SITE DO SAMPAPAO

JORNAL SAMPAPAO — ANO 3 /N° 28
REVISTA IPC - ANO 86 / N° 860

PREMIO SAMPAPAO DE JORNALISMO

A HOMENAGEM A IMPRENSA, SEMPRE PARCEIRA DA PANIFICACAO [PAGS.6E 7]

== ® |
e

3 i

Tadeu Sakagawa

PADARIAS EM DESTAQUE
o e PRESTACAO DE
(SrEhr . SERVICOS

O CONSULTORIO
ODONTOLOGICO

DO SAMPAPAO

ESTA A SUA INTEIRA
DISPOSICAO! [PAG. 14]

Fotos: Tadeu Sakagawa
SAMPAPAQ

APERFEICOAMENTO
PROFISSIONAL

SERVICOS, MULTIPLICAGAO
DE CONHECIMENTOS,
RECEITAS E DICAS DE
NUTRICAO DA ESCOLA IDPC
PARA O VERAO

INOVACAO, CRIATIVIDADE E ATUALIZACAO: DIFERENCIAIS !
QUE FAZEM O SUCESSO DE 4 ASSOCIADAS DO SAMPAPAO [PAGS.DE15A 21]
[PAGS. DE8 A 11]

E MAIS!
MENSAGENS DOS LEITORES + FIQUEMLIGADOS! * EMAGCAO + MARKETING °+ GESTAO

CURIOSIDADES DO PAO




MENSAGEM AOS LEITORES

COMO MOTIVAR A EQUIPE DA PADARIA

Em nosso ramo, temos problemas recorrentes com a
retencdo de mao de obra. Como manter nossas equipes
motivadas para evita-lo?
THIAGO AMORIM DIAS FERREIRA — PADARIA E CONFEITARIA D’FOFINHOS -
JARDIM MARINGA - SAO PAULO /SP

Para responder a sua pergunta, Thiago, nada melhor do que ouvir

o que dizem alguns especialistas em gestao de pessoas. E as
primeiras dicas que eles nos dao sao: criar um ambiente positivo, por
meio comunicagao aberta dentro da padaria, investir em treinamento
constante e reconhecer o bom trabalho com o estabelecimento de
metas claras e recompensas, focando na valorizacdo individual e
coletiva dos funcionarios, a fim de aumentar o engajamento e a
produtividade. Uma forma eficiente para fazer isso é manter reunides
frequentes com a equipe, para alinhar expectativas e ouvir o que os
funcionarios tém a dizer, uma vez que eles séo a linha de frente da
padaria. Manter um didlogo transparente com eles, além de demonstrar
que cada um é parte efetiva do negdcio, os incentiva a darem ideias e
feedbacks importantes que, sem duvida alguma, podem auxiliar os
panificadores a definir metas realistas e estratégicas a serem atingidas.
Fazendo isso, a probabilidade de sucesso da padaria, assim como a da
motivacao de suas equipes, aumenta exponencialmente.

O SAMPAPAO SEMPRE AO SEU LADO

Muitas vezes os donos de padarias de pequeno e médio portes
se sentem sozinhos na conducéo de seus negdcios, sem saber
como agir diante dos desafios do dia a dia. Como o SAMPAPAO pode
ajuda-los nesse sentido?
JOSE EDVILSON GOMES DOS SANTOS — PANIFICADORA OLIVETANOS —
VILA ESPERANGA — SAO PAULO /SP

De muitas formas, Edvilson! De saida, uma dica é participar das

reunides semanais do SAMPAPAQ, realizadas as tercas-feiras, que
proporcionam discussdes positivas para enfrentar esses desafios. Em
especial nas terceiras tercas-feiras do més, acontece o “Bate-papo entre
Panificadores’, no qual vocé pode expor suas questoes sobre qualquer
assunto, e ouvir experiéncias, sugestoes e ideias dos outros
participantes para resolver esses problemas. Ja na Ultima terca-feira do
més, participe do “Ciclo de Palestras” do SAMPAPAOQ, que sempre traz
um convidado para falar de temas estratégicos ligados ao nosso setor. E
aproveite para ler nas paginas desta edicao do nosso Jornal como
agendar uma visita técnica dos professores da Escola IDPC a sua
padaria, um servico gratuito para os associados do SAMPAPAQ, que, a
partir de uma analise criteriosa, permite corrigir falhas, e assim turbinar
0s negocios da sua casa.

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

DIRETORIAS

SINDICATO DA INDUSTRIA DE PANIFICAGAQ
E CONFEITARIA DE SAQ PAULO - SINDIPAN
GESTAQ 2025-2029
CARGOS EFETIVOS
PRESIDENTE
Rui Manuel Rodrigues Gongalves
VICE-PRESIDENTES
Luis Severiano Pereira Ferreira e José Marcos Reis
DIRETORIA ADMINISTRATIVA
Noé Coutinho Rodrigues e Sérgio Luiz Bacelo Amorim
DIRETORIA FINANCEIRA
Delcino Pedro dos Santos e José Ricardo de Caires
DIRETORIA SOCIAL
Marcelo da Costa Fernandes
DIRETORIA TECNICA
Rodrigo Santanna Lopes Chaluppe
DIRETORIA DE PATRIMONIO
Carlos Gongalves Teixeira
DIRETORIA DE MARKETING
Wagner Vale Ferreira
DIRETORIA CULTURAL
José Borges Pereira
SUPLENTES DA DIRETORIA
Alfredo Carreira dos Santos, Andreia Rolddo Perestrelo, Fabio Vasques,
José Edvilson Gomes dos Santos, Raimundo Nonato Andrade Silva, Milton
Guedes de Oliveira, Vitor Soares Lopes Mendes, Waldomiro Gomes da
Rocha, Rodrigo Clua Beltrdo de Holanda, Luciano Halada de Carvalho,
Gustavo Guimaraes Fernandes e Alessandra Rodrigues de Carvalho
CONSELHO CONSULTIVO
Jair Marchini
CONSELHO FISCAL
Paulo Alexandre Pereira Ferreira, Manoel Alves Rodrigues Pereira,
Antonio Portugal da Silva, Simone Casselhas Giannini, Rubens
Casselhas Junior e Alisson Fernando Perregil Silva Lopes

ASSOCIAGAO DOS INDUSTRIAIS DE PANIFICAGAOQ
E CONFEITARIA DE SAO PAULO - AIPAN
GESTAO 2025-2029
CARGOS EFETIVOS:

PRESIDENTE
Rui Manuel Rodrigues Gongalves
VICE-PRESIDENTES
Carlos Elias Gongalves Perregil e Jodo Diogo

DIRETORIA ADMINISTRATIVA
Herminio Alonso Bernardo e Sidney da Silva

DIRETORIA FINANCEIRA
Eduardo Augusto Bravo Gamboa e Antonio Manuel Teixeira Martins

DIRETOR SOCIAL

Jodo Lucas Dias Gongalves
DIRETOR TECNICO

Matheus Silvério Bernardo

DIRETOR DE PATRIMONIO

Antonio Valter de Almeida Ribeiro

DIRETOR DE MARKETING
Fébio de Oliveira Moreira

DIRETOR CULTURAL
Julio Cesar Dinis

SUPLENTES DA DIRETORIA

Said Aurabi, Antonio Baltazar Rodrigues do Vale, Manuel Amandio

(Gongalves Baptista, Eduardo José Manuel Machado, Fabio Roberto
Mota, Basilio Fernandes Bastos, Carlos Alberto Cardoso Pedro, Jodo

Der Torossian Junior, Armenio Soares Ferreira, Francisca Vieira do
Nascimento, Leonardo Duarte Agostinho e Raimundo Otaviano Soares

CONSELHO FISCAL

Custadio dos Santos Rodrigues do Vale, Kleber D Oliveira, Benedito

Francisco Senise, Ronaldo Amaro Macarrdo e Pedro Paulo Sobrinho

CONSELHO CONSULTIVO
Antero José Pereira

FUNDIPAN

FUNDAGAO DO DESENVOLVIMENTO DA INDUSTRIA
DE PANIFICAGAO E CONFEITARIA — FUNDIPAN

GESTAO 2025-2029

CONSELHO DE ADMINISTRAGAQ
PRESIDENTE
Rui Manuel Rodrigues Gongalves

VICE-PRESIDENTE
Carlos Elias Gongalves Perregil

CONSELHO DE ADMINISTRAGAQ
Arménio Soares Ferreira, Herminio Alonso Bernardo, Manoel Alves
Rodrigues Pereira, Luis Severiano Pereira Ferreira, Julio Cesar Dinis,
Wagner Vale Ferreira, José Marcos Reis, Alfredo Carreira dos Santos e
Delcino Pedro dos Santos

CONSELHO CONSULTIVO
Sidney da Silva, Jodo Lucas Dias Gongalves, Eduardo Augusto Bravo
(Gamboa, Fabio Roberto Mota, Christian Mattar Saigh, Paulo Alfonso
Menegueli, Luis Evanildo Tendrio Farias, Noé Coutinho Rodrigues,
José Ricardo Caires, Carlos Gongalves Teixeira, Valdeir Antonio de
Jesus, Eduardo José Manuel Machado, José Borges Pereira e
Antonio Manuel Teixeira Martins

CONSELHO FISCAL
Pedro Paulo Sobrinho, Antonio Portugal da Silva, Matheus Silvério
Bernardo, Jo&o Diogo, Pedro Paulo Sobrinho, Sérgio Luiz Bacelo
Amorim, Ronaldo Amaro Macarrdo e Sergio Luiz Bacelo Amorim

DIRETOR EXECUTIVO
Rodrigo Santanna Lopes Chaluppe

TESOUREIRO
Carlos Gongalves Teixeira

SECRETARIO
Marcelo da Costa Fernandes

IDPC

INSTITUTO DO DESENVOLVIMENTO DA INDUSTRIA
DE PANIFICAGAO E CONFEITARIA - IDPC

GESTAQ 2025-2029

PRESIDENTE
Rui Manuel Rodrigues Gongalves

VICE-PRESIDENTE
Luis Severiano Pereira Ferreira

DIRETORIA FINANCEIRA
Delcino Pedro dos Santos

SECRETARIO
Arménio Soares Ferreira

SUPLENTE
Eduardo Augusto Bravo Gamboa

CONSELHO FISCAL
Paulo Alexandre Pereira Ferreira, Pedro Paulo Sobrinho, Simone
Casselhas Giannini, Manoel Alves Rodrigues Pereira, Rubens Casselhas
Junior e Antonio Portugal da Silva

CONSELHO GESTOR
Rui Manuel Rodrigues Gongalves, Luis Severiano Pereira Ferreira, José
Marcos Reis, Carlos Elias Gongalves Perregil, Jodo Diogo, Delcino Pedro
dos Santos, José Ricardo de Caires, Eduardo Augusto Bravo Gamboa,
Antonio Manuel Teixeira Martins, Noé Coutinho Rodrigues, Sergio Luiz
Bacelo Amorim, Herminio Alonso Bernardo, Sidney da Silva, Rodrigo
Santana Lopes Chaluppe, Matheus Silvério Bernardo, Alfredo Carreira
dos Santos e Antero José Pereira

DEPARTAMENTO JURIDICO DEPARTAMENTO JURIDICO CiVEL, CRIMINAL MEDICINA DO TRABALHO:
E TRIBUTARIO 03 o ;
AREATRABALHISTA Escritorio Mesquita Pereira, Marcelino o S'aude Ocupamo'nal
a ' ! CONSULTORIO ODONTOLOGICO:

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

Dr. Marcelo Ramos de Andrade —
Chefe de Departamento

Dra. Miriam Liviero — Advogada

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:
Veiga Satide Ocupacional

Dr. Arménio Soares Ferreira Jr.

ASSESSORIA DE IMPRENSA:
Matheus Fragata

REGISTRO DE MARCAS E PATENTES:
Focus Marcas e Patentes — Osvaldo Pelosi
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PALAVRA DO PRESIDENTE

Nascemos para VENCER!

Sem duvida alguma, 2025 foi
um ano marcado por grandes
desdfios para a economia brasi-
leira, Contudo — e acima de tudo
—, também foi um ano marcado
por uma notavel capacidade de
adaptacéo e crescimento para o
setor de panificacéao e confeita-
ria. Em outras palavras, de forte
consolidacéo da nossa presen-
ca em um mercado cada vez
mais competitivo, com um con-
sumidor cada vez mais exigente,
mas que com a forca da nossa
uniao figurou como um cenario
mais facil de transitar.

Olhando para frente, para 2026,
0 cenario se desenha com novas
oportunidades e a necessidade
continua de agilidade. Espera-se
gue o setor continue sua trajeto-
ra de expansao, com projecoes

de atingir um faturamento ainda
maior. No entanto, enfrentare-
mos ventos contrarios, como a
flutuacao de precos de matérias-
-primas — por exemplo, a farinha
de trigo e o café —), impactados
pelo cambio e condigdes clima-
ticas, além daquele antigo pro-
blema da persistente escassez
de méao de obra qualificada.

Assim, para prosperar nesse
ambiente, a chave continuara
a ser investir em inovagao, e
transformar as nossas lojas em
espacos cada vez mais aco-
Inedores para nossos clientes.
E se vocé ndo tem um projeto
de reforma em vista, ha sempre
uma forma de melhorar, diversi-
ficando sua oferta de produtos,
fazendo promocdes, reformu-
lando o Jlayout de sua casa e

. SAUDABILIDADE EM ALTA

O comportamento dos consumidores
brasileiros continua mudando de forma
cada vez mais aparente. A busca por
qualidade de vida, impulsionada por uma
maior conscientizacdo sobre satide e bem-
estar, tem moldado novas escolhas na
alimentacao, no consumo de bebidas e na

cuidando do visual do negocio,
que, como eu sempre enfatizo,
€ algo que pode ser feito ape-
nas com um pouco de agua e
sabdo, para que guem entrar
nela se sinta sempre na exten-
s&o da sua propria residéncia, e
titulando-a sempre como a “mi-
nha padaria”.

Nessa trajetoria, algumas ten-
déncias cruciais que norteardo
Nnosso caminho este ano  in-
cluem colocar foco na saude e
no bem-estar, valorizar a expe-
riéncia do consumidor e, ainda,
apostar cada vez mais na tecno-
logia e na transformacao digital,
bem como no aperfeicoamento
de nossa mao de obra pela via
do treinamento constante

Afinal, o futuro do nosso setor
continua fazer a intersecgao entre

Hiperfoco no
bem-estar

O estresse elevado e,
consequentemente, a busca
por uma vida mais tranquila
e“natural” aparecem fortes
também no relatério “Principais

Rui Manuel Rodrigues Gongalves
Presidente do SAMPAPAO

a tradicdo que nos sustenta e a
iInovagao que Nnos impulsiona. E
conte sempre com a gente aquli
no SAMPAPAQ para trabalhar in-
cansavelmente junto com vocé
para Nos mantermos fortes, uni-
dos e preparados para 0s desa-
flos e oportunidades que viréo.
Entao, FELIZ 2026!

Tadeu Sakagawa

rotina de exercicios fisicos. E o que revela a
recente pesquisa “Alimentacao Hoje: A Visao
do Consumidor’; realizada pela consultoria
de foodservice GALUNION, apontando que
46% deles cuidam mais da satide por meio
de dietas especificas, 45% praticam mais
atividades fisicas, e 39% consomem bebidas
alcodlicas com menor regularidade.

Tendéncias Globais de Consumo
para 2026 divulgado pela
empresa de analise de dados Euromonitor. De acordo com o documento,
o desejo pelo conforto e por coisas mais simples em um contexto global
muito volatil ganha importancia. Assim, os resultados do estudo revelam
um hiperfoco no bem-estar, desejo por embasamento cientifico nas
mercadorias adquiridas e aceitacdo. E metade dos consumidores ouvidos
manifestou o desejo por produtos e servicos feitos sob medida para eles.
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EMACAO

SAMPAPAO: SEMPRE TRABALHANDO

PARA O CRESCIMENTO DA PANIFICACAO

PATRIMONIO CULTURAL DE SAMPA

No dia 23 de janeiro, o presidente Rui Gongalves, acompanhado
por representantes do SAMPAPAQ, esteve presente ao lancamento
da exposicao “Padarias paulistanas: onde vocé se sente em casa’,
promovida a pela Bunge no Metr6-SP, sendo recepcionados pela
equipe da empresa, que € parceira das entidades e mantenedora da
Escola IDPC. A mostra, que faz parte das comemoragoes dos 472
anos de S&o Paulo, tem como objetivo celebrar e difundir a impor-
tancia das padarias no universo cultural da cidade, estara aberta a
visitagao gratuita do publico até 24 de fevereiro na estacéo do Metrd
Republica, e até 24 de marco na estacdo do Metr6 Paraiso.

ABIP

CONVENGCAO DA ABIP EM NATAL

A 812 Convencéao Nacional da ABIP e a 7@ edicao
do seminario “ABIP pelo Brasil” reuniram em Natal/
RN grandes liderancas da panificacéo brasileira nos
dias 26 e 28 de novembro, promovendo debates
estratégicos, troca de experiéncias e novas pers-
pectivas para o desenvolvimento do setor. O presi-
dente do SAMPAPAQO Rui Goncalves, acompanha-
do da diretoria do SAMPAPAQ, esteve presente no
encontro, fortalecendo a representacdo da panifi-
cacao paulista e estreitando o relacionamento com
entidades de todo o pais. Na ocasiao também foi
realizada a eleicdo da nova Diretoria da ABIP para
0 triénio 2026-2029, na qual Rui foi escolhido para
ocupar o cargo de segundo vice-presidente.

TENDENCIAS EM PAUTA

Em novembro, o presidente Rui Gon-

calves e as Diretorias do SAMPAPAO

participaram do encontro promovi-

do pela AIPESP e pela AIPAN-ABC,

gue contou com visitas as padarias

Kennedy e Charlot de Sao Bermardo

do Campo, e visita a Escola SENAI

Almirante Tamandaré (foto de cima),

idealizado para fortalecer a troca de

experiéncias e boas praticas do se-

tor. Ja em dezembro, um grupo de

diretores do SAMPAPAO marcou

presenca no “Encontro de Negocios e Tendéncias na Panificacao
e Foodservice”, promovido pela AIPESP e pela APAN Jundial (foto
de baixo), gue abriu acesso a conteudos estrategicos e conversas
sobre inovacao, gestéo, produtos, processos e caminhos para
fortalecer a competitividade na panificacéo.



EMACAO

JANTAR DE CONFRATERNIZACAO

No dia 12 de dezembro, 0 SAMPAPAQO promoveu em sua sede
0 seu ja tradicional Jantar de Confraternizacao de Final de Ano.
Foi um momento no qual os diretores das entidades e suas
familias puderam festejar com os amigos as muitas conquistas

SAMPAPAQ

SONHOS QUE VIRAM REALIDADE

No dia 7 de novembro, a Escola IDPC teve a alegria de
receber um grupo muito especial do Hospital AC Camar-
go, participantes do Projeto Dona Carolina Tamandare,
COMPOStO Por jovens que superaram O Cancer, que So-
nham em se inserir no mercado de trabalho e que hoje
vivem uma experiéncia inspiradora na nossa escola. Eles
participaram de uma oficina de macarons e paes para
lanche, descobrindo novas possibilidades.

Marcus Frediani

Fiscalizacao nao avisa. - ap
Multa nao perdoa.
Padaria fechada nao fatura!

PREFEITURA PREFEITURA Corpo de
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L Acessibilidade kT P : g el ~
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G Conhega nossos beneficios exclusivos para associados AIPAN e SINDIPAN e =
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: = ; -« LICEMCIAMENTOS
Atendimento Especializado para Padarias

Licencas e Alvaras
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HOMENAGEM AO TALENTO. Os vencedores do PREMIO SAMPAPAO DE JORNALISMO 2025 com Rui Gongalves.

NA MIDIA / PREMIO SAMPAPAO DE JORNALISMO 2025

Uma sincera homenagem aos
PROFISSIONAIS DA IMPRENSA

Etica, apuracdo rigorosa, obje-
tividade, clareza, pensamento
critico e adaptacdo as midias
direcionadas ao seu publico.
Somados ao talento e a criati-
vidade, esses sao 0s principais
atributos do Jormalismo, visando
a informar as pessoas de forma
precisa e relevante, e gerar nelas
0 pensamento critico sobre a re-
alidade que as cerca.

jornalistas e panificadores.

Para reconhecer esse esforco,
notadamente no que diz res-
peito a importante contribuicao
da Imprensa ao setor de panifi-
cacao e confeitaria, no dia 2 de
dezembro, foram conhecidos 0s
vencedores PREMIO SAMPA-
PAO DE JORNALISMO 2025. A
cerimonia de entrega das distin-
cdes e homenagens da 172 edi-
¢c&o do concurso aconteceu no

setor de panificacao e confeitaria.

auditorio do prédio-sede das en-
tidades, com a participagédo dos
profissionais da midia, e presti-
giada por um grande ndmero de
panificadores.

Abrindo a cerimdnia, Matheus
Fragata, assessor de Imprensa
do SAMPAPAO, agradeceu a
participacao e a presenca de to-
dos, lembrando carinhosamente
de sua mae, Dorotéia Fragata,

RUI. O Prémio é uma singela retribuicao aqueles que dao voz ao

PREMIO SAMPAPi
DE JORNALISHO

que por mais de 20 anos man-
teve a parceria de comunicacao
entre as entidades e os jornalis-
tas, responsavel direta pela ide-
alizacéo do Prémio, e que infe-
lizmente faleceu no inicio do ano
de 2025, deixando como heran-
ca para o filho a tarefa de manter
acesa, com 0 mesmo empenho
e dedicacdo, a chama dessa
homenagem tao importante aos



profissionais da midia.

Na sequéncia, em seu pro-
nunciamento, Rui Gongalves,
presidente do SAMPAPAO, fez
questao de reforcar essa inten-
sa conexdo, salientando que o
Prémio representa uma singela,
mas sincera homenagem em
reconhecimento para valorizar
0s profissionais de Imprensa,
que sempre amplificam a voz e
O trabalho dos empresarios do
setor da panificacéo e confeitaria

NA MIDIA / PREMIO SAMPAPAO DE JORNALISMO 2025

bem como por um membro do
Marketing e dois diretores das
entidades, bem como por um
representante da sua Assessoria
de Imprensa, e também cinco
joralistas que residem e desen-
volvem suas atividades no esta-
do de S&o Paulo, sem reporta-
gens inscritas no concurso.

E como nas edicdes anteriores,
0S prémios para os vencedores
de cada uma dessas catego-
rias foram uma viagem a Paris

PREMIO SAMPAPAO
OF SORNALISHO

2020

MATHEUS. Levando em frente o ideal de sua mae, Dorotéia Fragata,

de conectar o SAMPAPAO com a Imprensa.

paulista. “Embora estejamos
aqui para revelar os vencedores
desse concurso, faco questao
de registrar que, para nos, todos
VOCES Sa0 vitoriosos, em funcao
da exceléncia e da qualidade da
missao que desempenham’, fez
questdo de enfatizar.

ENTREGA DOS PREMIOS

Depois dessa introducéo, teve
inicio o t&o esperado e emocio-
nante momento do anuncio dos
premiados do concurso que,
nesta edicdo, contou com 45
reportagens com conteddo de
altissima qualidade, inscritas em
trés categorias: “Midia Internet/
Impressa’, Midia “Radio” e “Midia
TV". Todos eles foram submeti-
dos a analise de nove jurados,
indicados e aprovados pelas Di-
retorias do SAMPAPAQ, formado
por um membro do Marketing e
dois diretores das entidades,

para 0s primeiros colocados;
uma viagem para Lisboa para 0s
segundos; e uma viagem para
qualquer capital da Ameérica La-
tina, a escolha dos vencedores,
para 0s terceiros. Aléem disso,
cada um deles recebeu valores
em dinheiro para cobertura de
despesas de hospedagem e
gastos pessoais em seus desti-
nos: respectivamente, € 1.500,
€ 1.000 e US$ 500.

E a comemoracao continuou
com muita alegria e animagéao,
com a realizagdo de um grande
coquetel, com delicias servidas
no saldo de recepcao do pre-
dio do SAMPAPAO, preparadas
especialmente para a ocasiao
pela equipe da Escola IDPC,
deixando em todos um gostinho
de ‘guero mais”, com a abertu-
ra, ja Nos proximos meses, das
inscricées para o PREMIO SAM-
PAPAO DE JORNALISMO 2026

CONHECA O VENCEDORES

DO PREMIO SAMPAPAO DE
JORNALISMO 2025!

CATEGORIA “MiDIA INERTERNET/IMPRESSA”

1° Lugar: Joao Prata
Veiculo: Estadao
Reportagem: “O que faz uma padaria ser a cara de Sao Paulo”

2° Lugar: Marina Monteiro Marques

Veiculo: Revista Claudia

Reportagem: “Martoca: padaria em Pinheiros traz fornadas
preparadas com brasilidade”

3° Lugar: Luciana Lancellotti Rodrigues
Veiculo: Revista Unquiet
Reportagem: “Paes do Oriente Médio”

CATEGORIA “MiDIA RADIO”

1° Lugar: Carlos Alberto Maglio

Veiculo: Web Radio Camara

Reportagem: “Escassez de mao de obra leva padaria de SP a
investir em robos para atendimento”

2° Lugar: Guilherme Batista de Oliveira

Veiculo: Radio Bandeirantes

Reportagem: “Dia Nacional do Pao Francés — Sao Paulo
celebrou com promocgdes e historias”

3° Lugar: Luiz Felipe de Mello Pereira Nunes
Veiculo: Radio Bandeirantes
Reportagem: “Padarias sofrem com falta de mao de obra em SP”

CATEGORIA “MIiDIA TV”

1° Lugar: Adriana Cimino

Veiculo: TV Cultura

Reportagem: “Dia Mundial do Pao: brasileiro consome, em
média, 30 quilos por ano, com destaque para o pao francés”

2° Lugar: Leticia Vidica Marques da Rosa

Veiculo: Rede Globo

Reportagem: “Cozinhas industriais e padarias sao os maiores
geradores de empregos no Brasil”

3° Lugar: Gustavo Pereira Lima

Veiculo: TV Record

Reportagem: “Melhor confeiteiro das Américas aceita desafio,
e cria bolo especial para o Balango Geral”



PADARIAS EM DESTAQUE - FAMILIA CARVALHO

COMECANDO DE NOVO °/\
“DE NOVO” |

A Familia Carvalho Panificadora &
mais do que uma padaria; € um
espaco onde o carinho e a tradi-
Cao se encontram com O sabor
auténtico do pao feito com cui-
dado. Localizada no Bom Retiro
desde 1952, ela conqguistou os
moradores da regido com seu
atendimento acolhedor, produtos
de alta qualidade e sempre fres-
cos, aém de um atendimento de
primeira linha para oferecer uma
experiéncia completa, do café da
manh& ao lanche da tarde.

AMBIENTE ACOLHEDOR.
Mais do que uma padaria,
a Familia Carvalho é um
espaco onde o carinhoea
tradicao se encontram.

Inspirada nas padarias de bair-
ro que aguecem a manhad com
O cheiro de pao quente, desde
a sua inauguracao ela valoriza o
preparo artesanal e aposta em in-
gredientes de qualidade para ofe-
recer uma experiéncia completa,
do café da manha, passando
pelo amogo e o lanche da tarde,
até as pizzas e sopas a noite.

E a grande novidade € que des-
de o final de 2025 a casa esta
sob nova direcéo, tendo ago-
ra no comando O experiente

panificador José Dias Pedro e
seu filho Carlos Alberto, antigos
proprietarios da Padaria CPL do
pairro de Pinheiros, vendida por
eles no ano passado.

‘Chegamos a Famiia Carvalho
em dezembro do ano passado, e
encontramos a loja funcionando
tem redondinha. Por isso, n&o
mexemos nada no layout dela.
Basicamente, sentimos a neces-
sidade de fazer apenas algumas
coisas na parte de manutencao e
zeladoria do imovel, fazendo ajus-

tes nas partes de equipamentos,
na elétrica e na hidraulica, inclu-
sive fazendo a troca do ar-con-
dicionado da casa para melhor
conforto dos clientes, alem de
estarmos testando receitas no-
vas de produtos’, explica Jose.
‘Contudo, com o objetivo de
modermiza-la, mudamos o siste-
ma de informéatica e automacao,
implantando  terminais de autoa-
tendimento nos caixas e balcoes,
em como nas mesas, gque ago-
ra passaram a ter atendimento

Fotos: Tadeu Sakagawa

por celular. Ja na parte de mao
de obra, mantivemos alguns fun-
cionarios, e estamos agora na
fase de montagem de uma nova
equipe, algo que, acreditamos
devera estar solucionado em bre-
ve’, complementa Carlos.

APRENDIZADO CONSTANTE
Com todos esses aperfeicoa-
mentos, considerados normais
em tempos de transicdo de uma
padaria, nao resta a menor duvi-
da de que, sob nova direcéo, a
Familia Carvalho esta destinada
ao sucesso. E, para isso, conta
de maneira excepcional a experi-
éncia adquirida no ramo de pani-
ficacao por José Pedro. Quando
chegou ao Brasil em 1963, vin-
do de Proenga Nova, em Portu-
gal, logo comecou a trabalhar in-
cansavelmente em um armazem
de propriedade de seu tio na Vila
Maria, transformado algum tem-
PO depois em uma padaria.
Mas José queria mais. Assim,
cincoanos depois, jaambientado
no Brasil, montou com um amigo
padeiro uma freguesia de pao e
leite, na qual trabalhou duro para
juntar economias, entrou na so-
ciedade de sua primeira padaria

Bl SABEDORIA DE PAI PARA FILHO.
José e ofilho Carlos, sempre
| dispostos a evoluir e a aprender
mais na panificacao.

na Vila Maria. Depois disso, José
N&o parou mais. Sempre ao lado
de socios fiéis, foi comprando e
vendendo outras em lugares tais
como Guarulhos, Jardim Japéo,
Penha, Liberdade e Mooca, até
chegar a CPL de Pinheiros no
ano de 2000, permanecendo
nela por 25 anos, ja contando
com o suporte do filho Carlos,
assim como ele, um apaixonado
pela panificacao.

‘E 0 que também nao parou ao
longo de toda essa minha traje-
toria foi a vontade de me atuali-
zar e de aprender sempre mais.
Prova disso € gue eu, minha
mulher e mais trés funcionarios
da Familia Carvalho acabamos
de concluir um curso de Massas
Doces na Escola IDPC do SAM-
PAPAQ. Se tem uma coisa que
aprendi ao longo de minha vida
€ que conhecimento ndo ocu-
pa espaco, e Nos impulsiona a
sermos sempre melhores naqui-
lo que fazemos. Principalmente
guando temos a forca e a cora-
gem de comegar tudo de novo,
como estamos fazendo agora
agui nesta nossa nova casa’
ensina com muita sabedoria 0
decano panificador.



Aos 17 anos, Raimundo Nonato
Andrade Silva — hoje proprietario
da Padaria Morry’s, do bairro da
Mooca — chegou a S&o Paulo
no inicio de 1991, vindo do pe-
gueno municipio de Mucambo,
no Ceara, trazendo na mala o
sonho de vencer na vida. E ele
escolheu morar nesse tradicio-
nal bairro da Zona Leste da ca-
pital paulista, devido ao grande
ndmero de conterraneos de sua
cidade natal, que ja moravam e
mantinham negocios na regiéo.
Sem muito dinheiro no bolso,
COMECoU a percorrer a peé as
ruas do bairro, parando em to-
das as padarias do trajeto, em
busca de uma oportunidade de
emprego. E esta felizmente logo
surgiu na Panfficadora Monte
Libano, do famoso Miro, que o
contratou como balconista e aju-
dante de padeiro. Depois disso,
iniciou um ciclo de idas e vindas
alternando breves periodos entre
0 Ceara e Sao Paulo, trabalhan-
do por aqui na Padaria Bragan-
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ca, na Mooca, e na Rainha de
Santo Amaro, no Largo 13, até
finalmente chegar, em 1992, a
Morry's, comandada na época
pelo portugués Manuel Veloso
Rodrigues, na qual permaneceu
por 15 anos, atingindo o cargo
de gerente.

DE FUNCIONARIO

A EMPREENDEDOR

E fol quando se deu 0 momen-
to da virada, no qual Raimundo,
gue de funcionario de padaria,
se transformou em empreende-
dor. “Sai da Morry's para montar
uma lanchonete na Penha com
meu irméao, tornando-me socio-
-administrador no negocio. E,
como sempre fui muito abengo-
ado por Deus, deu muito certo:
trabalhando duro, em apenas
um ano ja conseguimos multi-
plicar o faturamento mensal da
casa. E depois dessa, eu e mais
trés socios adquirimos outra lan-
chonete no Tatuapée”, conta, com
compreensivel orgulho.

Fotos: Tadeu Sakagawa

PADARIAS EM DESTAQUE - MORRY'S

A

REFERENCIA DO BAIRRO. Espacos bem distribuidos, produtos de alta

qualidade e atendimento exemplar fazem o sucesso da

Um sonho que se
tornou REALIDADL

Na sequéncia, a béncao divina
se manifestou novamente, por-
que, reconhecendo a compe-
téncia de Raimundo, em 2019,
o Sr. Manuel Veloso resolveu
vender a Morry's para ele, em
uma sociedade formada com
seu filho Raicki e um amigo,
em condicbes absolutamente
excepcionais. “‘Em um primei-
ro momento, foi algo desafia-
dor por conta da pandemia da
COVID-19, no qual, como todo
mundo, atravessamos momen-
tos dificeis. Mas, mesmo assim,
continuamos firmes e, de la para
ca, ja conseguimos triplicar o fa-
turamento da casa’, comemora
O panificador.

O VALOR DAS

AMIZADES SINCERAS

E agora, 0 momento dos empre-
endimentos de Raimundo & para
la de especial. Enquanto projeta a
reforma da Morry's, para aprimo-
rar sua loja e promover um servi-
co ainda melhor de atendimento
aos clientes, ele acaba de inau-

gurar uma nova casa na Mooca;
a Pao do Frei, em parceria com
um dos gerentes e um amigo de
seus tempos de funcionario da
Morry's. Trata-se de uma casa
peguena, mas muito aconche-
gante, com produtos de alta qua-
lidade e atendimento exemplar,
gue Raimundo planeja ampliar no
formato de rede propria, até atin-
gir um total de dez lojas.

“Vai dar trabalho, a gente sabe.
Mas neste estagio da minha vida,
me sinto feliz por ter pessoas de
confiangca ao meu lado, amigos
sinceros que, como  professo-
res, sempre me ensinaram, e
continuam me ensinando muito,
como € o caso do Delcino, da
Chips; do Miro, da Monte Libano;
do Edvilson, da Olivetanos; e do
/¢ Borges, da Chego L&l. E isso
sem falar de todos os diretores
do SAMPAPAQ. E quero reservar
mais tempo para o convivio com
eles, porgue a vida, na verdade,
Nao € so dinheiro: a amizade esta
acime de tudo!”, finaliza Raimun-
do, com um grande sorriso.




Fotos: Tadeu Sakagawa

PADARIAS EM DESTAQUE - NOVA SATELITE

Os CILIENTES MIEIRIECIEMI

todo o0 NOSSO CARINHO

VALDEIR (AO CENTRO, DE PRETO) E PARTE DE SUA EQUIPE. N
patrimonio sao os clientes. Por isso, a satisfacao deles é tudo!

Coragem, dedicacao e capaci-
dade de adaptacao séo caracte-
risticas de todo empreendedor.
Assim, ja munido com essas fer-
ramentas que a vida nos ensina
precocemente, Valdeir Antonio
de Jesus — hoje proprietario da
Padaria Nova Satélite, do Jardim
Grimaldi, desembarcou aos 17
anos em Sao Paulo, vindo de
Montes Claros, Minas Gerais,
com 0O objetivo de se tornar um
metalurgico. Porém, devido a di-
ficuldade de encontrar emprego
na area, o jeito foi se virar, e en-
controu trabalho em uma lancho-
nete e, pouco depois, na Padaria
Vera LUcia, na Av, Cupecé, Zona
Sul da capital paulista, como aju-
dante geral e balconista.

Com a experiéncia adquirida, na
sequéncia, ja em 1982, foi con-
tratado como copeiro da hoje ex-
tinta Padaria Styllus, no bairro da
Vila Campestre, ent&o de proprie-
dade dos irmaos Manuel e José
Leal, no mesmo lugar onde atual-

mente fica a Padaria Salamanca.
‘Mas, sempre inquieto na procura
de novas oportunidades, apesar
de estar muito bem ali, até para
realizar um sonho de meu pai,
gue gueria ter um filho funcionario
publico, em 1982, resolvi prestar
UM CONCUrsO para escriturario No
Banespa, e passei. Mas al, veio
um dilema: assim que recebi o
telegrama me dando a boa no-
ticia da admissdo no banco, o
Manuel me ofereceu o cargo de
gerente na Styllus, e como eu
ja estava com a farinha na veia,
resolvi aceitar. E quando escrevi
uma carta para meu pai para in-
forma-lo dessa minha opcgéao, ele
ficou bravo, e so faltou ele vir de
Minas Gerais para S&o Paulo me
bater”, brinca Valderr.

MAIS DO QUE CLIENTES,
AMIGOS DE VERDADE

Sempre  muito comunicativo,
com o passar do tempo Valdeir
fez muitos amigos na panifica-

¢cao. E um deles Ihe fez uma pro-
posta gue considerou irecusavel
para ser socio da tradicional Pa-
daria Nossa Senhora das Neves,
na Av. Tiradentes, fundada em
189b. E ele, mais uma vez, en-
carou o desafio, e foi para la, até
que recebeu um novo convite do
José Leal para ser socio de uma
padaria inaugurada em 1966,
gue ele, o Manuel e mais um so-
cio haviam acabado de comprar
aqui no Jardim Grimaldi.

‘O Zé ia casar e fazer uma via-
gem com a esposa, e ficou uns
trés meses fora. E ai, guando ele
voltou, um dia antes do Natal de
1991, e ele, desesperado para
falar comigo, ligou para o telefo-
ne da minha ima la em Minas,
para onde eu tinha ido visitar
meus pais, e me deu um xeque-
-mate, dizendo. ‘Volta pra Sé&o
Paulo com urgéncia, que nossa
nova padaria esta te esperando,
Valdeir! Ja comprei até a passa-
gem de aviao pra vocé’ Ai, ndao

teve jeito: eu voltei, vendi minha
parte na sociedade da Nossa
Senhora das Neves, e comecei
a tocar aqui a Nova Satélite, cui-
dando dela como meu segundo
lar, onde tenho o prazer de todos
0s dias receber pessoas qgue,
mais do que clientes, sdo ami-
gos de verdade”, destaca ele.

Assim, a Nova Satélite continua
construindo sua linda e produ-
tiva trajetoria ha 35 anos, dos
quais guase dez, sob o coman-

AMBIENTE AGRADAVEL. Em qualquer hora do dia,
uma visita a Nova Satélite sempre vale a pena.

do exclusivo de Valdeir, apds a
compra das partes dos outros
socios. E o toque pessoal dele
se faz sentir nos mais variados
aspectos, desde a qualidade
e variedade da oferta de pées,
dos bolos, doces e salgados de
Sua copa, todos absolutamente
deliciosos. “E isso tudo produzi-
do com ingredientes de primeira
linha, porque nossos clientes,
que sdo muito exigentes, mere-
cem sempre um carinho muito
especial’, registra contente.




uMm OASIS DE
SABOR ERELAX

Tudo comegou de maneira des-
pretensiosa quando, a confeiteira
de mé&o cheia Tereza Shimabuku-
ro, recem-separada do ex-mari-
do, resolveu fazer bolos em casa
para gerar uma peguena renda. E
seu filho Diogo Minoru Uezu, que
na época trabalhava na area de
meio ambiente de uma empresa,
decidiu ajuda-la na tarefa. SO que
0 nUmero de pedidos que ela
passou a receber comegaram a
crescer exponenciamente, o que
acabou por anima-la a abrir uma
peguena confeitaria em 2012, na
Vila Bertioga, na Mooca, onde
ela, ja acompanhada por Diogo,
ja fora do escritério em que tra-
palhava, e pela filha Patricia To-
moko Uezu, permaneceram por
12 anos, até que, em meados
de 2024, motivados pelo suces-
SO da casa, decidiram mudar de
endereco, para ocupar um espa-
CO bem maior N0 mesmo bairro,
no qual a Toshimi Doces Finos se
encontra hoje.

E foi assim que a Toshimi Doces
Finos passou a ser um ponto
de frequéncia obrigatoria n&o so
dos moradores da Vila Bertioga,
como também de clientes de
outras regides da capital pau-
lista, que chegam diariamente a
confeitaria avidos para apreciar
suas delicias — ndo so doces e
polos, como também salgados
carinhosamente preparados de
maneira artesanal — muitas vezes
para fazer uma pausa na estres-
sante correria da cidade, e apro-
veitar para curtir momentos es-
peciais em um ambiente tranqui-
lo e relaxante, cuidadosamente
projetado com uma decoragéo
clean de estilo oriental.

e tradicional. E isso ja a partir
do nome que escolhemos para
ela, que, diz respeito a tradicao
nikkey de batizar nipo-brasileiros
com um nome duplo, um em
portugués e outro em japoneés.
Assim, ‘Toshimi”, vem da jungé&o
das silabas iniciais ‘To’, de minha
irma; ‘Shi’, de minha mae; e “Mi,
do meu nome”; explica Diogo.

COMPARTILHANDO ALEGRIA

E a tradicionalidade da Toshimi
também se reflete em sua oferta
de produtos, na parte da confei-
taria formada quase que essen-
cialmente por doces classicos,
daguele tipo que desperta me-
morias afetivas nos clientes, dei-
xando aquele “gostinho de quero
mais”. Mas, ela inclui também re-
leituras desses produtos, todas
sempre bem equilibradas quan-
to a suavidade e ao equiliorio de
acucar, como € o caso do Bolo
Chiffon de Laranja, com receita
exclusiva criada pela Dona Tere-
za nos tempos em que ela fazia
polos em casa.

Assim, suas vitrines para la
de cativantes rednem sempre
itens fresquinhos, fabricados no
dia, dentro de uma escala pré-
-estudada de comercializagéo,
que vao desde Bolo de Leite
Ninho — o0 campeao absoluto
de vendas da confeitaria, junta-
mente com suas Coxinhas de
Frango com Catupiry, na parte
de salgaderia —, as Tortas Holan-
desas e Cheesecakes, vendidos
também em fatias ou unidades,
além de classicos como Pudins
de Leite e Manjares de Coco, e
doces como Brigadeiros e Beiji-

CONFEITARIAS EM DESTAQUE - TOSHIMI
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DIOGO E PATRICIA. Atendendo aos clientes e amigos da Toshimi sempre com a
simpatia, educacao e cortesia orientais.
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AMBIENTE RELAXANTE. Projeto arquitetonico e decoracao clean garantem uma
experiéncia diferenciada aos frequentadores da casa.

nhos, notadamente para o aten-
dimento de festas, como ani-
Versarios, casamentos e outros
eventos especiais.

E, aém do sabor dos produtos,
na Toshimi a simpatia, educagéo
e cortesia orientais também se
traduzem no atendimento impe-
cavel aos seus clientes, o que
representa um diferencial  im-
portantissimo para seu publico
sempre crescente. E isso &€ mo-
tivo de satisfacdo especial para
0S proprietarios da casa, porque

todos os frequentadores dela
S&0 praticamente membros de
uma grande familia. “Tratamos
a maioria deles pelo nome, e €
uma enorme alegria vermos todo
dia entrarem aqui pessoas que
vinham a confeitaria como crian-
cas acompanhadas por seus
pais e, hoje, fazem o mesmo tra-
zendo seus filhos para ca, a fim
de, juntos, compartilharem mo-
mentos de alegria e, literalmen-
te, doces”, conclui Diogo, com
grande satisfacéo.



PEDACINHO DOE%)L

ALIMENTOS

hummm...tem ?ﬁf,%rmesmul

Nosso mais novo parceiro,
Padaria Portugalia

Que aceitou o nosso desafio para aumentar as vendas de
30% a 50% em no mdximo 60 dias.

Senhor Rui (proprietdrio e presidente Sampa Pado), que
acreditou que, por meio do nosso trabalho de degustacao,

iremos aumentar e fidelizar ainda mais os seus clientes.
Agradecemos a parceria e confianca no Pedacinho do Sol.

Quer se tornar um parceiro também?
Agende uma visita!

(11) 9 6305-8465 - Gill (3

Rui ( Proprietdrio da Padaria Portugalia e presidente do SAMPAPAQ)
Gil ( vendedor Pedacinho do Sol)
Simone (Marketing Pedacinho do 5ol)




Padaria Pirituba

De cara nova!

A padaria Pirituba, com suas portas abertas desde 1984, passou recentemente por uma grande reforma. Acreditam
que seus clientes merecem conforto e aconchego. Pensando nisso, desde sua reinauguracdo estdo trabalhando com
a Pedacinho do 50l, oferecendo o que hd de melhor! Apostou no pao de queijo cremoso da Canastra, nosso mais novo

sucesso de vendas.
Desde entao, aos finais de semana, fazemos dequstacdes para os seus clientes.

Diego (Gerente) jd percebeu que, desde novembro de 2025, suas vendas jd aumentaram. Seus clientes estao muito
apaixonados pelo nosso produto.

Jaciel (gerente) diz que o pdo de queijo da Canastra € viciante, come um e quer comer vdrios, pois ele é muito
cremoso, macio, suave, leve e tem o verdadeiro sabor do queijo da Canastra.
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Jaciel (Gerente) Diego (Gerente geral)
Jéssica (Marketing) Gerusa (Gerente) PADARIA

Gill (Vendedor) Jaciel (Gerente)
Gill (Vendedor) @Q}i‘?&wbﬁ/

DESDE 1984




SERVICOS SAMPAPAO / ODONTOLOGIA

0 SAMPAPAO
AJUDANDO

A DEIXAR O SEU
SORRISO AINDA
MAIS BONITO

Todo mundo sabe que a saude
bucal € parte integrante e insepa-
ravel da salde geral do Nosso or-
ganismo, promovendo bem-estar
e adtoestma. Assim, sempre
pensando na qualidade de vida
dos panificadores, entre os mul-
tiplos beneficios oferecidos pelo
SAMPAPAO estdo 0s senvicos
de Odontologia, que funcionam
dentro de um sistema exclusivo e
de condicdes especiais de aten-
dimento para os associados do
SAMPAPAQ inscritos nos contra-
tos sociais das padarias e con-
feitarias — incluindo seus depen-
dentes —, sempre com rapidez,
praticidade e conveniéncia.

E vale ressaltar que muitos sé&o
100% gratuitos, como € o caso
de cirurgias para extracédo de
dentes anteriores — também
chamados de “da frente”, como
INCISiVOS e caninos, assim como
limpezas e raspagens, na parte
de periodontia.

Ja outros, sdo acessiveis a pre-
cos bastante inferiores aos pra-
ticados no mercado, basica-
mente para cobrir os custos dos
materiais utilizados, que podem
ser pagos parcelados no cartao
de crédito. E o caso das restau-
racbes dos dentes posteriores —
Ou seja, “de tras”, como pre-mo-
lares e molares —, feitas em re-

sina, bem como da extracéo de
dentes do siso, e de tratamentos
de canal, gue sao realizados de
forma instrumental, com motor
e limas descartaveis, em muitos
Casos em apenas uma sessao
de duas horas.

E 0 mesmo acontece na drea de
proteses, com a instalagéo de
implantes dentarios. “Fazemos o
orcamento para 0 paciente, cujo
valor pode ser parcelado no car-
tao de crédito em oito vezes ou
mais, dependendo do valor deles,
contando ainda com um descon-
to No servico do laboratdrio com
0 gual mantemos um acordo,
que também pode ser pago em
até 6 parcelas no cartao’, explica
o0 Dr. Aménio Ferreira, cirurgiao
dentista formado pela USP, com
especializacao em implantologia
e reabilitacéo oral, com 37 anos
de experiéncia na profissao.

SERVICOS EXTENSIVEIS

Mas ndo € “so tudo isso”. Além
da garantia de servigos de alta
qualidade, executados com
equipamentos modemos e de
Ultima geracao prestados aos
associados, a boa noticia € que
0s servicos odontologicos ofere-
cidos pelo SAMPAPAO também
séo extensiveis aos dependen-
tes dos panificadores, com pre-

¢os dentro de uma tabela muito
baixa, igualmente com descon-
tos e condicdes especiais.
‘Para se ter uma ideia, uma lim-
peza cobrada dos dependentes
tem um custo de R$ 150 — sen-
do que ela é gratuita para os as-
sociados —, e em média no mer-
cado, ela custa entre R$ 400 até
R$ 1.000. Ja uma restauracéo
de dente posterior ¢ feita em re-
sina, e tem um custo de R$ 200,
tanto para os associados guanto
para 0s dependentes. Nos con-
sultdrios esse custo pode che-
gar até R$ 800 ou R$ 1.000",
compara o Dr. Arménio.

CONVENIENCIA TOTAL

Complementarmente, ele ainda
alinha outra vantagem relaciona-
da ao atendimento odontoldgico
do SAMPAPAO, que se traduz
em maior conveniéncia para 0s
pacientes, relacionada ao agen-
damento das consultas.

‘O atendimento no consultorio
localizado no edificio-sede do
SAMPAPAQ é feito sempre as ter-
cas-feiras, das 8h30 as 11h30,
e das 14h00 até as 17nh00O,
bastando apenas agenda-lo
pelo telefone (11) 99407-4555.
‘Contudo, para dar maior co-
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modidade e flexibilidade aos as-
sociados e seus dependentes,
colocamos a disposicao deles
também a possibilidade de aten-
dé-los no consultdrio que eu e
minha esposa — que também €
cirurgid dentista — mantemos na
cidade de Séao Caetano do Sul,
nos outros dias Uteis da semana,
NOS Mesmos horarios e nas mes-
mas especialidades e condicdes
de gratuidade e de pagamento
de servicos. E, nesse esquema
paralelo, caso eles necessitem,
reservamos ainda as manhas
de sabado para fazer eventuais
gjustes do tratamento ortodontico

Acervo Pessoal

: i :
DR. ARMENIO. Um sorriso perfeito e saudavel funciona
como um verdadeiro cartao de visitas para os clientes
da sua padaria ou confeitaria.

Invisalign, que é aguele sistema
gue utiliza uma série de alinha-
dores transparentes e removiveis,
feitos sob medida, para corrigir
gradualmente o posicionamen-
to dos dentes, substituindo o0s
aparelhos fixos tradicionais. Para
tanto, basta fazer 0 agendamento
das consultas no mesmo telefo-
ne’, finaliza o Dr. Arménio, sem
deixar de acentuar que um sor-
rso bonito ndo € somente sinal
de salde, como funciona efetiva-
mente como um verdadeiro car-
tao de visitas para os clientes das
padarias e confeitarias.



O alerta vem de muitos especia-
listas de mercado. A centraliza-
cao excessiva de decisdes no
proprietario de uma padaria € um
dos fatores que mais compro-
metem o crescimento sustenta-
vel de seus negocios, sem falar,
e claro, nao apenas de sua sau-
de fisica e mental, e dos impor-
tantes momentos de convivéncia
com a familia e os amigos. Em
muitos deles, ainda ecoa ague-
la velha maxima de que ‘o0 boi
sO engorda sob o olhar sempre
atento do dono”. Mas, na verda-
de nao & bem assim.

E isso deriva bastante do fato de
que muitos empreendedores co-
megam sozinhos na panificacao,
e continuam mantendo a obstina-
da necessidade de observar no
seu dia a dia o controle total do
negocio, mesmo apds O Cresci-
mento da receita e da equipe. SO
gue o fato € que, sem uma cultu-
ra organizacional saudavel e lide-
rancas intermediarias, a empresa
acaba travando.

Tal fato € comprovado por varias

pesquisas, como atestam alguns
preocupantes dados vindos de
um recente estudo promovido
pela consultoria Michael Page,
gue aponta que 68% dos lideres
de empresas de medio porte —
Como € O caso da maioria das
padarias — acumulam funcgoes
operacionais, que acabam por
reduzir a capacidade estratégica
do negocio. Na contraméo, uma
pesquisa da Deloitte mostra que
negocios  com lideranga com-
partihada cresceram, em me-
dia, 22% mais rapido nos ultimos
trés anos, e tiveram 35% menos
rotatividade de funcionarios.
Com tudo isso em tela, fica claro
que a centralizacdo em proces-
S0S organizacionais e de gestao
NOs quais a concentracao de po-
der e decisbes, se nao for bem
gerida, pode dificultar a agilida-
de, 0 engajamento da equipe e
a adaptacao a novos metodos.

DELEGAR NAO E “DELARGAR”
Nao € dificil encontrar padarias
nas quais o panificador negocia
compras com 0O seu fornecedor,

se relaciona com o cliente, faz
0 trabalho do caixa, a gestéo fi-
nanceira e todas as tarefas que
envolvem o negocio. No inicio
do negocio, isso € inevitavel,
porque a empresa pode Nao ter
recursos suficientes para mon-
tar uma equipe responsavel por
cada uma dessas areas. Porem,
guando chega o0 momento em
que delegar € possivel, e 0 em-
presario pode se distanciar um
pouco da parte operacional, e
cuidar das tarefas que, efetiva-
mente, precisa fazer para poten-
Cializar os resultados.

SO que é importante lembrar que
‘delegar” nao significa absoluta-
mente ‘delargar” tarefas — ou
seja, abandona-las. Quando feita
Com processos bem definidos, a
descentralizac&o assegura que a
escala de evolucéo da padaria —
tanto no ambito da produtividade
quanto no da competividade —
acontecga de forma natural.
Entédo, o primeiro passo para a
descentralizacdo € mapear pro-
cessos e funcdes, identificar
quais atividades podem ser de-
legadas e, em seguida, formar e
treinar liderancas capazes de to-

mar decisbes estratégicas com
autonomia, lembrando que a Es-
cola IDPC do SAMPAPAO est4 af
para ajudar nessa tarefa. £, na se-
quéncia, dar atencao a materiali-
zaGao de cada uma dessas pro-
postas em nivel organizacional.
Entre os mdultiplos beneficios
dessa virada de chave, estéo
fatores como a garantia da pa-
dronizacdo da qualidade, o in-
cremento do fluxo de producéo,
bem como 0 aumento da moti-
vacao da equipe, que possibilita
a retencao de talentos, algo fun-
damental nos dias atuais de es-
cassez de mao de obra qualifica-
da. E isso, sem falar da melhoria
do planejamento financeiro, uma
vez que a criacao de indicado-
res de desempenho permite
acompanhar facimente a renta-
biidade da casa, a melhoria da
imagem e do marketing da pa-
daria — que passara a atrair mais
clientes para a loja —, e ainda a
construcao de um negocio au-
togerenciavel, com a com a pa-
daria funcionando com a mesma
eficiencia mesmo quando o pro-
prietario n&o esta presente. Em
siintese, delegar € promover a
mudanca de mentalidade e de
cultura da padaria.
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VISITAS TECNICAS:
atualizacao em tempo real

COMPARTILHANDO CONHECIMENTOS. Receber a visita técnica da Escola IDPC

é uma forma eficaz de motivar a equipe de sua padaria.

Um dos principais servicos ofe-
recidos pela Escola de Panifica-
céo e Confeitaria do IDPC sao
as visitas técnicas. Nessa mo-
dalidade, os professores da uni-
dade de ensino profissional do
SAMPAPAQ visitam as lojas dos
associados as entidades para
auxilia-los no desenvolvimen-
to de receitas — tanto classicas
guanto inovadoras —, dando di-
cas importantes para 0 aprimo-
ramento dos processos de fabri-
cacgédo dos mais variados itens,
e até mesmo de vitrinismo, a fim
de valorizar a exposicao de seus
produtos e, assim, impulsionar
as vendas das padarias e confei-
tarias. E 0 que é melhor: as visi-
tas s&o totalmente gratuitas para
0S associados, bastando fazer
0 agendamento prévio delas na
Secretaria da Escola IDPC.

‘As visitas técnicas em padarias
S&0 cruciais para a melhoria con-
tinua dos processos, garantia da

qualidade e desenvolvimento
profissional da equipe de cola-
boradores, tanto dagueles que
estao no ramo ha mais tempo,
mas que sempre podem apren-
der mais, guanto daqueles que
estao agora ingressando nele. E
ISSO porque elas proporcionam

uma Vvisao pratica e realista do
ambiente de trabalho e da ope-
racao do negocio’, destaca Va-
nessa Vivian, coordenadora da
Escola IDPC.

VISAO “DE FORA”

A gente sabe que em meio a
rotina agitada do dia a dia nes-
ses estabelecimentos, falhas
operacionais e pontos de inefi-
ciéncia costumam, infelizmente,
ser comuns e podem passar
despercebidos. Assim, as visi-
tas realizadas pelos técnicos da
Escola IDPC permitem um olhar
externo fresco e imparcial para
diagnosticar problemas e pro-
por solugoes.

Assim, a avaliacdo das condi-
¢des higiénico-sanitarias € um
objetivo comum das visitas dos
técnicos dos SAMPAPAQ as pa-
darias e confeitarias associadas,
garantindo que o estabeleci-
mento opere dentro das normas
de seguranca alimentar e ofere-
ca produtos seguros aos seus

clientes. Além disso, no ambito
da otimizacdo de processos,
elas proporcionam a analise e o
ajuste de detalhes do projeto e
do fluxo de trabalho dessas ca-
sas, resultando em maior eficién-
cia, reducao de desperdicios
e padronizacéo de produtos, a
partir do fornecimento de dados
concretos e diagnosticos que,
somados a observagao de no-
vas metodologias e tecnologias
auxiliam na tomada de decisdes.

Em outras palavras, na pratica,
inspiram inovagdes com poten-
cial de gerar resultados sensiveis
na produtividade e na competiti-
vidade delas.

SEM SAIR DE “CASA”

E tudo isso acontece de maneira
especial, porque as visitas téc-
nicas da equipe da Escola IDPC
propiciam a vivéncia in loco da
realidade aplicados pelas pa-
darias e confeitarias — em pleno
funcionamento no ambiente de
trapbalho — aos processos, ao



uso dos equipamentos e as for-
mas como elas enfrentam suas
rotinas e desafios diarios.

‘E isso, sem falar que ajudam no
desenvolvimento de uma postu-
ra técnica e profissional sintoni-
zada a dinédmica e a organizacao
necessarias para garantir o seu
SuCesso, bem como promovem
networking e uma produtiva tro-
ca de experiéncias e de conhe-
cimentos entre os professores
da Escola IDPC e suas equipes
de profissionais, 0 que tambéem
€ uma poderosa ferramenta de
motivacao”, sublinha Vanessa.
‘Em resumo, as visitas tecnicas

ESCOLA IDPC/APERFEICOAMENTO PROFISSIONAL

EJATEM NOVIDADES EM 2026!

O Ano Novo nem bem comecou e,
sempre antenada na dinamica do
mercado da panificacdo e da con-
feitaria, a Escola IDPC ja anuncia
grandes novidades da programa-
¢ao para o 1° Semestre de 2026:

Ja estdo abertos os agendamento
para suas visitas técnicas para duas
das principais comemoracoes para
o periodo: o “Dia Internacional da
Mulher” e o “Dia do Pao Francés’,
ambos comemorados em marco,
respectivamente nos dias 8 e 21
daquele més. E, depois dessas,

!
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AGENDAS ABERTAS. Vocé ja pode solicitar a visita técnica ao seu
estabelecimento para o “Dia da Mulher” e para o “Dia do Pao Francés”

também serdao abertas outras.
Entdo, nao perca tempo: se vocé é
associado, faca o seu agendamento ligando para a Secretaria da escola nos telefones (11) 3113-0166 ou
(11) 98658-4519. E se ainda ndo é associado, associe-se ja ao SAMPAPAOQ, e aproveite a oportunidade de
usufruir desse beneficio gratuito para atualizar a sua producéo e levar muitas novidades para a sua padaria
ou confeitaria!

da Escola IDPC transformam a
teoria em pratica, garantem a
conformidade com padroes de
gualidade e seguranca, e impul-
sionam a inovacao e a eficiéncia
no setor de panificacéo e confei-
taria”, finaliza Vanessa.

AGENDA DE CURSOS IDPC - MARCO 2026

SAMPAPAQ

S0

Cursos __Data__| _Dias | Horério |l Cursos __Data_| Dias_| Horério |

Entremet (16h)

Nogdes em Panificagdo — Modulo 1l (20h)
Chapeiro — Médulo 1 (09h)

Pé&es Doces (08h)

Cardépio de Inverno (16h)
Fermentagéo Natural (16h)

Pastel de Nata in loco (08h)
Atendimento ao Cliente (08h)
Atendimento ao Cliente (08h)
Enzimas na Panificagéo (08h)

Bolos Secos em tiras (12h)
Croissant e Folhados Especiais (12h)
Avancado de Confeitaria (35h)
Avancado de Pizzaiolo (16h)
Chapeiro — Médulo | (09h)

Combinacdes e Harmonizagéo de Tabuas de
Frios (08h)

Comunicagéo para Lideres (08h)

02/03 a 05/03
02/03 a 06/03
02/03 a 04/03
03/03 a 04/03
03/03 a 06/03
03/03 a 06/03
05/03 a 06/03
09/03 2 10/03
09/03 a 10/03
09/03 2 10/03
09/03 a 11/03
09/03 a 12/03
09/03 a 20/03
10/03 a 13/03
11/03 2 13/03

12/03 a 13/03

16/03 a2 17/03

Seg. a Qui.

Seg. a Sex.
Seg. a Qua.

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

Seg. a Qua.

Seg. a Qui.

Seg. a Sex.

Ter. a Sex.

Qua. a Sex.

Qui. a Sex.

Seg. aTer.

08h30 as 12h30
15h30 as 19h30
15h30 as 18h30
08h30 as 12h30
08h30 as 12h30
15h30 as 19h30
08h30 as 12h30
08h30 as 12h30
15h30 as 19h30
15h30 as 19h30
15h30 as 19h30
08h30 as 12h30
15h30 as 19h00
08h30 as 12h30
09h30 as 12h30

15h30 as 19h30

08h30 as 12h30

Comunicacao para Lideres (08h)
Técnicas de Congelamento (16h)
Salgados Assados e Fritos (16h)
Fermentagao Natural (16h)

Croissant e Folhados Especiais (12h)
Confeitaria Moderna (12h)

Higiene e Manipulacao dos Alimentos (08h)
Nocdes em Confeitaria — Mddulo | (20h)
Pizzaiolo (16h)

Nogdes em Panificagdo — Modulo 111 (20h)
Fermentagéo Natural (16h)

Entremet (16h)

Confeitaria Moderna (12h)

Combinagoes e Harmonizagdo de Tabuas de
Frios (08h)

Higiene e Manipulagéo dos Alimentos (08h)
Higiene e Manipulag@o dos Alimentos (08h)

Fermentagao Natural (16h)

16/03 a 17/03
16/03 a 19/03
16/03 & 19/03
16/03 a 19/03
18/03 & 20/03
18/03 a 20/03
19/03 2 20/03
23/03 a227/03
23/03 a4 26/03
23/03 2 27/03
24/03 227/03
24/03 2 27/03
25/03 227/03

26/03 a2 27/03

26/03 227/03

Seg. aTer.

Seg. a Qui.
Seg. a Qui.

Seg. a Qui.

Qua. a Sex.

Qua. a Sex.

Qui. a Sex.

Seg. a Sex.
Seg. a Qui.
Seg. a Sex.

Ter. a Sex.
Ter. a Sex.

Qua. a Sex.

Qui. a Sex.

Qui. a Sex.

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

08h30 as 12h30

08h30 as 12h30

EAD https://idpc.eadplataforma.app/

EAD https://idpc.eadplataforma.app/

) Escola IDPC
@escola idpc
®) (11) 98658-4519

OBSERVAGOES:

As datas e horarios poderao sofrer alteragoes.

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

CONTATO:

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

Enderego: R. Santo Amaro,313 — Bela Vista — Centro — Telefone: (11) 3113-0166
E-mail: secretaria@fundipan.org.br — Site: www.sindipan.org.br
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Ao longo de mais de duas déca-
das de atuacéo, a Escola de Pa-
nificacao e Confeitaria do IDPC ja
gualificou mais de 25 mil alunos
pPOr Meio de seus cursos regula-
res de reciclagem e de atualiza-
cao. Além de abrir oportunidades
de encarreiramento para essas
pessoas, esses treinamentos
contribuem para formacéao de
mao de obra altamente capaci-
tada colocada a disposicao do
mercado, 0 gue também & mui-
to bom para os proprietarios de
padarias e confeitarias, principal-
mente neste momento de cres-
cente escassez de profissionais
qualificados para trabalhar no se-
tor. E al entra em cena um perso-
nagem muito importante: o agen-
te multiplicador.

Os agentes multiplicadores
desempenham um papel fun-
damental no dia a dia dessas
casas, pois Sao responsaveis

formacdes

agentes multiplicadores  fortale-

cem o espirto do time, e promo-

constante. Sua atuagao incentiva
O comprometimento, a responsa-
biidade e 0 senso de pertenci-
mento, tormando os colaborado-
res mais confiantes e preparados
para enfrentar os desafios diarios.

> MULTIPLICAR E A CHAVE DO SUCESSO

- N&o faltam elementos préticos que comprovam a contribuicéo e a
.. eficiéncia do trabalho dos agentes multiplicadores nas padarias e
-+ confeitarias. Confira alguns deles, citados por alguns dos maiores es-
pecialistas no assunto!

Boas praticas de higiene — O agente multiplicador orienta a equipe
.+ Sobre a lavagem correta das maos, uso adequado de touca, avental
e luvas, além do cuidado com unhas, adomos e uniformes. Ao per-
ceber falhas, ele corrige de forma respeitosa e imediata, garantindo a
1 seguranca dos alimentos.

-: Padronizagao das receitas - Durante a produgéo de pées, bolos e
i1 salgados, o agente multiplicador reforca a importancia de seguir as
fichas técnicas, quantidades e tempos de preparo. Ele explica que a
.. padronizacao garante sabor, textura e qualidade iguais todos os dias,
-+ evitando desperdicios.

.. Organizacao do ambiente de trabalho - O agente multiplicador in-
== centiva a manutengéo do local limpo e organizado, orientando sobre
.+ 0 correto armazenamento de ingredientes, identificacéo de produtos

e separacao de itens crus e prontos. Isso melhora a produtividade e

por disseminar conhecimentos, :: yeduz riscos de contaminacéo.

boas praticas e os valores en- ..

sinados na Escola IDPC entre :: Apoio a novos colaboradores — A0 receber um novo funcionario, o

as equipes. Eles atuam como .

pontes entre a gestdo e 0s co- 11 cessos, explica as normas internas e acompanha os primeiros dias

laboradores, garantindo que in- & de trabaho, faciitando a adaptagéo e reduzindo erros.

importantes  sejam :: Atendimento ao cliente — No balcio, o agente multiplicador reforca

compreendidas e aplicadas cor- .

retamente na rotina de trabalho. :: produtos, escuta atenta e agilidade. Ele mostra, na prética, como um

Ao compartilnar técnicas, orientar =2 hom atendimento fideliza clientes.

colegas e dar o exemplo, esses ::

profissionais gjudam a manter a == . . _ . .
exceléncia dos produtos e seni- 1 O USO consciente de ingredientes, controle de validade, reaproveita-
Qos oferecidos, 0 que acaba se . .
fraduzindo em  produtividade e + reduzir perdas e custos.

competitividade. Além disso, 0s :i Seguranga no trabalho - Ele lembra a equipe sobre o uso correto
. de equipamentos, cuidados com fornos, facas e maguinas, além da

importancia de comunicar qualguer risco ou acidente imediatamente.
vem um ambiente de aprendizado

agente multiplicador apresenta a rotina da padaria, demonstra os pro-

boas praticas de atendimento, como cordialidade, apresentacao dos

Prevencao de desperdicios - O agente multiplicador orienta sobre

mento correto guando permitido e descarte adeguado, ajudando a

Assim, investir nos cursos da Escola de Panificacdo e Confeitaria do
IDPC — e na consequente formacao de agentes multiplicadores —, €
investir no crescimento sustentavel do negocio. Afinal, sdo eles que
transformam conhecimentos em pratica, fortalecem a cultura organi-
zacional, e contribuem diretamente para a satisfacéo dos clientes e
para 0 sucesso das padarias e confeitarias.



GOURMET / NATAL

Saborosas pontes entre
0 PASSADO e o PRESENIELE

Receitas milenares ganham uma releitura moderna na Escola de Panificacao e
Confeitaria do IDPC. Confira e ofereca-as aos seus clientes neste Verao!

MASSA
Porcent. Quant.

Ingredientes %) (g/ml)
Farinha de Trigo 100  2.000 A origem do Pao Mediterraneo
Agua 55 1.100 estd ligada as técnicas alimenta-
Farinha de Trigo Integral 15 300 res ancestrais do chamado “Cres-
Ervas Finas 21 420 cente Fértil”, ou “Berco da Civiliza-
Azeitonas Picadas 18 360 ao’ regiao em forma de meia-lua
Amido de Milho 17 340 §a0, réglac em K
Ovos 15 300 no Oriente Médio banhada pelos
Cebola Picada 10 200 rios Nilo, Jordao, Tigre e Eufra-
Azeite 10 200 tes, dai o nome “Mesopotamia’,
Alho-por¢ Picado 9 180 que significa “Terra entre Rios"
Linhaca 8 160 Ali surgiram as primeiras grandes
Acdcar 6. 120 civilizacdes, como os Sumérios,
Levain 5 100 . .

T os Acddios, os Amoritas e os Ba-
Fermento Bioldgico Seco 2 40 o .
Alho frito 1 20 bilénios, que marcaram o inicio

da agricultura, da sedentarizacao
dos povos e do desenvolvimento
PROCESSO DE FABRICACAO: da escrita, da roda e das cidades
por volta de 8000 a.C. Por 13, o que
hoje conhecemos como “Panifica-
¢do”evoluiu ao longo de milénios,

1. Pesar todos os ingredientes da formulacéo.
2. riturar as ervas finas em parte da agua e

reservar. . - . . . . .
a partir da fabricacdo rudimentar de paes achatados como a Pita, a Focaccia e o Simit (pdo turco), com
3. Deixar as sementes de linhaga de molho em variacdes regionais usando trigo, azeite e ervas, transformando-se em arte na Grécia e alimento diario
outra parte da agua por 24 horas. em Roma, com foco na absorcao de molhos e temperos da culinaria local.

4, Na masseira, misturar os ingredientes secos

or 2 minutos na Velocidade 1.
P Rendimento: 9 unidades com 6509 cada

Acrescentar as ervas trituradas.

. . , INFORMAGAO 100g 509 %VD (*)
Adicionar o levain e misturar bem. NUTRICIONAL Valor energético (kcal) 259 130 6
, Carboidratos (g) 43 22 7
7. Acrescentar a semente de linhaca, e - g
o ) B Acucares totais (g) 2,6 1,3
adicionar &gua aos poucos. Porcbes por embalagem: 1 Actcares adicionados (g) 00 00 0
8. Adicionar os ovos e o azeite, e continuar Por¢ao: 50g (medida caseira) Proteinas (g) 6,3 3,1 6
batend ocidade 1 Gorduras totais (g) 6,8 34 5
atenao na velocidade 1. Gorduras Saturadas (g) 1,1 0,6 3
9. Juntar a cebola e o alho-poro, e bater até Gorduras trans (g) 0.0 0.0 0
L ) Fibras alimentares (g) 3,9 1,9 8
atingir o ponto de veu. Sédio (mg) 10 p 3
10. Por UItimo, acrescentar o alho e a azeitona. *Percentual de valores diarios fornecidos pela porgao.

INGREDIENTES: Farinha de trigo enriquecida com ferro e acido félico, farinha integral de trigo,

O

11. Assar em forno de lastro a 200 G, por agua, ervas finas, azeitona verde, amido de milho, ovo, cebola, azeite extra virgem, alho-poro,
aproximadameme 20 minutos. linhaca semente, acucar refinado, fermento levedura, fermento biolégico, alho frito.

ALERGICOS: CONTEM DERIVADOS DO TRIGO E SOJA E LEITE. PODE CONTER CENTEIO, CEVADA E
TRITICALE. CONTEM OVO. CONTEM GLUTEN.
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PROCESSO DE FABRICAGAO:

1. Pesar todos os ingredientes da
receita.

2. Hidratar a gelatina no leite e reservar.

3. No liguidificador, bater o leite
condensado com o creme de leite.
Acrescentar a gelatina dissolvida
e a pasta de pistache, e continuar
batendo por 2 minutos.

4, \erter sobre a forma ou as
tacas e levar para gelar por
aproximadamente 30 minutos.

5. Para a calda, derreter 0 acUcar e
juntar a agua.

6. Mexer sempre até reduzir e deixar
em ponto de fio.

7. Decorar a forma ou as tacas com

a calda de caramelo e pistache em
gréocs.

A histéria do uso do pistache como ingrediente alimentar remonta ao
Oriente Médio, com cultivo ha 7.000 anos na Pérsia, atual Ird, onde era
associado a realeza - inclusive com citacao na Biblia de a Rainha de
Saba exigir toda a producao para si —, e da tradicao cultural que dizia
gque quem se sentasse sob suas as arvores atrairia boa sorte. Presen-
te ainda na legendaria histéria dos Jardins Suspensos da Babilonia,
ele chegou a Europa por meio do conquistador Alexandre, o Grande,
sendo popularizado na Grécia — onde ganhou o nome de “Pistdkion”
(“Noz Verde”) e entre os romanos na Itdlia, passando as ser cultivado
principalmente na comuna na regiao de Bronte, provincia de Catania,
na ilha da Sicilia, devido ao solo vulcanico do lugar, recebendo o titulo
de “Ouro Verde’, e de produto de Denominacao de Origem Protegida.
Hoje, é uma iguaria apreciada globalmente, inclusive no Brasil, pre-
sente em doces, sorvetes e pratos salgados, como um dos frutos secos
mais valorizados da gastronomia.

Porcent. Quant.

Ingredientes %) (g/ml)
Leite Condensado 100 400
Creme de Leite 100 400
Leite Integral 50 200
Pasta de Frutas Pistache 10 40
Gelatina sem Sabor 2,5 10
CALDA
. Porcent. Quant.
Ingredientes %) (g/ml)
Acucar 100 300
Agua 70 210
Rendimento: 1 unidade na férma com 1.100g, ou 10 unidades com 110g cada
INFORMACAO 1009 509 %VD (¥)
Valor energético (kcal) 228 114 6
NUTRICIONAL Carboidratos (g) 36 18 6
. ] Acucares totais (g) 34 17
Por¢des por embalagem: 1 Acucares adicionados (g) 12 6,1 12
Por¢ao: 50g (medida caseira) Proteinas (g) 3 1,5
Gorduras totais (g) 8,4 4,2 6
Gorduras Saturadas (g) 4,4 2,2 1
Gorduras trans (g) 0,0 0,0 0
Fibras alimentares (g) 0,0 0,0 0
Sédio (mg) 46 23

PRODUGCAO DAS RECEITAS - Equipe Técnica Escola de Panificagio e Confeitaria do IDPC. Fotos: Escola IDPC

*Percentual de valores diarios fornecidos pela porcao.

INGREDIENTES: Leite condensado, creme de leite, agucar refinado, leite liquido integral, 4gua,
pasta de pistache, gelatina sem sabor.

ALERGICOS: CONTEM LEITE. CONTEM DERIVADOS DO LEITE. CONTEM LACTOSE.




B POR VANESSA ELISANDRA VIVIAN*

A seguranca alimentar € um direi-
to do consumidor e diretamente
relacionado a qualidade dos ali-
mentos comercializados. Na pani-
ficacdo e confeitaria, a manipula-
céao de produtos pereciveis e nao
pereciveis toma as praticas de
normas sanitérias  fundamentais
para evitar riscos a sadde publi-
ca. Por meio de legislacdes espe-
cificas e fiscalizacao, a Vigilancia
Sanitaria desempenha um papel
primordial na protecéo do consu-
midor contra praticas inadequa-
das que possam resultar em con-
taminacdes e intoxicagdes.

Em especial no verdo, esses que-
sitos exigem ateng@o redobrada,
pois as altas temperaturas e o
aumento da umidade aceleram a
proliferacéo de bactérias e micror-
ganismos, aumentando o risco de
intoxicagdes alimentares. A inges-
tao de alimentos contaminados
pode levar a Doencas Transmiti-
das por Alimentos (DTAS), cujos
casos aumentam consideravel-
mente nesta estacéo.

Por exemplo, temperaturas en-
tre 4°C e 60°C sao ideais para
a multiplicacao rapida de bacte-
rias, como a Salmonella e a Es-
cherichia coli, que podem con-
taminar alimentos em poucas
horas. Ja 0 uso dos mesmos
utensilios — como pratos e tabu-
as de corte para alimentos crus
e cozidos — pode transferir pato-
genos prejudiciais, por meio da
contaminacao cruzada.

DIRETRIZES DE QUALIDADE

E SEGURANCA

Assim, o protocolo de qualida-
de e seguranca alimentar deve
respeitar obrigatoriamente as se-
guintes  recomendacoes:

1. CONTROLE RIGOROSO
Refrigeracao e Congela-
mento - Monitore e registre
frequentemente  as  tempera-
turas de geladeiras, freezers e
camaras frias para garantir que
estejam operando dentro das
normas — por exemplo, geladeira
entre 1°C e 4°C/

Alimentos Expostos - Man-
tenha os alimentos quentes em
balcoes térmicos, a uma tem-
peratura superior a 60°C, e 0s
frios a uma temperatura inferior
ou igual a 10°C por, No maximo,
0 e 4 horas, respectivamente. E
evite despejar alimentos novos
sobre 0s ja expostos, substituin-
do as cubas integraimente.
Cozimento - Certifique-se de
gue os alimentos atinjam no mi-
nimo 70°C em todas as suas
partes durante o cozimento, para
assim destruir microrganismos
patogénicos.

E DO AMBIENTE
Manipuladores - Reforce o
treinamento em boas praticas
de manipulacado. Garanta que
todos os funcionarios lavem
as maos frequentemente com
agua e sabonete bactericida
sem cheiro por 60 segundos,
e usem alcool 70%. O uso de
toucas, uniformes limpos e a
proibicdo de adornos (anéis,
pulseiras, maquiagem) tambem
s&o essenciais.

Instalacoes e Equipamentos
- Intensifigue a limpeza e desin-
feccéo de bancadas, utensilios,
equipamentos, pisos e balcoes.
Ahigienizacao deve ser feita com
produtos  apropriados,  como

Freepik

ESCOLA IDPC/NUTRICAO

Controle de QUALIDADE e
SEGURANCA ALIMENTAR no verao

-

PROCEDIMENTOS ESSENCIAIS. Na panificacao e confeitaria, a
manipulacao de produtos pereciveis e ndo pereciveis torna as praticas
de normas sanitarias fundamentais para evitar riscos a saude publica.

agua sanitaria diluida, e os locais
devem ser mantidos secos para
evitar acidentes e proliferacéo de
bactérias.

Reservatérios de Agua - Ga-
ranta a higienizagcdo semestral
deles, conforme exigido pela vi-
gilancia sanitaria.

ADEQUADO
Matérias-Primas - Armazene
ingredientes em locais protegi-
dos de roedores e insetos, com
areas de producao e armazena-
mento separadas.
Organizacao - Utilize recipien-
tes transparentes e tampados
para armazenar alimentos e ma-
térias-primas, ajustando a umi-
dade e a temperatura conforme
a necessidade de cada item.
Prevencao de Contaminacao
Cruzada - Evite o contato de ali-
mentos Crus (Como cames) com
aimentos prontos. Use equipa-

mentos e utensilios separados
para cada tipo de alimento.

4. DICAS DE NUTRICAO E
CARDAPIO DE VERAO
Opcoes Leves - Ofereca op-
cbes de lanches e refeicoes
mais leves e de facil digestéo,
com menor teor de gordura e
sal, como saladas, frutas e su-
COs naturais.
Hidratacao - Considere incluir
no cardapio aguas aromatizadas
€ SucCos ricos em betacaroteno
(cenoura, abobora) para incenti-
var a hidratagao.
Protecao dos Alimentos -
Proteja agueles expostos em
balcbes com barreiras fisicas,
para evitar contaminacéo por
parte dos clientes.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS:
PORTARIA 2619/11 - SMS

*VANESSA ELISANDRA VIVIAN

(CRN3 38693) é nutricionista
e coordenadora da Escola de
Panificacdo e Confeitaria do IDPC.




MARKETING / INSTAGRAM

[ALECA SUA MARCA NO

POR CLAUDIA CYRILLO* m

© Qv

O Instagram se consolidou como uma das principais vitri-
nes das padarias e confeitarias. Mais do que divulgar pro-
dutos, ele ajuda a construir marca, atrair clientes do bairro
e reforcar 0 posicionamento da empresa.

Um exemplo claro desse potencial € o crescimento do
Instagram da Escola IDPC, que comegou 0 ano de 2025
com 5.000 seguidores, e hoje ultrapassa 16.000. Ou seja,
um aumento de +220%. Esse resultado € fruto de posi-
cionamento estratégico de marca, conteldo consistente e
uma conexao mais proxima com o publico.

Tadeu Sakagawa

DICAS PRECIOSAS

A seguir, veja algumas orienta-
cOes préaticas para melhorar a
presenca digital da sua casal

Mostre sua Identidade

Cada padaria ou confeitaria tem
uma esséncia unica: tradigéo, re-
ceita especial, atendimento fami-
liar, e por ai vai. Mostre isso nos
seus conteudos no Instagram. E
lembre-se: o publico se conecta
com histérias reais, com aquilo
que transmite verdade, proximi-
dade e propdsito.

Padrao Visual € Fundamental
Utilize sempre as mesmas cores,
tipografias e estilo de imagens
em suas publicactes. Essa
consisténcia facilita o reconheci-
mento imediato do seu estabele-
cimento, e fortalece a presenca
da sua marca no Instagram.

Relacionamento Importa

Um Instagram ativo n&o € so6 so-
bre “postar’, e sim sobre “con-
versar’., Assim, inclua em sua
rotina responder rapidamente os
comentarios de suas postagens,
compartilhar os conteldos dos
clientes, e usar enquetes e per-
guntas nos stories. 1sso porque
quanto mais dialogo houver,
maior sera a fidelizacéo e a lem-
branca da marca da sua casa.

Mostre o Dia a Dia

do seu Estabelecimento

O cotidiano da sua padaria ou
confeitaria € um conteddo valio-
s0. Entdo, por exemplo, explore
em suas postagens no Instagram
0s bastidores dos fomos e os
produtos saindo quentinhos de-
les, as novidades no balcdo e as
promogdes do dia. Essas cenas
aproximam o publico, e reforcam
a autenticidade da sua marca.

DICA EXTRA:

Tanto padarias grandes quanto
medias ou pequenas podem
criar espacos instagramaveis,
quer sejam eles um painel,
uma parede decorada ou até
mesmo Um pequeno  canto
pensado especialmente para
os clientes fazerem fotos de
suas visitas a sua padaria ou
confeitaria, — inclusive com o
apoio de formecedores par-
ceiros. Quando eles registram
O momento e marcam a sua
padaria nas redes, vocé con-
quista divulgacéo organica e
espontanea, maior conexao
e proximidade com o publico,
aumento do trafego e do en-

UM EXEMPLO A SER SEGUIDO. Faca como o Sidney (esq.),
o Renan e a Natdlia, da Casa Néapoles, e instale um espaco
instagramavel em sua loja.

gajamento nas redes sociais,
e ainda fortalecimento e reco-
nhecimento da marca da sua
casa. Cada padaria ou con-
feitaria pode adaptar esse es-
paco de acordo com sua rea-
lidade, estilo e possibilidades,
utilizando criatividade e a sua
identidade propria para gerar
impacto. Além disso, 0s es-
pacos instagramaveis podem
ser redecorados em todas as
datas comemorativas como
Pascoa, Dia das Maes, Dia
Mundial do Pao e Natal, algu-
mas das mais importantes do
ano, ampliando a visibilidade
da casa, e incentivando ainda
mais interacdes do publico.

Entédo, se vocé ainda nao adota o fantastico meio de divulgacéo
pelo Instagram, faga isso ja!

*CLAUDIA CYRILLO é encarregada do Marketing do SAMPAPAO)




GESTAO / PCP

Como o [PCP [POWIE AJWUIDAR

1. PLANEJAMENTO

DE PRODUGCAO

A partir do PCP, a gestéao tem a
possibilidade de conferir de per-
to quais s&o os dados historicos
da padaria, de modo que permita
avaliar a sazonalidade das ven-
das de péaes e bolos para projetar
a demanda. Essa € uma impor-
tante atividade para guem tenha
O intuito de fazer um estudo deta-
Ihado da quantidade de estogue
necessaria para as vendas e ava-
liar quais s&o os produtos utiliza-
dos para diferentes contextos.
Alem disso, vocé vai definir o mix
de produtos, determinando quais
serao fabricados e as quantida-
des necessarias para atender as
vendas conforme o histérico defi-
nido. Faga também um cronogra-
ma detalhado das entregas que
precisam ser feitas dentro dagque-
le periodo.

2. GESTAO DE ESTOQUE
Este topico esta diretamente |i-
gado com o anterior. A partir do

ESTRATEGIA ASSERTIVA.
O PCP analisa o que
tem funcionado bem
~ nas diferentes etapas
do processo da padaria, | _
e contribui para
resultados financeiros
mais atrativos.

momento em que ha um planeja-
mento mais detalhado a respeito
da producéo, o estoque vai ser
trabalhado segundo a demanda
dentro daguele periodo.

Dessa forma, as chances de
faltar ingredientes ou de haver
excesso deles devido a falta de
controle s&o reduzidas, diminuin-
do desperdicios e, conseqguen-
temente, afetando de forma po-
sitiva o faturamento do negocio.

3. EXECUCAO DA PRODUCAO
N&o basta apenas ter um pla-
nejamento detalnado das quan-
tidades necessarias para a pro-
ducéo. E preciso, ainda, fazer
um estudo para a execucao
estar alinhada aos objetivos do
negocio, ad mesmo tempo em
gue todas as demandas sejam

Freepik

na rotina da sua padaria

Em um negocio, independentemente do ramo de atuagéo, € funda-
mental compreender e aplicar boas praticas para garantir entregas
mais eficazes e assegurar que os clientes recebam exatamente o que
esperavam. O Planejamento e Controle da Producéo (PCP) € uma
delas. Por meio dessa estratégia, a equipe tem a oportunidade de
analisar o que tem funcionado bem nas diferentes etapas do proces-
S0, além de contribuir para resultados financeiros mais atrativos.

Para entender como funciona o PCP na panificacdo, o SEBRAE pre-
parou o0 “Guia de Planejamento e Controle da Produgéao”, destacando

quatro estratégias inteligentes para vocé aplicar no seu negocio.

Confiral

alocadas de forma eficiente para
toda a equipe. Dessa forma,
cada pessoa tera o entendimen-
to sobre quais sao as atividades
necessarias para aguele periodo
e as entregas previstas.

O PCP vai ainda definir quais sao
0s tumos de trabalho, avaliando
a produtividade dos colaborado-
res e estruturando de tal forma
gue haja impacto no que € en-
tregue. Além disso, outro ponto
gue deve ser estruturado nesse
cenario esta relacionado a padro-
nizag&o mencionada nos topicos
anteriores, poiS O Processo Pro-
dutivo sera acompanhado mais
de perto para que todos 0s itens
salam da producédo de acordo
com O que € definido como de
qualidade por parte da gestéo.

4. MONITORAMENTO

E CONTROLE

Monitorar € tao importante quan-
to planejar. Afinal, € a certeza de
gque tudo que foi estudado e es-
truturado realmente esta sendo
seguido por parte da sua equi-
pe, concorda? Contudo, é cru-
cial que o monitoramento seja
paseado em indicadores de de-
sempenho (KPIs), o que permi-
te uma visao clara e objetiva do

que esta funcionando e do que
precisa ser gjustado. Isso evita
a armadilha do microgerencia-
mento, que pode gerar desmoti-
vacao pela falta de confianga no
trabalho da equipe.

Existe uma diferenca entre uma
avaliacado de que 0S pProcessos
estdo sendo seguidos e uma pre-
ocupacao excessiva sobre 0 que
cada pessoa vem fazendo em seu
dia a dia de trabalho. Isso, inclusi-
ve, gera desmotivacao pela falta
de confianca por parte da gestao
no trabalho do time. Ao monitorar
com base em KPlIs, vocé tem a
oportunidade de verificar se é
preciso fazer algum ajuste de rota
para melhores resultados e enten-
der o que vem dando certo para
replicar em outras demandas.
Exemplo: suponhamos que a
producéo de bolos tem se des-
tacado nas Udltimas semanas,
devido aos ajustes feitos por
parte de seu time. Essas praticas
podem ser aplicadas em outras
linhas de producao, como paes
e doces, promovendo melhoria
continua. Assim, € no monito-
ramento gque 0s gargalos seréo
identificados e as falhas corrigi-
das para alcancar um melhor re-
sultado ao final do processo.



CURIOSIDADES DA PADARIA

LEITE FRESCO:
TRADICAO DA PADARIA

A tradicdo do “Leite de Padaria”
em Sao Paulo remonta a mea-
dos do século 20, quando, além
de ja exercerem um papel cen-
tral n&o apenas como pontos de
venda de pao guentinho, as pa-
darias funcionavam como cen-
tros de distribuicéo de leite.

Em tempos nos quais a refrige-
racao domestica ainda nao havia
se generalizado, era comum o lei-
te ser entregue nas casas diaria-
mente, muitas vezes por um leitei-
ro, muitas vezes associado a uma
padaria local, que chegava de
madrugada em carrogas ou em
pequenos caminhdes para deixar
as garrafas de leite fresco e paes
nas portas das casas, e assm
atender a sua chamada “fregue-
sia”. Algumas residéncias possui-
am até caixas embutidas no muro,
com portas de acesso pelo lado
de fora, para garantir a seguranca
e a higiene dos produtos.

O recipiente padrao era a garrafa

GERADORES PARA PADARIAS

Techmax Geradores — Fone: (19) 3012-1000
DIVISORAS BOLEADORAS DE MASSA

AR-CONDICIONADO - PROJETOS E MANUTENGAO

Royaltec — Fone: (11) 94860-2799

IMPORTANTE: O SAMPAPAO néo se responsabiliza pelos servicos prestados pelos

de vidro de um litro. Os consu-
midores deixavam as garrafas va-
zias do dia anterior em um local
combinado, as vezes até com o
dinheiro do pagamento por baixo,
para serem recolhidas e subs-
tituidas pelo lefteiro por garrafas
cheias na manha do dia, alias,
um sistema de reutilizacéo bas-
tante sustentavel e pratico.

Do ponto de vista historico, esse
modelo de acondicionamento
em garrafas de vidro veio a subs-
tituir de vez a distribuicéo do leite
cru — o famoso “direto da fazen-
da” —, gue passou a ser proibida
no Brasil por Decreto Federal em
1969, devido a questdes sanita-
rias. Por conta disso, o leite entre-
gue era geralmente pasteurizado
(inicialmente o tipo B e, depois o
tipo C), e tinha um prazo de va-
lidade curto, o que reforcava a
necessidade de consumo e en-
trega diarios. E as garrafas, aém
da marca, muitas vezes, traziam

ILUMINAGAO DE LED PARA PADARIAS E CONFEITARIAS

(Galeria da Saudade | Klaus Jiirgen Mahrenholz

Vi

em seus rotulos instrucdes como
‘“Nao precisa ferver”.

SO que a partir de uma combi-
nagéo de fatores e mudangas no
estilo de vida das pessoas, bem
como do avancgo da tecnologia —
turbinada pelo aumento do uso
de geladeiras e freezers mais efi-
cientes nas residéncias —, a en-
trega individualizada porta a porta
tornou-se economicamente me-
nos viavel em comparagdo com
outros meios de distribuicéo, até
mesmo pela substituicdo das
garrafas de vidro por aguelas de

Luminaing — Fone: (11) 4188-6125

INSTALAGAO E MANUTENGAO DE GAS ENCANADO
Iceteck — Fones: (19) 99226-7699 | (19) 99423-7134  Ribeiro e Rocha — Fones: (11) 4576-7502 | (11) 94728-5117

ENGENHARIA E PROJETOS DE ELETRICA

BENK — Fone: (11) 98799-7288

fornecedores listados nesta secio do JORNAL SAMPAPAO.

ACESSO
DIRETO

Aponte a camera de
seu celular para os
QR CODES ao lado

NASE
~* ~ fizesse sol, todo dia a
leiteiro entregava o
leite fresco nas casas

e
[ R

" dos clientes.

plastico descartaveis, que elimi-
nou a necessidade de coleta e
reuso das embalagens.

Porém, as padarias continuam
a ser um dos mais importantes
pontos de venda do leite fresco,
agregando a um so tempo con-
veniéncia para os clientes, que
buscam centralizar suas com-
pras diarias de produtos de pri-
meira necessidade em um uni-
co local, incrementando o fluxo,
atraindo mais pessoas, e geran-
do fidelizacéo e confianca delas
nessas casas.

JUNTE-SE

A NOS!?»

FALE COM A GENTE!

Vocé é muito importante para nds! Por isso, interaja com

0 JORNAL SAMPAPAO - um jornal feito por panificadores,

para panificadores —, enviando-nos comentarios e

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

e navegue pelos
canais online do

p ESCOLA IDPC
SAMPAPAO!

NO FACEBOOK

TV SAMPAPAO SAMPAPAO
NO YOUTUBE NO FACEBOOK NO INSTAGRAM

SITEDO
SAMPAPAO &
ESCOLA IDPC

ESCOLA IDPC
NO INSTAGRAM
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