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EDITORIAL

REVISTA

AIPAN

Se a necessidade de importagao dos produtos de
panificagdo e transuersal a nossa Historia, ainda que
muitas localidades fossem autossuficientes e com
capacidade exportadora; mais que nunca, estamos
reféns da importagao de farinha do estrangeiro. Ainda
assim, a dindmica comercial e industrial do mundo
contemporaneo permitiu-nos nao mais sofrer de
carestia alimentar. Este facto é reflexo de a economia
portuguesa ser cada vez mais terciarizada; e o pao,
na esmagadora maioria dos casos, ja nao e visto
como um alimento de primeira necessidade, de quem
uma parte significativa da populagao depende para
Jorge Braga sobreviver

Vogal da Diregao AIPAN

Nenhuma destas circunstancias impediu gue a cultura do pao fosse, até ha bem pouco
tempo, bastante vincada como parte da cultura portuguesa: nao so pela importancia
incontornavel do alimento na cultura catolica, mas tambeém pela marcada paisagem
geografica e de linhagem ligada a moagem, “na verdade, 0s moinhas, nos seus
diversas tipos, chegaram a ser tantos, disseminados pelos campos e cidades de
Partugal, gue dificilmente se encontraria alguém gue, por este ou aguele motivo, ndo
tivesse um antepassado enfarinhado™.

Hoje, perante o crescente fenémeno de anomia social gue surge no mundo ocidental,
assistimos a propagagao de fendmenas coma a polarizagdo poltica, as doengas
mentais, ou a criminalidade. De facto, numa sociedade com instituigoes intermédias
desvanecentes, e perante a cultura do relativismo moral destruidor da consciéncia;
0 Homem vé-se isolado perante o aparelho burocratico-administrativo iluminista do
Estado gue o limita, com a mera finalidade de garantir a ordem e a seguranga.

0 comércio tradicional é das poucas raizes que conectam a Pessoa a sua terra,

g alimentam gque a ligagdo de cada um a sociedade va além de um contratualismo
abstrato. A figura do padeiro, ou do merceeiro, que, ao ver o cliente, chegar ja esta a
tirar “a duzia de paes tostadinhos gue leva sempre” contraria a logica do capitalismo
acelerado que nao vé Pessoas, mas consumidores.

Se & facto que a economia deve ser competitiva, e atualmente jogamas num mercado
comum bastante regrado quanto aos apoios a conceder, 0S governantes nao se
podem esquecer que a economia e um meio para a realizagao do Homem, e ndo um
film de atingir certo numera de PIB. Assim, ha muito para ser feito ndo so pelo Estado
Central, mas também, e em primeira linha, pelas autarquias, aplicando o principio da
subsidiariedade previsto na nossa Constituigao. A formagao de recursos humanos
na area, a promogao da atratividade das carreiras, o investimento real no comercio
tradicional, a revisao dos PDMs por forma a promover o comeércio tradicional sao
pontos fulcrais para gue a atividade panificadora tenha vitalidade para enfrentar os
desafios presentes e futuraos.

Yoy B

TFERREIRA, Jaime Alberto - A Dessacralizagao do Pao. 1.2 ed. Porto: Campo das Letras, Dezembro de 1995.
ISBN 972-814656-6. Pag. 14.
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UM PORTAL PARA A
COMUNIDADE

O site da AIPAN foi reformulado, tendo sido
planeado de forma a se tornar em algo mais do
que apenas uma vitrine virtual dos servigos da
associagdo, mas sim um portal dindmico para o
setor.

Na nova plataforma, os associados tem acesso a
um painel de parceiros estratégicos da AIPAN,
oportunidades Unicas de networking e recursos
valiosos para os seus negdcios.

O novo site pretende também ser uma ponte
com a comunidade. Mais do que uma simples
presenca online, é um reflexo do compromisso
da associacdo em encaminhar a indUstria de
panificacdo e pastelaria a novos patamares de
exceléncia.

Juntando a tradicdo e a inovacao, a AIPAN
espera dinamizar uma comunidade de
panificacdo mais conectada, informada e
prospera.

SEJA BEM-VINDO AO
NOVO PORTAL DIGITAL
DA AIPAN.
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TRANSFORMAGAD DIGITAL

ABORDAGENS, OPORTUNIDADES E APOIOS

A Transformacao Digital no Setor da Panificacao: uma abordagem necessaria

A transformacao digital € um dos fenémenos

mais significativos da atualidade, influenciando
profundamente empresas e setores em todo o mundo.
No setor da panificacao, historicamente associado ao
contacto direto e a experiéncia sensorial dos clientes,
a digitalizagdo esta a abrir novas possibilidades

Que abrangem tanto a produgao como as operagoes

e Servigos ao cliente. Esta mudanga requer uma
abordagem dupla: (eixo 1) o uso da tecnologia para
otimizar processos de produgao, assegurando
eficiéncia e gualidade consistentes, e (eixo2) a
integragao de ferramentas digitais para melhorar a
experiéncia do cliente e fortalecer a fidelizagao.

Neste artigo, exploram-se ambas os eixos da
transformacaa digital na panificagao, procurando
evidenciar como a tecnologia pode ser utilizada para
otimizar a produgao e personalizar o atendimento ao
cliente, e de gue forma podem convergir para criar ou
reformular um modelo de negocio mais adaptavel e

centrado nas expectativas modernas dos consumidores.

Por fim, da-se uma nota relevante sobre apoios que as
empresas podem utilizar para executar os seus planos
de transformacao digital, nomeadamente os inscritos
no PRR e no Partugal2030.

Comece-se por abordar o

Rs operacoes e 0 atendimento ao cliente séo areas onde
a digitalizagao pode aumentar significativamente a
satisfagao e a fidelizagao. A integracao de ferramentas
digitais nas operacg@es de contacto com o cliente
permite gue as padarias e pastelarias acompanhem

as novas exigéncias do mercado, oferecendo uma
experiéncia mais pratica e conectada.

1. Website e Encomendas Online

Um website bem estruturado € a base de uma presenca
digital solida. Para além de ser uma ferramenta de
apresentagao, o website de uma padaria deve incluir
funcionalidades de encomenda onling, informagdes
detalhadas sobre produtos, horarios e localizagao.

Esta presenga online permite as padarias alcangar
mais clientes e satisfazer a procura de conueniéncia,
especialmente nas areas urbanas onde o digital € mais
comum. Estudos indicam que as encomendas online
aumentam o envolvimento dos clientes e facilitam a
personalizagao, contribuindo para um atendimento mais
eficiente e personalizado.

2. Utilizagao de Redes Sociais

As redes soclals, como Facebook e Instagram,
desempenham um papel crucial na visibilidade das
padarias e na ligagao com a comunidade local. As
redes sociais tornam-se cada vez mais importantes na
panificagag, ao permitirem que os negacios partithem
0 seu dia-a-dia, a produgao e o produto final de

forma proxima. 0 marketing digital localizado ajuda

as padarias a captar a atengao dos consumidores de
proximidade, aumentando a relevancia dos conteudos
e das promog0es. Publicagdes regulares, partilhas de
bastidores e historias de marca auténticas fortalecem
a identidade da padaria e criam uma ligagao emacional
com os clientes.

3. Programas de Fidelizagao Digital

Us programas de fidelizagao digital, acessiueis por
smartphone ou por apps, incentivam as clientes a
regressar e a realizar novas compras. A implementagao
de programas de pontos ou descontos personalizadas,
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baseados nas preferéncias dos clientes, revela-se
especialmente eficaz entre 0s consumidores mais
jovens e digitais. Para clientes menaos familiarizados
com tecnologia, as padarias podem adaptar os
programas utilizando comunicagdes por SMS ou emall,
garantindo que todos beneficiem das vantagens da
fidelizagao.

4. Rnélise de Dados para Personalizagéo

A analise de dados sobre 0 comportamento dos

clientes permite uma adaptagao continua dos produtos
e servigos oferecidos. Ao identificar padroes de
consumo, produtos mais populares e horarios de maior
movimento, consegue-se ajustar o stock, personalizar
ofertas e antecipar necessidades dos clientes,
aumentando a fidelizagao e otimizando a experiéncia do
cliente.

Com estas estratégias focadas no cliente, as padarias
nao so aumentam a sua visibilidade e a satisfagao

dos clientes, como também desenvolvem uma base
de consumidores fiéis que percebem a marca como

proxima e acessivel.

No entanto, a digitalizagao nao se limita ao contacto com
0 cliente; tambem impacta profundamente 0S processos
de produgao, que se apartam de seguida.

A digitalizagao na produgao oferece ganhaos de eficiéncia
e sustentabilidade, tornando-se uma vantagem
competitiva para as empresas. Gom a adogao de
tecnologias que otimizam os processos produtivas, as
padarias conseguem garantir consisténcia, reduzir
desperdicios e responder de forma mais agil a procura.

1. Automacéo de Processos

R automagao de equipamentos, como fornos e
misturadores, permite controlar variaveis criticas,
como temperatura e tempo de cozedura, de forma a
garantir um produto final uniforme e de alta qualidade.
Estes equipamentos automatizados ndo s aumentam
a eficiéncia, mas tambem minimizam o erro humano,
permitindo gue os colaboradores se concentrem em

outras tarefas de valor acrescentado.
2. Sistemas ERP para Gestéo de Produgéo e Stock

Us sistemas de planeamento de recursos empresariais
(ERP) sao ferramentas fundamentais para a gestao
integrada da produgao. Estes sistemas permitem

DEZEMBRO 2024

manitorizar o stock em tempo real, prever
necessidades de ingredientes e evitar ruturas, o que
g crucial em padarias onde a eficiéncia e o controlo
de custos sao prioridades. Us ERP também permitem
ajustar a produgao em fungao da procura, reduzindo
desperdicios e aumentando a sustentabilidade do
negacio.

3. Monitorizacéo da Qualidade com loT

AInternet das Coisas (IoT) é outra ferramenta digital
valiosa, especialmente para monitorizar a qualidade
dos produtos em tempo real. Sensores instalados em
equipamentos de produgao permitem monitorizar
variaveis como temperatura e humidade, garantindo
que os produtos cumprem os padroes de gualidade
estabelecidos. Esta monitorizagao constante nao so
melhora a consisténcia dos produtos, mas também
permite identificar falhas de forma precoce, evitando
interrupgdes de produgao.

4. Big Data e Machine Learning para Previsao de
Producéo

Big Data e Machine Learning sao tecnologias que
permitem previsdes de produgao mats precisas,
ajudando a evitar excessos € a gerir o stock de forma
eficiente. A analise de dados de vendas e de padroes
sazonais permite ajustar a produgao de acordo com a
procura, maximizando a disponibilidade de produtos
populares e minimizando o desperdicio. Em regioes
onde a procura ¢ volatil, estas ferramentas ajudam a
adaptar a oferta de forma agil.

5. Gestao de Energia e Sustentabilidade

Sistemas de gestao energética, gue monitorizam

0 consumo de eletricidade e gas, permitem que

as padarias reduzam os custos operacionais e
adotem praticas mais sustentaveis. Estes sistemas
identificam picos de consumo e permitem ajustar o
US0 dos equipamentos para horarios de menor custo,
melhoranda a sustentabilidade das operagdes e
reforgando a imagem da marca como ecologica.

0 Plano de Recuperagao e Resiliéncia (PRR) e o
Portugal 2030 séo instrumentos estratégicos de
financlamento que visam apoiar a transigao digital e a
(novagao em setores coma a panificagao, promovendo
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0 desenvolvimento econdmico e a sustentabilidade.
Estes programas oferecem apoios financeiros para
empresas que desejam modernizar 0S SeusS processos e
adotar tecnologias avangadas, sendo uma oportunidade
essencial para as padarias e pastelarias que pretendem
investir na sua digitalizagao e adaptagao as novas
exigéncias do mercado.

PRR e Portugal 2030: Avisos Potenciais e Areas de
Interesse

0 PRR e o Portugal 2030 tém aberto avisos de
candidaturas variados e € muito provavel que surjam
novas oportunidades em areas similares, a curto e
meédio prazo. No entanto, alguns destes programas
exigem determinados critérios de acesso por parte das
empresas e dos projetos, devendo ser analisados caso a
caso. Eis alguns:

Descarbonizacao e Eficiéncia Energética:

Apoios a projetos que promovam a sustentabilidade
e a reducao do impacto ambiental, com foco na
adogao de tecnologias que permitam uma maior
eficiéncia energgtica. Estes incentivos podem caobrir
a implementagdo de sistemas de gestao de energia,
a atualizagdo de equipamentos para opgoes mais
eficientes e a automagao que minimize o desperdicio.

Digitalizagéo de Pequenas e Médias Empresas (PME):

Estes avisos apoiam a implementacao de tecnologias
digitais e sistemas integrados de gestao, promovendo

a eficiéncia operacional. As candidaturas nesta area
visam a agquisicao de software, equipamentos e Servigos
especializados que facilitem a transigao digital e a
automagao dos processas empresariats.

Qualificagdo e Formacéo para a Transformagao Digital:

Rpoios gue incentivam a capacitagao dos colaboradores,
preparando-os para a utilizagao de novas ferramentas
e sistemas digitais. Este tipo de aviso de candidatura é
essencial para as padarias gue planeiam investir em
formacao para que as suas equipas se adagtem aos
NovVaS processas e tecnologias implementadas.

Inovagao Produtiva:

Estes avisos incentivam projetos gue promavam a
(novacao nos processos de produgao e a integragao de
tecnologias da Industria 4.0, como o uso de Sensores,
Internet das Coisas (IaT) e inteligéncia artificial, para
melhorar a qualidade e a eficiéncia da produgac.
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Coaching 4.0: Capacitacao Digital e Areas de
Investimento

0 Coaching 4.0 é uma iniciativa integrada no Plano

de Recuperacao e Resiliéncia (PRR) que visa apoiar

a transformagcao digital das pequenas e medias
empresas (PME) em Portugal. Este programa oferece
um incentivo financeiro sob a forma de vouchers, com
um investimento maximo de 10.000 euros por empresa,
cobrindo 75% das despesas elegiveis a fundo perdido.
As areas de investimento abrangidas incluem:

Relacdo com o Cliente: Ferramentas para fortalecer
a relagao com o cliente, incluindo software para
campanhas de marketing, comercio digital e solugoes
gue aprimoram a experiéncia do cliente.

ERP, Processos e Automatizagao: Investimentos em
sistemas ERP (Planeamento de Recursos Empresariais)
e software de automagao para melhorar a eficiéncia
dos processas operacionais e integrar varias areas de
negacio.

Seguranga nos Negdcios: Solugdes de ciberseguranga
gue protegem os dados e garantem a continuidade
operacional em ambientes digitais.

Data e Business Intelligence (Dados e Inteligéncia
Empresarial): Ferramentas de captagao, processamento
e analise de dados gue apoiam decis0Oes estratégicas e
aprimoram a analise de desempenho.

Supply Chain Management (Gestao da Cadeia de
Rbastecimento): Solugoes digitais para melhorar a
gestao da cadeia de fornecimento e logistica, otimizando
a gestao de stocks e distribuicao.

Tecnologias Avangadas: Tecnologias de inteligéncia
artificial, loT, realidade virtual/aumentada e robdtica
gue aumentam a competitividade e a eficiéncia dos
processos.

Industria 4.0: Solugoes digitais para automagao e
(ntegragao nos processos industriais, facilitando uma
produgaoc mais eficiente e agil.

Apoio da AIPAN para a Submissao de Candidaturas

A AIPAN, em colaboragéao com os seus parceiros, pode
proporcionar as competéncias e conhecimentos
necessarios para apoiar as empresas do setor

da panificagao na preparagao e submissao de
candidaturas a estes programas de financiamento.
Este apoio abrange todas as etapas do processo,

garantindo que as empresas maximizem as suas
hipoteses de sucesso e acedam a financiamentos
que promovam uma transformacao digital eficaz e
sustentavel.
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ACORDO EM REGIME DE HORARIO ESPECIAL

Caros associados,

Relembro gue, nos termas da Clausula 21.2 do Contrato
Colectivo entre a AIPAN — Associagao dos Industriais
de Panificacao, Pastelaria e Similares do Norte e a
FESAHT — Federagao dos Sindicatos da Agricultura,
Alimentagao, Bebidas, Hotelaria e Turismo de Portugal e
outras (fabrico, expedicao e vendas, apoio e manutengao
—Norte - doravante “CCT"), sempre que as condigdes de
mercado o justifiguem, podera ser adotado um regime
de horario especial gue permita:

- Em todos os dias de calendario, a prestagao de trabalho
por qualguer trabalhador obrigado por este CCT, bem
COmo 0 funcionamento dos estabelecimentos de fabrico
€ ou venda, e em que, salvo o dispostonon.2 4 da
referida clausula, o dia de descanso semanal de cada
trabalhador abrangido podera recair em qualguer dia
da semana;

- F permitido que o periodo normal de trabalho Seja, num
dia por semana, de dez horas;

- Nao obstante o ponto anterior, no conjunto de cada
quatro semanas consecutivas o per{odo normal medio
de trabalho semanal sera, para todos os trabalhadores
abrangidos por este regime, de 40 horas;

- Em cada periodo de guatro semanas consecutivas, o
dia de descanso do trabalhador sera obrigatoriamente
coincidente com o domingo;

- A prestagao de trabalho em dias feriados seréa regida
em fungao do acordo que para o efeito for estabelecido
pelas partes;

- A todos os trabalhadores enguadrados neste regime
€ enguanto o acordo referido no nUmero seguinte nao
for revogado sdo garantidas as remuneragdes minimas
mensais constantes do anexa Ill do CCT, as quais
servirao de base ao calculo do acrescimo por prestagao
de trabalho noturno e da retribuigao das horas de
trabalho suplementar, bem como do subsidio mensal de
turno.

A adogéo do regime previsto nos pontos anteriores
pressupde acordo escrito entre as partes, livremente
revogavel por gualquer delas, a todo o tempo, com
aviso previo de, pelo menos, 30 dias e sem prejuizo de
duracgéo nao inferior a seis meses.
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COMUNICAR AO CONSUMIDOR

Caros Associados,

A plataforma eletranica “Comunicar ao Consumidor”, estabelecida pelo Decreto-let 102/2017, de 23 de agostao, tem
como objetivo facilitar o cumprimento por parte dos operadores economicas das obrigagdes de informagao ao

consumidor.

Esta ferramenta eletrdnica, permite aos operadares econémicos emitir, de forma automatica, uniforme e gratuita,
os disticos e os modelos para a afixagao de toda a informacao a que se encontram obrigadas nos termas da lej,

Necessarios ao exercicio da sua atividade.

Para aceder a ferramenta eletrénica, aceda ao site eletrdnico:

https://wwuw.comunicarconsumidor.gov.pt/
‘A utilizagdo desta plataforma é muito simples:
1- Identifigue o seu tipo de estabelecimento.

2- Preencha a informagao dos varios disticas (obrigatorios e facultativos) que lhe forem sugeridos.

3- Construa o seu painel e edite a disposigao dos varios disticos a sua escolha.

4 -Proceda a impressao do painel a escala de 100% ou disponibilize permanentemente o painel em formato

eletronico.

5 - Afixe o painel gerado de forma visivel e legivel no seu estabelecimento.

Nota: Esta plataforma nao dispensa o agente econdmico de se certificar que esta em cumprimento da

legislagdo em vigor.”

Fonte: https://areadocomerciante.dgae.gov.pt/do-seu-interesse/comunicar-ao-consumidoraspx

CONSUMIDOR - LINHAS TELEFONICAS PARA CONTAGTD
(DEVER DE INFORMAGAD)

Caros Assocladas,

Alein.? 14/2023 de 2023-04-06 veio rever o

dever de informagao previsto no regime aplicavel a
disponibilizagao e divulgagao de linhas telefonicas para
contacto do consumidor, alterando o Decreto-Lei n.2
59/2021, de 14 de julho.

Obrigagao de divulgagao: aplicam-se nas relagoes
estabelecidas entre fornecedores de bens e servigos

e consumidares, excluindo as relagoes entre
fornecedores de bens e servigos que Sejam comerciais
ou de prestagao de servigos.

Locais de divulgagao das linhas telefonicas: sitio
do fornecedor na internet e aos contratos escritos

“‘Chamada para rede movel nacional

celebrados com o consumidor, em qualguer caso,
quando aplicavel.

Coimas: 0 que corresponde a contraordenagaes leves.

Na apresentagao do contacto, deve ser indicada a
seguinte informagao (consoante o caso):

‘Chamada gratuita”;

“‘Chamada para a rede fixa nacional’; ou

»

Entrada em vigor: a 7 de abril de 2023.
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MERA COMUNICAGAD PREVIA

(restaurante, café, bar ou outro estabelecimento de restauragao ou bebidas)

Caros Associadas, ALTERAGAD DO ESTABELECIMENTO:

EXPLDHI’-\GIZ\U DO ESTABELECIMENTO: Através dos mesmos meios disponiveis, deve comunicar
a alteracao significativa das condigoes de exercicio da

Relembramos que, antes de abrir um restaurante, atividade (alteragdo do ramo de atividade, a area do

cafe, bar ou outro estabelecimento de restauragao estabelecimento e a capacidade do estabelecimento)

ou bebidas (quer seja a sede ou filial), & obrigatorio g a alteragao de titularidade da exploragdo de um

submeter uma Mera Comunicagaa Previa (MCP) a estabelecimento de restauragao ou bebidas.

camara municipal territorialmente competente, ou sgja

da area do estabelecimento. ENCERRAMENTO DO ESTABELECIMENTO:

Para o efeito, deve entregar um formulario a declarar Através dos mesmos meios disponiveis, deve ainda

que se cumprem todas as condigoes para iniciar a comunicar 0 encerramento de um estabelecimento de

exploragao. restauragao ou de bebidas.

0 referido formulario & entregue onling, antes do Deve comunicar o encerramento até 60 dias apos a

inicio da exploracao, por acesso direto ao Balcao do ocorréncia do facto.

Empreendedor (BdE) ou por acesso mediado nos balcoes
de atendimento disponiveis.

Fonte: https://eportugal.gov.pt/fichas-de-enquadramento/restauracao-e-bebidas




REVISTA

AIPAN

DEZEMBRO 2024

PUBLIGIDADE DE INSTRUMENTO

PUBLICIDADE DE INSTRUMENTO DE REGULAMENTAGAO
COLETIVA DE TRABALHO APLICAVEL

Caros Associados,

Relembramos que, o artigo 480.2 do Cddigo do Trabalho estipula que o empregador deve afixar em local
apropriado da empresa a indicagao de instrumentos de regulamentacao coletiva de trabalho aplicaveis.

0 seu incumprimento constitui contraordenagao leve.

Pelo que, indicamos o que deve constar do documento a afixar, a titulo de exemplo:

INSTRUMENTO DE REGULAMENTAGAD COLECTIVA DE TRABALHO APLICAVEL
AVISO

Nos termos e para os efeitos previstos no artigo 4802, n.2 1 do Cadigo do Trabalho, aprovado

pela Lei n.2 7/2009, de 12 de fevereiro vem a geréncia deste estabelecimento informar gue as
relagoes laborais entre esta e os seus trabalhadores € aplicavel o Contrato Coletivo de Trabalho
para 0 Sector celebrado entre a AIPAN — Associagao dos Industriais de Panificagao, Pastelaria e
Similares do Norte e a FESAHT — Federacao dos Sindicatos da Agricultura, Alimentagao, Bebidas,
Hotelaria e Turismo de Portugal e outras, publicado no Boletim do Trabalho e Emprego n? 15, de
2?7 de abril de 2010 - Revisao global, e publicado no Boletim do Trabalho e Emprego n? 19, de 22 de
Maio de 2011 - Alteragao salarial e outras.

Data, . AGeréncia,
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COMUNICADO DE IMPRENSA
ASAE SUSPENDE ATIVIDADE DE CINCO PADARIAS

- Operacao FORNAX -

A Autoridade de Seguranga Alimentar e Econdmica (ASAE) realizou, uma operagao de fiscalizagéo a nivel nacional, no
corrente mes de outubro, direcionada a industrias de panificagao e pastelaria no sentido de verificar os requisitos
legais previstos para o setor, com especial destague para a fiscalizagao da conformidade das matérias-primas,
rotulagem, rastreabilidade de produto, condigdes de armazenamento e acondicionamento, condigoes de higiene e
temperatura dos velculos de transparte de pao, produtos de pastelaria e produtos afins do pao/padaria fina.

No decorrer da agdo foram fiscalizados 86 operadores economicos, nomeadamente industrias de panificagao
e pastelaria, estabelecimentos com venda e producao de produtos de panificacao e pastelaria, retalhistas e
importadores/distribuidores.

Oevido ao incumprimento dos requisitos gerais e especificos de higiene fol suspensa a atividade de cinco
operadares econdmicos, nos concelhos da Amadora, Braga, Covilhd, Mogadouro e Montalegre.

Como balango da operacao foram instaurados 40 processos de contraordenagao, tendo como principais infragdes o
incumprimento dos requisitos gerais e especificos de higiene, a inobservancia dos requisitos das cozinhas, copas e
zonas de fabrico dos estabelecimentos de restauragao e bebidas, a inexisténcia de processo ou processos baseados
nos principios do HACCP, entre outras.

A ASAE continuara a desenuolver agdes de fiscalizagao, no ambito das suas competéncias, em todo o territorio
nactonal, em prol de uma sa e leal concorréncia entre operadores econdmicos, na salvaguarda da seguranga
alimentar e saude publica dos consumidores.

ASAE, 24 de outubro de 2024.
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ATI'S E FERMENTAGAO LONGA

Os inibidores de amilase e tripsina (ATls) sao proteinas
encontradas no trigo e em outras gramineas,
responsavels por proteger as plantas contra pragas

e doengas. Essas proteinas, embora tenham um papel
impartante no desenvolvimento e protegdo do trigo,
podem ser problematicas para a saude humana. A
presenca de ATls no trigo tem sido associada a varias
reagdes adversas em indiv{duas sensivets, afetando
principalmente o sistema digestivo e imunoldgico.

1.0 Papel dos ATls no Trigo

Os ATls estao naturalmente presentes desempenhando
uma fungao de defesa bioldgica contra insetos e
microrganismos. Eles atuam inibindo enzimas digestivas,
como a alfa-amilase e a tripsina, gue sao essenciais

para a digestao de proteinas e hidratos de carbono. No
trigo, estas proteinas, que sao diferentes das gue sao
responsavels pelo gluten, representam entre 2% a 4%
do total de protelnas presentes, variando conforme a

variedade do grao e as condigoes de cultivo.

Os ATls sao proteinas particularmente resistentes,

nao sendo totalmente destruidas pelo calor ou pela
digestao gastrointestinal. Essa resisténcia significa gue,
guando ingeridas, mantém sua bioatividade, afetando
potencialmente o sistema digestivo e imunologico
humano.

2. Impacto dos ATls na Satude Humana
2.1 Sensibilidade ao Trigo e Inflamacéo

Os ATls tém sido associados a reagdes imunologicas
adversas. Em pessoas sensivels, esses inibidores
podem ativar células do sistema imunoldgico inato,
como monacitos e macrofagos, gerando uma resposta
inflamataria. Esse efeito ocorre independentemente
do sistema imunoldgico adaptativo, gue € comumente
envolvido em reagdes alérgicas. Como resultado, os ATls
podem contribuir para inflamagoes gastrointestinais,
exacerbando sintomas de condigdes como a Sindrome
do Intestino Irritavel (SI1), a Doenca de Crohn e outras
desordens inflamatorias intestinais.

Os ATls também tém sido implicados em casos de
sensibilidade no celiaca ao trigo (SNCT ou NCUJS) — uma

condigao em que os individuos apresentam sintomas
gastrointestinais e extraintestinais em resposta ao
consuma de trigo, sem, no entanto, possuir doenga
cellaca ou alergia ao trigo. Nesses casos, os ATls
parecem desempenhar um papel importante, pois
estimulam a produgao de citocinas inflamatorias em
resposta ao contacto com o intestino.

2.2. Contribuigao para a Resisténcia a Digestao e
Rbsorgao

Ao inibir a amilase e a tripsina, os ATls interferem no
processo de digestao de amidos e proteinas. Esse
efeito pode resultar em uma digestao incompleta

dos nutrientes, o gue nao apenas contribut para o
desconforto gastrointestinal, mas também pode gerar
substratos alimentares para bactérias no intestino,
promovendo um desequilibrio no microbioma intestinal.
Essa disbiose pode agravar problemas de satde
intestinal, coma o inchago e a formagao excessiva

de gases, e pode ate estar associada a disturbios
metabolicos e imunologicos.

d. A Influéncia da Fermentacéo Sourdough sobre os
ATls

A fermentagao sourdough, ou longa com massa-mae e
um processa tradicional de panificagao em gue a massa
g fermentada naturalmente por leveduras selvagens

e bactérias laticas. Esse processo e conhecido por
transformar a estrutura dos hidratos de carbono e das
prote(nas no trigo, tornando o pao mais facil de digerir
e reduzindo seu potencial alergénico. Esse efeito ocorre
devido a uma combinagaa de fatores, incluindo o tempo
prolongado de fermentagao e a presenca de enzimas
liberadas pelas bactérias.

d.1 Efeito na Redugéo dos ATls

Estudos mostram gue o processo de fermentagao
sourdough pode reduzir significativamente a quantidade
de ATls no trigo. Durante a fermentacao, as enzimas das
bactérias laticas e das leveduras hidrolisam as proteinas,
incluindo os ATls, tornando-as menos bioativas. Esse
efeito e especialmente observado quando a fermentagao
g longa, permitindo que as enzimas degradem de
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maneira mais eficiente as proteinas inibidoras.

Em ensaios laboratoriais, a fermentagao sourdough
demanstrou reduzir a atividade dos ATls em ate 90%,
dependendo das condigoes de fermentagao e da cepa
bacteriana envolvida. As bactérias laticas desempenham
um papel crucial, pois produzem proteases gue
conseguem degradar as ligagoes especificas dos

ATls, reduzindo sua capacidade de induzir respostas
inflamatarias no organismo humano.

3.2 Impacto na Digestibilidade e Tolerancia ao Trigo

A diminuigao dos ATls durante a fermentagao sourdough
pode tornar o trigo mais toleravel para individuos
sensiveis. Como os ATls sdo parcialmente responsavels
por reagges (inflamatarias e desconforto gastrointestinal,
sua redugao contribui para uma digestao mais eficiente
dos componentes do trigo. Para pessoas gue sofrem de
NCUWS, a fermentagao sourdough oferece uma alternativa
viavel ao trigo convencional, permitindo a inclusao

de produtos de trigo na dieta sem causar 0s mesmos
sintomas adversos.

Alem da redugao dos ATls, a fermentagao sourdough
diminut a presenca de fitatos e aumenta a
biodisponibilidade de nutrientes, o que melhora o perfil
nutricional do pao. Isso & particularmente relevante para
quem busca opgoes mais saudavels e menos irritantes
ao sistema digestivo.

3.3 Fermentagao Sourdough e a Imunogenicidade dos
RTls

Um aspecto crucial € que a fermentagao sourdough nao
apenas reduz os Alls, mas também pode modificar sua
estrutura de tal forma gue diminui sua imunogenicidade.
|sso ocarre porgue o ambiente acido gerado pelas
bactérias laticas favorece a hidrolise dos ATls em
fragmentos menores e menos reconheciveis pelo
sistema imunoldgico inato. Dessa forma, a fermentacao
sourdough pode ser uma estratégia eficaz para
minimizar a ativagao imunoldgica associada aos ATls,
contribuindo para uma alimentagao mais segura e
melhor tolerada.

4. Concluséo

0s inibidores de amilase e tripsina presentes no trigo
representam uma classe de proteinas de defesa vegetal
com impacto significativo na saude humana. Embora
desempenhem um papel importante na protegao da
planta, sua ingestao pode causar reagdes adversas,
especialmente em individuos sensiveis, ao desencadear
respostas inflamatorias e interferir na digestao. A
fermentagao sourdough surge como uma solugao
promissora para reduzir a atividade dos ATls no trigo,
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tornando-o mais toleravel e digestivel para pessoas com
sensibilidade nao celiaca ao trigo.

Este processo nao apenas diminui a concentragao de
ATls, mas também altera a sua estrutura, reduzindo o
potencial imunogénico e inflamatorio dessas proteinas.
Dada a crescente prevaléncia de disturbios relacionados
a0 trigo e a busca por alternativas saudaveis e de facil
digestao, a fermentagao sourdough representa uma
abordagem tradicional, porém eficaz, para tornar o trigo
mais Seguro para o consumo humano.

Mais estudos sao necessarios para entender plenamente
0S mecanismos bioquimicos envolvidas, mas 0s dados
atuais ja indicam o valor desta tecnica na promaogao de
uma alimentagao mais saudavel e sendo uma potencial
forma de permitir gue pessoas com esta sensibilidade,
que sofrem de doengas como sindrome de intesting
irritavel, doenga de Crohn, lipedema e outras doengas
inflamatarias, nao tenham gue desistir de comer pag,
apenas escolher paes de fermentacao longa e natural.
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ENCONTRO

"CONVERSAS

Empresarios e gestores nortenhos do sector estiveram
reunidos em Famalicdo no “Dia Mundial do Pao”, no
passado dia 16 de outubro.

Apesar das dificuldades por que passa atualmente, a
(ndustria portuguesa de panificagao tem condigoes
para se ‘reinuentar” e “responder aos novos
consumidares”, em cuja dieta o pao, apesar do seu “alto
valor nutricional’, esta a perder centralidade. Para isso,
tem de “aprofundar o seu patrimanio tradicional e o
Seu saber fazer”, mas dentra de um conceito de ‘retro
(novagao’, para “surpreender, evoluir e ser cada vez

mais sustentavel”.

Foi esta a mensagem gue Amandio Pimenta, mestre
padeiro luso-franceés, gue ja fol considerado o melhor
profissional da padaria artesanal francesa, deixou

aos cerca de 80 empresarios e gestores do sector,
oriundos de todo o Norte de Portugal, que participaram
no encontro com gue, na ultima quarta-feira, se
assinalou o “Dia Mundial do Pao”, na Casa de Camilo, em
S. Miguel de Seidg, Vila Nova de Famalicao.

Também formador e estudioso das técnicas ancestrais
de produgao artesanal de pao, Amandio Pimenta
sustentou que 0 momento menaos bom da industria
portuguesa de panificagao “nac é exclusivo” do nosso

INFLYENCE

SOBRE PAD”

pals, nem tem sa a ver com a diversidade de formatos
comerciais, desde a moderna distribuigao as “boutigues”
de nicho, que hoje se podem encontrar um pouco por
toda a Europa. A questao central, sustentou, € mesmo

0 papel do pao na dieta alimentar das pessoas e das
familias europeias.

“0 pao ja ndo é a base da nossa alimentagao.
Lamentavelmente, é percecionado como um
acompanhamento. Compete-nos voltar a colocar
0 pao no centro, porque é esse 0 seu lugar numa
alimentacao equilibrada e numa vida saudavel’,
afirmou aquele que é também um dos membros
do seleto clube europeu dos “Embaixadores do
Pao”

b
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- PRODUTOS QUE POTENGIEM PROTEINA VEGETAL SAD
OPORTUNIDADE

Essa tarefa pode, alias, vir a ser facilitada se as opgoes
politicas europeias, com as mudancas em perspetiva
para a Pol{tica Agri{cala Comum, vierem a favorecer

as fontes de proteina vegetal, como as leguminosas,
em detrimento da carne de origem animal. “0O grao e
as lentilhas, por exemplo, quando combinados com 0S
cereais certos, podem fornecer os aminoacidos de gue
precisamos. E entao o pao pode ser uma alternativa
valida a alimentos proteicos mais caras, coma a carne’,
referiu Amandio Pimenta, que advogou o “investimento
em formagao e capacitagao” dos jovens padeiros.

Também presente no encontro - intitulado “Conversas
sobre Pao” e coorganizado pela Associagdo dos
Industriais de Panificagdo, Pastelaria e Similares do
Norte (AIPAN), pelo grupo moageiro Better Foods e
pela Associagao Ambassadeurs du Pain Portugal -, o
empresario famalicense de panificacao e Presidente
da Mesa da A.Geral da AIPAN, César Ferreira disse

que ‘o caminho a seguir & sermas fiéis a nés proprios,
(novando com saudade”. S6 assim, acrescentou,
“‘estamos em condigdes de garantir pao com a qualidade
e 0 saber de antigamente”.

Por seu lado, Elisabete Ferreira, empresaria e mestre
padeira em Braganca, formadora e dirigente do

Clube Richemaont Portugal, chamou a atengao dos
participantes para os desafios da sustentabilidade

ao longo de toda a cadeia de valor, desde a origem do
cereal até ao aproveitamento do produto final que
nao e vendido no dia em gue € fabricado. Sublinhou
que as empresas e 0s padeiros portugueses tém de
‘incorporar a

sustentabilidade nas suas boas praticas e rotinas
didrias’, nao so por questoes de competitividade e
Inovagao, mas tambem por “respeito aos consumidores
€ aos recursos existentes na Terra’. E que, lembrou,
‘cerca de um tergo do pao que se produz diariamente no
mundo ainda vai para o lixo”

- IMPORTA INFORMAR 0 CONSUMIDOR

Inacio Santos, presidente da Diregéo da AIPAN, fol
outro dos oradores do encontro, tendo reconhecido a
necessidade de o pao ser “valorizado como alimento
fundamental no dia-a-dia da maioria dos portugueses”
E isso passa pelos profissionatls do oficio, alertou, no

DEZEMBRO 2024

contacto direto com o consumidor. “0s padeiros e os
profissionais de panificagao devem saber informar 0s
consumidores das diferengas de cada tipo de pao e da
importancia nutricional do pao”, exemplificou.

Talvez assim, disse esperangado o presidente

da Direcao da associagao representativa de 600
industriais nortenhos do sector, se possa ‘contrariar
uma comunicagao ruidosa que se vem instalando
em algumas franjas da sociedade portuguesa sobre
os efeitos negativos do pao. Bem pelo contrario, o
consumo informado de pao devia ser alvo de uma
campanha informativa publica, para gue as pessoas,
designadamente as criangas, tirassem duvidas e
soubessem qQue 0S Cereais e 0 pao continuam a ser
elementos centrais na roda dos alimentos”

~ n

Outro dos oradores deste “Conversas sobre Pao” fol
Francisco Figueiredo, administrador do grupo Better
Foods, gue destacou a importancia do comportamento
e dos gostos do consumidor no desenho de uma
estratégia coletiva de resposta as dificuldades por que
passa a panificagao portuguesa, responsavel por um
volume de negaocios superior a mil milhoes de euros em
2023.

‘A lnovagag, os novos modelos de negacio, a interagao

€ a cooperagao entre a tradicao e a moderna
distribuicao e a formagao profissional sdo fatores de
desenvolvimento e tarefas incontornaveis. Ninguém
que conhega o sector duvida’, afirmou. Mas, prosseguiu,
‘e fundamental conhecer as tendéncias de consumog,
analisar o comportamento do consumidor, estudar
tendéncias, antecipar mudangas e responder as novas
necessidades do mercado. E isso pode e deve ser feito
juntando o maior numero possivel de operadores,
porque assim a industria da panificagao, como um todo,
flcara a ganhar”

Na abertura do encontro marcou presenga o vice-
presidente da Camara Municipal de Vila Nova de
Famalicdo, Ricardo Mendes, que se congratulou com a
realizacdo do mesmo em Sao Miguel de Seide.




CONVERSAS SOBRE PAD

Gostava de participar nas proximas edigtes de “Conuersas sobre Pao™? Quer vir partithar
as suas experiéncias? Canversar com outros profissionais, de forma aberta, partilhar o seu

saber e ouvir outras opinioes?

Uma mente aberta a troca de ideias e contactos é fundamental para evoluir neste mundo em
constante mudanca e fazer crescer 0 Seu negocio!

A AIPAN ird organizar mais encontros para “Conversas sobre Pao’, localmente nos varios
concelhos do Norte de Portugal. Caso esteja interessado em participar, ou esteja disponivel
para identificar espagas concelhios onde estes encontros possam acontecer, por favor
entre em contacto com os servigos da aipan atraves dos telefones 228315124 ou
919354843, ou atraves do email servicos@aipan.pt

PREMIO “MELHOR PADEIRO DO MUNDO 2024
“WORLD BAKER OF THE YEAR 2024"

Este prémio, “‘World Baker of the Vear 2024" atribuido
pela Uni@o Internacional de Panificagao e Pastelaria
(UIBC), este ano foi entregue pela primeira vez a uma
portuguesa, e pela primeira vez tambem entregue a
uma muther, no passado dia 22 de Outubro durante o
Congresso UIBC que decorreu em Veneza, Italia.

Pela sua contribuigao para a industria e a “preservagao
dos processos e técnicas tradicionais’, o premio

este ano foi atribuido a Elisabete Ferreira, do Pao de
Gimonde, mulher nortenha de Tras-os-Montes.

E diretora executiva do Pao de Gimonde, uma padaria
familiar localizada em Braganga que se dedica ha 30
anos a arte de fazer pao, sendo ja a terceira geragao
da familia ligada ao setor de panificagao. £ também
presidente do Club Richemont Portugal, onde partilha
experiéncia e conhecimento.

A empresa, em comunicado enviado a comunicagao
social, explica gue esta ndo & apenas uma “vitoria
pessoal’, mas também “‘um marco para Portugal e para
a panificagao mundial”

‘Ao longo da sua carreira, Elisabete tem inspirado novas
geracaes, especialmente multheres, a seguirem s

Seus sonhos e a elevarem os padroes da industria da
panificagao com dedicagao e profissionalismo’, pode
ler-se.

Para Elisabete Ferreira, esta ‘€ uma vitoria que reflete o
seu contributo para o setor, elevando o papel da mulher
na panificagao”.

A AIPAN congratula esta padeira do Norte por este
reconhecimento mundial e pela sua dedicagao na
preservacao da arte da panificacao aliando-a a
inovagao!
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METODO KAIZEN

Introducao ao Método Kaizen

0 métodao Kaizen representa um dos pilares
fundamentais das filosofias de gestao modernas
voltadas para a melhoria continua. A palavra “Kaizen”
combina os termos japoneses “kal” (mudanga) e “zen”
(melhor), traduzindo-se diretamente para ‘mudanca
para melhor” ou “melhoria continua”. Esta metodologia
fol popularizada globalmente pela Toyota coma parte do
Sistema de Produgao Toyota e rapidamente se espalhou
para outras industrias, incluindo a panificagao e
pastelaria.

0 Kaizen nao e apenas uma ferramenta ou tecnica
(solada, mas sim uma abordagem cultural gue envolve
todos os niveis de uma organizagao na busca incessante
por melhorias, independentemente da sua magnitude.

F uma filosofia que ajuda a assegura a qualidade méxima,
a eliminagao do desperdicio e melhorias na eficiéncia

, quer em termos de equipamento quer em termos de
procedimentos de trabalho.

A esséncia do Kaizen reside na idela de que pequenas
ajustes, realizados de forma constante e por todos

0s colaboradores, acumulam-se ao longo do tempo,
resultando em grandes ganhaos de gficiéncia, qualidade
e satisfagao do cliente.

Principios Fundamentais do Kaizen

Para implementar o Kaizen com sucesso, ¢ crucial
entender os seus principios fundamentais:

Melhoria Continua: A base do Kaizen € a busca
incessante por formas de melhorar todos 0s aspetos de
um processo. Em vez de esperar por grandes inovagoes,
0 Kaizen incentiva a adogao de pequenas melhorias
incrementais que, ao longo do tempo, geram um impacto
significativo.

Orientagao por Dados € Factos: 0 Kaizen promove a
tomada de decisoes baseadas em dados concretos e
factos observaveis. Esta abordagem elimina suposigoes
€ promove a transparéncia e a objetividade nos
Processos.

Envolvimento de Todos: Todos os colaboradores,

desde o nivel de gestao ate ao nivel de produgag, sao
{ncentivadaos a participar no processo de melhoria. Esta
participagao inclusiva ndo so gera ideias diversificadas,
mas também promove o sentido de pertenga e
responsabilidade.

Foco no Cliente: 0 objetivo principal do Kaizen €
melhorar a satisfagao do cliente. As melhorias devem
Ser orientadas para a entrega de produtos de maior
gualidade, maior consisténcia e melhores prazos de
entrega.

Eliminagao de Desperdicios: 0 Kaizen foca-se na
identificagao e eliminagao de desperdicios (conhecidos
como “muda” em japonés), que incluem qualquer
atlvidade que nao agregue valor ao produto final,
coma excesso de movimentacgao, tempo de espera e
desperdicio de matérias-primas.

Vantagens do Kaizen na Industria de Panificagao e
Pastelaria

Aimplementagao do método Kaizen na industria de
panificagao e pastelaria pode proporcionar inumeras
vantagens:

Rumento da Produtividade: Ao melhorar continuamente
0S processas de produgao, as padarias e pastelarias
podem aumentar a eficiéncia operacional. Isto pode
traduzir-se na produgao de mais unidades por hora,
otimizagao do uso de ingredientes e redugao de tempos
mortos.
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Reducéo de Desperdicios: Identificar e eliminar
desperd(cios, como excesso de materia-prima,
tempo de espera entre etapas de produgao e
energia desperdigada, pode resultar em poupangas
significativas e maior sustentabilidade.

Melhoria da Qualidade dos Produtos: Pequenas
melhorias incrementais podem levar a um controlo mais
rigoroso sobre as receitas e processos de cozedura,
resultando em produtos mais consistentes e de melhor
qualidade.

Maior Envolvimento dos Colaboradores: Ao envoluer
todos os colaboradores na busca de melhorias, o Kaizen
promove um ambiente de trabalho mais colaborativo e
participativo. Isto pode aumentar a moral da equipa e
reduzir a rotatividade de pessoal.

Flexibilidade e Adaptabilidade: 0 Kaizen permite gue as
empresas se adaptem rapidamente as mudangas nas
preferéncias dos clientes e nas condigdes do mercado.
A capacidade de ajustar processos de forma continua
pode ser uma vantagem competitiva significativa.

Rplicagéo do Kaizen na Industria de Panificagao e
Pastelaria

Implementar o Kaizen numa padaria ou pastelaria
envolve a aplicagao pratica dos seus principlos atraves
do ciclo PDCA (Plan-Do-Check-Act), também conhecido
como Ciclo de Deming.

1. PLANEAR (Plan):

Identificagao de Problemas: Utilizar ferramentas como o
diagrama de Ishikawa (diagrama de causa e efgito) para
identificar as causas principais dos problemas, como
inconsisténcias na gualidade do pao ou desperdicios
elevados de matéria-prima.

Definigao de Objetivos: Estabelecer metas claras e
mensuravels, por exemplo : como reduzir o desperd{cio
de farinha em 20% nos proximos trés meses ou
aumentar a eficiéncia de cozedura em 15%.

2. EXECUTAR (Do):

Implementagao de Melhorias: Testar pequenas
mudangas, como ajustar as proporgges dos
ingredientes, melhorar a formagao dos trabalhadores
na manipulagao da massa ou reorganizar o layout da
producao para minimizar o tempo de deslocamento.

Experiéncias em Pequena Escala: Antes de implementar
as mudangas em toda a produgao, fazer experiencias
em pequena escala para avaliar a eficacia das mudangas
propostas.

3. VERIFICAR (Check):

Monitorizagao e Analise: Recolher e analisar dados
para verificar se as mudancgas estao a resultar nas
melhorias esperadas. Utilizar graficos de controlo para
acompanhar variag0es nos processos € assegurar a
qualidade constante dos produtos.
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4. AGIR (Act):

Padronizagao das Melhores Praticas: Se as mudangas
forem bem-sucedidas, padronizar as novas praticas em
toda a produgao. Documentar os nouos procedimentos
e treinar os colaboradores para assegurar a
consisténcia na aplicagéo.

Corregao e Ajustes: Se as mudangas nao alcangarem s
resultados desejados, ajustar as estrategias e reiniciar
o ciclo POCA para novas tentativas de melhoria.

Estudo de Caso: Aplicagéo do Kaizen numa industria
de panificagao:

A 365.café, uma cadeia de padarias localizada em
Barcelona, Espanha, que implementou o pensamento
Lean e o Kaizen para melhorar a eficiéncia das suas
operagoes e expandir 0 negaocio sem a necessidade de
aumentar significativamente a sua infraestrutura fisica.

Contexto e Implementagao:

A 365.café enfrentou o desafio de equilibrar a producao
diaria com as necessidades de suas lojas, sem
Pecorrer ao uso de grandes estogues ou ao aumento da
capacidade fabril. Para isso, adotaram praticas de Lean
Thinking, incluindo o Kaizen, para otimizar a produgac

e reduzir desperdicios. As mudangas comegaram pela
eliminagao do uso de armazens frigorificos, passando a
produzir apenas o necessario para o dia seguinte. Com
(Ss0, foram capazes de reduzir 0 espago necessario
para armazenamento, minimizando o desperdicio e
melhorando a frescura dos produtos.

A empresa desenvolveu sistemas especificas, como

0 uso de kanban para reposigao de produtos e um
sistema informatico para ajustar rapidamente a
produgao com base nas vendas do dia anterior. Estas
mudangas exigiram um envolvimenta profundo de toda
a equipa, desde a alta administragao ate os operadores
nas lojas.

Resultados Obtidos:

Com a implementagao do Kaizen e outras ferramentas
Lean, a 365.café conseguiu operar eficientemente num
espaco limitado, atendendo 55 lojas com uma fabrica
de apenas 650 metros quadrados. A abordagem Kaizen
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tambeém permitiu a rapida adaptagao a mudancas

de demanda, gerando uma cultura de melhoria
continua entre os colaboradares. 0 foco na eficiéncia
e na producao ajustada as necessidades diarias
permitiu a empresa abrir novas lojas sem aumentar
significativamente os custos operacionals ou 0 espaco
flsico necessario.

Licoes Aprendidas e Beneficios:

0 sucesso da 365.cafe com o Kaizen mostra como uma
abordagem de melhoria continua pode transformar
uma operagag, mesma em um setor tradicional como

a panificagao. A empresa enfatizou a importancia da
proximidade e da comunicagao aberta entre as equipes,
permitindo uma rapida resolucao de problemas e uma
adaptacao constante as necessidades do mercado. Este
case destaca gue uma implementagao bem-sucedida
do Kaizen depende fortemente do comprometimento

de toda a organizagao e de uma lideranga que apoie e
participe ativamente do processo de transformacao.

Podes consultar mats detalhes sobre este estudo de
caso no site do Lean Enterprise Institute.

Conclusao

U método Kaizen demonstra ser uma ferramenta
poderosa para a industria de panificagao e pastelaria,
promovendo um ciclo constante de melhoria que
pade resultar em ganhaos significativos de eficiéncia,
qualidade e satisfagao do cliente. A aplicagao pratica
do Kaizen, como demanstrado pelo estudo de casg,
evidencia gue mudangas incrementats, quando
realizadas de forma continua e sustentada, podem
transformar profundamente o desempenho operacional
e comercial de uma empresa. Este compromisso com
a melhoria continua nao so beneficia as operagoes
internas, mas tambem fortalece a relagao com os
clientes, posicionando a empresa como lider de
qualidade e eficiéncia no mercado.
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ASAE

COMUNICAGAO DE RECOLHA/RECALL

A recolha/recall de géneros alimenticios é uma agao
tomada por uma empresa do setor alimentar para

remover alimentos nao seguros da distribuigao, venda e

consumeo.

Todas as empresas do setor alimentar devem ser
capazes de remover rapidamente os alimentos do
mercado para proteger a saude publica e a seguranca
dos consumidores.

Tipo de Recolha / Recall de alimentos

0 procedimento de Recolha/recall de alimentos
pode executado ao nivel do comercio ou ao nivel do
consumidor.

-Numa recolha/recall ao nivel do comércio, sao
recolhidos os alimentos gue nao foram vendidos
diretamente aos consumidores. Envolue a recolha a
partir de centros de distribuicao e armazenistas, e
também pode incluir hospitais, restaurantes ou outros
estabelecimentos de restauragao.

-Uma recolha/recall ao nivel do consumidor & o tipo
mais extenso, sendo recolhidos os alimentos de todas
as fases da cadeia alimentar desde a produgao ate a

distribuigao, incluindo os consumidores.

0s operadores econémicos de empresas do setor
alimentar que, ao abrigo do artigo 19.2, do Regulamento
(CE)n.2178/2002, de 28 de janeiro, efetuem a retirada
voluntaria de alimentos do mercado, por considerarem
ou terem raz0es para crer gue um genero alimenticio
por st importado, produzido, transformado, fabricado
ou distribuido nao esta em conformidade com os
requisitos de seguranga dos generas alimenticlos,
devem comunicar esse facto a ASAE, atraves do
seguinte formulario eletronico:

Formulario de Comunicagao - Recolha/Recall:
https://forms.office.com/e/VUGRpnNuuFq

Nota: 0 envio de ficheiros - resultados analiticos, fotos
do produto e ratulos, deve ser remetido para uno@asae.
pt, indicando no assunto “Recalha/recall do produto -
(Nome do Operador Econémico e NIF)".

Esta comunicagao nao prejudica a informagao que 0s
Uperadores Econdmicas devem prestar as demais
autoridades competentes.

1. 0 que fazer na recolha/recall de alimentos do mercado?

2. Empresas do setor alimentar

Interrompe a distribuigao e venda do produto o
mals rapido possivel.

Informa os seus clientes sabre a recalha/recall e
0 que presisam de fazer (remover o produto da
venda)

Informa a ASAE através do envio do formulério e
canfirmar qual o nivel de recolha/recall
(cansumidor ou comércio)

Informa os cansumidares da recolha/recall (se
aplicavel)

3. ASAE

Receciona a informagao prestada pelo OF e verifica da
necessidade de intervengao operacional, por via de
avaliagao de risco

Caso necessario, confirma que a recalha/recall €
necessaria e acompanha, as deligéncias efetuadas
pela empresa na recalha/recall do mercado de
alimento

Caso necessario, solicita demais elementos ao OE e
verifica que o alimento recothido € efetivamente
recolhido de todo o circuito comercial

Fonte: https://www.asae.gov.pt/espaco-publico/alertas-alimentares/comunicacao-de-recolharecall.aspx
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F importante para a saude do seu negocio manter-se
a par das tendéncias de mercado na industria de
panificagao e pastelaria.

A pandemia fez muitos estragos, ndo so na saude e vida
das familias, mas tambem nos negoclos de restauragao,
incluindo padarias e pastelarias.

Muitas tiveram a sorte de continuar a produzir
produtos, gue funcionaram como comida de conforto
durante os tempos depressivos de confinamento,
produtos que podiam ser facilmente recolhidos ou
entregues e conseguiram manter faturagao mesmo
durante os picos da pandemia e posteriormente. Mas
outras tiveram desafios : as escolas fechadas, cafes

e restaurantes com aberturas condicionadas, 0s
cancelamentos de casamentos e outras festas. Em
2022, as padarias e pastelarias finalmente comegaram
avoltar a trabalhar de forma semelhante a que

faziam pré-pandemia, mas decorridos 2 anos muitas
continuam a sentir desafios como faltas de pessoal e
problemas com as cadeias de abastecimento, sendo que
muitas sobreviveram adaptando-se e transformando o
Seu conceito de negocio.

As principats tendéncias de mercado:
Encomendas online e entrega dos produtos

Durante a pandemia, muitas empresas comegaram

a oferecer a possibilidade de encomenda online e
entrega ao cliente - mesmo empresas gue nunca tinham
sentido necessidade desta funcionalidade. Mas apesar
de os negacios parecerem estar a voltar ao normal,

a conveniéncia e o rendimento adicional trazido pela
venda online e apps de entrega continuam a mostrar-se
uteis.

Falta de funcionarios

As empresas perderam muitos funcionarios, pelos
mats diversos motivos, durante a pandemia, e muitos
decidiram nao voltar O trabalho € duro, os salarios nao
sao altos, e muitos padeiros e pasteleiros, mesmo dos
mats apaixonados, decidiram abragar outros projetos.
Atualmente, padarias por todo o lado encontram-se
com falta de pessoal, impactando de forma imediata

0 servigo ao cliente e deixandao s funcionarios

sentindo-se sobrecarregadaos, levando a situagoes de
burnout.

Oe forma a atrair e manter boas equipas, as padarias
pelo mundo estao a aumentar salarios e a experimentar
oferecer outras tipos de beneficios. Isto significa que

0s custos de laboragao sao significativamente mais
altos, 0 que pode ser desafiante durante tempos em

que os custos de produgao e materias-primas tambem
sao altos, mas manter o staff & vital ao sucesso de um
negocio, pelo que muitas padarias optam por aumentar
precos de forma a poder pagar a exceléncia nos seus
funcionarios.

Perturbacdes na Cadeia de abastecimento

Devido aos problemas e desafios gue o mundo
atualmente enfrenta, desde guerras a crises climaticas
e medos de novas pandemias, a cadeia de abastecimento
tem sofrido perturbagdes massivas. 0 custo de todos

0S produtos tem subido vertiginosamente - desde
materials subsidiarios ate ao prego das farinhas - 0 gue
tem tornado muito dif{cil a gestao de uma padaria.

Apesar da elevada procura por parte de clientes,
muitas padarias e pastelarias tiveram gue remover
produtos do seu menu e lista de produtos produzidos,
ou significamente subir os seus pregos para fazer face
aos novos pregos dos ingredientes vendidos pelos seus
fornecedores.

Calculo dos custos de receitas € uma ferramenta muito
util para identificar que custos devem ser trabalhados
para que um gerente saiba o que deve cobrar para
continuar a ter lucro.

Novos Produtos e Alternativas Nutritivas

A procura de produtos mais saudaveis tem vindo

a aumentar de forma sustentada a medida que a
sociedade se torna mais consciente de como o seu estilo
de vida e escolhas alimentares podem causar impacto
na sua saude e bem-estar, bem como no ambiente.

Padarias e pastelarias vegetarianas e veganas tem
surgido por todo o lado, oferecendo alternativas
vegan dos mais diversos produtos de panificagao,
desde pao a croissants e pasteis variados. A exigéncia
de substitutos sem-gluten tambeém aumentou de
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forma marcada, e as padarias estao a responder as
necessidades dos consumidores cel{acos e intolerantes
ao gluten.

Tendéncias de consumo

(uando pensamos em tendéncias de panificagao e
pastelaria, a primeira coisa que vem a mente € o Cronut
-fol a primeira mega-tendéncia espoletada pela internet
gue levou a filas em padarias gue vendiam este produto
hibrido.

Apesar da moda dos cronuts ter ja passado, existem
muitas tendéncias de panificagao as quais é
pertinente manter-se atento e considerar incluir nos
seus produtos a vender:

Croissants: nao existe nada como um croissant perfeito
- amanteigado, folhado e com centenas de camadas
macias dentro de uma cascs dourada e estaladica-e
nada tao desapontante como um croissant com pouca
qualidade. A produgao de croissants requerem muito
trabalho e atengdo e tem um tempo de vida util bastante
curto, por (SSo precisam de ser produzidos diariamente
de forma a satisfazer os clientes.

Kouign-amann: este € outro produto de pastelaria
laminada, mas sao menos conhecidos que 0s croissants.
Tem um formato redondo tipo coroas e sao polvilhados
com bastante agucar antes do forno, dando-lhes um
exterior estaladigo e caramelizado que esconde um
interior amanteigado.

Pastelaria salgada: classicos como folhados de

queijo e flambre, ou feta e espinafres, ou criativos
trabalhando com ervas, salsichas, bacon , queijos e
outros ingredientes, os seus clientes ficarao satisfeitos
por saber gue podem contar em encontrar boas
alternativas salgadas para além das doces.

Paes e bolos sem-gluten: a procura por produtos

sem gluten tem aumentado muito, e apesar de o fator
contaminagao cruzada nao ser pertinente para a mator
parte dos cliente atuais a procurar estas alternativas,
CONVEm comunicar aos seus clientes celiacos se nao
CoNnseguir garantir um espacgo isolado para preparar
estes produtos, Uma vez que para os cellacos uma
contaminagao minima de farinha de trigo em produtos
sem gluten pode provocar reagoes graves.

Paes de fermentagao longa / sourdough: a procura
por paes mais ‘puros’, mais naturais e clean-label, sem
aditivos, tambeém tem aumentado muito, e com tendéncia
a aumentar em 40% no proximo ano. Estes paes sao
vistos como mais saudaveis e estudos comprovam

gue sao de fato mais facilmente digeriveis e menos
problematicos para guem tenha doengas inflamatorias,
inclusive para pessoas com sensibilidade nao celiaca ao
trigo.

DEZEMBRO 2024

Paes com teor proteico elevado: mais uma vez, a
Crescente preocupacac com saude e alimentagao mais
saudavel desempenha um papel no momento de escolha
do pdo a consumir, sendo crescente a procura por

paes enriguecidos com ingredientes que aumentam o
seu teor proteico e com diferenciacao nutricional £ no
momento gue nao conseguem encontrar que se decidem
a fazer em vez de comprar. Faga a diferenga aos seus
clientes e tenha uma oferta de varias alternativas
saudaveis que va de encontro ao que procuram.

Bolos nus (naked cakes): ao contrario de bolos de
casamento completamente cobertos de massapan,
fondant ou pasta de aglicar tradicionats, os bolas nus
Sao montadas e cobertos apenas com uma camada fina
de creme, de forma a gue o bolo seja ainda visivel. Sao
decorados com flores, frutas e outros tipos e estilos de
decoragao, mas a chave e manter a decoracao de forma
a Que Se consiga sempre ver a massa do bolo.

Decoracao floral: classico mas em evolugao, pastelaria
com flores & uma opgao bonita para casamentos e
outras ocasides festivas. Quer se use flores comestiveis,
guer se crie flores de cores fortes em massa de

agucar com corante, ou se opte por flores em creme
tradicional, os motivos florais agradam sempre aos
clientes, principalmente quando se trata de bolos

ou cupcakes. Crie o seu estilo Unico e cative os seus
clientes.

Tecnologia, inovagao e automacao

A pandemia trouxe coisas mas , mas tambem permitiu
e impulsionou as empresas a melhorarem os seus
sistemas tecnoldgicos para melhor dar resposta as
necessidades dos seus clientes. A encomenda online
permitiu-thes prever o seu volume de vendas e assim
melhor ajustar a sua produgao. Jutras empresas
adicionaram funcionalidade de marketing ao seus
emails e melhor conectarem com eles durante 0s
tempos incertos do confinamento. Muitas padarias

e pastelarias com espago de consumo optaram

por implementar codigos (R gue permitem aos
consumidores serem eles proprios a fazer 0s seus
pedidos, gue seguem depois para o sistema POS sem o
envolvimento de um funcionario.

Todos os industriais de panificagao e pastelaria
alimentam o seu negacio com a sua paixao pela comida,
pela sua ligagao aos consumidores e com a ajuda de
equipas dedicadas. Manter-se a par das tendéncias
economicas e tendéncias de consumo neste setor

pode ajuda-lo com informagao que pode ser Util para
adicionar valor, mudangas ou otimizagdes a sua padaria,
seja ela de gue tipo for
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CALENDARIO FISCAL - DEZEMBRO 2024 A MARGO 2025

Imposto

dezembro janeiro fevereiro margo
| ObrigagGes Impresso/Modelo

Envio declaragdo periddica mensal e anexos:
- outubro/2024 Até dia 20
- novembro/2024 Até dia 20
- dezembro/2024 Até dia 20
-> janeiro/2025 Até dia 20
Pagamento do IVA: Declaragéo periodica
-> outubro/2024 Até dia 25
- novembro/2024 Até dia 25
-> dezembro/2024 Até dia 25
IVA - janeiro/2025 Até dia 25
Envio da declaragdo periddica trimestral e anexos - 42 T 2024 Até dia 20
Pagamento do IVA do 42 T 2024 Até dia 25

Envio de declaragdo recapitulativa mensal:
-> novembro/2024 Até dia 20
- dezembro/2024 Declaraggo recapitulativa Até dia 20
-> janeiro/2025 Até dia 20
-> fevereiro/2025 Até dia 20
Envio de declaragdo recapitulativa trimestral -4° T 2024 Até dia 20
Comunicagdo dos elementos das faturas SAFT/Internet Até dia 5 Até dia 5 Até dia 5 Até dia 5

Declaragdo de rendimentos pagos e de retengdes, contribuigbes sociais e de saude

e quotizagdes:

-> novembro/2024 Declaragdo Mensal de Até dia 10

- dezembro/2024 RemuneragGes Até dia 10

-> janeiro/2025 Até dia 10

Seguranga |- fevereiro/2025 Até dia 10
Social

Pagamento de contribuigdes a Seguranga Social:
-> novembro/2024 De 10a20
- dezembro/2024 - De 10 a 20
-> janeiro/2025 De 10a 20
-> fevereiro/2025 De 10 a 20
Comunicagdo da admissdo de novos trabalhadores Nos 15 dias anteriores ao inicio de producdo de efeitos do contrato de trabalho

Entrega e pagamento do IRC e IRS retidos e do Imposto de Selo:
- novembro/2024 Declaragdo de retengdes na| Até dia 20
fonte IRC/IRS e Imposto de 5 di
d bro/2024 Até dia 20
> dezembro/ Selo (DMIS)
-> janeiro/2025
- fevereiro/2025 Até dia 20

Até dia 20

Declaragdo de rendimentos pagos ou colocados a disposi¢do de sujeitos passivos

IRC/IRS/ IRC |néo residente:

|mPOStO Selo | outubro/2024 Modelo 30 'Até dia 31
-> novembro/2024 Até dia 31

- dezembro/2024 Até dia 28
-> janeiro/2025 Até dia 31

Comunicagdo de rendimentos pagos e retengbes efetuadas a taxas liberatorias, Modelo 39 Até dia 31
referentes a 2024

32 Pagamento Por Conta/32 Pagamento Adicional Por Conta Modelo P1 Até dia 15

IUC Pagamento do Imposto Unico de Circulagdo - Pagamento até ao ultimo dia do més da matricula

Inventarios Comunicagdo de inventarios - Até dia 31

Entrega de declaragdo, por transmissao eletronica de dados ou em suporte de
Arrendamento [papel pelos sujeiros passivos de IRS com rendimentos da categoria F que estejam Modelo 44 Até dia 31
dispensados e ndo tenham optado pela emissdo de recibos de rendas eletrénicas.

Nota: O calendario fiscal pode vir a sofrer alteragdes, mediante a aprovacédo do Orgamento de Estado para 2025
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DESEJA AQS SEUS
CLIENTES, PARCEIROS
E AMIGOS UM

FELIZ NATAL E
PROSPERO

ANO NOVO,

CHEIO DE
CONQUISTAS E
SUCESSOS

Produtos Alimentares, Lda.

Silva & Reis

PRODUTOS PARA PASTELARIA E PANIFICACAO

@) SERTROFA

QUE A MAGIA DO NATAL INSPIRE CADA UM DE NOS! @ sieeeee s
SILVA & REIS - PRODUTOS ALIMENTARES, LDA. | Rua do progresso, 291 - Lantemil | 4785-647 Trofa | Porto - Portugal +351 252 494 539
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https://silvaereis.pt/

REVISTA

AIPAN

FEIRAS E EVENTOS

DEZEMBRO 2024

FEIRAS E EVENTOS

SIGEP

THE DOLOE Wi

SIRH/+
EUROPAIN

’sweets

r COHCIGNE

1®:

ISOUrce
fafl TRADESHOW %

Q
=
=

Sigep
Rimini, Italia

18- 22 janeiro 2025

wwuw en.sigep.it

SIRHA+EUROPAIN 2025

Paris, Franga

23 - 27 janeiro 2025

wwuw sirha-guropain.com/en

SUSTAINABLE FOODS 2025

Londres, Reino Unido

28 - 29 janeiro 2025

http.//sustainablefoodsevent com/

ProSweets Cologne Cologne
Coldnia, Alemanha

02 - 05 fevereiro 2025

hittp://www.prosweets de/

LISBON FOOD AFFAIR

Parque das Nagdes - FIL, Lisboa

10 - 12 fevereiro 2025

http://lisbonfoodaffairfil pt/

The Source Trade Show
Exeter, Reino Unido

04 - 05 fevereiro 2025

http://thesourcetradeshow co.uk/

Festival Internacional de Chocolate
Obidos , Portugal

07 - 23 margo 2025

https://festivalchocolate. cm-obidos pt/

CAKE & BAKE

Dortmund , Alemanha

22 - 23 margo 2025

https://www cakeandbakemesse de/en-gh/presse

D INTERNORGRA 2025
!| sxj N al % Hamburgo , Alemanha

3

ﬁi“ﬁ g:::} T%ﬁ ;"@? 14 - 18 margo 2025

https://wwuw internorga.com/

CAKE & BAKE
Q

Dortmund , Alemanha

f:::j 22 - 23 margo 2025

https://wwuw cakeandbakemesse.de/en-gh/presse
Dusseldorf , Alemanha

18 - 22 maio 2025

https://wwuw.iba-tradefaircom/en

EUROBEAN - Festival de Chocolate
Rochsburg , Alemanha

EUrOBEaN

CHOCOLATE FESTIVAL Ul _Ua agOStO 2025

https://eurobean-festival org/en

3 IBIE 2025
AT Las Vegas, EUA
13217 setembro 2025

https://wwuw bakingexpo.com/

Devido a pandemia Covid-19, muitas feiras foram
canceladas e outras reinventaram-se, adaptando-se a
uma realidade virtual, garantindo uma presenca online
e uma interatividade entre os participantes , até que a
‘normal” presenga fisica em feiras possa ser retomada.
As datas e dados indicados abaixo podem vir a ser
alterados, pelo gue se aconselha sempre a consulta
dos respetivos sites.
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LOJA AIPAN | NOVOS ASSOCIADOS | CURIOSIDADES

REVISTA

AIPAN

LOJA

AIPAN

AAIPAN disponibiliza aos seus associados um conjunto de produtos
apregos especials. Poderdo ser adquiridos directamente na Sede
da AIPAN ou enviados a cobranga via CTT.

ARTIGO ASS UC%%%H* Agéb%,?A%%U*
Codigo de Boas Praticas de

Higiene e Seguranga Alimentar €11,70 £31,80
Contrato Colectivo de Trabalho £5,05 £10,10
Impressos Obrigatérios gratuito i
Lurete €515 £10,30
Livro de Reclamagdes £21,98 £21,98
VeOleo (8 unidades) £9,75 £13,00

*IUA incluido & taxa legal em vigor

PACK PROMOCIONAL
LIVRETES

LEVE 4 PAGUE 3
15,00€* wuna,

PACK PROMOCIONAL =~

| Ll
o v g Tt
LR

TUDO lPIHAS POR

25;90€ 10€”

ki e il

UL LR AL N |

DEZEMBRO 2024

CURIOSIDADES DE PAO:

0 pao mais antigo do mundo: Em 2018, arquedlogos
descobriram pedacos de pao queimado com 14.400
anos numa escavagao na Jordania. Eo pao mais
antigo ja encontrado!

Pao “supersticioso”: Na Idade Média, acreditava-se
que colocar o pao ao contrario na mesa dava azar,
pois era visto como um desrespeito.

0 pao como moeda: No Antigo Egito, o pao era usado
como forma de pagamento, especialmente para os
trabalhadores das piramides.

Pao “imperial”: Em iena, o pao tornou-se

um simbolo de resisténcia apds o cerco de

1683, quando a vitdria contra os otomanos foi
comemorada com a criacao do croissant, em
homenagem ao simbolo islamico da lua crescente.

0 bolo de chocolate e o remédio: 0 primeiro bolo
de chocolate foi criado por farmacéuticos suigos
no século XIX, que acreditavam nos beneficios
medicinais do cacau.

NOVUS ASSUCIADOS

PADARIA ANA PAULA, UNIPESSOAL, LDA
ESMORIZ

PAO QUENTE E PASTELARIA MARQUES E NETO, LDA
SANTA MARTA

PADARIA PASTELARIA FORNO DE GUALTAR, LDA
BRAGA

PASTELARIA DO ENCANTO UNIPESSOAL, LDA
REFONTOURA

SUSANA ALEXANDRA PINTO GUEDES UNIP., LDA
CAMPANHA
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REVISTA

AIPAN

PROTOCOLOS | PARCERIAS

DEZEMBRO 2024

PROTOCOLOS/PARCERIAS
Para usufruir de qualguer desconto atraves das empresas protocoladas, devera contactar o Departamento Administrativo
da AIPAN, a fim de lhe ser concedida “autorizagao’, de forma a identifica-lo(@) como beneficiario(a) do protocolo.

B.PLY

play.lead.you

B.PLY - Consultoria e assesso-
ria de negdcios

CEP - Centro Escritorios Porto
Rua Santos Pousada, 441, DE
4000-486 Parta | Portugal
geral@bply.pt

IDEIA AZUL - Consultores de
Gestdo e Fiscalidade, Lda.
Edificio Alameda

Av. Or. Jodo Canavarro, n? 305 -
4% saladl

4480-668 Vila do Conde

Tel. 252 646 896

Fax 252 647 898

E-mail: info@iazul pt
http://www.iozul.com

A AIPAN celebrou protaocolos com
ambas as empresas no sentido
de viabilizar o

Acesso a consultoria e formagao
personalizada através de pro-
gramas financiados ou de forma
direta em diversas areas da or-
ganizagao e gestao da empresa

Acesso a financiamento atraves
de programa comunitarios de
apoio com vista a qualificagdo
das empresas do setor

SAGILAB - Laboratdrio Andlises
Técnicas, S.A.

Rua Anibal Cunha 84, 1j. 5
4050-046 Porto

Tel. 223 390 162

Fax 223 390 164

Tlm. 917 840 683/703

E-mail: info@sagilab.com
http://www.sagilab.com

A AIPAN estabeleceu um protaco-
lo com a SAGILAB com o objectivo
de proporcionar aos nossos As-
sociados, condigdes mais vanta-
josas do gue as de mercado

ey
YA/ ©)
g
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UFP - UNIVERSIDADE
FERNANDO PESSOA
Praga 9 de Abril, n® 349
4243-004 Porto

Tel. 225071300

Fax 225508 269

E-mail: geral@ufp.edu.pt
http,//wwuw.ufp.edu. pt

A AIPAN subscreveu um protoco-
lo com a Universidade Fernando
Pessoa para a realizagdo de
analises bromatologicas ao teor
de sddio dos produtos de pani-
ficagdo. Deste modo, serd pos-
sivel gue todos os n/ associados
analisem o teor de sal dos seus
produtos e atestem as autori-
dades fiscalizadoras o cumpri-
mento da legislagao em vigor

diceprT

creative concepts

DICE.PT - Creative Concepts
Avenida D. Afonso Henrigues,
1196 sala 211 / 4450-012
MATOSINHOS

Tel. 229351732

E-mail: geral@dice.pt
http.//www.dice.pt

A AIPAN firmou um protocolo
com a dice.pt - uma agéncia de
publicidade, que conta jd com
22 anos de experiéncia - com
vista ao estabelecimento de uma
ampla inter-relagéo adoptada
as necessidades e demandas
dos clientes, perante condigoes
altamente vantajosas e pregos
especials para 0S associados
no respeitante ao fornecimento
de servigos no ambito da comu-
nicagdo, nomeadamente: estudo,
concepgao e design de logatipos,
webdesign, campanhas pub-
licitarias, apoio e consultoria de
Marketing, promogao e desen-
volvimento de acgdes e eventos,
producdo grafica de suportes
grdficos e digitais, entre outros

CN®

Centro Novas
Oportunidades

E=
R®

CICCOPN

CICCOPN - Centro de Formagao
Profissional da Industria da
Construgdo Civil e Obras
Publicas do Norte

Rua de Espinhosa, 4475-699
Avioso

o. Pedro - Maia

Tel. 229 866 400

Fax: 229 821 888

E-mail: ciccopn@ciccopn.pt
wwuw.ciccopn.pt

(@}

CFPSA

CFPSA - Delegacdo Norte
Centro de Formagao Profission-
al do Sector Alimentar
InstalagBes  Provisrias
Norte:

Rua do Freixo, 1071

4300 Porto

Tel: 220989 425 e 220 989 426
emails: ana.almeida@cfpsa.pt

Deleg.

Sede: Rvenida 25 de Abril, n? 22
1673-015 Pontinha Lisboa

Tel. 214 789 500

Fax 214 796 120
http://www.cfosa.pt

A AIPAN possui um protocolo
com o CFPSA que contempla
descontos a nivel da formagao
e de andlises laboratoriais no
seu laboratorio  acreditado
para o efeito. 0 protocolo com o
CFPSA foi alargado também aos
servicos do nucleo de Seguranga
Alimentar, gue pode colocar a
sua experiencia ao servigo das
necessidades dos associados
AIPAN a nivel de implementagdo
do sistema HACCP, auditorias de
higiene e seguranga, rotulagem
nutricional, etc

SOCIEDADE
PORTUGUESA DE
HIPERTENSAO

SPH - Sociedade Portuguesa

de Hipertensdo

Avenida Visconde de Valmor , n®
12 R/CDt2 -

1000-291 Lisboa

Tel. 217 960 097

Fax 217 960 098

E-mail: geral@sphta.org.pt
http://www.sph.org. pt
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FR=GO

EHERITORME G0 QEdUEEd » (ElSRASTE §E SRR

F.REGO - Corretores de Seguros

Avenida da Republica, n 847
4450-242 Matosinhos

Tel 228389 762 /229374 754
email: francisco.leite@frego.pt;
lurdes oliveira@frego pt
http://www.frego.pt

A AIPAN, neste tema, possul pro-
tocolo com a F.REGO, concedendo
aos seus Associados, mediante
acordo, condigdes altamente
vantajosas nos seguros gue ne-
cessitem efetuar

LABDRALLS

LABORALIS - Seguranga,

Higiene e Satide

Seguranga Alimentar - HACCP
Sede/Clinica: Rua 5 de Outubro,
319

4100-175 Porto

Tel. 226 092 838

Fax: 226 092 840

E-mail: laboralis.geral@sapo.pt

Dpt. Comercial: Rua da Constitu-
igao, 2105 22 §/7 - 4250-170
Porto

Tel. 228 331012

Fax: 228 331014

E-mail: comerciallaboralis@
sapo.pt

www.laboralis.pt

A AIPAN estabeleceu um protoco-
lo com a Laboralis com o objec-
tivo de proporcionar aos nossos
Assaciados, condigdes mais van-
tajosas do gue as de mercado

CAMARA MUNICIPAL DA MAIA
Praga Dr. Joseé lietra de Carvalho
4474-006 Maia

Tel. 229 408 600

Fax: 229418411

E-mail: geral@cm-maia.pt
http://www.cm-maia.pt

AAIPAN e a Camara Municipal da
Maia possuem uma parceria no
que respeita a distribuigio de
paovida no almogo escolar de
todas as cantinas e refeitorios
do Ensino Preé-Escolar e 1%Ciclo
do Ensino Basico do Concelho da
Maia. Existe também um Proto-
colo no @mbito do Projecto “Maia
Menu Sauddvel” Este € um pro-
Jecto de educagdo alimentar que
tem por objectivo promover os
alimentos essencials ao cresci-
mento e desenvolvimento das
criangas, nomeadamente 0s que
suscitam menor aceltagao no al-
mogo escolar:

DEZEMBRO 2024

O
UsSV =

USV/- Representacdes,
Consultoria em Metalurgia e
Energias Renovdveis, Lda.
Zona Industrial de Lordelo
Rua Rota dos Moveis, 45
4580-565 Lordelo

Paredes - Portugal

Tel. (+351) 255891 036/7
Fax (+351) 255 891 038
E-mail: usv.geral@usv.com.pt
http://wwuw.usv.com.pt

l\.al-i.'\'\.'lil-rﬂmi'
U AT P L

A AIPAN estabeleceu um proto-
colo com a USV no sentido de
proporcionar aos nossos Asso-
ciados e a rede domestica que
frequente os estabelecimentos
dos associados da AIPAN, um sis-
tema de recolha de oleos alimen-
tares usados no estrito respeito
pela legislagdo em vigor, com
condigdes especials e apelativas
Para mais informacées devera
contactar o Departamento de
Nutricao da AIPAN

Incorporagio da Francisco Leite - Mediagdo de Seguros na F. REGO reforga
oferta e capilaridade da corretora

No @mbito da estratégia de crescimento sustentavel, reforgo de valéncias e especializagao setorial, a F. REGO - Corretores de
SEgUros incorporou na sua estrutura a Francisco Leite - Mediagao de Seguros.
Sediada em Matosinhos, a Francisco Leite conta com quase duas deécadas de experiéncia no mercado, dispondo de um quadro
técnico altamente especializado. Partilha com a F. REGO uma politica gue privilegia 0 acompanhamento personalizado a cada
cliente, procurando antecipar as necessidades e riscos a que este podera estar exposto.
Fol neste quadro que as duas organizagoes uniram esforgos, atraués da incorporagao integral da equipa, instalagoes, clientes
e demais operacoes da Francisco Leite na F REGO.
Deste modo, a F. REGO, atualmente a maior corretora de seguros de capital 100% nacional, passa a dispor de escritorios no
Porto, Matosinhos, Coimbra, Oliveira de Azeméis, Leiria e Lisboa. Uma rede de cobertura nacional que e de grande importancia
para a estratégia da empresa, que visa um contacto estreito e proximo com o universo de clientes dos diversos setores de

atividade.

Em paralelo a este investimento no crescimento inorganico no pas, a F. REGO tem vindo a privilegiar a inovagao tecnologica,
assente em ferramentas que otimizam o dialogo e processas com os diferentes stakeholders, e as parcerias internacionais,
que permitem oferecer aos clientes programas globais de seguros e de gestao de risco, 0 gue se traduz numa maior
previsibilidade e tangibilidade das operagoes atraues de um gestor unico.
Mantendo inalterados os valores € politicas que sempre caracterizaram a atuagao da empresa, 0s clientes da Francisco Leite
passam a beneficiar de uma estrutura multidisciplinar, com uma oferta alargada e especializada de servigos nas areas da
gestao de risco e conexas. Ja a Francisco Leite e a F REGO materializam uma relagdo e parceria com mais de 25 anas, unindo
esforgos e competéncias para uma resposta eficaz a evolugao do mercado.

Pedro Rego, CEO da F. REGO e Francisco Leite, Diretor da UN Matosinhos da F. REGO
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RECEITA

TRRTE DE GENGIBRE E
CHOCOLATE (VEGAN)

FONTE: HTTPS://WWUW.LAZVCATKITCHEN.COM/

INGREDIENTES

Base Biscoito de Gengibre

-65 g 6leo de coco ou manteiga vegan

- 220g farinha de trigo T65

(pode substituir por farinha sem gluten e tarnar esta
receita SEM GLUTEN para além de VEGAN ; neste caso
use a mesma quantidade de farinha sem gluten + 1/ colh.
cha goma xantana)

- 2 colh.cha gengibre em po

- 2 colh.cha canela em po

- /> colh.cha noz moscada

- Ja colh.cha cravinho moido

- Ja colh.cha bicarbonato de sodio

- Boa pitada de sal

- b5 g agucar mascavado escura

- 30 ml aguafaba (liguido de lata de grao-de-bico cozido)
ou leite vegetal , morno

- /5 ml xarope de acer ou melago

Recheio de Chocolate

- 3009 de chocolate vegan 70%

- 120 ml nata de coco (a parte sdlida de leite de coco
deixado em repousao no frio de um dia para o outro)

- 120 ml leite de améndoa

- 80 ml licor amaretto

- 80 ml xarape de acer

PREPARACAD

Base Biscoito de Gengibre:

- Colocar o 6leo de coco num tachinho e derreter em
fogo baixo. Deixar arrefecer.

- Peneirar a farinha, as especiarias, o bicarbonato de
sodio e sal numa bacia de tamanho médio. Misturar bem.
- Colocar o dleo de coco arrefecido, 0 aglicar e a
aguafaba numa bacia grande. Bater bem com um
batedor elétrico até estar bem misturado e espessado
ligeiramente. Adicionar o xarope de acer e bater até
obter uma mistura espessa e homogeénea.

- Envolver metade da mistura de farinha no creme batido
g assim gue esteja bem misturado, adicionar e envolver
a restante. Assegurar que nao existe farinha mal
misturada e a massa fica homogenea , mas ndo amassar.
A massa ficara bastante solta e peganhenta. Envolver a

massa em pelicula aderente e colocar no frio durante
pelo menos 1 hora (pode ficar de um dia para o outro)

- Forrar ou untar uma tarteira de fundo amovivel.
- Tirar a massa do frio e deixar gue se aclimate a

temperatura ambientg; laminar entre 2 folhas de papel
vegetal, até obter um circulo de massa com cerca de 3 a
4 mm de espessura.

- Forrar a tarteira com a massa laminada, moldando-a

bem as formas da tarteira e cortar 0 excesso com uma
faca afiada. Picar o fundo com um garfo e colocar a
tarteira forrada no frio enguanto o forno aquece a 175 °C.

- Juando o forno tiver atingido a temperatura pretendida,

colocar uma folha de papel vegetal por cima da tarte e
encher com feijao Seco ou grao e levar a cozer por 15
minutos

- Apds 15 minutos, retirar o feijao e o papel vegetal e

cozer por mais 10 a 15 minutos, até a massa ja nao
parecer crua. Retirar do forno e deixar arrefecer
completamente.

RECHEIO DE CHOCOLATE

- Colocar o chocolate partido em pedago e as natas de

COCOo num pirex sobre um tacho com agua, em banho-
maria. Aguecer no minimo até o chocolate ter derretido,
assegurando Que a agua quente nao toca o pirex com o
chocolate.

- Assim gue o chocolate tenha derretido, misturar bem

Com as natas, com uma vara de arames, adicionar o
leite de améndoa, 0 amaretto e o xarope de acer. A
guantidade de xarope de acer pode ser ajustada a gosto
(mas caso seja usado menos que o previsto, aumentar a
guantidade de leite de améndoa para compensar)

- Deixar arrefecer e verter na base de tarte ja cozida e

fria.

- Levar ao frio durante pelo menos 8 haoras (de um dia

para 0 outro & melhor), para o creme ficar bem firme.
NUTRITIONAL INFO por fatia

Energia 213 keal  Gorduras 79
Hidratos de carbono 32 g Das quais G.saturada 6g
Dos quais Aglicar 209 Proteinas 29

(1tarte da 16 fatias)
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REALEZA FORMADA PARA LEVEDAR 1

Na producao do Bolo-Rei e das suas deliciosas variantes, -
os pequenos detalhes fazem a diferenca, quer na exceléncia .

do produto final quer na eficiéncia da producao.

Com a Formadora Ferneto, alongar a massa de bolo-rei é digna
de um rei: direta e simples, realizada em poucos segundos...

E para que a massa atinja o volume perfeito, o
assegura que a levedacao aconteca -
nos tempos que o pasteleiro determina.

Assim, o oficio torna-se régio, preservando os sabores

inconfundiveis da nossa pastelaria, que encantam o paladar

do povo portugués.

Pyos Foiss|
e

we speak bakish

ferneto.com X, +351 234 799 160 | info@ferneto.com | assisténcia técnica \, +351 234 790 180 fastfer®



https://ferneto.com/

CHRISTMAS
SHOPPING LIST
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ﬂl PRODIPANI SEDE PRODIPANI VISEU PRODIPANI PORTO PRODIPANI LEIRIA PRODIPANI LISBOA PRODIPANI ALGARVE PRODIPANI FUNCHAL

8 278 200 460 8 232459 435 B 229 606 895 8 261951280 8 261951280 8931735735 8917 552 656

= info@prodipani.com = viseu@prodipani.com & porto@prodipani.com & leiria@prodipani.com & lisboa@prodipani.com = algarve@prodipani.com & funchal@prodipani.com

EUROPA | BRASIL I ANGOLA chamada rede mével nacional/chamada rede fixa nacional


https://prodipani.pai.pt/



