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RESUMO

E de grande importancia o uso das fontes informacionais para subsidiar os
processos das cadeias produtivas. O conhecimento de fontes de informagao torna-
se um valioso instrumento se bem utilizado pelas empresas, pois facilita e agiliza o
trabalho, o profissional ganha tempo, bem como aprimora o servigo no todo, e néo é
diferente para as empresas do ramo da panificagdo. Foi elaborado um referencial
tedrico que auxiliou a pesquisa, e norteou a busca pelas fontes de informagao. A
teoria trouxe a histéria do pado desde a antiguidade, até as maneiras atuais de
producdo, e mostrou como esta o consumo de paes atualmente. Este trabalho
apontou as fontes de informacdo para o ramo da panificacdo, e identificou em
diferentes segmentos de fontes, como pessoais, institucionais, bibliograficas,
eventos, fiscalizagdo, marcas e patentes, ferramentas de busca na internet e bases
de dados. Esta pesquisa € um estudo de multiplos casos e de carater exploratorio,
tem como objetivo saber quais sdo as fontes realmente utilizadas pelos sujeitos da
pesquisa, ou seja os profissionais do ramo da panificagdo, responsaveis por
planejar novos produtos. Os dados foram coletados através de entrevistas.
Concluiu-se que as principais fontes de informacgao utilizadas pelos profissionais sao
os clientes, os eventos da area e a ferramenta de busca na internet Google.

Palavras-chave: Fontes de informacéo. Panificacdo. Cadeia produtiva. Empresa de

panificio.



ABSTRACT

The use of sources of information to subsidize processes of the production chain is
very important. The knowledge of sources of information becomes a valuable tool if
properly used by companies, and because it facilitates the work, the professional
over all saves time and work is improved. It is no different for. A theoretical research
that helped and guided the search for sources of information was elaborated. It
brought the story of bread from ancient times until the current ways of production,
and showed how the bread consumption is today. This study indicates the sources of
information for companies in the field of baking, and identified sources in different
segments such as personal, institutional, literature, events, monitoring, trademarks
and patents, internet search engines and databases. This is an exploratory study of
multiple cases and aims to identify which sources are actually used by the research
subjects, professionals in the bread industry, responsible for planning new products.
Data were collected through interviews. It was concluded that the main source of
information used by the professionals are the customers, the events of the area and
the Internet search engine Google.

Key Words: Sources of information. Baking. Productive chain. Bakery.
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1 INTRODUGAO

No mundo inteiro, a base da piramide alimentar, ou seja, a maior parte dela, é
constituida por carboidratos, em virtude disso, o pao tem um consumo elevado, pois
é rico nesta fonte de energia. O pdo nao é considerado um alimento caro, pode ser
consumido por quase todas as classes sociais, desde um complemento alimentar
como acontece em familias com maior poder aquisitivo, até como uma das unicas
fontes de alimento como acontece em familias de baixa renda. Pode ser adquirido
em estabelecimentos de alto padréo, como ser produzido em casa de maneira mais
artesanal.

Considerado como um dos alimentos mais antigos que a humanidade tenha
encontrado registros, o pao, esta presente na histéria do mundo (na versao Crista)
como no caso da Santa Ceia. Em ditos populares muito falados até hoje, como por
exemplo 'ganha pao', referindo-se ao ambiente de trabalho, ou até mesmo o 'pao
nosso de cada dia', por ser um alimento consumido diariamente.

Encontra-se também, no caso popularizado do “panem et circenses - politica
do pao e circo”, mencionado em Roma, no periodo imperial, ano 100 d. C., pelo
filbsofo e poeta satirico Juvenal. Pois no seu ponto de vista, dando p&o a populagao
e entretenimento, conquistaria votos.

No inicio, os paes eram produzidos em casa, de maneira bastante rustica,
tinham um aspecto de bolacha, duros e achatados. Nesse sentido dois
acontecimentos marcaram sua trajetéria e transformaram sua producgao.
Primeiramente podemos citar a descoberta do fermento que possibilitou que o pao
ficasse mais saboroso e macio, aproximando-se dos que sdo consumidos hoje em
dia. Outro fator que contribuiu decisivamente para a disseminagao do pao entre os
povos foi a Revolugdo Industrial no século XVIII, pois fez com que o pao e sua
matéria prima fossem produzidos em grande escala. Passando de um feitio
basicamente caseiro ou através de padeiros, ao processo de industrializagao.

A evolugdo da produgdo do pao, o aperfeicoamento de seu feitio e as
influéncias da informacao alteram fatores na producdo dos paes, por isso este
trabalho pretende identificar as informacdées que influenciam as empresas de

panificios durante o planejamento de um novo produto.
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1.1 JUSTIFICATIVA

A importéncia deste trabalho ja estaria subentendida devido a trajetoria da
producdo do pao, aos seus inumeros sabores, ou a longa historia de milhares de
pessoas alimentadas por ele. Um fator importante que contribui para a relevancia
deste trabalho é o constante crescimento do consumo deste alimento na sua versao
industrial, tipo de produgdo em que se da o foco da pesquisa.

O consumo de paes industrializados tem aumentado anualmente 10%, nos
ultimos anos. O presidente da ABIMA (Associagdo Brasileira das Industrias de
Massas Alimenticias) explica que em decorréncia disso “[ . . . ] a industria esta
procurando oferecer cada vez mais op¢des aos consumidores”. (PADARIA
MODERNA, 2012, p. 14). Entéo, para as empresas ofertarem mais opgdes de
paes, € necessario, para o planejamento, a busca e o uso de fontes de informacéo,
que possibilitem o langamento de novos produtos.

Nada mais justo que dedicar um trabalho a um dos alimentos mais
consumidos no mundo, e como citado anteriormente que tem seu consumo
aumentando constantemente. Inclusive, o pao é parabenizado com um Dia Mundial,
16 de outubro, que também ¢é o Dia Internacional da Alimentagdo. Este alimento
esta presente em quase todos os paises nas suas diferentes variagdes. Sabendo os
passos da trajetdria de sua produgdo, desde os ingredientes, até a venda, pode-se
entender em que momento entram, (e se entram), as fontes de informacgao, por
exemplo, no planejamento de um novo tipo de pao, pelos profissionais responsaveis
por este processo.

As fontes informacionais s&o o primeiro passo para iniciar um trabalho.
Mesmo sem saber, quando se pesquisa qualquer coisa em qualquer lugar, esta se
buscando informacgdes. Elas auxiliam o trabalho, proporcionam o surgimento de
diversas opgdes e se buscadas nas fontes corretas, poupam tempo, além de dar
seguranca e sustentagao ao trabalho.

E muito importante, saber onde buscar as informacdes necessarias.
Buscando fontes de informagao, se descobre a matéria prima, seus fornecedores e
precos, 0 mercado, os consumidores do produto, os locais de consumo, o nivel de
renda do principal grupo consumidor e outras. As informagdes sdo essenciais para o
planejamento e criacdo de um novo produto, ou seja, para todo langamento é

necessario planejamento e pesquisa.
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E interessante saber, a partir do que/, da onde/ e de quem surgem as
inspiracdes. Saber também como as informagdes colaboram, e de que forma estao
ligadas a inspiragao dos profissionais para planejarem produtos novos. Entdo surge
a duvida: onde os profissionais buscam essas informagdes? Existe informacao
suficiente? As fontes existentes sdo confiaveis? Para entender tal duvida, deve-se
entender como se da a busca e utilizagdo de informagdes no ramo industrial da
panificagdo, e o principal é saber em que fontes informacionais os profissionais do

ramo da panificacdo, baseiam-se para criar um novo produto.

1.2 PROBLEMA

Em quais fontes informacionais os profissionais do ramo de panificios,

baseiam-se para criar um novo produto?
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2 OBJETIVOS

S&o descritos o0s reais objetivos da pesquisa, o objetivo geral, bem como os

objetivos especificos.

2.1 OBJETIVO GERAL

Verificar onde s&o buscadas as informagdes necessarias para o
planejamento de um novo produto nas empresas do ramo de panificios, no Rio
Grande do Sul.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

Os objetivos especificos estruturam-se da maneira que segue:

a) buscar as fontes informacionais existentes no ramo da panificagao;
b) analisar as fontes informacionais do ramo da panificagao;
c) verificar onde sao buscadas informagdes para planejar um novo produto;

d) elencar as fontes informacionais utilizadas pelos profissionais da area.
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3 REFERENCIAL TEORICO

Para embasar esta pesquisa, € importante que se compreenda o motivo da
pesquisa, que fontes informacionais sdo estas e como se aplicam a empresas e
negocios. Também € interessante saber sobre a historia do pdo, como se da a
producdo, quais sdo seus ingredientes, como acontece a sua cadeia produtiva, e

como funciona a industria de panificagao.

3.1 PAO

O que é o0 pao? Um alimento? Correto. Mas como definir, pdo? Segundo
Cauvain, (2009), é dificil encontrar uma definigdo concisa de pao, ja que ele se
caracteriza por todos os ingredientes utilizados para fabrica-lo, e por algo a mais.
Sendo assim, mais facil seria desenha-lo, do que tentar defini-lo com palavras. “O
pao € um dos alimentos mais consumidos pela humanidade.” (CAUVAIN, 2009, p.

1). Daremos entédo, um passeio pela sua longa historia.

3.1.1 O pao e sua histoéria

O péo é considerado o alimento mais antigo que a humanidade tem noticia.
Segundo Vitti (2001), a utilizagdo do grao de trigo como alimento iniciou-se cerca de
17.000 anos atras. Corrobora Cauvain (2009, p. 1), quando afirma que “o pao é
considerado um dos alimentos mais antigos, se ndo o mais antigo 'processado’,”
pois 'ndo-processado’ seria qualquer animal ou vegetal, por exemplo gréaos, raizes
ou frutas. Cauvain (2009, p. 2) denomina-o como um “género alimenticio”,
colocando-o também como um alimento de “primeira necessidade.”

Inicialmente, nos vales dos rios Tigre e Eufrates (atual Iraque) os paes eram
de feitio caseiro, somente com cereais e agua. Eram assados em forno a lenha, e
possuiam um aspecto de bolacha: duro e achatado. Com o aperfeicoamento das
técnicas de moagem do trigo, € o aparecimento do fermento, a panificagéo tornou-

se mais aprimorada e evoluida.

Canella-Rawls (2003, p. 37) através de relatos, supde que os primeiros

indicios de fermentacao surgiram no Egito Antigo, “um pedaco de massa contendo
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apenas agua e farinha foi esquecido a céu aberto, naturalmente foi inoculado por
bactérias presentes no ambiente.” A autora considera que a propagag¢ao do
fermento deu-se ocasionalmente quando alguém misturou a massa fermentada a
uma massa nova.

Conforme Canella-Rawls (2003) por volta de 8.000 a.C., evoluia a arte de
fermentar graos para produgdo de bebidas e também para produzir massas
semelhantes as consumidas atualmente. A partir da utilizagdo de fermentos nos
paes, estes cresceram e tornaram-se mais saborosos. Desde entdo as técnicas e
misturas ndo pararam de evoluir.

Os primeiros fermentos utilizados eram denominados como fermento natural,
hoje, comercialmente conhecidos como fermento biologico. Com a Revolugéo
Industrial houve a mecanizacdo da panificagdo, apareceu a necessidade da
produgao em grande escala e em pouco tempo. Juntamente com as tecnologias de
panificagdo, evoluiram os fermentadores. O fermento passou a ser industrial pois
levaria menos tempo que o natural para que a massa crescesse.

Houve uma época, quando o uso do fermento ja era corriqueiro, que os paes
artesanais eram fabricados nas padarias, e distribuidos aos clientes a domicilio, em
pequenas carrogas (CAVEDON; PIRES, 2004). Na atualidade os paes encontram-se
nas diversas prateleiras das padarias, supermercados, lojas de conveniéncia, entre
outros lugares e estdo cada vez mais diferentes uns dos outros. Durante a trajetéria
os aprimoramentos e aperfeicoamentos da producdo do pao trouxeram algumas
alteragdes, ndo so aos ingredientes, a fermentagao e aos locais de producdo, mas
também houveram mudangas ao longo dos anos em um elemento essencial na

fabricacao do p&o: o forno.

Assim, como o pao que a principio foi uma mescla de gréaos, apenas
moidos e envolvidos em agua, os fornos tem evoluido e passado por
pedra, barro e até outros materiais, até os mais sofisticados fornos
elétricos de capacidade industrial, com vapor e tempo controlados.
(SANCHEZ, 2004, traduc&o nossa)

Os ingredientes basicos para produg¢ao do pao sdo: algum tipo de cereal (0
trigo ainda € o mais usado), agua e fermento. Com o aprimoramento das receitas e
de um paladar mais apurado, outros ingredientes foram adicionados as receitas.

Como por exemplo: agucar, sal, leite, ovos, gorduras e 6leos. Também ao longo do
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tempo foram acrescentadas especiarias nas misturas, as mais comuns: anis,
baunilha, erva-doce, canela, cardamomo, cravo, funcho, gengibre, gergelim, mel,
melado, noz-moscada, sementes de abdbora, girassol e papoula, por exemplo.

Ao longo dos anos, houve acréscimo de ingredientes e especiarias nas
massas dos paes no mundo todo. Como por exemplo, cita Canella-Rawls, (2003)
que na década de 30 cientistas identificaram os beneficios do consumo de farinhas
integrais e, na década de 40 o calcio foi adicionado a farinha na tentativa de suprir a
caréncia deste mineral nas mulheres. Com a chegada do trigo na América do Norte,
através dos fazendeiros e colonizadores, deu-se inicio ao processo de
industrializagao acelerada da panificagdo na América Ocidental.

Essa producéo acelerada veio para auxiliar a vida que levamos atualmente.
Quando considera-se o tempo, algo que normalmente as pessoas nao possuem
sobrando, observa-se que cada vez mais ha necessidade de se fazer mais coisas
em menos tempo, para podermos dar conta de realizar todas as tarefas diarias. Por
isso, a elaboragcdo do pao caseiro acaba sendo deixada de lado, optando-se pelo
pao comercializado em padarias, comprados diariamente, ou pelos industriais, cuja

validade € maior, o que auxilia a rotina nos dias de hoje.

Hoje as padarias e os supermercados séo locais onde é possivel
encontrar, de modo mais facil e em maior variedade, paes cuja
durabilidade pode restringir-se a um dia, normalmente elaborados
nesses proprios estabelecimentos, e paes que, se acondicionam de
forma adequada, podem ser consumidos ao longo de varios dias.
(CAVEDON; PIRES, 2004).

O péo fabricado por padeiros, ou até mesmo feito em casa, € mais saboroso
comparado a alguns industrializados que s&o comercializados. No mundo da
industrializagdo, nem tudo é perfeito, I . . .] os paes nas prateleiras dos
supermercados, sem fermentagao, apenas mais um alimento processado, [ . . . ]
nem poderia ser considerado um 'pao’, apenas uma massa assada.” (CANELLA-
RAWLS, 2003, p.44). Nao € necessario um paladar agugado, para perceber a

diferenga entre um pao caseiro e um industrializado. Isso se da, porque:
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[ ... ] as deturpagbes de produgédo, a falta de legislacdo e
standards’ sdo vendidos a cada esquina sem punigdo. Encontramos
croissants [ . . . ] carregados de gordura plastica, nocivas a saude,
paes integrais, as vezes sem nenhum conteudo integral [ . . . ]
apenas uma adi¢cdo de um corante barato, aditivos quimicos e outros
ingredientes suspeitos. (CANELLA-RAWLS, 2003, p. 44).

O pao pode ser considerado um alimento internacionalizado, porque cada
cultura possui os tragos que o identifica, como a lingua e as girias, as dangas,
bebidas e comidas, dentre elas, o pdo. Cada lugar do mundo costuma ter seu pao
de origem. Cada formato diferente, ingrediente acrescentado, tamanho e gosto,
equivale a um péo, equivale a uma cultura.

De varias formas, tamanhos e sabores, sdo os paes e existem dos mais
diferentes jeitos. Os que segundo Cauvain (2009, p. 2) podem ser considerados da
forma tradicional sdo os “paes achatados do Oriente Médio, e os paes cozidos em
vapor, da China [ . . . ] que continuam sendo parte essencial da cultura desses
paises onde ainda sédo produzidos em grande escala.” O péao, para Canella-Rawls
(2003, p. 43) “continua a sustentar nagdes, culturas, herancas, periodos de guerra e
de paz, fome e abundancia. Cada pao é unico [ . . . ]. os paes de um pais dizem
quem é seu povo!”

Antigamente, quanto mais branquinho era o p&o, mais caro se pagava. A
clareza do pao identificava seus consumidores, por exemplo, a nobreza, classe
mais elevada da sociedade, s6 consumia paes brancos, (produzidos somente com
farinha branca). Entretanto, as pessoas de menor poder aquisitivo, consumiam paes
pretos (fabricados a partir de farinha integral). Canella-Rawls (2003) corrobora este
fato historico e acrescenta que o tamanho dos paes também era diferenciado. Os
nobres, além de consumirem paes brancos, preferiam os pequenos. E os paes
pretos consumidos pelos pobres eram maiores. Esta associagao iniciou-se na Gra-
Bretanha, quando o pao tornou-se simbolo de status e a farinha tratada para o feitio
dos péaes brancos era comprada em pequenas quantidades.

Atualmente ocorre o inverso, pois quanto mais escuro, mais integral, e quanto
mais integral mais caro e nutritivo, ja que o bem estar e a vida saudavel estdo cada
vez mais na mira dos consumidores. “A populagao brasileira estda mais atenta a
saudabilidade. Por isso, tem procurado opgdes como paes integrais e com diversos

tipos de gréos, e a industria esta atendendo esta demanda langando novidades

1 Padronizagéo (tradugéo nossa).
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neste sentido”, detalha Claudio Zando, presidente da ABIMA. (PADARIA
MODERNA, 2012, p. 14).

Ligado a isso encontram-se problemas relacionados a saude, o indice de
obesidade e diabetes tem aumentado tanto no Brasil, quanto nos demais paises da
América Latina. Em decorréncia disso, as pessoas estdo buscando alimentos
considerados mais saudaveis, busca que influencia diretamente a producéo de péao,
pois por ser um dos alimentos de maior consumo, € diretamente atingido por esta

necessidade de mercado.

Os panificadores latino-americanos vém evoluindo de acordo com as
mudangas das necessidades do consumidor. A principal razao
concede énfase ao desenvolvimento dos produtos funcionais, os
quais tém sido preferéncia do consumidor gragcas ao poder de
melhorar a sua saude. O alto indice de diabetes entre os latino-
americanos obriga o moderno panificador a incorporar mais paes de
graos a sua oferta de produtos aos consumidores. Os problemas de
obesidade em quase todos os paises do continente tornam cada vez
mais comum a necessidade de ofertar ao mercado paes de dietas,
algo nunca visto na cesta alimentar familiar latino-americana. (IP&C,
2011, p. 39).

Estes fatores alteram diretamente o consumo de paes diferenciados, mas

ainda assim, a preferéncia brasileira permanece outra, como veremos a seguir.

3.1.2 Consumo do pao em numeros

O recomendado pela OMS (Organizagcdao Mundial da Saude) é que cada
pessoa consuma no minimo 60 Kg de pao por ano. Infelizmente o Brasil ndo atinge
esta média. O consumo do pdo na América Latina € bem diferente entre os
principais paises consumidores deste alimento. No quadro abaixo encontra-se a
quantidade (em kg) do consumo anual per capita do pao, segundo dados da ABIP
(Associagao Brasileira da Industria de Panificacao e Confeitaria), o consumo anual

é:
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Quadro 1 - Consumo anual de pao

Pais Consumo anual Relagdo consumo x
minimo recomendado pela
OMS

Chile 93 kg Atingido

Argentina 73 kg Atingido

Uruguai 51 kg Nao atingido

Brasil 33,5 kg Nao atingido

Paraguai 23 kg Nao atingido

Fonte: Associagdo Brasileira da Industria de Panificagdo e Confeitaria?

O Brasileiro consome 33,5 kg por ano, o que pela ABIP, é considerado muito
pouco, tanto que comparado aos nossos vizinhos, é visivel a diferenga no consumo.
Normalmente, a quantidade consumida por ano é equivalente ao dobro do peso do
individuo. Por exemplo, uma pessoa que pesa 50 kg, deveria consumir 100 kg de
pao em um ano. Sendo assim deveriamos ter uma média bem mais alta,
comparada a consumida atualmente. Nessas proporgbes conforme indicada no
quadro a cima, a média de peso (em kg) do brasileiro ndo chegaria a 17 kg.

A diferenga de consumo de paes artesanais e industrializados no Brasil,
também segundo a ABIP, indica que 86% do consumo corresponde aos paes
artesanais (destes, 58% corresponde ao pao francés) e somente 14% do consumo
sdo em paes industrializados.

Segundo a Revista Padaria Moderna (2012, p. 14), “o faturamento do setor
de paes e bolos industrializados cresceu 56% nos ultimos cinco anos. Somente em
2011 o total de vendas do mercado atingiu R$ 3,2 bilhdes.” As vendas do chamado
'pao de forma', mais conhecido no Rio Grande do Sul, como pado de sanduiche,
chegaram a 992 milhées de toneladas, também conforme a Revista Padaria
Moderna (2012, p. 14).

2 ASSOCIACAO Brasileira da Industria de Panificagdo e Confeitaria. Perfil da panificagdo. Brasilia,
DF, 2012. Disponivel em: <http://www.abip.org.br/perfil_internas.aspx?cod=35>. Acesso em: 22
mar. 2012.
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Figura 1 - O consumo de pao industrializado

Vendas de paes industriais
2007 2008 2009 2010 2011

Faturamento (milhdes RS) 2.066.285 2275626 2548.713 2.927.721 3.230.802
Volume (mil tons) f83.577 BO3219 8716862 9575685 992973
Per Capita (kg/hablano) 42 42 48 5.1 .8
Populagéo Brasil {milhdes hab) 188 190 191 191 192

Fonte: Padaria Moderna3

Enquanto aumenta o faturamento do pao industrializado, simultaneamente
aumenta o seu consumo. Em 2011 foram consumidos 5,2 kg por habitante,
enquanto em 2007 consumia-se apenas 4,2 kg por habitante, conforme mostra
acima a tabela.

Um fator que pode explicar o aumento do consumo:

[...]é a praticidade dos produtos. Hoje em dia as pessoas estdo
mais apressadas, e devido ao ritmo alucinante que grande parte da
populagdo é submetida no seu dia a dia, os paes e bolos
industrializados s&o otimas opcbes para lanches, entre outras
coisas, por possuirem maior vida util. (PADARIA MODERNA, 2012,
p. 14).

Desde o inicio das observagbes da ABIMA, iniciando em 2007, esse
crescimento tem ocorrido constantemente, na média de 10%/ano. E conforme a
Padaria Moderna (2012, p. 14) “Para 2012, a tendéncia é que este crescimento se
mantenha.”

O aumento do consumo de pao industrializado € uma consequéncia do
crescimento do consumo brasileiro, que em 2012 deve aumentar 13,5% em relagao
a 2011, atingindo assim R$ 1,3 trilhdes. (INSTITUTO BRASILEIRO DE OPINIAO
PUBLICA E ESTATISTICA, 2012). A Regido Sul é a terceira em nivel de expansao,

e segunda na escala de consumo,

3 PAES e bolos industriais cresceram em 2011. Padaria Moderna, Sao Paulo, v. 14, n. 164, abr.
2012, p. 14. Disponivel em: <http://www.calameo.com/read/001068794bb2252b032fd?
authid=OF TC6hCVbAXn>. Acesso em: 10 abr. 2012.
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A regidao Norte é a que tem o maior potencial de expansédo, de
26,5%. Na sequéncia aparecem as regioes Nordeste (24,1%), Sul
(19,7%), Centro-Oeste (19,4%) e Sudeste (6,5%).

Atualmente, a regido Norte, com 8,4% da populagéo, representa
apenas 5,2% do consumo no pais. As regides que apresentam o
maior consumo sao a Sudeste, com 42% da populacao e 53,5% do
consumo, e a Sul, com 14,3% da populagao e 16,4% do consumo.
(NEWTRADE, 2012).

Na verdade, o consumo de pao assim como o de alimentos e de outros bens,
vem crescendo nos ultimos anos em decorréncia do aumento do poder aquisitivo da
populacdo toda, notadamente aquela parcela que até entdo estava excluida desse
consumo, por exemplo, passou a consumir produtos industrializados. Como trata-se
de numeros sempre expressivos quando o universo analisado € a populagao
brasileira, isto €, de um pais continental com uma enorme parcela populacional que
antes encontrava-se totalmente fora de qualquer mercado de consumo, qualquer
incremento percentual de inclusdo social repercute fortemente ao analisarmos
qualquer cadeia produtiva.

A mesa, principalmente do café da manha, é recheada de pao, este que foi
adquirido enfrentando as filas nas padarias, ou percorrendo as gbndolas com os
carrinhos e cestinhos de supermercados. Ha também, quem adquira farinhas e
fermentos para fazer, em casa, sua propria receita, @ mao ou na panificadora®*, um

eletrodoméstico que ja se tornou bastante popular.

Ao chegar-se em uma padaria um dos seus grandes atrativos, a
parte do grato cheiro que exala a farinha em contato com o fogo, € a
cor do pdo e o alveolado do mesmo, existem desde os mais
dourados até os mais brancos, todos dispostos a satisfazer o gosto
e as exigéncias de um publico consumidor que desde muito cedo se
dispde a busca-los. (SANCHEZ, 2004, p.64, tradugéo nossa)

Existem particularidades de cada individuo, porém muita gente € atraida pelo
cheiro de um péo quentinho. Ha quem prefira mais branquinho, ou quem goste mais
torrado. Mas uma coisa € certa, os paes encontram-se diariamente na casa dos
brasileiros, e acrescentam energia para iniciarem bem dispostos o novo dia.

O pao mais consumido no Brasil é o pao francés, que utiliza a farinha de trigo

como a base para o seu feitio devido ao costume brasileiro de priorizar o péo

4 Maquina eletrénica e automatica de fazer pao.
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branco. Na maior parte do nosso pais, o clima nédo é favoravel ao cultivo do trigo,
uma vez que este cereal requer clima frio e seco. Devido a este fator climatico o Rio
Grande do Sul é o segundo maior produtor de trigo do Brasil, perdendo a lideranga
para o estado do Parana. Todo o trigo produzido no pais ndo supre a necessidade
de consumo, sendo necessario importa-lo. A importagdo de trigo no Brasil é
basicamente da Argentina.

O gréfico abaixo apresenta a produgao de trigo, em toneladas, nos meses de
agosto e setembro de 2011, confirmando os principais estados brasileiros

produtores deste cereal:

Grafico 1- Principais produtores de trigo
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Fonte: INSTITUTO BRASILEIRO DE GEOGRAFIA E ESTATISTICA, adaptado®.

O consumo do trigo esta relacionado com a sua produ¢gdo, mesmo que no

pais o consumo ainda seja maior que sua produgao.

[...] para a safra de 2011/12 é de 10,4 milhdes de toneladas, e a
producao de 5,8 milhdes de toneladas. Para tentar reduzir o déficit e
a dependéncia das importagdes, a alternativa mais viavel é estimular
a producao interna, por meio de cultivares adaptadas as diferentes
regioes produtoras. (ASSOCIACAO BRASILEIRA DE
SUPERMERCADOS, 2012).

Também, para diminuir esta limitagdo, seria interessante que juntamente ao

consumo do trigo, fosse adicionado o centeio. Pois este cereal € mais resistente a

5 INSTITUTO BRASILEIRO DE GEOGRAFIA E ESTATISTICA. Levantamento sistematico da
producgéo agricola. 2011. Disponivel em: <http://www.ibge.gov.br/home/estatistica/
indicadore/agropecuaria/lspal/lspa_201109comentarios.pdf>. Acesso em: 2 nov. 2011.
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diferentes climas e ambientes. Conforme defende Baier®, (1988 apud NASCIMENTO
JUNIOR, 2006) pois afirma que o centeio possui melhor adaptagéo se comparado a
outros cereais, além de haver uma variedade de condigbes ambientais nas quais
pode ser cultivado. O pesquisador Nascimento Junior da EMBRAPA Trigo, refere-se
ao centeio como um cereal de maior potencial de rendimento, comparado ao trigo,
por exemplo. Corroborando a resistente cultura do centeio, Mundstock’ (1983 apud
NASCIMENTO JUNIOR, 2006), ressalta o “[ . . . ] centeio como o cereal mais
tolerante a baixa temperatura.”

Em funcédo disso é recomendavel para um pais como o Brasil, de clima
predominantemente subtropical, a producdo do pao, esse importante alimento, a
partir de um cereal mais resistente, como o centeio, por exemplo. Mas isso entraria
em outro terreno, o da preferéncia do consumidor, que é afetada por inumeros
fatores, principalmente pela propaganda e o costume. Estes sempre identificaram o
pao integral (preto) como algo de menor valor e associado as classes menos
favorecidas economicamente, como ja foi mencionado.

Para confirmar a resisténcia ao clima, e melhor adaptacdo aos diferentes

tipos de solo do centeio, afirma Cauvain; Young (2009, p. 389) que:

De todos os paes feitos sem farinha de trigo, os baseados em
centeio sdo os mais comuns. [ . . . ]. O centeio cultivado é em geral
uma planta de clima frio, do hemisfério norte, onde é mais capaz de
resistir ao frio do inverno, e se desenvolver [ . . . ] mais que qualquer
outro cereal. O centeio pode se desenvolver em uma gama mais
ampla, relativa a fertilidade do solo, que o trigo.

A partir do ano 2000, as farinhas de trigo e milho, por serem muito
consumidas no Brasil, foram recomendadas pela OMS e OPAS (Organizacao
Panamericana da Saude), para serem enriquecidas com acido félico e ferro, para
fins de fortificacdo do alimento e prevencdo da anemia, conforme explica a

Resolugao da ANVISA (Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria):

6 BAIER, A. C. Centeio. In: BAIER, A. C.; FLOSS, E. L.; AUDE, M. I. da S. As lavouras de inverno 1:
aveia, centeio, triticale, colza, alpiste. Rio de Janeiro: Globo, 1988. p. 107-130.

7 MUNDSTOCK, C. M. Cultivo dos cereais de estagao fria: trigo, cevada, aveia, centeio, alpiste,
triticale. Porto Alegre: NBS, 1983. 265 p.
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[...]considerando as recomendagdes da Organizagédo Mundial da
Saude-OMS e Organizagdo Panamericana da Saude-OPAS de
fortificagdo de produtos alimenticios com ferro e acido félico;

considerando as  atribuicbes emanadas da  Comissao
Interinstitucional de Condugcdo e Implementagdo das Acbes de
Fortificacdo de Farinhas de Trigo e Farinhas de Milho, coordenada
pelo Ministério da Saude;

considerando os beneficios que advém da pratica de adogao de
fortificacdo de farinhas, conforme comprovados em estudos
cientificos;

considerando que a anemia ferropriva representa um problema
nutricional importante no Brasil, com severas conseqléncias
econdmicas e sociais;

considerando que o acido folico reduz o risco de patologias do tubo
neural e da mielomeningocele;

considerando que as farinhas de trigo e as farinhas de milho sao
largamente consumidas pela populagao brasileira;

considerando a urgéncia do assunto,

adoto, ad referendum, a seguinte Resolugédo de Diretoria Colegiada
e determino a sua publicacao:

Art. 1° Aprovar o Regulamento Técnico para a Fortificacdo das
Farinhas de Trigo e das Farinhas de Milho com Ferro e Acido Félico
constante do anexo desta Resolugdo. (AGENCIA NACIONAL DE
VIGILANCIA SANITARIA, 2002).

A partir de entao, tais farinhas passaram a ser enriquecidas, melhorando a
saude da populagdo e prevenindo doencas. Esta fortificagdo nao trouxe
consequéncias ao sabor: “A adigdo de ferro nas farinhas de trigo e milho ndo altera
o sabor dos alimentos, nem €& um processo caro para as industrias moageiras.”
(EMPRESA BRASILEIRA DE PESQUISA AGROPECUARIA, 2004).

Como anteriormente mencionado, no mundo existem inumeros tipos de péo.
Para compreender melhor as diferenciagdes, estdo citados alguns que, ao redor do

mundo, encontram-se nos seus diferenciados tamanhos, formatos e ingredientes.

3.1.3 Tipos de paes

Por falar tanto em pao, nas suas qualidades e diferentes sabores, torna-se
interessante mostrar alguns dos mais conhecidos, exoéticos ou nao, difundidos para
outras culturas, ou reservados aos paises de origem. Através do Quadro 2, abaixo,

estao descritos os principais paes consumidos em diferentes paises. Os paes mais



25

populares do mundo, com seus diferenciais, sejam por meio dos ingredientes,

formatos, cores ou demais informacgdes e caracteristicas.

Quadro 2- Tipos de paes

PAO ORIGEM INGREDIENTES INFORMACOES
PAO BRANCO
Farinha de trigo
comum
PAES
INTEGRAIS
Farinha de trigo Densos e firmes, com
integral. O café e sabor forte e a coloragao
acucar mascavo sao varia do marrom-claro ao
comumente utilizados | escuro
PAES
ARTESANAIS
OU RUSTICOS
Alta porcentagem de Crosta crocante e
agua coloragao dourada
PAES ETNICOS
Pitta Grécia e Formato achatado
Oriente
Médio
Ciabatta Italia Farinha branca Massa magra
Focaccia Italia Alecrim e outras ervas, |Macio e leve
tomate seco, alho, sal,
azeitonas
Baguete Italia Forma alongada, massa
crocante
Bagel Judaica Redondos, com furo no
centro, cor caramelada,
levemente firmes por fora
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€ macios no interior

Challat Judaica Ovos e manteiga Cor amarelada e textura
fina; consumido no
Shabat e outras
festividades
PAES PRETOS
Alemanha e |Farinha de centeio Densos

Escandinavia

siMmBOLOS
NACIONAIS
Soda bread Irlanda Creme de leite azedo | O nome refere-se ao
ou iogurte levedante utilizado,
(bicarbonato de sodio)
Limpa Suécia Centeio, cominho,
erva-doce e laranja
Pupusas El Salvador | Farinha de milho, Parecidos com
flavorizados com queijo | panquecas
e cobertos com chili,
picles de repolho e
cenoura
Tortillas México Farinha de maiz Bem finas e servidas com
chilli
Kaiser Alemanha Cortado estilo catavento
de cinco pernas
Brotchen Alemanha Salpicado com sal Ovalado
grosso, alcaravia
Bloomer, Inglaterra
Conurg, Rumpy,
Cottage, Baps,
Devonshire,
Scones, English
Muffins e
Crumpets
Striezel Austria Obs.: os austriacos Paes trancados
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comem pao em todas
as refeicoes, até
mesmo com sorvete. E
o principal

complemento das

refeigoes.

Fonte: adaptado de Canella-Rawls®

No Brasil, € comum o pao francés, ou pao d’agua, ou ainda chamado
carinhosamente no Rio Grande do Sul de cacetinho, porém outros também sao
consumidos: pdo de forma ou de sanduiche, cachorro-quente, hamburguer, cerveja
ou cervejinha, alho e ervas finas, mandioca, batata, batata-doce, milho, mel.

E fundamental o uso de fontes de informagao para a fabricacdo de paes, pois
tanto a busca por normas técnicas e legislagcbes da vigilancia sanitaria, como

publicagdes cientificas, livros e artigos, auxiliam e regulamentam a producéo.

3.2 FONTES DE INFORMAGAO

Informagéao faz parte de todo desenvolvimento humano. A palavra informagao
provém do latim informatio que significa nogdo, ideia, ou representagado (CARRIZO;
IRURETA-GOYENA; QUINTANA, 1994). Considerando que qualquer area do
conhecimento utiliza informagao, que existem diversos conceitos para o termo e que
a informacgao esta presente nos mais variados formatos, toda e qualquer pessoa é
uma fonte de informacao, entende-se o quéo dificil é defini-la a partir de uma unica
ideia. Capurro, (2007), defende o termo informagdo, como um conceito
interdisciplinar, pois nos dias de hoje, quase toda disciplina cientifica utiliza um
conceito de informacdo que encaixa-se no seu proprio contexto e também com
relagcao a processos especificos. A interdisciplinaridade da palavra informagao néo a
torna um termo complexo, mas sim indescritivelmente importante e util, visto que a
informagdo €& necessidade de todos e cada um atribui a ela o conceito mais
adequado, o que nao exclui ou invalida o conceito dado por outro, ou dado para

outra situacao.

8 CANELLA-RAWLS, Sandra. Pao: arte e ciéncia. Sao Paulo: Editora Senac. 2003. 348 p.
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Se consideram fontes de informacdo os materiais ou produtos,
originais ou elaborados, que fornecem noticias ou testemunhos
através dos quais se acessa o conhecimento, qualquer que seja
este. Estes materiais ou produtos que constituem as fontes de
informacao sao folhas, testemunhos ou conhecimento fornecido pelo
homem no decorrer do tempo e podem ser restos bioldgicos,
monumentos, documentos, livros ou produtos de computador, todo
aquele que fornece uma noticia, uma informagcdo ou um dado.
(CARRIZO; IRURETA-GOYENA; QUINTANA, 1994, p. 30).

Se as informagdes encontram-se nos mais diversos lugares, € necessario
saber onde encontra-las, ou melhor, saber onde encontrar aquelas que nos sao
uteis em determinado momento. Portanto, é para isso, para auxiliar-nos que existem
as fontes de informacéao.

Conceituando fontes, Vega (1995, p. 32) afirma que “Se entende por fonte
todo vestigio ou fenbmeno que fornecem uma noticia, informacdo ou dado”
(tradugdo nossa). O autor também define como sistematizagdo de uns
conhecimentos, o que identifica a origem da informagéo seja qual for. E fonte de
informacgao € isso, a origem da informacéo, da onde foi tirada e onde surgiu. Fontes
informacionais, simplificadamente referem-se aos suportes, meios, lugares onde se
encontra informacé&o, ou onde se busca a informacéo desejada.

Informagado € um termo dificil de se definir, pois abrange muitas coisas, de
acordo com Villasefior Rodriguez (1998, p. 31), o termo fonte de informacéo se

refere a:

[ .. .] todos aqueles instrumentos e recursos que servem para
satisfazer as necessidades informacionais de qualquer pessoa,
tenham sido criados ou ndo com essa finalidade, e sejam utilizados
diretamente ou tendo um profissional da informagcdo como
intermediario. (tradugdo nossa)

Para Dias e Pires (2005, p. 14), “As fontes de informagao constituem a chave
para se alcancar o conhecimento.” Os autores confirmam assim, a importancia das
fontes, abrangendo também sua importancia no meio profissional, onde incluem-se

as empresas, foco da pesquisa em questao.
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3.3 EMPRESAS E FONTES DE INFORMACAO

Apds a contextualizagdo sobre o significado de fontes de informagéo, é
preciso saber porque sdo necessarias no meio empresarial. Toda organizagao
requer informacao, pois estas auxiliam em todos os processos dentro da empresa.
O presente trabalho esta focado em industrias de panificagdo, que sao
organizagdes comerciais, e segundo Campello (2000), estas instituigdes sdo assim
consideradas pelo fato de visarem o lucro.

Para entender o conceito de empresa, Campello (2000) afirma que
organizacado é uma entidade onde pessoas desenvolvem um trabalho coordenado,
estruturado, com metas definidas. Novamente, Campello e Campos, (1988),
referem-se a entidade como um conjunto organizado de pessoas trabalhando
juntas, para alcancgar objetivos determinados. Ou seja, uma organizagao é formada
por muitas pessoas, cada uma delas com uma ideia, um 'pensar’, dai a necessidade
da cooperacdao dos funcionarios para contribuirem com seus trabalhos e suas
funcdes, e também baseando-se a partir do que ja foi feito. Consequentemente,
facilita o servico quando se sabe onde buscar ajuda, e também auxiliar o grupo na
hora de tomar decisbes. A ajuda busca-se através de informacgdes,
independentemente de onde estejam.

Tais informagbes s&o muito conhecidas no meio empresarial como
informagao para negocios (business information). Este termo “[ . . . ] designa o
conjunto de informagdes destinadas a subsidiar as atividades das organizagcbes no
seu processo de desenvolvimento.” (BORGES ; CAMPELLO, 1997, p. 149). Porém,
no Brasil, € mais usado o termo 'informacao para a industria'.

(MONTALLI; CAMPELLO, 1997, p. 321) definem informacgédo para negocios

como:

[ . ..]aquela que subsidia o processo decisorio do gerenciamento
das empresas industriais, de prestacdo de servicos e comerciais,
nos seguintes aspectos: companhias, produtos, financas,
estatisticas, legislagcdo e mercado.

A informacéo gera conhecimento, “[ . . . ] os homens de negdcios necessitam

de conhecimento; para tomar decisdes precisam analisar [ . . . ] as tendéncias
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capazes de impactar seu setor de atuagado. [ . . . ] necessitam obter informagao
confiavel.” (BORGES; CAMPELLO, 1997, p. 149). Confirmando novamente a
necessidade de haver busca de informacdes por parte dos funcionarios
responsaveis pelos novos produtos.

Muito se conhece da rotina de trabalho quando se tem acesso aos
documentos internos gerados pela entidade ou também participando desta rotina,
pois muitas vezes o conhecimento empirico e o tacito ndo partem para relatorios ou
demais documentos, ficando apenas no pensamento dos funcionarios. Entretanto,
deveria ser de grande interesse das chefias que esses documentos fossem
gerados, pois facilitariam todo tipo de pesquisa, e a partir deles poderiam haver
mudangas em algum processo, ou simplesmente alguma alteragédo se fosse preciso.

Para se conseguir as informagdes necessarias, dependemos tanto da chefia,
quanto dos funcionarios envolvidos. A dificuldade no acesso as informagdes, contato
com os profissionais responsaveis pela producéo, e demais meios informacionais da
empresa, depende da restricdo/liberdade, por ela determinada, conforme ja
identificado por Campello e Campos (1988, p. 19): “O acesso a documentagao
gerada pela entidade vai depender dos meios e mecanismos estabelecidos por ela.”

Entado, para ter acesso a estas informagdes, no caso as fontes de informacéao
utilizadas, acredita-se que seria necessario estar em contato direto com o fluxo de
trabalho, mas ndo é possivel, pois tomaria tempo demais dos funcionarios e
atrapalharia o servigo. Portanto somente o contato com o profissional responsavel
parece o ideal para elucidar tal questionamento.

Outro fator que identifica a necessidade dos usos informacionais € a enorme

concorréncia e objetivo de conquistar cada vez mais consumidores.

A situacdo atual é que a oferta excede a demanda: nao se trata
apenas de organizar e fazer circular na sociedade o conhecimento,
mas, especialmente, de fazer chegar a um receptor as informacoes
que representem possibilidades de acesso ao conhecimento
disponivel e viabilizar seu uso. (ARAUJO; FREIRE; MENDES, 1997,
p. 283).

E fundamental o uso de informacdo para o desenvolvimento de qualquer
atividade. Inimaginavel seria, as empresas n&o usufruirem das fontes informacionais

para elaborar um produto novo. “[ . . . ] as atuais tendéncias de globalizagdo da
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economia, 0 assédio de concorrentes e a exigéncia crescente por novos produtos
[ . . . ] requer informacdes adequadas, num nivel de sofisticacdo e presteza.”
(Borges e Campello, 1997, p.149). Certamente, o mercado tende a ser cada vez
mais exigente, devido a enorme gama de ofertas, assim o cliente quer produtos
cada vez melhores, mais elaborados e que supram as suas diferentes
necessidades.

E em virtude deste amplo e exigente mercado, que a concorréncia é maior
nos dias de hoje, se comparada ao tempo no qual os paes eram feitos em casa
quase que exclusivamente. Sendo assim, a guerra para ganhar o mercado e
conquistar o consumidor é constante dentre as empresas. Por isso, cada produto
que possua um diferencial e que este agrade ao cliente, € sempre um bom negadcio,

para pensar este diferencial, também existem as informacgdes.

O potencial de qualquer grupo produtor de bens e servigcos para
receber informacéo pode ser considerado como uma funcéo do seu
meio ambiente, envolvendo fatores econdémicos, politicos e culturais.
[...]Por sua vez, sdo as caracteristicas de cada grupo, incluindo
seus recursos humanos e materiais, padroes de comunicagéo e de
tomada de decisdo que irdo determinar a realizagdo do seu potencial
de inovacao, [ . . . ] para o desenvolvimento de novos produtos.
(ARAUJO; FREIRE; MENDES, 1997, p. 283).

Para entender tal desenvolvimento, separou-se as fontes informacionais no
meio organizacional em grupos, adaptado no Quadro 3, a seguir. Estas fontes estao
divididas em externas e internas, pessoais e impessoais. Conforme o quadro e a
partir destes grupos, estad baseada a busca das fontes informacionais do ramo da

panificagao, correspondentes a cada divisao.
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Quadro 3 - Fontes informacionais

Equipe de funcionarios

PESSOAIS IMPESSOAIS

E |Clientes Jornais e periédicos (em papel ou
X - .
T midia eletrénica)
E |Concorrentes Radio, televisao
ﬁ Contatos comerciais/ profissionais Publicagbes governamentais
A | Parceiros e associados (fornecedores, |AssociagGes comerciais e industriais
g  distribuidores, banqueiros, advogados, Conferéncias, viagens

consultores)
I |Superiores hierarquicos Memorandos e circulares internos
# Relatérios e estudos internos
E |Subordinados hierarquicos Biblioteca, centro de informacgao ou
E centro de documentacgao interno
A . : ~ .
S Servigos de informacéo eletrbénica,

internet

ambiente organizacional, proposta por

Fonte: adaptado de Auster e Choo (1994° apud BARBOSA, 2006, p. 94)

Acredita-se que tanto essas fontes, quanto a classificacdo de setores no

Auster e Choo (1994 apud BARBOSA,

2006), também adaptada, podem ser utilizadas pelos profissionais de panificagao,

para elaborarem produtos novos. Classificacdo de setores:

a) setor clientela, compreendendo os individuos que adquirem os produtos

Ou 0s servigcos da empresa,;

b) setor concorréncia, abrangendo as empresas com as quais as empresas

dos respondentes competem no mercado;

c) setor tecnoldgico, que consiste das tendéncias relativas no que se refere

ao desenvolvimento de novos produtos e processos inovagcbes em

tecnologia de informacgao, tendéncias cientificas e tecnolégicas;

d) setor regulatério, envolvendo todos os aspectos de

legislagdo e de

regulamentagao nacional, regional ou local;

e) setor econdmico, €

relativo a dindmica dos mercados de capitais,

mercados de acgdes, taxas de inflacdo, resultados de balanca comercial,

9 AUSTER, E., CHOO, C. W. CEOs, information, and decision-making: scanning the environment
for strategic advantage, Library Trends, v.43, n.2, p.206-225, Fall 1994.
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orcamentos do setor publico, taxas de juros, taxas de crescimento
econdbmico;

f) setor socio-cultural, referente a aspectos, tais como, valores da populagao,

ética referente ao trabalho, tendéncias demograficas e outros.

Dentre estas fontes informacionais selecionadas, pessoais/ impessoais;
externas/internas, e a partir da classificagédo de setores no ambiente organizacional,
ambas proposta por Auster e Choo (1994 apud BARBOSA, 2006), elaborou-se
uma lista das fontes informacionais, as quais serdo perguntadas aos profissionais
na entrevista (APENDICE A — Entrevista).

Para entender onde se encaixa a elaboracdo de produtos, é importante
compreender todo o processo, pois esse momento da producédo faz parte de um
conjunto de toda a produgao, desde a farinha até o pao vendido ao cliente, para isso

compreenderemos agora as cadeias produtivas.

3.4 CADEIA PRODUTIVA

As cadeias produtivas sao basicamente compostas de operagdes, como
processo produtivo, por exemplo. Por isso inicialmente vamos entender o que sao
processos e operagdes. Processo e operacdo sdo muito confundidos entre si pela
semelhanga de seus significados, porém ndo possuem exatamente igualdade de
conceito. Eles assumem diferentes significados conforme a area de atuacéo e o
ramo em questdo. Dentro do ramo alimenticio as operagdes que sao realizadas tém
sido definidas como sendo “as transformacodes fisicas sofridas por determinada
matéria-prima na sua forma, dimensédo e temperatura [ . . . |7 (BARUFFALDI;
OLIVEIRA, 1998, p. 27). O que nao equivale com o conceito de processo, pois estes
diferenciam-se pelo fato de que no primeiro termo, operagao, ndo ocorrem reacgdes
quimicas, e no segundo, processo, ocorrem tais reag¢des. Por isso podemos
denominar processo de fermentacgéao.

Cadeia produtiva € denominada como o processo no todo, pelo qual passam
os produtos na sua fabricacao, por isso € importante conhecé-la para saber melhor

de um determinado processo especifico. Para entender melhor a producgado, o

10 AUSTER, E., CHOO, C. W. CEOs, information, and decision-making: scanning the environment
for strategic advantage, Library Trends, v.43, n.2, p.206-225, Fall 1994.
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planejamento de um produto e a atuagdo importante das fontes de informacéo, é
necessario generalizar e compreender as cadeias produtivas.

Conforme a definicdo de Slack (2009), pode-se entender cadeia produtiva,
como a rede de interligagbes entre os varios atores de um sistema industrial, que
permite a identificagdo do fluxo de bens e servigos através dos setores diretamente
envolvidos, desde as fontes de matéria-prima até o consumidor final do produto.
Resumindo, cadeia produtiva € o conjunto das a¢des necessarias para, transformar
a matéria-prima em um produto final, para este ser distribuido no varejo e chegar
aos consumidores.

Com o mesmo conceito de rede de interligagdes, defende Mountigaud™ (1991
apud DILL, 2010, p. 20) que

[ .. . ] a cadeia de produgdo € um conjunto de atividades
estreitamente interligadas (produgdo, processamento, distribuigcéo,
consumo) relacionadas verticalmente por pertencerem a um mesmo
produto ou a um produto semelhante [ . . . ] € um campo de
observagao privilegiado para analisar as empresas em situagdes
estratégicas especificas.

O conceito de cadeia produtiva, conforme estudos de Baruffaldi e Oliveira
(1998, p. 27), é definida como “[ . . . ] processo de fabricagéo, este correspondendo
a um conjunto de operagbes e/ou processos, objetivando transformar uma matéria-
prima especifica em um determinado produto final.”

Prochnik, (2002, p. 1) em seu trabalho sobre cadeias produtivas industriais,
confirma o conceito, pois acredita que “Cadeia produtiva € um conjunto de etapas
consecutivas pelas quais passam e vao sendo transformados e transferidos os

diversos insumos.” Na mesma linha, corrobora Batalha (1997) quando afirma que

[ ...] as cadeias produtivas sdo a soma de todas as operagdes de
producdo e comercializagdo que foram necessarias para passar de
uma ou varias matérias-primas de base a um produto final, isto é,
até que o produto chegue as maos de seu usuario (seja ele um
particular ou uma organizagao).

11 MONTIGAUD, J. C. Lés filieres t legumes et la grande distribution: méthodes d’analyse et
resultats. Montpellir: Centre Internacional de Hautes Etudes Agronomiques Mediterraneennes
(CIHEAM); Institut Agronomique Mediterraneen de Montpellier, 1991.
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Portanto, é todo o processo pelo qual passam os produtos, do inicio ao fim.
Durante tal processo, € importante que se conhega detalhadamente cada passo,
pois sua eficacia se deve a um trabalho bem feito. Para que isto ocorra, é
necessario analisar a cadeia eventualmente para aprimora-la, rever possiveis falhas
e melhorar seu desempenho. Para Kliemann Neto e Souza (2004, p. 4) essa
revisdo € conhecida pelos “[ . . . ] chamados 'n6s', os quais se constituem nos
pontos-chave onde sio estabelecidas as politicas de toda a cadeia.” Entdo a partir
dessa analise percebe-se os pontos fracos, que comprometem sua realizacao, e
também os pontos fortes, os que estdo funcionando corretamente.

A populacao esta em crescimento constante, e bilhdes de pessoas no mundo
inteiro necessitam alimentos. Conforme aumenta a populagdo, aumenta diretamente
a demanda por comida. Em decorréncia disso o agronegdcio assume grande
importancia na economia sendo representado em diversas cadeias produtivas
oriundas da produgdo primaria, definida adiante, como a do trigo, e,

consequentemente, a do pao. O agronegdcio pode ser definido como:

[ ...] um conjunto de operagdes de produgdo, processamento,
armazenamento, distribuicdo e comercializacdo de insumos e de
produtos agropecuarios e agroflorestais. Além disso, contempla os
servicos de apoio e tem por objetivo suprir as necessidades do
consumidor final. Os servigos de apoio representam as instituicbes
de crédito, pesquisa, assisténcia técnica, entre outras, e um aparato
legal e normativo, exercendo forte influéncia no desempenho do
agronegocio. (CASTRO, 2000, p. 2).

O pao por ser um produto do beneficiamento do trigo, passa a fazer parte
dessa grande e importante cadeia do agronegdcio. A relevancia deste para o
equilibrio da balanga comercial brasileira, dispensa maiores explicagcbes uma vez
que 73,2% das nossas exportagdes (em margo de 2011), provieram desse
segmento. (ABIEC, 2011). A definicdo de agronegécio, segundo o Ministério da

Agricultura é:

No Brasil, o agronegdcio contempla o pequeno, o médio e o grande
produtor rural e reune atividades de fornecimento de bens e servigos
a agricultura, produgao agropecuaria, processamento, transformacgéao
e distribuicdo de produtos de origem agropecuaria até o consumidor
final. (BRASIL).
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Ao redor do mundo as atividades econbmicas sao separadas em setor
primario, secundario e terciario. Como ja mencionado, no Brasil as atividades
ligadas direta ou indiretamente ao agronegdcio representam parcela significativa da
nossa receita e proporcionam um resultado positivo na balanga comercial. Ainda
que nao seja o mais recomendavel que as exportagcbes desse segmento
componham-se na grande maioria, de produtos “in natura”, ou seja, sem nenhum
valor agregado através do beneficiamento e/ou industrializagdo, mas ainda assim,

ele é hoje em dia o que mantém as contas do pais superavitarias.

O setor primario engloba as atividades produtoras de bens in natura,
ou pouco processados e que possuem grande quantidade de fatores
de terra ou trabalho. O setor secundario caracteriza-se pelas
atividades que reprocessam ou combinam os produtos primarios da
economia. E o setor terciario compreende o conjunto de atividades
que prestam servigos. (BUTTENBENDER et al., 2009, p. 2)

No caso da cadeia produtiva do pao, a matéria-prima para sua realizagao €
de ordem primaria. Ja o pao é de ordem secundaria, pois combina e processa seus
insumos, através de mao de obra tanto por maquinarios quanto por pessoas.

Todas as cadeias produtivas possuem algumas semelhangas, mas alguns
passos das cadeias sao especificos do seu processo produtivo, e as caracteristicas
individuais € que diferenciam umas das outras. Uma propriedade essencial, que
atinge todas elas, € que para alcangar uma cadeia completa € necessario
principalmente que haja eficacia de todos os seus passos produtivos, pois um que
nao ocorra da maneira desejada, afeta diretamente o préximo, quebrando o ciclo
produtivo. Para Baruffaldi e Oliveira (1998), a sequéncia dos processos é
denominada linha de producdo, os autores também defendem a separagdao do
processo em trés fases. Primeiramente, a fase de pré-tratamento, depois a fase de
estabilizacao e finalmente a fase de acabamento. Cada uma destas fases possuem

etapas e estas estdo definidas no proximo item.

3.5 CADEIA PRODUTIVA DO PAO

Todo processo produtivo tem um roteiro que comecga na produg¢ao da matéria-

prima, passa pelo seu beneficiamento através dos equipamentos necessarios e
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finaliza na obtencdo do produto a ser comercializado. Os passos da cadeia

produtiva do pao podem ser visualizados na ilustragao abaixo:

Figura 2 - Cadeia produtiva do pao
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Fonte: SEBRAE. "

Toda a cadeia produtiva inicia pela matéria-prima, que no caso do pao, séo a
farinha, agua, fermento, e demais ingredientes que compdem as receitas. "Durante
as fases do processo [de produgao] aparecerdo novas substdncias que nao
estavam presentes na matéria-prima.” (BARUFFALDI; OLIVEIRA, 1998, p. 27).
Assim sendo, o processo produtivo inicialmente possui o fermento em forma de po,
e em seguida ap6s a fermentagdo tem-se uma massa fermentada e pronta para
assar.

Voltando a figura acima, dentro do setor da matéria-prima, o primeiro item,

sendo o mais comum e utilizado para este fim, o trigo, é transformado em farinha

12 SEBRAE. Paes caseiros, ndo industrializados: estudos de mercado. SEBRAE ; ESPM,
2008.
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em 75% de sua totalidade. Os outros 25% sao destinados a alimentagdo animal.
Dos 75% que viram farinha. (SEBRAE, 2008).
A divisdo destes setores, € colocada também por Batalha (1997), que
segmentando a cadeia agroindustrial em 3 grandes grupos temos:
a) comercializagao: representado pelas empresas que mantém contato
com o cliente final da cadeia de produgcdo e que criam condi¢des para o
consumo e o comeércio dos produtos finais (supermercados, restaurantes,
cantinas etc.), podendo, ainda, ser incluidas neste segmento empresas
que se responsabilizam pela logistica de distribuicdo dos produtos
acabados;
b) industrializagdo: constituido pelas empresas que transformam as
matérias-primas em produtos acabados destinados ao consumo;
c) produgdo de matérias-primas: formado pelas firmas que fornecem
mateérias-primas iniciais para que outras empresas produzam o produto
final destinado ao consumo (agricultura, pecuaria, piscicultura, entre
outras).
No segundo setor ilustrado acima, temos a produgdo. Que divide-se em
padarias e industrializagdo. Este trabalho aborda somente o segundo segmento, o

das industrias panificadoras.

3.6 FASES DA CADEIA PRODUTIVA DO PAO

Por se tratar de um alimento, a cadeia produtiva do pao possui
caracteristicas semelhantes as demais cadeias do género alimenticio, no tocante
aos cuidados de higiene, embalagem, acondicionamento, armazenamento,
transporte, distribuicdo, bem como as caracteristicas especificas da sua producao.
Para compreendermos os passos da producao, especificaremos a cadeia produtiva
do pao, complementando a definicdo acima, a partir das trés fases anteriormente

mencionadas, defendidas por Baruffaldi e Oliveira (1998)™.

13 As definicoes de todos os passos da produgao, das trés fases correspondem a:
BARUFFALDI, Renato; OLIVEIRA, Maricé Nogueira de. Principais operagdes e processos
utilitarios. In.: . Fundamentos de teconologia de alimentos. v. 3. Sdo Paulo: Atheneu,
1998. p. 27-61.
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3.6.1 Pré-tratamento

Estdo descritos 0os nove passos da producao, pertencentes a esta fase:

a) colheita: € o inicio de todo o processo da cadeia, é a retirada da matéria-
prima [no caso vegetal] € o ato derecolher, € a apanha. As matérias-
primas vegetais sao os graos;

b) transporte: € o meio da matéria-prima ir do local de produgéo, a
industria, transporte pode ser feito por via ferroviaria, rodoviaria,
maritima, fluvial ou aérea;

c) limpeza: é a remocao fisica de residuos superficiais da matéria-
prima.” esta operagdo é intermediaria pois executa-se sobre a
matéria-prima que vai para o armazenamento, ou direta a ser
encaminhada imediatamente para o processamento;

d) armazenamento: quando existir excedente das matérias-primas, estas
ficam retidas e aguardando a oportunidade para poderem ser
usadas na linha de producéo;

e) selecdo: é a subdivisdo da matéria-prima segundo critérios de
qualidade, por exemplo a cor de uma farinha, ou o tipo de grao;

f) moagem: é necessario diminuir o tamanho das particulas sélidas
mediante emprego de forgas mecéanicas. Para a obtencgéo da farinha, por
exemplo, € necessario moer 0s graos e peneirar a farinha
obtida, durante a moagem e o peneiramento obtém-se farinhas mais
grossas ou mais finas conforme as caracteristicas do moinho e das
peneiras utilizadas para o peneiramento, e cada tipo de péo exige
uma farinha propria, muitas vezes a diferenga de moagem é a
caracteristica individual de cada p&o;

g) mistura: inicia-se com o agrupamento de todos os componentes, porém
de maneira independente em um tanque, os quais se encontram
separados. A mistura completa, ¢ definida, ainda pelos autores como:
um estado em que todas as amostras contém todos os componentes
nas mesmas proporgdes em qualquer dos pontos;

h) empasse: o empasse é um tipo de mistura muito empregado em

massas, € consiste em uma mistura de liquidos com so6lido que
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resulta em uma massa viscosa e aderente. Realiza-se por meio de
maquinas potentes e pesadas, que misturem com grande eficiéncia;
i) emulsionamento: como 6leos e gorduras sdo ingredientes opcionais, ou
seja, ndo enquadra-se nas matérias-primas essenciais, mas para
compreendermos, novamente definem emulsionamento como a fase

de misturar liquidos oleosos aos nado oleosos.

3.6.2 Estabilizagao

Nesta fase estao definidos os passos da estabilizagao:

a) branqueamento: os cereais utilizados para a fabricagdo do péo diferem-
se nas cores e composi¢des nutricionais. Existem os grdos mais claros e
0S mais escuros, os que passam pelo processo de branqueamento e os
que necessitam acréscimo de nutrientes, que normalmente passaram
por tal processo. O processo ocorre porque apos a colheita do cereal, de
imediato comeca a sofrer alteragdes. Estas vao acontecendo até o
momento do branqueamento. A operacao visa a inativacédo de
enzimas nos vegetais e a fixacao da cor;

b) controle da umidade: a umidade se da pela agua, e tanto seu excesso
como a falta, prejudicam a conservagdo, alteram o volume por
exemplo. A agua esta presente nos graos, diferenciando sua porcentagem
de acordo com o tipo e qualidade, e também a agua em si € uma
das matérias-primas essenciais pode ser responsabilizada pelo

desenvolvimento  microbiano e pela agcdo quimica solvente para
substancias que reagem entre si. Exatamente como ocorre na
producdo do pao pois afermentacdo se da assim, conforme descrito a
seqguir;

c) fermentacdo: a fermentagdo € um processo que permite transformar
substancias quimicas, presentes na matéria-prima, dando outras
substancias com alteragdo completa das caracteristicas do
material de origem. O ato de fermentar € o diferencial dos paes
atuais, além de caracterizar o fermento como matéria-prima
essencial para sua fabricacdo. Existem inumeros tipos de fermentagao,

a do pao é do tipo fermentagao alcodlica e é por meio dela que acontece
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o crescimento o pao levedado, antes de ser enfornado. Da
fermentagdo resultam o alcool, que ¢é evaporado durante o cozimento, e
0 gas carbdnico, € o responsavel pela formacdo das bolhas dentro da
massa. E através da liberacdo de gas carbdnico que ocorre o
crescimento da massa pois o gas carbdnico produzido durante a
reacao de fermentagado faz pressdo dentro da massa na tentativa de se
expandir e dessa forma pressiona a massa que vai se expandindo ou seja
crescendo;

d) aditivacdo: é a adicdo de conservantes aos produtos da matéria-
prima. Inicialmente eram usados produtos naturais como sal, vinagre,
a propria fermentacido e defumacdo. Porém, apds aperfeicoamentos,
iniciou-se a adicdo de aditivos quimicos, a substancia sem poder
nutritivo, que é adicionada em qualquer fase de fabricagdo, a massa
ou a superficie  dos alimentos para conservar no tempo as
caracteristicas quimicas, fisicas ou fisico-quimicas para evitar

alteracao.
3.6.3 Acabamento

A fase de acabamento € composta por quatro passos:

a) padronizagao: corresponde aos ajustes e acertos das
caracteristicas tipicas de um determinado produto. Ou seja, é
tornar padrdo o pao, para que todos sejam sempre iguais, dentro
de suas especificidades e independentemente do lote;

b) acondicionamento: é acondicionar o produto em embalagens especificas.
Esta operacao é a transferéncia do produto alimenticio para recipientes

visando a sua protecao, conservagao e distribuicdo. Existem inUmeras
técnicas, por exemplo, atmosfera modificada, vacuo, a quente, asséptica,
embalagem ativa, skinfilm, entre outras;

c) aspectos gerais de higiene e de sanificacdo: a higiene nas industrias
de panificacao é definida como o controle das condigdes ambientais
durante as etapas de transformacio dos alimentos e ¢é realizada
durante todas as fases, desde o pré-tratamento, passando pela

estabilizacdo e terminando na fase de acabamento. Realiza-se de varias
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formas, como submetendo o produto a métodos fisicos como

calor, vapor, radiacdo ultravioleta, a finalidade é reduzir a flora
patogénica contaminante, ou seja, diminuir os micro-organismos com
potencial de causar doencas aos  consumidores. Os mesmos autores
definem a sanificagcdo como a reducédo de todos os micro-organismos,
patogénicos ou nao, insetos, larvas, baratas, ratos, com uso de
substancias sanitizantes. Portanto a diferenga entre as duas é que na
higienizacdo nao utiliza-se nenhuma substancia, e na sanificacao
sim. Outro fator que as diferencia € que a primeira é realizada
durante todo o processo produtivo, ja a segunda somente no
final, e é aplicada na embalagem do produto;

d) distribuicdo: a distribuicdo dos paes realiza-se normalmente de varias
maneiras, ou sai da industria diretamente para o revendedor, podendo ser
feiras, mercados de diferentes portes, padarias, lojas de conveniéncia,
lancherias e restaurantes. Ou também ir da industria para centros que
distribuem aos revendedores e para outras cidades. A industria
pode fornecer seus produtos diretamente aos pontos de venda
ou fazé-lo mediante um distribuidor chamado intermediario.
Conforme o tipo de produto, e o tempo que leva a distribuicdo, o
transporte é realizado com refrigeragéo, ou sem.

Este trabalho esta focado na etapa da producédo do pao, nela encontra-se a
elaboragdo de uma receita, ou seja, composi¢cao de um novo tipo de pao. Para isso
€ necessario realizar pesquisas, conforme citado anteriormente. Com as
informacdes encontradas nas fontes informacionais utilizadas pelos profissionais na

etapa de elaboragdo de um novo produto, esta o objetivo da pesquisa.
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4 METODOLOGIA

Neste momento € abordado o tipo de estudo realizado, bem como os sujeitos
da pesquisa, o método e o instrumento de coleta de dados, juntamente com o
procedimento de coleta dos dados, o tratamento destes dados e as limitagdes do
estudo.

A partir do conceito de Strelow, (2010, p. 815), define-se metodologia de
pesquisa, como o estudo dos caminhos, dos instrumentos usados para se fazer
ciéncia. Neste caso a ciéncia esta associada a investigagao que visa descobrir as
fontes informacionais utilizadas no planejamento de novos produtos no ramo da
panificacao.

As definicdbes e passos acerca dos processos e operacbes da cadeia
produtiva do pao industrializado, sdo considerados a partir dos conceitos definidos
pelos autores Baruffaldi e Oliveira (1998), citados anteriormente.

Todo o trabalho, desde os objetivos, o referencial tedrico, a metodologia e os
resultados, passaram pela analise da Diretora Regional da ABIP. Esta analise teve
como objetivo adequar o trabalho de acordo com a realidade da panificagao

brasileira.

4.1 ABORDAGEM E TIPO DE ESTUDO

A abordagem deste trabalho € qualitativa, e este tipo de abordagem possui
algumas caracteristicas basicas, uma delas € quando o pesquisador vai a campo
buscar as informacdes, para assim “[ . . . ] captar o fendbmeno em estudo a partir da
perspectiva das pessoas nele envolvidas, considerando todos os pontos de vista
relevantes” a autora também afirma que “[ . . . ] um fenbmeno pode ser melhor
compreendido no contexto em que ocorre e do qual é parte.” (GODOY, 1994, p. 21).

O tipo de estudo é de carater exploratério. Pesquisa exploratéria “[ . . . ] é
toda pesquisa que busca explorar, investigar um fato, fenbmeno ou novo
conhecimento sobre o qual ainda se tem pouca informacdo.” (BOENTE ; BRAGA,
2004, p. 11). Justamente é este o foco do trabalho, pois ainda ndo se sabe onde os
profissionais buscam tais informacoes.

Segundo o procedimento técnico da pesquisa, esta se caracteriza como

sendo um estudo de caso, que, conforme o conceito de Gil, (2002), € uma
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modalidade de pesquisa que consiste no estudo profundo e exaustivo de um ou
poucos objetos. O que complementa o conceito de Godoy, pois defende que “A
abordagem qualitativa oferece trés diferentes possibilidades de se realizar pesquisa,
entre elas o estudo de caso.“ (1994, p. 20).

Novamente Gil, (2002, p. 54) afirma que ndo € comum falar em numeros,
mas geralmente estudos de multiplos casos realizam-se entre quatro e dez casos.
Na realidade desta pesquisa, os sujeitos do estudo s&do cinco empresas, 0 que 0

caracteriza como sendo um estudo de casos multiplos.

4.2 SUJEITOS DA PESQUISA

Os sujeitos estudados correspondem aos profissionais responsaveis pela
produgdo, bem como elaboragdo dos novos produtos, de cinco industrias de
panificagdo de Porto Alegre e regiao metropolitana. As empresas foram escolhidas
conforme localizagdo geografica para auxiliar no deslocamento. Apos entrar em
contato com dezesseis empresas, somente cinco aceitaram participar da pesquisa,
uma delas situa-se em Canoas e quatro em Porto Alegre. O contato com tais
empresas foi realizado por telefone e/ou e-mail. Primeiramente foi explicado o
trabalho e o objetivo, e posteriormente apds a aceitacdo dos sujeitos, foram

agendadas as visitas para coletar os dados.

4.3 METODO E INSTRUMENTOS DE COLETA DE DADOS

Entrevista conforme Lakatos (1992, p. 106) significa uma conversagéao face a
face, de maneira metddica; proporciona ao entrevistador, verbalmente, a informacéao
necessaria. Escolheu-se a entrevista semi-estruturada, pois buscou-se informacodes
pontuais e caso algo n&o tenha sido contemplado, foi possivel abordar a qualquer
momento da conversa. Este método foi selecionado pois trata-se de uma
amostragem pequena. Como instrumento, foi utilizado um roteiro para a entrevista
(APENDICE A). Como complemento a este roteiro, para evitar perda das

informagdes, as entrevistas foram gravadas.
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4.4 PROCEDIMENTO DE COLETA DE DADOS

Os procedimentos estao divididos em duas etapas, primeiramente efetuou-se
a coleta e busca de fontes de informacéo referentes a cadeia produtiva do pao,
mais especificamente no planejamento de um novo produto. Na segunda etapa, foi
realizada a entrevista com os profissionais, sobre o uso de fontes de informacgao.

Estudos com multiplos casos segundo Gil, (2002) requer uma metodologia
mais apurada e mais tempo para coleta e analise dos dados, pois sera necessario
reaplicar as mesmas questdbes em todos os casos. Ou seja, por nao ser uma
empresa unica a ser entrevistada, a demanda de tempo para realizagdo da coleta e
analise dos resultados, sera relativamente maior que as outras etapas. A demanda
de tempo € considerada uma desvantagem, mas em contra partida, Gil, aponta a
vantagem da utilizacdo de um estudo de casos multiplos pois, “[ . . . ] proporciona
evidéncias inseridas em diferentes contextos, concorrendo para a elaboragao de

uma pesquisa de melhor qualidade.”

4.5 TRATAMENTO DE DADOS

Ap0s a entrevista os dados coletados foram analisados, a gravagéao foi ouvida
e transcrita, para evitar perda de dados relevantes, e estruturou-se o resultado da
pesquisa. As falas principais dos entrevistados estao inseridas, entre aspas no meio
do texto quando ocuparem até trés linhas ou em recuo quando ultrapassarem este
numero de linhas porém sem aspas, e estdo identificadas pelo numero dos

entrevistados entre parénteses.

4.6 ESTUDO PILOTO

Para certificar a eficiéncia e clareza do instrumento, seria aplicada a
entrevista a uma empresa, ndo abrangida dentre as selecionadas para a pesquisa.
A empresa selecionada situa-se em Santa Maria, Rio Grande do Sul e o critério para
selecao foi por ser de facil acesso ao pesquisador. Porém a empresa nao aceitou
participar da pesquisa, pois alegou ndo aceitar participar desse tipo de estudo.

Assim, optou-se por solicitar a dois professores do curso técnico de Panificagdo, do
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Instituto Federal do Rio Grande do Sul, que analisassem o roteiro de entrevista,

sendo 0 mesmo aprovado.

4.7 LIMITACOES DO ESTUDO

As limitagdes do estudo deram-se quanto a aceitacao e disponibilidade dos
entrevistados em participar da pesquisa, pois foi perdido um valioso e extenso
tempo, até encontrar os sujeitos da pesquisa. InUmeras desculpas foram usadas
pelas empresas contatadas. Também limitagdes de acesso a industria acarretaram
na dificuldade em realizar a pesquisa de maneira presencial em alguns casos. O
merito relativo aos contatos bem-sucedidos, se devem aos professores do curso
técnico de Panificacao, do Instituto Federal do Rio Grande do Sul, por estreitarem

0s caminhos entre pesquisador e empresa.
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5 RESULTADOS

Esta etapa é representada pela descricdo dos resultados da pesquisa. Tais
resultados foram obtidos através de busca de fontes informacionais para a cadeia
produtiva do pao industrializado, e também adquiridos através das entrevistas
realizadas com os profissionais do ramo de panificacdo, responsaveis pela
elaboracdo de novos produtos, realizadas em cinco empresas, conforme escrito

anteriormente na Metodologia.

5.1 FONTES DE INFORMAGAO IDENTIFICADAS

Neste momento serdo especificadas as principais fontes que acredita-se
serem utilizadas pelos profissionais do ramo da panificagao. Utilizando-se da Tabela
3, anteriormente apresentada, que separa em grandes grupos as fontes
informacionais, s&o eles: pessoais, institucionais, fiscalizagdo, Dbibliograficas,
eventos, ferramentas de busca na internet, bases de dados e marcas e patentes.
Dentro destes grupos, estdo especificadas as respectivas fontes informacionais

para a cadeia produtiva do pao.

5.1.1 Pessoais

As fontes pessoais sao aquelas que envolvem, como o nome ja diz, pessoas.

No caso abordado dividem-se entre:

Consumidor: sao as informacgdes que o proprio cliente fornece. Por exemplo
dicas e sugestdes nos sites institucionais, questionamentos e solicitagcdes sobre
determinados produtos, ou seja, qualquer informagao passada pelo consumidor das
empresas. Estes que podem ser o consumidor final, bem como outras empresas,

distribuidoras ou comércio varejista e atacadista.

Concorréncia: as informacgdes adquiridas pela concorréncia dao-se quando
se conhece produtos que ainda nao sido produzidos pela empresa, ou também

simplesmente dicas para novos produtos.
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Funcionarios: estas fontes informacionais s&o colaboradas pelos
funcionarios, pois muitas vezes com a rotina de trabalho se percebem melhorias
que podem ser feitas, ou combinacdes ainda nado experimentadas, pois efetuando
sempre as mesmas tarefas e diariamente trabalhando nos mesmos produtos,

podem surgir ideias.

Familiares: os familiares atuam nas informag¢des informais. Podem ser
simplesmente transmitidas “boca a boca”, ou guardadas em sigilo e passada de

geragado em geragao. Mais frequentes no caso das empresas de sucessao familiar.

Fornecedores: quando os profissionais descobrem informacdes a partir dos
fornecedores de matéria-prima, equipamentos, e demais produtos, pois estes estao

constantemente trazendo as novidades do mercado.

5.1.2 Institucionais

As fontes informacionais institucionais, sdo aquelas adquiridas com o auxilio
das mais diferenciadas instituicdes. Podem auxiliar através de boletins informativos,
publicacdes ou até mesmo dos sites das instituicdes. As que acreditamos poderem

auxiliar no ramo da panificagao, séo:

Museu do Pao: situado no municipio de llépolis — RS, proximo de Passo
Fundo. O Museu foi fundado em 2006, e construido a partir de um antigo Moinho,
datado de 1917. Hoje possui além do Museu, uma escola de panificagéo.
(PREFEITURA MUNICIPAL DE ILOPOLIS, 2012).

Bibliotecas: por serem centros de informacao, acreditamos ser provavel a
busca de fontes para o auxilio do trabalho. Tanto nas bibliotecas das proprias

empresas, quanto nas demais, podendo ser virtuais ou nao.

Centros de informagao: ha outros centros de informagdo e nédo s6 as
bibliotecas. Podem haver arquivos nas empresas, nas quais sao guardadas receitas
e demais informagdes, ou qualquer lugar que concentre informagdes Uteis para o

trabalho.
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Associagao Brasileira da Industria de Panificagcao e Confeitaria - ABIP: a
Associacao “é uma sociedade civil de direito privado, fundada em 15 de novembro
de 1957, sem fins lucrativos e duragao ilimitada. Atua em todo territério nacional,
através dos Sindicatos, Associagdes, Coordenadores Regionais e Institutos de
Panificagdo filiados.” (ASSOCIACAO BRASILEIRA DA INDUSTRIA DE
PANIFICACAO E CONFEITARIA, 2011). ABIP representa na sua maioria as
padarias, estas que nao sido o foco da pesquisa, mesmo assim, ndo deixam de ser
uma possivel fonte de informacdo que possa auxiliar na pesquisa para um novo

produto.

Sindicato das Industrias de Panificagcdo e Confeitaria e de Massas
Alimenticias e Biscoitos do Rio Grande do Sul - SINDIPAN RS: o Sindicato tem
por objetivo atuar para promover o desenvolvimento e a integracéo. Por estar no
estado, acredita-se que pode auxiliar de forma significativa os profissionais.
(SINDICATO DAS INDUSTRIAS DE PANIFICACAO E CONFEITARIA E DE
MASSAS ALIMENTICIAS E BISCOITOS DO RIO GRANDE DO SUL, 2012).

Programa de Desenvolvimento da Alimentagao, Confeitaria e
Panificagago — PROPAN: o programa “atua junto as empresas oferecendo
treinamentos e consultorias. E um projeto realizado em parceria com a Associagéo
Brasileira das Industrias de Panificacdo e Confeitaria — ABIP.” (PROGRAMA DE
DESENVOLVIMENTO DA ALIMENTACAO, CONFEITARIA E PANINICACAO, 2012).
Por oferecer treinamento e consultoria no ramo, pode servir como fonte

informacional.

Fundacao do Desenvolvimento da Industria de Panificagcao e Confeitaria
— FUNDIPAN: é uma instituicdo sem fins lucrativos, fundada em 2001. Nesta mesma
época foi criado o Instituto do Desenvolvimento de Panificacdo e Confeitaria -
IDPC, atuando como um centro que transfere as tecnologias para industrias de
panificacdo e Confeitaria Brasileiras. (FUNDACAO DO DESENVOLVIMENTO DA
INDUSTRIA DE PANIFICACAO E CONFEITARIA, 2012).

Instituto do Desenvolvimento de Panificagcao e Confeitaria — IDPC: € uma

instituicdo responsavel por qualificagdo, formagdo e treinamento no ramo da
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panificagcdo. O Instituto oferece ensino profissionalizante a jovens e adultos, em
panificagcdo e confeitaria, para formar e atualizar profissionais do ramo. Foi criado
com o apoio do Ministério da Educagdo, em 2001. (INSTITUTO DO
DESENVOLVIMENTO DE PANIFICACAO E CONFEITARIA, 2012).

Associacdo Brasileira das Induastrias da Alimentagcao - ABIA: a
Associagcdo é a principal interlocutora entre industrias da alimentagdo e Poder
Publico. A ABIA foi fundada em 1963. (ASSOCIACAO BRASILEIRA DAS
INDUSTRIAS DA ALIMENTACAO, 2012).

Confederacao Interamericana da Induastria do Pao - CIPAN: a
confederacao foi oficialmente criada em 2005, por empresarios do setor de
panificagcdo. O objetivo central da CIPAN é representar os interesses das entidades
empresariais representativas do setor de panificagdo das Américas. Os paises
integrantes s&o: Brasil, Argentina, Uruguai, Chile, Venezuela, Peru, Paraguai,
México e Estados Unidos. (CONFEDERACAO INTERAMERICANA DA INDUSTRIA
DO PAO, 2012).

Union Internationale de la Boulangerie et de la Boulangerie-Patisserie -
UIB: a sede da unido € em Madrid na Espanha, e quando o presidente veio ao
Brasil em 2008 afirmou que o objetivo da UIB é apoiar as sociedades e os
empregados no mercado de produtos de panificagdo e promover uma boa imagem
e venda destes produtos. (UNION INTERNATIONALE DE LA BOULANGERIE ET
DE LA BOULANGERIE-PATISSERIE, 2009, traducdo nossa). Uma fonte
internacional possivelmente auxilia também, os profissionais do ramo de

panificacao.

Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria - EMBRAPA: a EMBRAPA
€ vinculada ao MAPA — Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. A
empresa é separada em unidades, as de carater administrativo, de pesquisa e de
servigo. Esta presente em quase todos os estados brasileiros, portanto nos biomas
especificos de cada regido. (EMPRESA BRASILEIRA DE PESQUISA
AGROPECUARIA, 2012).
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Servigo Brasileiro de Apoio as Micro e Pequenas Empresas - SEBRAE: o
SEBRAE consiste em uma entidade privada sem fins lucrativos, foi criada em 1972.
através de ligagbes entre os setores publico e privado. Oferece programas de
capacitagcao, estimulo ao associativismo, como suas principais atuacées em todos
os estados brasileiros e no Distrito Federal. (SERVICO BRASILEIRO DE APOIO AS
MICRO E PEQUENAS EMPRESAS, 2006).

Federagdo das Industrias do Rio Grande do Sul - FIERGS: é a entidade
de representacéao sindical, apoiando as fabricas desde 1937. A FIERGS juntamente
com o CIERGS, compéem o Sistema Industria do Rio Grande do Sul.
(FEDERACAO DAS INDUSTRIAS DO RIO GRANDE DO SUL, 2012).

Confederacao Nacional da Industria - CNI: a confederacédo “é a voz da
industria brasileira. A entidade atua ativamente na defesa dos interesses do setor
produtivo e tem como missdo defender e representar a industria.”
(CONFEDERACAO NACIONAL DA INDUSTRIA, 2012). Atua nos vinte e seis

estados e no Distrito Federal.

5.1.3 Fiscalizagao

As fontes informacionais de fiscalizagdo, sao entidades governamentais.
Estas sado responsaveis por fiscalizar e controlar, seja a matéria-prima, as empresas

ou até mesmo o produto final.

Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA: a agéncia tem como
finalidade institucional, a promocado do cuidado com a saude de toda populagao.
Este trabalho realiza-se a partir do controle sanitario e da comercializagdo de
produtos e servigos, submetendo-os & vigilancia sanitaria. (AGENCIA NACIONAL
DE VIGILANCIA SANITARIA, 2012).

Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento - MAPA: o MAPA é o
orgao responsavel pela “gestdo das politicas publicas de estimulo a agropecuaria,
pelo fomento do agronegécio e pela regulagdo e normatizacdo de servigos
vinculados ao setor.” (BRASIL, 2012).
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Secretaria da Agricultura, Pecuaria e Agronegoécio do Rio Grande do Sul
- SEAPA; Departamento de Defesa Agropecuaria - DDA: é o departamento
responsavel por garantir a sanidade animal e vegetal. Na area vegetal é dividido em
defesa vegetal, insumos (agrotoxicos) e Enologia. (RIO GRANDE DO SUL, 2012).

Conselho Nacional de Seguranga Alimentar e Nutricional - CONSEA: o
conselho serve como um instrumento de comunicagdo entre o governo e a
sociedade civil. Iniciado em 2003, o CONSEA “[ . . . ] tem carater consultivo e
assessora a Presidenta da Republica na formulagao de politicas e na definicao de
orientagdes para que o pais garanta o direito humano a alimentagdo.” (CONSELHO
NACIONAL DE SEGURANCAALIMENTAR E NUTRICIONAL, 2012).

5.1.4 Bibliograficas

Estdo descritas abaixo fontes de informagéo bibliograficas, bem como meios

de busca a estas fontes como, por exemplo, repositérios ou editoras.

Revista Panificagdao Brasileira: publicacdo voltada para os panificadores,
padeiros e profissionais envolvidos das areas relacionadas a panificacédo do Brasil.
Este e outros periddicos sdo editados pela empresa Max Foods. (MAX FOODS,
2011).

Revista IP&C: periddico voltado para a industria de panificagdo, confeitaria e
fast food. Sua periodicidade € de carater bimestral, e vinculada ao AIPAN,
SINDIPAN e IDPC. (IP&C, 2011).

Revista Ciéncia e Tecnologia de Alimentos: a periodicidade da revista é
quadrimestral, e sua publicacdo é de responsabilidade da Sociedade Brasileira de
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Seu objetivo principal “[ . . . ] é divulgar artigos e
comunicacdes cientificas na area de alimentos.” (SCIENTIFIC ELECTRONIC
LIBRARY ONLINE, 2012).

Revista Padaria Moderna: periddico gratuito, disponivel online publico na

integra e também com a possibilidade de ser enviado mensalmente para
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assinantes. Para tornar-se um assinante, basta realizar um cadastro no site. Todos
os profissionais da area de panificagao e padarias, bem como estudantes do ramo e
demais interessados podem se cadastrar. “Padaria Moderna nao aceita matérias
redacionais pagas.” (PADARIA MODERNA, 2012, p. 4).

Revista Padaria 2000: a revista € distribuida somente para assinantes. A
periodicidade € mensal, mas somente onze edi¢ées por ano. Seu conteudo abrange
reportagens, artigos técnicos, receitas, entre outros. E voltada basicamente aos

empresarios e profissionais de padarias e confeitarias. (PADARIA 2000, 2012).

Teses e Dissertagoes: “As dissertagdes e teses ocupam um lugar de grande
importancia na produgao cientifica em todas as areas de conhecimento, uma vez
que oferecem contribuicbes a ciéncia por meio de novos conhecimentos
produzidos.” (SACADO ; HAYASHI, 2007, p. 42). Em decorréncia disso, abaixo

estdo apontados alguns repositorios.

LUME: Vinculado a Universidade Federal do Rio Grande do Sul, atua como
repositorio institucional. Nele estdo disponiveis online todos os trabalhos
académicos publicados pelos alunos da Universidade, desde trabalhos de

conclusao de curso, até teses e dissertagdes.

BDTD: a Biblioteca Digital Brasileira de Teses e Dissertacbes é coordenada
pelo IBICT, e reune as publicagdes existentes nas instituicées brasileiras de ensino
e pesquisa, além disso, estimula a publicacdo em meio eletronico de teses e
dissertagdes. (BIBLIOTECA DIGITAL BRASILEIRA DE TESES E DISSERTACOES,
2010).

Livros: caso sejam buscadas fontes informacionais em livros, abaixo temos
alguns dos principais titulos do ramo de panificacdo, catalogos e as principais

editoras que podem ser utilizados para busca-los.

Pao, arte e ciéncia: da autora Sandra Canella-Rawls, publicado pela Editora
Senac, em Sao Paulo no ano de 2003. O livro possui trezentas e quarenta e oito

paginas, e € ilustrado.
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Tecnologia da panificagao: dos conceituados autores Stanley P. Cauvain e
Linda Young, traduzido para o portugués pela editora Manole, de Sdo Paulo. Em

2009 foi langada a segunda edicao, e tem quatrocentas e dezoito paginas.

Sabi: € o Sistema da rede de bibliotecas da Universidade, composta por
trinta e trés bibliotecas setoriais. E possivel encontrar materiais bibliograficos sobre
panificagao pirncipalmente nas unidades do ICTA (Instituto de Ciéncia e tecnologia
de Alimentos) e no IFRGS (Instituto Federal do Rio Grande do Sul), nas unidades da
Agronomia, administragdo e Economia encontram-se documentos sobre cadeias
produtivas. (UNIVERSIDADE FEDERAL DO RIO GRANDE DO SUL, 2012).

Bibweb: o BibWeb & o catalogo da biblioteca da Universidade Federal de
Santa Maria, no acervo, encontram-se diversos livros referentes a panificacéo e
tecnologia de alimentos. (UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA MARIA, 2012).

Sisbi: a Universidade Federal de Pelotas conta com o Sisbi, o Sistema de
Bibliotecas da UFPEL, o acervo contempla inUmeros materiais de panificacéo e
tecnologia de alimentos. (UNIVERSIDADE FEDERAL DE PELOTAS, 2012).

Sib: o Sistema de Bibliotecas da FURG €& o SIB, vinculado a Biblioteca
Central que também possui em suas bibliotecas alguns materiais de panificacao,

porém em menor quantidade em relacdo aos anteriores. (UNIVERSIDADE
FEDERAL DO RIO GRANDE, 2012).

PUCRS: a Biblioteca Central da PUCRS conta com somente dois titulos
sobre panificagdo, um em espanhol e outro da autora Casola. (PONTIFICIA
UNIVERSIDADE CATOLICA DO RIO GRANDE DO SUL, 2012).

Capes: o Portal de Peridédicos da Coordenacdo de Aperfeicoamento de
Pessoal de Nivel Superior, Capes, € uma biblioteca virtual que reune o melhor das
publicacdes cientificas internacionais. Foi criado com o intuito de reunir essas
publicagdes periddicas para dar acesso as instituicdes de ensino do pais, evitando a
compra individualizada do material impresso. (COORDENACAO DE
APERFEICOAMENTO DE PESSOAL DE NiVEL SUPERIOR, 2010).
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O acesso ao conteudo Portal ndo é totalmente gratuito, portanto segue
algumas restricoes. Este acesso, livre e gratuito, &€ oferecido aos professores,
pesquisadores, alunos e funcionarios que possuam vinculo com as instituicdes
participantes. Estes usuarios acessam o portal através de terminais ligados a
internet nessas instituicbes ou por conexdes autorizadas por elas.

Quem acessa o Portal, segundo a Capes (2010):

Podem acessar gratuitamente o Portal de Periddicos as instituicbes
que se enquadram em um dos seguintes critérios: Instituicbes
federais de ensino superior; Instituicbes de pesquisa, com pelo
menos um programa de pos-graduacgao, que tenha obtido nota 4 ou
superior na avaliagdo da CAPES; Instituicdes publicas de ensino
superior estaduais e municipais, com pelo menos um programa de
pos-graduacao, que tenha obtido nota 4 ou superior na avaliagdo da
CAPES; Instituicbes privadas de ensino superior, com pelo menos
um doutorado, que tenha obtido nota 5 ou superior na avaliacdo da
CAPES; Instituicbes com programas de pods-graduagao
recomendados pela CAPES, e que atendam aos critérios de
exceléncia definidos pelo Ministério da Educagdo, acessam
parcialmente o conteldo assinado pelo Portal de Periddicos.

As instituicdes interessadas que ndo enquadram-se nestas condi¢cdes, podem
obter acesso ao Portal a partir de uma categoria chamada Usuarios Colaboradores.
Estes Usuarios “[ . . . ] pagam para acessar determinadas bases do Portal. [ .. . ] Os
valores das assinaturas sao variaveis, de acordo com a avaliagdao do perfil da
instituicdo feita pelos editores das bases solicitadas.” (COORDENACAO DE
APERFEICOAMENTO DE PESSOAL DE NiVEL SUPERIOR, 2010).

Scielo: a Scientific Electronic Library Online, € uma biblioteca eletrénica que
possui uma colecdo de perioddicos cientificos brasileiros. Esta biblioteca objetiva
basicamente a disseminacado da informacdo em formato eletrénico, e esta sempre
incorporando novos titulos de periddicos a colecdo. (SCIENTIFIC ELECTRONIC
LIBRARY ONLINE, 2012).

Blucher: a editora surgiu quando seu criador Edgard Blicher era ainda um
estudante universitario de engenharia. Seu objetivo era, e permanece sendo,
publicar livros nas areas de engenharia, tecnologia e ciéncia, dando especial

atengdo ao autor nacional. “A comunidade cientifica brasileira — plenamente
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capacitada em desenvolver suas obras com base nos conhecimentos adquiridos em
instituicdes no Brasil e no exterior — tem desde entdo, na Blucher, um de seus

principais veiculos de publicagdo.” (BLUCHER, 2012).

Atlas: a Editora Atlas, oferece livros cujo conteudo favorece a melhoria do
ensino e da Educacéao brasileira em sua totalidade. As obras sdo, em sua maioria,
livros-textos, livros de referéncia, dicionarios e livros para concursos publicos, nas
mais diversas areas do conhecimento. Entre elas, as areas que acredita-se auxiliar
os profissionais do ramo da panificagdo sdo: Administracdo de Empresas, Comércio
Exterior, Economia, Estatistica, Financas, Humanidades, Marketing, Tecnologia de
Informagédo, entre outras. Os escritores selecionados por esta Editora, sao
basicamente professores universitarios e profissionais que primam pela exceléncia
de seus trabalhos. (EDITORAATLAS, 2012).

Manole: a Editora Manole iniciou em uma kombi itinerante que vendia livros,
desta acao surgiu a ideia de publicar livros. Inicialmente abrangia obras da area da
saude, mas com o tempo foi incluindo em seu catdlogo diversas areas do
conhecimento. Na secado de Interesse Geral, incluem-se livros de -culinaria,
gastronomia, saude e bem-estar, entre outros. A Editora conta também com uma

secao destinada a universitarios e negécios. (MANOLE, 2005).

Companhia das Letras: a Companhia das Letras foi fundada em 1986, e ao
longo dos anos, foi incluindo os langamentos dos selos da editora: Companhia das
Letrinhas, Cia. das Letras, Companhia de Bolso, Quadrinhos na Cia., editora Claro
Enigma e Penguin Companhia. As areas do conhecimento abrangidas pela Editora
sdo as mais diversas, e entre elas as obras de gastronomia ganharam forga, mesmo
sendo literatura e ciéncias humanas as principais “veias” das publicagdes.
(COMPANHIA DAS LETRAS, 2012).

Nova Alexandria: a Editora Nova Alexandria, criada em 1992, nasceu como
uma editora voltada para a publicagdo de classicos raros da literatura. Com o
passar dos anos, deram entrada a novos projetos de obras de diferentes areas,
como por exemplo culinaria, tendo uma grande variedade de titulos compondo este
segmento. (NOVA ALEXANDRIA, 2012).
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5.1.5 Eventos

Para este segmento de fontes informacionais de eventos, sdo abrangidos os

principais eventos do ramo de panificagcéo, tanto nacionais como internacionais.

Congresso Brasileiro da Industria de Panificagao e Confeitaria -
CONGREPAN: o congresso € realizado a cada dois anos e cada vez acontece em

cidades diferentes. O principal responsavel pela sua realizacido € a ABIP.

Feira Internacional de Panificagao, Confeitaria e Varejo Independente de
Alimentos - FIPAN: a FIPAN é uma feira de realizacdo anual, destinada para
promocdo de negdcios para as empresas que trabalham no segmento de
alimentagdo. (FEIRA INTERNACIONAL DE PANIFICACAO, CONFEITARIA E
VAREJO INDEPENDENTE DE ALIMENTOS, 2010).

International Baking Industry Exposition - IBIE: traduzindo para o
portugués significa feira internacional da industria de panificacdo e confeitaria.
Iniciada em 1920, a feira € um evento sem fins lucrativos, realizada pela American
Bakers Association. (INTERNATIONAL BAKING INDUSTRY EXPOSITION, 2012).

Internationale Fachmesse Weltmarkt des Backens - IBA: a feira acontece
de trés em trés anos em Munique, na Alemanha. E uma feira internacional que
reune equipamentos para a panificagao, inovagdes em tecnologia, e padeiros e
confeiteiros trabalhando em producdes ao vivo. E destinada a profissionais do ramo,
como também aberta ao publico em geral (INTERNATIONALE FACHMESSE
WELTMARKT DES BACKENS, 2012).

5.1.6 Marcas e Patentes

Sao identificadas marcas e patentes que podem servir para auxiliar os
profissionais, é no sitio do INPI (Instituto Nacional de Propriedade Industrial).

Este segmento sera identificado na entrevista, questionando se os
profissionais, do ramo da panificagao responsaveis por planejar os novos produtos,

efetuam a busca no INPI para localizar fontes de informacédo de marcas e patentes.
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5.1.7 Ferramentas de busca na Internet

Nesta secao, serao apresentadas as ferramentas de busca mais populares.

Google: o sitio foi iniciado em 1996, por dois estudantes de ciéncia da
computacao, da Universidade Stanford. A ideia principal do Google é organizar as
informagdes do mundo e torna-las mundialmente acessiveis. (GOOGLE, 2012,

tradugéo nossa).

Yahoo Search/ Cade: ¢ um mecanismo de busca de sites na internet, o
Yahoo é parceiro da Microsoft, assim podem compartilhar informacdes, como

enderecos de IP, por exemplo.

Ask.com: o sitio foi fundado chamado primeiramente de Ask Jeeves em
1996, e passou a utilizar somente Ask.com em 2005, nome que utiliza até hoje. Sua
missdo € aumentar o conhecimento pessoal, capacitando as pessoas através de
respostas. (ASK.COM, 2012, tradugao nossa).

Dentre estas ferramentas de busca, citadas a cima, acredita-se que a mais
utilizada seja a primeira, o Google. Pois este sitio € o mais clicado mundialmente,
conforme o sitio Alexa, oferecido pela Amazon, que mede a audiéncia dos sitios da
internet, ou seja o ranking dos mais acessados pelos internautas no mundo. O Alexa
mantém a lista dos 'top 500' sempre atualizada, e o visitante pode escolher a versao
mundial ou selecionar o pais desejado. (ALEXA, 2012, tradugdo nossa). Se
escolhermos a opgao Brasil, o0 Google Brasil encontra-se na lideranga, seguido do
Facebook, em terceiro o Google, e em quarto lugar o YouTube. Entdo, percebe-se
uma monopolizagdo do grupo Google, pois dos quatro primeiros, trés sdo da
companhia. Porém, a lideranga até entao isolada dos acessos ao Google no Brasil,
esta perdendo forga. Conforme o sitio G1, durante os finais de semana e feriados
do més de abril do presente ano, os acessos ao Facebook tém ultrapassado os
acessos ao Google. A reportagem mostra que durante a semana o Google ainda
encontra-se a frente do Facebook, mas a diferenga dos acessos entre os dois sitios

esta cada vez menor. (G1, 2012).
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5.1.8 Bases de Dados

Nesta etapa foram identificadas trés bases de dados que podem auxiliar os
profissionais entrevistados. Porém, duas delas foram localizadas através do Portal
de Periédicos da Capes, utilizando o registro da UFRGS, que permite o acesso.
Conforme citado anteriormente, o acesso € permitido somente para quem esta

autorizado, o que impede 0 acesso por estas empresas de panificagio.

Food Science and Technology Abstracts (Ovid): base de referéncias com
resumos, que conta com aproximadamente 655.000 registros das areas de Ciéncia
de Alimentos, Engenharia de Alimentos e Nutricdo. E dentro destas areas, abrange
engenharia de alimentos, nutrigho, microbiologia, corantes, bioquimica,
regulamentos, contendo resumos de artigos publicados internacionalmente, além de
artigos de periddicos, patentes, teses, normas e padrdes, legislagdo, livros e
trabalhos de congressos e conferéncias. Encontra-se disponivel online desde 1969

até a presente data.

American Society for Nutrition — ASN: a base é de textos completos,e nela
estao disponiveis publicagcdes especializadas da area das Ciéncias da Saude com
énfase em Nutricdo, editadas pela American Society for Nutrition. (AMERICAN
SOCIETY FOR NUTRITION, 2012).

Associacao Nacional de Pesquisa e Desenvolvimento das Empresas
Inovadoras - ANPEI: a atuagdo da associagcéo é com “[ . . . ] instancias de governo
e formadores de opinido, visando elevar a inovagao tecnolégica a condi¢ao de fator
estratégico da politica econémica e de ciéncia e tecnologia do Brasil.” (ANPEI). E
uma base que contém indicadores empresariais de inovagao tecnoldgica, onde os
profissionais podem buscar as tendéncias nacionais e estrangeiras. E de
disponibilidade limitada na versdo gratuita da internet, os associados possuem o

conteudo completo.
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5.2 RESULTADOS DA PESQUISA

Nesta etapa estdo divulgados os resultados obtidos nas entrevistas
realizadas. As questdes abordadas estdo divididas em perfil dos entrevistados,

planejamento do produto e fontes utilizadas.

5.2.1 Perfil do responsavel pela elaboragao do produto

O perfil dos profissionais responsaveis pela producdo e elaboragdo de
produtos foi diferente do esperado. A formacédo académica destes profissionais na
maioria ndo é relacionada ao ramo de panificacdo, pois dos cinco entrevistados dois
sdo sociologos, um enfermeiro, um administrador e um técnico em nutricdo. Todos
realizaram cursos na area, mantém-se atualizados, e adquiriram muitos anos de
experiéncia por acabarem entrando nesta area.

Os motivos que fizeram os entrevistados a iniciarem neste meio foram os
mais diversos. Um dos motivos foi por interesse econémico, pois foi alegado que o
ramo alimenticio € muito lucrativo, e normalmente tem grande chance de dar certo.
Outro entrevistado largou sua formacgao profissional na area da saude, para iniciar
na panificagao por ser o indicado na familia a assumir um cargo de sucesséo, pois a
empresa € de carater familiar. Diferente dos anteriores, um entrevistado comegou
com a empresa de panificagdo por sentir necessidade de produtos mais saudaveis,
pois até entdo havia caréncia de tais produtos no mercado gaucho.

Os diretores das empresas sao das mais variadas formagdes, e somente em
duas entrevistas houve mencgao a existéncia de profissionais do ramo alimenticio,
como engenheiro de alimentos. A realidade que esperavamos nesta pesquisa, era
diferente da situagao encontrada. Pois acreditavamos que estes profissionais faziam
parte do quadro de funcionarios, e mais, este resultado levantou a duvida: existe
uma legislagdo mencionando a obrigatoriedade de tais profissionais, ou a
contratacao é facultativa das empresas?

Conforme o Conselho Regional da Quimica, de acordo com o artigo 2° da
Resolugao Normativa n® 36 do CFQ de 25/04/74:
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A area de atuacdo do engenheiro de alimentos é principalmente a
industria alimenticia. Neste tipo de industria o processamento dos
recursos minerais, animais e vegetais, visando a produgdo de
alimentos, ocorre através de processos e operagdes unitarias como:
aquecimento; resfriamento; centrifugacdo; destilagao; moagem;
filtracdo; absorcdo; cozimento, ou seja, utilizam basicamente as
tecnologias aplicadas pelas industrias quimicas, logo, séo
fundamentalmente industrias quimicas, que devem ter como
responsavel técnico um profissional da area da quimica, como por
exemplo, um engenheiro de alimentos. (BERTONCELLO, 2006, p.
7).

Essa Resolugdo confirma a expectativa da pesquisadora em relagédo a
existéncia destes profissionais do ramo alimenticio nas empresas entrevistadas, que

nao se confirmou.

5.2.2 Planejamento de novos produtos

Foi identificado que as maneiras de planejamento sdo as mais variadas, e
que diferem entre si conforme a empresa. O relato da maioria dos entrevistados foi
que os meios para planejar langamentos, normalmente, ndo seguem um padrao
especifico.

Um dos sujeitos da pesquisa (entrevistado 2) informou que inicialmente é
formada uma ideia de produto. Posteriormente realizam uma pesquisa de mercado,
de fornecedores e da demanda, ou seja, avaliam a viabilidade de ofertar tal
langamento. Nesta pesquisa entram viagens para grandes centros (normalmente
S&o Paulo), a verificagdo se o maquinario da empresa € suficiente para a
elaboracgao de tal produto, ou é necessario adquirir novos equipamentos.

Os funcionarios das empresas também sdo de grande importancia, pois
normalmente sdo os primeiros a experimentarem os produtos, e avaliarem.
Juntamente a eles, os testes também sio realizados com os familiares e parentes
dos responsaveis pela criagdo, dos diretores e demais membros da gestdo das
empresas.

Uma das empresas consultadas encontra-se em processo de mudancga, ou
seja, esta deslocando-se para outro local fisico, e o Entrevistado 2, alegou que este
processo, por ndo ter sido finalizado ainda, toma muito tempo dos profissionais. Em

virtude disso, o tempo para haver um planejamento mais aprimorado de busca
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extensiva, € inexistente momentaneamente, o que n&o ocorrera no novo
estabelecimento.

O Entrevistado 4, colocou que o planejamento de novos produtos acontece a
partir da demanda das vendas, ou seja surgem através das solicitagdes dos
clientes. Estes requisitam por meio de e-mails, telefonemas ou pelo SAC da
empresa. Normalmente o consumidor requer um produto a partir de um ingrediente
especifico, informou o entrevistado. Ou por exemplo, um cliente que tem
intolerancia ou alergia a determinada substancia, gostaria de um produto que nao
contenha esse ingrediente.

Em uma das entrevistas, (Entrevistado 5) houve énfase nos consumidores,
sendo eles os principais responsaveis pelo planejamento, pois sugerem produtos,
ou solicitam variagdes dos ja existentes. Esta comunicagédo se da prioritariamente
por telefone.

O planejamento ndo segue uma metodologia especifica, declarou um
entrevistado, mas normalmente se da de duas maneiras. Primeira, o entrevistado vé
determinado produto em uma feira, e no momento percebe que pode ser
interessante para o seu mercado. Entdo, a partir desta visualizagdo o profissional
busca as informacdes necessarias como matéria-prima, fornecedores, mercado,
conforme ja citado anteriormente. A outra maneira € a percepgdo do produto
lancado pela concorréncia, a partir desta informacao os profissionais buscam entao,
as demais informagdes, como na maneira anterior. (Entrevistado 1).

Trecho da entrevista, com um dos sujeitos a respeito do planejamento

(Entrevistado 1):

Tem a parte da producgdo e a parte da venda. Muitas vezes € alguma
coisa que eu vi na rua, numa feira la, um que é assim, com um
ingrediente assim, que para o nosso mercado € adequado. Ai eu
discuto com o comercial, e com a nossa equipe interna, e ai da
certo. Bom, eu vou atras dos fornecedores, matéria-prima, e a gente
desenvolve a produgdo. [...] Mas nao é assim, ah vamos para a
rua procurar ideias, ndo. Surge. (Informagao verbal™).

Quanto a periodicidade do planejamento, ocorre ocasionalmente, conforme
um sujeito da pesquisa, “Normalmente a gente renova a cada ano, para langar nas

feiras.” (Entrevistado 2).

14 Informacgéo concedida a autora em 24 de abril de 2012.
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Pesquisar em receitas, e depois realizar os experimentos através de muitos
testes, € a maneira mas utilizada por um dos sujeitos da pesquisa, quando
questionado sobre como acontece o planejamento dos produtos. Estas receitas sdo
buscadas prioritariamente em livros especializados, € se nao forem satisfatorias,
havendo assim necessidade de mais informacdes, estas sao procuradas na internet.
A mencao a receitas, foi realizada apenas por este profissional, (Entrevistado 4).

O Entrevistado 4 informou também que o processo de planejamento ndo é
linear, visto que tal profissional esta sempre presente em todas as areas dentro da
empresa. Mesmo seu cargo sendo diretor/fundador, este atua como vendedor,
padeiro, criador, administrador, efetua os treinamentos dos funcionarios e demais
atividades. Ou seja, esta presente em todo o processo produtivo do p&o da sua
industria.

Assim, pode-se concluir que esta diversidade de agbes acaba afetando
alguns passos, pois é dificil focar em uma etapa, quando se gerencia todas as
acdes de uma industria simultaneamente. Esta dificuldade pode afetar o
planejamento de langamentos, uma vez que tal procedimento requer muito
envolvimento e dedicagdao do profissional responsavel, além de, como ja se
percebeu, necessita pesquisar nas mais variadas informacdes para o fim desejado.

Entdo veremos a seguir, o resultado da analise das entrevistas, para
entender quais fontes informacionais sdo realmente utilizadas por estes

profissionais.

5.2.3 Uso de fontes de informagao para planejamento de produtos

Neste topico estdo descritas as fontes informacionais, que realmente séo
utilizadas pelos profissionais no momento de langar um novo produto. As
informagdes foram descobertas através das entrevistas realizadas com estes

profissionais.
5.2.3.1 Pessoais
Em geral, o grupo de fontes pessoais € muito utilizado pelos profissionais. Os

mais citados foram os clientes e fornecedores, utilizados por quase todas as

empresas. Havendo uma concorréncia para os tipos especificos das empresas,
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estas sao sempre consultadas. As empresas que sao de carater familiar, utilizam-se
de opinides de seus familiares, principalmente aqueles que nao estdo mais de
maneira ativa ha empresa.

Acreditava-se que as fontes pessoais, consumidores ou clientes, seria uma
das mais utilizadas pelos profissionais, porém nem todos, mas ainda sim a maioria
deles destacou-os como fundamentais. Um dos sujeitos da pesquisa informou que
nao existe a troca de informagdes entre empresa e cliente, pois ndo possuem,
ainda, um SAC (Servico de Atendimento ao Consumidor) de nenhuma forma, ou
seja, ndo ha espaco para contato por telefone, nem via e-mail. O Entrevistado 1,
deixou claro que este procedimento nao esta em funcionamento ainda , mas que as
providéncias necessarias ja foram tomadas para, o mais rapido possivel,
oferecerem esta opcao aos seus consumidores.

Em contra partida, em uma das entrevistas o Entrevistado 3 informou a
importancia dos clientes. Eles s&o a principal fonte da empresa, tanto por fornecer
informagdes ou sugestdes, pelas opgdes oferecidas pela empresa via internet, ou
por telefone. Em ambas, a iniciativa de contato parte do cliente. Mas também, de
tempo em tempo, a empresa realiza uma consulta entre os consumidores,
normalmente perguntando a eles, se gostariam de um novo produto, e qual seria a
sugestdo. Ou ainda oferecem aos consumidores, duas ou mais opgdes para estes
escolherem a preferida. O Entrevistado 3, informou também, que as perguntas
anteriores sao realizadas na fase do planejamento, e que ao langarem um novo
produto, a empresa novamente questiona seus clientes, a respeito da opiniao deles,

em relagao a tal produto.

5.2.3.2 Institucionais

Algumas instituigbes ja auxiliaram os profissionais entrevistados em algum
momento, mas eles ndao consideram a maior parte das citadas, como fontes de
informagdo que auxiliam no planejamento de novos produtos. Dentre todas,
somente algumas foram lembradas pelos sujeitos da pesquisa. O sitio do IDPC, foi
citado como uma fonte, porém nao de pesquisa constante. Bem como os sitios das
empresas EMBRAPA, SEBRAE e FIERGS.

E facil entender o motivo pelo qual ndo hajam pesquisas significativas em tais

fontes, pois a maior parte delas oferece conteudos bem abrangentes e



65

diferenciados. O que ndo vem ao encontro de langamento de panificios, por ser um
procedimento especifico. Ou por tratarem basicamente de assuntos que nao
oferecem colaboracg&o a tal procedimento, como por exemplo o SINDIPAN. E uma
instituicao lembrada por todos os entrevistados, pois € o Sindicato dos funcionarios
das empresas de panificagdo, mas nao se configura como uma fonte de informacgao
gue auxilia no planejamento de produtos.

Os centros de informacdo ndo sido fontes de pesquisa de nenhum dos
profissionais. E estes também desconhecem a existéncia de qualquer centro

especializado em panificagdo/alimentacgao.

5.2.3.3 Fiscalizagao

Os profissionais, sem excegao, disseram que os orgaos de fiscalizagao dao o
Alvara de Licenga para a empresa funcionar e servem para autuar e fiscalizar as
normas de higiene. Estes 6rgdos ndo sdo muito uteis no sentido da orientagdo na
elaboracgao de produtos, pois ndo oferecem informagdes que possam auxilia-los.

Acredita-se que se houvesse mais orientagdo objetivando a prevencédo de

possiveis erros, seria mais produtivo e menos oneroso para ambas as partes.

5.2.3.4 Bibliograficas

Alguns Entrevistados (4 e 5) mencionaram a utilizacdo de livros para
pesquisar, sendo a maioria dos titulos internacionais e poucos possuem traducéio.
Tais livros fazem parte dos acervos pessoais dos profissionais. Estes titulos
encontram-se citados no Quadro 4 a seguir, que também é composto pelos
periddicos da area, citados pelos sujeitos.

Os profissionais informaram que somente as vezes |éem trabalhos
académicos, mas acaba sendo por acaso, pois nao efetuam busca em repositorios,
ou buscas de teses em fontes especificas, por exemplo. Acabam por ler os
trabalhos que resultam de buscas por palavras, no Google.

Além da obra do autor Cauvain, que foi de grande valia para embasar esta
pesquisa, mencionada nas fontes informacionais encontradas, outros quatro titulos

foram citados como fonte de busca:



Quadro 4 - Fontes bibliograficas utilizadas pelos profissionais

LIVROS
Autor Titulo Editora Ano Local de publicacéo Descricao
HAMELMAN, Jeffrey Bread: a baker’s book of Wiley 2004 Hoboken 432 p.
techniques and recipes
BARENBAUM, Rose The bread bible WW Norton 2003 New York 544 p.
Levy
ALMEIDA NETO, Augusto | A histéria da panificagao Max Foods 2008 Sao Paulo 330 p. ; il. color.
Cezar brasileira
JACOB, Henich Eduard |Seis mil anos de pao Nova Alexandria 2004 Sé&o Paulo 592 p.
PERIODICOS

Cerealtech: é um periédico que tem o objetivo de fornecer informacdes atualizadas que auxiliem gestores e técnicos, nas diferentes

areas da industria de cereais.

Padaria Online: de responsabilidade da empresa Motasa, que significa Moinho Taquariese, no municipio de Taquari - Rio Grande

do Sul. Acredita-se que a periodicidade da revista seja mensal, porém no sitio, ndo foram encontradas maiores informagdes.

Pense Leve: periddico publicado mensalmente, pela Grupo 1 Editora. A revista traz informacdes das novas tendéncias de produtos

naturais e organicos, além de receitas, artigos e informacgdes sobre uma alimentagao mais saudavel.

Fonte: Elaborado pela autora
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5.2.3.5 Eventos

Ao longo das entrevistas percebeu-se a importancia dos eventos da area de
panificacdo, pois tanto os nacionais quanto os internacionais sdo bem vistos pelos
profissionais. Todos frequentam pelo menos um evento dentre os nacionais, € nos
internacionais, a maioria ja visitou ou visita, e os que nao visitam, pelo menos
sabem da existéncia, e confirmam a importancia que estes eventos representam
para o ramo.

A FIPAN, conforme as respostas dos sujeitos da pesquisa € muito
interessante, pois traz as novidades do mercado em diversos setores, e todos os
entrevistados informaram que comparecem nas edicdes da feira.

A participacdo em eventos foi muito citada pelos entrevistados, e alguns dos
eventos mencionados por eles, compdéem a lista das fontes de informacéao
identificadas, e aqueles ndo abordados na lista, estdo apontados abaixo:

Expoagas: € wuma feira realizada pela Associagdo Gaucha de
Supermercados (AGAS), que acontece anualmente em Porto Alegre. Biofach
Ameérica Latina: acontece em Sao Paulo, e é a versao latino-americana da feira
Biofach, esta ultima que é maior feira de produtos orgénicos do mundo, acontece
anualmente na Alemanha. Bio Brazil Fair: a Feira Internacional de Produtos
Orgéanicos e Agroecologia e acontece simultaneamente a Natural Tech: Feira
Internacional de Alimentacdo Saudavel, Produtos Naturais e Saude. Ambas sao
realizadas anualmente, pela BrasilBio, Associagéo Brasileira de Organicos, em Sao
Paulo. A sede da Associagéo é em Vitoria no Espirito Santo.

Como a AGAS no Rio Grande do Sul, existe a ACATES (Associagao
Catarinense de Supermercados), a Associacao realiza a Exposuper: que € a Feira
de Produtos, Servicos e Equipamentos para Supermercados e Convencao
Catarinense de Supermercadistas. Todas estas feiras foram citadas pelos
entrevistados, como lugares visitados em que sdo buscadas fontes informacionais.

Um entrevistado informou que os congressos € as feiras servem para buscar

ideias, acompanhar os langcamentos, tanto de produtos como de equipamentos e
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maquinarios, ou seja as tendéncias de mercado sao apresentadas aos profissionais
por meio destes eventos. Entendeu-se que justamente em fungdo disso, os
profissionais acabam n&o buscando essas informag¢des em outros lugares, ou seja,
em outras fontes. Pois sabem que anualmente estarao atualizados, por meio dos
eventos, tanto das areas especificas de cada um, através dos eventos
especializados, como também através das feiras gerais, que abrangem a todos

eles.

5.2.3.6 Marcas e Patentes

Todos sujeitos da pesquisa informaram que, na area de panificagdo, somente
sao registradas as marcas dos produtos, e ndo o tipo de produto, como por
exemplo, pao de sete graos. Isto justifica porque esse tipo de fonte nado é utilizada
pelos entrevistados. Como detalhado no topico intitulado Eventos, € nesta ocasiao,
como citado anteriormente, que eles entram em contato com as novidades
relacionadas a maquinas e equipamentos para panificacdo. O que também poderia
ser identificado na base de patentes do INPI, mas talvez por desconhecimento por
parte deles, a mesma nao € utilizada.

Somente uma das empresas entrevistadas (Entrivistado 3), possui a maioria
de seus produtos registrados no Instituto, pois estes seguem os critérios do
Capitulo Il Da patenteabilidade, Secéo |, Das invengdes e dos modelos de utilidade
patenteaveis, da Lei n°® 9.279, de 14 de maio de 1996:
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Art. 8° E patentedvel a invencdo que atenda aos requisitos de
novidade, atividade inventiva e aplicagao industrial.
Art. 9° E patenteavel como modelo de utilidade o objeto de uso
pratico, ou parte deste, suscetivel de aplicagdo industrial, que
apresente nova forma ou disposi¢ado, envolvendo ato inventivo, que
resulte em melhoria funcional no seu uso ou em sua fabricagao.
Art. 11. Ainvengao e o modelo de utilidade sdo considerados novos
quando nao compreendidos no estado da técnica. [ . . ]
§ 1° O estado da técnica é constituido por tudo aquilo tornado
acessivel ao publico antes da data de depdsito do pedido de
patente, por descrigdo escrita ou oral, por uso ou qualquer outro
meio, no Brasil ou no exterior, ressalvado o disposto nos arts. 12, 16
e 17. (BRASIL, 1996).

As marcas proprias de cada empresa, ou seja, 0s seus nhomes, estes sim,
todas possuem registro no INPI, mas a base de marcas também n&o é utilizada por

qguem desenvolve os produtos.

5.2.3.7 Ferramentas de busca da internet

Como era de se esperar, a internet é utilizada de maneira significativa pelos
entrevistados, estes sem excecdo, informaram que efetuam pesquisas de fontes
informacionais na internet, utilizando o Google como ferramenta de busca. Alguns
chegaram a citar que parte do planejamento se da pelo sitio. “A primeira acdo, a
primeira coisa a gente consulta o oraculo.” Palavras de um entrevistado, efetuando
uma analogia em relagao a ferramenta de busca Google.

Alguns entrevistados informaram o uso das redes sociais, principalmente o
Facebook e o Twitter, para proximidade de contato com os clientes. Entéo, se pode
perceber que dois segmentos de fontes informacionais atuam juntos neste caso,
Consumidores e Internet. Nestas redes, as empresas além de divulgarem
promogoes, recebem sugestdes, reclamagdes ou demais informagdes de seus

consumidores.
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5.2.3.8 Bases de dados

Os titulos das bases foram mencionados durante a entrevistas, porém os
profissionais nunca viram ou ouviram falar sobre bases na area. Alguns nem
identificam o que sao bases de dados. Quando questionado sobre consultar em
bases pagas ou ndo, um entrevistado afirmou: “Sim, eu recebo um informativo de
panificagao por e-mail, mas ndo sou assinante.” (Entrevistado 2).

No geral, ndo esperava-se que 0s sujeitos da pesquisa efetuassem uma
busca constante a fontes informacionais, mas a pouca diversidade de fontes
pesquisadas por eles e a incidéncia de repeticdo das respostas foram uma
surpresa. Porém, para Montalli e Campello (p. 321, 2005), tal analise ndo seria
surpreendente, pois defenderam que ndo é corriqueira a utilizacdo de fontes de
informacdo quando citaram que existe “[ . . . ] auséncia do habito de uso da
informacé&o para solucionar problemas por parte dos profissionais da industria.”

Talvez esta auséncia ocorra em virtude das informag¢des ndo chegarem ao
seu destino, conforme citado anteriormente por Araujo, Freire e Mendes (1997), que
conceituam como a realidade atual, que a oferta de informagao excede a demanda,
onde o complicado ndo é organizar essas informacgdes, e sim, fazé-las chegarem ao

receptor final.
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6 CONCLUSOES

Apds reunir todos os resultados da pesquisa de fontes informacionais para a
elaboracdo de novos produtos no ramo da panificagao, efetuar as entrevistas com
os profissionais responsaveis por elaborar os produtos novos, das empresas de
paes industrializados, foram obtidas as conclusdes da pesquisa.

Por terem sido identificadas inumeras fontes de informag¢ao para cada grupo,
acredita-se nao haver caréncia de fontes neste ramo. Em funcgao disso, esperava-se
mais consulta por estes profissionais as fontes encontradas, bem como a outras
fontes que ndo estivessem sido identificadas.

A primeira conclusdo deste estudo € que mesmo as empresas entrevistadas
ofertarem produtos para publicos diferenciados, as fontes consultadas para o
planejamento dos produtos sdo basicamente as mesmas. Justamente por nao
serem todas iguais, a gama de fontes informacionais que poderiam ser consultadas
€ maior, pois existem fontes especificas de cada area, mas elas se restringem a
pesquisar nas informacgdes generalistas, ou seja, nas de acesso comum a todas
elas.

Neste estudo percebeu-se a importancia de algumas fontes para a industria
da panificacdo, como os clientes, por exemplo. Citados por quase todos os
entrevistados como sendo eles, os norteadores das criacdes dos profissionais. As
sugestoes e preferéncias dos clientes, sempre que possivel e viavel, sdo atendidas
pelas empresas.

A concorréncia também serve como um norte para os profissionais, pois
quando as industrias percebem o sucesso de determinado produto lancado pelo
concorrente, procuram logo atender a esta demanda, mas o que todas desejam, é
estar na frente em relagdo as demais, tentam buscar o langamento antes, estando
assim em primeiro lugar, em relagéo a este produto desenvolvido.

Outras fontes importantissimas, e citadas por todos os sujeitos foram os
eventos do ramo, nas diferentes areas, conforme citado acima, dentro das

especificidades de cada marca. Sem excecdo, os entrevistados mencionaram que
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frequentam as Feiras e Congressos para acompanharem as atualizagdes do
mercado, e com iSso permanecerem sempre a par das novidades.

Ja no grupo das ferramentas de busca na internet, ndo houve surpresas,
conforme identificado no item dos Resultados. Todos os sujeitos da pesquisa
informaram que utilizam o Google para efetuar buscas. As mais diversas pesquisas
sdo efetuadas por meio da ferramenta, tanto de mercado, como de fornecedores e
matéria-prima, e também do que esta sendo publicado a respeito de determinado
produto. Enfim, todas as pesquisas que poderiam ser realizadas em diversas fontes
especializadas, algumas inclusive de maior confiabilidade em relagdo as
encontradas desta forma, sdo efetuadas por intermédio de simples pesquisa através
de palavras-chave em uma ferramenta de busca da internet.

Entdo pode-se concluir que as fontes fundamentalmente utilizadas pelos
profissionais, no planejamento de novos produtos, do ramo da panificagao resultam
em um tripé, composto pelos Clientes, os Eventos e a Internet.

Este resultado pode ser considerado um mal uso das fontes informacionais
existentes. Pois a busca, efetuada em pouco tempo e ndo tdo aprofundada,
identificada no primeiro resultado desta pesquisa, mostrou um leque aberto de
fontes informacionais neste ramo, em todos os segmentos e divisbes, conforme
descrito. Considerando que ndo estdo todas as fontes identificadas, pois encontrar
todas elas € meramente impossivel, entende-se que a falta de uso destas talvez
seja por desconhecimento e ndo por caréncia, o que leva a pensar no papel do
profissional da informagcdo em auxiliar na identificagdo e uso de fontes de
informacé&o como subsidio para cadeias produtivas, em unidades de informagao ou
através de consultorias, por exemplo.

Acredita-se que profissionais especializados na area de atuacgdo utilizam
mais fontes informacionais, em comparagdo aos profissionais de outras areas.
Supde-se que a auséncia destes profissionais especializados, neste caso os
engenheiros de alimentos, acaba por interferir no planejamento de novos produtos,
além de diminuir o uso de fontes de informacado utilizada, talvez por

desconhecimento. Por isso, sugerimos que houvesse um estudo, a partir de uma
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amostra maior, em relacdo a esta utilizada com apenas cinco empresas, para
descobrir a diferenga das fontes de informac&o utilizadas no planejamento de
produtos, por empresas de panificagdo que possuam engenheiros de alimentos, e
compara-las com as fontes de informacbes utilizadas por empresas que néao
contratam estes profissionais. Assim, identificar-se-ia se o0s profissionais
especializados utilizam um leque mais diversificado de fontes informacionais, ou
restringem-se também, a internet, eventos e clientes.

E necessario realizar mais estudos acerca de cadeias produtivas para
conhecer o uso de fontes de informagao no planejamento de novos produtos, nédo
s6 da panificagdo, mas das cadeias em geral, principalmente do meio alimenticio.
Nestes estudos, € preciso expor a importdncia das fontes informacionais no
complexo das mais diferentes cadeias.

Sugere-se que dirigentes de empresas, invistam em recursos materiais,
humanos e tecnoldgicos, auxiliando portanto, o acesso e a pesquisa a fontes de

informacgéo uteis, fidedignas e atualizadas.



74

REFERENCIAS

AGENCIA Nacional de Vigilancia Sanitaria. Agéncia. Brasilia, DF, 2012. Disponivel
em: <http://portal.anvisa.gov.br/wps/portal/anvisa/anvisa/agencia>. Acesso em: 27
mar. 2012.

. RDC n° 344, de 13 de dezembro de 2002. Brasilia, DF, 2002. Disponivel
em: <http://www.anvisa.gov.br/legis/resol/2002/344 02rdc.htm>. Acesso em: 11 jun.
2012.

ALEXA. Top sites. Disponivel em: <http://www.alexa.com/topsites>. Acesso em: 30
abr. 2012.

AMERICAN Society for Nutrition. The American Journal of Clinical Nutrition.
Bethesda, 2012. Disponivel:
<http://www.ajcn.org.ez45.periodicos.capes.gov.br/search.dtl>. Acesso em: 26 abr.
2012.

ARAUJO, Vania Maria Rodrigues Hermes de; FREIRE, Isa Maria; MENDES, Teresa
Cristina M. Demanda de informacéao pelo setor industrial: dois estudos no intervalo
de 25 anos. Ciéncia da Informacgao, Brasilia, DF, v. 26, n. 3, set./dez. 1997.

ASK.com. About Ask.com. Disponivel em: <http://www.ask.com/about?0=0&l=dir>.
Acesso em: 4 maio 2012.

ASSOCIACAO Brasileira da Industria de Panificagéo e Confeitaria. Brasilia, DF,
2011. Disponivel em: <http://www.abip.org.br/>. Acesso em: 19 out. 2011.

ASSOCIACAO Brasileira das Industrias da Alimentagdo. Sobre a ABIA. S&o Paulo,
2012. Disponivel em: <http://abia.org.br/vst/SobreaABIA.htmI>. Acesso em 26 mar.
2012.

ASSOCIACAO Brasileira das Industrias Exportadoras de Carne. Brasil tem novo
recorde de exportagcées do agronegécio em 2011. Sdo Paulo, 2012. Disponivel
em: <http://www.abiec.com.br/news_view.asp?id={11388DFD-5E40-4602-93B9-
D9F50016C7D3}>. Acesso em: 10 abr. 2012.

ASSOCIACAO Brasileira de Supermercados. Cultivares aumentam produgio de
trigo. Sdo Paulo, 2012. Disponivel em:<http://www.abrasnet.com.br/clipping.php?
area=13&clipping=26813>. Acesso em: 26 maio 2012.

ASSOCIACAO Nacional de Pesquisa e Desenvolvimento das Empresas
Inovadoras. Atuagao. S&o Paulo, 2012. Disponivel em:
<http://www.anpei.org.br/institucional/atuacao/>. Acesso 8 abr. 2012.



75

BARBOSA, Ricardo Rodrigues. Uso de fontes de informagao para a inteligéncia
competitiva: um estudo da influéncia do porte das empresas sobre o
comportamento informacional. Biblioteconomia e Ciéncia da Informacao,
Floriandpolis, n. esp., 1° sem. 2006. p. 91-102.

BARUFFALDI, Renato; OLIVEIRA, Maricé Nogueira de. Principais operagdes e
processos utilitarios. In.: . Fundamentos de teconologia de alimentos. v.
3. Sao Paulo: Atheneu, 1998. p. 27-61.

BATALHA, Mario Otavio. Gestao agroindustrial. Sdo Paulo : Atlas, 1997.

BERTONCELLO, Roberto. Engenheiros de Alimentos e os CRQ’s. Porto Alegre,
Informativo CRQ-V, v. 10, n. 95, mar./abr. 2006. p. 7.

BIBLIOTECA Digital Brasileira de Teses e Dissertagdes. O que é a BDTD. Brasilia,
DF, 2010. Disponivel em: <http://bdtd.ibict.br/pt/a-bdtd.html>. Acesso em: 6 maio
2012.

BLUCHER. Quem somos. Sao Paulo, 2012. Disponivel em:
<http://www.blucher.com.br/quem_somos.asp>. Acesso em: 7 maio 2012.

BOENTE, Alfredo; BRAGA, Glaucia. Metodologia cientifica contemporanea para
universitarios e pesquisadores. Rio de Janeiro: Brasport, 2004. 172 p.

BORGES, Mbnica Erichsen Nassif; CAMPELLO, Bernadete dos Santos. A
organizacao da informacéo para negécios no Brasil. Perspectivas em Ciéncia da
Informacgao, Belo Horizonte, v. 2, n. 2, p. 149-161, jul./dez. 1997.

BRASIL. Lei n°® 9.279, de 14 de maio de 1996. Regula direitos e obrigagoes
relativos a propriedade industrial. Brasilia, DF: Casa Civil, 1996. Disponivel em:
<http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/leis/L9279.htm>. Acesso em: 9 maio 2012.

. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Ministério. Brasilia,
DF, 2012. Disponivel em: <http://www.agricultura.gov.br/ministerio>. Acesso em 27
mar. 2012.

BUTTENBENDER, Pedro Luis. (Coord.) et al. Estudo das cadeias do
agronegocio de alimentos da regiao fronteira noroeste do Rio Grande do Sul.
[ljui], 2009.Disponivel em: <http://www.coini.com.ar/COINI
%202009/contenidos/ESTUDO_DA...pdf>. Acesso em 13 mar. 2012.

CAMPELLO, Bernadete dos Santos. Organiza¢des como fonte de informacéo. In.:
. Fonte de Informacao para pesquisadores e profissionais. Belo
Horizonte: Editora UFMG, 2000. p. 35-48.



76

; CAMPQOS, Carlita Maria. Fontes de informacgao especializada. Belo
Horizonte: Editora UFMG, 1988. 143 p.

CANELLA-RAWLS, Sandra. Pao: arte e ciéncia. Sio Paulo: Editora Senac. 2003.
348 p.

CAPURRO, Rafael; HJORLAND, Birger. O conceito de informacéo. Perspectivas
em Ciéncia da Informagao, Belo Horizonte, v. 12, n. 1, p.148-207, 2007.
Disponivel em: <http://www.scielo.br/scielo.php?pid=S1413-
99362007000100012&script=sci_arttext>. Acesso em: 8 nov. 2011.

CARRIZO, Gloria Sainero; IRURETA-GOYENA, Pilar; QUINTANA, Eugenio Lépez.
Manual de fuentes de informacion. Madrid: CEGAL, 1994. 414 p.

CASTRO, Antbnio Maria Gomes de. Analise da competitividade de cadeias
produtivas. Manaus, 2000.

CAUVAIN, Stanley; YOUNG, Linda. Tecnologia da panificagao. 2. ed. Sdo Paulo:
Manole, 2009. 418 p.

CAVEDON, Neusa Rolita; PIRES, Rosa Paula. O pao nosso de cada dia: as
representacdes sociais sobre a vida dos trabalhadores na industria da panificagéo.
2004. In: Encontro da Associagao Nacional de P6s-Graduagao e Pesquisa em
Administragao, 2004, Curitiba. Disponivel em:
<http://www1.pucminas.br/imagedb/documento/DOC_DSC_NOME_ARQUI2007052
9090429.pdf>. Acesso em: 22 mar. 2012.

COMPANHIA das Letras. Institucional. S&o Paulo, 2012. Disponivel em:
<http://www.companhiadasletras.com.br/institucional.php>. Acesso em: 7 maio
2012.

CONFEDERACAQO Interamericana da Industria do P4do. Quem somos. S&o Paulo,
2012. Disponivel em: <http://www.cipan.org.br/portal/Quem_Somos.php>. Acesso
em: 26 mar. 2012.

CONFEDERACAO Nacional da Industria. Conhega a CNI. Brasilia, DF, 2012.
Disponivel em:
<http://www.cni.org.br/portal/data/pages/FF80808121B517F40121B54C101746FD.h
tm>. Acesso em: 8 abr. 2012.

CONSELHO Nacional de Seguranca Alimentar e Nutricional. Consea. Brasilia, DF,
2012. Disponivel em: <http://www4.planalto.gov.br/consea/consea-2>. Acesso em
27 mar. 2012.



Tl

COORDENACAO de Aperfeicoamento de Pessoal de Nivel Superior. Portal de
Periédicos da Capes. Brasilia, DF, 2010. Disponivel em:
<http://www.periodicos.capes.gov.br/index.php?
option=com_pcontent&view=pcontent&alias=missao-objetivos&mn=69&smn=74>.
Acesso em: 6 maio 2012.

. Quem participa. Brasilia, DF, 2010. Disponivel em:
<http://www.periodicos.capes.gov.br/index.php?
option=com_pcontent&view=pcontent&alias=quem-participa&mn=69&smn=75>.
Acesso em: 8 maio 2012.

DIAS, Maria Matilde Kronka; PIRES, Daniela. Fontes de Informagao: um manual
para cursos de graduacado em Biblioteconomia e Ciéncia da Informacgéao. Sao
Carlos: EAUFSCar, 2005.

DILL, Matheus Dhein. Identificagao dos pontos criticos processuais da cadeia
produtiva do lombo suino a partir das necessidades do consumidor do estado
do Rio Grande do Sul. 2010. 106 f. Dissertagao (Mestrado em Agronegdcio) —
Universidade Federal do Rio Grande do Sul, Porto Alegre, 2010.

EDITORA Atlas. Quem somos. Sao Paulo, 2012. Disponivel em:
<http://www.editoraatlas.com.br/Atlas/webapp/quem_somos.aspx>. Acesso em: 7
maio 2012.

EMPRESA Brasileira de Pesquisa Agropecuaria. Concluida pesquisa sobre
enriquecimento de farinhas com ferro. Brasilia, DF, 2004. Disponivel em:
<http://www.embrapa.br/imprensa/noticias/2002/abril/bn.2004-11-25.2151483408/>.
Acesso em: 11 jun. 2012.

. Missao e atuagao. Brasilia, DF, 2012. Disponivel em:
<http://www.embrapa.br/a_embrapa/missao_e atuacao>. Acesso em 27 mar. 2012.

FEDERACAO das Industrias do Rio Grande do Sul. A FIERGS. Porto Alegre, 2012.
Disponivel em: <http://www.fiergs.org.br/a_fiergs_o_ciergs_fiergs.asp>. Acesso em
27 mar. 2012.

FEIRA Internacional de Panificagdo, Confeitaria e Varejo Independente de
Alimentos. FIPAN. Sdo Paulo, 2010. Disponivel em:
<http://www.fipan.com.br/fipan2012/?page_id=32>. Acesso em: 26 mar. 2012.



78

FOOD Science and Technology Abstracts. Ovid. New York, 2012. Disponivel:
<http://ovidsp.tx.ovid.com.ez45.periodicos.capes.gov.br/sp-3.5.1a/ovidweb.cgi?
QS2=434f4e1a73d37e8cefb6a103d165b832edcb3cd82f16e99fd9fd579b8d3ebadd3
52f73b5a3edeb6fd8745c5ae32fdc9d0efe97f7f6e4c389dd85e9dasSbdaf37d2¢c28ebbe
01d9e560f881919c8efeb88f8331ef24da870f2a0653c16abfc1352420a2c4301aeaaf5
8f6e2f26¢3165¢c55b513c5bbbf14430fceb4012313b612a074ff46178eda85904685b2
819711dffec3b8c2¢c2304d344d81bd7cbf298eb7235619a002b8d1bd411fe90a12149f
9c4549e7bb7081ffe448a902766¢cfabdbc3dceca73978b1afd0alac4ace0763b3bcd55
2dd9503adc31454>. Acesso em 25 abr. 2012.

FUNDACAO do Desenvolvimento da Industria de Panificacdo e Confeitaria.
Historia. Sdo Paulo, 2012. Disponivel em:
<http://www.fundipan.org.br/asp/historia.asp?men=1>. Acesso em: 26 mar. 2012.

GIL, Antonio Carlos. Como elaborar projetos de pesquisa. 4. ed. Atlas: Sao
Paulo, 2002. 175 p.

GODOQY, Arilda Schmidt. Pesquisa qualitativa: tipos fundamentais. Revista de
Administragdao de Empresas, Sao Paulo, v. 35, n. 3, p. 20-29, maio/jun. 1995.

GOOGLE. Company history. Mountain View, 2012. Disponivel em:
<http://www.google.com/intl/pt-BR/about/corporate/company/history.html>. Acesso
em 10 maio 2012.

G1. Facebook é o site mais acessado no Brasil em finais de semana, diz
estudo. Rio de Janeiro, 2012. Disponivel em:
<http://g1.globo.com/tecnologia/noticia/2012/05/facebook-e-o-site-mais-acessado-
no-brasil-em-finais-de-semana-diz-estudo.html>. Acesso em: 7 maio 2012.

INSTITUTO Brasileiro de Informagdo em Ciéncia e Tecnologia. Atuagao. Brasilia,
DF, 2012. Disponivel em: <http://www.ibict.br/sobre-o-ibict/apresentacao>. Acesso
em: 4 maio 2012.

INSTITUTO Brasileiro de Opinido Publica e Estatistica. Consumo no Brasil deve
superar R$ 1 trilhdo em 2012. Sao Paulo, 2012. Disponivel em:
<http://www.ibope.com.br/calandraWeb/servlet/CalandraRedirect?
temp=5&proj=PortallBOPE&pub=T&db=caldb&comp=Consumo&docid=3CCOBCAA
129701CC832579B20049B321>. Acesso em: 11 abr. 2012.

INSTITUTO do Desenvolvimento de Panificagao e Confeitaria. IDPC. Sao Paulo,
2012. Disponivel em: <http://www.fundipan.org.br/idpc/>. Acesso em: 17 abr. 2012.

INTERNACIONALE Fachmesse Weltmarkt des Backens. IBA . Munich, 2012.
Disponivel em : <http://www.iba.de/>. Acesso em: 28 nov. 2012.



79

INTERNATIONAL Baking Industry Exposition. IBIE. Overland Park, 2012. Disponivel
em: <http://www.ibie2010.com/>. Acesso em 26 mar. 2012.

IP&C. Revista Digital. Sdo Paulo, 2011. Disponivel em:
<http://revistaipc.com.br/digital/>. Acesso em: 27 mar. 2012.

KLIEMANN NETO, Francisco José; SOUZA, Sinval Oliveira . Desenho, analise e
avaliacdo de cadeias produtivas. In.: Redes produtivas para o desenvolvimento
regional. Ouro Preto: Associagao Brasileira de Engenharia de Produgao, 2004.
Cap. 1. p. 9-39.

LAKATOS, Eva Maria. MARCONI, Marina Andrade. Metodologia do trabalho
cientifico. 4. ed. Sao Paulo: Atlas, 1992. 214 p.

MANOLE. Conhega a Manole. Barueri, 2005.Disponivel
em:<http://www.manole.com.br/loja/loja-183996>. Acesso em: 7 maio 2012.

MAX Foods. Revistas. Sdo Paulo, 2011. Disponivel em:
<http://maxfoods.com.br/revistas>. Acesso em 10 maio 2012.

MONTALLI, Katia Maria Lemos; CAMPELLO, Bernadete dos Santos. Fontes de
Informagao sobre companhias e produtos industriais: uma revisao de literatura.
Ciéncia da Informacgao, Brasilia, DF, v. 26, n. 3, p. 321-326, set./dez. 1997.

NASCIMENTO JUNIOR, Alfredo do. Cultivo centeio: clima. Embrapa Trigo:
Sistemas de Produgéo, 1. 2. ed. dez. 2006. Disponivel em:
<http://sistemasdeproducao.cnptia.embrapa.br/FontesHTML/Centeio/CultivodeCent
eio_2ed/clima.htm>. Acesso em: 26 maio 2012.

NEVES, José Luis. Pesquisa qualitativa: caracteristicas, usos e possibilidades.
Caderno de pesquisas em administragao, Sao Paulo, v. 1, n. 3, 2° sem./1996.

NEWTRADE. Consumo no Brasil deve superar R$ 1 trilhdo em 2012. S3o Paulo:
Editora Brasileira do Comércio, 2012. Disponivel em:
<http://www.newtrade.com.br/noticia/consumo-no-brasil-deve-superar-rs-1-trilhao-
em-2012>. Acesso em: 11 abr. 2012.

NOVA Alexandria. Histéria. Sdo Paulo, 2012. Disponivel em:
<http://www.novaalexandria.com.br/materias.php?cd_secao=3&codant=&friurl=:-
Historia-:>. Acesso em: 7 maio 2012.

PADARIA Moderna. Sao Paulo: Mana Ltda, 2012. Disponivel em:
<http://www.calameo.com/read/001068794bb2252b032fd?
authid=OFTC6hCVbAXn>. Acesso em: 10 abr. 2012.



80

PADARIA 2000. Sao Paulo, 2012. Disponivel em:
<http://www.padaria2000.com.br/padaria2000.php>. Acesso em: 17 abr. 2012.

PAES e bolos industriais cresceram em 2011. Padaria Moderna, S3o Paulo, v. 14,
n. 164, abr. 2012, p. 14. Disponivel em:
<http://www.calameo.com/read/001068794bb2252b032fd?
authid=OFTC6hCVbAXn>. Acesso em: 10 abr. 2012.

PANIFICACAO atualizada. IP&C, Sao Paulo, n. 780, fev./mar. 2012. Disponivel em:
<http://www.revistaipc.com.br/flip/780/index.html#/39/zoomed>. Acesso em: 1 maio
2012.

PONTIFICIA Universidade Catdlica do Rio Grande do Sul. Biblioteca Central. Porto
Alegre, 2012. Disponivel em:
<http://www3.pucrs.br/portal/page/portal/biblioteca/Capa/BCESobre>. Acesso em: 5
maio 2012.

PROCHNIK, Vitor. Cadeias produtivas e complexos industriais. HASENCLEVER,
Lia; KUPFER, David. Organizagao industrial, Ed. Campus, 2002.

PROGRAMA de Desenvolvimento da Alimentagao, Confeitaria e Panificagao.
Institucional. Belo Horizonte, 2012. Disponivel em:
<http://www.propan.com.br/institucional.php?idcat=12>. Acesso em: 23 mar. 2012.

PREFEITURA Municipal de llépolis. Museu do pao. ll6polis, 2012. Disponivel em:
<http://www.ilopolis-rs.com.br/site/pagina.php?id=15>. Acesso em: 28 mar. 2012.

RIO Grande do Sul. Secretaria da Agricultura, Pecuaria e Agronegécio do Rio
Grande do Sul. Departamento de Defesa Agropecuaria. Porto Alegre, 2012.
Disponivel em: <http://www.saa.rs.gov.br/secretaria.php?cod=35&secao=30>.
Acesso em 28 mar. 2012.

SACADO, Michele Silva; HAYASHI, Maria Cristina P. I. Quem dita os “rumos” das
publicagdes cientificas originadas de dissertagdes e teses? Reflexdo para a area da
educacao fisica. Revista Conexoes, Campinas, v. 5, n. 1, 2007. p. 42 — 50.

SANCHEZ, Bricieda. Del horno de barro ao horno eletrico. FEVIPAN, Maracay, n.
15, jun. 2004, p. 58-59.

. Saborear el color do pan. FEVIPAN, Maracay, n. 15, jun. 2004, p. 64.

SCIENTIFIC Electronic Library Online. Scielo. Sdo Paulo, 2012. Disponivel em:
<http://www.scielo.br/>. Acesso em: 6 maio 2012.



81

. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Campinas: Scielo, 2012. Disponivel
em: <http://www.scielo.br/scielo.php?script=sci_serial&pid=0101-
2061&Ing=pt&nrm=iso>. Acesso em: 10 abr. 2012.

SERVICO Brasileiro de Apoio as Micro e Pequenas Empresas. SEBRAE: um
agente do desenvolvimento. Brasilia, DF, 2006. Disponivel em:
<http://www.sebrae.com.br/customizado/sebrae>. Acesso em 27 mar. 2012.

. SEBRAE. Paes caseiros, nao industrializados: estudos de mercado.
SEBRAE ; ESPM, 2008.

SINDICATO das Industrias de Panificacao e Confeitaria e de Massas Alimenticias e
Biscoitos do Rio Grande do Sul. O Sindipan. Porto Alegre, 2012. Disponivel em:
<http://www.sindipanrs.com.br/sindipan.php>. Acesso em: 24 mar. 2012.

SLACK, Niegel. Administragao da produgao. 3. ed. Sdo Paulo : Atlas, 2009. 703 p

STRELOW, Aline Amaral Garcia. Metodologia da pesquisa. Enciclopédia Intercom
de Comunicagao. Sao Paulo : Intercom, 2010. v. 1, p. 815. 1 CD-ROM.

UNION Internationale de la Boulangerie et de la Boulangerie-Pétisserie. Objetivos
de la presidencia de la UIB 2008-2010. Espanha, 2009. Disponivel em:
<http://www.uibaker.org/pdf/OBJECTIVES%202008%20-%202010%20ES.pdf>.
Acesso em: 23 mar. 2012.

UNIVERIDADE Federal de Pelotas. Sistema de bibliotecas. Pelotas, 2012.
Disponivel em: <http://prg.ufpel.edu.br/sisbi/>. Acesso em: 5 maio 2012.

UNIVERSIDADE Federal de Santa Maria. Biblioteca Central. Santa Maria, 2012.
Disponivel em: <http://w3.ufsm.br/biblioteca/index.php?
option=com_content&task=view&id=12&ltemid=31>. Acesso em: 5 maio 2012.

UNIVERIDADE Federal do Rio Grande. Sistema de bibliotecas. Rio Grande, 2012.
Disponivel em: <http://www.biblioteca.furg.br/index.php?
option=com_content&view=article&id=8&ltemid=4>. Acesso em: 5 maio 2012.

UNIVERSIDADE Federal do Rio Grande do Sul. Biblioteca Central. Porto Alegre,
2012. Disponivel em: <http://www.biblioteca.ufrgs.br/sabi.htm>. Acesso em 5 maio
2012.

VEGA, Arturo Martin. Fuentes de informacion general. Espanha: TREA, S. L.,
1995. 320 p.



82

VILLASENOR RODRIGUEZ, Isabel. Los Instrumientos para La Recuperacién de La
Informacion: |as fuentes. In: TORRES RAMIREZ, Isabel de. Las fuentes de
informacioén: estudios tedrico-praticos. Madrid: Sintesis, 1998.

VITTI, Policarpo. Pao. In.: AQUARONE, Eugénio et al. Biotecnologia industrial:

bioteconologia na produgéo de alimentos. Sdo Paulo: Edgard Blicher Ltda, 2001. v.
4, cap. 13. p. 365-386.



APENDICE A - Entrevista

Nome:

Profissao:

Formacéao:

Cargo:

Como acontece o planejamento de um produto novo?

Vocé pesquisa em alguma fonte de informagao?

Sempre? Quando vocé pesquisa?

Ha um centro de informacao ou pesquisa na empresa?

Onde busca as informacgoes:

PESSOAIS
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Consumidor

Concorréncia

Funcionarios

Familiares

Fornecedores

Outros

INSTITUCIONAIS

Museu do Pao

Bibliotecas
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Centros de informagao
Associagao Brasileira da Industria de Panificagdo e Confeitaria - ABIP

Sindicato das Industrias de Panificacdo e Confeitaria e de Massas Alimenticias e
Biscoitos do Rio Grande do Sul - SINDIPAN RS

Programa de Desenvolvimento da Alimentacdo, Confeitaria e Panificacdo -
PROPAN

Fundacdo do Desenvolvimento da Industria de Panificacdo e Confeitaria —
FUNDIPAN

Instituto do Desenvolvimento de Panificacdo e Confeitaria — IDPC
Associacao Brasileira das Industrias da Alimentacao - ABIA

Associacao Brasileira das Industrias de Equipamentos para Panificagao, Biscoitos
e Massas Alimenticias - ABIMA

Confederacao Interamericana da Industria do Pao - CIPAN

Union Internationale de la Boulangerie et de la Boulangerie-Patisserie - UIB
Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria - EMBRAPA

Servigo Brasileiro de Apoio as Micro e Pequenas Empresas - SEBRAE
Federacao das Industrias do Rio Grande do Sul - FIERGS

Confederacao Nacional da Industria — CNI

Outros

FISCALIZAGAO

Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento - MAPA

Secretaria da Agricultura, Pecuaria e Agronegocio do Rio Grande do Sul - SEAPA,;
Departamento de Defesa Agropecuaria - DDA

Conselho Nacional de Seguranca Alimentar e Nutricional - CONSEA

Outros
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BIBLIOGRAFICAS

Revista Panificacao Brasileira
Revista IP&C

Revista Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
Revista Padaria Moderna
Revista Padaria 2000

Outras publicagdes periddicas
LUME

BDTD

Pao, arte e ciéncia
Tecnologia da panificagao
Sabi

Bibweb

Sisbi

Sib

PUCRS

Capes

Scielo

Blucher

Atlas

Manole

Companhia das Letras

Nova Alexandria
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Outros

EVENTOS

Congresso Brasileiro da Industria de Panificacdo e Confeitaria — CONGREPAN

Feira Internacional de Panificagdo, Confeitaria e Varejo Independente de Alimentos
— FIPAN

International Baking Industry Exposition - IBIE
Internationale Fachmesse Weltmarkt des Backens - IBA

Outros

MARCAS e PATENTES

Pesquisa marcas e patentes no INPI?

INTERNET

Google
Yahoo Search/ Cade
Ask.com

Outros

BASES DE DADOS

Associagao Nacional de Pesquisa e Desenvolvimento das Empresas Inovadoras —
ANPEI

American Society for Nutrition — ASN
Food Science and Technology Abstracts (Ovid)

Outros
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APENDICE B - Curiosidades sobre o pao

A industria de pao € uma das maiores do setor alimenticio e esta entre
0s 6 maiores segmentos industriais do Brasil.

Aparentemente o pao mais caro do mundo € de Tom Herbert, padeiro
britdnico e proprietario da padaria chique - Hobbs House Bakery -,
langou em 2010, o “Pao do Pastor”. Preco: 21 libras (cerca de R$ 60).
O pao — que tem 25cm x 25cm, 10 cm de altura e pesa 2 kg — demora
dois dias para ficar pronto. O fermento € uma receita de familia ha 55
anos.

70% do pao consumido € do tipo pao branco, mas isso vem mudando
ao longo dos anos.

Acredita-se que os sanduiches sao responsaveis por 50% do péao
consumido.

No Egito, o pdo também servia para pagar salarios: um dia de trabalho
valia trés paes e dois vasos grandes de cerveja. Os trabalhadores que
ergueram as Piramides do Egito foram pagos com paes.

Acredita-se que um dos motivos da queda da Bastilha foi causada

pelo preco do péo.

A O grande incéndio de Londres, em 1666, comegou em uma padaria.

A Na Europa, passou a ser costume as maes darem para as filhas que

se casavam um pouco de sua massa de pao, por achar que, assim,
elas fariam um pé&o tao gostoso quanto o delas.
Em 1942 a federagao britanica dos padeiros organizou sua produgao

para servir de suporte a guerra.

A Pao é o primeiro fast-food que a humanidade conheceu.

A O fermento é a maior produgéo de fungos vivos do mundo.

A partir de relatos de veteranos da Guerra do Vietna, estudos da
Fundacdo UCS - Hospital Geral de Caxias do Sul, confirmaram a

eficiéncia do trigo para curar queimaduras. Mais agil que gelo ou agua
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fria, apés queimar as maos, por exemplo, deve-se coloca-la em um
pacote da farinha por 10 minutos. Simples assim e funciona melhor
com a farinha gelada. Ou seja, guarde sempre um pacote de farinha
de trigo na geladeira.

Acredita-se que 0s egipcios amassavam a massa com 0s pés.

Ao longo da historia, a posigdo social de uma pessoa podia ser
discernida pela cor do pdo que ela consumia. P&o escuro
representava baixa posi¢cao social, enquanto pao branco, alta posicéao
social. E porque o processo de refino da farinha branca era muito mais
caro. Atualmente, ocorre o contrario: os paes escuros sao mais caros
e, por vezes, mais apreciados por causa de seu valor nutritivo.

As vésperas da Revolucdo Francesa, Maria Antonieta, rainha da
Franca, foi informada de que o povo passava fome: “Eles ndo tém
péo, Alteza”. Ao que ela respondeu: “Se ndo tém p&o, que comam
brioches”. Nao se sabe se o didlogo realmente aconteceu, mas a
frase, de fato, ficou famosa. Ja a rainha teve a cabeca cortada na
guilhotina!

Para os cristdos, o pdo simboliza o corpo de Cristo. Na oracao do
“Pai-nosso” é pedido a Deus “o0 pdo nosso de cada dia nos dai hoje”.
Para os judeus, o fermento simboliza a corrupgao. Por isso, eles sé
ofereciam a Deus paes azimos, sem fermento. Até hoje, esse é o pao
que eles comem na Pascoa, época em que € proibido consumir
qualquer alimento fermentado.

As primeiras associacdes de padeiros hasceram em Roma,a cerca de
400 a.C.

Em Portugal o dia de Santa Isabel, padroeira dos padeiros, é
comemorado em 8 de julho.

Para repartir o0 pao usava-se as maos; rasgava-se o pao e o dividia.

O pédo e seus derivados tornaram-se produtos de primeira

necessidade. Contam que 10.000 biscoitos e 1.200 paes asiaticos,
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entre outras massas, faziam parte da bagagem oficial de um viajante

oficial de um fara6 da XIX dinastia e seus numerosos seguidores.



