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A TECNOLOGIA DE MAQUINAS E EQUIPAMENTOS
A SERVICO DA PANIFICACAO E CONFEITARIA

No cenario atual, faz-se necessario cada vez
mais aliar a competéncia profissional as possibi-
lidades de inovagdo e economia que a tecnologia
proporciona. Especialmente no segmento da Pani-
ficacdo, a qualidade do que se produz pode ser
garantida por uma simples equagdo: a soma de
matéria-prima de qualidade + mao-de-obra quali-
ficada + equipamentos e maquinas adequados. Os
resultados sdo, consequentemente, o aumento da
produtividade e asatisfacao dosclientes.

Para entender o atual setor de Panificacdo e
Confeitaria em relacdao a fronteiras tecnoldgicas
ideais, identificadas pela demanda por maquinas e
equipamentos utilizados em estabelecimentos de
diferentes portes, foi realizado o “Estudo de
Prospeccao Tecnoldgica — Industria de Panificagdo e
Confeitaria”, fruto de convénio entre a Associacao
Brasileira da Industria de Maquinas e Equipamentos
(Abimaq) e o Sebrae Nacional /Unidade de Inovacao e
Acesso a Tecnologia. O estudo foi feito de novembro
de 2008 a marco de 2009, abrangendo pesquisas
quantitativas e qualitativas com lideres de opinido,
oficiais padeiros e confeiteiros, investidores e

fabricantesdetodasasregides do Brasil.

A execucao do estudo ficou a cargo da Target
Marketing Ltda, por intermedia¢do de Indexare e
Sebrae, com o objetivo de fornecer dados e sugerir
caminhos para que o setor se torne ainda mais

competitivonomercado.

Metodologia

Com o objetivo de conhecer as demandas do
segmento de Panificacdo em relacdo a tecnologia,
levantar as eventuais deficiéncias no mercado de
maquinas e equipamentos, entender como padeiros
conceituam um produto de qualidade, identificar os
pontos fortes e fracos dos fornecedores de maquinas
e ter acesso a sugestoes para superar as deficiéncias,

oestudofoidivididoemtrésfases:

Fase1 - PesquisaDeskresearch:

- Coleta de dados durante o periodo de
novembro de 2008 a marco de 2009, em jornais,
revistas técnicas, sites, entre outros. Essas
informacdes serviram para entender o setor de
panificagdo e as inovagdes tecnoldgicas atuais.
Fase2 - Pesquisa qualitativa:

- Grupos de discussdo e entrevistas em
profundidade, realizadas em novembro e dezembro
de 2008. Foram ouvidos lideres de opinido, oficiais
padeiros e confeiteiros, investidores e fabricantes.

Fase 3 - Pesquisa quantitativa:

- Entrevistas pessoais realizadas de janeiro a
marco de 2009, com padeiros, confeiteiros,
investidores e fabricantes de todo o Brasil, num total

de 386 pessoas.

Dessa forma, ouvindo todas as partes
envolvidas no processo de produgdo, foi possivel
tracar um panorama atual do setor de Panificagao,
abrangendo os temas: produto, processo,
equipamentos e servi¢os. Aqui, trazemos uma sintese
dos resultados deste estudo, que servira para compor
o que se pode chamar de “observatorio de tendéncias
tecnologicas”. Os dados obtidos poderao guiar tanto

os afiliados a Abimaq quanto todos os profissionais do



setor de Panificagdo, como proprietarios de padarias

e usudrios das maquinas e equipamentos.

Perfil do setor de Panificacao e
Confeitaria em nivel nacional

Dados a respeito do setor da Panificagao,
levantados na Fase 1 do estudo, mostram o
crescimento que este vem alcangando nos Ultimos
anos. Dos produtos comercializados pelo setor
alimenticio, 36,2% vem do segmento de Panificacao e
Confeitaria. Segundo o Sindicato da IndUstria de
Panificacao e Confeitaria de Sao Paulo (Sindipan) e o
Programa de Apoio a Panificagdo (Propan), o nUmero
de padarias no Brasil chegou a 63 mil, em média, no
ano de 2008. Dados da Associagdo da Industria de
Panificacao e Confeitaria do Estado de Sao Paulo
(Aipesp) revelam que, em 2007, foram gerados cerca
de 22 mil novos empregos, mas a falta de mao-de-
obra qualificada ainda é um desafio para o setor. Para
suprir essa demanda, varias instituicbes oferecem
cursos para qualificacdo profissional, tendo sido
citadas o Propan, o Senai, o Sesi, 0 Senac, o Sebrae, o
Instituto do Desenvolvimento de Panificacao e
Confeitaria (Idpc), a Marcio Rodrigues & Associados, a
faculdade Anhembi Morumbi, que oferece graduacao
especializada na producao de pdes e confeitos, e a
International Union of Bakers (UIB), que proporciona
intercambio para profissionais que ja atuam no
segmento.

A pesquisa quantitativa feita com 209
proprietarios de padaria de pequeno, médio e grande
porte de todo o Brasil, no periodo de fevereiro a
mar¢o de 2009, mostra que o modelo de empresa
mais comum no setor de Panificacao é o de Unico
proprietario e sociedade familiar. Isso favorece a
tomada de decisoes para aimplantacdo de melhorias
erenovacaodaempresa.

Também aponta que o modelo tradicional de
padaria-confeitaria esta cedendolugaraoutrotipode

empreendimento no setor: padarias que, além da

producao propria, oferecem um mix de produtos
industrializados, com adicdao de gondolas e
prateleiras no ponto de venda (29% dos
entrevistados). Também tém sido introduzidos
outros servigos, como area de café e lanches rapidos,
pratos quentes, refeicdes completas. Dos
entrevistados, 25% oferecem em seus esta-
belecimentos produtos de padaria, alimentos

industrializados, minimercado e servi¢o de lancho-

nete erestaurante.

Essa modificacao do perfil das padarias aparece
tambémnoresultadodapesquisa  qualitativa feita
com grupos de discussao formados por proprietarios
de padarias, oficiais padeiros e confeiteiros e
fabricantes de maquinas, no periodo de novembro a
dezembro de 2008. Segundo conclusdes da pesquisa,
diversificar o mix de produtos foi uma forma de lidar
com a concorréncia dos supermercados, que, ao
também fabricarem paes, acabaram por disputar
mercado com padarias, levando ao fechamento de
muitas delas. Outro servico que comeca a ser
oferecido, apontado pelos entrevistados, é a
instalacao de uma extensdo da padaria em colégios e
faculdades, concorrendo, assim, com o sistema de
lanchonetes.

Em relacdo a forma de distribuicdo, o que
predomina é a classica venda da producao propria no
estabelecimento (46% dos entrevistados). Por outro

lado, ha também a presenca de distribuicdo de



que se verificouem 21% dos entrevistados.

Para os panificadores entrevistados, a
qualidade do produto oferecido ao cliente esta
diretamenteligada aosseguintesitens:

76%

Fatores que influenciam a qualidade do produto.

Consumo

Em 2007, dos produtos consumidos na
padaria, 86% eram de producdo propria, sendo 58%
pao francés. Dados do Propan indicam que, em 2008,
as vendas de fabricacdo propria corresponderam a
48% do faturamento daquele ano, sendo 40% de pdo
francés. A preferéncia pela compra do pao francés em
padaria, sequndo dados da Fipan 2009, Sindipan,
Padaria Moderna, Padaria 2000, Associagao
Brasileira de Supermercados (Abras), Banco Nacional
de Desenvolvimento Econdmico e Social (BNDES) e
Propan, estava assim distribuida, durante o periodo
abrangido pela pesquisa:

97.20% 93.20%

79.50%
70.20%

Preferéncia por Pdo Francés.

Profissionais e Auxiliares

Em relacdo ao nUmero médio de profissionais
e auxiliares por estabelecimento, a pesquisa
quantitativa feita com 157 oficiais padeiros e
confeiteiros de todas as regides, no periodo de
fevereiroamargo de 2009, mostra que:

* Tem-se disposto de um a dois oficiais
padeiros por estabelecimento, sendo que prevalece
um oficial em micros e pequenos pontos de venda
(especialmente nas regides Norte, Nordeste e Centro
Oeste) e dois ou mais oficiais na regidao Sul e em
grandes panificadoras.

* Pouco mais da metade das panificadoras
contratam meio-oficial padeiro e assistente de
padeiro.

*Emtorno de 35% das padariastém forneiro.

*Em geral, contrata-se um confeiteiro por
estabelecimento, sendo que, em 22% dos
estabelecimentos, o mesmo oficial faz paes e doces.
Em médios e grandes pontos de venda, sdo
contratados mais de um confeiteiro.

*Uma em cada trés panificadoras contrata
meio-oficial confeiteiro e, em menor proporgao,

assistente de confeiteiro.

Paraeles, um produto de qualidade precisaser
bonito, ter textura especial (ser crocante, no caso do
pao francés), ter sido preparado com matéria-prima
de qualidade, ter bom aroma, ser gostoso ao paladar
e refletir frescor, ou seja, ter sido preparado
recentemente. Os fatores que, segundo os
entrevistados, garantem essas caracteristicas de um
produto de qualidade sdo: usar matéria-prima de
primeira qualidade, ter um bom profissional que siga
a receita e ter bons equipamentos e maquinas,
especialmente maquinas modernas. Estas, na
opinidao dos entrevistados, sdao mais ageis, mais
eficientes para bateramassa, enrolare assare, assim,

ajudamagarantiraqualidade do produtofinal.



Visao geral do mercado de Panificacao e

Confeitaria

Entrevistas em profundidade e grupos de
discussao feitos com lideres de opinido, proprietarios
de padaria, oficiais padeiros e confeiteiros,
sindicalistas e fabricantes de maquinas, no periodo de
novembro a dezembro de 2008, mostram que o setor
de Panificacdo ndo tem, em nivel nacional, aforcaea
expressao que poderia ter. Uma hipdtese para isso
seria a existéncia de micros, pequenos e médios
empresarios pouco envolvidos com investimentos e
renovagaotecnoldgica.

Para se ter sucesso no mercado hoje, com a
concorréncia dos supermercados, os entrevistados
afirmam que foi preciso que o segmento de
Panificacdo investisse mais na formacao dos
empresarios, na qualificacdo da mao-de-obra, em
maquinas mais modernas, que aumentam a
produtividade, além de oferecer novos produtos e
servigos.

Tudo isso ajuda a garantir um crescimento do
setor, que vem buscando diversificar o mix de
produtos e modernizar a produgao, sem, no entanto,
perderaessénciade uma padariatradicional: umbom
atendimento personalizado e o cheiro de pdo no
estabelecimento.

No entanto, ha diferengas regionais impor-
tantes no que tange a producao, aos produtos e
servicos oferecidos e ao grau de tecnologia das
maquinas e equipamentos usados. Em Sao Paulo e no
Rio de Janeiro, por exemplo, os lideres de opinido
afirmam que ha uma presenca maior das “mega-
padarias” ou “lojas de grife”, que oferecem um mix de
produtos mais variados. O Rio Grande do Sul é
apontado como o estado que produz o melhor pao,
uma vez que os panificadores investem mais na
melhoria de receitas e em maquinas modernas. Ja
Minas Gerais é reconhecida por ser um dos estados
inovadoresemtecnologia da producao.

Outro ponto importante observado pelos

lideres de opinido é que a maior deficiéncia do setor
seria educacional ou de formacao profissional, tanto
para os oficiais e ajudantes padeiros e confeiteiros
quanto para os empresarios, em relacao a gestao de

negocios.

Maquinas e Equipamentos na
Panificacao

A pesquisa desk research feita na Fase 1 com 16
empresas fabricantes de maquinas para a Panificacdo
mostra que as principais maquinas demandadas pelo
setor sao: amassadeira, armario para armazenagem
de alimentos, batedeira convencional, camara de
descanso, camara de fermentacdo, cilindro de
calibragdo e laminador, divisora boleadora de massa,
divisora convencional de massa, estampadora rota-
tiva para confeitos, fatiadora de pao, forno de con-
vencao, forno de irradiagao, laminadora divisora mo-
deladora de massa e modeladora de massa rotativa.
Essas maquinas e equipamentos, geralmente, sdo o-
ferecidos em maisde umaversao.

Entre os equipamentos estrangeiros,
consideradosupgrade, estao:

*Dosadorde agua

* Refrigeradorde agua

* Peneiradorde farinha

*Maquinaconica

* Modeladorde pao

*Divisorde massa

*Creme para confeitos

* Preenchedorderecheios para confeitos

* Proofer

* Maquina para aproducao de biscoitos

* Maquina de forma semi-automatica,
*Preenchedordeforma

* Coldroom (pequeno gabinete composto por
painéis, refrigeracdo e prateleiras para armazenar
alimentos)

*Maquina paraderretimento de chocolate

* Cream Cooker (preparagao de cremes)



* Fatiadorde creme
* Fritadeira
* Cortadordecorativo

*Sistema derefrigeragao, entre outros.

Para aumentar a economia e melhorar a
producado, faz-se necessaria a troca de equipamentos
por outros mais modernos e adequados ou a sua
reparagao. Outras praticas diarias também podem
ajudar na melhoria da produtividade, como as

seguintes?:

Fornos

- Responsavel por 50% da energia consumida na
padaria;

- Em 2006, 27,8% dos fornos eram movidos a
eletricidade. Em 2007, este nUmero aumentou para
62%.

- Utilizagdo correta e conservagdo garantem
economiae produtividade.

- E preciso planejar a producdo para evitar
fornadas ociosas e utilizar a capacidade maxima

permitida peloforno.

Camaras

- Para economizar energia, deve-se manter as
portas das camaras fechadas entre uma fornada e
outra, para ndo perder calor e usar o equipamento
sem capacidade ociosa.

" Fonte: CELESC - Centrais Elétricas de Santa Catarina, consultada
pelo “Estudo de Prospegdo Tecnoldgica”.

Resisténcias elétricas dos equipamentos

- Proteger as resisténcias dos equipamentos
por capsulas refratarias, a fim de evitar a perda do
calor.

- Dar manutencao as resisténcias e aos
dispositivos de controle de temperatura a cada seis

meses.

Balcoes e vitrines
- Distribuir uniformemente os produtos, para
melhorcirculagdo e aproveitamentodoarfrio.
- Controlar a temperatura interna (média
17°0)
- Programar sistema de desligamento
automatico e periddico, evitando uso desnecessario

deenergia.

Cenario do parque de maquinas da area de
producao

De acordo com pesquisa feita com 209
proprietarios de padarias, no periodo de fevereiro a
margo de 2009, quase 60% possuem forno elétrico,
sendo que a maioria possui um forno elétrico
comprado ha cerca de sete anos. Os que possuem
mais de um, compraram o primeiro ha nove anos e o
ultimo ha quatro. Dos entrevistados, 57% possuem
fornoagas, localizados em sua maiorianaregidaoSul e
mais presentes nas microempresas. Outros

equipamentos considerados essenciais no parque de



maquinas da area de produgdo estdo presentes da
seguinte forma, como relataram os panificadores

entrevistados:

1. Amassadeira: estd presente em 99% dos

estabelecimentos;
2. Divisora de massas: é utilizada em 79% das

panificadoras;
3. Cilindro: é utilizado por 91% das empresas
pesquisadas;
4. Modeladora: estd presente em 95% dos

estabelecimentos pesquisados, chegando a atingir
100% dos representantes daregidoCentro-oeste;

5. Batedeira: utilizada em 90% das panificadoras
pesquisadas;

6. Laminadora: somente 37% dos estabelecimentos
possuem laminadora, com forte presenca na regiao
Centro-Oeste;

7. Esteira: utilizada por 38% das panificadoras
pesquisadas, destacando-se principalmente as da

regidoSul, em que 83% utilizam a esteira;

A pesquisa qualitativa, realizada também com
proprietarios de padaria, de novembro a dezembro
de 2008, revela que eles consideram que o forno a
lenha permite assar produtos com melhor qualidade,
mas tem uso inviabilizado nas grandes cidades por
inUmeras razoes. Dos fornos modernos, os elétricos e
os movidos a gas sao os mais utilizados, sendo que o
forno a gas é considerado mais econdmico. As

maquinas e equipamentos modernos ganham pontos

por serem mais compactos, possuirem design
moderno e comportar inovagcdes como o maior
numero de velocidades, no caso de amasseiras e
batedeiras. Em relacdo a esteira, houve mais
eficiéncia e, consequentemente, aumento da
produtividade.

Entre os problemas que persistem nas
maquinas modernas, apontadas pelos entrevistados,

estao:

»Precoalto
»Falta de manuais que permitam ao comprador
monta-las ou diagnosticar tipos de defeitos
»Assisténcia pds-venda precaria
»Dificuldade de higienizacao

»Problemas relativos a seguranca

Fatores que motivam a compra ou substituicdo de

magquinas

Os panificadores entrevistados consideraram
que o motivo principal para a compra de uma
maquina ou equipamento novo é o alto custo do
conserto ou reforma da antiga. Assim, 53% acham
que, neste caso, &€ melhor comprar um equipamento
novo. Se a maquina em questdo for velha ou
improdutiva, 40% consideram que também é um
bom motivo parainvestir em novas maquinas. Outros

fatores quetambém foram destacados foram:

* Anecessidade deaumentara producgdo (33%)

*A intencdo de ter uma maquina nova para reduzir
custosde energia (24%)

*Terem visto nacompraumbom negdcio (10%)

* O motivo da troca das maquinas foi pelo fato de o
estabelecimentoter passado porumareforma (7%) e,
em 4% dos entrevistados, o motivo foiasolicitagao de
troca feita pela ANVISA (Agéncia Nacional de

Vigilancia Sanitaria).

Antes, portanto, de efetuara compra, o panifi-



cador, em geral, informa-se a respeito do maquinario
que pretende adquirir, tendo preferéncia pelas
maquinas nacionais. A principal fonte de informacao,
segundo os panificadores pesquisados, é:

34% 33%

Loja de maquinas
novas Feiras de maquinas

nacionais Internet

Representante que

vai & padaria Representante

chamado pelo
empresario

Principal fonte de informagéo.

O principal fator que influenciana compra, em
primeiro lugar, € o aumento da produtividade. Em
segundo, esta o consumo menor de energia; em
terceiro, o prego; em quarto, a durabilidade e em
quintolugar, agarantiadefabrica.

Entre os mais citados planos de investimento
para os proximos trés anos estao: melhorar o visual da
area de vendas, modificar a area de produgao para
adequar-se ao publico local, melhorar ou reformar a
areade producdoeampliaraareadevendas.

Para os empresarios da Panificacao entrevis-
tados, o conceito de inovagao passa, principalmente,
por investimento em maquinas modernas, aumento
da produtividade e utilizacdo de maquinas econo6-
micas, sendo que o processo de inovagdo pode ser
acelerado, seqgundo eles, porembelezamento da area
de vendas, ampliacao da linha de produtos, aquisicao
de novas maquinas, treinamento e formagao de mao-
de-obra, maior marketing e propaganda do
estabelecimento e ampliagao dos servigos oferecidos
aocliente.

Dessa forma, a conclusdao a que chega a
pesquisa quantitativa feita com os panificadores é a
de que “para agradar e fidelizar a clientela que foi

2Fonte: “Estudo de Prospecgao Tecnoldgica - Industria de Panificagao e
Confeitaria” - Fase Ill - Quantitativo - Investidores

atraida pelas inovacdes na parte arquitetonica e de
decoragao da area de vendas, o investidor necessita
de novos produtose, paraisso, visaa compra de novas
maquinas capazes de aumentar a produtividade da
mao-de-obra. Ele ja se abre a necessidade de melhor
qualificar essa mao-de-obra envia-la para cursos de
formacao e/ou especializacdo. Ele préprio tem que
estar atento as novidades de mercado e estudar as
modificagdes nos processos de produgao que possam
redundar em economia nos custos de produgao.
Estudar sistemas alternativos de produgdo e de
distribuicao visando a rentabilidade do negdcio. Estar
atento, ainda, as demandas da clientela e aos novos
servicos que pode lhes propor: se a area de café e
lanchonete esta adequada e proporcional a clientela,
se precisariaserampliada, se vale a penaentrarparao
segmento de refei¢oes quentes, reforgar algum setor

de produtos oferecidos no mini-mercado etc.”?

A visao dos profissionais da producao

Os oficiais padeiros entrevistados na pesquisa
feita de fevereiro a margo de 2009 demonstraram um
alto grau de satisfacdo em relacao aos equipamentos
e maquinas da area de producdo. Este indice de
satisfacdao € maior na regido Sudeste e Centro-Oeste,
onde chega a 95%, aumentando na medida em que
cresce o porte daempresa.

Os principais motivos para a satisfacao é a
adequac¢do da quantidade de maquinas e
equipamentos para a produgdo e o bom estado de
conservacdo e funcionamento em que se encontram.
Somente 16% dos entrevistados apontaram o fato de
as maquinas serem modernas, sofisticadas e novas
como um motivo para sua satisfagdo, sendo que 7%
apontaram que as maquinas sao velhas e demandam
substituicao.

Da parte dos confeiteiros, o indice de
satisfacdo é um pouco menor, apresentando as
mesmas justificativas que os padeiros: as maquinas
instaladas atendem em numero e eficiéncia.



Segundo os oficiais padeiros e confeiteiros, a
troca de maquinas e equipamentos nos esta-
belecimentos pesquisados se deu, em geral, de
amassadeiras e batedeiras. Cilindros e fornos foram
também foco de troca, mas ainda permanece a
presenca forte da concorréncia entre novos e usados
para este tipo de produto. A divisora, por sua vez, é
uma maquina que costuma ser consertada, mas ha
demandaparanovas.

Na percepcao dos oficiais, ha troca de

maquinas por novas emtrés situagoes:

1.Quandoelas estdovelhas eimprodutivas
2. Paraaumentaraproducao
3. Quando o pre¢o do conserto é alto e vale mais

comprarumanova.

Para eles, os argumentos para convencer o
patrdo a investir em maquinas novas sd3o: o aumento
da produtividade, o fato de o produto obtido ser de
melhor qualidade, a fato de a maquina nova ser mais
agil, o aumento de vendas que a troca possibilitara,
entre outros. Em sua opinido, a modernizagao deve
ser feita com a compra de maquinas para agilizar e
automatizar a produgao, ou seja, esta relacionada a
tecnologia damaquina.

Entre as sugestdes dadas pelos entrevistados
aos fabricantes de maquinas estao a necessidade de
treinamento dos profissionais envolvidos quanto ao
manuseio da nova maquina; a visita futura dos
vendedores para ensinar-lhes dicas para se obter
melhores resultados da maquina; a oferta de cursos

dereciclagem e aperfeicoamentos gratuitos.

Conhecendo os fabricantes de
magquinas e equipamentos

Levantar o perfil dos fabricantes de maquinas
e equipamentos para padaria e confeitaria, de modo a
conhecer quais sao os produtos comercializados por

eles, quais as fontes e formas de desenvolvimento de

maquinas modernas, bem como sua percepgao sobre
o mercado de Panificagcdo e as entidades do setor.
Esses foram os objetivos da pesquisa quantitativa da
Fase Ill do “Estudo de Prospec¢do Tecnoldgica —
IndUstria de Panificagdo e Confeitaria”, realizada com
20 fabricantes de maquinas, entre fevereiro e margo
de 2009.

A pesquisa mostra que é mais comum haver
um fabricante oferecendo uma larga linha de
produtos do que fabricantes especializados em pro-
dutos para panificacdo e confeitaria. Dessa forma,
todos os fabricantes entrevistados atendem também
a outros setores alimenticios, mas concentram 64%
de sua produgdo em maquinas e equipamentos para o
setor de panificagdo. Da amostragem pesquisada (20
fabricantes), nove fabricam batedeira, oito fabricam
amassadeira, sete fabricam cilindro e modeladora,
cinco fabricam forno, quatro fabricam divisora de
massa e moinho para farinha de rosca e trés fabricam
camaraclimaticaedefermentacao.

A distribuicao das maquinas e equipamentos
fabricados pelos entrevistados é feita no mercado
nacional e também internacional, especialmente
paraos paisesdaAméricadoSul. Ha casostambém de
exportagdo para paises da América do Norte e
Central, Europa e Asia, e nenhum deles indicou
importar maquinas no mercado externo e revendé-
lasnomercadointerno.

Em relagdo aos servigos adicionais oferecidos
aos compradores de maquinas, todos os entre-
vistados disseram oferecer servico de reforma e
manutencdo. J& no que diz respeito a assisténcia
técnica pds-venda, tdo cara aos oficiais padeiros e
confeiteiros e empresarios da panificacdo, apenas
65% dos fabricantes entrevistados disseram oferecé-
la. Nesses casos, estdo inclusos treinamento da
equipe para o manejo da maquina e atendimento
gratuito durante o periodo da garantia. Desses
servicos pds-venda, o que mais se destaca entre os
fabricantes é ainstalagdo da maquinaeainstrugdo da

equipe que ira opera-la. Nesse quesito, encontra-se



um ponto critico, conforme apontam as conclusdes
da pesquisa: é preciso que os fabricantes construam
um vinculo maior com os compradores e operadores
de suas maquinas, o que aumentard o grau de
satisfacdao da compra e melhorara a imagem da
empresa fabricante e fortalecera sua marca perante
outros possiveis compradores.

Numa tentativa de delinear o perfil do
comprador das maquinas do setor de panificagao e
confeitaria, os entrevistados apontaram que, ao
adquirir uma maquina, o comprador se preocupa, em

primeiro lugar, com:

Resisténcia e
durabilidade  Produzir mais em

menos tempo Pos-venda

Qualidade e
variedade

Qualidade técnica
Preco

Sendo assim, os fatores que influenciam na
decisdo da compra, segundo a visao dos fabricantes
sobre os compradores, sdo: a garantia de assisténcia
pos-venda; garantia do aumento da produtividade;
confianca na marca; saber que a marca é
recomendada por outros investidores; responder as
normas técnicas; sendo produto nacional, ndo ter
dificuldade na reposicao de pecgas; preco justo; a

facilidade de manejo damaquina pelosempregados.

Novidades e inovacoes

Se é tdo importante propor solu¢des tecnoldgicas
adequadas a realidade do mercado, como fazem os
fabricantes de maquinas e equipamentos para
conhecer as demandas do seu comprador da area de
panificacdo? As maiores fontes de informagoes sobre
as tendéncias do mercado em termos de avangos
tecnologicos para o setor de panificagao, sequndo os

entrevistados, sdo as feiras internacionais, sequidas

das nacionais. Outra forma indicada sdo as conversas
com os compradoresfinvestidores, o estudo das
tendéncias no mercado externo e a experiéncia que
possuem no mercado.

Embora 45% dos fabricantes entrevistados
digam nao ter percebido grandes novidades ou
inovagdes no mercado recentemente, alguns
apontam interessantes mudangas em certas

maquinas e equipamentos, porexemplo:

- Amassadeira: novos modelos que tém inovado no
tipo e formato das pas, trazendo duas rotacoes,
encaixes de mais facilidades para higienizacao e
limpeza, embora a questdo da seguranca continue
sendo questionada.

- Forno: novos e variados modelos e tamanhos de
fornos a gas e elétricos, a turbo, a lastro, com
diferentes dispositivos de controle que facilitam o
trabalho dos profissionais para assar qualquer tipo de
alimentosalgadooudoce.

- Batedeira: novidade em tamanho, formato,
numero de rotagdes e grades protetoras para a

seguranga do oficial.

Além dessas inovagdes em certos equipa-
mentos e maquinas, a introducao de dispositivos de
automacgao contribui para o controle das operagdes
no tempo necessario e devido, e constitui um suporte
importante para os oficiais, pois diminui sua carga de
estresse em relagdo ao controle da temperatura do
forno, do tempo de coc¢do de um alimento ou das

etapasde preparagdo dereceitasdiversas.

Relacdo com o comprador

Tendo conhecido as possibilidades de
inovacao, o contato com o possivel comprador é
primordial. Entre as formas de aproximacao, destaca-
se a indireta, como a participacdo em feiras e
seminarios e palestras do segmento de panificagdo.

Para efetuar as vendas, 95% dos entrevistados dizem



lojas ndo-proprias, espalhadas pelo pais, e 35% fazem
convite, via entidade de classe, para os empresarios
conheceremsuasfabricas.

Para continuar satisfazendo seu comprador e
sanar possiveis falhas de atuacao comercial, os
fabricantes apontaram como possiveis futuros

investimentos os trés principais topicos:

1. Oferecer cursos e treinamentos aos oficiais e
ajudantes das panificadoras para manuseio e
conservagao das maquinas;

2. Oferecer mais servicos ao investidor, como
palestras, visitas afabrica e showroom;

3. Criacdo e lancamento de novos produtos no

mercado

Para o panificador, é importante ter maior
clareza das tendéncias do setor de Panificacdo em
relagdo ao investimento em tecnologia e inovagao e
suas reais demandas. Da mesma forma, conhecer o
perfil do fabricante de maquinas e equipamentos
ajuda a perceber como é o seu fornecedor, quais 0s
produtos que podem interessar em seu negocio e
quaisasinovagoes e tendéncias de modernizacao que
eles apontam. Aproximar o panificador do seu
fornecedor de maquinas e equipamentos contribui
para viabilizar novas parcerias e, consequentemente,

gerarmaisresultados positivos ao segmento.

Normas para maior seguranca no uso de

equipamentos

O uso de maquinas e equipamentos dentro do
setor de Panificacdo e Confeitaria vem se
intensificando, da mesma forma, é constante a
preocupagao de todos os envolvidos com o setor —
empresarios, fornecedores e fabricantes de maquinas
e equipamentos, publico, governos — com a
segurancga dosoperadores.

Percebe-se a ado¢ao de modernos preceitos

de seguranga que visam garantir ao operador que
seu trabalho (ou sua carreira profissional) ndo seja
interrompido por nenhum acidente. Muitas
maquinas antigas nao oferecem um nivel maior de
seguranca e nem havia normas que orientassem a
fabricacao do maquinario utilizado nasempresas de
Panificacao e Confeitaria.

Esse contexto vem mudando a partir do
trabalho do comité de estudos CB-04 — Maquinas e
Equipamentos, através da Comissao de Estudos o4
019 02 — Maquinas para Panificacdo, ligado a
Associacao Brasileira de Normas Técnicas (Abnt),
que vem trabalhando na elaboragdao de normas
técnicas nacionais para a fabricagdo de equipa-
mentos. Participam dessa comissdao entidades
como Associacdao Brasileira de Maquinas e
Equipamentos (Abimaq), empresas fabricantes de
equipamentos de todo o pais, Associagao Brasileira
das Industrias de Equipamentos para Panificacao,
Biscoitos e Massas Alimenticias (Abiepan). Sebrae e
Abip também se integraram a essa iniciativa, de
forma a enriquecer o debate e contribuir para a
normalizacao sobre os equipamentos de uso do
setorde Panificacao e Confeitaria.

Ja foram publicadas pela Abnt normas para
amassadeira (ABNT NBR 15734) e batedeira (ABNT
NBR 15735), e foram finalizados textos sobre
Cilindro e Modeladoras, que brevemente também
serdo publicados sob texto de norma. O mesmo
acontecera com os textos relativos a fatiadoras de
pao, proximo equipamento a ser trabalhado pela

comissdo. No site www.abnt.org.br, é possivel

obter mais informagdes sobre as comissoes de

estudo e otrabalhode normalizacdorealizado.

Outroslinksinteressantes:

Abimaq—-www.abimag.org.br

Abiepan—www.abiepan.org.br

Abnt—www.abnt.org.br



http://www.abnt.org.br
http://www.abimaq.org.br
http://www.abiepan.org.br
http://www.abnt.org.br
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