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RESUME DU RAPPORT PRELIKIIAIRE, 11-65, F. DAY, BOULAIGERIES 

COISTATATIOIS: 
Le secteur de la boulangerie de Sao Tome est en tres mauvaise 

condition et fonctionne d' une maniere qui ne satisfait pas du tout la 
de1ande de la population. 

Vu les chiffres d'iaportation de farine depuis 1983, 11 est clair 
qu'il y a eu de longues periodes pendant lesquelles l'offre n'a pu 
satisfaire la demande. 

Les locaux des boulangeries sent generalement de bonne 
construction; ils sent mal entretenus, mais pourraient etre rapidement 
remis en etat pour permettre la productio~ hygienique du pain. 

11 y a peu de machines de valeur et le secteur repose maintena~t 
sur des methodes :manuelles pour le melange, meme dans certaines 
boulangeries de taille moyenne. 

Vu les frequentes penuries de farine, il y a beaur.oup de chomage 
et, le revenu etant incertain, les proprietai~es ne cherchent pas a 
investir dans de nouvelles machines; les frequentes coupures de courant 
n'incitent guere non plus a electrifier. 

!l semble qu' 11 n' y a eu ni ense1gnement ni formatic.n technique 
depuis longtemps; le niveau de savcir-faire est tres insuff isant. 

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

RECODAIDATIOIS: 
La pre2iere chose ~ faire pour developper le secteur de la 

boulangerie a Sao Tome est d'assurer un ap?rovisicnnement re~ulier e~ 

farine et en levure a un pr~x raisonnable. Cela encou~agera 

l'investissement. 
La seconde est d' enseigner les normes plus eleve~s que requiert 

unc production alimentaire secu~itaire dans le monde; cela ne peut se faire 
qu'en incitant les proprietaires des boulanger!es et leur personnel a se 
former dans une boulangerie modele. Celle-c~ dcit initialement ~tre diri 0ee 
par une personne experimen.tee, habituee aux plus hau::es normes maintenant 
courantes dans le secteur de la boulangerie. 
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l. NIVEAU D'EQUIPEJlEJT 

1.1 Entreposage de la forine 
Chacune des boulangeries Visitees dispose d'une piece reservee a 

cet usage; dons tous les cas les sacs de farine sent isoles du sol par un 
placheiage de bois, 111t.is le plus souvent les claies sent cassees; elles ne 
sont ni regullereDEnt entr~~~nues, ni soulevees pour nettoyage du sol. 

Aucune des boulangeries inspectees ne disposoit de tamis a farine 
ou de dlsposltif de nettoyage des sacs. 

L 2 Petrissa1e 
Dans certalnes boulangeries, le petrissage se fai t a la main, 

:ma.is la majorite sent equipees d'un petrin mecanique a un bras, permettant 
de petrir !'equivalent de deux sacs de farine ClOO kg> a la fois. 

A une exception pres le pare de machin~s est en mauvais etat 
<surface interne des cuves metalliques tres abimee>. Certai~s petrins sent 
entraines par courroie, sans aucun capot au protection, et sent done tres 
dangereux. 

1. 3 Fermentation 
S0 fait en gener·al dons le petrin meme, 

placee dans une auge en bois, au dans un bassin 
parfois aussi elle reste simplement sur la table. 

1. 4 Division 

au bien la pate est 
revetu de ceramique; 

Chaque piece, calculee pour donner 30 pains de petite ta~lle, est 
pesee a la balance, aplatie et debitee au diviseur a main. 

1.5 !ise en forme 
Dans la plupart des boulangeries chaque piece de pate est boulee 

a la main, mais quelques unes possedent une diviseuse-bouleuse. Tres 
souvent l'etat des machines laisse comprendre qu'elles ne servent plus 
depuis longtemps. Toutes ces machines semblent en fait irrecuperables. 

1.6 Appret 
Les pAtons mis en forme sent poses sur de longs plateaux que l'on 

empile les uns sur les autres; ces plateaux sent en general dons un etat 
correct. 

1. 7 Cyissgn 
Un four electrique, fabrique en Italie, est equipe d' un tapis 

coulisaant qui sert de plaque de cuisson; 11 est en panne depuis longtemps, 
et totalement irrtparable. 

I 1 existe un four rota ti f qu 1 faci 11 te le charge"lent et le 
dechargement du pain par le prepos~. La rotation est 111Anuelle. 

Taus les fours utilises sent circulaires, de diami::tre variable, 
revetus de briques refractaires et chauft~s au boi:~; ils sent le plus 
souvent de bonne construction mais la voute de certains s'es<; e!foridree. 
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1.8 Ressuage 

!pres d-:fcurneme!'lt l@: Fa:n:: s:::r:: pl~~:e: c.~n= C.~= ::~:::.-::-s .:1: 
transferes dans la piece reservee a la vente. 

1. 9 Yentes 
La boutique possede en regle generale des etageres murales pour 

recevoir le pain chaud, un comptoir pour la vente, parfois une balance, et 
- plus rarement - un ventilateur. 

2.0 FOR!AIIOI IECHllOUE DES BOULAIGERS 

2. 1 Fgrmation 
11 semble que proprietaires et ouvriers ont appris le netier 

aupres de leurs aines, le plus souvent comme jeunes apprentis. 

Un des boulangers rencontres avait appris a faire du pain alors 
qu'il etait marin; un autre avait DDnte son commerce apres seize annees 
passees dans la fonction publique. 

Personne ne semble avoir re~u de formation particuliere, bien que 
l' equipe de travail se subdi vise en groupes specialises - petrisseurs, 
preposes au four, aides - pour lesquels la remuneration est differente. 

2.2 Cgnduite dy trayaii 
Dans toutes les boulangeries, la fabrication du pain se deroule 

selon un meme processus fort simple: 

Petrissage 
Fermentation <2 heures> 
Division 
!ise en fonne 
Appr~t <20 a 30 minutes> 
Cuisson 

Bien qu'aucune des personnes interrogees ne semble avoir re~u de 
formation technique, il ne fait aucun doute que certaines regles de base 
sont respectees; ainsi, par temps froid, on augmente la quantite de levure 
et on laisse la p4te reposer plus longtemps afin d' obtenir un pain de 
meilleure qualite. 

3. 0 POSSIB!LIIE D' l'1ILI2E? p:;; ?tAl!ERES Li' OE!GI?iE LCr:Ar.;, 

3.1 !a,ti~res 1mp0rtees actyellement ytil!sees 

3. 1. l Farine 
La farine utilisee est soit importee, soit fournie par des 

donateurs; les arrivages recents provenaient des Etats-Unis, de France et 
d'Allemagne. Les boulangers sont satisfaits de la qua 1 ite de la fa:-iM 
re~ue mais font rema:quer que certains lots sont meilleurs que d'~utres. Au 
moment de la mission, on trouvait de la farine allemande, mais c'est avec 
de la farine americ~ine qu'etait fabrique le pain d-:stine aux cantines 
scolaires. 
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3 .1. 2 Levure 

Selan les fonctionnaires charges de la distribution, la levure 
disponible se presente so~s trois formes diffe~ent~s: er. grains. sous vice 
et en poudre instantanee. Dans les bo~!angeries ~tuctiees cependar.t. !e se~l 
produit que l'on trcuve est de la levure lyophilisee fahriquee par la 
societe fran~aise SAF et la societe britanniq~e DCL. On a aussi pu 
constater que cette levure appro~he souvent de l' e~:piratian dt: de~ai de 
conservation (24 moi.s). Par ailleurs. i.;n g:-and na:tbre de canfec:i::n.s sc~s 
vide sont perforees; les boulangers se plaignent de devoir uti 1 iser de 
plus grandes quantites de levure parce qu'elle est eventee. 

La plupart des boulangeries doivent payer leur levain trois fois 
plus cher que si ell es 1 • achetaient au pres du reseau de distribution de 
l'Etat, :mais ce dernier n'est pas suffisa111J1ent approvisionne. 

3.1.3 Sil. 
Le sel, de qualite convenable, semble etre disponible en quantite 

suffisante. 

3.2 llatieres d'origine locale qui pourraient etre utilisees 

3.2.1 Manioc 
Au cours des vingt dernieres annees de nomb:-eus€s e:udes ant ete 

faites sur !'addition de farine de manioc a la farin~ de ble. 

L'experience montre que :a miche de pain air.si ob:enue est m~ins 
volumineuse et a une valeur nutritionnelle inferieure. etan~ dcnne que la 
teneur en proteines de la farine de maniac est pratiqueD:en: r.ulle, a::.ars 
que celle de la farine de ble est d'environ 12 pour cent. 

La legislation bresilienne stipule aux min:itiers d' ajou:er 3 la 
farine de ble 2 pour cent au minimu~ et 5 pour cent au maximum de farir.e 
de manioc, lorsqu'ils disposen~ d'un ?Canioc de bonne qua:ite. 

Sur cette base, les importations annuelles de farine de ble de 
Sao Tome et Principe <4300 tonnes, dent 4320 t destinees a la boulangerie) 
pourraient etre reduites de 86,4 t au minimum et de 216 t au ma7.imum. Cette 
diminution des importations suffirait a justifier la creation d'une 
entreprise locale capable de fabriquer environ une demi tonne de farine dP 
manioc par jour ouvrable. 

Etant donne que la farine est livree par sacs de cinquante kiios. 
la seule fa~on d'obtPnir du baulanger qu' i l ajoute de la fa:-ir1.:: dr:: n:a~ioc 

a la p!te a pain serait de lui imposi::r un kilo OU plus de farin.;: de mania•: 
par sac de farine de ble qu' il achete. !Uis comme le pain perdrait en 
qualite et qu'il serait difficile c!e controler l'op~ration. la tentative 
aurait peu de chance de succes. 

Par ailleurs, les nutritlonnistes s'opposera!ent a une reduct·a~ 
de la teneur du pain en proteines. 
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3.2.2 Mais 

D' autres etudes ant ete menees pour suost::. t:.er le :m.: s a la 
farine de ble. Les meilleurs resultats ant ete obte:i.us lorsq.ue l'a::i. 
transforme prealablement la f.:t.rine de lll3is e:i. ge:atine avant de 
l'incorporer a la pate a pain. L'utilisation de ::ette 111.!ltie:-e a t;:>utef:Jis 
des inconvenients: le pain prer:.d une t.;,inte ja:.:natre. il gc:-:.Ee recins =.:.t,_;: 
si on ajoute au melange un produit ..:::timique onereux; en outre. le pai:i. .3 

un gout tres different. 

Quand on a des excedents locaux de :nais ban mar•:.he et qu' on juge 
opportun d'en encourager l'utilisation il peut ~tre preferable de 
fabriquer un pain de llll1s qui ait un gout bien distinct - 25 pour cent de 
farine de ble pour 75 pour cent de farine de ma1s - plutot que d' inclure 
une quanti te infime de mai:s dans le pain ordinaire. 

3.2.3 Patate deuce 

Au Perou, un projet qui ~ connu le succes plusieurs annees 
consistait a fabriquer du pain contenant un tre~ fort pourcentage de pa!ate 
deuce; ma.is il s'agissait d'un type de fabrication extr~mement couteux et 
le produit tres sucre et tendre ootenu n'a jamais ete considere co:cme un 
sutstitut du pain ordinaire. 

3.2.4 Fruit de l'arbre a pai~ 

Les remarques faites au sujet du manioc s'appliquent aussi a ce 
produit. I! serait sans doi.:te possible de faire une farine sechee a partir 
de ce fruit, mais la moindre addition a la pate a pain ordinaire fait 
disparaitre le croustillant d'un uvrai" pain. 

Le fruit de l'arbre A pain, prepare de fa~on traditionnelle, est 
un aliment que l'on a plaisir a gouter separement, ma.is le deshydrater, le 
transformer en farine puis l' utiliser comme adjuvant dans la boulangerie 
est couteuY.; le resultat serait a coup sur decevant. 

3.2.5 Levure 

On peut tirer d'un sous-produit de brasserie une ievure fraich~. 

compactable, a utiliser pour la panification. 

Bien qu'en regle generale la levure de biere ait un gout amer et 
que son efficacite soit inegale, 11 est possible de filtrer, de laver et de 
presser le residu qui s'est depose au fond des cuves de biere pour en tirer 
un produit de remplacement ban marche de la levure lyophi ii::e~ 
d' importation. 

3.2.6 Stl 

D' apres les renseignements fournis, 11 semble que le c:=.el sera 
bientot produit localement. 
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A supposer que l' on utilise 1 pa::-tie de sel pour lC•(• par:ie:o 
de farine pa:;.- faire la pate a pain, le·::; bescir::o annl.!e:·:: devraient s·~~ev-=r 
a 42 tonnes. 

dissous 
Le sel 

cans de 
tres gras peut etr~ fine~nt pulver-ise et prea:ab:e!!!e?"tt 
l'eau pour eliminer ies impuretes par fLottatian et 

sedimentation. 

4. REGROU?E!ENI DES INSIALLAIIO!S 

Consommation potentielle de farine par an 
Boulangeri~s habilitees a recevoir de la farine 
Utilisation annuelle de farine pa.r boulangerie 

C111Jyenne> 
Production quotidienne par 

boulangerie <moyenne> 
lombre d' ha bi tan ts par bo•J langerie <moyenne) 

4200 ton.nes 
- 24 

- :75 tonnes 

- 0,5 tonnes 
- 5 000 

4.1 Les boulangeries etudiees ant les locaux voulus pour fabriquer 
et vendre le pain. 

4. 2 Les installations sent gt:neralement bien si tuees, Jliais dans le 
centre de Sao Tome un certain nombre d' entre ell es sent trap proches les 
unes des au~res. 

4.3 11 existe un reseau efiicace de 
revendEurs independants prennent. larsque 
collimission de 12 pour cent. 

distribution 
l' of!rr:: est 

du pain; 
suff i·:;ante, 

les 

4.4 Il i;erait mal avise a l'heure actuell.:: de monter un systeme 1.1.: 

vente ambulante motorisee, les fr a is d' exploitation des vehicules etan: 
trap eleves. 

4. 5 Le regroupement des installations n' est juge ni opportun, ni 
rentable. 

4.6 Il est re•:ommande de remettre e~ etat et d~ developp~r la p:us 
spacieuse des boulangeries, S. K!GuE!. BERNARDO, pou:- reponcire aux bescins 
~u Programme des can•ines scol31res. 

Le syste~ actuel, qui consiste a approvisionner en farir.e les 
boulangeries qui doivent fournir l'ecole l~cale et sont done autorisees a 
vendre 40 pour cent de leur production pour payer les autres ingredient;, 
le combustible et la main d'oeuvre, r..'est pa·5 approprie. 

!.es boulang.::rs atfiri:iefLt qu' un te:i systeme n' est pas 
financierement interessant: les longues periodes de penurie de farine 
ordinaire, les co~ts de chauf fe du four et la paie des ouvriers absorbent 
d'eventuels profits. 

Le reamenagement d'une boulang~rie disposant de l'equipement 
ne·:essaire pour fabriquer un biscuit enrichi d•:?'lrait permettre de p:-odu~re 
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de fa~on reguliere et rentabi~ un alimen~ de valeur nutritio~ne:le 

superieure, 3 moindre cout. 

Dans t.:ne bouiangerit: au les cp.:::-ations :=.ant bieri -::an:rc:e.;,~. · · 
serait possible d'ajouter au produit vitamines, se~·=: minerar.;x e: 
prote1nes. i.e biscuit ainsi obtenu aurait beauccup de qL!alit-2:=:: tres :'a::.t-~e 

taux d'humidite, facilite de transport en grandes quanti"tes, freque:-":e 
reduite des livraisons, et controle simplifie des ingredients utilises. 

5. 

5.1 
5.2 
5.3 
5.4 
5.5 
5.6 
5.7 

5.8 

COUT DU J(AIERIEL !!PORTE - RECOIDIIIOINE 

Iamis i1 farine 
Xelangeur de pAte a pain 
Kelangeur de pAte fine 
Diviseur manuel 
Diviseur mecanique 
Four electrique pour gAteaux 
Four a bois 
Briques refractaires de l'EKCERA 
Chauffage au fuel 
Balances <2> 

<en dollars F.-U. > 
2 000 
3 500 
1 500 
l 000 
2 500 
4 000 

2 5\lO 
500 

17 500 

Compte tenu du cout eleve des fours in1ustriels modernes, au fuel ou 
electriques, 11 vaut mieux que les boulangers de Sao To:ue et Frinci pe 
restent fideles aux fou?·s traditionnels er. briques, chauffes au bo:.s. Il 
suff1 t de doter une boulangeri~ mode le d' un four electriqu.;; pour former 1-=·; 
stagiaires. 
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6. GESTIOJ DES BOULANGERIES: BESOINS DE FORXATIGN 

Seules devraient avoir 
boulangerie les personnes qui ant 
une boulangerie modele. 

le droi t de poss~der- et d' ex pl oi ter u ne 
suivi et assimile un stage appr-oprie dans 

Ces stage!; devraient allier theorie et pr-atique dar.s les domaines 
suivants: 

6.1 Ingredients 

Nature et composi-c1on des ingredients de base, a savcir far-ine, 
levure, sel et eau, et autres matieres d'usage courant. 

6.2 Prac.::de~ 

Phenomenes qui se produisent pendant le petr-is·:;ar-=. ~a 

fermentation et la cuisson. In:portan.:e de la temperature et du temps de 
ci;isson. 

6.3 

Jiormes sani ta ires: hygiene et s€:curit~ du travai 1, hygient? du 
produit <fabrication et vente). 

6.4 Gestiqn 

CoJtIDent calculer le rendereent d' ur, sac de farine, a::nel:.orer l.a 
rentabilit~ et gerer les finances. 

6.5 

Maintenir- en bon etat les machines, le materiel, les local.!:{ et 
les abords de la boulangerie. 
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6.6 

Atit:liore:- la prad!.:,.:tia~ e:: r~argar;.:.s~r .. ~ ~es L.:lrair-2's de t!°3.'."21:~. 

en installant le materiel au ban endroit et en no:-ma::.sa!-.t les mt:t:iod,;,s. 

7. A...~ISTAff'-E TE<"riN!OU:. ?E"U1.3E ?ua ?,r_;_;;y,;;; ;::: -· SECTEUR DE I.A BOUi.AJGERIE 

7.1 

7. 1. 1 

'!. l. 2 

7. 1. 3 

7. 1. 4 

7. 1. 5 

Un maitre - boulanger ayant les quali!icatiar,s suivar.tes: 

-diplome d'une ecole d~ boulangerie reconnue; 

-cinq annees au moins a·experience de l'exploitation d'une petit,;, 
boulangerie; 

-volonte manifeste d'aider un pays en developpeme~t; 

-aptitude a communiquer avec des personnes de ".:ulture differente; 

-connaissance du fran~ais au du portugais. 

Cette personne se trouvera certainement au Portugai ou au 
Bresil, et pourrai t Hre ider..tifiee par l' inte::-mediaire de l' INSTITUTO !:•:= 
PAO, A Lisbonne. 11 est probable que ies fabriques de levure du Portugal ou 
d~ Bresil pourront proposer des candidats. Ce paste devrait i~teresser un 
maitre-boulanger de l'u~ au l'autre de ces pay~. 

7.2 Boulangerie modele 

7.2.1 Il est rer:oi:unard.:: que cette boulanger:!.e scit s:!.tu.::e 
dans un endr:Jit ou l'alimentatior. ele·:trique est assuree, l'a-:ces a:.se. et 
le cadre seduisant et paisible. o~ pou::-rait envisager le quartier 1e 
l' hotel MIRAMAR. 

7.2.2 La boulange::-ie dev:-ait etre geree CO""-'!!<::: une entrepr!se 
comnerc1ale, assu!'"ant la pro<foctior1 quotidienne de pain; il sera P~'-·.=. 

faciie d'atteindre cet objectif avec: la participation d'une entrepr:.se 
privee connue, par exemple la direction du MIRAMAR. 

7.2.3 Avant de fabrique!'" de nouveaux produits il faudra s'assurer d~ 
la participation des parties ir.teressees p~r exemole, bras-;er11?, 
programme des cantines scolaires et autorites sanitaires. 

7.2.4 L'offre sur le marcM de produits boulangers de qualite -
g!teaux au biscuits typiques - r:·ermF.:ttrai t de developper le tour15me. 

7.2.5 La boulangerie modele aura pour principal objecti! d'ds;urer l~ 

formation de tous les boulanger·=. <artisans et ouvriers) par de; ex?-:;·:·o., 
de3 demonL~ratians, des trava~x pratiques et autre~ activites. 
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RECOMMAllDATIONS 

1. Assurer la regularite des approvisionne~ en farine pour rer1tabiliser 
au mieux la capacite de prod~ctionde pain et eviter le ~homage technique. 

2. Installer une hc..ulangerie modele operationnelle dans un bAtiment adequat 
ou l'alime~tation en electricite est garantie pour organiser des stages a 
!'intention de taus les patrons boulangers et leur personnel. 

3. Engager pour un an au :mains un maitre-boulanger qualifie ayant 
l'ex~rie~ce des techniques :modernes 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 contrepartie pendant une periode de six mois au moins, lG t~mps 

d' installer et de mettre en service la boulangerie :modele; cette periode 
sera suivie d'un stage de trois :mois dans une boulangerie a l'etranger puis 
d'un dernier stage de trois mois a Sao Tome et Principe avant que 
l'homologue prenne l'entiere responsabilite de l'affaire apres le depart de 
l 'expert. 

5. Le programme de la boulangerie J110dele devrait aussi inclure les elements 
suivants: 

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

5.2 Pain au ma1s 
5.3 Biscuit enrichi pour les cantines scolaires. 
5.4 Possibilite d'utiliser la levure de la brasserie locale. 

6. Ameliorer 
prevoir: 

le regime: d'imposition du secteur de la boulallgerie et 

6.1 
6.2 

L'inspection sanitaire des travailleurs taus 
L'inspection sanitaire reguliere des locaux, 
de la licence annueile; 

6.3 La fermeture des boulangeries qui ne peuvent 
mitigeurs ou qui n'ont pas l'eau courante; 

6.4 Le controle plus frequent du poids des pains 
normalise; 

7. Octrci d'une aide financiere pour les cas suivants: 

7. 1 Achat d'ingredients; 
7.2 Achat de materiel; 
7.3 Travaux d'amenagement. 

les six mois; 
au moment de l'octroi 

pas installer des 

soumis a un tarif 
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ANNEXE I 

Bl>Ul.ANG.ERIES VISITEES 

1. Padaria DAS BEIRAS • 
2. Padaria CENTRAL 

3. Padaria LIGUEL BBIUIAPDO 

4. Padaria PANIFICACAO LDA 

5. Padaria lil>Dm?A • 
b. Padaria JIERmiGUE 

7. Padaria PONTA AMIHA 

H. Padaria SERTORIO • 
9. Padaria DE CAMIHHO NOVO 

10. Padaria PEMA-PEMA 

11. Padaria TRINDADE 

12. Padaria DE SANTANA 

13. Padaria DE KEVF.S 

14. Padaria DE AHOOLARP.S 

15. Padaria JOSE AMARO DB 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. Pad aria DE AGUA ARROZ 

11 111 I 

11 111 I 
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AftN£n 11 

BOULANCERIES FOURNISSANT DU PAIN AUX CANTINES SCOLAIRES 

~ 

!>'EL~S SACS LIVRES 

1. Padaria CBNTRAL 9.592 173 

2. Padaria DE SAHTAHA 2,002 34 

3. Padaria DB KILAGROSA 1.591 27 

4. Padaria DE FARST 1,659 2H 

5. Padaria DE AOOSTINll) HE'l'O 1,341 24 

6. Padaria DK NEVF.S 1,227 21 

7; Padaria DE CHANGRA 1,169 20 

8· Padaria DE ANCOLARF.S 812 14 • 

9. Pad aria DE DIOOO VAZ 689 13 

19. Pad aria DE tl>NTE CAFE 784 l'J 

11. Padaria DK SANTA CATARIHA 587 11 

12. Pad aria DE lNA BUDO 536 10 

13. padaria DE PORTO ALEGRE 420 9 

14. Padaria DE COLONIA ACORIANA 380 H 

15. Padaria DE CAPELA 360 7 

23,149 413 

Source : Bureau du PAM, PNUD 
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ANNEXE Ill 

TONNAGE VAi.EU YALEUR A LA TONHE 

1983 

1984 

1985 

1986 

1987 

1988 

1983 TO 1988 
MOYENNE 

3 .. 651 

2.295 

3.841 

2.405 

2.457 

•1.500 

2.929 

* Six premiers moi.s 

(Milliers de Dobras) (Killiers de Dobras) 

60.885 16,676 

40.747 17.755 

61.&JO 16.061 

31.609 13.143 

33.401 13.594 

22.125 14.750 

45.666 15.591 
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AIOIEXE IV 

DISTRIBUTION DES UCREDIENTS POUR LA PAllIFICATIOH 

1. VENTILATION SELON POPULATION 

ACUA GRAllDE 30 

llE-ZOCHI 22 

LOBATA 11 

C.ANTAGALO 9 

LPJIBA 1 

PAWE 10 

CAUE " 
CAS OOUTEUX 7 

100 

2. VENTILATION PAR ETABLISSEMENT 

AWA GRANDE - MIGUEL BERNARDO LDA 13 

PAN I FI CACAO 10 

CENTRAL 10 

BEIRAS 8 

MODER NA 8 

COSTA HERDEIROS LOA 8 

F.A.R.S.T.P. 13 

MODESTA 4 

MERENGUE 4 

, PEMA PEMA 4 
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BELCHIOR SEABRA 1.5 

ANTONIO LIMA 1.5 

BENVINDO DE BARROS 1.5 

EUGENIO A. TRINDADE 1.5 

llASCDIENTO DA GRACA 1.5 

DOMINGOS D'APRESFJITACAO 1.5 

llWfUEL DAT. DAGRACA 1.5 

llWfUEL e DOS SANTOS 1.5 

PASTEi.ARIA PITANGA 1.5 

MARIA DOS ESPIRITO A. D'ANDRADE 1.1 

.PLUS 14 AUTRES PERSONNES, 0.2t CHACUNE 2.4 

Jm-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 CONCEICAO 2 

JOAQUIM RODRIGUES 2 

MARIA ALVES D'ANDRADE 2 

MILAGROSA 5 

SANTA MARGARIDA 8.5 

CELESTE L. R . DOS SANTOS 2 

CAS DOUTEUX 34. 
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LOBATA - LOURENCO B. ~ETO 

EMPRESA AGOSTINHO NETO 

AIDA VERA CRUZ PEREIRA 

(RESERVE) 

CAllTAGALO- SANTANA 

EJIPRESA U-aA BUOO 

(RESERVE) 

LDIBA - NEVES 

EMPRESA DIOGO VAZ 

EMPRESA SANTA CATARINA 

ROSELEE"ft .'!.LTANO 

(RESERVE) 

CAUB - ANGOLARES 

COLONIA ACOREAHA 

PORTO ALEGRE 

(RESERVE) 

RPSERVED - SPECIAL CASES 

HIGHER ORDERS 

HOTEL MIRAMAR 

4 

22 

0,5 

73.5 

113.5 

21,5 

35.0 

34. 

17 .5 

23 

1 

24.5 

30 

30 

35 

5 

4 

2 

1 

100 
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DISTRIBUTION DE LA FARINE AUX BOULAllCERIES D'AGUA GRANDE 

Sacs 

Padaria Mla.JEL BERNARDO • • • • • • • • • • • • • • . • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • 500 

Padaria TRINMDE. . . • • . . • • • . . • • • • • • • • • • . • • . • • • • • • • • • • • • . • • • • • • • • • qoo 

Padaria SANTANA. • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • . • • • • • • • • • 1100 

Padaria NEVES • . • . • • . • • . • • • • • • • • • • • • • • • . • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • 400 

Padaria FARS TP.............................................. 350 

Padaria CENTRAL. . • . • • • • • • • • • . • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • 350 

Padaria BEIRAS. . . • . • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • . .. • • • • • • • • • • • • • • • • • • 330 

Pada:-ia ll>DERNA • • . • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • 350 

Padaria COSTA & HERDEIRO • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • 350 

Padaria ll>DESTA ••.••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••• ·• • • • 300 

Padaria MERENGUE . . • . . • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • 300 

Padaria PEMA PEMA • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • 300 

Padaria TOME JULIO • . • • • • • . • • • • • • • • . • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • . • • • • • • • 300 

Padaria AHGOLARFS • • • • • • • • • • . . • • . • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • . • • • • • • • • • 300 

Padaria EMPRFSA AGOSTDfHO MEIO................................... 200 

Padaria EMPRF.SA fl>NTE CA.t;>E. • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • . • • • • • • • • • • • • • • . 200 

Padaria EMPRF.SA PIILAGROSA • • • • . • • • • • • • • • • . • • • • • • • • • . • • • • • • • • • • • • • 100 

Padaria EMPRESA SANTA fllARGARIDA 

Padaria EMPRESA COLONIA ACORIAHA 

100 

100 

Padaria EMPRESA PORTO ALEGRE (Debitado A Delega~~o).............. 100 

Padaria EPIPRESA UBA BUDO.. . . . . . . . • • . • • • • • • • • • • • • . • • • • • • • . • • • . . . . . 100 

Pad aria F.MPRESA SANTA CATARINA. • . . . . • • . • . . • . . • . • . . • . • • . • • . • • • • • . • 100 

Padaria EMPRESA DIOGO VAZ 100 

TOTAL 6.050 

- Departamento Comercial da Empresa docomercio lnterno 
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ANNEXE VI 

COUT :.Es Ii~?.E:J!El:S FOUR Uri FA:s •:tii ~ DE t>u GRA!!lf.ES 

Pi:OPORT IOiS 

f'ARTIES 

Farine 

Le vu re 

Sel 

Eau 

TOTAL 

TOTAL 

Pl ton 

Pain cuit 

IOTA: 

100 

0,15 

1 

50 

151. 15 

IiGRED!EITS 

KG 

50,000 

0,075 

0,5110 

25,000 

75,575 

0,072 

60 g. 

COt:T 1K1~ 

DBS 

23,80 

1 200 

60 

0,07 

cout 

1. FAldlE. Le cout dai t ~tre majore en foncticri : 

a> de la distance e~tre le port et la bo~:angerie; 

CQUT U!ii !AIRE 

DES 

1 190 

90 

30 

2 

l 312 

1,25 DBS 

2,50 DBS 

b> de:. frais de de.:hargemer.t { en p:-ir.c:.pe 20 DB par sac>. 

2. LEVURE. La distribution officie:le etant insuffisante, une certa1ne 

quantite de levure dcit ~tre importee a titre prive, a des prix jusqu'a 

trcis fcis superieurs. La quant1te ut1lisee de~end ae la qualite du produit 

et de la temperature aQbiante. 

3. SE~: Qualite variable, sans gran~ eftet sur la quantite utilise.::. 

4. EAU: Le cout indique est une moyenne. !l est :superieur quand il n' y a 

pas d'adduction d'eau. 
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AllM'£XE VII 

ADRESSES DE FOURNlSSEURS DE MATERIEL, llEUF OU UCUNui.TiUril'li. 

1. _Becketts bakery engineers LTD 

Fir street 

Heywood 

Lancashire OLIO INP 

U .IC. 

2. Mono equipnent LTD 

Queensvay 

Swansea SA5 4 E 8 

UK 

3. Record bakery equipnent co. LTD 

Unit 10 

VERULAM IND. EST 

London Road 

ST Albans ALI 1 JF 

U K 

~. Ibonhart (NORWHICH) LTD 

Unit 2 

Robberds Way 

Bowthorpe Employment Area 

Norwich 

Norfolk N R5 9JF 

U K 

5. Fornos e Maquinaa REKEHA CIA LTDA 

Avenida 29 de Agosto 33, 
Terrugem 2710 SINTRA 

Portugal 

Cctte societe est vivement reconwnandee, car etablie depuis 1963 et pou•J.?!lt 
correspondre en portugais. 

E:n outre le pa!n consolilr.I~ a Sao Tor:ie e: P:-inci;>e eta11l semblable a 
celui quc l'on fait au Portugal, les machines proposees par REKENA 
seraient parf~itement adaptees a l'usage auquel elles sont destinecs. 



6. Pavailler Equipement 

Zone Industrielle 

26800 Portes - Les Valence 

France 

7. Ad•atic 

607, Industrial Way W 

Eatontown NJ 07724-299 

USA 

8. Food machinery engineering 

8251 Keele St 

Concord, On L4KIZI 

CANADA 
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ANNEXE VIII 

ADRESSES D'ETABLISSEMENTS PORTUGA~S -----------------------------------
ASSOCIACAO DOS INDUSTRIAIS 

Panifica~ao de Lisboa 

Rua Dr. Antonio Candido N" 17 

LISBOA 1.000 

TELEF. 55 6769 

(L'association organise des course commen~ant en 

mars ou en avril). 

CENTRO DE FORMACAO DOS PROFISSIONAIS DO 

SECTOR ALIMENTAR 

Pontinha 

TELEF. 995462 




