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1, 2, 3... testando

Editorial

Quase para completar dez anos da Revista 
Mais Ibiúna, a gente ganha mais um canal de 
comunicação, o Programa Mais Ibiúna na Rádio 
Una. O convite veio após uma entrevista no 
programa Planeta Azul do nosso amigo Danilo 
Broll, parceiro por longos anos. Uma hora foi 
pouco para falar do projeto “Revista Mais Ibiúna”, 
do segundo Concurso de Fotografia e do rumo 
do Turismo de nossa cidade.
Um desafio aceito! Brinquei em rede social que 
minhas desafinações cantando trecho de músicas 
serviram para algo maior. Como revelei, foi na 
pandemia que precisei de uma válvula de escape 
para superar toda a tensão do período, o não 
poder trabalhar direito, os comércios fechados, 
as fases coloridas das restrições, o aprender a ser 
produtiva em home office, a conter a ansiedade 
do querer sair correndo e ser barrada por 
#FiqueEmCasa. Claro que foi o melhor a ser feito, 
mas para quem pensa em trabalho “trinta” horas 
por dia, imaginem como ficaram os meus nervos.
“Quando eu soltar a minha voz, por favor 
entenda. Eis aqui uma pessoa se entregando...” 
E assim passaram os meus dias, com visitas ao 
guarda-roupa para ver se a comilança não havia 
ampliado as minhas medidas. E com todo este 
cenário fui testando minha paciência. Agora com a 
vacinação, todos ficam um pouco mais tranquilos e 
conseguimos perceber a luz entrando pela brecha 
na janela. O turismo foi um dos setores mais 
prejudicados na pandemia. Fomos podados do 
direito de ir e vir, por recomendação da OMS - 
Organização Mundial da Saúde, ação necessária 
para conter a disseminação da COVID-19. Com 
isso, nada de eventos culturais, nada de viagens, 
nada de nada que tivesse aglomeração. E como 
todos nós sabemos, os gastos para manter um 
espaço capacitado para receber milhares de 
pessoas são onerosos, as fases que restringiram 
a circulação não supriram os custos mensais destes 
estabelecimentos. O melhor foi manter fechado. 
Por outro lado, cresceu o número de aplicativos 
para delivery, vendas online, lives de shows... 
tudo para manter as pessoas seguras em casa e 
atender suas necessidades. Todos tiveram que se 
reinventar. A internet foi o caminho, a saída e/ou a 
conexão com o mundo lá fora do lar. Desta forma, 
aumentou o número de provedores e clientes deste 
segmento, assim como as vendas de aparelho 
Android que comportasse o volume de navegação 
pela internet. 

Tudo isso proporcionou o lançamento da rádio 
web. As pessoas já estão habituadas com esta 
conectividade e seletivas quanto às suas escolhas 
de programa e acesso à informação. Sem contar 
a carência de contato com os mais próximos, 
novamente um item favorável a uma rádio local, 
onde pudessem ouvir a voz de comunicadores 
conhecidos e sentir fazendo parte deste universo. 
Como podemos perceber, há tempo para tudo. 
Tempo de plantar, tempo de colher, tempo de 
reflexão, tempo de cuidado, basta estar atento e 
em harmonia com os acontecimentos. Aprendemos 
que se desesperar não era e nunca foi a solução. 
Aprendemos a ter calma, a esperar esta fase 
passar. Mas também aprendemos a nos adaptar 
e... evoluímos. 
Moramos numa cidade que sabe bem entender 
o tempo da colheita e todos os seus percalços. A 
agricultura é uma lição de vida, ensinando que 
com união familiar, resiliência, respeito à natureza, 
parceria, venceremos as oscilações climáticas e 
temperamentais. Conhecer o solo, fincar raízes, 
cuidar do processo de crescimento e distribuir a 
produção, faz parte do sucesso. 
Somos resultado do meio em que vivemos, de 
como fomos criados, de como e do que nos 
alimentamos (seja comida ou ideias), de como 
nos relacionamos e dos nossos sonhos. Projetar 
o futuro, buscando os meios para que tenhamos 
êxito na concretização dos nossos planos, contribui 
para nosso crescimento pessoal e da nossa 
sociedade. 
#SomosMaisIbúna



A J. Watanabe Alimentos é especializada na produção e distribuição de hidropônicos, higienizados, 
legumes e convencionais. Agregou aos negócios uma linha variada de amendoins, aumentando o 
leque de produtos comercializados aos clientes. Alia produção e gestão estratégica para oferecer 
diariamente alimentos frescos ao consumidor final.

A história começa com Eizo Watanabe, filho 
de imigrantes japoneses, que com oito anos já 
ajudava seu pai Teruo Watanabe, lavando as 
verduras colhidas da lavoura para contribuir 
no sustento da família. Em 1961, mudaram 
para Ibiúna para trabalhar na lavoura em 
parceria com Sr. Imano, tendo muita 
dificuldade devido as constantes enchentes. 
Em 1964, arrendam um terreno, hoje Sítio 
Brejo, onde Eizo com catorze anos passa a 
produzir. Apenas em 1969 conseguiram 
estabilidade e adquiriram o primeiro 
caminhão. Em 1971, surgiram os desafios 
com a mão-de-obra, ficaram sem os doze 
colaboradores e tiveram que tocar toda a 
produção sozinhos, trabalhando dia e noite.
Em 1972, os Watanabe trouxeram a família do 
Sr. Tanaka, vindos do Paraná, para trabalhar 
como meeiros. Atualmente contam com 
quinze famílias trabalhando em suas sete 
propriedades. 

A J. Watanabe surgiu em 2009, idealizada por 
Joiji Yoshio Watanabe, filho do Sr, Eizo, iniciando 
a produção de hortaliças em sistema 
hidropônico e expandindo a comercialização de 
verduras e legumes nos supermercados da 
região.
Hoje a empresa possui 150.000m2 de estufas, 
9000m2 de packing, mais 3 milhões em m2 de 
cultivo em solo (convencional), 30 tratores. Mais 
de 40 caminhões integram seu sistema logístico, 
sendo 80% com baús refrigerados. Produzem 
mais de um milhão de alfaces por mês, mais de 
7 mil caixas de produtos diariamente e atendem 
mais de 60 cidades.

J. Watanabe há mais de trinta e cinco anos 
produz suas mudas em berçário para garantir um 
produto mais saudável, tanto para solo como 
para hidroponia.
Além das sessenta cidades que atende, de terça 
a domingo, há uma feira na entrada da sede para 
facilitar a aquisição dos clientes à linha de 
produtos J. Watanabe Alimentos, como frutas, 
hortaliças e legumes sempre frescos e com alta 
qualidade.
Outro objetivo da empresa é levar aos ibiunenses 
o melhor de sua produção, fornecendo aos 
supermercados da região. Em breve, o 
consumidor poderá adquirir uma linha completa 
de produtos J. Watanabe no Supermercado 
Ibiúna.  

J. Watanabe constantemente faz campanha de 
doação de alimentos levando toneladas de sua 
produção para suprir a necessidade de famílias 
carentes. “Para nós, contribuir com o próximo é 
um sentimento de dever cumprido, pois 
acreditamos que todos nós temos o 
compromisso, através de ações concretas, de 
transformar o mundo para melhor”, enfatiza o 
sócio-diretor Joiji Watanabe.

A força da nossa agricultura
Aqui se produz, aqui se vende

Uma ação que alimenta

contato
15 3241-5301

15 99835-2323

www.jwatanabe.com.br
Estrada do Verava, km 7 - Ibiúna/SP

jwatanabealimentos

“Com dedicação levando saúde até você”

Capa

mais ibiúna4

Fo
to

s:
 C

ez
ar

 M
en

do
nç

a,
 D

ou
gl

as
 V

ie
ira

 e
 E

di
le

ne
 N

ie
bu

hr



A J. Watanabe Alimentos é especializada na produção e distribuição de hidropônicos, higienizados, 
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carentes. “Para nós, contribuir com o próximo é 
um sentimento de dever cumprido, pois 
acreditamos que todos nós temos o 
compromisso, através de ações concretas, de 
transformar o mundo para melhor”, enfatiza o 
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A força da nossa agricultura
Aqui se produz, aqui se vende

Uma ação que alimenta

contato
15 3241-5301

15 99835-2323

www.jwatanabe.com.br
Estrada do Verava, km 7 - Ibiúna/SP

jwatanabealimentos

“Com dedicação levando saúde até você”



Food Styling
Fotografia de alimentos e bebidas

A técnica food styling

Uma imagem bem pensada e 
personalizada para cada produto, 
multiplica o envolvimento do cliente 
com o prato, potencializando e 
impulsionando as vendas.

Rafael Correa, apaixonado pelo registro de 
imagens, trabalha como profissional da fotografia 
desde 2015. Pós-graduado em Fotografia Aplicada 
pelo Senac, graduado em Artes Visuais pela 
Estácio, tem participações frequentes em cursos de 
aperfeiçoamento e workshops na área da 
fotografia. 

A fotografia de alimentos está presente em nosso dia a dia com um objetivo 
principal de gerar a vontade de comer, abrir o apetite, e são capazes de trazer a 
percepção dos sabores, texturas, consistência, temperatura e suculência apenas 
pelo olhar.
As imagens ilustram cardápios, embalagens, menus de aplicativos e redes sociais, 
cada uma possui características próprias e deve ser pensada e estudada com base 
em sua finalidade.
A fotografia de uma bebida deve mostrar ao cliente qual é a apresentação do 
produto, ou seja, qual o tamanho do copo ou xícara, de qual ingrediente é feito, e 
ainda, indicar se será consumido quente ou gelado, por exemplo.
O sucesso destes trabalhos fotográficos requer muita técnica, conhecimento e uma 
boa dose de perfeccionismo. Cada sessão é pensada individualmente, buscando 
trazer fotos diferenciadas e que expressem a identidade do estabelecimento. São 
pensados os melhores ângulos, a melhor luz.

O food stylist (profissional que faz o food styling) tem um olhar treinado para 
selecionar os melhores ingredientes, dar dicas e orientar no preparo dos alimentos 
que serão clicados. Um prato fotografado é formatado de modo totalmente 
diferente daquele que será preparado para o consumo. O cuidado e a aplicação 
da técnica incluem desde a maneira de arrumar os ingredientes no prato até a 
indicação de como o chef deverá grelhar uma carne ou cortar os legumes para que 
transmitam o máximo de sua beleza e essência. O food styling pode ser 
compreendido como a maquiagem para comidas e bebidas.
As louças, talheres, copos e acessórios são cuidadosamente selecionados para 
cada sessão e cada alimento, para que juntos possam contar uma
história. As fotos bem elaboradas e produzidas quando apresentadas no site, 
cardápios ou nas redes sociais certamente irão atingir o estômago dos clientes.
Restaurantes, padarias, confeitarias, cafés e hamburguerias vivem um momento um 
tanto atípico, onde o contato com o cliente se dá especialmente por meios 
eletrônicos. O cliente escolhe o que quer comer em um aplicativo ou site, recebe 
por delivery porque não pode ou não deseja se dirigir até o local. Essa relação 
pode se estreitar e crescer graças à qualidade das fotos gastronômicas usadas na 
divulgação.

A assinatura da marca (que remete a cardápio em língua espanhola), surgiu da 
admiração pela gastronomia e da necessidade de atender aos profissionais do 
ramo de alimentação da região. 

Instagram: @lacartafoto
www.lacartafoto.com
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PDtur, por onde tudo começa

Por anos não se via uma movimentação tão 
intensa com o objetivo de alavancar o turismo 
em Ibiúna. Uma cidade com muitos potenciais, 
até então, não havia encontrado seu mote. 
Contudo, a reestruturação do PDtur – Plano 
Diretor de Turismo vem trazendo novidades. 
Em meados de maio, aconteceu a primeira 
reunião com empreendedores do setor de 
turismo de Ibiúna no Sítio Chibana, para 
revisão do PDTur, realizado a cada três anos.  
Nesta reunião, também estava a nova diretoria do 
COMTUR – Conselho Municipal de Turismo, um 
órgão local que promove a parceria entre o Poder 
Público e a Sociedade Civil, de caráter deliberativo 
e consultivo, sem remuneração (voluntário), 
para assessorar e colaborar no desenvolvimento 
turístico da cidade da Estância Turística de Ibiúna. 
Conduzida por Jorge Salomão da Salomão POtur, 
este demonstrou otimista com a nova gestão do 
COMTUR. “O Plano Diretor de Turismo, para ser 
efetivo, precisa de um trade atuante e um Conselho 
Municipal de Turismo ativo”, complementa. 
Na segunda reunião, realizada em 15/07, 
Sakura explanou sobre a criação da primeira 
rota turística, em fase de estruturação, 
apresentando um esboço de mapa com atrações 
e empreendimentos no seu entorno. Comentou 
sobre a busca de parcerias com cidades 
adjacentes para um turismo intermunicipal.  A 
revisão do PDtur busca aumentar o ranking de 
Ibiúna no segmento do turismo para não perder o 

título para os MIT - municípios de interesse turístico.  
Ibiúna participa do lançamento do Plano Regional 
de Turismo da Região Turística Mananciais, 
Aventura, Artes e Negócios, realizado durante 
assembleia geral do Consórcio Intermunicipal da 
Região Sudoeste da Grande São Paulo (Conisud). 
Com o novo plano aprovado, Ibiúna passa a 
fazer parte de uma rota turística de atrativos 
naturais e culturais, que vão de encontro com 
o Plano Diretor de Turismo Municipal, além de 
ter sido convidada a fazer parte do Consórcio. 
Outro programa que favorece o turismo de 
Ibiúna é o Verde Urbano. O Programa Municipal 
prevê adoção de jardins, rotatórias, calçadões, 
ciclovias e áreas verdes pela iniciativa privada e 
organizações da sociedade civil, dando o direito, 
conforme a Lei Municipal 1820/2012, de fixar 
propagandas e apresentar projeto de modificação 
e melhoria do local.

Mais informações:

instagram.com/comturibiuna

Comtur - Ibiúna/SP

Vinte e um anos de elevação à Estância Turística e Ibiúna ainda não conseguiu 
se desenvolver no turismo e ter este setor como um coadjuvante do crescimento 
econômico da cidade. A revisão do Plano Diretor de Turismo trará novidades ao 
setor e implementará roteiros turísticos. 

Turismo
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Assessorando a expansão de seu negócio

Profissional com 20 anos de experiência em
gestão empresarial, financeira e controladoria.

luiz.f.saragiotto@outlook.com
11 97204-2480

Missão: Assessorar a estruturação das empresas com o foco no 
planejamento, organização, direção e controle

• CFO AS SERVICE:
      - criação de indicadores de desempenho (KPI´S);
      - planejamento financeiro;
      - análise de custo e precificação dos produtos;
      - cálculo do "valuation".

A IBICON oferece um menu extenso de ferramentas gerenciais 
para organizar a área administrativa/financeira das empresas e 
adequá-la ao plano de crescimento.
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Direitos do Consumidor

A Coluna “Seus Direitos”, por intermédio do Escritório Ito Advocacia, através da 
Dra. Simone Ito, esclarece algumas dúvidas recorrentes dos nossos leitores 
referentes a Direito do Consumidor, confira.

O que é dívida caduca ou prescrita?
Se a empresa para a qual você deve não realizar 
a cobrança judicial dentro do prazo de 5 (cinco) 
anos, ocorre a prescrição, ou seja, a dívida 
“caduca”, como é popularmente conhecida. 
Isso quer dizer que, a mesma não pode mais 
aparecer nos serviços de proteção ao crédito, os 
chamados birôs de crédito, como SPC e Serasa.
Mas, é muito importante ficar atento, pois isso não 
significa que a dívida deixa de existir. A pendência 
continua em aberto com a empresa para a qual 
você está devendo, só não pode mais aparecer 
nos órgãos de proteção ao crédito, mas nas 
empresas que você deve, elas continuam.

Depois que prescreve (“caduca”) o nome 
sai dos órgãos de proteção ao crédito?
Sim, deve sair! Quando uma dívida prescreve, 
significa que a pessoa ou a empresa que você 
deve perde o direito de realizar a cobrança 
judicialmente.
Mas atenção, isso não quer dizer que o credor 
não pode cobrar a dívida. Porém, não é mais 
possível utilizar os meios judiciais para realizar as 
cobranças.
Em resumo, isso quer dizer que, sua dívida 
continua existindo nas empresas que você deve, 
mas o seu cadastro deixa de ser negativo nos 
serviços de proteção ao crédito.

O que acontece se for feita publicidade 
enganosa e abusiva?
A publicidade enganosa e a abusiva são proibidas 
pelo Código de Defesa do Consumidor. São 
consideradas crime (art. 67, CDC).
O consumidor tem o direito de exigir que tudo o 
que for anunciado seja cumprido.
Se o que foi prometido no anúncio não for 
cumprido, o consumidor tem direito de cancelar 
o contrato e receber a devolução da quantia que 
havia pago.

Posso cancelar um contrato que eu assinei?
Em regra, quando duas ou mais pessoas assinam 
um acordo ou concluem um contrato, assumem 
obrigações. 
Nossa legislação protege a relação contratual, 
e isso quer dizer que, quando as cláusulas do 
contrato não forem cumpridas ou quando forem 
prejudiciais ao consumidor, podem ser anuladas 
ou modificadas por um juiz.

Em caso de cobrança de dívidas, o que é 
permitido e proibido?
Conforme determina o Código de Defesa 
do Consumidor, na cobrança de débitos, o 
consumidor inadimplente não será exposto ao 
ridículo, nem será submetido a qualquer tipo de 
constrangimento ou ameaça.
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Bolos Decorados 
Confeitos Modelados

Kit festa e Caixas Festas

15 997.47.62.5115 991.96.39.16

MOMENTOS DELIVERY,MOMENTOS DELIVERY,

Peça pelo app da 
Delivery Much.

Experimente 
como é fácil
pedir tudo que
você precisa
sem sair de casa.

a comida que preferir,

Seja nosso PARCEIRO!

QUE TAL AGORA?

Antônio (11) 94029-0946

comercial.ibiuna@deliverymuch.com.br

onde e quando você quiser.



mais ibiúna12

É crime ameaçar, expor ao ridículo ou, 
injustificadamente, interferir no trabalho ou lazer 
do consumidor para cobrar uma dívida.
Isso quer dizer que, não é permitido cobrar a dívida 
de modo público, exemplo: Instagram, Facebook 
ou qualquer outro tipo de cobrança em rede 
social, bem como não é permitido ir até a casa do 
devedor e realizar a cobrança de modo vexatório, 
o expondo a situações constrangedoras, ou usar 
de ligações telefônicas e envio de mensagens 
de modo que possa perturbar ou constranger 
o consumidor. Se isso acontecer, aquele que se 
sentir ofendido poderá ingressar com ação e 
pleitear indenização por danos morais ou até por 
danos materiais, se houver. 

Posso ser cobrado por uma dívida que já 
foi paga?
Não, não pode! Se o consumidor for cobrado 
por uma dívida indevida (o que já foi pago, mais 
do que o devido, etc.), o consumidor terá direito 
de receber o que pagou, em dobro, com juros e 
correção monetária. 

Comprei um produto ou um serviço, qual 
prazo para reclamar?
O prazo para você reclamar de defeitos fáceis de 
se notar em produtos ou serviços é de: 30 (trinta) 
dias para produtos ou serviços não duráveis. Por 
exemplo: alimentos, serviço de lavagem de roupa 
numa lavanderia. Ou o prazo de 90 (noventa) dias 
para produtos ou serviços duráveis. Por exemplo: 
eletrodomésticos, reforma de uma casa, pintura 
de carro. Estes prazos são contados a partir da 
data que você recebeu o produto ou que o serviço 
terminou. Se o defeito for difícil de se notar (vício 
oculto), os prazos começam a ser contados da 
data em que o defeito apareceu.
Ultrapassados os prazos acima, você tem a opção 
de exigir: 
•exigir a substituição do produto ou serviço por 
outro da mesma espécie em perfeitas condições 
de uso, ou;
•exigir a restituição da quantia paga com correção 
e sem prejuízo de perdas e danos, ou, ainda;
•exigir o abatimento proporcional do preço.

O que é o direito de arrependimento?
Quando você compra um produto pela internet, 
por telefone ou qualquer outra forma que não 
seja dentro do estabelecimento comercial, pois é, 
o Código de Defesa do Consumidor lhe garante o 
direito de desistir do produto ou serviço dentro do 
prazo de 7 dias, independentemente do motivo 
ou circunstância. 
Mas lembre-se: você só tem direito de se 
arrepender e desistir do contrato se o negócio foi 
feito fora do estabelecimento comercial (vendas 
por telefone, telemarketing, internet, etc.).
Preste atenção, pois este prazo é contado a partir 
da assinatura do contrato ou do recebimento do 
produto ou serviço. No caso de arrependimento, 
você deverá devolver o produto ou mandar parar 
o serviço. 
Assim terá direito a receber o que você já pagou 
com juros e correção monetária, inclusive o 
reembolso das despesas pagas pelo envio do 
produto à sua residência.

Sou obrigado (a) aceitar um produto com a 
chamada “venda casada”?
Quando você for pedir um empréstimo ou 
qualquer outro produto ou serviço e o funcionário 
do estabelecimento comercial (exemplo: banco, 
concessionária carros, etc) exigir que você contrate 
um seguro ou título de capitalização você tem 
direito de rejeitá-lo. Você não é obrigado aceitar, 
isso é venda casada

Fontes: Constituição Federal; Código de Defesa 
do Consumidor; Código de Processo Civil, Idec; 
Procon; Código Civil; e outros. 

Ficou com dúvida? 
Acompanhe nossas redes sociais e se mantenha 
informado das suas obrigações e direitos!

Rua Pinduca Soares, 55 - Sala 06
Centro - Ibiúna - SP

15 3248-3667 | 15 98121-8800
simoneito@adv.oabsp.org.br

Ito Advocacia ito_advocacia





Está tudo tão... diferente, que os 
dias passam voando e acabamos 
por não aproveitar as datas, as 
estações, as festividades. O "novo 
normal" vem trazendo estas 
mudanças. Entretanto, alguns 
hábitos não podem ficar no 
passado. E um deles é comemorar 
as tradições de forma festiva, 
mesmo que seja sem aglomeração, 
com festas intimistas.

Eventos sazonais que já fazem 
parte do calendário nacional, 
devido à pandemia, ficaram 
adormecidos até esta fase passar. 
Mas isso não quer dizer que não 
podemos vivenciá-los no conforto 
do nosso lar e trazer a alegria que 
engloba todo o seu universo.

Fogueira, comidas típicas, 
quadrilhas, bandeirinhas, chapéus, 
vestidos coloridos, roupa caipira, 
maquiagem e uma infinidade de 
doces podem decorar um canto da 
casa, do jardim ou mudar a 
composição de uma sala, de uma 
varanda e virar cenário para 
registrar este acontecimento, 
preservando a tradição. 

Para quem não comemorou em 
junho ou julho, ainda pode realizar 
em agosto  e tirar muitas fotos. 
Que tal?

Festa junina,
julina, agostina...

Acessa lá!
Mais opções

de decoração
Revista Mais Ibiúna

Decoração
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Pai Ricardo, Vinícius, Arthur e CarolinePai Joel e Aline

Pai Fernando, Maria Clara
e Otto Fernando

Pai Eizo, Jully , Jaqueline , Joyce e Joiji

Vô Nardo, Arthur e Pai Marcelo Pai Aldo e Mônica

Pai Fernando e LizVô Edson e João Paulo

Pai Carlos e Diogo Pai Willian, Davi e Romeu Pai Julio e Arthur Pai Vagner, Willian, Fernanda e Vinícius

Pai Renato e Ana Clara Pai Jundy Kira, Silvia, Sérgio e Karen Pai Waldemar, Murilo e Mirela Pai Cléber e Théo

Pai Claudinei, Renan e Isabelly Pai Edgar, Eduardo e Caio Pai Abramo e Bianca

Pai Antonioni, Lucas e Maria Alice Pai Leandro, Vinícius e Júnior Pai Washington, Izabella e GuilhermePai João e Ellen

Pai Leonardo, Vinícius e Lara Pai Osvaldo e Felipe Pai Paulo Alexandre e João Paulo Vô José, Pai Lúcio e Lorenzo

Ser pai não é
só gerar vida,

mas cuidar,
proteger e

acima de tudo
amar muito.

Feliz Dia
dosPais



Pai Ricardo, Vinícius, Arthur e CarolinePai Joel e Aline

Pai Fernando, Maria Clara
e Otto Fernando

Pai Eizo, Jully , Jaqueline , Joyce e Joiji

Vô Nardo, Arthur e Pai Marcelo Pai Aldo e Mônica

Pai Fernando e LizVô Edson e João Paulo

Pai Carlos e Diogo Pai Willian, Davi e Romeu Pai Julio e Arthur Pai Wagner, Willian, Fernanda e Vinícius

Pai Renato e Ana Clara Pai Jundy Kira, Silvia, Sérgio e Karen Pai Waldemar, Murilo e Mirela Pai Cléber e Théo

Pai Claudinei, Renan e Isabelly Pai Edgar, Eduardo e Caio Pai Abramo e Bianca

Pai Antonioni, Lucas e Maria Alice Pai Leandro, Vinícius e Júnior Pai Washington, Izabella e GuilhermePai João e Ellen

Pai Leonardo, Vinícius e Lara Pai Osvaldo e Felipe Pai Paulo Alexandre e João Paulo Vô José, Pai Lúcio e Lourenzo

Ser pai não é
só gerar vida,

mas cuidar,
proteger e

acima de tudo
amar muito.

Feliz Dia
dosPais



Hélio da Farmácia
Filho de Ivo Soares de Campos e Maria Soares de Campos, Hélio Soares 
de Jesus (Hélio da farmácia), é o segundo dos seis filhos do casal. Provindo 
de família pobre mais muito honesta e rigorosa no esforço ao trabalho, Hélio 
iniciou muito cedo, como muitos jovens faziam antigamente, para ajudar no 
sustento e nas despesas da casa. Foi engraxate, faxineiro... com muito 
orgulho. Aos 11 anos começou a trabalhar na Farmácia Jurandy, tio 
materno de 1º grau. 
O aprendiz, o menino Hélio de Ivo, ficou por dezessete anos 
compartilhando com seu tio Jurandy a rotina farmacêutica, vivenciando a 
experiência e sendo sempre grato ao amigo e mestre que o formou 
profissionalmente.

A História de 57 anos da Farmácia São Dimas

  

Em 1963, Hélio (26 anos) casou-se com Clélia Domingues. No ano seguinte, 
seu sogro Donato Pedro Domingues, acreditando em sua competência de 
trabalho e potencial, investiu no casal praticamente tudo o que tinha, 
ajudando nos momentos mais difíceis e sacrificantes de suas vidas, surgindo 
a saga da Farmácia São Dimas (do Hélio).
A Farmácia São Dimas atravessou os tempos e passou a integrar cada vez 
mais ao visual da cidade, principalmente naquilo que a região mais 
precisava: uma pessoa abnegada e totalmente com olhos voltados ao 
trabalho para a comunidade.
A dedicação e o empenho do Sr. Hélio, contribuiu para formação do 
caráter dos seus colaboradores, tornando-se referência de honestidade e 
conquistando a confiança de seus clientes e fornecedores.
Paralelamente a este desenvolvimento comercial, formou-se uma geração 
familiar. Os filhos Rozi Ap. D. Soares e Benedito Andrei Soares, 
farmacêuticos, deram continuidade aos ensinamentos e aos conceitos 
morais passados pelos pais Hélio e Clélia, atribuindo à população a 
responsabilidade e honestidade que a comunidade merece na saúde.
Desta forma, Da. Clélia administrava seu estabelecimento oferecendo 
qualidade em atendimento, mantendo um profissional farmacêutico durante 
todo o período de funcionamento da farmácia, esclarecendo dúvidas dos 
clientes.
Nos dias atuais, a farmácia não pode ser considerada um mero entreposto 
e comercialização de medicamentos, mas sim um meio que garanta à 
população o acesso a medicamentos e uma vida mais saudável e 
equilibrada. 
Sr. Hélio da Farmácia, como era chamado, sempre dedicou sua vida ao 
atendimento digno, de caráter e com muita responsabilidade em seus atos. 
“É com muita tristeza, muita dor no coração que NOSSO HERÓI, NOSSO 
ALICERCE, NOSSO TUDO, no dia 04/07/2021, partiu para outro plano! 
Aos 84 anos, com um infarto miocárdio fulminante, fez sua passagem. Porém 
nos deixou um legado, que jamais iremos esquecer. E tenho certeza que 
marcou a vida de muitas pessoas ao longo de sua existência”, 
emocionam-se Rozi e Andrei.

Primeira injeção realizada na inauguração da 
Farmácia São Dimas em 1964
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Rua Raimundo Santiago, 509 - Centro - Ibiúna/SP

lumusclinicaintegrada

15 99175-6018

Dra. Samara L. de Oliveira
Fonoaudióloga - CRFa2 - 20536

Dra. Gabriela Machado
Psicóloga - CRP 06/157005

Dra. Renata do Amaral
Nutricionista - CRN 40206



2º Concurso de

Fotografia
de turismo

PATROCINADORA OFICIAL

REALIZAÇÃO
APOIO

SUA FOTO VALE

Inscrições abertas
01/07 a 30/09R$ 1.000,00

Perfil oficial:
concurso.maisibiuna

Siga para ficar
por dentro
de todas as
informações!



Lançamento
Agradeço a todos os envolvidos na concretização deste 
sonho de ter uma música autoral produzida por Ray 
Ferrari - FS Produções Artísticas, um dos maiores 
produtores musicais do Brasil.
A gravação do clipe terá direção e imagem de 
Fernando Madureira, filmmaker destaque de Ibiúna e 
região. 

Gratidão!

brunoramalhocantor

Bruno Ramalho Cantor

p a t r o c i n a d o r e s

WL Madeiras

Dr. Neto Atui
Advogado

criminalista

B R E V E



V E R D E
Caldo

Modo de preparo

• 5 batatas médias sem casca picadas em cubos grandes
• 1 cebola grande picada em cubos grandes
• 3 dentes de alho picados
• 1 paio inteiro com pele (se você achar salpicão português fica ainda 
melhor)
• 2 colheres de sopa de azeite
• 5 folhas de couve finamente fatiadas
• 1 litro de caldo de legumes
• sal e pimenta a gosto

1. Em uma panela, aqueça o azeite e refogue a cebola. Junte o alho e 
refogue até dourar. Coloque as batatas e o paio, cubra com caldo de 
legumes e tempere com sal e pimenta.
2. Deixe cozinhar por 25 minutos ou até que as batatas estejam bem 
macias. Se necessário adicione mais caldo.
3. Separe o paio, retire a pele e fatie em rodelas. Reserve.
4. Bata as batatas com um mixer na panela mesmo até que vire um creme. 
Você também pode bater num liquidificador. Verifique se precisa de mais 
sal e pimenta.
5. Quando o caldo voltar a ferver, junte a couve e o paio já fatiado, deixe 
cozinhar por mais 3 minutos e sirva.

Fonte: marolacomcarambola.com.br

Fácil

40 minutos

Serve 2 pessoas

mais ibiúna22
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Quer anunciar? Ligue ou chame no WhatsApp! 
(15) 99806-6567



Inscrições abertas para o
Programa Atleta do Futuro

O Programa oferece aulas para crianças e jovens de 6 a 
17 anos, de vôlei, basquete, handebol e futsal, com a 
orientação dos profissionais da Secretaria de Esporte e 
Lazer de Ibiúna. Os interessados devem entrar em 
contato através do WhatsApp, pelo número 
(15)3248.2282 e, posteriormente, receberão um link 
para realizarem a inscrição.

Oito cursos são oferecidos pela Prefeitura
de Ibiúna em parceria com Governo do Estado

Os cursos são on-lines e oferecidos através da Secretaria 
de Cultura e Turismo de Ibiúna. Além dos cursos há mais 
nove oficinas, todos gratuitos. Entre eles: oficina de 
Pinhole, Reencontro para o letramento racial crítico, 
oficina de prestação de contas e projeto – PROAC Lab e 
Editais, Oficina Histórias e canções: a confecção de 
brinquedos e instrumentos musicais, Eutonia: o 
autocuidado na dança através da prática corporal, 
Mediação Virtual: ferramentas para expandir as 
fronteiras da arte, Yaser e um lugar chamado Palestina, 
Workshop de colagem. Todos realizados através do 
aplicativo Zoom e as inscrições podem ser feitas pelo link: 
linktr.ee/oficinasnointerior.

Academia ao ar livre na ciclovia

A Prefeitura de Ibiúna, através da Secretaria de Esporte e 
Lazer, abriu, ao público ibiunense mais uma Academia ao 
Ar Livre. O novo espaço está localizado na Av. Antônio 
Falci (Marginal), ao lado da ciclovia e visa levar, ainda 
mais, lazer e saúde para a população. A nova Academia 
ao Ar Livre, conta com dez equipamentos para a prática 
de exercícios. “É mais uma opção de lazer e saúde para a 
nossa população. Ainda enfrentamos um momento difícil, 
mas a prática de atividades ao ar livre faz bem para o 
corpo e a mente. Pedimos que os usuários da nova 
academia continuem respeitando as recomendações, 
como uso de máscaras e álcool em gel no local”, disse o 
prefeito Paulinho Sasaki (PTB).

Notícias
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Olimpíadas no Lar de Idosos em Ibiúna

A Casa Santa Rita Lar de Idosos em Ibiúna realiza 
decoração temática para seus moradores 
acompanharem as Olimpíadas pela TV. Tudo feito pelos 
próprios idosos, esta ação, além de deixar o ambiente 
colorido, proporcionou uma maior interação entre eles, 
tornando o convívio mais alegre. Sem contar que esta 
atividade artística traz benefícios para o desenvolvimento 
motor, promove bem estar físico e mental, melhora o 
raciocínio, a concentração e a memória. 

Plantão Baixas Temperaturas

Desde o início do inverno, a Prefeitura de Ibiúna, através 
da Secretaria de Assistência Social e da Guarda Civil 
Municipal, oferece o Centro Olímpico Municipal para que 
as pessoas em situação de rua passem as noites de frio 
intenso, com colchões e cobertores. Caso encontre 
alguma pessoa em situação de rua, ligue para 153 ou 
(15)3241.2509, indicando o local para que a equipe da 
assistência social oriente o pernoite, caso deseje, no 
Centro Olímpico Municipal. 

Ibiúna não registra internação por Covid-19
pela primeira vez desde fevereiro

Em 30/07, pela primeira vez desde 22 de fevereiro deste 
ano, Ibiúna não registrou pessoas internadas por 
Covid-19. De acordo com os números do Hospital 
Municipal, o momento mais crítico da pandemia 
aconteceu em 28 de maio, quando o município registrou 
mais de 40 pessoas internadas na ala Covid-19, o 
recorde para um dia, desde o início da pandemia. Vale 
lembrar que, apesar da boa notícia e da queda no 
número de casos e óbitos e internações zeradas, a 
pandemia não acabou e os cuidados devem continuar 
respeitando o Decreto Municipal.

Notícias
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Desafios Você sabia?

Solução do Caça Palavras - Ed. 77

Solução Desafio 1 - Pensamento 
Lógico (Ed. 77)

Solução Desafio 2 - Pensamento 
Espacial (Ed. 77)

Qual o nome da praça “da matriz”?Colaboração: Erileide M. S. S. Antunes

Desafios

A Praça da Matriz, na realidade, se chama Praça 
Marechal Deodoro da Fonseca! E quem foi ele?

Marechal Deodoro foi o autor da Proclamação 
da República em 1889, e primeiro presidente do 
Brasil, empossado no dia 15 de novembro, nome 
de uma das ruas principais de Ibiúna.



www.radiouna.com
.br PROGRAMAÇÃO

TODOS OS DIAS

Baixe o aplicativo RadioUna para o seu celular ou acesse radiouna.com.br.

APRESENTAÇÃO
Edilene Niebuhr

PROGRAMA

TODAS AS QUINTAS
ÀS 16 HORAS

Mais um jeito de se comunicar com você!
Agora a Mais Ibiúna terá um programa de rádio

para falar sobre turismo e cultura.
Contamos com a sua audiência.

DIREÇÃO TÉCNICA
Rodrigo Oliveira

Amnésia
Sexta às 19h00

Planeta Azul
Seg. à Sexta às 9h / Sábado às 18h

Programa Nacionais
Sábado às 15h00

Astrologia e você
Sábado às 13h00

Patifaria
Segunda às 19h00

Plácido Moreno Show
Terça às 18h30

Bem Brasil
Quarta às 18h30

Intervenção - álcool e drogas
Quinta às 18h00

Festa da Música
Segunda às 16h00

Clubismo Zero
Segunda às 20h30

Fala Ibiúna
Sábado às 10h00

Politicando
Seg. e Quinta às 15h00

Quinta esportiva
Quinta às 20h00


