento natural uma observação quanto ao uso de farinha 

orgânica para iniciar o fermento. Ambas as sugestões foram incorporadas a mini cartilha da 

Série 1 (Figura 2). 

O material foi elaborado com ferramentas simples e com baixo custo, tornando viável a 

produção de infoprodutos voltados para os padeiros artesãos. Os infoprodutos, por serem 

materiais digitais, podem ser compartilhados em diferentes plataformas online de modo 

gratuito, permitindo maior abrangência no segmento de panificação. A seguir são apresentadas 

as considerações finais do presente trabalho.  
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6 CONSIDERAÇÕES FINAIS 

 

A Gestão da Qualidade Total busca garantir a satisfação dos stakeholders da empresa. 

Dentre esses, os consumidores são o centro da atividade da empresa. Ofertar produtos de 

qualidade é algo naturalmente exigido pelos consumidores e, no setor de alimentação, uma 

obrigação legal da empresa.  

Muito se tem discutido sobre as contribuições da Gestão da Qualidade para as empresas, 

no entanto, é necessário fazer uma reflexão sobre os benefícios que a implementação da Gestão 

da Qualidade e BP podem gerar, antes mesmo da formalização do negócio. Aqui podemos 

entender como formalização o registro de pessoa jurídica junto aos órgãos competentes.  

Muitos empreendedores do setor de alimentação iniciam o seu negócio produzindo seus 

produtos, muitas vezes na cozinha da própria casa e vendendo-os informalmente. Pode-se citar 

o caso dos padeiros artesãos, que durante a pandemia, encontraram na produção artesanal de 

pão uma oportunidade de negócio. Grande parte desses empreendedores não tem capacitação 

em gestão, podendo ser um risco à extinção do negócio. Outro fator crítico para esses novos 

negócios é a implementação de BP, uma vez que iniciam a sua produção de forma precária e 

sem treinamento adequado.  

Nesse contexto, a capacitação em Gestão da Qualidade e de BP, antes mesmo da 

formalização do negócio, pode contribuir com a conscientização do empreendedor quanto a 

importância das BP, capacitação no uso de ferramentas de gestão e elaboração de uma 

estratégia. Uma vez que o empreendedor consegue se apropriar das BP, dos conceitos da 

Qualidade Total e aplicação das ferramentas da qualidade, implementando-as na sua realidade 

antes da formalização, o negócio pode ganhar robustez em termos de gestão e diferencial 

competitivo frente a concorrência. Além disso, o empreendedor passa a ter mais segurança para 

o enfrentamento dos desafios futuros.  

No caso da panificação, para tornar a capacitação de futuros empreendedores uma 

realidade, ainda há um longo caminho a percorrer. Para isso é necessário identificar esses 

empreendedores, promover cursos e capacitações, elaborar materiais instrucionais com 

linguagem acessível, com ampla divulgação e gratuitos. É importante nesse contexto, o 

envolvimento de instituições de ensino superior, associações representativas do setor e dos 

fornecedores, a fim de criar uma rede colaborativa e fortalecer o apoio ao desenvolvimento dos 

negócios do setor de panificação. Nesse sentido, o presente trabalho espera contribuir com a 

aplicação da Gestão da Qualidade pelos padeiros artesãos buscando dar subsídios para a 

qualificação profissional desses empreendedores. 

Os materiais criados para a Coleção “Decifrando a Qualidade na Panificação Artesanal”, 

propostos nesse trabalho, parecem atender ao objetivo de apresentar de forma simples e prática 

as ferramentas da Qualidade aos padeiros. No entanto, o número limitado de especialistas 

entrevistados e de técnicas abordadas no desenvolvimento do estudo são pontos a serem 

considerados. O fato de as entrevistas terem sido realizadas de forma online, devido a pandemia, 

também foi um fator limitante. 

Como próxima etapa, os materiais deverão ser validados junto aos padeiros artesãos 

iniciantes. As Séries poderão ser compiladas junto a outros materiais para criação de um guia 

com explicações mais aprofundadas sobre Gestão da Qualidade e BP. Além disso, será proposto 

um projeto de extensão com foco na oferta de cursos de capacitação para os padeiros artesãos, 

a fim de que possam se apropriar de técnicas e conceitos tanto das ferramentas da Qualidade 

quanto das BP.  

Poderão ser criados materiais interativos, vídeos, quiz, jogos e produtos de extensão 

tecnológicas, muitos dos quais poderão ser disponibilizados por meio de um QR Code 

disponível em cada Série. Para que seja possível que os materiais possam atingir o público de 

padeiros, será necessário estabelecer uma rede de apoio para divulgação. Os infoprodutos 
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voltados aos padeiros artesãos poderão ser divulgados por meio de publicações em páginas de 

mídia social do público de panificação, em revistas e eventos especializados do setor, além de 

grupos de WhatsApp®, que contemplam o maior acesso dos artesãos.  
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APÊNDICE A – COLEÇÃO DECIFRANDO A QUALIDADE NA PENIFICAÇÃO ARTESANAL: SÉRIE 1 

 
    Fonte: elaborado pela autora (2022) 
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APÊNDICE B – COLEÇÃO DECIFRANDO A QUALIDADE NA PENIFICAÇÃO ARTESANAL: SÉRIE 2 

 
     Fonte: elaborado pela autora (2022). 
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APÊNDICE C – COLEÇÃO DECIFRANDO A QUALIDADE NA PENIFICAÇÃO ARTESANAL: SÉRIE 3 

 
    Fonte: elaborado pela autora (2022). 
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APÊNDICE D – COLEÇÃO DECIFRANDO A QUALIDADE NA PENIFICAÇÃO ARTESANAL: SÉRIE 4 

 
    Fonte: elaborado pela autora (2022). 
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