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MANTENDO A TRADICAO, SAMPAPAO
COMEMORA O DIA MUNDIAL DO PAO COM
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FESTA NA
Av. PAU LIST!

Tadeu Sakagawa

DICAS PARA
VENDER MAIS

ELAS VEM Ai! SAIBA

COMO SE PREPARAR
PARA AS FESTAS DE

FINAL DE ANO
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INOVACAO, CRIATIVIDADE E ATUALIZAGAO: DIFERENCIAIS QUE FAZEM
O SUCESSO DE 4 ASSOCIADAS DO SAMPAPAO [PAGS. DE 10 A 13]
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ESCOLA IDPC LANCA
NOVISSIMO “CURSO
AVANCADO EM
PANIFICACAO”
PARA TURBINAR A
CAPACITACAO
NAS PADARIAS
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MENSAGENS DOS LEITORES * FIQUEM LIGADOS! « EM ACAO * AGENDA DE CURSOS
RECEITAS PARA AS FESTAS DE FINAL DE ANO ¢ GESTAO * PASSATEMPOS

E MAIS!
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MENSAGEM AOS LEITORES

“APAGAO’ DA ENEL

Tivemos sérios problemas em fun¢ao do mais recente “apagao”
de energia elétrica da ENEL, com prejuizos nao sé de alimentos e
produtos que estragaram, como também relacionados a lucros
cessantes. Quero saber como devo agir para pleitear ressarcimento
pelos prejuizos.
RODRIGO RODRIGUEZ YOZA — KOMAKI PADARIA E LANCHONETE — VILA DOM PEDRO | - SAO PAULO/SP

Ol3, Rodrigo! De acordo com o Departamento Juridico Civel do

SAMPAPAOQ, depende da espécie de indenizacio que vocé procura. Se
for somente locacdo de gerador, serve nota fiscal e comprovante de locacéo.
No entanto, se a indenizagao for em razao de faturamento e mercadorias
perdidas, sdo necessarios outros documentos, tais como notas fiscais de
aquisicdo de mercadorias, com data de uma semana antes, e comprovante
de faturamento, com data de 15 dias antes do fato, e sete dias apds o
retorno da energia para estabelecer a média. Detalhe: o faturamento nao
pode ser comprovado apenas pela declaragao do contador, porque ela ndo
tem valor juridico. Tem que ser o faturamento declarado para a Receita
Federal, Sefaz etc. Para mais informacoes e esclarecimentos, procure o
Departamento Juridico Civel do SAMPAPAQ, ligando para (11) 3292-3700.

CONSULTORIA NUTRICIONAL

Quero saber como posso ter acesso aos servicos de consultoria
nutricional da Trinutri?
FABIO MARQUES CHIBANTE — VICOSA PADARIA E CONVENIENCIA - JARDIM DAS BELEZAS —
CARAPICUIBA/SP

Bem, Fabio, a Trinutri ¢ uma empresa de auditoria, assessoria e

consultoria nutricional fundada por uma equipe de nutricionistas
qualificadas e especializadas nas diversas areas da nutricao, que atua por
meio da utilizacdo dos mais modernos e completos métodos de trabalho,
a fim de preservar a qualidade de vida, a seguranca dos alimentos e saude
e bem-estar dos clientes das padarias. Gracas a sua parceria com o
SAMPAPAO, a Trinutri oferece seus servicos a precos e condicdes especiais
para os associados das entidades. Entre outros, vistorias de todos os
produtos — notadamente no que diz respeito a sua qualidade e a validade
-, visitas regulares e periddicas a esses estabelecimentos, além de
checklists completos de controle de operagao, seguindo as mais rigorosas
normas de legislacdo da Anvisa e dos demais 6rgdos competentes de
saude municipais e estaduais. Para saber mais e agendar a primeira visita a
Vicosa, é s6 ligar para (11) 97549-4729.

ENVIEM SUAS MENSAGENS PARA A GENTE!
Por carta: Rua Santo Amaro, 313
Centro — S&o Paulo/SP — CEP 01315-001

Por telefone: 11 3291-3700
(Peca para falar com o Marketing)

Por e-mail: jornal@sindipan.org.br
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DIRETORIAS

SINDICATO DA INDUSTRIA DE PANIFICAGAO E CONFEITARIA
DE SAQ PAULO

GESTAQ 2021-2025

DIRETORIA CARGOS EFETIVOS:
PRESIDENTE:
Rui Manuel Rodrigues Gongalves

MEMBROS EFETIVOS:
Arménio Soares Ferreira — 1° Vice-Presidente
Luis Severiano Pereira Ferreira — 2° Viice-Presidente
Valdeir Antonio de Jesus — Diretor Administrativo
Carlos Gongalves Teixeira — Diretor Administrativo Adjunto
Delcino Pedro dos Santos — Diretor Financeiro
José Ricardo de Caires — Diretor Financeiro Adjunto
Marcelo da Costa Fernandes — Diretor Social
José Marcos Reis — Diretor Técnico
Manoel Alves Rodrigues Pereira — Diretor de Patrimdnio
Wagner Vale Ferreira — Diretor de Marketing
Noé Coutinho Rodrigues — Diretor Cultural

SUPLENTES DE DIRETORIA:

Alfredo Carreira dos Santos, Fabio Roberto Mota
Andreia Rolddo Perestrelo, Rodrigo Sant’Anna Lopes Chaluppe
Simone Casselhas Gianini, Leandro Carmona Moreira
Fabio Vasques, Waldomiro Gomes da Rocha
Milton Guedes de Oliveira, Jefferson Costa
Vitor Francisco Soares Lopes Mendes, Renato Mendes de Brito
Jodo Diogo, Kleber D'Oliveira
Custddio dos Santos Rodrigues do Vale, Antonio Portugal da Silva
Flavio Costa de Almeida Leite e Jair Marchini

CONSELHO CONSULTIVO:
José Augusto Caseiro e Jaime Gomes Pereira

ASSOCIAGAO DOS INDUSTRIAIS DE PANIFICAGAO
E CONFEITARIA DE SAO PAULO
GESTA0 2021-2025
DIRETORIA CARGOS EFETIVOS:
PRESIDENTE:
Rui Manuel Rodrigues Gongalves

MEMBROS EFETIVOS:
Carlos Elias Gongalves Perregil — 1° Vice-Presidente
Julio Cesar Dinis — 2° Viice-Presidente
José Borges Pereira — Diretor Administrativo
Herminio Alonso Bernardo — Diretor Administrativo Adjunto
Eduardo Augusto Bravo Gamboa — Diretor Financeiro
Antonio Manuel Teixeira Martins — Diretor Financeiro Adjunto
Jodo Lucas Dias Gongalves — Diretor Social
Matheus Silvério Bernardo — Diretor Técnico
Antonio Valter de Almeida Ribeiro — Diretor de Patrimonio
Fabio de Oliveira Moreira — Diretor de Marketing
Rogério Shimura — Diretor Cultural
Basilio Bastos — Diretor
Paulo Pereira — Diretor
Raimundo da Silva — Diretor
Sérgio Amorim — Diretor
Sidney da Silva — Diretor
SUPLENTES DE DIRETORIA:

Said Aurabi, Antonio Baltazar Rodrigues do Vale
Luciano Antonio Halada de Carvalho, Eduardo José Manuel Machado
Alessandra Rodrigues de Carvalho, Mauricio Boro dos Santos
Rubens Casselhas Junior, José Edvilson Gomes dos Santos
Carlos Alberto Cardoso Pedro, Jo&o Der Torossian Junior
Manoel José Vaz Saraiva, Paulo Augusto Brito da Silva

CONSELHO FISCAL MEMBROS EFETIVOS:
Antonio Carlos Stagliano, Alisson Fernando Silva Lopes
Benedito Francisco Senise
CONSELHO FISCAL MEMBROS SUPLENTES:
Ronaldo Amaro Macarrdo e Pedro Paulo Sobrinho

CONSELHO CONSULTIVO:

FUNDIPAN

FUNDAGAO DO DESENVOLVIMENTO DA INDUSTRIA

DE PANIFICAGAO E CONFEITARIA
GESTAO 2021-2025

CONSELHO DE ADMINSTRAGAO:
Rui Manuel Rodrigues Gongalves — Presidente
Carlos Elias Gongalves Perregil - Vice-Presidente

MEMBROS DO CONSELHO DE ADMINISTRAGAO:
Arménio Soares Ferreira
Manoel Alves Rodrigues Pereira
Luis Severiano Pereira Ferreira
Julio Cesar Dinis
Wagner Vale Ferreira
José Marcos Reis
Alfredo Carreira dos Santos
Delcino Pedro dos Santos

CONSELHO CONSULTIVO MEMBROS EFETIVOS:
Antero José Pereira
Jodo Lucas Dias Gongalves
Eduardo Augusto Bravo Gamboa
Valnei Vargas Origuela
Cristian Mattar Saigh
Paulo Alfonso Menegueli
Luis Evanildo Tenério Farias

CONSELHO CONSULTIVO MEMBROS SUPLENTES:

Noé Coutinho Rodrigues
José Ricardo de Caires
Carlos Gongalves Teixeira
Valdeir Antonio de Jesus
Eduardo José Manuel Machado
José Borges Pereira
Fébio Roberto Mota
CONSELHO FISCAL MEMBROS EFETIVOS:
Pedro Paulo Sobrinho
Antonio Portugal da Silva
Jair Marchini
CONSELHO FISCAL MEMBROS SUPLENTES:
Ronaldo Amaro Macarrao
Jodo Diogo
Custadio dos Santos Rodrigues Vale
DIRETORIA EXECUTIVA:

Rodrigo Santanna Lopes Chaluppe — Diretor Executivo

Carlos Gongalves Teixeira — Tesoureiro
Marcelo da Costa Fernandes — Secretério

IDPC

INSTITUTO DO DESENVOLVIMENTO
DE PANIFICAGAO E CONFEITARIA

GESTAO 2021-2025

DIRETORIA EXECUTIVA:

Rui Manuel Rodrigues Gongalves — Presidente
Arménio Soares Ferreira — Vice-Presidente
Delcino Pedro dos Santos — Diretor Financeiro
Julio Cesar Dinis — Secretario
Eduardo Augusto Bravo Gamboa — Suplente

CONSELHO FISCAL MEMBROS EFETIVOS:
Jair Marchini
Pedro Paulo Sobrinho
Marcelo da Costa Fernandes

CONSELHO FISCAL MEMBROS SUPLENTES:
Manoel Alves Rodrigues Pereira
Custddio dos Santos Rodrigues do Vale

Antero José Pereira, Marcos Torrini Jodo Diogo
DEPARTAMENTO JURIDICO AREA DEPARTAMENTO JURIDICO CIVEL, CRIMINAL MEDICINA DO TRABALHO:
TRABALHISTA ETRIBUTARIO Aso-Clin — Assessoria em Satide Ocupacional

ATENDIMENTO: de segunda a
sexta-feira, das 16h00 as 18h00

Dr. Marcelo Ramos de Andrade —
Chefe de Departamento

Dra. Aline Dias — Advogada
Dra. Miriam Liviero — Advogada

Dra. Valquiria Dias dos Santos —
Advogada

Escritério Mesquita Pereira, Marcelino,
Almeida Advogados Associados S/C

ATENDIMENTO: de segunda a sexta-feira,
das 9h00 as 17h00

Dr. Julio Cezar Nabas Ribeiro — Advogado

HIGIENE E SEGURANGA NO TRABALHO:
Irineu Carlos Martins

e Clinicas — Dr. Amauri Mesquita
CONSULTORIO ODONTOLOGICO:
Dr. Arménio Soares Ferreira Jr.
ASSESSORIA DE IMPRENSA:
Dorotéia Fragata

REGISTRO DE MARCAS E PATENTES:
Focus Marcas e Patentes — Osvaldo Pelosi
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Estamos chegando ao final de
2024, Com certeza, foi uma lon-
ga jornada, pontuada por per-
calcos e desafios, mas também
por muitas vitorias, o que, sobre-
tudo, nos traz por aqui No SAM-
PAPAO o sentimento de dever
cumprido, algo que, certamen-
te, vocés todos devem também
estar sentindo nas suas pada-
rias. Sem duvida alguma, este
foi mais um ano de importantes
conquistas para todos nos.

SO que enumerar todas elas n&o
caberia aqui NO espacgo dessa
nossa conversa. Mas eu néo
poderia deixar de fazer alguns
registros importantes, que au-
xiliaram a divulgar nosso setor
e estreitar a nossa uniado, tais
como a realizagdo do Jantar do
Panificador, dos Prémios Panifi-
cadores do Ano e de Jornalis-
mo do SAMPAPAQ; a FIPAN e o
Congresso FIPAN 2024; o lan-

A retrospectiva do
SAMPAPAO em 2024
€ enorme. E a boa
noticia € que ela vai ter
continuidade no ano que
vem, sempre com 0 apoio
dos nossos associados.

camento da 22 edicao do Guia
Turistico das Padarias; a co-
memoracao do Dia Mundial do
Pao; a promogao do Concurso
"‘PADOCARIA-SP e da Corrida
do Trigo.

N&o poderiam faltar ainda outros
registros, como o estreitamento
das parcerias com nossos for-
necedores e a entrada de varios
e Novos mantenedores da Es-
cola de Panificacao e Confeitaria
do IDPC, bem como dos cursos

Confiram na proxima edicao do JS!

Vocé nédo pode perder a préxima edicao do JORNAL
SAMPAPAO, que vira recheada com matérias super
especiais e noticias sobre as acoes do SAMPAPAO

nos ultimos dois meses de 2024. Nela, traremos a
cobertura da entrega do “Prémio PADOCARIA-SP’,
realizada no dia 5 de novembro, e reportagens sobre
a“Corrida do Trigo”, promovida no dia 10/11, e sobre
os vencedores do“Prémio SAMPAPAO de Jornalismo”,
que sera entregue no dia 3 dezembro. E tudo isso, é

SAMPAPAO

$40 pAULS

claro, acompanhado por muito mais informagao, como receitas da Escola
IDPC e dicas de gestao para vocé turbinar os negocios de sua padaria no

Verao. Entao, nao deixe de conferir!

AUMENTA O CONSUMO

PALAVRA DO PRESIDENTE

ESTE ANO FOI BOM. MAS 2025 SERA AINDA MELHOR!

de qualificacédo profissional rea-
lizados por ela; a intensificacéo
do uso dos servicos de nossa
rede de parceiros; a ampliacédo
de nossa participacao nas redes
sociais, com destaque para 0s
Nossos grupos de WhatsApp, a
participacado das entidades em
diversos eventos nacionais e in-
ternacionais do setor; a interlo-
CUGg&o constante com a classe
politica, para o bem-sucedido
encaminhamento de NOSsos
pleitos e reivindicagoes; e ainda
as dedicadas agdes do Comité
Feminino do SAMPAPAQ,

E isso tudo sem falar da reali-
zagdo das nossas atividades
regulares, como as produtivas
reunides semanais; os Bate-
-papos entre Panificadores; e,
ainda, o nosso Ciclo de Pales-
tras, trazendo sempre a discus-
s&0 de temas relevantes, com a
participacao de especialistas do

FIQUEM LIGADOS

FORA DO LAR

Com a retomada econdmica em andamento,

uma recente pesquisa da Kantar indica que
os brasileiros tém consumido mais fora do

lar, principalmente porque a pratica atende
as necessidades cotidianas da populacao de

praticidade e conveniéncia. Tendéncia em
destaque sdo os produtos “on-the-go”, que,

além de saborosos, sao praticos de carregar

por aqueles que estao narua e buscam
opc¢oes funcionais.

Tadeu Sakagawa

Rui Manuel Rodrigues Gongalves
Presidente do SAMPAPAO

mais alto nivel dos mais variados
segmentos.

Enfim, a retrospectiva de 2024
€ enorme. E a boa noticia é que
tudo isso — e muito mais! — vai
ter continuidade no ano que
vem, sempre com 0 apoio das
nossas Diretorias e dos Nossos
associados. Entdo, Bom Natal,
e a gente se encontra em 2025,
para fazer dele um ano ainda
mais feliz para todos nos!

JORNAL SAMPAPAO e \eiculo oficial de comunicagdo com os associados do SAMPAPAO, sigla que congrega o Sindicato da Industria de Panificacdo e Confeitaria
de Séo Paulo (SINDIPAN-SP), a Associacao dos Industriais de Panificacdo e Confeitaria de Sao Paulo (AIPAN-SP), a Fundagéo do Desenvolvimento da Industria de
Panificacéo e Confeitaria (FUNDIPAN) e o Instituto do Desenvolvimento de Panificacao e Confeitaria (IDPC).
Sede: Rua Santo Amaro, 313 — Centro — Sdo Paulo/SP — CEP 01315-001 ® Fone: 11 3291-3700 e Site: www.sindipan.org.br e e-mail: jornal@sindipan.org.br

Presidente: Rui Manuel Rodrigues Gongalves e Conselho Editorial: Alisson Fernando Silva Lopes, Andreia Roldéo Perestrelo, Antonio Manuel Teixeira Martins,
Antonio Sau Rodriguez, Dorotéia Fragata, Eduardo Machado, Fabio de Oliveira Moreira, Herminio Alonso Bernardo, Luiz Ferreira, Marcus Frediani, Rui Manuel Rodrigues
Gongalves e Wagner Vale Ferreira..
Jornalista Responsavel: Marcus Frediani | MTb N° 13.953/SP e Assistente de Redagao: Marta Frediani  Revisao e Fotos: Tadeu Sakagawa e Edigéo de Arte: Nove Editorial
Grafica: ReferénciaGréafica e Periodicidade: Bimestral e Tiragem: 1.500 exemplares

Os artigos publicados neste jornal ndo séo de responsabilidade de seus editores, nao refletindo necessariamente a opiniao destes.
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EM ACAO

SAMPAPAO

Confira algumas das atividades do SAMPAPAO nos Gltimos

tempos: uma programacao recheada de conteldos, acoes
e encontros de relacionamento bastante produtivos!

sempre trabalhando

para o crescimento da panificacdo

COMEMORANDO O MES DAS CRIANCAS

Em parceria com o Comité Feminino do SAMPAPAO, na manha do dia
29 de outubro, a Escola de Panificacéo e Confeitaria do IDPC recebeu
a visita de 15 alunos de 6 a 11 anos do CCA — Centro para Crianga
e Adolescente Nossa Senhora do Carmo, para uma animadissima
‘Oficina de Macarons”. Nela, o Chef Hallyson Cesar ensinou as criancas
desde a producao até a finalizacdo dos produtos, na qual as criancas
usaram canetinhas com tinta comestivel para fazer os desenhos do
doce, criando assim seus proprios macarons personalizados. No
final da acao, foi servido um delicioso café e realizada a entrega de
certificado de participacdo como “Chefinho IDPC” a todas elas. E a
‘cereja do bolo”: as “Damas da Panificacao” foram ao CCA entregar

245 saquinhos de doces para as criancas da escola..

g

SAMPAPAQ

VEM Ai TRES LIVROS COMEMORATIVOS!

A panificagcao também é cultura. E nessa éarea, trés
grandes novidades estéo sendo preparadas pelas
entidades paulistanas e paulistas do setor para o
ano que vem, sob a coordenagdo do SAMPAPAQ.
Estamos falando do langcamento de trés livros em
comemoragao a aniversarios emblematicos ligados

‘ ‘ JS_ed22.indd 4
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obras ja estéo a todo o vapor.

PALESTRAS INSPIRADORAS

Dentro da programacao do “Ciclo de Palestras
do SAMPAPAQ’, promovido pelas entidades em
todas as Uultimas tercas-feiras de cada més, as
duas mais recentes merecem registro especial.
A primeira, realizada no dia 24 de setembro, foi
a apresentacao sobre o tema “Técnicas de Ven-
das e Atendimento ao Cliente em Pegquenos Ne-

@

a elas. O primeiro sera uma obra dedicada a cele-
bracao dos 110 Anos da Aipan-SP. O segundo, a
307 edicao da FIPAN, em 2025. E o terceiro, agquela
dos 40 Anos da AIPESP, que também acontece no
ano gue vem. Os preparativos para a producao das

UIBC

SAMPAPAO MARCA PRESENCA EM
EVENTO DA UIBC

Entre os dias 19 e 22 de outubro, o presidente do SAMPAPAQ,
Rui Gongalves, acompanhado pelo vice-presidente do Sindipan-
-SP, Luis Ferreira, marcaram presenga na realizagéo do Congres-
so Anual da UIBC, em Veneza, na ltélia, sob o comando do pre-
sidente da entidade internacional, Dominique Anract. No evento,
que reuniu a presenca de representantes de diversos paises,
foram debatidos grandes temas da panificacao mundial, entre os
quais 0s avancos na qualidade do ensino profissionalizante nas
escolas, e voltados ao aperfeicoamento dos atuais modelos de
gestao dos operadores do setor, sempre com foco na melhoria
do atendimento aos clientes, na valorizacdo do pao e de seus
beneficios para a salde, nutricdo e seguranca alimentar.

'EE] == IR qﬁ%

gocios”, ministrada por Sergio Bianchi (foto a es-
querda), especialista em tecnologia do SENAI.
E a segunda, promovida no dia 29 de outubro,
esteve a cargo de Hélio Santana, CEO da HS
Prevent, intitulada “Mapeamento de Riscos para
Negocios, Prevencéao a Fraudes e Uso Aplicado
de Inteligéncia Artificial”

e

|
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Embalagens Interativas
, para sua Padaria!

Surpreenda seus clientes com um toque magico:
além de lindas, algumas delas trazem uma mensagem especial
em video do Papai Noel e uma playlist natalina encantadora
para criar uma experiéncia inesquecivel!

ET@% Conhega toda nossa
%ﬁ Colecao Doces do Noel

Embalagens Limitadas! v

@ www.prisembalagens.com.br 2 gme
O11 976422722 ©112022.5555 r I S

embalagens
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ESTRATEGIA / FESTAS DE FINAL DE ANO

NATAL e ANO NOVO:

VENDAM MUITO COM ESTAS DICAS!

Todo panificador sabe que 0s
clientes das padarias se animam
com as datas comemorativas. E
a maior delas, o Natal, vem por
al, juntamente com aquela de
Ano Novo, que, prometem boas
vendas para essas casas no pe-
riodo. Porém, toda essa anima-
cao deve vir acompanhada de
um planejamento certeiro.
Confira, a seguir, algumas dicas
do Sebrae para vocés consegui-
rem fazer isso nas festas de final
de ano. E o momento certo para
se preparar € agoral

ATUALIZEM SUAS
PRESENCAS DIGITAIS

Isso vale para suas redes So-
ciais, sites e perfis no Google.
Todas essas acdes, em con-
junto, possibilitam que 0s con-
sumidores encontrem as suas
padarias quando estiverem pro-
curando produtos e servicos di-
ferenciados.

REFORCEM SEUS ESTOQUES
N&o adianta fazer campanhas
mirabolantes, treinar colabora-
dores e caprichar na identidade
visual e na ambientacao das lo-
jas, se nao houver mercadorias
para entregar nas festas. E fica
ainda pior se voceé tiver exage-
rado na divulgacao de itens es-
pecificos, e eles se esgotarem
rapidamente.

OFERECAM DESCONTOS
Facam isso, mas n&o exagerem,
vendendo muito e lucrando pou-
co. Assim, negociem com 0s
fornecedores. Assim, voces te-
rao custos menores, e melhores
margens de manobra para preci-
ficar os produtos.

‘ ‘ JS_ed22.indd 6
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AUMENTEM O TIQUETE MEDIO
Montem kits de produtos vendi-
dos com um desconto em rela-
¢a0 ao preco que cada item teria
separadamente, criando  “pa-
cotes” que realmente gjudem e
facam sentido para os clientes.
Por exemplo, na rotisseria, mon-
tem kits com assados diversos e
produtos para as ceias.

PREPAREM O AMBIENTE

Decorem suas lojas e brinquem
com a temética das festas nas re-
des sociais, adotando, por exem-
plo, uma identidade visual tem-
poraria, focada no periodo. Ainda
nesse embalo, preparem videos
tematicos para cativar os clientes.
Alem disso, montem campanhas
de e-mail marketing do tipo “E af,

~

PAPAI NOEL E PARCEIRO. O “Bom Velhinho” sempre da uma mio aos panificadores nas festas de final do ano.
Mas vocé precisa se planejar muito bem para aproveitar as oportunidades dessa época.

5

se lembra de mim?”, para divulga-
rem ofertas especiais.

SOLUCIONEM PROBLEMAS
DOS CLIENTES

Além de oferecer bons precos
e promogdes, durante o ague-
cimento para as festas, facam
postagens e videos sobre os
produtos que desejam vender
em larga escala, abordando os
diferenciais de suas padarias. O
importante € mostrar que esses
itens, bem como 0s servicos que
elas oferecem realmente suprem
as necessidades dos clientes.

OFERECAM ATENDIMENTO
DIFERENCIADO

Conscientizem os colaboradores |

sobre a importancia do periodo

AN

OO T

de festas para a sadde financei-
ra dos negocios. kE, se possivel,
facam testes antes das datas
comemorativas, simulando am-
bientes Nos quais os funciona-
ros receberao muito mais solici-
tacoes do que o normal,

PENSEM NO “DEPOIS”

Pensem no pos-venda, porque o
Natal e o Ano Novo podem mar-
car o inicio de um relacionamen-
to duradouro com muitos Novos
clientes. Assim, fiqguem dispo-
niveis para tirar ddvidas, enviem
conteudos segmentados e, se
ainda nédo tiverem, abram canais
de sugestdes para o seu publico.

Entao, BOAS (E LUCRATIVAS)
- FESTAS A TODOS!

—
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PEDOCINO DO SOL

Oimertes

Aumente seus lucros em ate
ou mais em o213 30 i3

Desafio exclusivo para
associados SAMPAPAO

A Pedacinho do Sol garante qualidade, sabor
e experiéncia para seus clientes através de
degustacdes feitas com pessoas treinadas
para aumentar as vendas.

& o .
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Agende uma visita sem compromisso para conhecer todos nossos produtos.
(% (11) 96305-8465 - Gill

(s el
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e pao € na
padaria! E na
Av. Paulista
tambeém!

Manha de quarta-feira, 16 de ou-
tubro. Quem passou diante do
predio da FIESP, na Av. Paulista
teve a oportunidade de participar
da ac&o muito especial organiza-
da pelo SAMPAPAO em come-
moracao ao Dia Mundial do Péo.
A iniciativa ja faz parte do calen-
dario anual da cidade, e busca
valorizar o pao como simbolo

universal da alimentacéo.

Na ocasido, nada menos do
gue 20 mil paes franceses gen-
timente doados por 26 padarias
associadas, foram distribuidos a
todos que passavam pelo local,
sob a forma de kits de café da
manha embalados em 10 mil sa-
colinhas de papel kraft, personali-
zadas com o logo das entidades,

TIME QUE TRABALHA UNIDO, COMEMORA UNIDO!
A palavra“motivacao” é pouco para definir o carinho
dedicado ao publico pela equipe do SAMPAPAO no evento.

contendo, além de dois paezi-
nhos cada, um paté de presunto
da marca Aurora, € um suco ou
agua fornecidos pela FEMSA, no
evento que também contou com
0 patrocinio da Nestlé.

Mais uma vez, digna de desta-
gue na comemoracao do Dia
Mundial do P&o foi a animadis-
sima participacéo da equipe do

SAMPAPAO, composta pelos
panificadores associados, fun-
cionarios, e ainda representan-
tes de empresas-parceiras das
entidades. Isso sem deixar de
fazer um registro mais do que
especial sobre a grande pre-
senca e alegria das mulheres
na acao — como a das ‘Da-
mas da Panificacéo, do Comité

DIA MUNDIAL DO PAO
e

‘ ‘ JS_ed22.indd 8 @
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Feminino do SAMPAPAO -,
trabalhando intensa e alegre-
mente nado s6 na montagem
dos kits nos bastidores, como
também na distribuicao destes
durante toda a acdo, com muita
energia ‘na veia’, desde as Ulti-
mas horas da madrugada do dia
16, até 0 encerramento da acéao,
que se deu por volta das 11h30.
Para Rui Gongcalves, presiden-
te da SAMPAPAO, a iniciativa
ressalta a importancia do péao
na cultura paulistana. “O pao é
muito mais do que um alimen-
to basico. Ele representa a for-
ca de trabalho do Brasil e esta
diariamente presente nas mesas
de milhdes de familias. Mas vale
lembrar que este evento nao
apenas destaca a importancia
do p&o na nossa vida cotidiana,
como também busca conscien-
tizar sobre seguranca alimentar,
nutricdo e a reducdo do des-
perdicio de alimentos. Por tudo
ISSO, para nos € um orgulho mui-
to grande ter realizado mais uma
Vez essa agcao social, gue € um
meio de mostrar para a popu-
lacdo de Séao Paulo e do Brasil
que as padarias estao e estardo
sempre ao lado dela’, fez ques-
tdo de pontuar na ocasido.

UMA QUESTAO

PARA REFLETIR

O Dia Mundial do Pao ¢ celebra-
do em 16 de outubro, juntamente
com o Dia Mundial da Alimenta-
¢ao. Dessa forma, a iniciativa pro-
movida pelo SAMPAPAO, com
grande cobertura da Imprensa,
reforca a importancia do “com-
partilhar” e garantir 0 acesso aos
aimentos a todos. Alem disso,
0 evento enfatiza praticas sus-
tentaveis e 0 apoio a produtores
locais, padeiros e toda a cadeia

BALCAO SEMPRE LOTADO. Durante a acao, nada
menos do que 10 mil sacolinhas foram distribuidas as
pessoas que passaram em frente do prédio da FIESP.

SEM PARAR UM MINUTO. Desde o final da madrugada
do dia 16 até o final da festa, panificadores e
funcionarios trabalharam duro na montagem dos kits.

produtiva envolvida na fabricacéo
desse alimento essencial.

‘Essa data destaca o pao como
um elemento fundamental na nu-
tricdo humana e como uma das
principais fontes de energia para
as pessoas. E o pao francés,
simbolo da tradicao paulistana,
aém de cumprir perfeitamente
tal premissa relacionada a nutri-
cao € uma escolha acessivel e

democratica para a populacéo.
Assim, nossa comemoracao
aqui, no coracao de Sao Paulo,
representa nao s6 uma homena-
gem a esse alimento, como tam-
bém a todos os profissionais gue
0 produzem. E como sempre a
gente diz 'Pao € Energia, e Pao
€ na Padarial’ E na Av. Paulista
tambem!”, fez questao de ressal-
tar o presidente do SAMPAPAO.

INTENSA COBERTURA DA IMPRENSA. Durante todo o
evento na Av. Paulista, o presidente Rui concedeu varias
entrevistas para exaltar a iniciativa do SAMPAPAO.

‘ ‘ JS_ed22.indd 9 @
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PADARIAS EM DESTAQUE - COLONIAL

4l BANDEIRA E O SOBRINHO WAGNER. Manter
sempre o bom humor é um dos principais

1) ‘{ &

Quem mora perto ou passa pela
Rua Conde de Porto Alegre, no
tradicional bairro do Campo Belo,
na Zona Sul de Sao Paulo, tem a
oportunidade de encontrar ali um
dos principais centros gastrond-
micos da regiao, a Colonial Paes
e Doces. Inaugurada em 1984,
ela esta comemorando seus 40
anos com vigor renovado, sob
a batuta de Francisco Bandeira
Camelo, o simpatico “Seu Ban-
deira”, um verdadeiro mestre na
arte de atender bem aos clientes
que diariamente tém a satisfacao
de entrar na padaria.

‘ ‘ JS_ed22.indd 10

segredos do sucesso dos negdcios.

-

-

De origem humilde, ele construiu
sua trajetoria na panificacao de
maneira gradual, mas com muita
determinacé&o, ao longo de exa-
tas cinco décadas. O inicio dela
foi em 1974, quando, por trés
anos, trabalhou como faxineiro
na Panificadora Vaccari, da Av.
Miguel Estefano, na Vila da Sau-
de, comandada por Felipe Stur-
ba. Depois, se transferiu para a
Padaria Sao Sebastido, da Via
das Mercés, de propriedade de
Manuel Leite e Custodio Pituc-
ci, na qual, além de cuidar da
impeza da casa, se alternava

AMBIENTACAO
CAPRICHADA. O visual e
organizacao da padaria
sao grandes diferenciais
para atrair os clientes.
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no atendimento no balcdo e da
copa, adquirindo grande conhe-
cimento do negaocio.

‘Na seqguéncia, ja em 1978, a
Sao Sebastido foi comprada
pelo Joaguim da Luz Silva e pelo
Jodo de Gouveia da Mata, que
a reformaram, até que o Joa-
quim me confiou a geréncia da
La Gondola, da Rua Antonio de
Barros, no Tatuape, e, em 1982,
a da Padaria Alexandria, da Av.
Washington Luiz, até que, dois
anos depois, em 1984, ele mon-
tou a Colonial do zero, aqui no
Campo Belo, me convidando
para fazer parte da sociedade
dela em 1990" conta Bandeira.

A FORMULA DO SUCESSO

E durante todos os 40 anos em
que esta na Colonial, Bandeira,
faca chuva ou faca sol, cumpre
religiosamente a rotina de che-
gar a padaria as 5h45 da ma-
nh&, sempre com muita anima-
Ca0 para comandar a jornada da
casa. “Meus dois filhos, que por
muito tempo me auxiliaram nessa
tarefa por aqui, hoje ja tocam suas
proprias padarias. E, atuaimente,

%
g
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COMEMORAGAO. Inaugurada em 1984, ela esta 7<‘
comemorando seus 40 anos com vigor renovado.

tenho a felicidade de contar com
a auda de meu sobrinho, Wag-
ner Camelo, trabalhando na ge-
réncia da padaria’, destaca.

Ao falar sobre os diferenciais da
Colonial, Bandeira diz, sem falsa
modeéstia, que estes sao muitos.
Entre eles, a oferta renovada de
produtos panificados — como a
incrivel e deliciosa ciabatta, que
€ a campea de vendas da casa
—, além dos itens de confeitaria
de altissima qualidade, sempre
presentes Nos balcdes e expo-
sitores, assim como as opcoes
oferecidas nos bufés por quilo
de café da manha e de almoco,
complementada pelo servico de
sopas e pizzas a noite, invaria-
velmente atraindo um ndmero
enorme de clientes.

A formula do sucesso da pa-
daria? Bem, com muita simpli-
cidade, o panificador a entrega
rapidamente: “Aqui na Colonial &
um lugar de gente feliz! Quando
eu vejo alguém preocupado ou
meio triste, quer seja um funcio-
nario, quer um cliente, eu digo
sempre: ‘Quer ficar mais boni-
to?" Entéo, sorria!”, finaliza ele, no
maior alto astral.

1211124 16:42 ‘ ‘
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A PANIFICACAO
NAO PARA DE

EVOLUIR
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TUDO DE BOM. Mais do que um ponto de
encontro para os clientes, a Arizona é o lugar
perfeito para os clientes terem experiéncias
gastronOmicas prazerosas.

L ocalizada no ponto mais alto da
Av. Nova Cantareira, no bairro do
Tucuruvi, na Zona Norte da capi-
tal paulista, a Arizona Paes € um
dos pontos de parada obriga-
toria ndo so dos moradores da
regido, como também de prati-
camente todas as pessoas que
passam por aguela sempre mo-
vimentada via, e se encantam
com o visual da casa, sentindo-
-se invariavelmente atraidas a fa-
zer um “pitstop” para conhecé-la
mais de perto. E isso ja de ha
muito tempo, desde gque ela foi
inaugurada, nos idos de 1983.
Por conta disso, mais do que
um ponto de encontro para 0s
clientes locais, ela é também o
lugar perfeito para todos ague-
les que buscam experiéncias
gastronbmicas prazerosas, em
um ambiente acolhedor e bas-
tante familiar.

O mix de produtos da Arizona
€ bem amplo, oferecendo aos
Clientes alimentos para consu-
mo na padaria, encomendas

‘ ‘ JS_ed22.indd 11

no delivery e para eventos e
ainda itens de conveniéncia. E
0s produtos expostos, € claro,
s&80 de alta qualidade e sempre
fresquinhos. Outra estratégia, €
aplicacdo constante da inova-
cao, garantida pelos frequentes
lancamentos de novidades para
atender aos exigentes frequen-
tadores da casa, fazendo-os
se apaixonar pela sensacao de
provar e repetir irresistiveis com-
binacdes, a fim de deixar sua jor-
nada ainda mais gostosa.

‘Somado a tudo isso, posso di-
zer, sem receio de errar, que O
segredo da bem-sucedida traje-
toria da Arizona reside no Nosso
atendimento agradavel e diferen-
ciado, proporcionado pela nossa
equipe de colaboradores, porque
consideramos todos agueles que
entram aqui cComo amigos, sejam
eles antigos ou novos’, afirma Ro-
drigo SantAnna Lopes Chaluppe,
gue juntamente com seu socio
Paulo Alexandre Pereira Ferreira,
divide atualmente o comando da

PADARIAS EM DESTAQUE - ARIZONA

casa, ficando a frente do negdcio
em tempo integral.

UM MOMENTO MUITO
ESPECIAL

Rodrigo, alias, € uma figura bas-
tante conhecida da panificacao.
Embora nédo pertencente a uma
familia tradicional no ramo, ele se
define como um apaixonado pela
padaria. E isso até mesmo antes
dos tempos da faculdade de En-
genharia de Alimentos na qual se
gradou, seguido por um MBA e
um mestrado em Nutricdo, que o
conduziram a trabalhar em varias
empresas, inclusive, por alguns
anos, como coordenador da Es-
cola IDPC, do SAMPAPAO, na
qual, atualmente, ocupa o cargo
de diretor executivo.

A
F N

ORGANIZACAO IMPECAVEL.
Na padaria, os frequentadores
encontram sempre produtos
de altissima qualidade.
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. SEMPRE A DISPOSICAO. Rodrigo

(a esq.) e Paulo, a frente do
negodcio em tempo integral.

‘Hoje, fico muito feliz em ob-
servar que a panificacdo evo-
luiu muito ao longo dos Ultimos
anos. E continua evoluindo. E
as tendéncias ndo séo apenas
relacionadas a novos produtos,
como também ao avanco em
todas as areas da padaria. Nes-
se sentido, 0 que eu acredito é
em treinamento, em capacitacao
profissional e em novas tecnolo-
gias digitais, porgue tudo isso
nos auxilia a facilitar os proces-
S0s de gestéao e de alavancagem
de vendas. Entdo, a evolugéo
Nao para, e estamos vivendo um
momento muito produtivo e es-
pecial, que, seguramente, ainda
vai gerar novos e bons frutos no
futuro”, conclui Rodrigo, com um
grande sorTiso.

T
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PADARIAS EM DESTAQUE - LUANA & NAYARA

Uma linda historia, s

Pensem em uma mulher irrequieta
e batalhadora. Esses séo os prin-
Cipais tragos da personalidade de
Maria Girleuda Tavares — a sim-
patica “Dona Gil" —, nascida em
Quixeramobim, cidade do sertao
central do Ceara, proprietaria de
uma das mais aconchegantes,
modemas e charmosas pada-
rias da regido da Penha, na Zona
Leste de Sao Paulo, que chegou
a metropole em 1991, acompa-
nhada pelo seu hoje ex-marido,
trazendo na bagagem, além de
alguns poucos pertences, um
sonho enorme de vencer na vida.
‘Sempre fui muito independen-
te, algo que aprendi a ser mui-
to cedo. Nasci no seio de uma

CONFORTO E COMODIDADE.
0O aconchegante espaco do
restaurante, no andar de
cima da Luana & Nayara.

familia grande, de nove Irméos,
gue meus pais lutavam muito
para manter. E desde que me co-
nheco por gente, nunca quis de-
pender deles para ter as minhas
coisas. Sempre preferi conquista-
-las por mim mesma’”, conta ela.
E a melhor forma de fazer isso,
foi logo depois de casar muito
jovem, montar uma peguena loja
com um forno de lenha para ven-
der paes, bem artesanais, em
uma peguena area na casa na
qual o casal foi morar ainda em
Quixeramobim. Mas o negdcio
acabou nao dando muito certo,
e ambos resolveram vir para Sao
Paulo, em busca de novas opor-
tunidades.

Fotos: Tadeu Sakagawa

DEUS SEMPRE NO COMANDO
E, como ndo poderia ser diferen-
te, logo que chegou, Maria Gir-
leuda, contando com a ajuda de
seu cunhado Edvilson, que mais
tarde veio a se tormar dono da
Padaria Olivetanos, foi trabalhar
no balcao da antiga Padaria LM
do Sr. Nunes, na Cidade Lider,
segundo ela um portugués mui-
to rigoroso e exigente, a quem,
entretanto, agradece muito por
té-la ensinado a trabalhar.

Apos ficar alguns anos ali, Maria
foi trabalhar em outra padaria, em
Guaianases, cujo dono, o Sr. Hil-
ton, também tinha uma casa no
Parque Savoy, para onde ela se
transferiu, acabando por se tor-
nar o braco direito dele. Até que

sempre com a

Surgiu a oportunidade de comprar
um bar bem ao lado dessa pada-
ria, NO qual seu antigo patréo, que
arespeitava muito pelo seu profis-
sionalismo, sempre fazia questao
de vir conversar com ela.

Porém, em janeiro de 2003, uma
grande tragédia abalou sua vida.
Durante um assalto a padaria, Hil-
ton foi assassinado, 0 que deixou
Maria Girleuda bastante choca-
da. Mas ai, algo muito diferente
aconteceu: “Sou muito religiosa,
e como eu tinha uma conexao
espiritual muito intensa com o Hil-
ton, senti gue ele vinha conversar
Ccomigo, me orientando a procu-
rar 0 pai dele, o Sr. Saraiva, para
ajuda-lo aqui na Luana & Nayara,
nome escolhido em homenagem

CUIDADO NOS DETALHES. O ambiente
da padaria é amplo e bastante funcional.

ATENDIMENTO DE PRIMEIRA. “Dona Gil” (de preto e 6culos) e parte de sua motivada equlpe de colaboradores.

JS_ed22.indd 12

as netas dele, que passava por
um momento de diversas dificul-
dades. E foi o que eu fiz: fui bater
na porta da casa dele, e, ja no
dia 1° de abril, eu ja estava aqui
dentro, no comando da padaria.
E o resto, sempre com a graca
de Deus, € uma linda e maravi-
Ihosa historia, que continua até
hoje’, finaliza a panificadora, sem
esconder sua forte emogéao.
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_4_ AMPLA VARIEDADE. Todo os
dias, os clientes encontram
produtos de alta qualidade

na Villa Carmela.

PADARIAS EM DESTAQUE - VILLA CARMELA

HERMINIO E MATEUS.
A“dupla dinamica” de
grande experiéncia no

comando da padaria.
'8 il

AS LICOES DE UM £
ETERNO APRENDIZ

E sempre bom bater um longo
papo com panificadores do tipo
‘raiz’, experientes e de grande tra-
dicdo no ramo de padarias. E essa
€ exatamente a sensacao que se
tem quando se conversa com
Herminio Alonso Bermardo, pro-
prietario da Padaria Vila Carmela,
localizada no bairo de mesmo
nome, em Guarulhos/SP. Com
efeito, € sempre uma excelente
oportunidade de aprender muitas
licoes quando se fala com ele.
Sua histéria na panificacéo veio
literalmente como heranca de
seu pai, Eduardo, que, em 1964,
ja era socio na Padaria Estrela do
Dia, no Itaim Bibi, a época a uni-
ca da capital paulista a funcionar
24 horas, fazendo entregas com
carrocas. Na sequéncia, ele se
alternou nas sociedades das pa-
darias Brotolandia, na Ponte Pe-
guena, e da Nova Brotolandia,
na Baixada do Glicério, até que,
sozinho, montou uma pequena
mercearia, que, 1984, acabou
por se transformar na Padaria
Torre Azul, na Vila Medeiros, ja
com a ajuda de Herminio, e de
seu irmao Eduardo Junior.
Salto no tempo, em 1987, o trio

JS_ed22.indd 13

de empreendedores comprou O
terreno onde fica hoje a Villa Car-
mela, inaugurando-a, entretanto,
somente em julho de 1991, por
conta das dificuldades econdmi-
cas relacionadas ao Plano Collor,
E, em 1998, inauguraram, tam-
péem em Guarulhos, o Supermer-
cado e Padaria Agua Azul.

CORAGEM E COMPROMISSO
Mas a vida tem seus reveses.
Em 2005, de maneira inespe-
rada, o pai de Herminio faleceu.
E no ano seguinte, 0 seu irMméao
também. Foram dois golpes se-
guidos e muito fortes, mas que
ele conseguiu superar com muli-
ta coragem, passando a contar,
pouco tempo depois, com a
preciosa ajuda de sua esposa
Marina e de seu filho Matheus,
formado em Nutricdo, que pas-
sou a trabalhar ao lado dele.
Dono de uma larga experiéncia
acumulada ao longo dos anos,
Herminio, porém, se define como
m “eterno aprendiz”. E essa € a
principal raz&do de ele valorizar
tanto o suporte do SAMPAPAQ,
no qual ocupa atual e ativamen-
te o cargo de diretor. “Quando

MUITAS NOVIDADES A CAMINHO. AV|IIa Carmela é
show! E quando sua reforma estiver concluida, vai
ficar muito e ainda melhor.

comecei a frequentar as entida-
des, minha casa crescia 10% ao
ano. E, agora, ela cresce 10%
ao més’, afirma, para atestar a
relevancia do “antes e depois’”.

E como evoluir sem parar no
tempo representa para Hermi-
nio UM compromisso constante,
ele agora esta realizando uma
enorme reforma na Villa Carme-
la, que, além de amplia-la, trara
condicbes ainda melhores de
atendimento para sua crescen-
te clientela. “Hoje, a gente tem
110 metros quadrados de loja, e

280 de producéo. E, quando as
obras estiverem concluidas, gra-
cas a aquisicao que fizemos de
um imovel aqui do lado, ficare-
mos com 650 metros quadrados
de area de atendimento, e 650
de produgéo, fora a area de es-
togue, distribuidos ao longo de
subsolo, e mais dois andares de
predio. Entdo, 0 que posso dizer
€ gue estamos vivenciando um
dos momentos de avanco mais
felizes e prosperos da historia da
nossa padaria”’, comemora Her-
minio, com muita animacao.
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ESCOLA IDPC/APERFEICOAMENTO PROFISSIONAL

Conhecimento NUNCA E DEMAIS!

Quem deseja construir uma car-
reira solida na panificacéo, pre-
cisa se atualizar sempre. E, ao
investir na qualificacéo de seus
funcionarios, 0s panificadores
também ganham muito com isso,
porque eles nao so contribuem
para 0 desenvolimento de sua
padaria, como também para o
setor como um todo, em funcao
da recorrente dificuldade de se
encontrar profissionais capacita-
dos no mercado de trabalho.
Em face a esse cenario, 0s
cursos oferecidos pela Escola
de Panificacéo e Confeitaria do
IDPC desempenham um pa-
pel cada vez mais importante
no ambito da especializacao da
mao de obra nessas casas. E
eles podem contribuir com ©s
panificadores e colaboradores
de muitas formas.

Assim, um dos destaques da
grade da escola € o “Curso de
Nocgcdes em Panificacéo”. Trata-
-se de um treinamento espe-
cifico bastante indicado para
guem esta iniciando no ramo
— & precisa conhecer concei-
tos basicos —, com carga de 80
horas, das quais 15% sao de
aulas tedricas e 85% praticas,
tendo como publicos-alvo pani-
ficadores, gerentes de padaria,
padeiros, confeiteiros, técnicos,
atendentes, cozinheiros e assis-
tentes de cozinha.

‘O conteddo programatico dele
€ bem amplo, abrangendo des-
de aulas sobre higiene e limpe-
za, conceitos matematicos para
ajustes de receitas, qualidade e
tipos de farinhas e o correto ar-
mazenamento de matérias-pri-
mas, fermentacao, técnicas de
forneamento, até chegar a pre-
paracao de varios tipos de paes,
COMo O francés — pelos metodos
direto e esponja —, baguetes, in-

‘ ‘ JS_ed22.indd 14

CAPACITAQI"\ NA VEIA! Quer vocé, painifléador(a), £|uer seus colaboradores

sejam profissionais “novatos” ou experientes no ramo, sempre ha espaco para
adquiirem novos conhecimentos nos cursos da Escola IDPC.

tegrais, portugués, italiano e de
hamburguer e hot-dog, entre
outros”, destaca Monise Pinhei-
ro, nutricionista e coordenadora
técnica da Escola IDPC.

CURSO AVANGADO

EM PANIFICAGAO

E quem recebe o certificado do
curso de “Nogdes”, automatica-
mente se habilita a participar do
novo “Curso Avancado em Panifi-
cacao’, que também sera breve-
mente promovido pela unidade
de ensino do SAMPAPAQO. Ba-
sicamente voltado para os mes-
mos profissionais do  primeiro,
este tem a duracao de 35 horas,
igualmente divididas em 15% de
aulas tedricas, e 85% praticas.
Porém, seu conteddo programa-
tico € bem mais abrangente e es-
pecifico, no gqual s&o abordados
varios topicos, entre 0s quais:

Boas Praticas de Fabricacéo
(BPF — Conforme a Portaria
2619/2011 — art. 15, da Se-
cretaria Municipal de Saude
de S&o Paulo);
Contaminacao e Microrganis-
Mos;

Refrigeracao / Congelamento;
Fundamentos das Matérias-
-primas;

Norma Regulamentadora N° 6
(NR-6, que regulamenta o uso
de Equipamentos de Protecéo
Individual -EPIs —, do Ministe-
rio do Trabalho e Emprego, no
exercicio da profisséo;

Noma Regulamentadora N° 12
(NR-12, que define referéncias
técnicas, principios fundamen-
tais e medidas de protecédo
para resguardar a sadde e a
integridade fisica dos trabalha-
dores, também do Ministério
do Trabalho e Emprego;

SAMPAPAQ

= Fabricacao de Paes de Longa
Maturacéao;

= Fabricacdo de Paes de Alta
Hidratacéao;

= Aplicagéo de Enzimas e Con-
servantes;

» Fermento Natural; e

» [Fabricacao de Varios Tipos de
Paes, campedes de vendas
nas padarias: Baguette de
Provolone, Batard Campaign,
Ciabatta Contorta; Focaccia
al Pomodoro, Demi Baguette
de Sementes; Pain aux Pom-
mes e Pao de Clrcuma com
Calabresa e Queio.

‘Em resumo, isso significa que
0 ‘Curso Avangado em Panifi-
cacao’ ensina muito em pouco
tempo, 0 que €& considerado
de extrema importancia para os
profissionais que precisam se
capacitar ou reciclar seus co-
nhecimentos, tomando pouco
espaco da agenda, e sem preju-
dicar o trabalho na padaria’, fina-
liza Monise.

MAIS DE 30 MIL
PROFISSIONAIS FORMADOS
O SAMPAPAQ, com mais de um
século de histéria, foi a primeira
entidade a se unir para discutir
o futuro da panificacdo em Sao
Paulo. Com sede na Rua Santo
Amaro n° 313, no bairro da Bela
Vista, ele também administra a
Escola de Panificacdo e Confei-
taria do IDPC, que ja formou
mais de 30 mil profissionais no
setor. Para mais informacoes,
visite: www.sampapao.org.br.

Figuem ligados na programacéo da Escola de Panificacao e Confeitaria do IDPC para saber as datas de reali-
zacao dos proximos cursos de “Nocoes em Panificacao” e “Avancado em Panificacao”. Para mais informacoes

e inscricdes, entre em contato com a Secretaria da escola, pelo telefone (11) 3113-0166, ou pelo e-mail

secretaria@fundipan.org.br.
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PATENTE REQUERIDA

DIRETAMENTE DE
COVILHA PARA O IDPC

No dia 23 de outubro, foi realizada nas ofi-
cinas da Escola de Panificacdo e Confeita-
ria do IDPC a primeira aula do “Curso de
Pastel de Nata’, de acordo com a receita
especial desenvolvida pelo premiado chef
portugués José Carlos Santos, proprieta-
rio da famosa Padaria Dias, localizada na
cidade de Covilha, na Serra da Estrela.
Comandada pelo Prof. Hallysson Cezar, a
atividade contou com a participacao de uma dedicada turma de alu-
nos, animadissima com a oportunidade de dominar cada etapa do
processo de fabricacdo dessa formulacao exclusiva, criada pelo mes-
tre internacional, que, alias, faz parte de um delicioso receituario que
ele legou a Escola IDPC durante a sua recente passagem pelo Brasil,
para participar da FIPAN 2024, e ministrar aulas na unidade de ensino
do SAMPAPAO.

“Além do sabor tradicional do doce portugués, com a aprovacao pré-
via do Chef José Carlos, nés e os alunos também exploramos novas
combinacodes dele, adicionando ingredientes bem ao gosto dos brasi-
leiros, tais como goiaba e gotas de chocolate. E, agora, os profissionais
que participaram do curso poderdo passar a oferecé-las nas padarias
em que trabalham. Foi o maior sucesso!’, comenta, com muita alegria,
o Prof. Hallysson. “E, em breve, abriremos novas turmas para quem
quiser se aprofundar e dominar a técnica de fabricacao dessa delicia
iconica. Entdo, fiquem ligados na programacao de cursos da Escola
IDPC", complementa ele.

CALENDARIO
MAGNETICO
COM BISCUIT

Piies e Doces
ACEAMGS EREOMENAS
PROPRIA

Wag'y

SAMPAPAQ
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ESCOLA IDPC/APERFEICOAMENTO PROFISSIONAL

AGENDA DE CURSOS IDPC

Pastel de Nata (08h)

Croissant e Folhados Especiais (12h)
Sobremesas na taga (08h)

Bolos Secos (12h)

Panetones Trufados e Tradicionais (12h)
Qualidade do Pao Francés (12h)
Sobremesas na taga (08h)

Combinagdes e Harmonizagéo de Tabuas

de Frios (08h)

Enzimas na Panificagédo (08h)

Tortas de Vitrine (12h)

Basico de Salgados (16h)

Panetones com Fermentagao Natural (16h)

Pizzaiolo (16h)

Panetones Trufados e Tradicionais (12h)

Pastel de Nata (08h)

Sobremesas na taca (08h)

Data
02/12 2 03/12
02/12 a 04/12
02/12 2 03/12
02/12 a 04/12
03/12 2 05/12
04/12 a 06/12
05/12 2 06/12

05/12 a 06/12

05/12 a 06/12
09/12a11/12
09/12a12/12
09/12a12/12
09/12a12/12
10/12a12/12
10/12a11/12
11/12a12/12

OBSERVACOES:

DEZEMBRO 2024

Dias
Seg. a Ter.
Seg. a Qua.
Seg. a Ter.
Seg. a Qua.
Ter. a Qui.
Qua. a Sex.
Qui. a Sex.

Qui. a Sex.

Qui. a Sex.
Seg. a Qua.
Seg. a Qui.
Seg. a Qui.
Seg. a Qui.
Ter. a Qui.
Ter. a Qua.
Qua. a Qui.

As datas e horarios poderao sofrer alteragoes.

Horario
08h30 as 12h30
08h30 as 12h30
15h30 as 19h30
15h30 as 19h30
08h30 as 12h30
15h30 as 19h30
08h30 as 12h30

08h30 as 12h30

15h30 as 19h30
08h30 as 12h30
08h30 as 12h30
15h30 as 19h30
15h30 as 19h30
08h30 as 12h30
15h30 as 19h30
08h30 as 12h30

As turmas poderéo ser canceladas, caso nao tenham o nimero minino de alunos.
Garanta sua vaga, ligue ja e coloque seu nome na lista de reserva.

CONTATO:

Informagdes e inscri¢des: Secretaria - I.D.P.C.

Endereco: R. Santo Amaro,313 — Bela Vista — Centro — Telefone: (11) 3113-0166
E-mail: secretaria@fundipan.org.br — Site: www.sindipan.org.br

() Escola IDPC

CALENDARIO

@escola idpc

®) (11) 98658-4519

YT

MAGNETICO

Ceatinhas faitas de
EVA, blscuit o trigo,

Video do
produto

Valor por unidade:

100un.
200un.
500un.
1.000un.
2.000un.
5.000un.
10.000un.
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ESCOLA IDPC/NUTRICAO

Durante periodos de calor inten-
S0, a verificacdo da temperatu-
ra das geladeiras se torna ainda
mais critica para garantir gue os
alimentos estejam armazenados
em condicdes seguras. Aqui es-
tao algumas orientagdes impor-
tantes para manter a seguranca
dos alimentos.

1. AJUSTE DA TEMPERATURA
¢ Ideal - No calor excessivo, a
temperatura interna das geladei-
ras deve ficar entre 0°C e 4°C
para alimentos pereciveis, ou de
acordo com as caracteristicas
de cada produto, conforme as
informacdes do fabricante.

* Congeladores: Devem ficar
em torno de -12°C a -18°C.

2. MONITORAMENTO
FREQUENTE

No calor, 0 compressor pode
precisar trabalhar mais para
manter as temperaturas. Entao:
e Verifique-as a cada 2 ou 3 ho-
ras, especialmente se a geladel-
ra estiver sendo aberta constan-
temente.

* Regule-as para os alimen-
tos que necessitarem de tem-
peraturas mais baixas para

‘ ‘ JS_ed22.indd 16

"2 FIQUE DE OLHO. Se o ambiente estiver
muito quente, a capacidade de resfriamento

da geladeira pode ser afetada.

conservacao. (Por  exemplo:
Pescados = Conservar a 2°C).
e Nunca desligue o refrigerador
para economizar energia. Além
de proibido, isso acarretara da-
Nos aos produtos e ao equipa-
mento.

3. CUIDADOS COM A
CIRCULACAO DE AR

e Evite sobrecarregar a geladei-

ra, 0 que impede a circulacé&o

adequada de ar frio.

e Atente para o funcionamento

correto dos ventiladores internos

da geladeira.

¢ Dimensione 0S equipamentos

de refrigeracao para o volume e

0s tipos de alimentos manipula-

dos ou armazenados no local.

4. MANUTENCAO
PREVENTIVA
e Limpe regularmente as bobi-
nas do condensador e verifigue
as boas condigdes e a limpeza
da vedacoes das portas. Vaza-
mentos podem piorar a eficién-
cia em dias guentes.
e Certifique-se de que a gela-
deira esteja posicionada em lo-
cal bem ventilado e longe da luz
solar direta.

Pixabay

5. PLANOS DE CONTINGENCIA
e Caso as geladeiras falhem,
tenha um plano de contingéncia
para 0s dias de calor intenso.
Por exemplo, transfira os ali-
mentos para outra unidade, ou

POR MONISE PINHEIRO*

adicione gelo seco até a vinda
do técnico.

* Apos a higienizacao do equi-
pamento, certifique-se de esta-
bilizar a temperatura antes do ar-
mazenamento dos alimentos.

Temperaturas e tempo de armazenamento para produtos

pré-preparados no estabelecimento sob refrigeracao,
ou na auséncia da informacao do fabricante.

Leite e derivados
Ovos e outros produtos

Carnes bovina, suina, aves, entre

outras, e seus produtos manipulados

crus, exceto espetos mistos, bife
arolé, carnes cruas empanadas e
preparagdes com carne moida

Espetos mistos, bife a rolé, carnes

empanadas cruas, e preparagbes com

carne moida

Pescados e seus produtos
manipulados crus

Frutas, verduras e legumes higienizados,

fracionados ou descascados, sucos,
polpas, caldo de cana

Produtos de panificacdo e confeitaria

com coberturas e recheios que

possuam ingredientes que necessitem

de refrigeracao

Frios e embutidos fatiados, picados ou

moidos

Alimentos p6s-coccéo, exceto
pescados

Pescados pos-coccao

Sobremesas e outras preparagdes
com laticinios

Sobremesas e outras preparacoes
com laticinios

Sobremesas e outras preparagoes
com laticinios

Maionese e misturas de maionese
com outros alimentos

Maionese e misturas de maionese
com outros alimentos

7°C 5
10°C
40C 3
40C 2
2°C 3
50C 3
50C 5
40C 3
40C 3
2°C 1
40C 3
Acima de 2
40C até 6°C
Acima de 1
6°C até 8°C
40C 2
Acima de 1 é
40C até 6°C 2

Quando forem utilizadas temperaturas superiores as indicadas na
tabela até o limite maximo de 10°C, o prazo maximo de consumo dos

alimentos deve ser reduzido.

*MONISE PINHEIRO (CRN3 39239) é nutricionista e coordenadora técnica da Escola de

Panificacdo e Confeitaria do IDPC.
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ESCOLA IDPC/ GOURMET

M NATAL DE IDELCIAS

S

Torta Doce Natalina

SABLE BRETON

Porcent. Quant.

Ingredientes (%) (9/ml)

Farinha de Trigo 100 500

Manteiga sem Sal 75 375 DECORACAO

Acucar Refinado 70 350 . Porcent. Quant.
Gernas 30 150 Ingredientes (%) (g/ml)
Sal 2 10 Mirtilos - 9b
Fermento Quimico 3,6 18 Corantes - q.b.

Percentual Baseado em 100% de Farinha de Trigo

Rendimento: 2 tortas com 1.250g cada

Rendimento: 6 aros, com 20cm de diametro Validade: 3 dias sob refrigeracao

PROCESSO DE FABRICAGAC: PROCESSO DE FABRICAGAO: ®
1. Pesar todos os ingredientes da receita. 1. Pesar todos os ingredientes da receita.
2. Misturar com batedor raquete a manteiga, o 2. Dissolver o amido em um pouco de dgua e reservar.
sal e 0 agucar. . , .
o 3. lLevar ao fogo o leite, 0 agucar, a fava de baunilha e as gemas.
3. Adicionar as gemas. . . . , )
, 4. Ao ferver, juntar o amido dissolvido e mexer ate engrossar.
4. Acrescentar aos poucos a farinha e o fermento . . . ) .
. 5. Retirar do fogo e juntar a metade da manteiga, mexer até homogeneizar e
peneirados. .
. o esperar esfriar.
5. Deixar a massa descansar, envolta em plastico . - )
. . 6. Para a geleia de mirtilo, levar ao fogo as frutas com acucar € mexer bem
filme e levar para a geladeira por 2 horas. L
, até dissolver e formar a calda.
6. Abrira massa com espessura de 6mm e . , .
7. levar a batedeira o creme, o restante da manteiga (em temperatura
cortar com aro. ,
2 A | " ‘ ambiente).
. rem mantei m aro) em forn fe .
Ssi M papel ma . eiga (com aro) em fomo a 8. Bater com raguete atée ficar liso e homogéneo.
180°C por +/- 30 minutos. o N - .
9. Adicionar a geléia de mirtilo e misturar bem.

8. Desenformar. o .
10. Fazer a montagem da torta com a base, e finalizar a decoragao com

CREME MOUSSELINE chantilly e mirtilos.

7

Porcent. Quant.

Ingredientes

(%) (g/ml) |NFORMACAO 100g 1209 % VD (*)
Leite Liquido 100  1.000 Valor energético (kcal) 308 369 18
Acucar Refinado 40 400 NUTRICIONAL Carboidratos (g) 45 54 18
Manteiga sem Sal 40 400 Porcdes por Aglicares totais (g) 44 53
. ¢ p Acucares adicionados (g) 42 51 101
Chantilly 25 250 embalagem: 10 -
Amido de Milho 12 120 rrotemas (g) 2 24 °
mi Porcdo 1209 (1 fatia) Gorduras totais (g) 14 17 26
Gemas 12 120 Gorduras Saturadas (g) 84 10 51
Fava de Baunilha - lunid. Gorduras trans (g) 05 06 31
Fibras alimentares (g) 0,0 0,0 0
GELEIA Fg ALTO EM] Sodio (mg) 103 124 6
. Porcent. Quant. ACUCAR *Percentual de valores diarios fornecidos pela porcao.
Ingredientes (%) (g/ml) ADICIONADO INGREDIENTES: AcUcar, farinha de trigo, leite, manteiga sem sal, chantilly, mirtilo, gema, amido
Act Refinad de milho, sal, fermento quimico, fava de baunilha.
gucar nefinado 100 1.000 GORDURA ALERGICOS: CONTEM LEITE, OVO, DERIVADOS DO TRIGO E LEITE. PODE CONTER DERIVADOS DE
Mirtilos 25 250 {_SATURADA ) CENTEIO, CEVADA, AVEIA E TRITICALE. CONTEM LACTOSE E GLUTEN.

B B
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ESCOLA IDPC/ GOURMET

PROCESSO DE FABRICAGAO: ESPONJA

1. Pesar todos os ingredientes da esponja,
inclusive a agua.

Pandoro com

\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\
Colocar os ingredientes na masseira,

Creme de |

A\ NRRRRRARRRARARRRRRARRRRRNRN com excecdo da agua.
PlStaChe 3. Adicionar a agua aos poucos.

\ \\\\\\\\\ 4. Misturar por 10 minutos na velocidade

lenta (1).

//////

.

/

5. Deixar descansar por 1 hora, ou até a

ESPONJA esponja dobrar de tamanho.

Porcent. Quant.

Ingredientes %) (g/ml) PROCESSO DE FABRICAGAO: REFORGO
Farinha de Trigo Especial 40 800 1. Pesar todos os ingredientes do reforco,
Agua 25 500 inclusive a agua.
Fermento Instantaneo 12 30 2. Colocar a esponja com os ingredientes do reforgo na masseira, com excecao da manteiga
Percentual baseado na Farinha de Trigo ' pon d ¢ ' ¢ ga
3. Misturar por 10 minutos na velocidade lenta (1).
REFORCO . . . - ) )
D t Ouant 4, Misturar por 5 minutos na velocidade rapida (2), ou até formar o ponto de véu.
. orcent. uant.
U es (%)  (g/ml) 5. Adicionar a manteiga.
Farinha de Trigo Especial 60 1.200 6. Deixar descansar por 30 minutos.
Acucar Refinado 20 400 -
Manteiga 50 400 7. Dividir a massa em pecas de 900g e bolear.
Gemas 10 200 8. Colocar em formas de pandoro.
® Agua 10 200 9. Fermentacéo final na geladeira 10°C por no minimo 12 horas, verificar a fermentacéo. ®
Ovo 10 200
Mel 5 117 10. Forneamento 160°C, formo turbo, por 30 minutos.
Leite em P% 4 80 11. Cortar o pandoro em fatias, adicionar o creme de pistache e decorar com caramelo salgado.
Sal 1,5 30
Esséncia de Baunilha 1 20 PROCESSO DE FABRICAGAO: CREME DE PISTACHE
Zestes de Laranja 2 unid. q.b. 1 Mist , dient |
Zestes de Limso 5 unid. ab. : isturar os ingredientes secos em uma panela.
Percentual baseado em Farinha de Trigo 2. Adicionar o leite aos poucos e misturar com a ajuda de um fouet.
CREME DE PISTACHE 3. Acrescentar o restante dos ingredientes, menos a manteiga, levar ao fogo e mexer
constantemente.
Ingredientes FEIEELE, (O . . R
(%) (g/ml) 4. Deixar engrossar, mexendo sempre, até formar um creme homogéneo.

Le"fe Liquido 100 1.000 5. Adicionar a manteiga, esperar esfriar e conservar na geladeira, coberto com plastico.
Aclcar Refinado 35 350 o . . . .
Gemas 10 100 6. Adicionar a pasta saborizante de pistache, o corante verde e o pistache triturado, mexer
Amido de Milho 5 50 bem até ficar homogéneo.
Farinha de Trigo 5 50
Manteiga 3 30
Esséncia de Baunilha Branca 2 20 INFORMAGAO 100g 80g %\VD (*)
Sal 0,2 2 NUTRICIONAL keal) 364 291 15
Pasta Saborizante de Pistache - q.b. Carboidratos (g) 76 61 20
Corante Verde - q.b. Porcbes bor AcUcares totais (g) 0,3 0.2
Pistache Triturado _ q.b. em::;)alagF::-m: 10 Acucares adicionados (g) 0,0 0,0
Caramelo Salgado - qb. ] , Proteinas (g) 10 83 17
Por¢ao 809 (1 fatia) Gorduras totais (g) 1,0 0,8 1
Rendimento: Aproximadamente 5 unidades, com 800g cada Gorduras Saturadas (g) 02 01 !
Gorduras trans (g) 0,0 0,0 0
Fibras alimentares (g) 2,7 2,2 9
Sédio (mg) 2 1,6 0

*Percentual de valores diarios fornecidos pela porcao.

INGREDIENTES: Farinha de trigo, acucar refinado, manteiga sem sal, gema pasteurizada, ovo
pasteurizado, mel, leite em po, pistache, caramelo salgado, pasta saborizante de pistache, sal
refinado, fermento bioldgico, zestes de limao, zestes de laranja e esséncia de baunilha.

ALERGICOS: CONTEM OVO E DERIVADOS DE TRIGO. PODE CONTER DERIVADOS DE CENTEIO,
CEVADA, AVEIA E TRITICALE. CONTEM GLUTEN.

\

PRODUCAO DAS RECEITAS
Equipe Técnica Escola de Panificacao e Confeitaria do IDPC.
Apoio: Trinutri. Fotos: SAMPAPAO

%
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POR ANTONIO SAU RODRIGUEZ*

O associativismo € um fator fun-
damental para o crescimento
coletivo na industria da panifica-
cao, proporcionando uma série
de beneficios que contribuem
para O fortalecimento e a sus-
tentabilidade das empresas do
setor. Esse modelo de coope-
racao entre panificadoras e ou-
tros atores do mercado permite
gue as empresas unam forcas,
compartiihem recursos e conhe-
cimentos, e enfrentem desafios
comuns de forma mais eficaz.
Agui estdo algumas maneiras
pelas quais o0 associativismo be-
neficia a inddstria da panificacao:

1. Acesso a Conhecimento e
Capacitacao

As associacoes proporcionadas
pelo SAMPAPAQ ao setor de pa-
nificacdo promovem programas
de capacitacado e treinamento
para seus associados. Ao par-
ticiparem desses programas, as
panificadoras tém acesso a no-
vas técnicas de producao, ges-
tao e inovacao, 0 que aumenta a
qualidade dos produtos e a efici-
éncia operacional. Além disso, o
compartihamento de boas prati-
cas entre 0s associados contri-
bui para a evolucao conjunta.

2. Economia de Escala e
Reducao de Custos

O associativismo permite que as
panificadoras adquiram maté-
rias-primas e iNnsumos em maior
volume, 0 que gera economia de
escala e possibilita a negociacao
de precos mais competitivos
com fornecedores. 1sso reduz 0s
custos de producéo e aumenta a
margem de lucro das empresas,
tornando-as mais competitivas

‘ ‘ JS_ed22.indd 19

no mercado. No SAMPAPAQ ja
esta em fase de teste a possibili-
dade de compras coletivas para
seus associados.

3. Inovacao e Desenvolvimento
de Novos Produtos

O SAMPAPAO promove encon-
tros mensais de panificadores,
criando um ambiente no qual as
panificadoras podem compar-
tilhar ideias e experiéncias. Por
meio de workshops, feiras e ou-
tros eventos, 0s associados tém
a oportunidade de experimentar
novos ingredientes, além de téc-
nicas e maquinarios, promoven-
do o desenvolvimento de novos
produtos que atendem as de-
mandas do mercado de forma
criativa e eficiente.

4. Representacao e

Influéncia Politica
A unido das panificadoras por
meio do SAMPAPAQ fortalece a
representatividade do setor jun-
to a orgaos governamentais e
as entidades reguladoras. 1sso

GESTAO / ASSOCIATIVISMO

SEMPRE!

)

UNIDOS SOMOS MUITO MAIS FORTES! Associe-se ao
SAMPAPAO e usufrua das multiplas vantagens ao fazer parte
do nosso time de vencedores!

possibilita a defesa de interes-
ses comuns, como incentivos
fiscais, desburocratizacéo e po-
liticas de apoio a producéo lo-
cal. Com uma voz mais forte, se
todos se unirem, o SAMPAPAO
consegue influenciar decistes
que afetam diretamente o0 cres-
cimento e a sustentabilidade das
panificadoras.

5. Sustentabilidade e
Responsabilidade Social

Associar-se ao SAMPAPAQ per-
mite as panificadoras desenvol-
ver projetos coletivos focados na
sustentabilidade e na responsa-
bilidade social, como a reducao
do desperdicio de alimentos, o
uso de embalagens sustentaveis
e a adocao de praticas de pro-

ducado que minimizem o impac-
to ambiental. Essas iniciativas
melhoram a imagem do setor e
fortalecem o compromisso das
empresas com a comunidade e
0 meio ambiente.

CONCLUSAO

O associativismo é uma estrate-
gia poderosa para o crescimento
coletivo na industria da panifica-
cao, proporcionando desde a re-
ducéo de custos e a ampliacao
de mercados até a inovacao e a
influéncia politica. A colaboragéo
entre as panificadoras e outros
atores do setor € essencial para
enfrentar os desafios do merca-
do, fortalecer a competitividade
e garantir a sustentabilidade no
longo prazo.

*ANTONIO SAU RODRIGUEZ ¢é ex-professor dos cursos de pés-graduacdo da FGV e
da FEl, dos cursos de graduacao do Centro Universitario Sumaré nas areas de Gestao
Financeira, e assessor da Diretoria do SAMPAPAO.
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PASSATEMPOS
CRUZADINHAS DO PAO CACA-PALAVRAS
DIA MUNDIAL DO PAO Capriche nestes quesitos, e venda mais
: 1
SAMPAPAO comemora a data com uma nas festas de final de ano!
grandefestanapaulista. RPYYKNNIHJLSAASHHWASTD
— — RFLAUAHSAISETEPIJBETSOH
OSMFHEANAOTEUI I ROSINSA
] ] ] | TITROSRMTDNFSWI | OMLENE
|l AEOTNTHSDSOTNOCSEDGNN
] 5 |||| SIESIDMI IUEBDEILODRACA
|e| | | ] 7 SCOUKDEMKKNEYTKITYELTT
— — — EOGEFEECLESIAFATOHNACL
— — =1 RSGAANRMOEDMFNTDINNBYL
— 5 | STTTTRPIREACOADHOSMSN
I . | | | EEYOSBANATATTWRALWI ECE
L] ] L] TDWRQGCCSESCTRDMNOTWAT
EERNNUONPPTHATEUEYFOSA
0 | | | ol RRPLANEJAMENTODFWSTYWE
AFOATTNEIEIESEOCOMORPN
— TAAAIRSDSIEVAETNESERPN
HORIZONTAIS VERTICAIS )
2 Més em que é feita a comemoragéo 1 Qatode __0 mais sagrado ATENDIMENTO e BRINDES ¢ DECORACAQO
do Dia Mundial do P&o. dos alimentos foi 0 maior objetivo da DESCONTOS ¢ EMBALAGENS e ESTOQUE
(1 palavra - singular) iniciativa. (1 palavra — singular) ITENS TEMATICOS ¢ OFERTA DE KITS  PLANEJAMENTO
5 Multinacional com sede na Suica que 2 Vintemilpées ____ foram PRESENTEAVEIS ¢ PROMOCOES e REDES SOCIAIS
também patrocinou a inciativa do doados pelas padarias associadas ROTISSERIE o UNIFORMES

SAMPAPAO. (1 palavra — singular)

6 Patrocinadora do evento que distribuiu
SUCOS € aguas no evento.

(1 palavra — singular)

9 As “Damas da Panificacao” do Comité
______ do SAMPAPAO trabalharam
com muita alegria na comemoracao.
(1 palavra — singular)

10 “Pao ¢ Energia, Paéoéna ______|
slogan marcante do SAMPAPAQO.

(1 palavra — singular)

|7

do SAMPAPAO para distribuigdo no
evento. (1 palavra — plural)

4. Diversos vefculosde fizeram
a cobertura do evento. (1 palavra —
singular)

7. Patrocinadora do evento que distribuiu
patés de presunto na festa.
(1 palavra — singular)

8. Entidade com sede na Av. Paulista
diante da qual foi feita a comemoracao.
(1 palavra — singular)

FALE COM A GENTE!

Vocé é muito importante para nds! Por isso,
interaja com o JORNAL SAMPAPAO - um jornal
feito por panificadores, para panificadores
—, enviando-nos comentdrios e sugestoes.

E participe dos eventos e atividades do
SAMPAPAO, porque unidos somos mais fortes!!!

“JUNTI;-SE

A NOS!yy

- GUIA DE FORNECEDORES
-

ENZIMAS PARA PANIFICACAO
Healthy Bread - Fones: (11) 2091-7368 | 2722-5375

CONFEITOS E GRANULADOS PARA CONFEITARIA
Loja Santo Antonio — Fones: (11) 2388-3378
(11) 94373-0165

EQUIPAMENTOS DE REFRIGERACAO
MTA Refrigeracao Instalacao e Estruturas
Fone: (11) 4965-6510

ACESSO
DIRETO
7

Q
O

QR CODES ao lado
e navegue pelos
canais online do
SAMPAPAO!

‘ ‘ JS_ed22.indd 20

Aponte a camera de
seu celular para os

MANUTENCAO HIDRAULICA
Nilson Costa Servicos Hidraulicos
Fone: (11) 97792-0140

INSTALAGOES ELETRICAS
Dias Instalades Elétricas — Fone: (11) 96714-9984

ASSISTENCIA TECNICA PARA MAQUINAS DE CAFE
Vip Café — Fone: (11) 2892-0100 (WhatsApp)

TV SAMPAPAO
NO YOUTUBE

SITE DO
SAMPAPAO &
ESCOLA IDPC

NO FACEBOOK

CRUZADINHAS
APOIO: educolorir.com
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RPYYKNNIHJLSAASHHWASTD
RFLAUAHSAI SETEPJBETSOH
OSMFHEANAOTEUI IROSINSA

IAEOTNTHSDSOTNOCSEDGNN
SIESIDMI IUEBDEI LODRACA

SCOUKDEMKKINEVTKITYELTT
EOGEFEECLESIAFATOHNACL

T1IROSRMTDNFSWI IOMLENE
RSGAANRMOEDMENTD I NNBYL
I STTTTRPIREACOADHOSMSN
EEYOSBANATATTWRALWIECE
TDWRQGCCSESECTRDMNOTWAT
EERNNUONPPTHATEUEYFOSA
RRPLANEJAMENTODFWSTYWE
AFOATTNEIEIESEOGOMORPN
TAAAIRSDSIEVAETNESERPN

‘WOPADA R‘I‘A‘

CACA-PALAVRAS
APOIO: geniol.com.br

‘SF‘E‘M‘S A

SAMPAPAO
NO INSTAGRAM

ESCOLA IDPC
NO FACEBOOK

ESCOLA IDPC
NO INSTAGRAM
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