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SUPREENDA
SEUS CLIENTES
COM 2 RECEITAS
MAIS DO QUE
ESPECIAIS DA
ESCOLA IDPC

CONHECA O TRABALHO E OS DIFERENCIAIS DE SUCESSO
DE 4 ASSOCIADOS DO SAMPAPAO [PAGS.DE4A7]

Fernando Paiva,
Dicas de manutencao uma vida de

para garantir o perfeito dedicacao

: : p e trabalho
uncionamento de sua em prol da

SEGURANCA E EFICIENCIA: ACERTE EM CHEIO casa no dia a dia panificacdo
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PALAVRA DO PRESIDENTE

UM JORNAL SOB MEDIDA PARA VOCE!

Vocé esta recebendo a primeira
edic&o do JORNAL SAMPAPAQ,
O Novo velculo oficial impresso
de comunicacdo do SAMPAPAO
com 0s seus associados. E ele
chega nao s6 com um visual
modermno e atualizado, como
também repleto de textos elabo-
rados em linguagem &agil e direta
e de conteudos exclusivos, com
0S gquais vocé vai imediatamente
se identificar, porque abordam a
realidade vivida diariamente al
na sua padaria. Ou seja, um jor-
nal que € a sua cara, porgue &
feito POR panificadores PARA
panificadores!

Alem disso, em suas paginas
VOCé vai encontrar historias ins-
piradoras de gente muito ba-
cana, panificadores e técnicos
gue, como Vvoceé, lutam incan-
savelmente para melhorar sem-
pre, aperfeicoando seu lado
profissional e o trabalho de suas
equipes de colaboradores, dis-
cutindo solucbes de gestdo e
trazendo dicas de manutencao
de equipamentos e instalacdes,
informacoes e orientacdes sobre
reformas, além de sugestoes de
layoutizag&o, atendimento, edu-
cacao, treinamento e reciclagem
profissional, e, ainda, toques so-

bre tendéncias e curiosidades
da panificagéo e da confeitaria.
Tudo isso e muito mais, para que
VOCé possa alcancar mais rapi-
damente suas metas e objetivos.
E como nossa intengédo com
o JORNAL SAMPAPAQ é che-
gar ainda mais perto de voce,
a interacao € super importante.
Por isso, sinta-se totalmente a
vontade para nos enviar suas
sugestdes, criticas, pedidos
de reportagens que vocé quer
Ver em nossas paginas e, claro,
elogios também. Afinal, como
dissemos, esse jornal € SEU!
Forte abrago e boa leitural

Antero José Pereira
Presidente do SAMPAPAO

‘ ‘o JORNAL SAMPAPAO
€ a sua cara, porque é
feito POR panificadores
exclusivamente PARA

panificadores. §§

O DEMPI pode te ajudar

Comportamento do empreendedor, falta de
planejamento antes da abertura, deficiéncias

na gestao empresarial, insuficiéncia de politicas
de apoio, conjuntura econdomica deprimida e
problemas pessoais. Essas sao as seis principais
causas de mortalidade das MPEs apontadas

pelo Departamento da Micro, Pequena e Média
Industria (DEMPI), da FIESP. Para os panificadores
que precisam de orientacao para enfrentar esses
problemas, o 6rgao se coloca a disposicao para
discutir e implementar solucdes. E s6 entrar em
contato pelo telefone (11) 3549-4267 ou pelo

e-mail dempifiesp@fiesp.org.br.
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Em dinheiro, ¢ melhor!
Em face a um problema bem conhecido pelos panificadores, o SAMPAPAO
realizou uma enquete com seus associados para saber quem estaria
disposto a aderir a uma campanha para dar descontos aos clientes nos
pagamentos em dinheiro, em vez de efetua-los com vale-alimentacao e
vale-refeicao. E a macica maioria deles disse “Sim” a proposta. Assim, para os
interessados, 0 SAMPAPAO produziu um modelo de cartaz para ser afixado
nas padarias, que pode ser baixado para impressao no site das entidades.

Corrida do Trigo sera virtual

Em tempos de COVID, a Corrida do Trigo ganhou um novo
formato: promovida pelo SAMPAPAO, em parceria com

a Abitrigo, o Sindustrigo e o Simabesp, este ano ela sera
virtual. Dividida em quatro etapas de desafios de corrida e
caminhada, o participante devera escolher uma distancia,
conclui-la até as datas finais de cada fase, de 4 de setembro
a 5 de dezembro, e enviar a comprovacao pelo site oficial
do evento, por meio de GPS ou qualquer outro aplicativo
de esporte que meca, de alguma maneira, o percurso e
quilometragem realizados. A cada etapa concluida, o atleta
recebera uma medalha para compor uma mandala.

JORNAL SAMPAPAO e \eiculo oficial de comunicacdo com os associados do SAMPAPAQ, sigla que congrega o Sindicato da IndUstria de Panificacéo e Confeitaria de Sao
Paulo (SINDIPAN-SP), a Associagao dos Industriais de Panificacéo e Confeitaria de Sao Paulo (AIPAN-SP), a Fundagao do Desenvolvimento da Industria de Panificacéo e
Confeitaria (FUNDIPAN) e o Instituto do Desenvolvimento de Panificagao e Confeitaria (IDPC).

Sede: Rua Santo Amaro, 313 — Centro — Sdo Paulo/SP e Fone: 11 3291-3700 e Site: www.sindipan.org.br e e-mail: jornal@sindipan.org.br

Presidente: Antero José Pereira ® Conselho Editorial: Andreia Rolddo Perestrelo, Antonio Carlos Stagliano, Antonio Manuel Teixeira Martins, Antonio Sau Rodriguez,
Herminio Alonso Bernardo, Mauricio Boro, Rui Manuel Rodrigues Gongalves e Wagner Vale Ferreira.

Jornalista Responsavel: Marcus Frediani | MTo N° 13.953/SP e Assistente de Redag&o: Marta Frediani ® Revisdo e Fotos: Tadeu Sakagawa ® Edicao de Arte: Nove Editorial
Grafica: Referéncia Gréafica ® Periodicidade: Bimestral ® Tiragem: 1.500 exemplares

Os artigos publicados neste jornal ndo séo de responsabilidade de seus editores, ndo refletindo necessariamente a opiniao destes.
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Tadeu Sakagawa

REPORTAGEM DE CAPA

\ UM EXEMPLO DE
PROFISSIONAL

EDE VIDA

Um desejo constante de evolur,
uma enorme capacidade profis-
sional, € uma disposicao fora do
comum para vencer desafios.
Esses sdo alguns dos ‘“ingre-
dientes” da formula do sucesso
de Hallyson Cezar Silva Souza,
um dos professores mais queri-
dos do time de estrelas da Es-
cola IDPC.

Nascido em Marcelino Viel-
ra, municipio do interior do Rio
Grande do Norte, desde cedo
ele se mostrou um apaixonado
pelo trabalho. Com apenas 11
anos, e ja morando em Catolé
do Rocha, na Paraiba, ajudava
seu padrinho num pegqueno ne-
gocio de producao de salgados.
E quando seu pai, que havia se
mudado para Sao Paulo, man-
dou chamar a familia para mo-
rar com ele, Hallyson enxergou
nisso uma grande oportunida-
de. “Comecei a trabalhar como
pacoteiro Nnum pequeno super-
mercado, no qual havia uma
padaria. E eu, que nunca havia
comido um pao francés, me en-
cantei com aqguelas delicias que
via nas vitrines”, lembra.

Dois meses depois, vendo ©

a
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PAPAQ

:

Escola IDPC/SAM

esforco de seu jovem funciona-
rio, o dono da loja 0 promoveu
a ajudante de padeiro. “Meu ho-
rario normal de trabalho era das
6h00 as 14h00. Mas como gos-
tei tanto daguele novo universo,
comecei a trabalhar de graca na
confeitaria na parte da tarde. Os
outros funcionarios me chama-
vam de ‘bobo’ e de ‘puxa-saco’
por eu fazer isso. Mas agarrei a
chance, porque, na verdade, a
vantagem era minha; eu é que
estava aprendendo sem pagar
nada”, explica.

Mais tarde, ja trabalhando em
uma padaria, comecou a fazer
varios cursos na area. Até que,
em 2007, chegou a Escola IDPC,
onde, depois de se destacar na
primeira turma do Curso Técnico
em Panificac&o, foi convidado a
trabalhar la como professor. “Isso
me deu um frio na barriga, por-
gue eu sabia da enorme respon-
sabilidade em assumir 0 cargo.
Mas resolvi encarar o desafio, até
porgue ja me sentia experiente e
pastante preparado”, sublinha.

E o resto € uma linda historia.
Hoje, formado em Gastronomia,
e mirando uma pos-graduagao,
o Prof. Hallyson € um dos mais
respeitados membros do time
da Escola IDPC, e um dos mais
gueridos mestres dos alunos. E,
guando perguntado qual a prin-
Cipal licdo que passa para eles,
rapidamente ele responde: “Es-
tudem sempre, evoluam, tenham
amor por aquilo que fazem, apro-
veitem todas as oportunidades
gue a vida lhes oferece e, sobre-
tudo, nunca desistam de seus
sonhos!”



HOMENAGEM

LEMBRANCA
MAIS DO QUE

BEM-VINDA

Rubens Casselhas foi uma das
figuras mais queridas e respeita-
das da historia recente da pani-
ficag&o brasileira. E quem teve a
sorte de conhecé-lo sabe muito
bem gque além de um empresa-
ro de sucesso no comando de
varias padarias — entre as quais
a da famosa grife Pao do Parque
—, Rubens foi um ser humano ex-
cepcional, dono de uma perso-
nalidade forte na defesa daquilo
que acreditava, porém sempre
elegante, educado e cordial no

UMA VIDA DE
VITORIAS. Ao longo
de sua trajetoéria de
mais de 60 anos na
panificacao, Rubens
recebeu inlimeras e
merecidas homena-
gens.Além daquela
feita agora por seus
filhos (imagem abai
xo0), na foto ao lado
ele aparece ao lado
de sua familia, ap6s
ganhar a Medalha
de Mérito Oficial,
premiacao maxima
do 31° CONGREPAN,
em 2018.

trato com todos, por saber iden-
tificar e valorizar como ninguém
O lado bom das pessoas.

Por conta dessa combinacao
de tracos de carater tao Unica e
de altissimo quilate, colecionou
merecidamente indmeros suces-
SOS N&o sO na vida pessoal e na
empresarial, como também na
sindical, participando ativamente
das Diretorias do SAMPAPAQO e,
notadamente, gquando ocupou
a Presidéncia da AIPAN e da

AIPESP. Em funcéo disso, me-

w

ABIP/CONGREPAN

recidas homenagens em
vida nao lhe faltaram, to-

das aceitas com muita hu-

mildade e carinho, como

guando, em 2010, o Cen-

tro Técnico da Escola IDPC
foi batizado com seu nome,
ou, ainda, em setembro de
2018, trés meses antes de seu
falecimento, recebeu a Medalha
de Mérito Oficial, premiacéao ma-
xima do 31° CONGREPAN, por
seus mais de 60 anos dedica-
dos a panificagéo.

E, agora, 0 ja tdo saudoso Ru-
bens ganha de sua familia mais
um desses merecidos tributos,
com a adesivacao de uma foto
sua em todos os veiculos da fro-
ta de entrega da Pao do Parque,
na qual ele aparece sorridente
e em sua melhor fase ao lado
de Eduardo, um de seus ne-
tos, gquando este tinha apenas
dois anos de idade. “Eu estava
mexendo em algumas fotogra-

na primeira van adesivada.

Tadeu Sakagawa

Tadeu Sakagawa

“Ndo da pra explicar a
emoc¢do que eu e meus

irmdos tivemos quando
vimos a foto de nosso pai

E o mesmo aconteceu

com os clientes.”
FABIANA CASSELHAS

flas antigas em casa e encontrei
essa imagem fofa, na qual am-
DOS exprimem um momento de
grande termura. Dal, sugeri aos
meus irmaos Simone, Rubens
Jr. e Fernando, que a gente a
colocasse nos carros, como for-
ma de homenagear Nosso pai. E
eles concordaram na hora. E a
emocao quando vimos a arte da
primeira van adesivada foi enor-
me”, conta Fabiana Varela Cas-
selhas, mae de Eduardo.
Emocao semelhante também
sentiram todos os clientes da
Pao do Parque, que, ao rece-
ber as entregas da padaria, co-
mecaram a telefonar e a enviar
mensagens de e-mail e pelo
Whatsapp, ressaltando o valor e
0 acerto da homenagem. “Mui-
tos deles até comentaram: ‘Que
pacana recebermos de Novo
0 Rubens entregando os pro-
dutos aqui pra gente!’, conclui
Fabiana, ainda comemorando o
sucesso da iniciativa.



Fotos: Tadeu Sakagawe

Jefferson Costa é conhecido en-
tre seus amigos panificadores e
clientes como o “Rei do Pao de
Queijo” em Sado Paulo, gracas
aos diferenciais e a variedade

desse tipo muito especial de pro-
duto que vende aos seus clien-
tes, tanto no balc&o da Emporium
dos Paes, da qual é dono, quan-
to agueles de outros estabeleci-
mento para quem formece o pro-
duto semipronto e congelado.

A conquista desse fitulo, no en-
tanto, nado foi nada facil. Tudo

CADEIA DO FRIO.
A tecnologia
afavor da
produtividade
do pao de
queijo.
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comecou ha mais de 25 anos,
guando seu pai, Francisco Cos-
ta, inaugurou a Empdrium dos
Paes, deixando esse legado a
famllia, ao qual Jefferson deu
continuidade, mantendo  as
mesmas propostas de serieda-
de no trabalho e respeito e dedi-
cacao aos clientes figis do bairro
de Vila Medeiros.
E entre as primeiras acdes em
sua nova gestao, ele resolveu
aumentar a margem de lucro do
pao de queijo, campeado de ven-
das da casa. SO que, para fazer
iSs0, ele cometeu o “pecado” de
mexer na receita original do pro-
duto. Resultado: as vendas des-
pencaram para metade.
‘E foi al que eu percebi que
O Que eu tinha que fazer
era conferir diferencial ao
produto. Por conta disso,
passei a me concentrar
no desenvolvimento da
‘minha’  propria  receita
para reconquistar a clien-
tela. Assim, criei e testel
perto de 200 delas, antes
de me sentir animado a apre-
senta-la aum grupo de amigos
panificadores, para saber a opi-

nido deles”, conta. E foi quando
um deles surpreendentemente o
chamou de lado para convida-lo
a fabricar e vender seus péaes de
queijo para sua padaria.

Na hora, Jefferson achou a
proposta maluca. Mas, depois
de pensar um pouco, resolveu
apostar na ideia. SO que logo
percebeu que o desafio era bem
maior daquilo gue ele imaginava.
“No comeco, a gente produzia o
pao de queijo de maneira arte-
sanal, como se fosse nhogue,
enrolando e cortando a massa,
sem nenhuma padronizagéo de
peso, 0 que, € logico, deu pro-
blema’, revela.

Mas foi ai que alguns amigos
panificadores o incentivaram a
profissionalizar a produg&o, com
a compra de maguinas e equi-
pamentos adequados. E tais
conselhos mudaram tudo. E
para melhor! Hoje, a Empdrium
comercializa seu diversificado
portfolio de sabores de paes de
queijo para diversas padarias,
cafeterias e hotéis. Sao mais
de 7 toneladas/més, capacida-

PRODUTO

UNANIMIDADE
BRASILEIRA.

Todo mundo ama
o pao de queijo.
Mas um produto
de qualidade tem
varios diferenciais.

de que a casa pretende ampliar
para 12 toneladas no pos-pan-
demia, sem, é claro, perder o
diferencial de qualidade que os
fizeram famosos.

“Todo mundo ama pao de quei-
jo. E o segredo para vender
muito € uma receita com ingre-
dientes com qualidade maxima
€ um processo de fabricacao
cuidadoso. E, claro, oferecé-lo
sempre quentinho aos clientes”,
finaliza Jefferson, deixando algu-
mas dicas.




TECNICA

A equacao perfeita
da produtividade

A busca do equilibrio na equa-
cédo Qualidade/Produtividade €
uma constante na vida de todo
panificador. E longe de serem
elementos de oposicéo, ambos
sao (e precisam ser) — fatores
complementares. A perfeita com-
preensdo da importancia desse
binbmio foi uma das muitas coi-
sas boas que a experiéncia de
longos anos de panificacao trou-
xe ao casal José Edvilson Gomes
dos Santos e Maria Girlane Tava-

res, proprietarios da Panificadora
Olivetanos, localizada na Vila Es-
peranca, na Zona Leste da capi-
tal paulista.

Mas isso, como nao poderia dei-
xar de ser, veio de um dedicado,
porém lento, trabalho de assimi-
lagdo. “Nada vem de uma hora
para a outra. Foi preciso viven-
clarmos os desafios diarios da
panificacdo durante muitos anos
até encontrarmos as solugdes
mais adequadas e funcionais

para eles’, conta o pemambu-
cano Edvilson, cuja paixao pelo
setor da alimentacdo despontou
pem cedo em sua vida, desde
guando, aos nove anos de idade,
embalava biscoitos em uma pa-
daria vizinha a sua casa, em sua
cidade natal, Serra Talhada.

Fle chegou a Sao Paulo em 2003,
e, por anos trabalhou como téc-
nico em eletrdnica em uma firma,
até conseguir amealhar recursos
para realizar um grande sonho, a
compra de sua primeira padaria,
no bairro da Penha, em 2014, em
sociedade com um cunhado. A
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empreitada inicial, contudo, nao
deu la muito certo. Mas, nem por
isso, Edvilson desistiu, e ja em
janeiro do ano seguinte, ele e a
esposa compraram a Olivetanos.
Contudo, o problema de produ-
tividade continuava existindo. A
solugdo, entdo, foi buscar co-
nhecimento. E ao fazer isso, par-
ticipando de um curso técnico de
Panificacao no SENAI e pesqui-
sando na internet, Edvilson tomou
contato com o trabalho com enzi-
mas. Estas sao proteinas naturais
seguras para 0 consumo huma-
no, que melhoram a qualidade
dos produtos de panificacéo. “Foi
0 meu ‘divisor de aguas’. Parti
para Curitiba/PR para fazer um
treinamento Nnuma empresa es-
pecializada nessa tecnologia, e,
voltando de 14, comecei a mudar
a realidade da producéo aqui da
Olivetanos”, conta ele, animado.

Qutra “sacada” que turbina a
produtividade da padaria € que
a Olivetanos foi além do proces-
SO de pré-pesagem tradicional
dos ingredientes. “Entregamos
a0 Nosso pessoal de producao
todos eles sob a forma de uma
prée-mistura seca prontinha, a
qual basta apenas acrescentar
agua e fermento. Isso, aem de
agilizar e padronizar 0s proces-
S0S, evita erros e desperdicios na
fabricacdo. E tudo isso, é claro,
se traduz em rentabilidade”, ex-
plica Edvilson, comemorando o
aumento crescente das vendas
na padaria.

|
]
]
i CONJUNGAO DE FATORES. Aplicagdo das
técnica das enzimas e do “além pré-pesagem’,
somam-se ao trabalho de uma equipe super
motivada, sempre em busca da produtividade.

Fotos: Tadeu Sakagawa
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UM NEGOCIO DE PAMiLIA

SUCESSO INSTANTANEO.
Daniela (segunda da esq. para a dir.) e

sua equipe estao muito contentes com os
resultados iniciais da padaria, inaugurada

ha pouco mais de dois meses na Zona Leste.

E muito mais coisas ainda vém por ai!

No dia 6 de agosto, depois de
seis meses de reforma, a inau-
guracdo da Padaria Valle For-
Moso, na Zona Leste, foi muito
comemorada, nao sO por seus
proprietarios, como também
pela comunidade local, com a
abertura de um ponto de en-
contro bonito, modermno e com
ampla oferta de produtos e ser-
Vicos para as familias da regiao.
“Neste local funcionava uma es-
pécie de ‘bardaria’, frequentado
quase gue exclusivamente por
um publico masculino, que vi-
nha para ca assistir jogos de fu-
tebol na TV e tomar alguns ape-

1

PARA AS FAMILIAS

rtivos e cervejas. E isso meio
que criou um estigma para o
estabelecimento, fazendo com
gue muita gente ndo se sentis-
se a vontade para entrar na loja.
Dal, guando pensamos em abrir
a nossa casa, logo de saida,
a proposta foi criar um espaco
atraente para as familias, a fim
de mudar radicalmente o perfil
do publico frequentador”, conta
Daniela Licari Boro s6cia da Val-
le, juntamente com seus IrMmaos
Marcio e Bruno, e com o amigo
Renato.

E € sO entrar na Valle para se
ter certeza de que tal tarefa foi

concluida com muito esmero e
perfeicdo. Salta aos olhos, por
exemplo, o perfeito equilibrio
visual e funcional da loja, pro-
porcionado pela moderna distri-
buicdo dos espacos, ocupados
por balcdes, vitrines e ilhas de
vidro e aco, com bases madei-
ras claras. A decoracéo é clean,
com ladrilhos brancos nas pa-
redes, piso de porcelanato de
textura bege e ambientes bem
iluminados. Além disso, chama
atencéo a ampla area reservada
ao foodservice, apta a receber
um ndmero maior de mesas no
pos-pandemia, a partir da aber-
tura do bufé de café da manha
e almoco.

INAUGURACAO ¥

UAU! As ilhas da Valle,
repletas de delicias de
dar agua na boca.

Em que pese o fato de a Valle
Formoso ainda poder ser con-
siderada um “bebé&” com pouco
mais de dois meses de vida, al-
guns carros-chefes da casa ja
estédo se consolidando na pre-
feréncia dos clientes. E o caso
dos paes, como 0s de torresmo
e 0s de milho na palha expos-
tos nos balcdes e ilhas, os pas-
téis fritos na hora no espaco da
copa, e 0s pratos feitos e a la
carte preparados para 0 almo-
co. ‘E, a noite, quando o mo-
vimento da padaria ‘bomba’, os
campedes sao Nossos delicio-
sos caldos e sopas. Estamos
muito contentes com os resul-
tados”, destaca Daniela.
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Fotos: Escola IDPC/SAMPAPAQ

ESCOLA IDPC / APERFEICOAMENTO PROFISSIONAL

Mantendo o ritmo
durante a COVI

Preocupada em manter seu pu-
blico atualizado e qualificado,
a Escola IDPC esta mantendo
O Seu comprometimento e se-
guindo com a agenda para o
Curso Técnico em Panificacao
durante o 2° semestre de 2020.
Credenciado pelo MEC, em
seus 14 anos ele ja formou mais

de 500 alunos, formacéo essa
que permite capacitar 0os alunos
ndo somente em técnicas de
manuseio, como também gua-
lifica-los como futuros consulto-
res no setor de panificagéo.

‘Nossas aulas sao elaboradas
e desenvolvidas dentro de ofi-
cinas equipadas, em laborato-

ROTINA SUPER
PRODUTIVA.
Professores
e alunos da

escola trocaram
temporariamente
as aulas
presenciais pelo
Ensino a Distancia.
E a iniciativa deu
muito certo!

rios de fisico-quimica e micro-
biologia, além de salas de aula
equipadas com recursos de
multimidia e espaco com uma
biblioteca totalmente atualiza-
da. E os professores sé&o todos
formados e preparados para
atender aos alunos respeitando
todas as normas definidas pelo
MEC”, explica Sandra Freitas,
diretora da Escola IDPC.

E para continuar oferecendo
um servico de qualidade em
seus cursos, a Escola IDPC
adotou medidas de prevencéo
durante a pandemia do novo
coronavirus, seguindo 0s pro-
tocolos sanitarios, com treina-
mento sobre a transmissao da
COVID-19 para toda sua equi-
pe, garantindo, assim a ma-
nutencdo da seguranca tanto
de seus funcionarios guanto
dos alunos, engajando-os no
combate a doenca, a fim de
proporcionar-lhes um ambiente
sempre seguro.

EDUCACAO
QUE CONTAGIA.
Fotos descontraidas
como esta, tirada
antes do inicio
da pandemia da
COVID-19,logo, logo
irdo se repetir na
Escola IDPC quando

ela passar.

Nesse sentido, as principais
medidas foram aferigdo de tem-
peratura, troca das mascaras
regularmente,  distanciamento
fisico, uso do éalcool em gel e
tapete sanitario, higienizacéo
constante do ambiente, reducao
de alunos em sala e orientacdes
sobre rigorosas regras de higie-
ne. “Por exemplo, todos os alu-
nos receberam, via WhatsApp,
um video sobre a correta lava-
gem de méos antes mesmo de
comegar O CUrso, para assegu-
rar que entrassem nas depen-
déncias da escola utilizando o
procedimento como  principal
arma contra a COVID", destaca,
por sua vez, Monise Pinheiro,
coordenadora da unidade de
ensino do SAMPAPAQ.

Para manter o ritmo de suas ati-
vidades, a Escola IDPC desen-
volveu uma plataforma online de
Ensino a Distancia (EAD), por
meio da qual as turmas do Cur-
so Técnico em Panificacao pu-



deram participar das aulas teori-
cas diarias pela intermet, respei-
tando rigorosamente o progra-
ma inicial. “Como ja mantinha-
mos um grupo de WhatsApp
bastante ativo para promover a
conectividade dos alunos com
a gente, a fim de esclarecer-
mos suas duvidas, fornecer-
-lhes orientagcbes e informa-

MUDANDO VIDAS.
Em seus 14 anos
de historia, o
Curso Técnico
em Panificacao
da Escola IDPC ja
formou mais de
500 alunos.

coes, bem como entre eles
proprios — por exemplo, com
troca de receitas e dicas sobre
palestras e leitura de livros, por
exemplo —, essa plataforma de
EAD surgiu como uma espé-
cie de evolucéo digital de facil
acesso, uma vez gue as aulas
podem ser acessadas em um
PC, notebook ou mesmo apa-

EXPO CENTER NORTE

Centro de exposicoes e convencoes

Séo Paulo - SP

relno celular, e em qualquer
lugar, bastando apenas uma
conexdo a internet’, pontua
Carla Cristina de Sousa Venan-
cio, professora da disciplina
de Técnicas de Redacéao e Ex-
pressao (TER) da Escola IDPC.
E, em paralelo, abriu um ca-
nal direto via WhatsApp com
0s panificadores, tirando du-
vidas sobre os protocolos da
COVID-19 e o funcionamento
das padarias durante a CO-
VID-19, e oferecendo-lhes
orientacbes sobre receitas.
Além disso, promoveu varias
lives e videoconferéncias com
a participacéo de profissionais
renomados do setor, e desen-
volveu e gravou em video di-
versas receitas inovadoras, to-
das disponiveis em suas redes
sociais.

ESCOLA IDPC / APERFEICOAMENTO PROFISSIONAL

Nossas aulas sdo
elaboradas e desenvolvidas
dentro de oficinas
equipadas, em laboratorios
de fisico-quimica e
microbiologia, além de
salas de aula equipadas
com recursos de multimidia
e espago com uma
biblioteca totalmente
atualizada. E os professores
sdo todos formados e
preparados para atender
aos alunos respeitando
todas as normas definidas
pelo MEC.

Sandra Freitas, diretora da Escola IDPC

Informacoes

fipan@fipan.com.br

ANOTE

NA SUA AGENDA
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ESCOLA IDPC / MUDANDO VIDAS

Confira a entrevista de DAVIS WILLIAMS, ex-aluno do
Curso Técnico em Panifica¢d@o da Escola IDPC, e hoje
padeiro e consultor técnico em panificaveis.

JORNAL SAMPAPAO: Como vocé chegou a
Escola IDPC?

Davis Williams: Muito influenciado por minha
avo, minha tia e por minha madrinha, desde
crianga comecei a me apaixonar pela culinaria e
pela arte de fazer paes. Assim, muito cedo, co-
mecei a fazer alguns cursos na area. Mas 10go
percebi gue se eu quisesse fazer dessa paixao
uma profissdo, eu precisava de uma formagao
técnica a altura. Conversei com um antigo pro-
fessor, fiz algumas pesquisas, € descobri que
em pertinho da minha casa havia uma esco-
la com excelentes referéncias, que ministrava o
treinamento que eu tanto procurava. E foi assim
gue cheguei aqui.

E como foi essa sua experiéncia na Escola

traram muita determinacé&o e empenho para en-
frentar os desafios da rotina pesada do trabalho,
distancia, transporte e, mesmo assim, ao che-
gar para as aulas perceber que estavam no lu-
gar certo na hora certa, lutando por algo em que
acreditavam e que nao tem prego. 0 conheci-
mento. E, claro, também aprendi muitas coisas
gue mudaram a minha visao sobre panificacéo.

Sua vida mudou depois desse curso?

Sem duvida. O curso mudou minha vida. Incial-
mente, logo me ajudou a conseguir trabalho na
area como técnico, no qual adquiri ainda mais
experiéncia. Mas, talvez o mais importante, fo
gue ele estimulou 0 meu lado empreendedor.
Quem me conhece, sabe 0 quanto gosto de
resultados e de desdafios. E pensar em solucoes

IDPC?
‘Gratificante” € a melhor palavra para defini-la.
O gue eu mais gostei foi de ver a evolucao
dos alunos ao longo do curso € que demons-

diferentes para as situacdes cotidianas € o que
move mentes inquietas como a minha, porque
acredito gue melhor que ser padeiro, € ser um
padeiro empreendedor. Por isso, alimento o so-
nho de montar a minha propria padaria.

Escola IDPC/SAMPAPAQ

AGENDA DE CURSOS IDPC
12 QUINZENA - NOVEMBRO/2020

, AGENDA DE CURSOS IDPC
{22 QUINZENA - NOVEMBRO/2020

&,

Datas

1711 & 191
1701 @ 191
137 & 19M
1741 & 1901
1711 & 18
1711 & 1M1
1717 81911
1817 2 18M
24M1 4 24
2417 & 2811
2417 & 281
2417 4 271
24 aZTm
2117 g A
247 @ 3T
24M1 & HHA Ter & Oui
28M1 8 2TM Cul & Ses
2T-na S

Cursos
Phes Funcionais com Ficras {12h)
Doces parn Coin de Mot (12h)
Panatones Tradcionas (120}
Brigedeiro Gourmet [ 13h)
howcs Profocoics de Higsne (SOVID-15) (Bh)
Tortas Cldasicas (5h)
Variedadas do Pido de Forma {12h)
Masgas, Recnbios & Cobaruras (8h)
Panetanes Fermantando Natural {12h)
Tecricas da Glegagem (9h)
Fratival da Pdes Doces (127)
Pizza (16h)
Espocial do Massa Fomnada (18h)
Ticricas da Ghacagem (Bh)
Pizza (16h)
Cuialdacs da P Francks | 12h)
Howos Profocolos da Higwane (CONID-19) (Sh)
Tabus de Frios [3h)

Dias

Teer & Qul
Tesr, & Qui
Ter, & Qut.
Tiesr. & Ohusl.
Ter & Cun
Tor & Chun
Teor. & Qui,
Qg @ Cui
Tor, & Qhui,
Tiisi, i Ohun
Tiesr. & i,
Tar & Sex
Tor. a 5ox
Tier, @ Qul
Tor & Sax

__Horarios

BRID &3 120230
En30 &s 12030
ER30 8 12130
Bh30 s 120030
BR30 &s 17H30
14h30 ds 18030
14R30 &s 1ERIO
14k 30 &% 1ER30
BRI &E 12830
Bh20 45 11630
BR30 & 13R30
Eh30 @ 13030
14R30 & 18030
1db30 &s 1TR30
1dh30 s 18H30
14k 30 &s 18h30
BR30 & 13030
BhO0 &5 12000

Panstonas Tradcionss | 12h)
Decas Firos (180
Cualiade oo PSa Franche (120)
Bolcs Secos | 12h)

Farmantagio Nasural {16h)
[Ncrvos Protoccics de Higiene (GOVID=1 ) (8h) i1 & D5
Mossas Recheics ¢ Coberturns (8h) 0511 4 0511
Tabisa do Frios (3) B
Saigadas Fritss & Assades (200) 0511 & 1311
Parslones Feimerdacis Matural [12h) IEMT & 121
Cuinlidade do Plo Franoks (13R) 1011 & 1271
Bngadero Gourmet {120) 1017 4 1211
Pangtones Tradickonass | 12h) 1 a12m
Iacamons [Bh) 1041 8 11
Fermantagho Nasural {165 10T @ 1
INowos Protocoios de Higiensa [COVID-15) [Bh) 1211 & 1241

TAhED e 1BR30
14h30 8 1BM30
1ah30 @S TR0
Bh0 s 12030
Shx s 12030
14h30 ds 18530
whix0 as 12000
1an30 ds 18730
Bhi) 4s 12hE0
Gh) s 12030
BhiF o3 12ha)
14030 s 18030
14h30 de 18H30
14h3D de 1BH30
Bhi0 Aa 12h30

0311 & OB
03411 40811
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RESGAITE Df,\
TRADICAO

FOCCACIA ITALIANA

PROCESSO DE FABRICAGAO:

1. Pesar todos os ingredientes da
formulacao (mise en place).

2. Na batedeira, misturar todos os
ingredientes, menos o azeite,
por 10 minutos na velocidade 1,
adicionando a agua aos poucos.

3. Bater na velocidade 2 por 5
minutos, ou até desenvolver o
ponto de veu,

4. Adicionar o azeite no término do
preparo.

Rendimento: 1 unidade com
aproximadamente 1.800g.

Informacéao Nutricional
Porcéo com 40g (1 Unidade)

Quantidade por porcao %VD(*)

(*)% Valores Diarios de referéncia com
base em uma dieta de 2.000kcal ou
8.400kJ. Seus valores diarios podem
ser maiores ou menores dependendo
de suas necessidades energéticas.

(**) VD néo estabelecido.

INGREDIENTES: FARINHA DE TRIGO,
FERMENTO NATURAL, AZEITE, SAL,
ACUCAR REFINADO, SAL GROSSO,
ALECRIM E TOMATE CEREJA.
ALERGICOS: CONTEM DERIVADOS

DE TRIGO, ZERO LACTOSE. CONTEM
GLUTEN.

10.

11,

12.

13.

14.

Dispor a massa em uma caixa
untada com azeite e fazer a 1°
dobra.

Deixar descansar por 30
minutos com a caixa tampada.

Repetir o processo das dobras
até a estruturacéo da massa,
sempre aplicando o descanso
de 30 minutos entre elas.

Deixar descansar por 2 horas
em temperatura ambiente.

Fermentacéo a frio 10°C por
No minimo 12 horas.

Colocar sobre uma
assadeira e esticar a massa
cuidadosamente.

Deixar fermentar por mais 1
hora em temperatura ambiente

Modelar a massa,
pressionando-a levemente
com as pontas dos dedos.

Aplicar a cobertura de azeite,
alecrim, sal grosso e tomate
cereja

Formnear a 220° C por 25
minutos no forno a lastro, ou a
180°C no forno turbo. Ambos
com adicao de vapor,

MASSA

. Porcent. Quant.
Ingredientes

(%) (g/ml)
Farinha de Trigo 100 1.000g
Azeite 5 50
Sal 2 20
Acucar 1 10

Agua 80 800

ESCOLA IDPC / GOURMET

Confira duas receitas super tradicionais
de padaria, em releitura da Escola IDPC,
que vendem bem e fazem a alegria de
seus clientes!

DECORACAO

Ingredientes

Porcent. Quant.

(%) (g/ml)
Azeite - g.b.
Sal Grosso - qg.b.
Alecrim - q.b.
Tomate cereja - q.b.




ESCOLA IDPC / GOURMET

BROA PORTUGUESA

PROCESSO DE FABRICACAO:
12 ETAPA

1. Pesar todos 0s ingredientes da
formulacéo (mise en place).

2. Ferveraagua com o sal e
escaldar o fuba.

3. Sovar até homogeneizar.

4. Reservar até esfriar.

Rendimento: 10 unidades com
aproximadamente 990g cada.

Informacé&o Nutricional
Porcao com 50g (1 Unidade)

(*)% Valores Diarios de referéncia com
base em uma dieta de 2.000kcal ou
8.400kdJ. Seus valores diarios podem
ser maiores ou menores dependendo
de suas necessidades energéticas.

(**) VD néo estabelecido.

INGREDIENTES: FUBA AMARELO OU
BRANCO, FARINHA DE TRIGO, FARINHA
DE CENTEIO, SAL GROSSO E FERMENTO
BIOLOGICO SECO.

ALERGICOS: CONTEM DERIVADOS DE
TRIGO E CENTEIO. CONTEM GLUTEN.

22 ETAPA
1.

Dissolver o fermento na
agua e misturar a massa
anterior até homogeneizar

Adicionar a farinha de trigo
e 0 centeio e sovar.

Fermentar em bloco em
uma caixa tampada até
dobrar de tamanho.

Dividir em pecas de
aproximadamente 1000g,
bolear com ajuda de

um bow! enfarinhado,
jogando a massa para
cima para dar o formato
arredondado.

Colocar no forno de
lastro a 220°C por
aproximadamente 40
minutos.

12 ETAPA

Porcent. Quant.

Ingredientes (%) (9/ml)

22ETAPA

Porcent. Quant.

Ingredientes (%) (g/ml)

Fuba Amarelo ou Branco 100  3.090
Agua 80 2472
Sal Grosso 3,2 99
Total 183,2 5.661

Farinha de Trigo 50 1.545
Centeio 28 865
Fermento Bioldgico Seco 2 60
Agua 60 1.854
Total 140 4324

PDT;?#EQ?AS Equipe Técnica da Escola IDPC: Coordenadora Técnica - Monise Pinheiro; Nutricionista — Vanessa Elisandra Vivian; Técnico: Fabio Bruno. Fotos: Claudio Lira. ]
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A PANIFICACAO

Quem olha para o imponente
edificio-sede  do  SAMPAPAQ,
na Rua Santo Amaro, no bairro
da Bela Vista, pode imaginar o
gigantesco tamanho da emprei-
tada necessaria para coloca-lo
ali de pé, trabalho esse que de-
mandou nada menos do gue cin-
CO anos de esforcos conjuntos e
dedicados de um valoroso grupo
de empresarios da panificacéo,
desde a compra do terreno, no

de trabalho ininterrupto, mas que
valeu muito a pena e, até hoje, re-
presenta um das maiores alegrias
da minha vida®, relembra.

Porém, nem de longe essa mag-
nifica realizac@o orquestrada pela
forca de vontade desse portu-
gués natural do distrito do Porto,
representa sua unica e importan-
te conquista na vida. Com muita
honra e orgulho, ele coleciona
varias delas desde que aportou

FAMILIA UNIDA. Fernando Paiva, com a esposa Cleide, o filho Luciano (a dir.,
de camiseta preta) e o genro Ricardo.

ano de 1993, até a sua festa de
inauguracao, em abril de 1998.

E, além do entdo presidente das
entidades, 0 saudoso Frederico
Maia, uma das pessoas mais
emocionadas e efusivamente
cumprimentadas naguela oca-
siao por seus pares foi Fernando
Paiva Castro Azevedo, a época
vice-presidente da  Aipan/Sindi-
pan-SP, que, com muita compe-
téncia, no cargo de coordenador
geral do projeto, se incumbiu da
materializacdo daquele antigo so-
nho dos panificadores paulistas
e paulistanos. “Foi um desafio
enorme, que consumiu longos
dias e um sem numero de horas

em terras brasileiras, no ano de
1960, e imediatamente come-
cou a atuar no setor de panifica-
céo, de saida como emprega-
do em uma padaria no Ipiranga.
Seu “curriculo” ainda integra, por
exemplo, a abertura, em 1979,
da emblematica Padaria Fiorella,
da Vila Gumercindo, no comando
da qual ficou até 2012.

Ciente da importancia de partici-
par da vida sindical da categoria,
ja no inicio dos anos 1970, aten-
dendo ao convite de um amigo
querido, que a época era diretor
da Aipan/Sindipan-SP, Fernan-
do se associou as entidades,
ocupando nelas diversos e im-

portantes cargos. Uma das lem-
brancas mais marcantes desse
periodo de quase 50 anos de
atuacao sindical vem do inicio
da década de 1990, guando,
em fungéo da instabilidade eco-
nomica do pais, surgiu a figura
do tabelamento do pdo, ameaca
que colocava em risco o futu-
ro das padarias, mas que, com
muito trabalho, foi logo afastada.
E se a inauguragao do atual pré-
dio-sede do SAMPAPAO foi uma
das maiores da vida de Fermando,
outra que se equivale a essa em
intensidade e valor é aguela de
ver seu filho Luciano seguir seus
passos No comando de uma pa-
daria. “A sucessao dos Paiva na
panificacéo esta garantida. E isso
me deixa imensamente feliz!”, fi-
naliza ele, com um grande sorriso.

PERSONA EM FOCO

UMA VIDA INITEIRA DEDICADA
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FIPAN DIGITAL

UM ENCONIRO VIRTUAL

GRATIS! A FIPAN DlG.ITAL
coloca afeira inteirinha
3 sua disposicao e a0
alcance de um clique em

seu computador.

Fotos: StockFree

E NAO ESQUECA!

A FIPAN 2021, em sua edicao
presencial, vai acontecer
entre os proximos dias

20 e 23 de julho, no

Expo Center Norte.
Portanto, agende-se

desde ja!

S —
- '
0 \

De 13 a 16 de outubro, 0 SAM-
PAPAO promoveu a primeira
edicdo da FIPAN DIGITAL, uma
plataforma inovadora que trouxe
toda a experiéncia da feira FIPAN
para a internet. Em um espaco
exclusivo, com cerca de 200
ambientes para interagéo total-
mente intuitiva e dindmica volta-
dos a promogao de negocios,
educagéo, treinamento, atua-
lizacdo e networking, o evento
no formato digital ofereceu aos
visitantes a possibilidade de o
mercado se conectar direta-
mente com os compradores em
potencial, no qual 0s exposito-
res tiveram a oportunidade de
mostrar seus portfolios de pro-
dutos, lancamentos e novida-
des, com acesso a promocoes
exclusivas e prémios oferecidos
pelas empresas participantes.

Da mesma forma que aconte-
ce na FIPAN presencial, a FIPAN

DIGITAL também apresentou uma
diversificada programacéo em
varios eventos paralelos, toda
ela em video, com interacé@o via
chat online. Na ARENA DO PAO,
por exemplo, © visitante teve
acesso a apresentacéao de trés
receitas diarias, com todos 0s
detalhes do preparo, elaboradas
por grandes nomes da panifica-
cao. Sempre com foco na atu-
alizacéo profissional, na ARENA
DO CONFEITEIRO, renomados
especialistas prepararam quatro
receitas diarias, com interacéo
com 0s visitantes pelo chat. Ja
na ESTACAO CAFE também
foram quatro dias de intenso
aprendizado, com apresenta-
cOes diarias de receitas incriveis
tendo o café como principal in-
grediente. E, diariamente tam-
ém, Nno espaco do FIPAN PIZZA
grandes nomes do setor deram
um verdadeiro show, mostrando
técnicas e novidades relaciona-
das a famosa “redonda.

Engquanto isso, na inédita ARENA
QR CODE, foi promovido um

[ FIPAN

DIGITAL

DE S@@ES'S@

webinar especial, com a discus-
s&o de temas muito relevantes e
atuais na seara das tendéncias
para o Foodservice — tais como
‘Pagamento Online”, “Delivery —
Novos Habitos e Novas Com-
pras” e “O Novo Consumidor” —,
com a participacao de profissio-
nais, consultores e técnicos alta-
mente gabaritados. E, como ndo
poderia deixar de ser, na ARENA
IDPC, a escola do SAMPAPAO
também marcou brihante pre-
senca na FIPAN DIGITAL, apre-
sentando todas as informagdes
sobre seus diversos cursos, gra-
des e horarios.

ApoGs o encerramento, no dia 16
de outubro, todos os conteudos
da FIPAN DIGITAL — aulas, pa-
lestras e estandes de exposito-
res —, embora sem a interacéo
do evento ao vivo, foram colo-
cados a disposicao dos interes-
sados na internet, no endereco


http://fipan.com.br/fipan-digital/

CUSTO X
INVESTIMENTO

Wma reforma € um custo ou um
investimento? Seja um Novo ne-
gocio ou uma melhoria, procure
entender a reforma como um in-
vestimento, por exemplo trocar
a flacdo com muito tempo de
uso diminui a conta da energia
elétrica. Assim, em poucos me-
Ses, VOCE consegue recuperar
O custo da reforma.

Cada equipamento exige um
padrdo de cabo diferente, tan-
to em suas dimensdes guanto
em seus isolamentos condicio-
nados a temperatura e risco de
atrito. O mau dimensionamento
dos cabos esta entre as maio-
res causas de incéndios.

FIQUE LIGADO NAS
NORMAS TECNICAS
@ontinuamente a Associagéo
Brasileira de Normas Técnicas
(ABNT) lanca normativos sobre
a utilizacdo da energia elétri-
ca, como, por exemplo, a NBR
5410, que determina a utiliza-
cdo do Dispositivo DR (Diferen-

GUIA DA REFORMA

_INSTALACOES

1!3..

cial Residual). Esse equipamen-
to funciona em conjunto com
o disjuntor, evitando o chogue
elétrico por falta de aterramento.
Por que é importante estar de
acordo com as normas técni-
cas? Bem, além de diminuir o
rsco, € claro, isso evita que, em
caso de sinistro, seu seguro ne-
gue a sua indenizagéo.

DISJUNTOR CAIU,

LIGUEI, VIDA QUE SEGUE
Quando bem dimensionados,
0S sistemas de protecdo sao
excelentes. Mas nem sempre
eles sdo calculados da forma
correta. Entdo, ndo confie nas
informacdes de vendedores ou
eletricistas: procure compreen-
der que, para cada equipamen-
to, existe uma carga adequada
de trabalho. E todo equipamen-
to elétrico tem um plagueta de
identificagdo, com a tenséo e
corrente elétrica de trabalho.

QUE PLUGUE E ESSE?
Se tem uma coisa que mudou
no Brasil foram os plugues de

ELETRICASYE

POR MAURICIO BORO*

Ola! Estamos iniciando um guia pratico colecionavel sobre reformas
em padaria. A cada edicdo do JORNAL DO SAMPAPAO, vamos
abordar um assunto importante e de interesse da comunidade.
Nesta, em particular, vamos falar sobre as instalagdes elétricas.

O projeto original da panificadora ndo é capaz de prever todas as
mudancas e equipamentos gque virdo! Logo, qualquer adeguacao
precisa passar por uma avaliacao profissional com competéncia e
registro no Conselho Regional de Engenharia e Agronomia (CREA).
Entdo, vamos a algumas dicas:

tomadas elétricas. Além disso,
0S equipamentos importados
tém outro padrao de tomadas.
Portanto, com certeza, vocé ja
usou um adaptador na sua pa-
nificadora.

Entdo, vocé precisa substituir a
sua tomada elétrica para o uso,
segundo a ABNT NBR 14136.
E, lembre-se: ndo & permitido o
uso de adaptadores, OK?!

REAPERTO E TESTE NO

SISTEMA DE PROTEQAO
Seu quadro elétrico também
precisa de manutencéo e tes-
tes. Uma manutengcao impor-
tante € o reaperto disjuntores,
porgue, com O tempo, 0s pa-
raflusos que prendem 0s ca-
pbos podem sofrer uma folga na
pPressao, 0 gue aumenta o risco
de eles se soltarem e ainda au-

A SUR OPINIAO,

que Voce lu‘ga

DE

manutencao

e conte parad 9¢

menta o consumo de energia.
Os disjuntores também preci-
sam ser testados, pois séo car-
regados com uma mola, e esta
também pode perder sua capa-
cidade ao longo dos anos.
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FOODSERVICE

Pesquisar € a
melhor solucao

StockFree

MAIOR FACILIDADE.
Pagamentos via
apps e maquininhas
JEX-ELLEICTE]
preferéncia dos
clientes.

Delivery, uso de aplicativos, drive-
-thrus... Jocé se virou como pbde
— e continua se virando — para
manter sua padaria viva e funcio-
nando durante a pandemia, N&o
€ mesmo?! E, claro, vocé sofreu
bastante também para equilibrar
suas contas Nos momentos mais
dificeis desse periodo, no gual a
meédia da queda dos negocios
em alguns segmentos do food-
service, por exemplo, chegou a
bater nos 80%, cifra que, espera-
mos de verdade, n&o tenha sido
O Seu caso.

Mas, neste momento em que
todo mundo esta ansioso pela
retomada do movimento no se-
tor de panificacéo, a gente tem
que parar para refletir e entender
que a COVID-19 esta (tomaral)
indo embora, deixando algumas
licbes importantes. E algumas
delas muito boas, principalmen-
te no que diz respeito ao com-
portamento dos clientes.
Pensando em alternativas para
a panificacéo, o JORNAL SAM-
PAPAO conversou com alguns
especialistas do foodservice, e
identificou trés tendéncias para
O setor nas quais vocé deve
investir forte ainda em 2020.
Acompanhe!

CIITYWEE] Conveniéncia é a
palavra chave: Com a flexibili-
zacao da quarentena e o retor-
no dos trabalhadores as ruas, o

consumo imediato de refeicdes
se mantém em potencial. Dessa
forma, a oportunidade torna-se
ampla ao abranger refeicoes ra-
pidas e estritamente funcionais,
como marmitas e lanches ao
longo do dia.

YN Delivery e servico
para viagem vao crescer ain-
da mais: Ambos triplicaram em
volume em relacdo a 2019. E
mais do que uma solugao tem-
poraria, se transformaram em
um novo e valorizado habito de
CONsSUMO para 0s clientes, em
funcé&o n&o so da conveniéncia
sobre a qual falamos ai atras,
como também pela praticidade
que oferecem. Entédo, continue
investindo neles.

DWW Pagamentos via
aplicativos e maquininhas:
Com a pandemia, o brasileiro
passou a valorizar ainda mais a
facilidade no pagamento. O uso
do dinheiro fisico vem caindo no
Brasil, e ja somos o quarto pais
no mundo a preferir pagamen-
tos pelo celular, por exemplo.
Por conta disso, muitas startups
de maqguininhas surgiram, ofere-
cendo vantagens como acom-
panhamento do recebimento
direto no aplicativo, conta digital
sem taxas e disponibilizacéo do
dinheiro da transacdo em ape-
nas um dia. Entdo, pesquise, e
encontre seu melhor parceiro!

NADA DE COR
seguro

Um dos reflexos da COVID-19 foi 0 aumento da procura
por seguros. E, nas padarias, ndo foi diferente. Mas o
que deveria ser a solucao para muitos problemas pode
se tornar uma grande dor de cabega, caso o plano ou
a seguradora ndo seja escolhido com cautela. 1sso por-
que, se VOCcé nao analisar muito bem o que esta sen-
do contratado, pode ter uma dor de cabeca danada na
hora gue mais precisar.

Assim, para evitar prejuizos, € preciso pesquisar € Co-
nhecer as opgdes que 0 mercado oferece, até encon-
trar a que melhor se encaixe nas necessidades de cada
panificador. Alem disso, o cliente deve ser totalmente
transparente quanto aos seus dados e informacoes,
para evitar surpresas no futuro.

Verdade seja dita, quando se fala em seguros, uma
das modalidades que costumam causar problemas é
a empresarial, principalmente quando a ideia € fornecer
seguranca aos funcionarios. Muitas vezes eles cobrem
doengas e casos de invalidez, mas quando a pessoa
desenvolve lesdes ou doencas ocupacionais, ela ndo
esta assegurada.

Dessa forma, para evitar problemas e aborrecimentos,
a melhor dica € trabalhar sempre com um corretor de
confianca. QOutra, ainda, € consultar a reputacdo da se-
guradora, pesqguisando isso em sites como 0 Reclame
Aqui, e verificando se a companhia tem registro na Su-
perintendéncia de Seguros Privados (Susep). A parte
boa dessa historia € que as seguradoras, por mais que
tenham muitas reclamagoes, tém também altas taxas
de respostas e de solugdes, 0 que demonstra preo-
cupacao em prestar um bom servico para nao deixar o
cliente desamparado.
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VOCE SABIA? KV

DICAS SIMPLES PARA O DIA A DIA DA SUA PADARIA,
QUE SE VOCE AINDA NAO SABE, PRECISA SABER.

Que se voceé deixar

as coifas de sua
padaria ligadas direto
durante a noite, isso
pode causar problemas
Como O travamento do
motor? E que deixar as coifas
sem manutencao e sujas de dleo € a
‘receita’ certa para incéndios? E que se
apresentarem vazamento de gas subindo ‘
por elas, basta apenas o primeiro funcionario 4
que chegar na padaria pela manha e acender <
aluz para causar risco de explosdes”?

Que & muito importante vocé
pesar, no ato do recebimento,
todas as pegas de carnes, queijos
e frios que chegam a sua padaria”?
E, claro, contabilizar, uma a uma,
as embalagens de produtos

qgue recebe também, para se
resguardar contra incongruéncias
na nota fiscal?

Que deixar a maquina
de café ligada sem agua
durante o periodo em que
a padaria esta fechada
pode comprometer o
funcionamento e, ainda,
causar sérios danos ao
equipamento? E que o mesmo acontece
com 0S motores dos freezers com
acumulo de sujeira?

Que o gjuntamento de pombos na fachada da sua padaria,
além de deteriora-la e de, literaimente, “sujar” o visual dela,
deixando-a feia e passando uma impressao de desleixo do
panificador aos olhos dos clientes, podem, ainda, ocasionar
sérios problemas de saude publica, punidos com pesadas
multas pela da Prefeitura e da Vigilancia Sanitaria”?

QR CODE

A GENTIE EXPLICA

v StockFree

Va até a dltima pagina desta
primeira edicao do nosso jomal
e observe, na parte de baixo,
aquele guadro com varios dese-
nhos em forma de quadradinhos.
Sabe o gue séo eles e para que
servem? Bem, eles sdo os QR
CODES, codigos digitais de res-
posta rapida, que vao permitir
a vocé acesso direto a varios
dos canais de comunicacao do

N SEM ”BUROCACIA’.’ Basta o cliente apontar
a camera do celular com o app do QR CODE

= = L. ]
-

aberto para, por exemplo, ter acesso ao
cardapio completo da padaria.

SAMPAPAQ na internet.

Evolugéo do codigo de barras,
que existe desde 1970 e revolu-
cionou a identificacao de produ-
tos, eles podem ser escaneados
pelas cameras da maioria dos
celulares, embora alguns mode-
los de aparelhos ainda precisem
da instalacdo de aplicativos es-
pecificos para isso. Assim, o QR
CODE pode ser utilizado para

oferecer mais informacdes e até
conteudos  exclusivos, como,
por exemplo, o site ou o carda-
pio completo da sua padaria.

E fazer isso € muito facil: bas-
ta vocé pesquisar um gerador
gratuito de QR CODES na in-
ternet — como, por exemplo, o
www.grcodefacil.com —, aplicar no
campo “Conteddo/URL” o ende-
reco do site da padaria ou, even-
tualmente, do arquivo que vocé
criou com a extensao “.pdf’, no
qual vocé hospedou O seu car-
dapio na intemet, e pronto, o seu
QR CODE sera automaticamente
gerado. A, € sO copiar a imagem
e aplica-la onde vocé quiser.

E uma das mais recentes evolu-
cdes do QR CODE vem ao en-

contro do uso de meios de pa-
gamento, como € o caso do tao
atualmente falado PIX, por meio
do qual seu celular passara a
ser, de fato, a sua carteira digi-
tal. Para vocé ou os clientes de
sSua padaria pagarem qualguer
coisa, basta pegar o smartpho-
ne, abrir o aplicativo no qual o
PIX esta ativado, acionar a op-
cao de pagamento e apontar a
camera do aparelho para reali-
zar a transacao.

Aproveite, entdo, para ‘“vigjar’
Nos canais de comunicacao do
SAMPAPAQO designados na par-
te de baixo de cada QR CODE
da Pag. 20. Vocé vai adorar a
praticidade e a rapidez dessas
‘viagens” digitais!


http://www.qrcodefacil.com

CURIOSIDADES DO PAO

Esqueca tudo que vocé sabia
sobre ha quanto tempo ele faz
parte da dieta basica da Huma-
nidade. Até agora, a mais antiga
referéncia de sua histéria data-
va de 9.000 anos, na Turquia.
Mas pesquisadores acalbam de
encontrar evidéncias em um si-
tio arqueoldgico chamado Shu-

Wl 7

bayga 1, localizado no Deserto
Negro da Jordénia, de que ele
existe ha pelo menos 14.400
anos, portanto, varios milénios
antes de 0s cereais — como 0O
trigo, por exemplo — serem “do-
mesticados”, ou seja, cultivados
pelo Homo Sapiens. Assim, a
descoberta derruba a ideia do-

.," 1
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minante sobre a origem de um
alimento tao basico para a his-
toria de muitas civilizagdes e da
propria agricultura.

Os “fabricantes” desse pao an-
cestral pertenciam a cultura dos
natufianos, conhecidos como

0s Ultimos cagadores-coletores
do Oriente Médio, que viveram

# = "3 3 RIQUEZA ANCESTRAL.Pesquisadores recolhem
i1 L M amostras de cereais na area proxima ao sitio arqueoldgico.

Ll

cerca de 4.000 anos antes da
chegada do Neolitico, também
conhecido como Periodo da
Pedra Polida, que vai aproxima-
damente do décimo ao terceiro
milénio a.C., que marcou o inicio
da sedentarizacéo das antigas
tribos nbmades, e, por tabela, o
surgimento da agricultura.

Fotos: Universidade de Copenhagen

UMA ESPECIE DE MULTIGRAO

Ainda segundo o relato, os cientistas des-
cobriram dois edificios, cada um contendo
uma grande lareira de pedra circular, dentro
da qual foram encontradas migalhas de pao
carbonizadas. Analisadas ao microscopio, as
amostras tinham sinais de moagem, penei-
ramento e amassamento. A analise também
demonstrou que receita do pao jordaniano
de mais de 14 mil anos levava Triticum mo-
nococcum — uma especie de trigo silvestre —,
cevada selvagem e tubérculos ou raizes de
plantas aquaticas nativas.

Por sua vez, 0 modo de preparo era bem sim-
ples: aos ingredientes misturava-se agua para
formar uma massa, que depois era assada
sobre cinzas ou pedras quentes ao redor do
fogo. Os vestigios mostram que seu formato
seria parecido com o de um pao azimo (sem
fermento) achatado, que poderia ser usado
por NOssos antepassados também para en-
rolar came de gazela ao assa-la, dando ori-
gem ao que pode ter sido o “sanduiche” mais
antigo da Humanidade. Pesquisadores que
tentaram reconstruir a receita no laboratorio
disseram que 0s graos misturados deram ao
pao um sabor de nozes e castanhas, muito
parecido com os paes multigraos de hoje.

ALIMENTO PARA CELEBRAQf)ES

Para os arquedlogos significado do pao
natufiano &, principalmente, que ele mos-
tra investimento de esforco extra para pro-
duzir alimentos com ingredientes mistura-
dos, por meio de uma espécie de receita.
O alimento teria sido feito em varios es-
tagios, incluindo moer cereais e tubércu-
los para obter farinha fina, mistura-la com
agua para produzir e assar a massa numa
lareira. Tal cuidado na elaboracéo implica

INVESTIMENTO EM ESFORCO.
As raizes de algumas plantas
eram trituradas para fazer a
massa do pao.

a certeza de que os paes desempenha-
ram um importante papel na historia dos
pOVOS antigos, por serem considerados
alimentos a serem consumidos em oca-
sides especiais, quando as pessoas se
reuniam para algum tipo de celebracao.
Além disso, também levanta a intrigante
possibilidade de que o cultivo de cereais
para pao possa ter sido a forga-motriz por
tras da agricultura, como uma das possi-
veis motivacdes para, mais tarde, as pes-
soas escolherem cultivar e domesticar o
trigo e a cevada, porgue estas ja eram es-
pécies que tinham um lugar de destague
na antiga cultura alimentar.


https://pt.wikipedia.org/wiki/Sedentariza%C3%A7%C3%A3o
https://pt.wikipedia.org/wiki/Agricultura

JURIDICO TRABALHISTA

RELACOES DE TRABALHO
EM TEMPOS DE
PANDEMIA

A Justica do Trabalho esta disponibilizando na internet
a plataforma “COVID-19 e os reflexos no Direito do Tra-
palho”. Trata-se de um espaco colaborativo organiza-
do por uma equipe de bibliotecéarios do 6rgéao, que ja
reune mais de 400 documentos listados. As informa-
¢cdes, que auxiliam na pesquisa e sédo Uteis para todos
0S interessados, podem ser acessadas no site do Tri-
bunal Regional do Trabalho da 22 Regigo (TRT 2), no
endereco https://ww2.trt2.jus.br/, ou por meio do link
https://sites.google.com/view/covidleistrabalhistas/.

Na base, € possivel encontrar artigos, podcasts, e-books,
webinarios, lives, infograficos e demais modelos em que
especialistas se debrucam sobre os impactos da pan-
demia nas relacdes de trabalho. A pagina reune ape-
nas analises e legislacéo, n&o incluindo noticias sobre
decisdes e jurisprudéncia. Essa colaboracéo entre as
bibliotecas da Justica do Trabalho esta cada vez mais
forte e a rede esta em processo de formalizagdo de um
sistema, que sera batizado de Rede de Bibliotecas da
Justica do Trabalho (Rebijutra).
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ALERTA IMPORTANTE

Em razdo da pandemia da COVID-19, a Justica do Tra-
palho tem se utilizado de procedimentos diversos, que
antecedem as audiéncias, como prazos a contar do re-
cebimento da notificacao de até 5 dias para apresenta-
ca0 de defesa, sob pena de “CONFISSAO E REVELIA”,
ou ainda a antecipacao de audiéncias.

Por conta disso, o Departamento Juridico do SAMPAPAO
alerta os associados das entidades sobre a fundamen-
tal importancia de que estes enviem a ele, de imediato,
para o atendimento com seguranca, a notificacao — ato
pelo qual se da ciéncia ao réu da agéo (Reclamado) de
gue um processo esta sendo movido em seu desfavor
—, coOm a quitacado de eventuais pendéncias financeiras,
recolhimento da taxa de custeio e assinatura e, ainda, o
envio de procuracéo.

Iransacao
tributaria
para dividas
de pequeno

- —

Na tentativa de auxiliar pessoas
fisicas, microempresas e empre-
sas de peqgueno porte, o Gover-
no Federal editou um programa
de regularizacéo de débitos de-
nominado TRANSACAO TRIBU-
TARIA DE PEQUENO VALOR.
Ele tem como objetivo propor-
cionar uma condicao satisfatoria
para que estas figuras possam
quitar suas dividas com a Re-
ceita Federal com valor de até
R$ 62.700,00.

O edital da transacéo para pe-
guenos débitos foi publicado no
Diario Oficial da Unido no dia 2
de setembro, a partir da lei que
permite esse tipo de operagéo. A
ades&o podera ser feita entre 16
de setembro e 29 de dezembro
pela intemet, no portal do Centro
Virtual de Atendimento (e-cac), e
vale para dividas com vencimen-
to até 31 de dezembro de 2019,
De acordo com as regras, 0S
contribuintes pagam uma entra-
da equivalente a 6% da divida
gue restar apos os descontos,
que variam conforme o NnUMmero
de prestagdes. Quanto menor a
guantidade de parcelas, maior é
0 abatimento concedido.

POSSIBILIDADES

DE DESCONTO

O desconto maximo, de 50% so-
bre o valor total do débito, sera
dado a quem parcelar a entrada
em até cinco meses e quitar o
saldo restante em até sete me-

- —

JURIDICO CIVEL

—
POR JULIO CEZAR NABAS RIBEIRO¥|

ses. Outra opcéo € um abatimen-
to de 40% da divida, com entrada
dividida em até seis meses, e 0
restante, em até 18 meses. Por
sua vez, um desconto de 30% é
dado a quem quitar a entrada em
até sete prestacdes, com o res-
tante cobrado em até 29 meses.
E quem quiser maior prazo para
pagamentos (oito meses para a
entrada e 52 meses para o res-
tante das prestacoes), tera o me-
nor desconto, de 20%. Nao ha-
vera prazo maior que 60 meses
para 0 pagamento dos debitos.
Poderao ser incluidos na transa-
cao tributaria os débitos oriun-
dos de contribuicbes sociais e
0s débitos de tributos adminis-
trados pela Receita Federal do
Brasil, ou seja, recolhidos por
meio de DARF.

IMPORTANTE:

Débitos oriundos do
SIMPLES NACIONAL

nao poderao ser incluidos
nessa transacéao tributaria.
O associado que desejar
mais informacdes podera
entrar em contato com

0 Departamento Juridico
Civel do SAMPAPAQO, pelo
telefone (11) 3291-3730.

*JULIO CEZAR NABAS RIBEIRO (OAB/SP
258.757) é advogado associado da MPMAE
Sociedade de Advogados, escritério res-
ponsavel pelo Departamento Juridico Civel,
Criminal, Tributério do SAMPAPAOQ.

Tadeu Sakagawa
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