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Um marco histórico para a Coopera-
tiva de Laticínios de São José dos Cam-
pos e para todos os nossos associados.

Diante de todas as novidades que te-
mos acompanhado pela imprensa e da 
grande incógnita que paira sobre a si-
tuação do país, tanto no campo político 
quanto no econômico, chegamos ao mês 
de agosto celebrando os 90 anos da Coo-
perativa de São José dos Campos.

Para nós, é uma grande honra fazer 
parte desse momento histórico, que mar-
ca não apenas a trajetória da Cooperati-
va, mas também da nossa cidade. Afi nal, 
a Cooper é a indústria em atividade mais 
antiga do município, o que torna essa co-
memoração ainda mais especial.

Este é um momento de refl exão. Assim 
como muitos, nos deparamos com dúvi-
das sobre investir mais ou menos na ati-
vidade, especialmente em um cenário de 
incertezas. Mas acreditamos que a cons-
tância e a busca por melhorias sempre 
foram fatores fundamentais para que nos-
sa Cooperativa superasse tantos desafi os 
ao longo dessas nove décadas – e, com 
certeza, continuarão garantindo sua exis-
tência por muitos anos.

Enfrentamos desafi os de diversas 
ordens: a concorrência cada vez mais 
acirrada, as difi culdades econômicas 
que impactam o consumo e a realidade 
dos produtores, entre outros. Mesmo 
assim, mantemos nosso propósito de 
seguir adiante, sempre inovando e pro-
curando fazer o melhor.

Buscamos aproveitar o constante au-
mento do conhecimento disponível, seja 
em relação à alimentação, à genética, aos 
tratamentos, às tecnologias ou às práticas 
de manejo. Evidentemente, cada proprie-
dade tem sua própria realidade geográfi -
ca e produtiva, mas seguimos confi antes 
de que, aplicando o que há de melhor em 
cada caso, continuaremos avançando.

Aos nossos associados, reafi rmamos: 
a Cooperativa sempre esteve — e, com 
a graça de Deus, continuará — lutando 
com os pés no chão e acreditando na 
força divina e de todos que fazem parte 
desta história.

90 anos de história e 
confiança no trabalho

DIA A DIAMENSAGEM
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Dois caipiras – um mineiro e um goiano – estavam 
pescando tranquilos na beira de um riacho.
De repente, o mineiro, todo cheio de esperteza, 
resolve debochar do amigo:
— Ô, goiano, cê sabe por que a sigla do seu estado é GO?
— Sei não... por quê?
— Porque GO signifi ca GONORANTE!
O goiano coça a cabeça, olha pro mineiro e retruca:
— E ocê sabe por que a do seu estado é MG?
— Uai... por quê?
— Porque quer dizer MAIS GONORANTE!

Ganhei docê...

Sabor e qualidade

No pão quentinho, em pratos sofi sticados ou naquele bolo fofi nho, basta pensar 
em manteiga para vir à mente o sabor irresistível. E, quando se trata de qua-
lidade máxima, não há dúvidas: é Manteiga Extra Cooper.

Produzida a partir do leite processado na desnatadeira, em que ocorre a 
separação do creme de leite, a manteiga passa por etapas de pasteurização e 
fermentação, seguindo depois para batedeiras especializadas, que conferem a 
textura e a consistência ideais.

Disponível em tabletes e potes, com ou sem sal, a Manteiga Extra Cooper
está presente nas principais padarias, supermercados e comércios da região. 
Para mais praticidade, você pode receber o produto no conforto da sua casa com 
o Serviço Domiciliar Cooper (SDC).

É muito simples: basta ligar para (12) 2139-2230 / (12) 99624-0776 ou acessar 
www.cooper.com.br/servico-domiciliar-cooper/ e fazer um rápido cadastro para 
ter, com facilidade, os melhores produtos Cooper em casa todos os dias. 

Juntos compartilhamos valores,
promovemos o desenvolvimento
sustentável e acreditamos no poder
da cooperação para construir um
futuro melhor.

Parabéns Cooper!
90 anos fazendo
a diferença.



3 Agosto 2025

Juntos compartilhamos valores,
promovemos o desenvolvimento
sustentável e acreditamos no poder
da cooperação para construir um
futuro melhor.

Parabéns Cooper!
90 anos fazendo
a diferença.
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DIA A DIA

Aescala de plantão dos médicos-veterinários para os meses de agosto e setembro respeitará a tabela a seguir. É importan-
te reforçar que eventuais trocas de plantão devem ser comunicadas previamente à Portaria, por escrito. As alterações   
estão sujeitas à decisão dos profi ssionais, e a responsabilidade pelo plantão recai sobre quem estiver na escala.

Agosto

Plantonistas Dias

Bruna 2 e 3

Robson 9 e 10

Camilla 16 e 17

Fernando 23 e 24

Mauro 30 e 31

Setembro 

Plantonistas Dias

Bruna 6 e 7

Robson 13 e 14

Camilla 20 e 21

Fernando 27 e 28

Nome Telefones

Mauro Costa e Silva Junior (12) 99723-0734 

Fernando José Peraçoli (12) 99782-3489 
e (12) 3653-1550 

Camilla de Souza Vieira (12) 99796-2728 

Robson Nogueira de Oliveira (12) 98237-1231 

Bruna Carolina do Prado Moura (12) 99711-7410 

Plantão dos médicos-veterinários

Leite, derivados e o 
envelhecimento saudável

Leite de 
verdade!
Tramita no Congresso Nacio-

nal um projeto de lei que 
propõe restringir o uso da 

palavra “leite” exclusivamente a 
produtos de origem animal. A me-
dida surge em resposta à crescente 
oferta de bebidas vegetais, como as 
feitas à base de soja, aveia e amên-
doas, que são comercializadas com 
aparência e denominações seme-
lhantes às do leite, mas sem a mes-
ma defi nição legal ou composição 
nutricional. A proposta visa garan-
tir clareza na rotulagem e proteger 
o consumidor de possíveis equívo-
cos na hora da compra.

Com o crescimento da população 
idosa, cresce também a busca 
por estratégias que favoreçam a 

longevidade com qualidade. Entre elas, 
a alimentação desempenha um papel 
essencial – e o leite e seus derivados 
têm se destacado como aliados impor-
tantes nessa etapa da vida. De acordo 
com publicação do portal MilkPoint, 

esses alimentos contribuem signifi ca-
tivamente para o aporte diário de nu-
trientes fundamentais, como cálcio e 
magnésio, associados à prevenção da 
osteoporose. Um simples copo de leite 
integral (200 ml) pode fornecer cerca 
de 246 mg de cálcio, auxiliando na 
manutenção da saúde óssea.

Os lácteos também colaboram para a 
saúde intestinal, especialmente quando 
consumidos em versões fermentadas, 
como iogurtes e leites com lactobacilos. 
Esses produtos favorecem o equilíbrio 
da microbiota, que tende a se alterar 
com o envelhecimento, e podem forta-
lecer o sistema imunológico.

Outro benefício está na praticidade: 
inserir leite e derivados nos lanches in-
termediários ajuda a distribuir melhor 
os nutrientes ao longo do dia, favore-
cendo uma dieta equilibrada. Ainda 
que ofereçam inúmeras vantagens, o 
consumo deve ser adaptado às condi-
ções individuais, com orientação de 
nutricionistas, especialmente se houver 
qualquer restrição. Com sabor, aces-
sibilidade e alto valor nutricional, os 

lácteos seguem sendo protagonistas de 
uma nutrição que respeita cada fase da 
vida – inclusive a melhor idade.
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Casa de Massas
:: Endereço: Rua Luiz Simon, 119 - Centro - Jacareí :: Horário de funcionamento: segunda a sexta das 6h às 22h | domingos das 
7h às 15h. :: Principais serviços: Massas frescas com sabor caseiro. :: Facebook: https://www.facebook.com/casademassasjacarei 

:: Telefone: (12) 3951-8079 :: WhatsApp: (12) 99220-3363

REVENDEDOR

Localizada no coração de Jacareí, 
a Casa de Massas é um verdadei-
ro símbolo da tradição gastro-

nômica da cidade. Em atividade há 
mais de 40 anos, a loja é referência 
quando o assunto é qualidade, va-
riedade e atendimento diferenciado. 
Com mais de 500 metros quadrados 
divididos entre áreas de atendimento 
e produção, a Casa de Massas ofere-
ce uma experiência completa para os 
clientes que buscam produtos frescos, 
saborosos e preparados com rigorosos 
padrões de higiene.

A rotisseria é o grande destaque: 
massas frescas feitas no local encan-
tam quem passa por ali e revelam o 
compromisso da família Ferreira com 
o sabor caseiro. Com mais de 40 cola-
boradores atuando entre atendimento, 
limpeza e cozinha, a operação funcio-
na a todo vapor de segunda a domingo.

O público, majoritariamente da re-
gião central de Jacareí, conta com a 
comodidade do atendimento presen-
cial e com o serviço de delivery via 
WhatsApp. Encomendas são aceitas 
com apenas um dia de antecedência, 

o que garante agilidade mesmo em 
demandas personalizadas.

Parceira da Cooper há muitos anos, 
a Casa de Massas comercializa itens 
essenciais como leite, iogurtes e quei-
jos da Cooperativa. Entre todos, o lei-
te Cooper Top em garrafa é campeão 
absoluto de vendas. “Mantemos essa 
parceria há anos, com confi ança na 
qualidade dos produtos e no bom ser-
viço que sempre recebemos”, afi rma 

Tradição, sabor e parceria
que atravessam gerações

André de Oliveira Ferreira, responsável 
pela loja em conjunto com o pai, Nuno 
de Oliveira Ferreira, e o irmão e sócio, 
Alexandre de Oliveira Ferreira.

A história da Casa de Massas é mar-
cada pelo respeito aos clientes, pelo 
cuidado com os funcionários e pela 
constante busca de inovação. Os pla-
nos para o futuro seguem esse ritmo: 
mais variedade, mais produção e, cla-
ro, mais sabor à mesa dos jacareienses.
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Um legado
de tradição
e qualidade

Fundada em 1935, a Cooperati-
va de Laticínios de São José dos 
Campos completa 90 anos de his-

tória no mês de agosto. Ao longo de 
nove décadas, manteve-se fi rme dian-
te de desafi os econômicos, políticos e 
estruturais, sempre com um propósito 
claro: garantir aos seus cooperados es-
tabilidade e valorização da produção 
leiteira local e, à população, produtos 
lácteos de alta qualidade.

Mais do que resistir ao tempo, a 
Cooper evoluiu. Modernizou sua es-
trutura e diversifi cou o portfólio, 
sempre com foco em inovação. Neste 
momento histórico, ouvimos o diretor-
-presidente da Cooper, Benedito Vieira 
Pereira, que fala sobre a trajetória da 
instituição, os desafi os da gestão atual, 
a importância da sucessão familiar no 
campo e as perspectivas para o futuro.

A Cooperativa está completando 90 
anos. Como o senhor resume esse le-
gado de nove décadas?

“Nesse período, tivemos a mudan-
ça de muitos governantes, papas e di-
versas moedas, ou seja, em média são 
mais décadas do que o tempo de vida 
de muitas pessoas. Todos que passaram 
pela Cooperativa enfrentaram desafi os. 
Vencê-los, um a um, é uma parte que 
destaco de nosso legado.

Por esse e vários outros aspectos, 
trata-se de uma grande honra partici-
par deste momento histórico, que mar-
ca não apenas a trajetória das coopera-
tivas, mas também de nossa cidade. Ao 
longo de todos esses anos, buscamos 
ser constantes, superar os obstáculos e 
fortalecer, dia a dia, a confi ança em 
nossos cooperados, funcionários, par-
ceiros e consumidores.”

Quais momentos o senhor consi-
dera como os mais marcantes dessa 
trajetória?

“Em nosso período, o momento mais 
marcante foi logo no início da década 
de 1990, com a mudança de hábito da 
população em função da força do poder 
econômico, que fez com que o leite UHT 
crescesse simplesmente pela facilidade 
de não precisar de resfriamento, deixan-
do de lado a questão da qualidade. Isso 
fez com que nós, que sempre trabalha-
mos com produtos de excelência, tivésse-
mos perda de mercado e uma luta muito 
mais difícil. Ressalto também a introdu-
ção de modernidades ao longo do tempo, 
como o transporte do leite já resfriado, 
melhorando a qualidade e consolidando 
cada vez mais a nossa marca diante do 
grande crescimento da concorrência. 

O que permanece do espírito coope-
rativista original, fundado em 1935?

“O que permanece é a força e a de-
terminação do produtor em se manter na 
atividade, mesmo diante das difi culda-
des e da falta de sucessores em muitas 
propriedades. É o espírito de união, de 
trabalho coletivo e de persistência que 
atravessou gerações. Desde a fundação, 
a Cooperativa sempre se sustentou na 
dedicação de seus cooperados, que en-
frentam desafi os diários no campo, mas 
seguem fi rmes, com amor pela atividade 
leiteira e confi ança na Cooper como par-
ceira para continuar produzindo.”

Quais avanços na estrutura ou ope-
ração o senhor destaca nesse período?

“A Cooperativa mantém uma estrutu-
ra completa de apoio ao produtor, que 
inclui atendimento veterinário, suporte 
econômico e manutenção. Mesmo com 
um quadro de associados menor, essa 
estrutura permanece sólida e ativa. Ao 
longo dos anos, investimos em melhorias 
na área de resfriamento e na manuten-
ção de equipamentos, garantindo que o 
produtor tenha condições de manter a 
qualidade do leite desde a fazenda até a 
entrega. Essa constância na estrutura e 
nos serviços de apoio refl ete o compro-
misso da Cooper em dar segurança ao 
cooperado, permitindo que ele continue 
produzindo com efi ciência e dentro dos 
padrões exigidos pelo mercado.”

O que a Cooper pensa sobre te-
mas como sucessão familiar e ino-
vação no campo?

“Sobre sucessão familiar e inova-
ção, infelizmente, este é um dos pon-
tos cruciais para a continuidade da 
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atividade. A sucessão vem diminuin-
do, não só no Brasil como em outros 
países. O crescimento urbano leva 
muita gente da nova geração para as 
cidades, diminuindo sobremaneira a 
possibilidade de sucessão.”

O leite pasteurizado da Cooper é re-
ferência na região. Como esse padrão 
se mantém ao longo das décadas?

“Hoje, em nossa região, temos 
menos da metade das cooperativas 
que existiam no passado. As que se 
mantêm, não há dúvida, é com muita 
luta, dedicação e amor à atividade. 
Em nosso caso, sempre colocamos o 
pé no chão, enfrentando as dificulda-
des com consciência de que elas con-
tinuarão existindo. Mantemos esse 
padrão com rigor nos processos, des-
de o campo até a entrega do produto, 
apoiando o produtor com assistência 
técnica e estrutura de resfriamento e 
transporte adequada. A qualidade do 
leite é fruto do cuidado em cada eta-
pa: da ordenha ao armazenamento, 
do transporte à pasteurização. É esse 
compromisso com o que fazemos, so-
mado ao envolvimento do cooperado, 
que garante que o leite Cooper conti-
nue sendo reconhecido por sua exce-
lência ao longo das décadas.”

Como o senhor avalia a concorrên-
cia no mercado de derivados de leite?

“No mercado, hoje, lutamos não só 
com derivados de leite vindos de regiões 
de custo mais baixo, mas também com 
produtos que não são feitos integralmen-
te com leite, como queijos (especialmen-
te mussarela) e requeijões produzidos 
com outras matérias-primas, tornando-os 
mais baratos e concorrendo na mesma 
prateleira que os nossos, feitos somente 
com leite de alta qualidade. Essa realida-
de exige ainda mais atenção e dedicação 
da Cooper. Trabalhamos para manter a 
autenticidade dos nossos produtos, que 
são 100% lácteos, valorizando a qualida-
de e a confi ança do consumidor. Mesmo 
diante da concorrência com produtos 
mais baratos, seguimos fi rmes na defesa 
da produção tradicional, que preserva o 
sabor, a segurança e o compromisso com 
quem consome Cooper.”

Há planos para ampliar o alcance 
da marca para além da região?

“Já trabalhamos há tempos com a am-
pliação para o mercado da capital paulis-
ta, que é grande e comporta muitos con-

correntes. Mas nunca podemos esquecer: 
trabalhamos com produto fresco, que 
precisa chegar ao mercado rapidamente. 
O que é produzido hoje precisa estar dis-
ponível amanhã ou depois. Esse aspecto 
tem que sempre ser contemplado.”

Como avalia sua trajetória até aqui 
à frente da Cooperativa?

“São muitos anos e, ao longo do 
tempo, não só participamos ativa-
mente do crescimento da Cooperati-
va, como também aprendemos muita 
coisa e temos muito ainda a aprender 
para que seja possível manter a marca 
Cooper sempre no topo.

Cada desafi o enfrentado reforçou a 
importância da união entre diretoria, 
funcionários e cooperados. Liderar a 
Cooper é uma responsabilidade que 
exige constância, atenção às mudan-
ças do mercado e compromisso com a 
tradição. Olhar para trás e ver o que 
construímos juntos dá orgulho, mas 
também renova a certeza de que pre-
cisamos seguir inovando para garan-
tir que a Cooperativa continue forte 
para as próximas gerações.”

Como a Cooper vem se adaptan-
do às novas exigências do mercado, 
especialmente na qualidade de sua 
produção?

“Esse é um ponto importante para 
as cooperativas, que inclusive tem 
colaborado para a melhoria da quali-
dade dos produtos. Em compensação, 
temos um número muito grande de 
cooperativas e laticínios que fecharam 
suas portas por não terem suporte para 
acompanhar essas exigências.”

Quais têm sido os principais desa-
fi os da gestão nos últimos anos?

“Mostrar de forma constante e con-
creta para o produtor que é possível 
se manter na atividade por meio de 
melhor qualidade e maior produtivi-
dade, continuando a produção mesmo 
diante dos obstáculos próprios da pe-
cuária leiteira.

Outro desafi o é manter a Coope-
rativa forte, com foco em inovação, 
qualidade e diversifi cação do portfó-
lio de produtos, de acordo com o de-
sejo dos consumidores.”

Como o senhor enxerga o papel da 
Cooper nos próximos 10 anos?

“Nos próximos anos, precisamos conti-
nuar com inovação e força, fazendo sem-

pre o melhor, especialmente na melhoria 
da qualidade dos produtos, para crescer e 
ampliar o mercado. Nosso foco é consoli-
dar a presença da Cooper em novos espa-
ços sem perder a essência que nos trouxe 
até aqui: ser referência em qualidade e 
confi ança para cooperados e consumido-
res. Queremos fortalecer a marca, abrir 
portas para novas oportunidades e man-
ter o compromisso de entregar produtos 
frescos e de alta qualidade, garantindo 
que a Cooper continue sendo um porto 
seguro para os produtores e uma escolha 
de confi ança para os clientes.”

Que mensagem gostaria de deixar 
aos cooperados e funcionários que fa-
zem parte dessa história?

“Meu muito obrigado a todos que tra-
balharam em conjunto conosco, contri-
buindo não só para a manutenção, mas 
também para o crescimento da Coopera-
tiva – nossos cooperados, funcionários e 
todos que fazem parte da família Cooper.

E estendo esse agradecimento aos 
consumidores, que demonstram carinho 
pela marca, em especial àqueles que não 
abrem mão dos produtos Cooper.”
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ORIENTAÇÃO TÉCNICA

Oleite que chega à mesa do con-
sumidor carrega muito mais do 
que cálcio e proteínas – ele é o 

refl exo direto do que a vaca consome 
todos os dias. A alimentação dos ani-
mais leiteiros infl uencia não apenas 
a quantidade de leite produzida, mas 
também a composição nutricional, o 
sabor, a aparência e até o rendimento 
na produção de derivados. Por isso, 
conhecer o que está por trás da dieta 
desses animais é essencial para enten-
der a qualidade do produto fi nal.

Vacas com dietas bem ajustadas 
produzem leite mais rico em sólidos, 
como gordura e proteína, componen-
tes fundamentais para a fabricação de 
queijos, iogurtes e outros derivados. 
A base dessa alimentação pode variar 
conforme a época do ano, a região 
e o sistema de produção. Em muitas 
propriedades rurais, o pasto ainda é 
a principal fonte de volumoso da die-

ta. Pastagens bem manejadas e de boa 
qualidade fornecem fi bras, energia e 
vitaminas ao rebanho, favorecendo 
um leite com características agradá-
veis e equilíbrio nutricional.

No entanto, nem sempre a pastagem 
sozinha é sufi ciente para atender às 
exigências de vacas produtoras de lei-
te. Nesses casos, os produtores recor-
rem a suplementos alimentares, como 
a silagem de milho ou de capim, e os 
concentrados. A silagem, por exemplo, 
é uma forma de conservar forragem 
para períodos de seca ou frio, man-
tendo um bom valor energético. Já 
os concentrados, como milho moído, 
farelo de soja e rações balanceadas, 
são adicionados à dieta para garantir 
as exigências nutricionais. Essa combi-
nação é formulada por nutricionistas, 
sendo veterinários ou zootecnistas, 
para garantir o equilíbrio entre ener-
gia, proteína e fi bra – um ajuste fi no 

Por: Bruna Carolina do Prado Moura, médica-veterinária

Como a alimentação da vaca 
impacta o leite produzido?

que infl uencia diretamente o desem-
penho da vaca e a qualidade do leite.

Vale lembrar que a nutrição da 
vaca também impacta sua saúde e 
bem-estar. Defi ciências nutricionais 
podem levar à queda na imunidade, 
predispondo o animal a doenças como 
mastite, que não só comprometem 
a produção como também afetam a 
qualidade do leite. Por isso, oferecer 
uma dieta equilibrada não é apenas 
uma questão de produtividade, mas 
também de segurança alimentar.

Leite bom começa 
com vaca bem 

alimentada!
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Nascido em São José dos Campos 
e criado em Monteiro Lobato, 
Aloisio Aparecido dos Santos 

Barreto, carinhosamente chamado de 
Lulu pelos amigos, cresceu entre o co-
mércio local e a vida tranquila no campo.
“Até os meus dez anos, minha família 
mantinha um armazém, ponto de refe-
rência na vizinhança. Com a morte do 
meu avô, o armazém foi fechado, mar-
cando o fi m de uma etapa”, relembra 
com afeto. “Desde pequeno, eu já ajuda-
va nas pequenas criações, como a de gali-
nhas sempre gostei de lidar com bichos.”.

Aos 16 anos, Aloisio iniciou sua tra-
jetória profi ssional nas casas de ração 
de Monteiro Lobato. Poucos anos de-
pois, teve o primeiro registro em car-
teira na Cooperativa de Laticínios de 
São José dos Campos, onde passou a 
trabalhar na Loja Agropecuária — fun-
ção que exerce até hoje. Ele já está há 
18 anos na empresa.

Casado com Iraneide Lins Aciole e 
pai de Heloisa Aciole Barreto, ele fala 
com orgulho das conquistas construídas 
ao lado da família. “Entrei na Cooper 
ainda solteiro, e hoje estou casado, com 
minha família formada. Ingressar na 
empresa foi, sem dúvida, uma das me-
lhores decisões da minha vida. Ao longo 
dos anos, percebi o quanto a Cooper é 
séria e comprometida. Sempre contei 
com o respeito e o apoio dos colegas e 
da administração”, destaca.

Para Aloisio, a Cooperativa represen-
ta muito mais do que um simples local 
de trabalho. “Aqui fi z amizades, conheci 
muitas pessoas e aprendi que as relações 
humanas têm um valor enorme. Graças 
ao meu trabalho, realizei sonhos como 
conquistar a casa própria e o carro. É 
um ambiente em que me sinto realmen-
te bem. Conheço todos os clientes pelo 
nome ou apelido — muitos, inclusive, vi-
raram amigos de verdade”, afi rma.

Além de sua atuação na Cooperati-
va, Aloisio também exerce o mandato 
de vereador em Monteiro Lobato, já 
em seu segundo mandato consecutivo. 
Enxerga a função como uma missão 
voltada ao bem coletivo e ao progres-
so da cidade. “Queremos que Monteiro 
evolua e atraia empresas sérias, como a 

própria Cooperativa, que gerem empre-
gos e desenvolvimento”, conclui.

Ao falar dos 90 anos da Cooperati-
va, Aloisio é enfático: “É um exemplo 
de persistência e seriedade. Enquanto 
muitas empresas fecharam as portas, a 
Cooper se mantém fi rme, sólida e sendo 
um porto seguro para todos os funcio-
nários e cooperados. Tenho muito or-
gulho de fazer parte dessa história. Não 
tenho dúvidas de que a Cooperativa se-
gue sua trajetória muito em função do 
grande trabalho da diretoria".

Feliz com a vida que escolheu e cer-
to de que fez as opções corretas, Aloi-
sio é apaixonado pelo campo e tem um 
carinho especial por Monteiro Lobato. 
Sente-se seguro na Loja Agropecuária, 
grato pelos amigos, pela administração 
da Cooperativa e, acima de tudo, pela 
família. “Agradeço o apoio da minha es-
posa e a bênção que é a minha fi lha. Ela 
também gosta de animais e tem tudo 
para seguir meus passos”, conclui.

FUNCIONÁRIOS

Foi a melhor coisa que eu fiz...
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ANIVERSARIANTES

COOPERADOS

Agosto (2ª quinzena)

Dia 27: Augusto Marques de Magalhães.

Dia 30: João Aparecido Corra. 

Setembro (1ª quinzena)

Dia 14: João Batista de Oliveira.

FUNCIONÁRIOS

Agosto (2ª quinzena)

Dia 16 : Gabriel Simões Domingos e 

Cassiely Maria Oliveira Fernandes.

Dia 21: Alexandre Barreto dos Santos.

Dia 22: Valteci Osvaldo Dionísio.

Dia 24: Antonio Markennedy Eugenio Monte 

e Cristiano de Almeida Miguel.

Dia 26: Sidnei Magalhães Silva. 

Dia 30: Alcinei Antonio Francisco.

Setembro (1ª quinzena)

Dia 3: Sabrina Ribeiro Costa. 

Dia 7: Márcio Nogueira de Aquino.

Dia 9: Tarcísio Borges da Silva.

Dia 10: Denilson de Siqueira.

Dia 12: João Abrão de Matos

e Júlio César Dellu.

Dia 14: Alexandre Rodolfo Gonzaga.

Dia 15: Vital Manoel Antonio.

Escondidinho de mandioca 
com carne seca e Requeijão 
Cremoso Cooper
INGREDIENTES
Purê:
• 1 kg de mandioca cozida e espremida
• 1/2 xícara (chá) de Leite Cooper Top
• 2 colheres (sopa) de Manteiga Extra Cooper
• Sal a gosto
• Queijo parmesão ralado (opcional para gratinar)
Recheio:
• 500 g de carne seca dessalgada, cozida e desfi ada
• 2 colheres (sopa) de Manteiga Extra Cooper
• 1 cebola picada
• 2 dentes de alho picados
• 1 tomate sem sementes picado
• Cheiro-verde a gosto
• Pimenta-do-reino e sal a gosto
• 200 g de Requeijão Cremoso Cooper

MODO DE PREPARO
1. Purê:
Amasse bem a mandioca cozida ainda quente. Em uma 
panela, derreta a Manteiga Extra Cooper, junte o Leite 
Cooper Top e misture com a mandioca até formar um 
purê cremoso. Acerte o sal e reserve.
2. Recheio:
Em outra panela, aqueça a Manteiga Extra Cooper, 
refogue a cebola e o alho até dourarem. Junte a carne 
seca, o tomate, os temperos e o cheiro-verde. Misture 
bem e desligue o fogo.
3. Montagem:
Em um refratário untado, faça uma camada com metade 
do purê e espalhe o recheio de carne seca. Por cima, 
distribua o Requeijão Cremoso Cooper em colheradas 
ou em fi o. Cubra com o restante do purê.
4. Finalização:
Polvilhe queijo ralado, se desejar. Leve ao forno 
preaquecido a 200 °C por 20 minutos ou até gratinar.

RECEITA



Ranking do produtor
BALDE CHEIO

Cooperativa de Laticínios de São José dos Campos

1º Hissachi Takehara - Jacareí  135.534 

2º Airton Marson Junior - Caçapava  110.755 

3º Rodrigo Afonso Rossi - Caçapava  88.916 

4º Igor Alfred Tschizik - Paraibuna  55.089 

5º Luiz Alberto Duarte Loureiro - Taubaté  54.591 

6º Benedito Vieira Pereira - Jambeiro  36.226 

7º Claudio Muller - São José dos Campos  33.318 

8º Clayton Moreno Morais - São José dos Campos  29.365 

9º João Batista de Oliveira - Paraibuna  22.493 

10º Jandir Ferreira de Carvalho - São José dos Campos  21.576 

11º Andrea Souto de Paula Ferreira - São José dos Campos  21.087 

12º Augusto Marques de Magalhães - Caçapava  20.569 

13º Cicero de Toledo Piza Filho - Paraibuna  19.725 

14º Eugenio Deliberato Filho - Mogi das Cruzes  19.157 

15º José Rubens Alves - São José dos Campos  17.747 

16º José Benedito dos Santos - Paraibuna  17.311 

17º José Hernandes Pereira - São José dos Campos  16.412 

18º Adilerso Fonseca Miranda - Caçapava  16.175 

19º Elisabeth Armbrust Mascarenhas - São José dos Campos  14.501 

20º Antonio Otavio de Faria e Outro - Natividade da Serra  13.277 

21º Geraldo José Peretta - Caçapava  12.546 

22º Alvimar Campos de Paula - Caçapava  10.666 

23º Orlando Feirabend - Monteiro Lobato  10.631 

24º José Paulo de Souza - Igaratá  10.541 

25º Rafael Everton dos Santos Intrieri - Jambeiro  10.416 

26º Mauricio Neves de Oliveira - Paraibuna  8.887 

27º Alexandre Racz - Caçapava  8.408 

28º José Marcos Intrieri - Jambeiro  8.389 

29º Mauro Andrade da Silva - São Sebastião  8.347 

30º José Francisco de Carvalho - São José dos Campos  7.463 

Produtor
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JULHO 2025

11 Agosto 2025

@grupoourho

Há 35 anos atuando de forma estratégica
na gestão de pessoas
Já concluiu mais de 130 mil empregos e
conta com mais de 3 mil colaboradores.

Com sedes em São José dos Campos,
Taubaté, Lorena, Mogi das Cruzes e Jundiaí.

Entre em contato conosco
(12) 3947-7099

Um propósito de fazer da cooperação um
legado! Seguimos juntos.

Parabéns

@grupoourho

Há Há 35 anos atuando de forma estratégica35 anos atuando de forma estratégica
na gestão de pessoasna gestão de pessoas
Já concluiu mais de 130 mil empregos e
conta com mais de 3 mil colaboradores.

Com sedes em São José dos Campos,
Taubaté, Lorena, Mogi das Cruzes e Jundiaí.

Entre em contato conosco
(12) 3947-7099(12) 3947-7099

Um propósito de fazer da cooperação um
legado! Seguimos juntos.

ParabénsParabéns
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GRUPOS DE APENAS 120 COTAS, MUITO MAIS FÁCIL GANHAR!

G R U P O S  D E  6 0  M E S E S

REALIZE COM A VINAC!

MOBI LIKE 70% 56.695,00

64.795,00

80.990,00

91.990,00

95.790,00

94.900,00

108.650,00 2.082,50

1.818,95

1.836,01

1.763,18

1.552,34

1.241,93

1.086,68R$

R$

R$

R$

R$

R$

R$

R$

R$

R$

R$

R$

R$

R$

MOBI LIKE 80%

MOBI LIKE

ARGO 1.0

HB20 1.0

ONIX 1.0

111.990,00 2.146,52R$ R$STRADA 1.4
117.990,00 2.261,52R$ R$KICKS 1.6

SAVEIRO 1.6

VEÍCULO CRÉDITO PARCELASVEÍCULO CRÉDITO PARCELAS

133.600,00

157.490,00

167.590,00 3.212,21

3.018,63

2.560,72R$

R$

R$

R$

R$

R$

R$

R$

CITY EX

TORO 1.8

COROLLA GLI 2.0

168.890,00 3.237,13R$ R$COROLLA XEI

Tabela AGOSTO/2025
O valor das prestações pode variar de acordo com o valor do crédito.

189.990,00

246.894,00

277.890,00 5.326,33

4.732,23

3.641,55
R$

R$

R$

R$

COMPASS SPORT T270

L200 GL 2.4 DIESEL

HILUX CD 2.8 DIESEL
287.670 5.513,79R$ R$S10 CD 2.8 DIESEL ,00

NO TRÂNSITO SOMOS TODOS PEDESTRES

Acesse o site e veja todos os modelos
Av. Cassiano Ricardo, 441 - Jd. Aquarius

São José dos Campos - SP

0800 770 7811 | www.vinac.com.br
/vinacconsorcios @vinacoficial


