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22- Controle de qualidade do pao
tipo frances

O pao francés € um produto consumido em
larga escala por todo o pais, uma referéncia na
alimentacao brasileira. O produto é sinbnimo
de padaria, um esta completamente relacio-
nado ao outro. Por ser tao popular e cultu-
ralmente disseminado, muitas vezes sua fa-
bricacao ¢ relegada ao segundo plano. E essa
falta de atencdo tem um impacto brutal na sua
qualidade final nas vitrines.

Ha varias empresas querealizam sua producao
sem qualquer planejamento ou procedimento
definido. O padeiro segue aquilo que aprendeu
ha muito tempo e realiza diversos processos
usando sua memoria e intuicdo. Essas falhas
operacionais ou falta de controle prejudicam o
pado na falta de padrdo e qualidade.

A Norma ABNT NBR 16170:2013 determina um
parametro de qualidade para o pdo tipo fran-
cés. O documento indica um estado final para
o produto possibilitando um referencial para as
empresas. Apesar disso, as padarias podem
utilizar qualquer processo, independente de
sua culturainstitucional e regional para atingir o
resultado desejado. Ela abre espaco para esse
tipo de variacdo, mas o processo ndo se torna
menos importante por isso.

Mesmo com autonomia e considerando as
caracteristicas regionais, a fabricacao do tra-
dicional paozinho passa por uma série de eta-
pas bem estabelecidas e definidas. Alteracbes
nestes procedimentos provocam um resulta-
do diferenciado. As empresas também preci-
sam estar cientes de possiveis impactos am-
bientais e de equipamentos. A temperaturada
sala utilizada para manipulacao de alimentos,
dos ingredientes e o tipo de forno sao alguns
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exemplos das extensas e complexas variaveis
de producado.

Ao final, o pao em conformidade com a Nor-
ma possui bom desenvolvimento e é assado
por inteiro. Sua crosta € amarelo-dourada, li-
geiramente espelhada, lisa e bem aderente ao
miolo. Quando cortado, o miolo ndo apresenta
estrangulamento e tem uma coloracdo bran-
co-creme. A pestana fica destacada com a
abertura motivada pelaincisdao feita na massa.
Apesar de uma receita simples, nao é sem-
pre que os pdes saem do forno da forma ideal.
Um unico detalhe fora do lugar se reflete em
diferentes problemas no produto final. Varios
podem ser os problemas identificados na pro-
ducdo do pao, mas com um agravante: o que
ocorreu numa fornada pode ser diferente do
qgue aconteceu em outra.

Mesmo com tanta liberdade para elaboracao
do pdo, a empresa precisa estar alerta para os
processos. Se ela ndo tiver processos padro-
nizados e controles bem definidos cada pdo

saira de um jeito. Para acabar com a confusao
na producdo, € preciso inicialmente identificar
os problemas na fabricacao da receita e reali-
zar os devidos ajustes. Ter um pao de qualida-
de também passa por ter organizacao e fazer
as coisas dentro de uma referéncia.

Monitoramento do pdo francés

Nas vascas

Organizacao de processos

e normatizacao do produto

Produto qualificado
e padronizado
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Principais pontos sobre a concorréncia no setor de panificacao e confeitaria

Em uma producao desorganizada, o pao tem grandes chances de sair defeituoso ou fora do horario pre-
visto. Parareverter essa situacao, € preciso ajustar o tempo de fermentacao ao tempo disponivel a pro-
ducdo, atraves do calculo de fermentacao.

O calculo de fermentacao possibilita ao profissional corrigir tecnicamente o tempo de fermentacao para
gue o0 pao saia sempre no horario programado. Assim, ele ndo precisa alterar o horario de comecar a fa-
zer amassa, pois pode gerenciar o tempo de fermentacao em armario.

Utilizando o calculo, é possivel garantir que as oscilacées de tempo para o inicio do forneamento nao
ultrapassem 15 minutos do horario esperado. Entretanto, o profissional tem um limite para mexer no
tempo de fermentacao que vai de uma hora, no minimo, a 3h30, no maximo.

Existe uma regra para a fermentacao que € a seguinte: a quantidade de fermento € inversamente pro-
porcional ao tempo de fermentacao. Ou seja, quanto mais fermento, menor o tempo de fermentacao,
e vice-versa. Em funcdo disso, e possivel controlar o tempo que sera gasto na fermentacao e, conse-
guentemente, na elaboracao do pao.

Sabemos que a quantidade de fermento varia conforme a receita, mas a pratica tem ensinado que a
guantidade de fermento ideal a ser utilizada no fabrico do pao francés deve variar entre 1% e 5%, em
relacao ao total de farinha, sendo que a proporcao aconselhavel e de 3%.

Para definir abase de calculo da sua empresa, o responsavel pelo trabalho deve tomar como base o tem-
po de fermentacao atual. Esse tempo € demonstrado a partir da quantidade de fermento comumente
usada no estabelecimento.
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