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23  -  Os colaboradores e a Norma do 
Pão Francês

O pão francês é o produto mais importante das pa-
darias brasileiras. Ele atualmente é produzido em 
grande escala por todo o país, mas com um gran-
de cuidado artesanal em sua elaboração. Por essas 
características, a sensibilização dos colaboradores 
das panificadoras é importante também para sua 
qualidade.

A equipe de produção é fundamental para que a 
qualidade do pão francês seja a melhor possível. 
Eles são o coração de toda a panificadora. São os 
colaboradores que efetivamente produzem o pão e 
podem, inclusive, apontar falhas que acontecem na 
sua fabricação. Por terem tanto envolvimento com 
o produto, esses profissionais também são agen-
tes da mudança no desenvolvimento da qualidade. 

Outros setores também têm responsabilidade na 
qualidade do produto. Desde a chegada dos insu-
mos nas indústrias, até sua saída para o ponto de 
venda, existem diversos estágios que afetam os 
ingredientes ou o pão propriamente dito. Se a fa-
rinha ou outra matéria-prima não for recebida, 
acondicionada e conservada adequadamente, por 
exemplo, isso pode ter impacto no produto. Outros 
exemplos de fatores que impactam são o forno e 
demais equipamentos, que precisam estar com a 
manutenção em dia, a limpeza do ambiente de tra-
balho e o controle de temperatura, que precisam 
ser realizados.

As mudanças e melhorias só acontecem quando 
existe uma coesão de trabalho. Todos os profis-
sionais que em algum aspecto participam da ma-
nipulação do pão francês têm responsabilidade no 
seu resultado final para o cliente e isso precisa ser 
conscientizado. Boa parte das falhas operacionais 
e problemas no produto são decorrentes de falta 
de atenção. 

Uma forma para que a empresa possa realizar os 
ajustes entre os mais diferentes setores é com 
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ajuda da Norma ABNT NBR 16170:2013 – Pão Tipo 
Francês. O texto oferece orientações de como a 
empresa pode realizar ações para o desenvolvi-
mento do item. Entre os pontos destacados está a 
comunicação com a equipe da padaria, levantando 
a importância de um bom diálogo e feedback para 
que possam assimilar procedimentos adequados.

Com um pouco mais de organização e envolvi-
mento da equipe nos processos é possível de-
senvolver a qualidade da panificadora sem pro-
mover grandes mudanças. É preciso ter um maior 
controle sobre o que acontece na empresa. Todos 
devem ter consciência de seu impacto no resulta-
do final dos produtos, com destaque para aqueles 
de maior importância no resultado operacional da 
empresa.
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Pontos de atenção:

Padronizar um processo ou uma ação é estabelecer a forma mais eficiente de se realizar determina-
da atividade. Dessa forma ela pode ser entendida e executada por toda equipe, mantendo-se assim 
o padrão de qualidade.

A padronização deve descrever cada passo de fabricação, tanto para que a equipe entenda e absor-
va como para facilitar eventuais correções. Isso facilita, inclusive, a capacitação de colaboradores, 
principalmente os iniciantes ou novatos, que aprendem a trabalhar com um processo bem definido. 
Também minimiza erros e desperdícios de tempo e material.

É interessante elaborar uma ficha técnica para qualquer produto. Ao preenchê-la, a empresa estará 
determinando como tal produto será produzido, quanto de cada ingrediente será utilizado entre ou-
tras informações complementares necessárias para fabricação.
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A ficha técnica de produto tem por objetivo identificar e documentar as matérias-primas, quantida-
de e o procedimento de fabricação de cada produto.

Seu preenchimento deve ser feito sempre que necessário, seja para a padronização do mix atual, seja 
para alterações em receitas ou mesmo para introdução e padronização de um novo produto no mix.

Este preenchimento pode ser realizado pelo próprio padeiro, ou por alguém que o acompanhe du-
rante a execução do processo (um auxiliar, uma atendente, um estagiário de produção ou o próprio 
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gerente de produção ou loja). Faz-se importante apenas a definição prévia de quem deve coletar 
estas informações.

O preenchimento dos campos do formulário vai variar conforme a receita. Isso implica que nem to-
dos os campos serão preenchidos. Se, por exemplo, ao fabricar um produto, não houver a necessi-
dade de fazer ESPONJA, então este campo não deverá conter anotações.

Abaixo as considerações de como fazer esse preenchimento, de acordo com os números de legenda 
colocados na Ficha Técnica de Produto.


