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RESUME DU RAPPORT PRELININAIRE, 11-65, F. DAY, BOULANGERIES

CONSTATATIONS:

Le secteur de la boulangerie de Sac Tomé est en tres mauvaise
condition et fonctionne d'une maniére qui ne satisfait pas du tout la
demande de la population.

Vu les chiffres d'importation de farine depuis 1983, il est clair
qu'il y a eu de longues périodes pendant lesquelles 1'offre n'a pu
satisfaire la demande.

Les locaux des ©boulangeries sont generalement de bonne
construction: ils sont mal entretenus, mais pourraient étre rapidement
remis en état pour permettre la productioz bhygiéenique du pain.

I1 y a peu de machines de valeur et le secteur repose maintenart
sur des méthodes manuelles pour 1le melarge, meme dans certaines
boulangeries de taille moyenne.

Vu les fréquentes pénuries de farime, il y a beaucoup de chomage
et, le revenu etant incertain, les propriétaires ne cherchent pas a
investir dans de nouvelles machines; les frequentes coupures de courant
n'incitent guére non plus a électrifier.

I1 semble qu'il n'y a eu ni enseignement ni formaticn technique
depuis longtemps; le niveau de saveir-faire est treés insuffisant.

I1 apparait clairement que rien n'a ete fait pour introduire et
faire appliquer des normes d'hygiéne.

RECOMMANDATIOQNS:

La premiere chose A faire pour développer le secteur de 1la
boulangerie A& Sao Tome est d'assurer un approvisicanement reguiier en
farine et en levure a un prix raisonnable. Cela encouragera
1'investissement.

La seconde est d'enseigner les normes plus elevéss Gque reguiert
une production alimentaire sécuritaire dans le monde; cela ne peut se faire
qu'en incitant les proprietaires des boulangeries et leur perscnnel & se
former dans une boulangerie modele. Celle-cl dcit initialement étre dirigee
par une personne expérimentée, habituee aux plus hautes normes maintenant
courantes dans le secteur de la boularcgerie.
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1. NIVEAU D'EQUIPEMERT

1.1
Chacune des boulangeries visitées dispose d'une pléce réservée a
cet usage; dans tous les cas les sacs de farime sont jsolés du sol par un
piachéiage de bois, mais le plus souvent les claies sont cassées; elles ne
sont ni réguliérement entr~*~nues, ni soulevées pour nettoyage du sol.
Aucune des boulangeries inspectées ne dispusait de tamis A farine
ou de dispositif de nettoyage des sacs.

1.2 Petrissage

Dans certaines boulangeries, le pétrissage se fait & la main,
mais la majorité sont équipées d'um pétrin mécanique & un bras, permettant
de petrir l'équivalent de deux sacs de farine (100 kg) a la fois.

A une exception prés le parc de machines est en mauvais état
(surface interne des cuves métalliques trés abimée). Certains pétrins sont
entrainés par courroie, sans aucun capot ou protection, et sont donc tres
dangereux.

1.3 Fermentation

S fait en genéral dans le pétrin méme, ou bien la pate est
placée dans une auge en bois, ou dans un bassin revetu de céramique;
parfois aussi elle reste simplement sur la table.

1.4 Division
Chaque piece, calculée pour donner 30 pains de petite ta‘lile, est
pesée a la balance, aplatie et débitée au diviseur a main.

1.5 Mise en forme

Dans la plupart des boulangeries chaque piece de pate est boulee
a4 la main, mais quelques unes possédent une diviseuse-bouleuse. Tres
souvent 1l'etat des machines laisse comprendre qu'elles ne servent plus
depuis longtemps. Toutes ces machines semblent en fait irrécupérables.

1.6 Apprét

Les pAtons mis en forme sont posés sur de longs plateaux que l'on
empile les uns sur les autres; ces plateaux sont en général dans un eétat
correct.

1.7 Cuisson

Un four électrique, fabriqué en Italie, est 2quipe d'un tapis
coulissant qui sert de plaque de cuisson; il est en panne depuis longtemps,
et totalement irréparable.

[1 existe un four rotatif qui facilite le chargement et le
déchargement du pain par le prépose. La rotation est manuelle.

Toue les fours utilises sont circulaires, de diametre variadle,
revétus de briques refractaires et chauffes au boiz; 1ls sont le plus
souvent de bonne construction mais la voute de certains s'est effondrée.
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1.8 Ressuage

Apres deifcuraement lez paims sont places dans d2% pan
transférés dans la piéce réservés 3 la vente.

1.9 Yentes

La boutique posséde en régle generale des etagéres murales pour
recevoir le pain chaud, un comptoir pour la vente, parfois une balance, et
- plus rarement - un ventilateur.

2.0 FORMATION TECHNIQUE DES BOULANGERS
2.1 Formation

I1 semble que propriétaires et ouvriers ont appris le nmeétier
auprés de leurs ainés, le plus souvent comme jeunes apprentis.

Un des boularngers rencontrés avait appris a faire du paim alors
qu'il était marin; un autre avait monté son commerce aprés seize années
passees dans la fonction publique.

Personne ne semble avoir regu de formation particuliere, bien que
l'équipe de travail se subdivise en groupes spécialises - pétrisseurs,
préposés au four, aides - pour lesquels la remunération est différente.

2.2 Conduite du travaii
Dans toutes les boulangeries, la fabrication du pain se dercule
selon un méme processus fort simple:

Pétrissage

Fermentation (2 heures)
Division

¥ise en forme

Appreét (20 & 30 minutes)
Cuisson

Bien qu‘aucune des personnes interrogées ne semble avoir regu de
formation technique, il ne fait aucun doute que certaines regles de base
sont respectées; ainsi, par temps froid, on augmente la quantité de levure
et on laisce la pAte reposer plus longtemps afin d'obtenir un pain de
meilleure qualité.

3.1.1 Farine

La farine utilisée est soit importee, soit fournie par des
donateurs; les arrivages récents provenaient des Etats-Unis, de France et
d'Allemagne. Les boulangers sont satisfaits de la qua'ité de la farine
reque mais font remar-quer que certains lots sont meilleurs que d'wutrez. Au
moment de la mission, on trouvait de la farine allemande, mais c'est avec
de la farioe américaine qu'était fabriqué le pain destine aux cantines
scolaires.



3.1.2 Levure

Selon les fonctionnaires charges de la distribution, la levure
disponible se présente sous trois formes differentes: ern grains, sous vide
et en poudre instantanée. Dans les boulangeries étudieess cependant. le seul
produit que l'on trcuve est de la levure lyophilisee fabriguée par la
société francaise SAF et la societée britannigque DCL. On a aussi pu
constater que cette levure approche souvent de l'expiration du délai de
conservation (24 mois). Par ailleurs. un grand noxzbre de caonfectiicns scus
vide sont perforeées; les bouiarngers se plaignent de deveoir utiliser de
plus grandes quantités de levure parce gu'elle est eventee.

La plupart des boulangeries doivent payer leur levain trois fois
plus cher que si elles l'achetaient auprés du réseau de distribution de
1*Etat, mais ce dernier n'est pas suffisamment approvisionné.

3.1.3 Sel
Le sel, de qualité convenable, semble étre disponible ern quantite
suffisante.

3.2 Matieres d'origine locale qui pourraient étre utilisees
3.2.1 Mapioc

Au cours des vingt derniérez annees de nambreuse
faites sur 1'addition de farine de manioc a la farin2 de bi

5 etudes ont ete
€.

L'expeérience montre gue la miche de pairn ainsi obtenue est moins
volumineuse et a une valeur nutriticanelle inférieure, étant denne que la

teneur en protéines de la farine de manigc est pratiguement nulle, aliors
que celle de la farine de bié est d'environ 12 pour cent.

La legiclation bresilienne stipule aux minaotiers 4' ajouter a ia
farine de ble 2 pour cent au minimem et S pour cent av maximum de farine
de manioc, lorsqu'ils disposent d'un manioc d= bonne qualite.

Sur cette base, les importations annuelles de farine de blé de
Sao Tome et Principe (4300 tonn2s, dont 4320 t destinees a4 la boulangerie)
pourraient étre réduites de 86,4 t au minimum et de 216 t au mazimum. Cette
diminution des importations suffirait a justifier la création d'une
entreprise locale capable de fabriquer environ une demi tonne de farine de
manioc par jour ouvrable.

Etant donne que la farine est iivrée par sacs de cinquante kilos,
la seule fagon d’obtenir du Dboulanger qu'il ajoute de la farine de manioc
4 la pate A pain serait de lui imposer un kilo cu plus de farine de maninc
par sac de farine de ble qu'il achéte. Mais comme ie pain perdrait en
qualité et gqu'il serait difficile de contréler l'coperation, la tentative
aurait peu de chance de succes.

Par ailleurs, les nutritionnistes s='cpposeraient & une reduct on
de ia teneur du pain en proteines.



3.2.2 Mais

w

D'autres eétudes ont éte mendes pour substituer le mars a !
farine de blé. Les meilleurs resultats ont été obtenus lorsque l'c
transforme préalablement la2 farine de m2is en geélatine avant &

‘incorporer a la pate a pain. L'utilisation de cette matiére a touteioi
des incanvénients: le pain preni une t
sl an ajoute au melange un produit ckh
un gout trés différent.
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Quand on a2 dec excédents locaux de mavs bon marche et gqu'on juge
opportun d'en encourager 1l'utilisation , il peut &tre préférable dge
fabriquer un pain de mais qui ait un godt bien distinct - 25 pour cent de
farine de blé pour 75 pour cent de farine de mais - plutét que d'inclure
une quantité infime de mais dans le pain ordinaire.

3.2.3 patate douce

Au Pérou, un projet qui a connu le succées plusieurs anness
consistait & fabriquer du pain contenant ur tres fort pourcerntage de patate
douce; mais il s'agissait d'un type de fabrication extrémement codteux et
le produit treés sucré et tendre obtenuy n'a jamais été consideré comme urn
cubstitut du pain ordinaire.

3.2.4 Frui ! ' i

Les remarques faites au sujet du manioc s'appliquent aussi a ce
produit. Il serait sans doute possible de faire une farine séchee a parti
de ce fruit, mais la moindre addition a la pate a pain ordinaire {ai
disparaitre le croustillant d'un “vrai” pain.

-
4
T

Le fruit de l*arbre & pairn, prepare de fagon traditionnelie, est
un aliment que l'on a plaisir & goGter séparément, mais le deshydrater, le
transformer en farine puis l'utiliser comme adjuvant dans la boulangerie
est coidteux; le résultat serait & coup sir décevant.

3.2.5 lLevure

On peut tirer d'ur sous-produit de brasserie une ievure fraicke,
compactable, A utiliser pour la panification.

Bien qu'en reégle générale la levure de biére ait un goit amer et
que son efficacité soit inégale, il est possitle de filtrer, de laver et de
presser le résidu qui s'est déposé au fond des cuves de biere pour en tirer
un produit de remplacement bon marché de la levure lyopbiiisesz
d'importation.

3.2.6 Sel

D'apres les renseignements fournis, il semble que le sel sera
bientot produit localement.
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A supposer gque l'con utilise 1 partie de sel pour 100 parties
de farine pour faire la pite a pain, les bescirns annuels devraient s'alever
a 42 tonnes.

Le sel tres gros peut é€tre finement pulverisé et prealablement
dissous dans de l'eau pour eliminer les impuretes par £fiottation et
sedimentation.

4. REGROUPEMENT DES INSTALLATIONS

Consommation potentielle de farine par an - 4200 tonnes

Boulangeri:s babilitées a recevoir de la farine - 24

Utilisation annuelle de farine par boulangerie

(moyenne) - :7% tomnnes

Production quotidienne par

boulangerie (moyenne) - 0,5 tonnes

Bombre d'habitants par boulangerie (moyenne) - 5 000
4.1 Les boulangeries étudiees ont les locaux voulus pour fabriquer
et vendre le pain.

4.2 Les installations sont geéneralement bien situées, mais dans le

centre de Saoc Tomé un certain nombre d'entre elles sont trop proches ie
unes des auires.

4.3 I1 existe un réscau efricace de distribution du pain; les
revendeurs indépendants prennert, lorsque l'cffre est suffisante, une
commission de 12 pour cent.

4.4 Il serait mal avise a l'heure actuelle de monter un systeéme u=2
vente ambulante motorisée, les frais d'exploitation des vehicules étan:
trop élevés.

4.5 Le regroupement dec installations n'est juge ni opportun, nui
rentable.
4.6 Il est recommandé de remettire en état et de developper la plus

spacieuse dec boulangeries, S. MIGUEL BERNARDC, pour repondre aux bescins
du Programme des can*ines scolaires.

Le systeme actuel, qui consiste A& approvisionner en farine les
boulangeries qui doivent fournir l'ecole locale et sont donc autorisees a
vendre 40 pour cent de leur production pour payer les autres ingredients,
le combustible et ia main d’'ceuvre, r'est pas approprie.

Lez boulangers atffirment qu'un tel  systeme n'est pas
financiérement intéressant: les longues periaodes de pénurie de farine
ordinaire, les codts de chauffe du four et la paie des ocuvriers absorbent
d'éventuels profits.

Le réaménagement d'une boulangerie disposzant de 1'equipement
nécessaire pour fabriquer un biscuit enrichi devrait permettre de produire
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de fagon reguliere et rentabie un aliment de valeur autritionnelle
superieure, 3 moindre cout.

Dans une boulangerie ou les opera2tions sont bien <Contrelessz, Il
serait possible d'ajouter au produit vitamines, sel:s minsraux ez
-

1
protérnes. Le biscuit ainsi obtenu aurait beaucoup de qualités: tres Zaibl
taux d'humidite, facilite de transport en grandes quantites, frequence
réduite des livraisons, et contréle simplifie des ingredients utilises.

S. CONT DU MATERIEL IMPORTE - RECONDITIONRE
(en dollars E.-U.)
5.1 Tamis a farine z 000
5.2 Mélangeur de pate a pain 3 500
5.3 Mélangeur de pate fine 1 500
5.4 Diviseur manuel 1 000
5.5 Diviseur mécanique 2 500
5.6 Four électrique pour gateaux 4 000
57 Four & boisg
Briques réfractaires de 1'EMCERA -
Chauffage au fuel 2 %90
5.8 Balances (2) 500
17 500

Compte tenu du codt eleve des fours industriels modernmes, au fuel ou
électriques, 11 vaut mieux que les boulangers de Sac Tome et Principe
restent fidéles aux fours traditionnels en briques, chauffés au boiz. Il
suffit de doter une boulangerie modele d'urn four électrique pour former lzs
stagiaires.



6. GESTION DES BOULANGERIES: BESOINS DE FORMATICN

Seules devraient avoir le droit de posseder et d'exploiter une
boulangerie les personmnes qui ont suivi et assimilé un stage approprié dans
une boulangerie modeéle.

Ces stages devraient allier théorie et pratique darns les domaines
suivants:

6.1 Ingredients

Nature et composition des ingrédients de base, & saveoir farine,
levure, sel et eau, et autres matiéres d'usage courant.

6.2 &des
Phénomenes qui se produisent pendant le petrissage, 1ia

fermentation et la cuisson. Importance de la temperature et du temps de
ctisson.

6.3 Hygiene

Formes sanitaires: hygiéne et sécurité du travail, hygien
produit (fabrication et vente).

19

cu

6.4 Gestion

Cozment calculer le rendement d'un sac de
rertabilité et gérer les finances.

ameligrer 1la

Lo
(€]
"y
)o
=]
hy

6.5 apigus

Maintenir en bon etat les machines, le materiel, les locaux et
les abords de la boulangerie.



Amptliorer la production en réorganisant ies slrairs
en installant le matériel au ban endroit et en normaliisant leées methodes.

7.1 Un maitre - boulanger ayant les qualificaticns suivantes:

7.1.1 -dipléme d'une école d= boulangerie reconnue;

7.1.2 -cing années au moins d experience de l'exploitation d'une petite
boulangerie;

7.1.3 -volonté manifeste d'aijder un pays en developpement;

7.1.4 -aptitude & communiquer avec des perszonnes de culture differente;

7.1.5 -connaiesance du frangais ou du portugais.
Cette personne se trouvera certainement au Portugal ou au

Brésil, et pourrait étre idertifiée par 1'intermediaire de 1'INSTITUTD D=z
PAO, a Lisbonme. Il est probable que iles fabrigues de levure du Fortugal au
Gu Bresil pourront proposer des candidats. Ce poste devrait iateresser un
maitre-boulanger de 1l'uan ou l'autre de ces pays.

7.2 Boulangerie modele

7.2.1 Il est recommande que cette boulangerie scit situse
dans un endroit ot l'alimentation electrique est assuree, l'accesz alse, 2t
le cadre séduisant et paisible. On pourrait envisager le quartier de

1'hotel MIRAKAR.

7.2.2 La boulapgerie devrait étre geree cCOmW: un2e entrapriss
commerciale, assurant la proauction quotidienne de pain; 1!

facile d'atteindre cet objectif avec la participation d'une entrepriss
privée connue, par exemple la direction du MIRAMAR.

7.2.3 Avant de fabriquer de nouveaux produits il faudra s'assurer 4z
la participation des parties intéressées - par exemple, Dbrasserie,
programme des cantines scolaires et autorites sanitaires.

7.2.4 L'offre sur le marche de produitz boulangers de qualite -
g&teaux ou biscuits typiques - permettrait de développer le tourisme.

7.2.5 La boulangerie modele aura pour principal objectif d'aszsurer la
formation de tous les boulangers (artisans et ouvrierz) par dez expoie:,
des demonsirations, des travaux pratiques €t autre:z attivites.
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RECOMMANDATIONS

1. Assurer la régularité des approvisionpewepts en farine pour rentabiliser

au mieux la capacité de productionde pain et éviter le ~hémage technique.

2. Installer une houlangerie modeéle ppérationpelle dans un batiment adequat

ou l'alimentation en électricite est garantie pour organiser des stages a
l'intention de tous les patrons boulangers et leur personnel.

3. Engager pour un an au moins un maitre-boulapger qualifié ayant
1l'experience des techniques modermes pour diriger la boulangerie modele et
animer les stages de formation requis par le secteur.

4. Confier au maitre-boulanger la tache de recruter et de former un maitre
de coptrepartije pendant une période de six mois au moins, le temps
d'installer et de mettre em service la boulangerie modele; cette période
sera suivie d'un stage de troils mois dans une boulangerie a 1'étranger puis
d'un dernier stage de trois mois a4 Sao Tome et Principe avant que
1'homologue prenne l'entiére responcabilité de l'affaire apres le depart de
1'expert.

5. Le programme de la boulangerie modéle devrait aussi inclure les éléments
suivants:

5.1 Utilisation de la fécule de manioc dans la fabrication des
produits.

5.2 Pain au mais

5.3 Biscuit enrichi pour les cantines scolaires.

5.4 Possibilité d'utiliser la levure de la brasserie locale.

€. Améliorer le régime d'imposition du secteur de la boulargerie et
prévoir:
6.1 L'inspection sanitaire des travailleurs tous les siz mois;
6.2 L'inspection sanitaire reguliere des locauz, au moment de 1'octroi
de la licence annueile;
6.3 La fermeture des boulangeries qui ne peuvent pas installer des
mitigeurs ou qui n'ont pas 1'eau courante;
6.4 Le contréle plus fréquent du poids des pains soumis & un tarif
normalise;

7. Octrei d'une aide financiére pour les cas suivants:
chat d'ingrédients;

7.1 4
7.2 Achat de matériel;
7.3 Travaux d'aménagement.
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ANNLXE 1

BUULANGERIES VISITEES

1. Padaria DAS BEIRAS hd
2. Padaria CENTRAL

3. Padaria LIGUEL BERNARDO

4, Padaria PANIFICACAO LDA

5. Padaria MODESTA *
6. Padaria MERENGUE

7. Padaria PONTA AMINA

8. Padaria SERTORIO *
9. Padaria DE CAMINHO NOVO

10. Padaria PEMA-PEMA

11. Padaria TRINDADE

12, Padaria DE SANTANA

13. Padaria DE NEVES

14. Padaria DE ANGOLARES

15. Padaria JOSE AMARO DE COSTA .
16. Padaria OQUE DEL REI

17. Padaria MODERNA

*®

Sans farine lors de la visite

BOULANGERIES NON VISITEES

1. Padaria DE SAN MARCAL
2. Padaria DE SAN MARCOS

3. Padaria DE AGUA ARROZ



BOULANGERIES FOURNISSANT DU PAIN AUX CANTINES SCOLAIRES
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1. Padaria
2. Padaria
3. Padaria
4, Padaria
5. ?adaria
6. Padaria
7; Padaria
8; Padaria
9. Padaria
10. Padaria
11. Padaria
12. Padaria
13. padaria
14, Padaria
15. Padaria
Source :

CENTRAL

DE SANTANA

DE MILAGROSA

DE FARST

DE AGOSTINHO NETO
DE NEVES

DE CHANGRA

DE ANGOLARES

DE DIOGO VAZ

DE MONTE CAFE

DE SANTA CATARINA
DE UVA BUDO

DE PORTO ALEGRE
DE COLONIA ACORIANA

DE CAPELA

Bureau du PAM, PNUD

EN 1987

D'ELEVES

9.592
2,002
1,591
1,659
1,341
1,227
1,169
812
689
784
587
536
420
380
360

23,149

ANNEXE 11

SACS LIVRES

173
34
27
28
24
21
20

14

14

11

10

413
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ANNEXE I11

IMPUORTATIONS DE FARINE __ 1983 - 1988

TONNAGE VALEU VALEUR A LA TONNE

(Milliers de Dobras) (Milliers de Dobras)

1983 3.651 60,885 16,676
1984 2.295 80.747 17.755
1985 3.841 61.690 16.061
1986 2.505 31.609 13.143
1987 2.557 33.401 13.594
1988 *1.500 22.125 14.750

1983 TO 1988
MOYENNE 2.929 45,666 15.991

% Six premiers mois
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ANNEXE 1V
DISTRIBUTION DES INGREDIENTS POUR LA PANIFICATION
1. VENTILATION SELON POPULATION
z
AGUA GRANDE 30
ME-ZOCHI 22
LOBATA 11
CANTAGALO 9
LEMBA 7
PAGUE 10
CAUE [}
CAS DOUTEUX 7
100
2. VENTILATION PAR ETABLISSEMENT
b 4
AGUA GRANDE - MIGUEL BERNARDO LDA 13
PANIFICACAO 10
CENTRAL 10
BEIRAS 8
MODERNA 8
COSTA HERDEIROS LDA 8
F.A.R.S5.T.P. 13
MODESTA 4
MERENGUE 4

+ PEMA PEMA ! ‘ ]
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BELCHIOR SEABRA 1.5
ANTONIO LIMA 1.5
BENVINDO DE BARROS 1.5
EUGENIO A. TRINDADE 1.5
NASCIMENTO DA GRACA 1.5
DOMINGOS D'APRESENTACAO 1.5
MANUEL DA T. DA GRACA 1.5
MANUEL e DOS SANTOS 1.5
PASTELARIA PITANGA 1.5
MARIA DOS ESPIRITO A. D'ANDRADE 1.1
PLUS 14 AUTRES PERSONNES, 0.2% CHACUNE 2.4
ME-ZOCHI - _TRINDADE 18
MONTE CAFE 7
SAO PEDRO 13.5
LAZARO DO ESPIRITO SANTO 2
APOLONIA TAVARES 2
INECOMEDE J. DA COSTA 2
MATIAS P. DA CONCEICAQ 2
JOAQUIM RODRIGUES 2
MARIA ALVES D'ANDRADE 2
MILAGROSA 5
SANTA MARGARIDA 8.5
CELESTE L. R. DOS SANTOS 2

CAS DOUTEUX 34,



LOBATA -

CANTAGALO-

CAUE -

RESERVED -
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LOURENCO B. NETO
EMPRESA AGOSTINHO NETO
AIDA VERA CRUZ PEREIRA

(RESERVE)

SANTANA

EMPRESA UsA BUDO

(RESERVE)

NEVES

EMPRESA DIOGO VAZ
EMPRESA SANTA CATARINA
ROSELEEn ALTANO

(RESERVE)

ANGOLARES
COLONIA ACOREANA
PORTO ALEGRE

(RESERVE)

SPECIAL CASES
HIGHER ORDERS

HOTEL MIRAMAR

22
0,5

73,5

43,5
21,5

35.0

35,
17.5
23

24 .5
30
30

35

100
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ARNEXE V

DISTRIBUTION DE LA FARINE AUX BOULANGERIES D'AGUA GRANDE

Sacs
Padaria MIGUEL BERNARDD ........cciicueccceccccccocsnnsonncsnnsnns 500
Padaria TRINDADE. . .. ... ... ittt iireeiiesecnssannannannss 800
Padaria SANTANA..........ceciveeinnncnnnanneen cesesnensen ceeene 800
Padaria NEVES ... ... ... ... iitrrinreenrsnecnccennnncanens ceenan 400
Padaria FARS TP................ tesesssassncaneansen ceesosennn 350
Pad_aria CENTRAL. ....ci it iieeieeccecconceccacceccncsvssasssssnnnns 350
Padaria BEIRAS......... e cencacnsonccnn feeebtesccteseasanse 350
Padaria MODERNA .........ccitteeerorecccccnonencnnscnocncsacncne 350
Padaria COSTA & HERDEIRO ........... ceccossteeceennccctannnnnn .. 350
Padaria MODESTA .........cccicvevvncnnnnnn ceeeees O 300
Padaria MERENGUE .............ccccunnn.. cerecesancnns cerenciannans 300
Padaria PEMA PEMA .......... cecerecceressenresenonnuas Ceecaenees 300
Padaria TOME JULIO .........ccttitienerernonconnnononns eeeveens 300
Padaria ANGOLARES ................... Ceerecreenaneeeaneas cenens 300
Padaria EMPRESA AGOSTINHO NETO.........octieiiiiincncnarncnncens 200
Padaria EMPRESA MONTE CACE. .. ....c.icvrivrrenrrnnncnnnen teensanes 200
Padaria EMPRESA MILAGROSA ........c.cvtetinrnnncocecncannnnnnnnns 100
Padaria EMPRESA SANTA MARGARIDA ................. ceeeeens ceveann 100
Padaria EMPRESA COLONIA ACORIANA ...............ciiiirrnnnneeenn. 100
Padaria EMPRESA PORTO ALEGRE (Debitado & Delegacéo).............. 100
Padaria EMPRESA UBA BUDO......... e rereer e, cereeeaan 100
Padaria EMPRESA SANTA CATARINA. ... ......civurrirnrnercennnnnnoons 100
Padaria EMPRESA DIOCO VAZ .......ccvnivnnimnencnnnannannnnns ceenen 100
TOTAL 6.050

Source : - Departamento Comercial da Empresa docomercio Interno
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ANNEXE V1
COUT DES JNGREDIENTE POUN UN FAIN CUIT DE 6u GRAMMES
PROPORTIONS INGREDIENTS COUT/KG COUT UNITAIRE
PARTIES KG DBS DES
Farine 100 50, 000 23,80 1190
Levure 0,15 0,075 1200 90
Sel 1 0,570 60 30
Eau 50 25,000 0,07 2
TOTAL
TOTAL 151,15 75,375 1 312
Paton 0,072 1,25 DBS
Pain cuit 60 g. cout 2,50 DBS
BOTA:

1. FAKINE. Le coit doit étre majoré en foncticn :

a) de la distarce entre le port et la boulangerie:

b) des frais de déchargemert { en principe 20 DB par sac).

2. LEVURE. La distribution officieile eétant insuffisante, une certalne
quantité de levure doit é&tre importée & titre prive, a des prix jusqu'a
trois fols supérieurs. La quantite utilisee depend de la qualite du produit
et de ia température ambiante.

3. SEL: Qualiteé variable, sans grand effet sur la quantite utilisee.

4. EAU: Le <coist indiqué est une maoyenne. Il est supérieur quand il n'y a
pas d'adduction d'eau.
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ANNEXE VII

ADRESSES DE FOURNISSEURS DE MATERIEL, NEUF OU RECONDITIiUNNE

Becketts bakery engineers LTD
Fir street

Heywood

Lancashire OLIO INP

U.X.

Mono equipment LTD
Queensway ,

Swansea SAS 4 E B

UK

Record bakery equipment co. LTD
Unit 10

VERULAM IND. EST

London Road

ST Albans ALI 1 JF

UK

Ibonhart (NORWHICH) LTD
Unit 2

Robberds Way

Bowthorpe Employment Area
Norwich

Norfolk N R5 9JF

UK

Fornos e Maquinae REKENA CIA LTDA
Avenida 29 de Agosto 33,

Terrugem 2710 SINTRA

Portugal

Cette société est vivement recommandée, car établie depuis 1963 et pouvant
correspondre en portugais.

En outre le pain consommd & Sao iomé e: Principe étant semblable 3
celui que l'on fait au Portugal, les machines proposées par REKENA

seraient parfaitement adaptées a 1'usage auquel elles sont destinées.



6.

Pavailler Equipement
Zone Industrielle
26800 Portes - Les Valence

France

Adamatic

607, Industrial Way W
Eatontown NJ 07724-299
USA

Food machinery engineering
8251 Keele St

Concord, On L3KIZI

CANADA
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ANNEXE VII1I

ADRESSES D'ETABLISSEMENTS PORTUGATS

ASSOCIACAO DOS INDUSTRIAIS
Panificacdo de Lisboa

Rua Dr. Antonio Candido N~ 17
LISBOA 1.000

TELEF. 55 6769

(L'association organise des course commencgant en

mars ou en avril).

ESCOLA DE _FORMACAO

CENTRO DE FORMACAO DOS PROFISSIONAIS DO
SECTOR ALIMENTAR
Pontinha

TELEF. 995462





