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A 4% edicdo da Revista Multiplicar, a primeira
desse ano, chega repleta de inovagdes, solucdes
e boas expectativas para o setor de Panificagéo e
Confeitaria.

A revista apresenta a padaria Le Bon Pain como
destaque. Recém-inaugurada e ligada a Marcio
Rodrigues & Associados, em Sado Paulo, chega
para ser referéncia de sofisticagdo e qualidade dos
produtos. Leitura obrigatéria!

Analisamos os nimeros do setor em 2011 e va-

mos contar para vocé o que eles representam.

Uma entrevista exclusiva com o consultor e vice-

presidente do ITPC, Emerson Amaral, sobre os

indicadores 2011 vai expor como o segmento con-
tinua em crescimento.

0 modelo de padaria brasileira foi sucesso na Europain 2012 e concreti-
zou a expansao do nosso conceito de padaria. Sé aqui, vocé conhecera a
trajetéria de agBes que resultou nessa conquista.

A Multiplicar leva ao conhecimento do publico mais dois produtos do
Convénio ABIP/ITPC/SEBRAE: o encarte técnico sobre ‘Gestao de custos
para redugao da ineficiéncia operacional’ e outro sobre central de produ-
¢ao. Ainda relacionado as agdes do convénio, vamos contar como estéo
os investimentos nas regides Norte e Nordeste do pais que impulsionam
o crescimento do setor por |& e atraem investidores.

Abordamos a retencao de talentos - desafio constante em nosso setor -,
sob uma nova perspectiva. Queremos que vocé conheca a histéria da
tradicional Casa Mariava e como ela se reformulou para se tornar compe-
titiva no mercado.

As empresas panifieiras est@o, cada vez mais, atentas as novas formas
de marketing e exposicdo da marca. Saiba mais sobre a Fan Page, uma
pagina virtual que pode tornar a empresa mais conhecida e interativa
com o publico. Atentas também as normas de fabricagdo, as empresas se
informaram sobre a nova forma de fabricagdo do pdo tipo francés.

A busca do conhecimento e troca de experiéncias devem ser constantes.
Na agenda vocé saberé as datas dos eventos mais importantes do setor
para se programar.

Por fim, desde ja, convidamos aos profissionais do setor para se progra-
marem e participarem da Superminas, em outubro, que agora é a feira da
Panificacdo em Minas Gerais.

Boa leitura!

Marcio Rodrigues
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PADARIA BRASILEIRA
E MODELO NO EXTERIOR

Na Feira Internacional de Padarias, Confeita-
rias e Chocolateria — Europain 2012, uma
das mais importantes feiras de Panifica-
¢ao no mundo - representantes do setor
comprovaram a forga e o respeito que

0 modelo da padaria brasileira ganhou
l& fora. O evento aconteceu de 3 a 7
de marco, em Paris/Franca, com 770
expositores e mais de 82.000 par-
ticipantes internacionais.

A parceria da Associagao
Brasileira da Industria de
Panificacdo e Confeitaria — Abip
com a Agéncia Brasileira de Promog&o de Ex-
portacdes e Investimentos — Apex, permitiu a iné-
dita mostra da industria de Panifica¢do do Brasil e o
momento de expansao pelo qual ela passa, além de apre-

sentar e vender maquinas, equipamentos, acessérios, ingredientes
e matérias-primas da industria nacional. O projeto Brazilian Bakery
foi exposto em um estande de 108m?2 na Rua do Sucesso, local que
reuniu cases de sucesso do segmento em todo o mundo.

Mais que um lugar para se comprar paes, o projeto Brazilian Bakery
mostrou como a padaria se tornou a extensao da cozinha dos brasi-
leiros. Condic&o conquistada por meio da inovagdo em produtos e
servigos que atendem todos os momentos de consumo dos clientes
como café da manha, almoco, happy hour, rotisse-

rie, adega de vinhos, pizzaria dentre ou-
tros focados no autosservico e food
service. Além disso, o projeto
também evidencia os “Sa-
bores do Brasil” elabora-
do sob a forma de pro-
dutos com padrdo
de qualidade e
acabamento di-
ferenciados,

MAIS QUE
UM LUGAR PARA
SE COMPRAR PAES,

O PROJETO BRAZILIAN
BAKERY MOSTROU COMO
A PADARIA SE TORNOU A

EXTENSAO DA COZINHA

DOS BRASILEIROS.

além do sabor caracteristico.

“A reacao dos visitantes foi surpreendente. Existem muitas opor-
tunidades pelo mundo para nosso modelo de negécio”, disse o
presidente da Abip, Alexandre Pereira.

O préximo destino do Brazilian Bakery seré a Fei-
ra de Equipamentos de Panificacéo — IBA em
Munique/Alemanha, em setembro deste
ano - um convite dos organizadores dessa
feira. A Europain também despertou o
interesse de se implantar o modelo bra-
sileiro nas padarias da Bélgica e pro-
porcionou contatos de profissionais
e empresarios interessados em abrir
empresas no Brasil. Além disso, o es-
tande brasileiro foi um dos escolhidos
para participar do filme da Europain
2014.

Essa exportagdo do jeito brasileiro de
fazer padaria € um marco histérico na Pa-
nificagao do pais que comecou ser desenvol-
vido no ano passado. Acompanhe os principais
projetos concretizados:

2011 - MODELO E PROJETOS
DA PADARIA BRASILEIRA COMECAM
A SER EXPORTADOS

Brazilian Bakery na China

Novembro de 2011 foi 0 marco do inicio da exportacédo do modelo
de padarias brasileiras com varias agdes, como consultorias e visi-

tas técnicas internacionais. A mais relevante dessas iniciativas
foi o projeto Brazilian Bakery da Abip levado para a China.
O projeto foi desenvolvido pelo Programa de Desenvol-
vimento da Alimentacdo, Confeitaria e Panificacéo
— Propan, juntamente com a consultoria Mar-

cio Rodrigues & Associados e ancorado pela

&)
Brazilian
BAKERY

Logomarca criada pela
AMPLO BRASIL
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“O projeto fol um cartao de visitas da
Panificacao brasileira e vai criar inte-
ressantes oportunidades de negdcio
para o pais. A padaria brasileira pode
ser uma grande porta

de entrada para novos

produtos nacionais no

mercado internacional.

Com o crescimento

e a sofisticacao do

segmento, esse é 0

momento certo

para investir

na internacio-

nalizagdo da

Panificacao

brasileira”.

ALEXANDRE PEREIRA

Visita técnica a Europa

Em setembro de 2011, a consultora da Marcio Rodrigues & Asso-
ciados Ariane Soares, realizou visitas técnicas em centrais de pro-
dugao de empresas em quatro cidades da Holanda. A oportunidade
foi viabilizada pela parceria da consultoria com o Grupo Angeloni.
A iniciativa foi formalizada por um convite da Emulzint, conhecida
como Grupo Zeelandia na Europa.

O pais tem grande consumo de panificados e o grupo Zeelandia é o
principal fornecedor de matéria-prima para as centrais das grandes
lojas. “O holandés tem o habito de comprar pdo, mas a compra é
concentrada nos supermercados com 75% das vendas de paes em
todo o pais; 20% sao vendas destinadas as padarias e 0s 5% restan-
tes destinados a outros locais”, explica Ariane. A consultora disse
ainda que na Holanda o consumo per capita é de aproximadamente
55 kg/ano por pessoa e a maior procura € pelos paes integrais, que
lideram as vendas (34%), enquanto os paes brancos tem 16%".
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ITPC no exterior

Também em setembro de 2011, o Instituto Tecnolégico ITPC ini-
ciou um trabalho de criagao da Brazilian Specialty Foods, uma féa-
brica de produtos congelados em Boston/EUA. “Os sécios, que sao
brasileiros, tomaram conhecimento dos nossos projetos e resolve-
ram utilizar nosso know-how nos Estados Unidos”, conta o presi-
dente do Instituto, Marcio Rodrigues.

Em oito meses de parceria, o ITPC auxilia a empresa norte-ameri-
cana na elaboracao do plano de negécios para a abertura da fabrica
que atuara com produtos como pao de queijo e salgados, paes con-
gelados, dentre outros produtos brasileiros prontos para o consumo.
Além disso, o Instituto pretende prestar assessoria estratégica nas
areas gerencial, pessoal, marketing e de sistemas.

Iniciativas como essas promovem todo o setor de Panificagdo e
Confeitaria, por meio da disseminacédo do conhecimento tecno-
l6gico adquirido transformado em estudos que estarao disponi-
veis aos profissionais do segmento. “Tais empreendimentos

s6 sa@o possiveis com muito trabalho e dedicagdo em prol

do desenvolvimento do setor”, ratifica Marcio Rodrigues.




INDICADORES

PANIFICACAO CRESCE

11,9% EM 2011
COM VENDAS DE R$ 63 BILHOES

PADARIAS INVESTEM NA MODERNIZACAO DE PROCESSOS
DE PRODUCAO E DE SERVICOS, TORNANDO-SE O GRANDE
CENTRO DE CONVENIENCIA DOS BRASILEIROS

Um dos principais motores da economia brasileira, o segmento da Pani-
ficacdo registrou vendas de R$ 63 bilhdes em 2011, o que representa
um crescimento de 11,9% em relacdo aos R$ 56,3 bilhdes faturados
em 2010.

“A Panificacdo estad vivendo um processo de crescimento sustentado,
que pode ser constatado pelo ritmo de expansao de seus negdcios nos
Ultimos anos, superior aos dois digitos”, diz o presidente da Associagdo
Brasileira da Industria de Panificagdo e Confeitaria - Abip, Alexandre
Pereira.

Como resultado desse crescimento, a participagédo do setor de Panifica-
¢do no Produto Interno Brasileiro — PIB brasileiro saltou de 1,53% de
2010 para 1,66% em 2011. O PIB de 2010 foi de R$ 3,674 trilhGes e
o de 2011 foi de 3,784 trilhoes.

Da mesma forma, o nimero de empregos criados pelas padarias também
registrou aumento. Grande empregadora de mao de obra, a Panificacéo
gerou 21 mil novos postos de trabalho, o que representa um aumento
de 2,8%.

“A Panificagao emprega hoje 779 mil empregos diretos e 1,8 milhdo
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indiretos”, diz Alexandre Pereira, lembrando que a grande maioria dos
negdcios é constituida por micro ou pequenas empresas que respon-
dem por um numero significativamente alto de postos de trabalho.

De fato, do universo total das padarias brasileiras, 32,4% empregam
de 13 a 16 funcionarios. Em segundo lugar, com participacédo de
24,3%, figuram as padarias que empregam de 17 a 23 funcionarios.
“Esses percentuais demonstram a grande importacao sécio-econémica
da panificacéo brasileira”, diz Alexandre Pereira.

Paralelamente, o fluxo de clientes subiu 2,3%, para 43,23 milhdes
de brasileiros que frequentam as padarias diariamente. “A padaria
tornou-se o grande centro de conveniéncia do brasileiro”, diz o presi-
dente da Abip. O setor, com efeito, soube modernizar-se, oferecendo
servicos de self-service, delivery, refeicdes, sopas, produtos de adega,
hortifruti etc., atendendo assim as exigéncias e necessidades do mo-
derno consumidor.

O setor de Panificacéo, de outra parte, vem contribuindo considera-
velmente para o crescimento do food service no Brasil. Em 2011 sua
participacdo foi de 36,05% do faturamento de R$ 89,1 bilhdes do
food service.
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CONVENIO ABIP/ITPC/SEBRAE

ESTUDOS PARA AMPLIAR
A COMPETITIVIDADE

DAS EMPRESAS DE PANIFICACAO E
CONFEITARIA SAO PUBLICADOS

O encarte aborda, de forma
simples e objetiva, solugdes e

Diminuir os custos para aumentar o lucro, estas e ou-
tras questodes estao sendo abordadas no encarte
técnico “Gestéo de custos para a reducéo da estratégias para reduzir os cus-
ineficiéncia operacional”. Os empresarios tos da loja, de formar a manter

e panificadores recebem, por meio desse Conﬁra (o] material a qualidade de produtos e servigos

material, dicas e informacdes de como : 7 H . e a garantia de bom atendimento.
reduzir os custos nos negbécios por meio dlspon’vel nos SlteS.

de um controle operacional eficiente.

www.abip.org.br CENTRAL
Elaborado e produzido pelo Instituto 5 : : o
Tecnologico ITPC e pelo Servico Bra- mnmw.mst:tuto'tpc.org.br DE PRODUCAO
sileiro de Apoio as Micro e Pequenas (Nossas noticias)
Empresas — Sebrae, por meio do con- E este 0 tema do mais novo encar-
vénio ABIP/ITPC/SEBRAE, o encarte www.sebrae.com.br te elaborado pelo Convénio ABIP/

tem o objetivo de auxiliar os panificado-
res e empresarios do setor de Alimenta-
¢ao a reduzir os custos diretos e indiretos,
obter lucro e, consequentemente, ampliar a
competitividade da empresa.

ITPC/SEBRAE. O estudo contempla
a central de produgao que se trata de
uma das grandes inovacdes do setor de

Panificagcdo e Confeitaria para aumentar
a produtividade, melhorar a qualidade dos
produtos e o abastecimento nos pontos de
venda.

www.propan.com.br

No encarte foram abordadas as vantagens
de se investir em uma central, quais as em-
presas tém essa necessidade, quanto custa
um investimento desse porte, a logistica de
entregas e transporte e onde buscar auxilio
para a construcdo, dentre outros.

O convénio ABIP/ITPC/SEBRAE desenvol-
ve conteldos que buscam sempre eviden-
ciar temas que movimentam o setor de
Panificagao e Confeitaria. O estudo sobre
central de produgao é o terceiro, dos sete
encartes previstos pela parceria.
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CONVENIO ABIP/

ITPC/SEBRAE

CONTEMPLA PROJETOS NAS REGIOES NORTE E NORDESTE

Atualmente, ao se falar em investimento produtivo no Brasil, as re-
gides Norte e Nordeste se destacam, por terem caréncias em de-
terminados setores econdémicos e despertarem um olhar atento de
investidores e instituigdes. As unidades estaduais do SEBRAE, por
meio das agdes propostas pelo Convénio ABIP/ITPC/SEBRAE, reali-
zam projetos especificos para o setor de Panificagcao e Confeitaria, a
fim de levar capacitacdo e tecnologia nos locais que mais precisam
de investimento.

Nesse sentido, seis médulos de projetos distintos tém sido aplicados
nessas regides: Formalizacdo de Empresas, Acompanhamento dos
Projetos Desenvolvidos pelos SEBRAE/UF, Encadeamento Produti-
vo; Rede de Servigos Tecnologicos - RST, Sebrae Mais e Capacitagédo
sobre a Metodologia do Programa de Desenvolvimento da Alimenta-
¢do, Confeitaria e Panificacéo - Propan.

O vice-presidente do Instituto Tecnolégico ITPC, Emerson Amaral,
ressalta que por conta do consideravel volume de investimentos nas
duas regiodes, os setores de Panificacdo e Alimentagdo tem se desen-
volvido bastante. “Atentos a essas mudancas, os dois segmentos tem
buscado se ajustar por meio de melhores produtos, como também
com o oferecimento de servigos para atender as novas necessidades
dos consumidores”, afirma e ainda acrescenta que ha uma demanda
de mercado muito grande, muitas vezes reprimida nas duas regioes.
“Aqueles que conseguem, com profissionalismo, implantar as boas
praticas de gestdo saem na frente e trazem resultados para suas
empresas”, explica Amaral.

FORMALIZACAQO DE EMPRESAS

Esse projeto visa retirar da informalidade as padarias sem registro
no Pais, nimero que gira em torno de 20% do total de 63.200.
Considera-se que uma parte consideravel destas estejam concen-
tradas nas regides Norte, Nordeste e Centro-Oeste. Em municipios
dessas regides, sera implantada metodologia para a formalizagao
de empresas, com base no projeto “Padaria Legal”, realizado pelo
SEBRAE/MA e ITPC em 2009.

ACOMPANHAMENTO DOS
PROJETOS DESENVOLVIDOS
PELOS SEBRAE/UF

A proposta é apoiar as unidades estaduais do SEBRAE na estrutu-
racdo e realizagdo de projetos ligados a Panificagdo, visando maior
qualidade e eficiéncia dasacgdes propostas por eles.

REDE DE SERVICO
TECNOLOGICO - RST

A partir do exemplo da Rede de Servicos Tecnolégicos do Setor de
Madeira-Méveis, realizado nos estados do Amazonas e Pard, articu-
la-se a unido de parceiros, fornecedores e lideres do setor de Pani-
ficacao e Confeitaria, visando capacitar as pequenas empresas da
Panificagao.

ENCADEAMENTO PRODUTIVO

Para que haja a estruturagdo das empresas de Panificacéo, é neces-
sario que parceiros e fornecedores se articulem. Com esse intuito,
o Encadeamento Produtivo visa aproximar as grandes empresas for-
necedoras das padarias e confeitarias e disseminar conhecimento
técnico para tornar as padarias mais capacitadas e desenvolvidas.

SEBRAE MAIS

Especifico para empresas consolidadas no mercado, o programa visa
apoiar o desenvolvimento da gestdo dessas empresas para que seus
empreendimentos nao fiquem estagnados perante o mercado.

CAPACITACAO SOBRE A
METODOLOGIA PROPAN

Repasse da metodologia Propan para técnicos e coordenadores dos
SEBRAE/UF e entidades parceiras, para ampliar e multiplicar co-
nhecimento destes sobre o setor de Panificacdo e Confeitaria. Na
regiao Norte, o Amapé sedia uma das capacitagdes previstas.

i
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MATERIA DA CAPA

LE BON PAIN

INOVACAO E SOFISTICACAO NA
FORMA DE FAZER PADARIA

Recém-inaugurada (marco de 2012), a Le Bon Pain chega para setj
referéncia no setor de Panificacdo e Confeitaria. Localizada em um
centro comercial, na regido da Granja Viana em Cotia/SP, trata-se
que uma padaria que inovou no conceito de loja e servicos, se-

ouindo as diretrizes da Padaria Conceito e reunindo o que hj

de mais moderno no segmento.

Hé& dois anos, durante a Europain em Paris/Franca, a
padaria foi idealizada, e por isso, a inspiragao francesa
do nome e de alguns produtos. Apds pesquisas sobre

a regiao e consumidores e depois de muito trabalho,

o centro gastrondmico tornou-se realidade.

Com um /ayout que une o moderno e o tradicional, a

loja inspira os clientes a desfrutar de um delicioso café

da manha, um encontro com 0s amigos, um saboroso

lanche da tarde, um simples almoco ou, até mesmo, uma
reunido de negécios. O projeto arquitetonico de Risi Ferraz

e Angela Rios foi desenvolvido para proporcionar conforto, fa-
cilidade de circulacdo e praticidade. A &rea total da padaria é de
1.170m2, sendo 670m?2 destinados a area de vendas.

Os produtos seguem o conceito do /ayout que foca tradigdo e mo-
dernidade. Além de produtos tipicos das panificadoras brasileiras
e servicos peculiares a uma padaria gourmet, a Le Bon Pain conta
com um patissier belga que coordena toda a produgao da loja e
€ responsavel pela criagcao de produtos classicos franceses com a
marca da empresa.

Com amplo mix de produtos de produgao prépria e variedade de
conveniéncia, a Le Bon Pain atende aos anseios de consumo dos
clientes, sejam estes realizados na loja ou em casa, no mais novo
conceito de padaria brasileira.

Ao visitar a loja, os clientes encontram produtos e servigcos com-
pletos como: buffet de café da manha, almoco, comida japonesa,
jantar, pizzaria, ceia, caldos e sopas, cafés, sanduiches e sorvetes,
delicatessen completa, panificados tradicionais e confeitaria fina.
Tudo oferecido com conforto e pregos competitivos.

8 _MAIO_2012

Identidade
visual assinada
pela Amplo
Brasil.

Bon Pain

O conceito de padaria francés é bem diferente do que temos no
Brasil. L& eles priorizam a venda de balcdo, enquanto aqui o forte
€ o autosservico — por meio do qual o cliente pode passear pela
loja e escolher os produtos de sua preferéncia. A padaria brasileira
tem sido reconhecida no exterior por possuir um misto de solucdes
em alimentac&o Unico. Para Euzébio de Andrade, da Amplo Brasil,
agéncia responsavel pela comunicagdo da padaria, cada pais possui
seu modelo e peculiaridade e é preciso extrair o que ha de bom de-



VISITE: RODOVIA RAPOSO TAVARES,
KM 23,5 | GRANJA VIANA - COTIA/SP
VALE A PENA CONFERIR!

les. “O modelo brasileiro € muito democréatico, muito plural, o que
torna um desafio para a comunicagao”, comenta Andrade.

“Um projeto inovador” é assim que um dos sécios da padaria, Méar-
cio Rodrigues, define o empreendimento. “A padaria possui uma sé-
rie de servicos diferenciados. Nés procuramos trazer todo o conceito
da padaria gourmet. O pao é o principal produto mas, os produtos
correlatos e todos os momentos de consumo estdo previstos e fun-
cionando na Le Bon Pain”, conta Marcio Rodrigues.

De facil acesso, a loja esté inserida em uma regiao privilegia-
da, de muitos condominios e, em fungao disso, o projeto
preza por artigos diferenciados como vinhos e massas
importados, dentre outros, e uma série de produtos que
atendem o gosto do publico-alvo da padaria, classe
média alta. A loja possui estacionamento e funciona

das 6h as 22h30.

Para garantir a qualidade e o desenvolvimento de
novos produtos e servigos, foram firmadas parcerias
com fornecedores.

Desde a construgcao, passando pelo investimento em
equipamento e tecnologia, selecdo de profissionais e
producgao de produtos, a padaria tem tido o apoio da equi-

pe da Marcio Rodrigues & Associados, por meio de consul-
torias e treinamentos apoiados na metodologia do Programa
de Desenvolvimento da Alimentagdo, Confeitaria e Panificacdo
— Propan.

Com uma equipe de aproximadamente 100 colaboradores, a loja
possui um mix com mais de 6.000 itens na delicatessen, além de
cerca de 600 itens de producao prépria.

O gerente geral da loja, André Jacome, atua na lideranca de toda a
equipe. As consultorias e treinamentos na produgao tém garantido
um bom resultado logo no primeiro més de funcionamento da
loja.

A equipe de colaboradores, ainda em fase de treinamento,
chama a atencdo pelo entusiasmo, uma conquista das con-
sultorias de gest@o de pessoas e, também de operacéo de
loja da empresa.

A expectativa da Le Bon Pain é atender cerca de 1.200 a
1.500 clientes/dia. “Temos uma previsdao de alcancar esse
nimero em seis meses, pela localizacdo e pela resposta do
mercado local”, acredita Méarcio Rodrigues.

A loja foi inaugurada no dia 21 de margo deste ano. Presente no co-
quetel de abertura, o proprietério da Casa Vieira, em Guarulhos/SP,
Edalvo Vieira gostou do que viu. “A padaria ficou muito boa. Possui
um estilo inovador. Conheci um pouco da produgao, achei excelente
e estou pensando em investir em alguns equipamentos também no
setor de producdo da minha padaria”, fala o panificador. A padaria
Casa Vieira é cliente da Marcio Rodrigues & Associados desde a 12
turma que se formou em S&o Paulo.

O gerente de marketing do Moinho Anaconda, Alex Garcia, conhe-
ceu a loja e disse acreditar na proposta do empreendimento. “Esse
é um conceito de loja que eu gosto e acredito. E preciso aproveitar
a0 maximo a necessidade do consumidor. Trabalho ha muitos anos
com fornecimento de ingredientes para o setor e observo claramente
essa mudanca de conceito da padaria”,

conta Garcia.

,
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GESTAO DE PESSOAS

OFERECER

PERSPECTIVAS

E FERRAMENTA EFICAZ
PARA RETER TALENTOS

De forma geral,
podemos dizer que esses colaboradores necessitam de perspectivas.
Ou seja, eles precisam visualizar e ter meios para gerenciar a carreira
dentro da empresa; compreender os valores da organizagdo e serem
desafiados por projetos, em que sejam tidos como protagonistas.

Apds trabalhar nove anos no setor de Panificagdo, como assistente de
caixa, auxiliar administrativo e, atualmente como consultora, Cleonice
dos Santos reconhece que ter um gestor que incentive o colaborador é
essencial para a construgdo de uma carreira. “Depois de completar o
ensino médio, eu ndo sabia muito bem o que queria fazer”, conta. De
acordo com Cleonice, essa falta de perspectiva mudou apés perceber
que tinha vocac&o para nimeros, ao ser promovida a auxiliar adminis-
trativa na Padaria Pao da Serra, localizada em Nova Lima/MG.

Foi justamente essa experiéncia que a impulsionou a cursar Adminis-
tracado de Empresas e a seguir carreira como consultora. “Se eu nao ti-
vesse trabalhado em padaria, néo seria consultora. Para mim fez toda
a diferenga ter passado pela experiéncia de loja, por que os clientes
sempre perguntam coisas sobre os diversos setores da padaria e com
a vivéncia que tive consigo esclarecer as dlvidas”, revela.

A psicologa e consultora da Marcio Rodrigues & Associados Gilda
Lima, acrescenta que é importante ter em mente o candidato ideal
para cada vaga. “E preciso analisar cuidadosamente o perfil dos can-
didatos. Uma boa entrevista valoriza pontos importantes como o tem-
po de permanéncia nos empregos anteriores, expectativas salariais e
de futuro profissional”, afirma. O presidente da Marcio Rodrigues &
Associados, Marcio Rodrigues, informa ainda que a constante busca
por um ambiente favoravel ao trabalho desses talentos é primordial.
“N&o adianta formar e qualificar pessoas se as empresas nao se trans-
formarem em ambientes atraentes para os jovens”, ressalta o empre-
sario.
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ELES PRECISAM VISUALIZAR
E TER MEIOS PARA
GERENCIAR A CARREIRA
DENTRO DA EMPRESA;
COMPREENDER

OS VALORES DA
ORGANIZACAO E SEREM
DESAFIADOS POR PROJETOS,
EM QUE SEJAM TIDOS COMO
PROTAGONISTAS.



FEIRA PANIFICACAO

SUPERMINAS FOOD SHOW 2012

AGORA E A FEIRA OFICIAL
DA PANIFICACAO MINEIRA

EVENTO SUPERMERCADISTA E DA PANIFICACAO DE MG ACONTECE EM OUTUBRO

Este € 0 momento em que os dois maiores setores da Alimentagao
se unem com o objetivo de crescimento e desenvolvimento. A 262
edicdo da Superminas Food Show acontece de 16 a 18 de outubro
de 2012, no Expominas, em Belo Horizonte/MG e tem pela primeira
vez a participagao do setor de Panificacdo. Destinada a proprieta-
rios de padarias e supermercados, assim como executivos e cola-
boradores de ambos os setores, a feira terd cerca de 450 empresas
fornecedoras de produtos e servicos. Estima-se que o evento receba
aproximadamente 55 mil pessoas, sendo cerca de 9 mil represen-
tantes de supermercados e padarias.

O evento inédito é o resultado da unido do Sindicato e Associagao
Mineira da Industria da Panificagdo - Amip&o e da Associacédo Mi-
neira de Supermercado — Amis e uma realizagdo do SEBRAE/MG,
Souza Cruz e Vilma Alimentos com apoio da Federagdo das Indus-
trias de Minas Gerais — Fiemg, por meio do Nucleo de Exceléncia
em Panificacdo e Confeitaria do Senai.

Serdo oferecidas palestras, semindrios, treinamentos, tendéncias,
inovagdes sempre na busca de incrementar o negécio. O Institu-
to Tecnoldgico ITPC estard presente por meio do Programa de De-
senvolvimento da Alimentacéo, Confeitaria e Panificagao - Propan
que, pela primeira vez, realizard o Congresso do Propan, com as
Clinicas Tecnolégicas, o Encontro Técnico e o Encontro Nacional
das Padarias do Propan, com premiagdo das padarias participantes
do programa. O ITPC apresentara o que ha de mais moderno em
gestdo, inovacéo, tecnologia, capacitagao de pessoal, metodologia e
processos operacionais tanto para lojas que atuam dentro de super-

A FEIRA E O MAIS COMPLETO EVENTO DO SETOR
DE SUPERMERCADOS E PADARIAS DO PAIS, PARA:

- AVAUIACAO DE TENDENCIAS;

- TROCA DE EXPERIENCIAS;

- ABERTURA DE NOVAS FRENTES DE NEGOCIOS;

- AMPUACAO DO RELACIONAMENTO COMERCIAL;
- LANCAMENTO DE NOVOS PRODUTOS;

- POSICIONAMENTO DE MARCAS.

mercados quanto para as especializadas.

O presidente do ITPC e coordenador nacional do Propan, Mércio
Rodrigues, diz que a estrutura da Superminas deve atrair um pu-
blico bem selecionado e especificamente voltado para negécios. A
idéia é unir os dois segmentos e atrair

mais investimento e negécios para Mi-

nas Gerais. O presidente do Sindicato

da Industria da Panificacdo - SIP, José

Batista Oliveira, afirma que “ndo ha no

pais um evento que reltina o setor de su-

permercados e de padarias na propor-

¢ao que terd a Superminas Food Show.

Certamente, o evento trara mais benefi-

cios e representatividade ao segmento”

conclui.

A partir deste ano, a Superminas Food
Show sera a representante oficial do
setor de Panificagao e Confeitaria de
Minas Gerais proporcionando aos visi-
tantes conhecimento, inovacdo e ten-
déncias.

José Batista Oliveira _
Presidente da AMIPAO

“A Amipao sempre foi langadora de
tendéncias e obteve sucesso em todos
0s seus projetos. Estamos concretizan-
do um sonho de geragdes de mineiros,
que é permitir a Minas abrigar um dos
maiores eventos food show do mun-
do”, disse o presidente da Associac¢ao
Mineira da Induastria da Panificagao
- Amip, Antonio de Padua Moreira. A
programagao oficial da feira estd dis-
ponivel no site: www.superminas.org.br

Anténio de Padua Moreira
Presidente AMIPAO
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TENDENCIA

EMULZINT

LANCA MISTURA
PARA PAO DE CHIA

Ao se falar em dieta, atualmente, a chia é a Ultima palavra. De
origem mexicana, a semente tem chamado a atencao de quem pro-

cura por uma alimentagdo saudavel, por conta dos seus possiveis UMA DIETA R’CA EM F’BRAS
G s PODE PROPORCIONAR A
T REGULACAO E A MANUTENCAO
zes mais 6mega 3 do que o salméo e 15 DO S’STEMA D'GEST’VO
1 e, com eesaspropiediades, 8 chia DE FORMA MAIS
podebetlimi.nz:ci gordljras, desintoxicar e HARMON’CA,
e e 1 e OCASIONANDO

O MELHOR
FUNCIONAMENTO
DO INTESTINO

Pensando nesses beneficios a empresa
especializada em pré-misturas Emulzint
apresenta ao mercado o Energia Vittale
Chia, mistura para o preparo de pdo dessa
semente. Segundo informagdes da empresa,
o Energia Vittale Chia é reforcado pelas se-
guintes fibras: graos de girassol, aveia, trigo
e inulina. Uma dieta rica em fibras pode pro-
porcionar a regulagdo e a manutencao do sistema
digestivo de forma mais harménica, ocasionando o
melhor funcionamento do intestino, o que pode evitar
a prisao de ventre e o surgimento de algum tipo de cancer
nessa regiao.

A mistura ainda contém émega 3, que, de acordo com nu-
tricionistas, inibe as doengas cardiovasculares, reduz
a formacéo de coagulos sanguineos e arritmias,
diminui o colesterol no sangue e, tam-
bém, aumenta a sensibilidade a
insulina.

Segundo a Emulzint, o preparo desse pao funcional é pratico: faz-
-se com a adigao de &gua e fermento, num processo similar ao do
pao tipo francés. Sob local fresco, seco e limpo, a mistura Energia
Vittale Chia tem validade de quatro meses. No segmento de paes
funcionais, a empresa também oferece misturas para paes com
soja, vitaminado, light, além da chia.

Fonte: Site da Emulzint, R7 e M de Mulher
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ESTUDO DE CASO

CASA MARIAVA

TRADICAO E MODERNIDADE

NO MERCADO HA MAIS DE 50 ANOS, A CASA MARIAVA - PAES E CIA INVESTIU
NA MODERNIDADE E INOVOU PARA ATENDER AINDA MELHOR SEUS CLIENTES

A histéria da Casa Mariava comegou quando, lldeu Fernandes, jun-
tamente com o avo e o tio, adquiriram uma mercearia de um por-
tugués, no ano de 1961.

A familia transformou a ‘mercearia’ em padaria e, em 1967, muda-
ram para a Rua Rio de Janeiro, onde hoje esta situada. “A padaria
tinha uma montagem bonita e inovadora para a época. A loja era
azul e branca, um luxo”, conta Ana Amélia, uma das herdeiras. Atu-
almente, a padaria pertence ao Sr. lldeu Fernandes e sua esposa,
Rosa Rigotto, contudo a administragao é acompanhada pelos filhos:
Ana Amélia é a responséavel pela produgao, César comanda a area
comercial e Fabiano cuida do administrativo.

A tradicdo da prosseguimento a histéria, os filhos reinventaram a
loja para manter a competitividade e oferecer produtos de qualida-
de e conforto aos clientes. Até 2010, a Casa Mariava conservava a
mesma estrutura e instalagbes dos anos 60. Segundo os irméos, a
padaria tinha um publico cativo e bom movimento porém, era a hora
de realizar uma transformagao. A reforma foi completa e hoje a loja
é totalmente diferente da anterior.

Neste momento é que o Programa de Desenvolvimento da Alimen-
tacao, Confeitaria e Panificagcéo — Propan e o Instituto Tecnolégico
ITPC, entram na histéria. O ITPC foi contratado para implantar o
Propan e auxiliar a Casa Mariava na reestruturagdo administrativa e
organizagao da loja, na montagem do organograma e orientacao nos
processos produtivos, no atendimento e distribuicdo de tarefas e na
contratacdo. Tudo por meio de consultorias e treinamentos da equi-
pe. “Com intermédio e apoio do SEBRAE/MG, o Propan nos orientou
na ampliacdo do mix de produtos, fizemos os cursos e participamos
de feiras e palestras. Investimos numa administracdo moderna para
sermos referéncia incomparavel no centro da cidade” expde Ana
Amélia.

A Casa Mariava se destaca também pelo /ayout moderno e belas
pinturas. A identidade visual é do publicitario e artista plastico Da-

nilo Aroeira e o layout da arquiteta Liliane Tomaz. “Optamos por um
ambiente diferenciado das lojas do setor”, explica Ana Amélia.

A loja foi reaberta no dia 04 de agosto de 2011, funciona das 06h
as 22h, de segunda a sébado. Para César o momento é de trabalhar
para reconquistar os clientes com um novo sistema de atendimen-
to e autosservico completo. “Nossa fase é de reestruturacédo geral
de nosso publico e colaboradores. Contratamos uma nova equipe
e apostamos em produtos diferenciados. Vamos continuar com o
Propan para a realizagao de um estudo de mercado e tendéncias do
setor, realizagdo de diagnéstico para definir melhor nossas diretrizes
e consultorias que nos oriente quanto as perdas e desperdicios, atu-
almente, estamos focado no setor financeiro”, conta César.

A NOVA LOJA

A “nova” Casa Mariava tem 26 funcionarios e uma estrutura de
140m?2. O atendimento é unificado no balcdo. O prego do péo fran-
cés éde R$ 9,20 e recebe em média 1.000 clientes/dia. Sdo aproxi-
madamente 2.000 produtos de revenda e cerca de 500 produtos de
producgao propria. Oferece servicos de café da manha colonial, en-
comendas, almogo executivo, sopas, sanduiches e opgdes de frios.
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FIQUE POR DENTRO

REDUCAO DE SAL

DO PAOZINHO TIPO FRANCES VISA SAUDE DA POPULACAO

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria — ANVISA prevé diminuir
10% do sal no pao até 2014 e divulga para as padarias e empresas de
Alimentacdo um guia com orienta¢des que auxiliam na fabricagdo de
produtos com menos sédio. Uma das dicas apresentadas pelo Guia de
Boas Préticas Nutricionais do P&o Francés é diminuir a adicéo de sal a
farinha de trigo, um dos principais ingredientes da producé@o da massa
do paozinho.

O pao do dia, tipo francés, & um dos principais produtos que sofrera al-
teracBes. Segundo dados de pesquisa realizada pelo Instituto Brasileiro
de Geografia e Estatistica — IBGE, em 2009, os brasileiros consumiram
aproximadamente um péao francés por dia, principalmente no café da
manha ou lanche da tarde. De acordo com a pesquisa, mais de 81% dos
meninos e 77% das meninas entre 10 a 13 anos, ingerem quantidade
excessiva de sédio na alimentacéo. O objetivo principal dessa redugao é
controlar os nutrientes utilizados na alimentagao brasileira e combater
doencas cronicas que afetam a populacéo.

Com isso, um pao francés de 50 gramas que, em 2011, tinha em mé-
dia 320 mg de s6dio (o que corresponde a 40% da composi¢ao do sal)
terd 304 mg em 2012, e 289 mg em 2014. Essa redugdo contribui
para a melhora de casos de hipertenséo e problemas cardiacos, além de
dispensar grande parte da populagao do uso de remédios para controle
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de doengas. A ANVISA vem de encontro com a Organizagcdo Mundial de
Satde — OMS que recomenda o consumo diario de 2.000 mg de sal, o
que corresponde a uma colher de cha. De acordo com a consultora da
Méarcio Rodrigues & Associados, Ariane Soares, o sal é responsével pela
coloracé@o do pao tipo francés, sendo uma de suas principais fungdes.
Com a redugao do s6dio o “miolo” ficard mais escuro. Ariane acredita
que a redugdo é positiva para todos, tanto para os panificadores em
relac@o a redugao dos custos da producao quanto para os consumidores
com ganhos de salde e bem estar.

A recomendacao da ANVISA é realizar a pesagem correta da quantidade
de ingredientes em uma balanca (pré-pesagem). Nao € aconselhavel o
uso de xicaras, copos e colheres como medidores, por serem materiais
que nado apresentam precisao.

Alimentos como batatas fritas, bolos prontos, salgadinhos de milho e
biscoitos recheados também estéo incluidos na lista da proposta. Assim,
as padarias em especial devem se esforcar para disponibilizar a popu-
lagdo um péao francés de qualidade e outros produtos com quantidades
menores de sodio.

Fonte: Sites Confeitaria Brasileira e Sindipan/SP



FIPAN ESPERA ATRAIR MAIS
DE 60 MIL VISITANTES

O Sindicato e Associacéo dos Industriais de Panificagéo e Con-
feitaria de Sdo Paulo - Sindipan/Aipan-SP espera reunir 62
mil visitantes e cerca de 350 expositores num espaco de 38
mil m? de area de exposicdo, na 197 Feira Internacional de
Panificacéo, Confeitaria e Varejo Independente de Alimentos -
Fipan. O evento acontece de 17 a 20 de julho no Expo Center
Norte, em Sao Paulo/SP. Considerada uma importante feiras
do setor, como um canal entre a indUstria e os segmentos
transformadores, a Fipan espera superar a marca de 1 bilhdo
de reais em negbcios gerados em 2011, segundo a organiza-
¢ao do evento.

Presente na Fipan 2012, o Instituto Tecnolégico ITPC ira re-
alizar por meio do Convénio ABIP/ITPC/SEBRAE o Workshop
sobre fornos elétricos e 0 Seminario Tecnolégico. O Workshop
seré no dia 18 de julho e discutira a norma que trata do projeto
e fabricacéo dos fornos, articulada pela Associacéo Brasileira
de Normas Técnicas — ABNT em parceria com a Associagao
Brasileira das Industrias de Equipamentos para Panificagao,
Biscoitos e Massas Alimenticias - Abiepan. Apo6s esse even-
to, seré realizada uma visita de coordenadores do SEBRAE a
padaria gourmet Le Bon Pain, em Cotia/SP, loja que possui
uma grande area de producdo e aplica as inovacgdes da Padaria
Conceito em sua estrutura.

O Seminério Tecnolégico da Panificagao e Confeitaria sera re-
alizado no dia 19 de julho e, nele, estdo programados o lan-
¢amento de mais duas publicacdes técnicas do Convénio: o
“Guia Nacional de Padarias” e o “Estudo de Inovacéo Tecno-
légica”.

As datas e programacdes estao sujeitas a alteracoes. Acom-

panhe o site do ITPC para mais noticias sobre a Feira e, tam-
bém, o site da Fipan www.fipan.com.br

VOCE SABIA?

Um selo de 1.500 anos, utilizado para marcar o pao que era
destinado as comunidades judaicas foi encontrado no norte
de Israel, em fevereiro deste ano. Segundo os arquedlogos, o
objeto comprova que os judeus viviam na regido, na época, sob
dominio do Império Bizantino e que o pao era marcado para
envia-lo aos que residiam dentro da cidade. Pequeno e feito
de ceramica, o selo deixava na superficie sobre o pao a figura
de um candelabro de sete bragos, como o utilizado no segun-
do Templo de Jerusalém. O candelabro era gravado antes de
ser colocado no forno e cada padeiro marcava seu nome logo
depois. Esse selo corresponde atualmente ao “kosher” usado
em produtos que respondem as normas da cozinha judaica.

Fonte: Portal I1G

ENTREVISTA

PAPO RAPIDO COM EMERSON AMARAL

Multiplicar:

Multiplicar:

Multiplicar:

Multiplicar:

EMERSON AMARAL

Vice-presidente do Instituto
Tecnologico ITPC
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MARKETING

FACEBOOK E FOURSQUARE

SAO AS INOVACOES DO MARKETING ONLINE

ja sabe como uséa-la em seu favor? O Facebook é a rede so-

cial que mais cresce hoje, centraliza varias atividades e
“prende” o usuario em sua pagina. Sao aproximadamente 800
milhdes de usuarios. Com grande aceitacdo no meio online,
o facebook ganhou espago também no mundo empresarial,
que descobriu um novo meio de conquistar clientes atra-
vés da criacdo das Fan pages.

A Internet faz parte da vida de milhdes de brasileiros e vocé

Além de disseminar informagdes sobre produtos e ser-
vigos, anunciar, fazer promocdes, a ‘pagina de fas’ per-
mite a divulgacdo de conteldos exclusivos da empresa
para reforcar a interagdo e aproximacao dos clientes. No
Brasil, a Fan page mais popular é a do Guarana Antarti-
ca com cerca de trés milhdes de seguidores, com a Skol
e L'dreal Paris Brasil na sequéncia.

Muitas empresas tém investido nesse recurso sem
ter conhecimento exato de sua funcédo e visibilida-
de. E uma excelente ferramenta de marketing, tor-
nando o empreendimento mais conhecido, com campanhas publici-
térias cada vez mais direcionadas aos usuarios que se quer atingir.

Fan pages sdo paginas personalizadas criadas para os
usuarios simplesmente “curtirem” a pagina para assim
poder comentar e compartilhar os contetdos divulgados.
Pode ser paginas de empresas, produtos, celebridades,
bandas, escolas, dentre varias outras. Sdo também
chamadas de "paginas de fas".

O Facebook atingiu a marca de 35 milhdes de usuarios no
Brasil em 2011.

Foursquare

[Trata-se de uma fusdo de Twitter e Google Maps. E a midia social

possui uma ferramenta bem simples: através de um perfil, po-
de-se compartilhar com amigos o lugar onde esta e, ainda, escrever]
dicas a respeito.

SOCIAIS SAO SISTE-

MAS ONLINE QUE COMBI-
NAM TEXTOS, VIDEOS, FOTO-
GRAFIAS, PROJETADOS PARA

PERMITIR A INTERACAO SOCIAL
POR MEIO DO COMPARTILHA-
MENTO E DA CRIACAO DE
INFORMACOES NOS MAIS
DIVERSOS FORMATOS.

Por meio de um aplicativo instalado em smartphones
ou tablets o internauta faz o check-in infor-
mando ao Foursquarte onde esta e com-
partilha informagdes do local com os
amigos e em outras redes sociais
como o Facebook e o Twitter. As
pessoas podem fazer check-in
em bares, restaurantes, pa-
darias, pizzarias e outros. E
uma forma de reunir a turma,
indicar os melhores lugares
e opinar sobre os estabeleci-
mentos.

AS MIDIAS

Como sua empresa pode ser be-
neficiada com o Foursquare?
e Com aumento da divulgagdo da
empresa em redes sociais para cap-
turar mais clientes;
e Acompanhamento de visitas na empre-

sa, permitindo a criacdo de promogdes espe-

ciais para seus clientes e premiagdo dos clientes assiduos (A Albanos
Chopperia, em Belo Horizonte/BH, por exemplo, oferece um chope ao
cliente que fizer um check-in na loja);
e Disponibilidade de ferramentas para a empresa aumentar a interati-
vidade de sua empresa com seus clientes;
e Permite aos clientes compartilhar opinides sobre a empresa, produto
ou marca.

Uma ferramenta que pode auxiliar os negécios por meio das indicagdes
e opinides dos clientes que ajudarao a validar a qualidade de produtos
e atendimento. Mas, cuidado! Garanta que sua empresa esteja em or-
dem para que a estratégia ndo se torne um problema, com reclamacoes
nas midias de seus produtos e servigos. Para inserir sua empresa, basta
acessar www.foursquare.com e se cadastrar.

Fontes: Revista Info; Globo.com; Blog Tudo Sobre Marketing; Site
Forsquare Brasil e Agéncia Q1.

Conhega as fan pages do Instituto Tecnolégico ITPC; da Mar-

cio Rodrigues & Associados, Grupao, Amplo Brasil, Empério do
Pao, Julice Boulangére, MM Informatica...
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