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A producao do pao francés brasileiro € de suma importancia para a economia
do Brasil, pois, a panificacdo esta entre os seis maiores segmentos da industria
do pais, na qual, em 2015, houve um crescimento de 2,7% e o faturamento
alcangou o patamar de R$84,7 bilhdes. Nos anos de 2000 a 2014 viu-se a
necessidade de acontecer uma grande mudanga no setor, a partir da
reinvencgao, principalmente com o aumento do mix de produtos e alteragdes no
seu modo de producdo. As mudancas no setor trouxeram consigo a
preocupacao com a qualidade dos produtos fabricados. As sete ferramentas de
qualidade de Ishikawa auxiliam na melhoria continua do processo e na
avaliacdo de possiveis causas de defeito sempre em busca de satisfazer os
desejos e necessidades dos clientes. Com o uso dessas ferramentas,
analisamos a produgédo do pao francés de uma padaria localizada na Regi&o
Metropolitana do Ceara, na cidade de Horizonte. Buscamos analisar os
problemas na producdo, com suas causas e efeitos e elaboramos, a partir
disto, as possiveis agcdes de melhoria dos problemas encontrados a partir de
bibliografia especializada. A empresa em questdo € de pequeno porte e ndo
realiza o processo de mistura da massa, a empresa optou por comprar a
massa congelada de um fornecedor especializado, sendo realizado na
empresa apenas O processo de recebimento do fornecedor,
condicionamento/armazenamento, assamento/forneamento e servigo.
Aplicamos as ferramentas de fluxograma, folha de verificagéo e estratificagao,
diagrama de Pareto, diagrama de causa e efeito e o histograma, usando cinco
das sete ferramentas de qualidade proposto por Ishikawa. O estudo de caso foi
corroborado com uma pesquisa bibliografica, que nos deu a base das
ferramentas e as possiveis causas dos problemas encontrados e quais as
acdes deveriam ser realizadas. Verificamos 9.600 unidades de pao francés,
sendo o total produzido durante 14 dias de funcionamento. Utilizamos a
estratificacdo por “dia da semana”, “tipo de fermentacao” e “tipos de defeitos”
encontrados. Ao aplicarmos o diagrama de Pareto, apenas a estratificacdo por
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“tipos de defeito” nos deu uma base de analise viavel para definirmos o
diagrama de causa e efeito a ser estudado. Podemos verificar que o pé&o
pequeno ou deformado sdo os principais defeitos ocasionados na producao
desta empresa sendo elas responsaveis por 83% dos defeitos verificados.
Dentre as possiveis causas estdo absorgdo insuficiente de agua, a
fermentacgao insuficiente, a temperatura excessiva do forno, o excesso de sal e
0 excesso ou falta de mistura. Essas causas nos dao dois parametros de acao
corretiva na empresa, na qual deve ser analisado a qualidade do p&ao
congelado comprado pelo fornecedor, visto que algumas das possiveis causas
sdo problemas da mistura da massa e da matéria-prima. Além disso, sugere-se
um treinamento com o funcionarios responsaveis pela fermentacdo e do
assamento, vistoriando a temperatura do forno e o tempo de fermentagao do
pao.
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