Panificacao Ideal

José odrigues e Josefa contabilizam ganhos ap6s o ALI

“ma rotina de trabalho que comeca as 4:30h da
manhg, seis dias por semana. Assim tem sido a vida
do panificador José Rodrigues em mais de 30 anos de
negocio. Acostumado as atividades tradicionais de uma
panificacdo ele ndo imaginava que pequenas interven-
¢Oes poderiam trazer grandes resultados. "Agora
mudou tudo, da cabeca da gente ao chdo da panificado-
ra", dizele.

E mudou quando a empresa aderiu ao Projeto
Agentes Locais de Inovagdo-ALl, por meio do qual
foramrealizadas diversas agdes que deram cara nova ao
velho negdcio. "Antes a gente vendia apenas as coisas
basicos de padaria. Agora temos uma quantidade bem
maior de produtos de padaria e oferecemos café da
manha completo, com varias op¢des servidas a quilo e
ainda temos uma drea para lanches rapidos que funcio-
nadurante todo o dia", conta José Rodrigues.

Pelo ALI foi elaborado um projeto arquitetonico
de reforma e ampliacdo que modernizou todas as insta-
la¢bes, do piso ao teto. Freezers novos, balces quente
e frio, equipamentos para a padaria, drea para oferta de
géneros alimenticios e espaco para refei¢Ges transfor-
maram a empresa. Também foi realizado projeto de
identidade visual, com recriagdo da marca em um
design mais moderno que dialoga com o cliente.

As mudangas na aparéncia foram acompanha-
das por outras que modificaram a forma de gerenciar e
trouxeram informagbes e adaptagbes técnicas que
melhoraram os processos e os produtos finais. Aempre-
sa participou do Propan-Programa de Apoio a Panifica-
¢ao, que é composto de seis médulos de aprendizado,
sendo 84 horas de treinamento em sala de aula e 24
horas de consultoria. Foi durante as a¢bes do programa
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Tradicao de cara nova

que a empresa organizou toda producdo e treinou os
funciondrios para ampliar o mix de produtos.

Além disso, a panificadora recebeu consultoria
em Boas Praticas de Fabricacao, quando foram implan-
tados procedimentos operacionais para cada atividade
e os funcionarios treinados em manuseio higiénico dos
alimentos. "Nds nunca tinhamos feito uma reuniao com
funcionarios, nao sabiamos o que eles queriam ou o que
pensavam da empresa. Com a consultoria passamos a
realizar reunides de trabalho para analisar as falhas no
servico e criar solu¢des. Criamos inclusive um sistema
de bonificacdo que gratifica aqueles que foram pontua-
is durante todo o més e assim acabamos o problema
dos atrasos que nos deixavam loucos no inicio da
manha", conta Josefa Acécia, esposa e parceira de José
Rodrigues na panificadora. Eles também pretendem
realizar encontros de lazer com os funcionarios.

Para o casal a empresa deu um salto de qualida-
de significativo. "Uma das coisas que fizeram diferenga
foi nossa participagdo em cursos e eventos da drea,
onde conhecemos equipamentos e produtos diferen-
tes e aprendemos com a experiéncia de outras pessoas
que fizeram sua empresa dar certo", diz Josefa. Foi dela
a ideia de ofertar sopas, arroz doce, caruru e bobd de
camarao no inicio da noite, e ela ja esta organizando a
producao para implantar almogo ainda este semestre.
"A gente percebe que inovar ndo é tdo dificil e ndo é
coisa sé para os grandes. Depois de tudo pronto a gente
percebe que os funciondrios gostaram, os clientes tam-
bém e que ficou mais facil gerenciar, mesmo tendo mais
coisas para fazer. Quando o jeito de pensar muda, o
resto é facil", analisa José Rodrigues.

Padaria moderniza a producao
e amplia mix de produtos
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Comidas tipicas no jantar trouxeram mais clientes



