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MENSAGENS DOS LEITORES

SUA DUVIDA PODE
VIRAR NOTICIA!

O JORNAL SAMPAPAOQ acredita que a informacdo mais re-
levante é aquela que nasce das duvidas, interesses e ne-
cessidades dos seus leitores. Por isso, queremos abrir ain-
da mais espaco para a sua participacao, e convidar vocés a
nos enviarem perguntas, sugestoes de temas e comenta-
rios sobre os assuntos que impactam o seu dia a dia.
Vocé tem alguma duvida sobre tendéncias de mercado,
gestao, negdcios, economia, legislacao, inovacao, tecno-
logia ou qualquer outro tema relacionado ao nosso setor?
Gostaria de entender melhor um assunto que tem gerado
debates ou conhecer a opinidao de especialistas sobre deter-
minado tema? Esta é a sua oportunidade de contribuir dire-
tamente para a construcao do contetdido que publicamos.
As mensagens recebidas serao analisadas pela nossa Co-
missao Editorial, e poderdo dar origem a reportagens es-
peciais, entrevistas, artigos técnicos e conteldos exclusi-
vos. Além disso, sempre que possivel, buscaremos espe-
cialistas e profissionais reconhecidos para responder as
questoes enviadas pelos leitores, promovendo um espaco
de troca de conhecimento e experiéncias.

Mais do que um canal de informacgao, nosso Jornal busca
ser uma ferramenta de dialogo com seus leitores. Acredi-
tamos que as melhores pautas surgem da realidade vivida
por quem acompanha o setor diariamente. Por isso, sua
participacdo é tao importante. Ao compartilhar suas duvi-
das e sugestoes, vocé contribui para enriquecer o debate,
ampliar o conhecimento coletivo e tornar nosso contetido
cada vez mais util e relevante.

E ndo faz diferenca se sua pergunta é simples ou comple-
xa. Toda duvida pode gerar uma grande matéria, e ajudar
outras pessoas que enfrentam os mesmos desafios e bus-
cam as mesmas respostas. Por isso, queremos ouvir voceé,
conhecer suas demandas e trazer informacdes que real-
mente fagam a diferenca.

PARTICIPEM!
ENVIEM SUAS MENSAGENS PARA A GENTE!

Por carta: Rua Santo Amaro, 313
Centro — Sao Paulo/SP — CEP 01315-001

Por telefone: 11 3291-3700
(Peca para falar com o Marketing)

Por e-mail: jornal@sindipan.org.br

DIRETORIAS

SINDICATO DA INDUSTRIA DE PANIFICAGAQ
E CONFEITARIA DE SAQ PAULO - SINDIPAN
GESTAO 2025-2029
CARGOS EFETIVOS
PRESIDENTE
Rui Manuel Rodrigues Gongalves
VICE-PRESIDENTES
Luis Severiano Pereira Ferreira e José Marcos Reis
DIRETORIA ADMINISTRATIVA
Noé Coutinho Rodrigues e Sérgio Luiz Bacelo Amorim
DIRETORIA FINANCEIRA
Delcino Pedro dos Santos e José Ricardo de Caires
DIRETORIA SOCIAL
Marcelo da Costa Fernandes
DIRETORIA TECNICA
Rodrigo Santanna Lopes Chaluppe
DIRETORIA DE PATRIMONIO
Carlos Gongalves Teixeira
DIRETORIA DE MARKETING
Wagner Vale Ferreira
DIRETORIA CULTURAL
José Borges Pereira
SUPLENTES DA DIRETORIA
Alfredo Carreira dos Santos, Andreia Rolddo Perestrelo, Fabio Vasques,
José Eavilson Gomes dos Santos, Raimundo Nonato Andrade Silva, Milton
Guedes de Oliveira, Vitor Soares Lopes Mendes, Waldomiro Gomes da
Rocha, Rodrigo Clua Beltrdo de Holanda, Luciano Halada de Carvalho,
Gustavo Guimaraes Fernandes e Alessandra Rodrigues de Carvalho
CONSELHO CONSULTIVO
Jair Marchini
CONSELHO FISCAL
Paulo Alexandre Pereira Ferreira, Manoel Alves Rodrigues Pereira,
Antonio Portugal da Silva, Simone Casselhas Giannini, Rubens
Casselhas Junior e Alisson Fernando Perregil Silva Lopes
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PRESIDENTE
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VICE-PRESIDENTES
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Herminio Alonso Bernardo e Sidney da Silva

DIRETORIA FINANCEIRA
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DIRETOR TECNICO
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DIRETOR DE MARKETING
Fébio de Oliveira Moreira

DIRETOR CULTURAL
Julio Cesar Dinis

SUPLENTES DA DIRETORIA
Said Aurabi, Antonio Baltazar Rodrigues do Vale, Manuel Amandio
Gongalves Baptista, Eduardo José Manuel Machado, Fabio Roberto
Mota, Basilio Fernandes Bastos, Carlos Alberto Cardoso Pedro, Jodo
Der Torossian Junior, Armenio Soares Ferreira, Francisca Vieira do
Nascimento, Leonardo Duarte Agostinho e Raimundo Otaviano Soares

CONSELHO FISCAL

Custddio dos Santos Rodrigues do Vale, Kleber D Oliveira, Benedito
Francisco Senise, Ronaldo Amaro Macarréo e Pedro Paulo Sobrinho

FUNDIPAN

FUNDAGAOQ DO DESENVOLVIMENTO DA INDUSTRIA
DE PANIFICAGAO E CONFEITARIA — FUNDIPAN

GESTAO 2025-2029

CONSELHO DE ADMINISTRAGAO
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Rodrigues Pereira, Luiz Severiano Pereira Ferreira, Julio Cesar Dinis,
Wagner Vale Ferreira, José Marcos Reis, Alfredo Carreira dos Santos e
Delcino Pedro dos Santos

CONSELHO CONSULTIVO
Sidney da Silva, Jodo Lucas Dias Gongalves, Eduardo Augusto Bravo
Gamboa, Fabio Roberto Mota, Christian Mattar Saigh, Paulo Alfonso
Menegueli, Luis Evanildo Tendrio Farias, Noé Coutinho Rodrigues,
José Ricardo Caires, Carlos Gongalves Teixeira, Valdeir Antonio de
Jesus, Eduardo José Manuel Machado, José Borges Pereira e
Antonio Manuel Teixeira Martins

CONSELHO FISCAL
Pedro Paulo Sobrinho, Antonio Portugal da Silva, Matheus Silvério
Bernardo, Jodo Diogo, Pedro Paulo Sobrinho, Sérgio Luiz Bacelo
Amorim, Ronaldo Amaro Macarrdo e Sergio Luiz Bacelo Amorim

DIRETOR EXECUTIVO
Rodrigo Santanna Lopes Chaluppe

TESOUREIRO
Carlos Gongalves Teixeira

SECRETARIO
Marcelo da Costa Fernandes

IDPC
INSTITUTO DO DESENVOLVIMENTO DA INDUSTRIA
DE PANIFICAGAO E CONFEITARIA - IDPC
GESTAO 2025-2029
PRESIDENTE
Rui Manuel Rodrigues Gongalves
VICE-PRESIDENTE
Luis Severiano Pereira Ferreira
DIRETORIA FINANCEIRA
Delcino Pedro dos Santos
SECRETARIO
Arménio Soares Ferreira
SUPLENTE
Eduardo Augusto Bravo Gamboa
CONSELHO FISCAL
Paulo Alexandre Pereira Ferreira, Pedro Paulo Sobrinho, Simone

Casselhas Giannini, Manoel Alves Rodrigues Pereira, Rubens Casselhas
Junior e Antonio Portugal da Silva

CONSELHO GESTOR
Rui Manuel Rodrigues Gongalves, Luis Severiano Pereira Ferreira, José
Marcos Reis, Carlos Elias Gongalves Perregil, Jodo Diogo, Delcino Pedro
dos Santos, José Ricardo de Caires, Eduardo Augusto Bravo Gamboa,
Antonio Manuel Teixeira Martins, Noé Coutinho Rodrigues, Sergio Luiz
Bacelo Amorim, Herminio Alonso Bernardo, Sidney da Silva, Rodrigo

CONSELHO CONSULTIVO Santana Lopes Chaluppe, Matheus Silvério Bernardo, Alfredo Carreira
Antero José Pereira dos Santos e Antero José Pereira
DEPARTAMENTO JURIDICO DEPARTAMENTO JURIDICO CiVEL, CRIMINAL MEDICINA DO TRABALHO:
E TRIBUTARIO i ¢ i
AREA TRABALHISTA Escritorio Mesquita Pereira, Marcelino o S’aude Ocupamo’nal
. ' ' CONSULTORIO ODONTOLOGICO:

ATENDIMENTO: de segunda a
sexta-feira, das 16h00 as 18h00

Dr. Marcelo Ramos de Andrade —
Chefe de Departamento

Dra. Miriam Liviero — Advogada

Almeida Advogados Associados S/C

ATENDIMENTO: de segunda a sexta-feira,
das 9h00 as 17h00

Dr. Julio Cezar Nabas Ribeiro — Advogado

HIGIENE E SEGURANGA NO TRABALHO:
Veiga Sadide Ocupacional

Dr. Arménio Soares Ferreira Jr.

ASSESSORIA DE IMPRENSA:
Matheus Fragata
REGISTRO DE MARCAS E PATENTES:
Focus Marcas e Patentes — Osvaldo Pelosi
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Um mes de encontros,
negocios e fortalecimento
da panificacao

Julho chega trazendo uma agen-
da especial para a panificacéo
paulistana, paulista e brasileira.
Trata-se de um periodo de gran-
de relevancia para 0 Nn0sso seg-
mento, marcado por oportunida-
des de atualizagéo, geracéo de
negocios, troca de experiéncias
e fortalecimento dos lacos que
unem o0s profissionais respon-
saveis por uma das atividades
mais tradicionais e importantes
da economia nacional.

Entre os destagues do més esta
0O tradicional “Jantar do Panifica-
dor”, marcando um momento
de confraternizacéo e reconhe-
cimento, que redne empresa-

rios, formecedores, liderancas
e profissionais do setor em um
ambiente de celebracéo e net-
working. Mais do gue um encon-
tro social, o evento representa a
valorizagdo dagueles que, diaria-
mente, dedicam seu trabalho a
producéo de alimentos de quali-
dade e ao atendimento das co-
munidades em todo o pais.

Qutro grande encontro em julho
sera a realizacao da FIPAN 2026,
acompanhada pela promocao
do 6° Congresso FIPAN. Consi-
derada uma das maiores e mais
importantes feiras de panificacéo
e confeitaria da América Latina, a
FIPAN se consolida como um es-

ATUALIZACOES SOBRE A NR-1

SAMPAPAQ

PALAVRA DO PRESIDENTE

paco estratégico para conhecer
tendéncias, tecnologias, equipa-
mentos, ingredientes, solucoes
de gestao e inovacdes que estao
transformando o mercado.

Por sua vez, o Congresso ofere-
cera conteldo de alto nivel, reu-
nindo especialistas e profissionais
que compartihardo conhecimen-
tos, experiéncias e praticas ca-
pazes de contribuir para o desen-
volvimento dos negocios. Em um
cenario de constantes mudancas
nos habitos de consumo, na ges-
tdo empresarial e nas demandas
do mercado, investir em atualiza-
¢cao tormou-se uma necessidade
para quem deseja manter a com-
petitividade e ampliar resultados.
O SAMPAPAO incentiva forte-
mente a participacdo dos empre-
sarios e de suas equipes nesses
eventos. Sao oportunidades Uni-
cas para ampliar conhecimen-
tos, fortalecer relacionamentos,

Rui Manuel Rodrigués Gongalves
Presidente do SAMPAPAO

identificar novas oportunidades
de mercado e buscar inspiracao
para 0s desafios do dia a dia.
Julho sera, portanto, um més de
aprendizado, integracao e cresci-
mento. Que possamos aproveitar
cada encontro, cada palestra e
cada conversa para construir um
setor ainda mais forte, modemo e
preparado para o futuro.

Forte abraco!

FIQUEM LIGADOS!

Com contetdo elaborado e apresentado por Vanessa Vivian,
nutricionista e coordenadora da Escola IDPC, foi realizado, no dia 26 de
junho, no SAMPAPAO, um curso com a participacdo de funcionarios de
padarias (foto), sobre as novas regras da NR-1, norma que estabelece
as diretrizes gerais e os requisitos para o Gerenciamento de Riscos
Ocupacionais, além de medidas de prevencao em Seguranca e Saude
no Trabalho. Contudo, por decisao liminar do STF, o novo regramento -
que ja esta em vigor desde 26 de maio - teve a aplicacao de multas em
fiscalizacoes e de outras sancoes suspensas por 90 dias. O objetivo foi
estabelecer parametros mais claros, para que nao haja interpretacoes
pessoais dos auditores, o que é fundamental para oferecer defesas de

dano moral com esse fundamento.
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sAMPAPAO: SEMPRE TRABALHANDO
PARA O CRESCIMENTO DA PANIFICACAO

UMA GRANDE VITORIA DA PANIFICACAO

A regulamentacao da Reforma Tributaria, publicada no Diario Oficial da
Uniao no final do més de abril, passou a reconhecer oficialmente as
panificadoras e confeitarias como beneficiarias do regime especial de
alimentacao, garantindo a elas a redug&o da aliguota do novo Imposto
sobre Bens e Servicos (IBS) e da Contribuicao sobre Bens e Servi-
cos (CBS) para 60% da aliguota padréao, que sera fixada em tormo
de 27%. A conquista € resultado da intensa e continua atuacéo do
SAMPAPAQ e da AIPESP junto ao Congresso Nacional, e ao Comité
Gestor do Imposto sobre Bens e Servicos (CGIBS) — instancia res-
ponsavel pela governanca do novo sistema tributério —, realizada ao
longo dos ultimos meses, a fim de impedir prejuizos ao setor, e garan-
tir a equidade das padarias aos bares e restaurantes, que ja figuravam

REFORMA TRIBUTARIA EM PALESTRA

No dia 16 de junho, foi promovida no SAMPAPAO uma ex-
celente palestra sobre a Reforma Tributaria, ministrada pelo
advogado Victor Hugo Scandaio Rocha, sécio-administrador
da Rocha & Rocha Advogados, e especialista em Direito Tribu-
tario e Empresarial. Com auditorio lotado, os panificadores pu-
deram acompanhar orientagdes importantes sobre os impac-
tos da RT, especificamente no setor. ‘A preparacao para este
evento foi intensa, Além de estudar todas as especificidades
da padaria, de todas as operagcdes que acontecem nessas
casas e 0 que diz a Reforma Tributéria especificamente nesse
segmento, tivemos a oportunidade de receber uma série de

REFORMA
TRIBUTARIA

como beneficiarios do regime especial de alimentacao. E para Rui
Gongalves, presidente do SAMPAPAQ, o fato representa muito mais
do que uma vitdria técnica:; “Trata-se do reconhecimento do papel
estrutural que as padarias exercem na sociedade brasileira”, enfatiza.

materiais delas, nas quais realizamos andlises da implementa-
cao real, na pratica, levantando um ano inteiro de informacdes
dessas empresas. E fizemos uma simulacéo comparativa en-
tre 0 ano de 2025 e como sera 0 ano de 2033, mostrando
esses resultados de forma muito direta, quais seriam os im-
postos e o0 impacto na precificacdo, e nas decisdes que elas
tomaram nos negocios delas. E tudo isso nos demonstrou
gue existem muitas oportunidades e muito espaco na RT para
que as padarias que se prepararem e se anteciparem para
tomar decisdes assertivas, seguramente vao sair na frente’,
registrou Rocha ao final do encontro.
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HISTORIAS QUE
ATRAVESSAM OCEANOS

No final de abril, foi rea-
lizado, no Arouca Sao
Paulo Clube, o lanca-
mento do livro “30 Mulhe-
res, 30 Historias — Vozes

Matheus Fragata

Da esq. para a dir.: Renata (gerente regional de Vendas da Bunge), da Comunidade Luso-
Mestre Carlao (presidente da Tom Maior), Fernanda (diretora da Marketing -Brasileira” de autoria da
da Bunge), Rui (presidente do SAMPAPAO), Jéssica (coordenadora de escritora Carina Teixeira,

Atendimento ao Cliente da Bunge), Roberto (diretor da Tom Maior) e

Dr. Julio (do Juridico Civel do SAMPAPAO). obra que reune  teste-

munhos inspiradores de
E O SAMPAPAO NO SAMBODROMO! mulneres dacomunida-
de luso-brasileira de Sao
Paulo. “Trata-se de uma
homenagem a mulheres
qgue, por meio do seu tra-
balho, da cultura, do associativismo e da solidariedade, con-

<
=
=

Quem disse gue pao nao rima com samba”? O enredo da Tom Maior
para o Carnaval 2027 no Sambodromo do Anhembi sera “Eu Sou
o Pao da Vida". Desenvolvido pelo carnavalesco Flavio Campello, o
tema propde uma reflexao sobre a presenca, a importancia historica
e 0 significado universal do pao ao longo da trajetdria da humanida-

de. Por conta disso, no dia 21 de junho, representantes do SAM- tribuem diariamente para a construgéo de pontes entre Portu-
PAPAO, da Escola de Samba e da Bunge, que apoia o projeto, se gal e o Brasil’, afirma Alessandra Ca[valho, proprietaria da Big
reuniram na sede da empresa no bairro de Pinheiros, para alinhar Bread Master e diretora do SAMPAPAO, gue assina o primeiro
suas participacdes no desfile. E bora sambar! capitulo do livro.

Sua padaria merece crescer,
NAO SER INTERDITADA.
Regularize hoje.

- e PREFEITURA q Corpo de
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A contagem regressiva para a
maior feira do Brasil e uma das
maiores do planeta dedicada a
panificacdo, confeitaria e food-
service ja comegou, com creden-
clamento aberto e uma progra-
macao completa para a edicé&o
deste ano, que acontece entre
os dias 21 e 24 de julho, no Expo
Center Norte, em Séao Paulo/SF.
A expectativa € de que o evento
receba perto de 60.000 profis-
sionais qualificados desses se-
tores, que chegar&o para encon-

trar ao longo de quatro pavilhdes
do espaco cerca de 450 expo-
sitores e mais de 1.700 marcas
dos segmentos de matérias-pri-
mas e ingredientes, maquinas e
equipamentos, embalagens, au-
tomacéo e sistemas, instalacdes
comerciais, produtos prontos e
congelados e servicos, tudo em
um so lugar. Muito mais do que
uma feira de negocios, a FIPAN é
a principal plataforma de desen-
volvimento, inovagcao e conexao
de toda a cadeia produtiva do
setor no pais e no mundo.

Promovida pelo SAMPAPAQO, ela
chega com uma programagao
robusta, incluindo a realizacéo
de campeonatos nacionais e
internacionais, experiéncias se-
torizadas, aulas técnicas, e ain-
da do 6° CONGRESSO FIPAN,
evento dos mais aguardados
pelo setor. A FIPAN 2026 conta-
ra com O apoio institucional da
ABIP, AIPESP, FIESP, Abitrigo,
ABIMAQ), Abrasel, Sindustrigo e
ANR, além dos parceiros inter-
nacionais UIBC, CIPAN, IBA, IBIE
e a Camara de Comércio e In-
dustria  Luso-Brasileira,

‘A FIPAN € o lugar onde o setor
de panificacao e confeftaria do
Brasil se encontra, se renova e
se fortalece. Nesta edicéo, mais
uma vez teremos uma progra-
magao que vai do chao de fa-
brica ao alto escalao, com com-
peticbes para revelar um gran-
de ndmero de talentos do pais,
além de promover experiéncias
gue ensinam na pratica, alem
da realizacdo de um Congres-
S0, que contara com palestras e
apresentacoes de especialistas
renomados em um Unico even-
to. Estamos muito orgulhosos
da trajetoria que construimos até
aqui, e confiantes de que nossa
edicao 2026 sera a mais impac-
tante de todos 0s tempos’, des-
taca Rui Gongalves, presidente
do SAMPAPAQ.

O NOVO CONSUMO

A ser realizado nos dias 21, 22 e
23 de julho, das 10h as 13h, no
Centro de Convencgdes do Expo
Center Norte, o 6° Congresso
FIPAN traz como tema “O Novo
Consumo — Entender Pessoas
€ o Futuro dos Negocios’, com
a perspectiva de reunir cerca de
1.500 congressistas ao longo
de trés dias de palestras, painéis
€ casos de sucesso.

Com nomes como Diego Barreto
(CEO do iFood), Paulo Camargo



(ex-CEO do McDonald's/Mequi),
Eurico Santi (coautor da Reforma
Tributaria) e palestrantes interna-
cionais da Franca e da Bélgica,
0 Congresso aborda seis eixos
tematicos centrais: Mercado e
Experiéncia, Reforma Tributaria,
Saudabilidade, Inteligéncia Artifi-
cial na Producéo, Tendéncias de
Consumo e Gestéao de Pessoas
e Treinamento. O evento é vol-
tado exclusivamente a proprieta-
rios, diretores e gestores ligados
ao foodservice,

ARENAS EM DESTAQUE
Coracdo da panificagdo na FI-
PAN, a ARENA DO PAO ¢ o
espaco dedicado a arte e a téc-
nica de fazer pao, com demons-
tragbes ao vivo, workshops e
competicbes que revelam ten-
déncias e inovacgbes da panifi-
cacao artesanal e industrial. O
grande destaque sera a disputa
pelo titulo de “Melhor Padeiro do
Brasil’, na disputa pelo cobicado
Troféu Trigo de Quro, simbolo
maximo de exceléncia na pani-
ficag&o nacional, concedido ao
vencedor de seletivas realizadas
em todo o pais. A ARENA DO
PAO conta com patrocinio de
Bunge, Cargill, Ferneto Brasil, La
Serenissima e Tecmapan.

Por sua vez, a ARENA DO CON-
FEITERO reunira especialistas
para aulas ao vivo com foco em
técnica, tendéncias e o conceito

EVENTOS SAMPAPAO / FEIRA E CONGRESSO FIPAN 2026 [

SERVICO
FI PAN DATA: De 21 a 24 de julho de 2026

HORARIOS: Inauguracao Oficial da Feira:
2102411/2026 ,, de julho - 12h00

Abertura e Horario de Visitacao para o Publico:
Das 13h00 as 21h00 nos dias 21, 22 e 23 de julho
Das 13h00 as 19h00 no dia 24 de julho

6°CONGRESSO

, FIPAN

DATAS E HORARIOS: Dia 21 de julho de 2026 -

onovoconsuvo  Palestras com inicio as 10h00 as 10h45

Dia 22 de julho de 2026

Palestras com inicio as 10h00, 10h55 e 11h50
Palestras com inicio as 10h00, 10h55, 11h50, 12h30 e 12h45

Dia 23 de julho de 2026

Palestras com inicio as 10h00, 10h55 e 11h50
Palestras com inicio as 10h00, 10h55, 11h50, 12h30 e 12h45

Q LOCAL: Expo Center Norte - Sao Paulo/SP

’ INGRESSOS: Disponiveis em fipan.com.br

‘Faca e Venda’, voltado a profis-
sionalizagcdo de empreendedo-
res do setor. O espaco funciona
como ponto de encontro para
networking entre marcas, forme-
cedores e confeiteiros, com pro-
gramacao diversificada que aten-
de desde a profissionais em bus-
ca de aperfeicoamento, até quem
estd comegando no mercado.

E na ARENA DO CONFEITEI-
RO, também sera realizado o
4° Campeonato de Bolos na

FIPAN, um dos grandes momen-
tos da Arena, com cinco cate-
gorias: Flores em AcUcar, Pasta
Americana, Bolo de Casamento,
Cremes e Realista. A competi-
¢cao conta com um juri técnico
especializado e um juri popular
formado pelos visitantes da fei-
ra. O espaco tem patrocinio de
Rich’'s, Harald e La Serenissima.

ESPACOS ESPECIAIS

Uma paixao nacional mais uma
vez ganha espaco proprio na Fl-
PAN. A Vila Salgados é uma pla-
taforma de aprendizado e net-
working dedicada ao universo
dos salgados — da coxinha ao
bolinho de bacalhau, do pastel a
esfiha. O espaco reune empre-
endedores, profissionais e entu-
slastas para explorar técnicas ar-

NAO PERCA TEMPO!!! Faca o seu credenciamento prévio
na FIPAN 2026 pela internet, no endereco
https://mbxeventos.com/credenciamentofipan/home.

tesanais e industriais, estratégias
de vendas, precificacao e escala
de producéo. A proposta € cla-
ra; transformar a paixao nacio-
nal por salgados em negdcios
mais profissionais e rentaveis.
A Vila Salgados conta com pa-
trocinio da Vimaster Equipamen-
tos Food Service.

Realizado também durante a fei-
ra, 0 FIPAN PIZZA sera mais uma
vez O grande palco da pizzaria
brasileira, trazendo nesta edicéo
uma novidade de peso: o Cam-
pionato Mondiale della Pizza Se-
lections Brasil, que seleciona 0s
representantes nacionais para o
Campionato Mondiale della Pizza
2027, que acontecera em Par-
ma, na ltalia. Em 2025, o cam-
peonato reuniu 120 pizzalolos,
consolidando-se como o maior
campeonato de pizza da Amé-
rica Latina. A competicdo tera
quatro categorias: Napolitana,
Classica, In Pala e In Teglia. O
vencedor de cada categoria ga-
nhara passagem e hospedagem
para a ltalia custeadas pelo pa-
trocinador Le 5 Stagioni. E o FI-
PAN PIZZA contara ainda com o
patrocinio da Pomarola e da Mix.
E, em 2026, a FIPAN trara ainda
a ARENA GELATO, espaco de-
dicado, no qual serao realizadas
aulas praticas e demonstracoes
conduzidas por chefs especiali-
zados, compartihando técnicas,
ingredientes e ainda segredos
de produgdes inovadoras. A
proposta parte de uma premissa
simples e poderosa: o gelato é
sobremesa para 0 ano inteiro, e
Nao apenas para o verao, o0 que
se configura como uma grande
oportunidade de diferenciacao e
geracao de receita para qualquer
negocio do setor.



https://mbxeventos.com/credenciamentofipan/home.
http://fipan.com.br

PANIFICADORES DO ANO 2026 / PAO NOSSO

O nome da casa ja entrega O
maior proposito da padaria Pao
Nosso Pirtuba: homenagear e
destacar a importancia do mais
sagrado dos alimentos da hu-
manidade. E pode acreditar:
tendo atualmente em sua dire-
cao o simpatico casal Antonio
Luiz Aravjo de Barros e Stefanne
Cordeiro Barros, a entrada deles
no negocio da panificacao se
deu por obra de uma verdadeira
intervencao divina.

“Mordvamos em Aguas Belas,
no Agreste de Permambuco,
onde chegamos a ter trés lojas
de moveis. Porém, em um dado
momento passamos a viver Com
a instabilidade da economia lo-
cal, com meses de poucas ven-
das e muita inadimpléncia dos
clientes. Por coincidéncia, nesse
periodo eu tinha que vir para a
capital paulista para participar
do casamento de uma irma, e
guando sai de la, dando um ‘até
daqui a pouco’ para a loja que
eu ainda estava conseguindo
manter apds me desfazer das

outras duas, um pensamento in-
sistente invadiu a minha mente:
‘bOr que a gente ndo vai tentar
avida la em Séo Paulo?’ E figuei
com aquilo martelando na cabe-
ca’, lembra Antonio.

Pode até parecer incrivel, mas
essa premonicado comegou a se
materializar logo que ele desem-
barcou em Sampa. Quando co-
mentou esse fato com sua ima,
esta Ihe disse que na padaria
em que trabalhava em Pirituba,
chamada Flor do Monte Alegre,
O proprietario estava procurando
alguém para vendé-la. Impressio-
nado com a coincidéncia, Anto-
nio Nao perdeu tempo, e foi con-
versar com o homem, para mani-
festar seu interesse na aquisicéo,
deixando tudo acertado, inclusive
0 preco do negdcio.

SO que al, o receio de fazer uma
mudanca t&o radical na vida
dele, de sua mulher e de seu
flno Thiago bateu forte. Assim,
retornando a Aguas Belas, quan-

o,
=

do contou sua ideia a Stefanne,
essa incerteza também a domi-
nou. Mas ai, algo espiritualmen-
te, digamos, magico aconteceu.
Assiduos frequentadores de
uma congregacao evangelica lo-
cal, ambos foram assistir a uma
pregacao de um pastor que eles
n&o conheciam, durante a qual
este falou palavras que pareciam
exclusivamente direcionadas ao
casal, dissipando todas as duvi-
das que eles tinham. “Sentimos
como se fosse Deus falando di-
retamente aos Nossos ouvidos”,
emociona-se Stefanne. E assim,
vencido o medo, com seguran-
ca absoluta, a familia Barros se
mudou para Pirtuba em 2017,

O inicio da nova atividade, en-
tretanto, nao foi nada facil. A pa-
daria que compraram era muito
antiga e desatualizada e, por
conta disso, ha tempos vinha
perdendo a clientela, o que iIm-
pactou negativamente seu fatu-
ramento. Porém, com muita fé

Tadeu Sakagawa

em Deus e sem nunca pensar
em desistir, eles, confiantes, se-
guiram em frente, encarando as
dificuldades com béngéaos para
estimula-los a vencer.

Com muita sabedoria, foram fa-
zendo pequenos aperfeicoamen-
tos na casa, tais como dedicar
um cuidado especial a sua lim-
peza e higiene, a pintura do imo-
vel, ainda a instalacdo de novos
balcoes de aco inox, em substi-
tuicdo aos antigos, que eram de
madeira. Com isso, 0s clientes
comecgaram a voltar, e 0 nimero
deles a crescer exponencialmen-
te, e a queda nos negdcios da
padaria pouco a pouco acabou
se transformando em uma rotina
de aumento dos lucros e da ren-
tabilidade da casa.

E apds uma reforma realizada
tbem no comego da pandemia da
COVID-19, com a aquisicao de
NOVOS equipamentos para a pro-
ducéo, além dainstalacéo de uma
area de restaurante, a partir da
anexacao de uma area ao lado do
predio no qual, por muitos anos,
funcionou uma quitanda, a eta-
pa seguinte foi realizar outra mais
completa, no inicio de 2026. Nela,
a Pao Nosso ganhou um novo e
atrativo layout, proporcionando-lhe
uma ambientacdo mais modema,
bem como uma distribuicéo mais
racional dos espacos da loja para
receber os clientes, que fizeram
questao de comparecer em pPeso
a reinauguracao da casa, no Ulti-
mo dia 17 de aboril.

E assim, a total confianca em
Deus venceu, e continua ven-
cendo. Prova disso € a escolha
da Pao Nosso para receber a
homenagem do Prémio Panifica-
dores do Ano 2026. “Eu, a Ste-
fanne e o Thiago ficamos muito
emocionados e gratos ao SAM-
PAPAO e, sobretudo, ao Criador
por receber essa distingdo, que
nos impulsionara a seguir sem-
pre em frente em nossas realiza-
¢coes’, finaliza Antonio.



PANIFICADORES DO ANO 2026 / CEPAM

Um sucesso que soO 2\ UM [[EN][A

Considerada a maior padaria do
Brasil e da América Latina, a CE-
PAM € amplamente conhecida e
divulgada como a maior padaria
do Brasil e da América Latina, e
faz jus a esse titulo. Instalada em
um predio gigantesco, quase do
tamanho de um quarteiréo intei-
ro entre as ruas loitrama e dos
Ciclames, na Vila Prudente, ela
conta com cerca de 2.500 me-
tros quadrados, distribuidos entre
loja e industria em uma edificacao
de trés andares, fora a area de
seus trés estacionamentos para
centenas de carros, e emprega
perto de 570 funcionarios para
atender a milhares de clientes.
E pde “mihares” nisso: em dias
de semana, estes costumam
chegar a 4.000 — nimero que
dobra e, muitas vezes, triplica acs
sabados e domingos —, que vém
Nao sO para comprar sua ampla
variedade de mais de 5.000 pro-
dutos, entre paes, doces, salga-
dos, pizzas e itens de emporio,
como também usufruir da enor-
me oferta de servicos da casa,
COmo € 0 caso dagueles do res-
taurante, instalados em dois es-
pacos ligados por rampas entre o
térreo e 0 1° andar, com um total
de incriveis 530 lugares, as me-
sas, NOS quais serve seu café da
manha, amoco e jantar.

ATUAQZ\O DIVERSIFICADA

Mas nem sempre foi assim. Em
1968, quando a casa foi inaugu-
rada, ela tinha apenas 60 metros
quadrados de loja, e 300 de
area total. Por tras do negdcio,
um grupo de amigos que estu-
daram juntos no Colégio Estadu-
al Professor Américo de Moura,
de cujas iniciais, alias, deriva o
acronimo CEPAM, escolhido em
homenagem a escola que mar-
cou a juventude dos fundado-

res. Eram eles Antonio Diogo, os
irmaos Newton e José Baptista
Amaro, e José Macarrao.
Porém, apesar de a padaria ter
comecado de forma modesta,
rapidamente ela foi evoluindo,
com muito trabalho, foco na
qualidade dos produtos e cons-
tante reinvestimento de capital.
E isso resultou na sucessiva
compra de varios imoveis no
seu entorno, que gradativamen-
te ndo so a conduziram ao seu
tamanho atual, como também a
diversificacdo de seu modelo de
atuacéo. Fato emblematico dis-
so foi a criagdo da marca Village,
lancada ja na década de 1970,
e gue se tornou conhecida na-
cionalmente pelos panetones,
bolos e chocolates.

‘Noinicio, a CEPAM vendia esses
itens apenas na loja. Mas, com
0 reconhecimento no mercado,
mas logo ela passou a fornecé-
-los para varios supermercados,
0 gue, mais tarde também resul-
tou no fechamento de contratos
de formecimento por 25 anos
de ovos de Pascoa e paneto-

nes para a Nestlé e, por quatro
anos, de ovos de Pascoa para a
Ferrero, antes que ela instalasse
sua fabrica no Brasil”, conta Joao
Diogo, que acabou assumindo a
sociedade da padaria em 1974,
apods o falecimento de Antonio,
seu pai, deixando definitivamen-
te de lado sua carreira como en-
genheiro civil,

ADAPTACAO CONSTANTE
Além da versatilidade da entrega
de seus produtos e servicos, ao
longo de seus quase 60 anos
de atividades, uma das marcas
registradas da CEPAM nunca
deixou de ser a sua constante
adaptacao a realidade e as ten-
déncias ditadas pelo mercado, a
fim de atender as suas sucessi-
vas geracoes de clientes.
“Hoje temos o orgulho e a satis-
facéo de receber aqui de avos
até netos. E isso traz a neces-
sidade de mantermos diversas
opcdes No cardapio para agra-
dar a todos eles. Assim, os fre-
guentadores mais antigos pre-
ferem salgados tradicionais e o

. - _1"_‘-._..:- £ l
RONALDO E JOAO. Ha quase 60 anos trabalhando ininterruptamente
para construir e perpetuar o sucesso da CEPAM.

flé a parmegiana, nosso cam-
pedo de vendas. Ja 0s mais
novos optam por lanches como
hamburgueres e, no contrapon-
to, pratos que eles consideram
mais saudaveis, como € 0 caso
da comida japonesa, que intro-
duzimos, mas que também caiu
no gosto dos clientes mais sé-
niores”, explica Ronaldo Macar-
rao, filho de Jose.

E essa ¢ a sintese da historia da
CEPAM, que representa a forca
do empreendedorismo familiar e
a evolucdo da panificacéo brasi-
leira, que transformou uma pe-
guena padaria de bairro em uma
das mais admiradas do pais e do
mundo. O segredo do sucesso?
‘Bem, isso ¢€ facil de responder.:
acordar de madrugada e chegar
na padaria bem cedinho ao longo
de 58 anos, e trabalhar nela sem
parar por pelo menos 12 horas
seguidas, como, dlias, fazem os
filnos e netos de todos 0s socios
fundadores, que também ja atu-
am por aqui’, explica, bem humo-
rado Jo&o Diogo, com O sorriso
de aprovacao de Ronaldo.

Tadeu Sakagawa



PANIFICADORES DO ANO 2026 / VILA NOVA

Ambiente familiar, bufé por quilo,
confeitaria fina e pizzas a noite,
inclusive no delivery. Tudo isso e
muito mais os clientes encontram
na Vila Nova Paes e Doces, lo-
calizada no coracao da Vila Nova
Conceicao, um dos bairros mais
charmosos, arborizados e sofisti-
cados da capital paulistana.
Ponto de encontro obrigatorio
dos moradores do bairro e de to-
dos que passam por la, a acon-
chegante casa — que fica a duas
quadras da Av. Santo Amaro — se
destaca pelo equilibrio perfeito
entre a esséncia acolhedora das
classicas padarias paulistanas e
a exigéncia e modernidade que
a regido pede, constituindo-se
como um verdadeiro patrimonio
de sabor e hospitalidade que
traduz o melhor do estilo de vida
paulistano. E essa perfeicao se
estende também a proposta
tanto para quem busca um café
rapido antes do trabalho quanto
para agueles que desejam des-
frutar de um momento descon-
traido e de tranquilidade com
0s amigos e a familia em meio
a agitada rotina da metropole,
sentados as mesas de seu sa-
l&0, ou na sua acolhedora area
externa na calcada.

Inaugurada no dia 1° de margo
de 1983, no lugar em que an-
teriormente funcionava um bar
e mercearia de propriedade de
um casal de portugueses, €ela é
a padaria mais antiga do bairro,
tendo como socios-fundadores
dois imigrantes vindos da lha da
Madeira: Antonio Fortunato Fer-
nandes, e seu cunhado Mario
Gomes de Sousa. Mas nao de-
Morou muito para a panificadora
crescer, ser ampliada e virar re-
feréncia local.

Hoje comandada pela primeira e
segunda geracao da familia, a Vila
Nova trabalha intensamente para
manter viva a paixao pela tradicéo
da panfficacdo, da confeitaria e
da gastronomia tradicionais, mas

LUCIANO (ESQ,) ERONALDO. |
- i
Administrando com todo m = °%
o carinho um negécio & :
tradicional de familia, mas
sempre antenados as novas
tendéncias da padaria. !‘ 2

Tradu;ao e sabor na

VILA NOVA CONCEICAO

sempre acompanhando de per-
to as tendéncias do mercado,
e sem deixar de lado os investi-
mentos em tecnologia, a fim de
entregar diariamente  produtos
frescos e de alta qualidade, em
um processo continuo marcado
pela busca constante pela inova-
C&o e pela modemizagao. Exem-
plo disso € o fato de que ela foi
umas das primeiras padarias do
Brasil a adotar a informatizacéo e
a automacéo comercial,

PARA TODOS

OS MOMENTOS DO DIA

E tudo isso pode ser faciimente
notado pelos clientes. *Além do
pao sempre guentinho, versatili-
dade € uma das grandes marcas
da Vila Nova, que acompanha o
rnmo deles desde as primeiras
horas da manha até o final da
noite. Temos um cardapio dife-
renciado para todos 0s momen-
tos do dia, como 0 nosso café
da manha completo, no qual,
por exemplo, O classico pao na

chapa, feito com péao francés
crocante por fora e macio por
dentro, ganha a companhia de
cafés spressos perfeitamente
tirados, de sucos naturais e de
uma selecao especial de frios’,
explica Ronaldo Zucckermaglio
Fernandes, socio-administrador
da padaria, e filho de Antonio
Fermandes. “Ja na hora do al-
MOGCO, a casa se transforma em
um restaurante, oferecendo um
bufé variado com o auténtico
sapor da comida caseira, aléem
de deliciosos pratos servidos a
la carte”, faz questao também
de registrar.

Por sua vez, José Luciano de
Freitas, também socio do esta-
belecimento e primo de Ronaldo,
fala da confeitaria do lugar, com
opcdes servidas principalmente
no café da tarde. “Temos aqui um
palcao de doces de encher 0s
olhos, com bolos caseiros, tortas
e 0s tradicionais doces conven-
tuais portugueses, como o Pas-
tel de Belem e o Pastel de Santa

Clara. E destague tambem, ja
ao cair da noite, s&o as nossas
‘Noites de Pizza', com servico de
‘redondas’ artesanais, com mo-
Iho caseiro e massa leve, e nas
quais a Vila Nova se transforma
em um ambiente descontraido, e
ainda no cenario ideal para uma
happy-hour”, registra para deixar
qualguer um com agua na boca
e vontade de participar.

E ambos se manifestam com
grande satisfagédo pela con-
quista do Prémio Panificadores
do Ano 2026 do SAMPAPAO.
‘“NOs 0 recebemos com imensa
alegria, € com a certeza que es-
tamos fazendo jus a historia do
nosso negocio de familia, que
também integra como socios-
-administradores o meu IMao,
Fabio Zucckermaglio Fernandes,
e 0 Mauricio Fernandes de Sou-
sa, filho do meu tio Mario, e que
ficou no lugar deste quando ele
faleceu”, conclui Ronaldo, pas-
sando a lista completa do atual
comando da Vila Nova.

Tadeu Sakagawa



A panificadora Lider € um patri-
monio da Vila Ede, um dos bair-
ros mais movimentados da Zona
Norte da capital paulista. Um Iu-
gar onde as historias dos seus
frequentadores se cruzam dia-
ramente, nem que seja apenas
para tomar uma xicara de café
ou um “pingado’, acompanhado
por um pao fresquinho, sempre
proporcionando boas conversas
no balcao e nas mesas.

E quem também tem muitas
historias para contar € Fabio
Luiz dos Santos Gato, desde
2014 no comando da casa,
que ha mais de 65 anos per-
manece N0 mesmo local, como
referéncia de ponto de encon-
tro de sabor e tradicdo para
toda essa gente. “A panificacao
€ uma paixdo que tomou con-
ta da nossa familia desde mui-
to cedo. Para se ter uma ideia,
meu pai, Carlos Gato, chegou
ao Brasil juntamente com meus
avos aos trés anos de idade,
no inicio da década de 19580,
e ja aos cinco entregava paes
de carroga da padaria do meu
bisavd na Vila Carioca. E esse
amor pelo ramo nos ‘contagiou’
a todos”, conta Fabio.

ABRACANDO TODOS

OS MOMENTOS

Abrindo suas portas bem cedo,
O cardapio da Lider & bem va-
riado, e abraca todos 0s mo-
mentos do dia. No classico
despertar, seu famoso pao
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FABIO. A co

francés — cujo aroma irresisti-
vel invade a rua —, com casca
crocante e miolo macio, que na
chapa com manteiga derrete na
medida certa. Na hora do almo-
CO, a padaria se torna um oasis
para gquem busca uma refeicao
rapida, farta e com aguele gos-
tinho de comida caseira, seja
no formato de pratos comerciais
classicos, seja no consumo de
seus salgados na estufa sem-
pre quentinhos, ou de sucos
naturais batidos na hora.

Ja a confeitaria da casa € um
espetaculo a parte, apresen-
tado em um balcdo de doces
nostalgico, passando das ca-
rolinas recheadas aos pudins,
pelos bolos de vitrine e pelas
broas de milho perfeitas para o
café da tarde, tudo ali é reple-
to de gosto e aconchego. E no
final do dia e inicio da noite, a
Lider vira o destino certo para
guem esta voltando do trabalho
e quer garantir a sacola de paes
para o café da noite ou levar um
pedaco de pizza e um lanche
caprichado para fechar a jorna-
da com chave de ouro.

W
nquista do Prémio Panificadores do Ano 2026 do SAMPAPAO nos enche de honra, orgulho e gratidio, porque

PANIFICADORES DO ANO 2026 / LIDER

Ky

CONQUISTA E m

Tadeu Sakagawa

isso nos traz a certeza de que estamos no caminho certo. E assim queremos seguir.

O ELO ENTRE TRADICAO

E MODERNIDADE

Porém, embora a tradicao seja
marca registrada da Lider, Fabio
também tem um olhar atento
nas tendéncias, o que sempre
se traduz no implemento de
inovag&o na padaria. “Exemplo
emblematico disso € a convi-
véncia harmoénica em nossa
area de producao entre moder-
nas maquinas e equipamentos
de Ultima geracdo e um forno
a lenha para a fabricacao dos
produtos como, por exemplo,
0 NOSSoO pao francés, que tem
um sabor especial e inconfun-
divel em relacéo aquele das for-
mulas industrializadas. Nesse
aspecto, a fabricacéo artesanal
efetivamente faz a diferenca, e
funciona como um grande fator
de atracao para os clientes da
nossa casa, acostumados com
essa tradicao, que faz parte
do nosso auténtico DNA. Mas,
claro, moderizar sempre €
algo que fazemos questéo para
atender as novas demandas
das familias”, destaca.

E ele conta que receber a noti-

cia de que havia sido escolhido
como um dos homenageados
do SAMPAPAO no Prémio Pa-
nificadores do Ano de 2026, foi
para ele uma grande e agrada-
vel surpresa. “E isso porgue co-
nheco o alto nivel da panificacéo
paulista e dos empresarios gue
atuam na area. Dessa forma, re-
ceber a noticia de termos sido
escolhidos por profissionais tao
competentes e com enorme
experiéncia, que S&0 NOSSOS
pares nesse ramo, representou
para N0s um atestado de reco-
nhecimento legitimo e de gran-
de valor ao trabalho que desen-
volvemos, sempre com o obje-
tivo de evoluir continuamente.
Assim, eu, meu pai e toda a
nossa familia, bem como nossa
equipe de colaboradores e tam-
bém nossos clientes, ficamos
muito honrados, orgulhosos e
felizes com essa conquista, que
nos incentiva a nos aperfeicoar-
MOS para evoluir sempre mais.
A palavra “gratidao” € pouco
para exprimir o que sentimos”,
comemora Fabio Gato.



Arizona e Pedacinho do Sol
e, U9 Parceria de confianca.

ol Ha dois anos iniciamos um desafio, e os resultados falam por si. Superamos
todas as metas estabelecidas e, mais do que isso, multiplicamos as vendas!

Conseguimos esse resultado com uma estratégia simples: degustacdo orientada
no ponto de venda. Todos os finais de semana, uma profissional dedicada atua de
forma fixa na padaria, oferecendo a experiéncia do produto ao cliente.

O resultado? O consumidor prova, se encanta gerando um crescimento expressivo

nas vendas.

Gil: "Agradeco ao Paulo e ao Rodrigo pela confianga no trabalho exclusivo
desenvolvido junto a padaria Arizona. Os resultados sao fruto de uma parceria

solida."
Quer resultados incriveis como esse?

Mande uma mensagem no WhatsApp,
agende uma visita sem compromisso

Paulo (dono padaria Arizona), Simone (degustadora) Gil: (11) 99041-8198

Observacdo: Este modelo de trabalho ndo é oferecido diretamente pela empresa Pedacinho do Sol,
nem por outros representantes. Trata-se de uma abordagem exclusiva desenvolvida pelo vendedor

Gil.

Memorias...

"Relembrando a celebracao dos 10 anos da Pedacinho do 5Sol, que ganhou um brilho especial com a presenca
de varios proprietarios de padarias, que nos homenagearam e reforcaram a proposta da nossa parcera de sucesso.”
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Rui Gongalves & sua esposa Magna, da padaria Portugalia; Paulo (dono padaria Arizona) / Gil (vendedor Pedacinho do Sol).

Paulo Ferreira e Rodrigo Chaluppe, com suas respectivas esposas
Carolina e Flévia, da padaria Arizona; Luiz Ferreira e sua esposa Claudia,
da padaria Villa Grano; Antonio Carlos, do SAMPAPAD; e Gil e Jéssica, da Pedacinho do 5ol



https://pedacinhodosol.com.br/
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Nosso mais novo parceiro:”

¥ Condessa fi&.
' Casa de phies b'B)

Padaria Condessa! _ \ =

Apds um periodo de planejamento e alinhamento estratégico com a Padaria Condessa,
iniciamos uma nova etapa focada em crescimento e resultados concretos.

Nosso objetivo é claro: aumentar as vendas entre 30% e 50% em até 60 dias, por meio
de acOes consistentes, acompanhamento préximo e estratégias de degustacao.

Seguimos avancando com o mesmo compromisso de sempre: gerar resultados reais
para nossos parceiros e impulsionar o crescimento sustentavel do negocio.

Agradecemos a Padaria Condessa pela confianga em nosso trabalho.
Estamos prontos para transformar metas em resultados!

Eloa (gerente) / Fernando (proprietario)
Gil (vendedor Pedacinho do Sol).
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Mesmo adormecido continua cremoso, maior e ainda
mais gostoso.

0 sabor intenso derrete na boca envolvendo o
paladar com notas defumadas levemente picante.

Crocante por fora e muito cremoso por dentro,

uma verdadeira experiéncia que te faz viajar entre Rui (dono padaria Portugslia)
Gil (vendedor Pedacinho do Sol) / Simone (degustadora)

os sabores e texturas.



https://pedacinhodosol.com.br/
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CAMPANHA SAMPAPAO / COPA DO MUNDO

UMA CAMPANHA QUE
ESTA DANDO O QUE

FALARE...\VENDER!

Por maior que sejao
favoritismo da equipe

de um pais em uma Copa
do Mundo, a aposta de
quem vai ser o campeao

é sempre incerta, quase
como um exercicio de bola
de cristal. Afinal, como se
diz por ai, o futebol é uma

“caixinha de surpresas”.

Entretanto, algumas ideias e
acdes ja nascem destinadas
a0 SUCesso, COmo € O caso da
‘Campanha de Receitas de Lan-
ches Tematicos para a Copa do
Mundo de Futebol 2026" cria-
da pela Escola de Panificacao e
Confeitaria do IDPC’, que esta
em franco andamento, e continua
turbinando as vendas das pada-
rias associadas ao SAMPAPAO
gue aderiram a ela, demonstran-
do o potencial do segmento para

Fotos: Tadeu Sakagawa

aproveitar datas e eventos de
grande apelo popular.

Copas do Mundo abrem sem-
pre excelentes oportunidades
para fazer promocdes tematicas,
porque, além de gerarem um
grande numero de encomen-
das para pessoas que se juntam
com amigos e familiares para ver
0S jogos em clubes ou em suas
residéncias, 0 mesmo aconte-

e
i

CARDAPIO CAMPEAO. Com receitas diferenciadas criadas

pela Escola IDPC, a campanha da Copa esta apresentando
resultados extraordinarios.

ce em varias panificadoras, nas
quais monitores e televisdes fi-
cam ligados para elas, com mui-
ta animagé&o, assistirem as parti-
das. Assim, nas padarias, essas
ocasides se transformam em
verdadeiras festas, e o tema vira
assunto dentro dessas casas.

Desenvolvida com o objetivo de
estimular e incentivar a inovagao
nas padarias, a agdo mobilizou
panificadoras de todas as re-
gides de Sao Paulo, a partir de
uma proposta de cardapio es-

pecifico e muito especial. “Nele,
tivermos o cuidado de focar no



uso de produtos e ingredien-
tes que fazem parte da rotina
das padarias, a fim de facilitar a
preparacao para 0s chapeiros e
lancheiros, trazendo propostas
gastrondmicas de dez paises
gue selecionamos, apresen-
tadas com uma roupagem di-
ferenciada, configurando uma
releitura totalmente nova’, ex-
plica Matheus Bernardo, diretor
técnico da AIPAN, e membro do
Conselho  gestor do IDPC.
Com isso, além do aumento na-
tural no fluxo de clientes durante
O periodo da competicédo, mui-
tas padarias registraram cresci-
mento expressivo No faturamen-
to, impulsionado pela procura
por produtos praticos para 0S
momentos de confraternizacéao
entre amigos e familiares. E,
claro, a campanha também for-
taleceu a imagem das padarias
como pontos de encontro da
comunidade,  proporcionando
experiéncias diferenciadas aos
consumidores.

“GOLS DE PLACA”

Entre as varias padarias que
aderiram a campanha da Esco-
la IDPC, esta a Ceci, do Planalto
Paulista.

‘Figuei sabendo da campanha
da Copa do Mundo por meio
dos grupos de WhatsApp e nas
reunides do SAMPAPAO e, de
cara, achei a ideia muito boa,
principalmente por sua simplici-
dade e facilidade na execucéo,
que N&o exigiu a compra de in-
gredientes além dagueles que
usamos normalmente em NOSso
dia a dia, demandando apenas
algumas adaptacdes das recei-
tas da Escola IDPC, para deixa-
-las ao gosto de nossos clientes,
E até nossos chapeiros ficaram
felizes com a praticidade e a
simplicidade de preparar os lan-
ches”, comenta Gustavo Fernan-
des, proprietario da casa.

E outra padaria que esta come-
morando O SuCesso da acao €

= S T
GUSTAVO, DA CECI. Facilidade
ha execuc¢ao, que hao exigiu
ingredientes diferentes daquele
usados no dia a dia da padaria.

CAMPANHA SAMPAPAO / COPA DO MUNDO

a Big Bread Master, de Pirituba.
“Todas datas comemorativas me-
recem uma acao especial aqui
na padaria, que sempre vai além
da decoracdo tematica, com-
plementando-a com a oferta de
produtos exclusivos. Por conta
disso, o cardapio criado pela Es-
cola IDPC & um sucesso, € esta-
mos pensando até em manter al-
guns dos lanches dele depois do
evento. E uma coisa bem simples
que fizemos, esta dando grandes
resultados: colamos os cartazes
dos lanches nos vidros que dao
para fora da loja. E nos finais de
semana, quando a calcada fica
lotada de gente que vem para a
troca de figurinhas do album da

ALESSANDRA, DA BIG BREAD
MASTER. Com o sucesso da acao,
alguns dos lanches poderao ficar

no cardapio depois da Copa.

Copa, promovida pela banca de
jomais aqui em frente, fica dificil
resistir, n€?! As pessoas entram,
e até fazem fila para saborea-los’,
comemora Alessandra Carvalho,
proprietaria da padaria.

Assim, a iniciativa do SAMPA-
PAO comprovou que o planeja-
mento estratégico aliado a cria-
tividade € capaz de transformar
grandes eventos tematicos em
excelentes  oportunidades de
negocios. E muitas acdes seme-
Ihantes estao por vir. Aguarde!

A Copa do Mundo de 2026 representa uma grande oportunidade para
as padarias aumentarem as vendas e conquistarem novos clientes. O
clima de celebragao impulsiona o consumo de paes, salgados, lanches,
pizzas, doces e bebidas para encontros entre amigos e familiares. Com

acoes promocionais como a Campanha da Copa do SAMPAPAO, produ-
tos tematicos e atendimento eficiente, elas podem transformar a pai-
xao pelo futebol em mais faturamento, fortalecer sua marca e fidelizar
ainda mais os consumidores, ampliando seus resultados no periodo.




TECNOLOGIA / CAIXAS DE AUTOATENDIMENTO

Os caixas de autoatendimento
— Ou self-checkouts — e totens
digitais estdo mudando o co-
meércio de forma muito rapida,
consolidando-se como um dos
principais vetores da digitaliza-
cao no varejo fisico brasileiro e
fazendo cada vez mais parte da
rotina do consumo.

Essa tecnologia inovadora che-
gou com forca total ao setor de
panificacéo. E isso porque todo
proprietario de padaria sabe mui-
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to bem que os horérios de pico
S&0 0s momentos mais desa-
fiadores da sua rotina de traba-
Iho. No café da manh&, na hora
do almoco ou no final da tarde,
o fluxo de clientes cresce mui-
to rapidamente dentro da loja.
Nesses momentos, a maioria
dessas pessoas compartiiham
um desejo em comum. guerem
fazer suas compras ou usufruir
desses servicos de forma agil e
pratica. E é exatamente aqui que
0 autoatendimento se destaca
COMO uma solucao muito inteli-
gente, modema e altamente Iu-
Crativa para 0 seu negocio.

BENEFICIOS PARA TODOS

A primeira grande vantagem vi-
sivel desse sistema € a reducao
drastica do tamanho das filas,
uma vez gue ninguém gosta de
esperar para fazer o pagamento.
Com a instalacao de um totem
de autoatendimento, o proprio
cliente escaneia os produtos e
realiza todo 0 pagamento de for-
ma autbnoma, bem mais rapido
do que o atendimento humano
tradicional. Alem disso, uma area

de caixas vazia e bem organiza-
da atrai novas pessoas que es-
tdo apenas passando pela cal-
cada. Complementarmente, o
sistema oferece total privacidade
e controle das compras, quer
seja pagando por aproXimagao
de cartao ou via PIX.

Ja do ponto de vista financeiro,
totens de autoatendimento redu-
zem problemas comuns como
0 esguecimento do registro de
algum item na comada, tornan-
do o processo de fechamento
do caixa totaimente automatico,
rapido e muito mais seguro para
aloja, uma vez que todos 0s va-
lores recebidos por meios digi-
tais entram diretamente na con-
ta bancaria da empresa, o0 que
facilita bastante o controle diario
do fluxo de caixa.

VANTAGENS EM CASCATA

Outro ponto forte do sistema € a
otimizacao inteligente da equipe
de funcionérios da padaria. Em
vez de manter varios colabora-
dores fixos e parados atras de
palcbes de caixas tradicionais,
VOCE pode realocar essas pes-

soas estrategicamente pela loja,
por exemplo ajudando na produ-
cao de itens ou no atendimento
dos balcdes, ou ainda na repo-
sicao rapida de mercadorias nas
gbndolas e prateleiras. E isso
melhora a eficiéncia operacional
da padaria. Em outras palavras,
sua equipe passa a focar em ta-
refas manuais importantes que
agregam valor real a0 negocio,
melhorando o padréo de quali-
dade do servico e dos produtos
oferecidos aos clientes.

Alem disso, outro beneficio é o
melhor aproveitamento do espa-
co fisico da padaria. Um caixa
tradicional completo com esteira
ocupa uma area fisica conside-
ravel. E no mesmo espaco de
um Unico caixa comum, € per-
feitamente possivel instalar até
trés modemos totens verticais
de autoatendimento. Na pratica,
isso significa que vocé conse-
gue atender ao triplo de pessoas
utilizando exatamente a mesma
area Util da sua loja. Sem falar
que 0 ambiente interno da sua
padaria ganha um visual estéti-
CO muito mais moderno, limpo,

CAIXAS DE AUTOATENDIMENTO.
Moderna tecnologia que traz
o maximo de agilidade para
o cliente, e total facilidade de

controle para o panificador.
|

organizado e tecnoldgico, trans-
mitindo uma otima imagem de
inovag&o para os clientes.
Finalmente, o totem de auto-
atendimento atua como uma
excelente ferramenta para tur-
binar vendas por impulso. Seu
software pode ser facimente
programado para sugerir pro-
dutos adicionais e complemen-
tares diretamente na tela de pa-
gamento. Por exemplo, gquando
0 sistema detecta que o cliente
esta comprando péaes de quei-
jo, a tela exibe uma mensagem
atrativa como: “Que tal adicionar
um requeijao para acompanhar
0 seu pedido?”. Essa conheci-
da estratégia de venda cruzada
automatizada aumenta de forma
natural o valor do tiquete medio
que cada cliente gasta na sua
padaria, sem que o consumidor
se sinta de forma alguma pres-
sionado por um funcionario.

Tadeu Sakagawa
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AS LICOES DE
UM VENCEDOR

‘Esforco, dedicacéo, responsa-
bilidade, doacdo, aprendizado
constante e, sobretudo, amor
pelo que se faz.” Assim Hallyson
Cezar destacou em seu pronun-
ciamento durante a cerimonia
de entrega do titulo de “Melhor
Confeiteiro das Américas”, que
ele recebeu em 2025 no con-
curso promovido pela Confede-
racao Interamericana da IndUstria
do Pao — a CIPAN —, no México,
na qual trocou seu habitual dol-
mé& por um elegante temo, e foi
merecidamente aplaudido pela
plateia, consagrado pela hon-
ra de ser o primeiro brasileiro a
conquistar esse titulo.

E todos esses ‘“ingredientes”
desde sempre fizeram parte da
vida desse verdadeiro apaixo-
nado pelo trabalho, nascido em
Marcelino Vieira, municipio do
interior do Rio Grande do Nor-
te. Com apenas 11 anos de
idade, e ja morando em Catolé
do Rocha, na Paraiba, comecou
gjudando seu padrinho em um
pequeno negocio de producao
de salgados. E quando seu pai,
gue havia se mudado para S&o
Paulo, mandou chamar a fami-
lia para morar com ele, Hallyson
enxergou nisso uma grande
oportunidade.

‘Cheguei a metropole paulista-
na com 16 anos, e logo arrumei
emprego em uma padaria. Ga-
roto novo, eu nao tinha muita
experiéncia, mas dentro de mim
uma enorme vontade vencer. E
tudo comecou a ganhar senti-
do quando arrumei um emprego
atras do balcao de uma padaria.
Desse tempo, lembro da corre-
ria, do calor do forno, do cheiro

inspiracao para as futuras
geragoes de profissionais da
panificacao e da confeitaria.
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do p&o saindo dele muitas vezes
por dia, e da alegria das pesso-
as esperando para receber algo
simples, mas cheio de significa-
do. Ali, aprendi cedo o valor da
dindmica de fazer a mesma coi-
sa todos os dias, algo que pode
até parecer simples, mas gue foi
construindo em mim o desejo de
aprender novas técnicas, bem
COMo consisténcia e o respei-
to pelo processo de producio.
E mesmo com as limitacdes da
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idade, foi atras daquele balcéo
gue desenvolvi disciplina, humil-
dade e atencé&o aos detalhes’,
diz ele, fazendo uma viagem a
um passado do gual se orgulha.

A VIRADA DE CHAVE

Pouco a pouco, a dedicagéo de
Hallyson o levou a posicdes de
lideranca nas padarias nas quais
trabalhou, sempre aprofundando
0 conhecimento em pées artesa-
nais, fermentacao natural, patis-

SAMPAPAQ

serie e viennoiserie, passando
intuitivamente a desenvolver re-
ceitas e a treinar equipes. Nesse
processo evolutivo, comegou a
fazer varios cursos na area.
Entretanto, 0 ponto de virada
em sua carreira foi, quando,
em 2007, ingressou na primei-
ra turma do Curso Técnico em
Panificacéo da Escola IDPC do
SAMPAPAO, na qual, apds se
destacar, foi convidado a tra-
palhar como professor e até
hoje leciona, transmitindo ensi-
namentos com grande empatia
para 0s alunos, incentivando
Novos talentos e, por conta dis-
S0, sendo muito respeitado e
querido por eles. E imbuido da
grande responsabilidade que o
Novo cargo impunha, para apri-
morar ainda mais sua didatica
ele realizou mais um sonho: a
graduacao em Gastronomia na
Faculdade de Tecnologia em
Hotelaria Gastrondmica e Turis-
mo de Sao Paulo, a HOTEC.

CICLO VIRTUOSO

Assim, a equacao gque alinha no
curriculo de Hallyson a pratica
em padarias, 0 conhecimento
técnico em panificacéo e confei-
taria, e ainda o ensino — ou seja,
oficio, criagéo e docéncia —, cria-
ram uma conjun¢cao muito singu-
lar em seu perfil profissional.

‘A perfeita interacdo entre essas
trés dimensdes acaba virando
um ciclo muito poderoso, gque
sempre me impulsiona a apren-
der para evoluir sempre mais,
algo que, alias, faco sempre
questao de transmitir aos meus
alunos. E isso porque o oficio
garante verdade e vivéncia aqui-
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lo que ensino, a criacéo diferen-
cia um profissional no mercado A

o Inspita 05 Alunos, & & doséngia NAO PERCA ESTA OPORTUNIDADE!
organiza, aprofunda e perpetua
tudo isso. E quando isso esta
bem conectado, vocé deixa de
ser sO um profissional técnico e
passa a ser uma referéncia, al-
guéem que faz, entende e atua
com confianga na formagao dos
outros”, enfatiza ele.

Por conta disso, ao conquistar o
titulo de Melhor Confeiteiro das
Américas, Hallyson Cezar nao
apenas realizou um sonho pes-
soal, mas também abriu novos

Com a proximidade do Dia dos Pais, que tal agen-
dar uma visita técnica da Escola IDPC para identi-
ficar oportunidades de melhoria e conhecer estra-
tégias para aumentar as vendas e a rentabilidade
da sua padaria nessa data tao importante do ca-
lendario promocional do ano? E, melhor ainda: sa- ,,," :
bia que ela é totalmente grétis para os associados BuEe vocy s
do SAMPAPAQ?

Durante a acao, técnicos da escola analisam as-
pectos como eficiéncia na producao, fichas téc-
nicas, eliminacao de desperdicios, exposicao de
produtos, mix de ofertas, atendimento ao cliente,

SAMPAPAQ

caminhos para as futuras gera- pr,eciﬁcagéo, ag‘()eszromocionais e de marketing, de maior valor agregado. A iniciativa tem como

coes de profissionais brasileiros além de ?rganlzagao de todo? 0s setor,es da casa objetivo auxiliar as padarias a aproveitar o po-

de padaria. E sua vitéria de- para vocé vender e lucrar mais no periodo tencial comercial do Dia dos Pais, transformando

monstra que talento, disciplina Os ~especia|istas t.amﬂbém co'mparti!h'aram orien- a ocasido em uma oportunidade de crescimento,

e paixdo sao ingredientes fun- tago.es sobre a criacao de kits tema:clcos, vendas fidelizagao de clientes e aumento dos resultados,

damentais e capazes de conti- por impulso e campanhas voltadas a data come- por meio de praticas simples, eficientes e focadas
morativa, incentivando a valorizacao de produtos no consumidor.

nuar a levar o Brasil ao mais alto
patamar da confeitaria mundial.

AGENDA DE CURSOS IDPC - AGOSTO 2026

Cursos Data | Dias | _Horério _Jll Cursos __Data_|_Dias | _Horério |

Panetones Trufados, Tradicionais e
Fermentagao Natural (12h)

Bolos Secos em tiras (12h) 03/08 205/08 Seg.aQua. 15h30 as 19h30
Nogdes em Confeitaria — Mddulo | (20h) 03/08a07/08 Seg.aSex. 15h30 as 19h30

Panetones Trufados, Tradicionais e 5
Salgados Assados e Fritos (16h) 04/08a07/08 TeraSex. 08130as12h30  Fermentagdo Natural (12h) 19/08221/08 Qua.aSex. 15h30 as 19h30

03/08205/08 Seg.aQua. 08h30 as 12h30 Comunicacao para Lideres (08h) 19/08 220/08 Qua.aQui. 15h30 as 19h30
Confeitaria Moderna (12h) 19/08 221/08 Qua.aSex. 08h30 as 12h30
Chapeiro (M()DULO ) (O9h) 19/08 221/10 Qua.aSex. 09h30 as 12h30

Qualidade do Pao Francés (12h) 05/08a07/08 Qua.aSex. 15h30 as 19h30 Bolos Secos em tiras (12h) 24/08226/08 Seg.aQua. 09h30 as 12h30
Paes Doces (08h) 06/08 a07/08 Qui.aSex. 08h30 as 12h30 Entremet (20h) 24/08228/08 Seg.aSex. 15h30 as 19h30
Entremet (20h) 10/08 a 14/08 Seg.aSex. 08h30 as 12h30 Panetones Trufados, Tradicionais e
Nogdes em Panificagdo — Médulo Il (20h) 10/08214/09 Seg.aSex. 15h30as 19h30  Fermentacg@o Natural (12h)

Atendimento ao Cliente (08h) 12/08213/08 Qua.aQui. 08h30as 12h30  Chapeiro (Mddulo 1) (09h) 26/08228/08 Qua.aSex. 15h30 as 18h30
Atendimento ao Cliente (08h) 12/08213/08 Qua.aQui. 15h30 as 19h30 Pao Francés, Baguetes e Suas Versoes (12h) 26/08a28/08 Qua.aSex. 15h30 as 19h30
Chapeiro (MODULO ) (09h) 12/08 a14/08 Qua.aSex. 09h30 as 12h30 Fermentagao Natural (16h) 26/08 228/08 Qua.aSex. 15h30 as 19h30
Pao Francés, Baguetes e Suas Versdes (12h) 12/08 a14/08 Qua.aSex. 08h30 as 12h30 Enzimas na Panificagdo (08h) 27/08 a28/08 Qui.aSex. 08h30 as 12h30

26/08 a28/08 Qua.aSex. 08h30 as 12h30

Croissant e Folhados Especiais (12h) 12/08 2 14/08 Qua.aSex. 15h30 as 19h30 Combinagdes e Harmonizacgao de Tabuas de

Confeitaria Moderna (12h) 12/08214/08 Qua.aSex. 15h30as19h3o  Frios (08h)
Pastel de Nata (08h) 13/08 214/08 Qui.aSex. 15h30 as 19h30 Higiene e Manipulacéo dos Alimentos (08h) 31/08a01/09 Seg.aTer. 08h30 as 12h30

27/08 228/08 Qui.aSex. 15h30 as 19h30

Pizzaiolo (16h) 17/08 a 20/08 Seg aQui. 08h30 as 12h30 Higiene e Manipulagéo dos Alimentos (08h) EAD https://idpc.eadplataforma.app/
Comunicagao para Lideres (08h) 19/08 220/08 Qua.aQui. 08h30 as 12h30 Fermentag&o Natural (16h) EAD https://idpc.eadplataforma.app/

OBSERVAGOES: CONTATO: O Escola IDPC

As datas e horarios poderao sofrer alteragoes. Informacgédes e inscricdes: Secretaria - 1.D.P.C. @escola idpc
As turmas poderao ser canceladas, caso nao tenham o nimero minino de alunos. Endereco: R. Santo Amaro,313 — Bela Vista — Centro — Telefone: (11) 3113-0166

Garanta sua vaga, ligue ja e coloque seu nome na lista de reserva. E-mail: secretaria@fundipan.org.br — Site: www.sindipan.org.br ® (11) 98658-4519




GOURMET / DIA DOS PAIS

Receitas deliciosas

para o “[Dp 7 k()7

Focaccia do Papai

A Focaccia é um dos paes mais antigos da culindria italiana, com origens que re-
montam a Antiguidade. Seu nome deriva do termo latino “focus”, que significa
“lar” ou “fogao’, referéncia ao local onde era assada sobre pedras aquecidas ou
diretamente nas brasas. Antes mesmo do surgimento do Império Romano, povos
da regido da atual Italia ja preparavam massas simples feitas com farinha, agua e
azeite. Ao longo dos séculos, a Focaccia tornou-se um alimento popular por sua
praticidade e sabor. Na regido da Liguria, especialmente na cidade de Génova,
surgiu a versdo mais famosa, conhecida por sua textura macia, superficie marca-
da por pequenas cavidades e generosas por¢des de azeite de oliva. Com o tempo,
ervas, cebolas, azeitonas e outros ingredientes passaram a enriquecer a receita.
Hoje, a focaccia é apreciada em todo o mundo, sendo considerada um simbolo
da tradicao panificadora italiana e da simplicidade da dieta mediterranea.

O “Super-heréi” da casa vai

adorar receber como presentes
dos seus filhos estas duas delicias
criadas para ele pela Escola de
Panificacao e Confeitaria do IDPC.
Por isso, inclua-as no cardapio

da sua padaria para comemorar o

Dia dos Pais!

MASSA
Ingredientes Porce((r)}:). C%;/amn})
Farinha de Trigo Extensivel 100  1.000
Agua 80 800
Fermento Natural Liquido 20 200
Azeite 5 50
Sal 2,2 22
Fermento Biologico 0,2 2

COBERTURA
Ingredientes Porcez(r)}:). (%;/anr:})
Tomate Cereja 100 200
Queijos Curados/Defumados 50 100
Azeite 5 10
Sal Grosso 2,5 5
Alecrim 2,5 5

PROCESSO DE FABRICACAO: MASSA

1.

Rendimento: 48 Unidades, com 50g cada 2,
INFORMAGAO 1009 509 ol .
NUTRICIONAL Valor energético (kcal) 219 109 5

Carboidratos (g) 36 18 6
_ Acucares totais (9) 0,3 0,2
Porcdes por embalagem: 1 Acucares adicionados (g) 0,0 0,0 0 4
Porgao: 50g (medida caseira) Proteinas (g) 9,2 46 9
Gorduras totais (g) 4,5 2,2 3 5.
Gorduras Saturadas (g) 1,2 0,6 3
Gorduras trans (g) 0,0 0,0 0
Fibras alimentares (g) 3 1,5 6 6.
Sédio (mg) 435 217 11
*Percentual de valores diarios fornecidos pela porgéo. 7
INGREDIENTES: Farinha de trigo enriquecida com ferro e acido folico, 4gua, tomate cereja, '
fermento levedura, queijo parmeséo, azeite de oliva extravirgem, sal, alecrim fresco e fermento 8.
bioldgico.
ALERGICOS: CONTEM DERIVADOS DO TRIGO E LEITE. PODE CONTER OVO, CENTEIO, CEVADA E 9.

TRITICALE. CONTEM LACTOSE. CONTEM GLUTEN.

Pesar todos os ingredientes, inclusive a
agua, e fazer o mise-en-place.

Misturar na primeira velocidade por 10 minutos.

Passar para segunda velocidade, e bater por
5 minutos ou até o total desenvolvimento da
rede de gluten.

Dispor na caixa untada e aplicar 3 dobras,
com intervalos de 30 minutos.

Fermentagcao em bloco por no minimo
12 horas, a temperatura de 6°C

Dispor nas assadeiras e fermentar por
1 hora.

Colocar a cobertura.
Modelar e aplicar a cobertura.
Assar a 250°C por 30 minutos.



GOURMET / DIA DOS PAIS

A Pavlova é uma sobremesa delicada e elegante, famosa por sua combinacao
de merengue crocante por fora e macio por dentro, geralmente coberto com
chantilly e frutas frescas. Sua origem é motivo de disputa entre a Austrélia e
a Nova Zelandia, que reivindicam a criacdo da receita. O consenso histérico
aponta que a sobremesa surgiu na década de 1920, durante ou apds as turnés
da célebre bailarina russa Anna Pavlova pela Oceania. Encantados pela leveza
e graca da artista, confeiteiros locais teriam criado uma sobremesa em sua ho-
menagem, buscando reproduzir, por meio do merengue aerado, a suavidade
de seus movimentos no palco. O doce rapidamente conquistou popularidade
e passou a fazer parte das celebracdes e festividades dos dois paises. Com o
passar do tempo, a pavlova ganhou versdes variadas ao redor do mundo, mas
manteve sua esséncia: uma sobremesa leve, sofisticada e visualmente marcan-
te. Hoje, é considerada um dos simbolos da confeitaria da Oceania e uma ho-
menagem duradoura ao legado artistico de Anna Pavlova.

AGUCAR
ADICIONADO

Ingredientes

Porcent. Quant.

(%) (g/ml)
Glagucar 100 280
Acucar Refinado 81 225
Claras 81 225
Sal q.b. q.b.
Manga Tommy g.b. q.b.
Maracuja q.b. q.b.

1.

1.

PROCESSO DE FABRICAGAO:

Pesar todos os ingredientes e fazer o
mise-en-place.

Em um bow/, colocar as claras e o
acUcar e levar ao banho-maria, até
atingir 60°C.

Levar a batedeira, e bater até amornar
e formar picos firmes. Fora da batedeira
ir adicionando o glacucar, peneirado
em partes, mexendo e adicionando o
acUcar refinado com delicadeza.

Colocar na manga de confeitar, e fazer
as modelagens de suspiro e paviova.,

Assar a 100°C por 60 minutos.

PROCESSO DE FABRICACAO DO COULIS
DE MANGA:

Pesar todos os ingredientes e fazer o
mise-en-place.

Cortar a manga em cubos e reservar.

No liquidificador, levar outra parte da
manga e bater até homogeneizar.
Depois gue fazer esse processo,
finalizar as paviovas com a manga e o
chantilly.

Decorar com manga e maracuja.

PRODUGAO DAS RECEITAS

Equipe Técnica Escola de Panificacao e
Confeitaria do IDPC. Fotos: Escola IDPC




. POR VANESSA ELISANDRA VIVIAN*

Nos Ultimos anos, a preocupa-
cao com alimentagéo saudavel
cresceu significativamente. Es-
tabelecimentos passaram a ofe-
recer uma enorme variedade de
produtos com apelos como “Fit”,
“Natural’, “Zero Agucar’, “Light” e
‘Integral”.

No entanto, por tras das embala-
gens coloridas e das promessas
de bem-estar, muitos deles per-
tencem a categoria dos Ultrapro-
cessados, alimentos altamente
industrializados, que frequente-
mente possuem baixo valor nu-
tricional e excesso de aditivos,
COMO Sa0 0S casos das barri-
nhas de cereal, sucos de caixi-
nha, cereais matinais e snacks
“oroteicos’, vendidos como alia-
dos da saude, mas que muitas
vezes escondem ingredientes
prejudiciais.

O QUE SAO 0OS
ULTRAPROCESSADOS

Os ultraprocessados sao formu-
lacbes industriais produzidas a
partir de ingredientes refinados
e substancias extraidas de ali-
mentos, como agucares, gordu-

ras, amidos e proteinas isoladas.
Além disso, recebem aditivos
guimicos responsaveis por au-
mentar o sabor, melhorar a tex-
tura, intensificar a cor e prolongar
a validade.

Diferentemente  dos  alimentos
in natura ou mMinimamente pro-
cessados, eles passam por di-
versas etapas industriais e cos-
tumam apresentar composicao
muito distante da comida tradi-
cional. SO que o problema n&o
esta apenas no processamento
em si, mas na combinacao de
fatores como 0 excesso de tais
substancias. E a isso soma-se
as estratégias de marketing de
grande parte da industria, que
vende a ideia de salde e equi-
librio desses produtos, que aju-
dam a criar uma imagem posi-
tiva, mesmo quando o alimento
apresenta  COmMpPOSICA0  POUCO
saudavel.

As barrinhas de cereal sdo um
exemplo classico disso. Embo-
ra sejam praticas e frequente-
mente associadas ao universo
fitness, muitas contém grandes
quantidades de acucar, xaropes,

ESCOLA IDPC/NUTRICAO

O MITO DOS

FATO. Os
ultraprocessados
passam por
diversas etapas
industriais,

nao raro, tém
composicao
distante

da comida
tradicional.

gordura vegetal e aromatizantes
artificiais, que muitas vezes fa-
Zem com gue seu teor caldrico
e de acucar se aproxime ao de
chocolates e sobremesas  in-
dustrializadas. E a aparéncia da
embalagem também influencia
fortemente o consumidor, com
imagens de frutas frescas, fo-
Ihas verdes e pessoas pratican-
do exercicios, passando uma
percepcao de salde que nem
sempre corresponde ao conteu-
do real do produto.

Diversos estudos cientificos rela-
cionam o consumo frequente de
ultraprocessados ao aumento
do risco de obesidade, diabe-
tes tipo 2, hipertenséo, doencas
cardiovasculares e outros pro-
blemas metabdlicos. Isso ocorre
porgue esses produtos costu-
mam estimular o consumo exa-
gerado, possuem alta densida-
de caldrica e baixa capacidade
de promover saciedade. E alem
dos efeitos fisicos, ha também
0S impactos culturais e sociais,
uma vez que a substituicao de
refeicoes tradicionais por produ-
tos industrializados reduz a varie-

ULTRAPROCESSADOS

dade alimentar e enfraguece ha-
bitos culinarios importantes para
a saude coletiva.

ALIMENTACAO MAIS
CONSCIENTE

Assim, aprender a interpretar ro-
tulos € uma ferramenta essencial
para evitar escolhas baseadas
apenas em propaganda. E alista
de ingredientes € um dos pon-
tos mais importantes. Os com-
ponentes aparecem em ordem
decrescente de quantidade, ou
seja, 0s primeiros ingredientes
sS40 0S Mais presentes No pro-
duto. E se acucar, xarope de
glicose, farinha refinada ou gor-
dura vegetal aparecem logo no
inicio da lista, isso ja € um sinal
de alerta. E outro aspecto impor-
tante € identificar os diferentes
nomes usados para 0 agucar,
gue chega “disfargado” com no-
mes como maltodextring, frutose
e acucar invertido. Além disso,
listas muito longas de ingredien-
tes geralmente indicam © maior
grau de processamento. Entéo,
guanto mais simples e natural for
a composicao, maior a chance
de o alimento ser nutricional-
mente interessante.

E se evitar completamente 0s
ultraprocessados pode nao ser
uma realidade para as pessoas,
peguenas mudancas ja fazem
diferenca significativa. Dessa for-
ma, priorizar alimentos in natura
€ uma estratégia fundamental,
gue ajuda a reduzir 0 consumo
deles sem radicalismos.

*VANESSA ELISANDRA VIVIAN
(CRN3 38693) é nutricionista e
coordenadora da Escola de Panificacdo
e Confeitaria do IDPC.




MARKETING / DATAS SAZONAIS

QUEM SE ANTECIPA, VENDE MAIS!

-

NAO DURMA NO PONTO! Comece a se preparar para as datas

Tadeu Sakagawa

sazonais com 30 a 60 dias de antecedéncia, planejando, por
exemplo, a decoracao tematica da sua padaria.

As datas comemorativas deixaram
de ser apenas momentos especiais
no calendario. Hoje, elas represen-
tam grandes oportunidades de ven-
das para as padarias. Inverno, Dia
dos Pais, Dia das Criancas, Hallo-
ween, Natal, campanhas de café da
manha e a temporada de panetones
s&o exemplos de periodos que mo-
vimentam o0 consumo e despertam
0 desejo dos clientes por produtos
diferenciados.

No mercado atual, n&o basta apenas
esperar a data chegar. O consumi-
dor procura novidade, experiéncia e
conexdo. E padarias que planejam
campanhas sazonais com estratégia
conseguem se destacar, fortalecer a
marca e transformar cada data co-
memorativa em uma grande oportu-
nidade de crescimento.

Entdo, o segredo para surfar nes-
sa onda esta em antecipar agoes.
Quem comeca a divulgar antes, or-
ganizar vitrines tematicas e preparar
campanhas estratégicas, conquista
mais visibilidade, aumenta o fluxo na
loja e vende muito mais. E antecipar
campanhas transmite profissionalis-
MO e gera expectativa nos clientes.
Complementarmente — mas nem
de longe menos importante —, vale
lembrar a enorme importancia das
redes sociais nessas acdes. kE isso
porque o comportamento do con-
sumidor também mudou, e é nelas
que 0s clientes procuram novida-
des, lancamentos e experiéncias li-
gadas as datas especiais. Por isso,
criar conteudos tematicos se tornou
fundamental para fortalecer a marca
e gerar vendas.

POR CLAUDIA CYRILLO*

COMO PLANEJAR E EXECUTAR

Seguem algumas dicas de como fazer isso. Confira, e
boas vendas!

Organize a sua programacao:

e [ ancamento de Produtos;
Producéo;

Divulgacéo nas Redes Sociais; e
Decoracao da Loja.

Produtos tematicos — exemplos:
Bebidas Quentes no Invemno;

Kits de Café da Manha no Dia dos Pais;
Bolos e Doces no Dia das Criancas;
Chocolates e Panetones no Natal; e
Combos Especiais em Promocéo.

Detalhes que fazem a diferenca:

e Decoracao Tematica;

Embalagens Especiais;

Etiquetas Criativas;

Ambientacao da Loja; e

Exposicao Estratégica dos Produtos.

Divulgue antes da concorréncia

e As campanhas comecam nas redes sociais. Fotos,
videos curtos e bastidores ajudam a despertar o
desejo e preparar o cliente para comprar. Mostrar o
lancamento de um produto antes da data aumenta a
expectativa e gera mais engajamento.

SEMPRE AO SEU LADO

O SAMPAPAQ apoia as padarias em campanhas especiais
ao longo do ano, incentivando acdes que fortalecem as ven-
das e valorizam o setor de panificacdo. Além disso, a Escola
IDPC realiza visitas técnicas teméaticas voltadas ao aprimora-
mento de produtos sazonais, auxiiando profissionais a de-
senvolverem novas receitas, técnicas e apresentacoes para
datas comemorativas.

Essas iniciativas ajudam as padarias a se prepararem melhor
para 0s periodos de maior movimento, oferecendo mais qua-
lidade, inovagao e experiéncia aos clientes.



Investir no negdcio de uma pa-
daria € uma necessidade cons-
tante. E isso implica manter o
foco no aperfeicoamento de
multiplos pontos e estruturar um
planejamento de metas claras e
factiveis, gue nao so caibam no
bolso do proprietario, mas tam-
béem possibilitem o acompanha-
mento dos resultados reais.
Assim, entender o retormo de
cada investimento € uma pratica
essencial para a sustentabilidade
do negdcio. E uma das formas
de medir — e, mais do que isso
“orovar” — 0s resultados dessas
injecdes de capital € o famoso
RO, sigla em inglés para Return
Over Investment, ou Retormo so-
bre Investimento

Ao incorpora-lo a sua rotina de
gestao, vocé ganha mais con-
trole sobre a conquista de suas
metas, reduz desperdicios e di-
reciona melhor 0s recursos para
aquilo que realmente gera valor.

PASSO A PASSO

Para calcular corretamente o
ROI, € importante definir cla-
ramente 0 que entra na conta,
considerando:

Como calcular o
da sua padaria

¢ Investimento - Todo o ca-
pital envolvido na acao. Pode
ser a compra de eqguipamen-
tos, gastos com marketing,
custos com reforma, desen-
volvimentos de produto, en-
tre outros; e

e Lucro Liquido - Que ¢ o
resultado obtido com uma
acao especfifica, ja descon-
tando custos variaveis, im-
postos, comissdes, embala-
gens etc.

SO que al tem um detalhe im-
portante: nao confunda lucro Ii-
quido com faturamento. O lucro
liquido considerado tem que ser
obrigatoria e diretamente rela-
cionado a cada agao especifica.
Ou seja, vocé tem que isolar o
ganho financeiro liquido gerado
pOr essa agao — COmo a Com-
pra de um formo turbo ou de
uma campanha de marketing,
exemplo —, e compara-lo com
todos 0s custos envolvidos.

Pixabay

A FORMULA DO ROI

1. Para provar o sucesso de
qualguer investimento, use a
meétrica-padrao na ilustracéo
abaixo:

2. Contabilize os Custos
“Invisiveis”

Um erro comum € olhar apenas

para o valor do equipamento ou

do servigo. Para um ROl redl,

subtraia da receita todos os cus-

tos operacionais, que incluem:

e O valor da energia elétrica ex-
tra ou insumos utilizados;

e Tempo de mao de obra dedi-
cado aguela operacéo; e

e Custos de manutencédo ou
treinamento  da equipe.

3. Isole as variaveis e
controle o estoque
Para provar o ROl de um novo
produto (como paes de fermen-
tacdo natural, ou uma reforma)
compare 0 antes e o depois iso-
lando os dados. Utilize sistemas
de Gestao de Estogue e Curva

ROI = (Receita Liquida do Investimento - Custo Total do Investimento) X 100

Custo Total do Investimento

GESTAO / LUCRATIVIDADE

VALEU A PENA? O ROI oferece uma forma clara de
medir o que funciona e o que precisa ser ajustado
quando o assunto é investir em a¢des na padaria.

ABC para rastrear exatamente o
gue foi vendido e qual a margem
de lucro liquido individual.

4. Melhore o Tiquete Médio
e a Frequéncia

Geralmente, o ROl em padarias

nao vem so de vender mais uni-

dades, mas de aumentar o valor

que cada cliente gasta. Meca o

impacto em acdes como:

e Combos promocionais de café
da manha.

e \/enda cruzada (Exemplo: ofe-
recer frios artesanais junto com
as baguetes).

5. Digitalize os numeros
Utilizar ferramentas de gestéo
S&0 vitais para eliminar o “achis-
mo”. Utilize plataformas de PDV
como a do Sebrae (disponivel no
endereco  https://www.sebrae-
-sc.com.br/blog/o-que-e-roi-e-
-como-calcular) para obter rela-
torios consolidados e precisos
sobre a sua operacéao.

DICA IMPORTANTE
Mas o ROl n&o ¢ tudo. Entéo,
cuidados ao interpretar. Embo-
ra seja um indicador poderoso,
ele ndo deve ser analisado iso-
ladamente. Confira outros pon-
tos de atengéao:

e Tempo de Retorno - Um
ROl de 200% em 1 ano € dife-
rente de 200% em 1 més;

e Escalabilidade - O resul-
tado pode ndo se repetir em
maior escala; e

¢ Impacto estratégico - Al-
gumas acdes nao trazem Iu-
cro imediato, mas fortalecem
a marca ou fidelizam clientes.

Portanto, use-o como um pilar
de andlise, mas n&o como uUnico
critério de decisao.

COM INFORMACOES DO BLOG
PRATICA E DO SEBRAE.


https://www.sebrae-sc.com.br/blog/o-que-e-roi-e-como-calcular
https://www.sebrae-sc.com.br/blog/o-que-e-roi-e-como-calcular
https://www.sebrae-sc.com.br/blog/o-que-e-roi-e-como-calcular

CURIOSIDADES DO PAO

O ITALIANO QUE

CONQUISTOU O MUNDO!

O péo italiano & um dos alimentos
mais tradicionais e apreciados da
gastronomia mundial. Sua his-
toria esta profundamente ligada
a propria evolucado da panifica-
cao, atvidade que acompanha
a Humanidade ha mihares de
anos. Embora existam registros
de péaes fermentados desde o
Egito Antigo, foi na ltélia que di-
versas técnicas de producao fo-
ram aperfeicoadas ao longo dos
séculos, dando origem a paes
de casca crocante, miolo macio
e sabor marcante, caracteristicas
gue tornaram © pao italiano co-
nhecido em todo o mundo.

Na ltalia, 0 pao sempre ocupou
lugar de destague na alimen-
tacdo cotidiana. Cada regidao
desenvolveu receitas proprias,
adaptadas aos ingredientes lo-
cais, ao clima e aos costumes
de sua populacéo. Desde a lda-
de Média, os padeiros italianos

E 0 nimero de novos associados do SAMPAPAO n&o

ja utilizavam métodos de fer-
mentacao natural que conferiam
mais sabor e durabilidade aos
produtos. Entre os paes mais
famosos  surgiram  variedades
COMo a ciabatta, a focaccia e 0s
tradicionais pées rusticos produ-
zidos em fornos a lenha.

O chamado “Pao Italiano”, co-
nhecido internacionalmente,
consolidou-se como um pao de
formato redondo ou filao, elabo-
rado com farinha de trigo, agua,
fermento e sal. Sua principal ca-
racteristica € a casca espessa e
dourada, resultado de proces-
sos especificos de fermentacao
€ cocgao, que contrastam com
um interior leve e aerado. Ao lon-
go dos séculos, a imigracao ita-
liana levou essas tradicdes para
diversos continentes, contribuin-
do para a popularizacao do pro-
duto em paises da Europa, das
Américas e da Oceania.

Tadeu Sakagawa

NOVA IRACEMA PAES E DOCES

.. 7
RED

ONDO OU FILAO. A principal caracteristica do Pao

.+ ¢ Italiano é a casca espessa e dourada, resultado de
processos especificos de fermentacao e coccao, que
: contrastam com um interior leve e aerado.

HERANGA DA IMIGRAGAO

E esse foi 0 caso do Brasil. A
historia dele esta diretamente re-
lacionada a grande imigracéo ita-
liana ocorrida entre o final do sé-
culo 19 e o inicio do século 20.
MilhGes de italianos chegaram ao
pais em busca de novas oportu-
nidades, especiamente nos es-
tados de Sao Paulo, Rio Grande
do Sul, Parana e Santa Catarina.
Com eles vieram costumes, re-
ceitas e técnicas de panificacao
Que passaram a integrar a cultura
alimentar brasileira.

As primeiras padarias fundadas
por imigrantes italianos  reprodu-
Ziam 0s métodos tradicionais de
seus paises de origem. Com o

SEJAM BEM-VINDOS, NOVOS ASSOCIADOS DO SAMPAPAO! ‘

para de crescer. Estamos muito felizes com a chegada
de vocés a Nossa Familia, e animados com a certeza de
que isso trara contribuicoes valiosas para fortalecer a
unido do nosso grupo. Esperamos que encontrem aqui
conosco um ambiente de evolucdo constante, de muito
aprendizado e de grandes parcerias. Entao, participem
de nossas atividades, e sintam-se em casa para
construirmos juntos um futuro de grandes conquistas!
BIG MOOCA PAES E DOCES
Quarta Parada - Sao Paulo/SP
DR. LEVAIN PADARIA ARTESANAL MOOCA

Mooca - Sao Paulo/SP

ACESSO
DIRETO

Aponte a camera
de seu celular para
os QR CODES ao
lado e navegue
pelos canais online
do SAMPAPAO!

SAMPAPAO
NO FACEBOOK

SITEDO
SAMPAPAO

Santa Cecilia — Sdo Paulo/SP
O PAO PADARIA ARTESANAL
Brooklin — Sao Paulo/SP
PADARIA DA LUZ
Vila Dom Pedro Il - Sao Paulo/SP
PADARIA E CONFEITARIA FLOR DO PARAISO
Jardim Regina Alice — Barueri/SP
PADARIA SANTA CRUZ
Vila Galvao — Guarulhos/SP
PAES E DOCES GRANVITTA
Jardim D’abril - Osasco/SP
PANIFICADORA E CONFEITARIA COVADONGA
Vila Madalena - Sao Paulo/SP

SAMPAPAO
NO INSTAGRAM

]
e o

ESCOLA IDPC
NO FACEBOOK

tempo, 0 pao ftalano conquis-
tou consumidores de diferentes
origens gracas ao seu sabor di-
ferenciado e a sua versatilidade.
Hoje, ele esta presente em pada-
ras, supermercados, restaurantes
e delicatessens de todo o pais,
sendo utilizado em refeicoes, san-
duiches gourmet, bruschettas e
acompanhamentos  diversos.
Mais do gue um alimento, o p&ao
italiano representa uma heranca
cultural transmitida por geracdes.
Sua trajetodria revela a capacidade
da gastronomia de conectar po-
VOS € preservar tradicdes, man-
tendo viva a influéncia italiana na
mesa dos brasileiros e de consu-
midores em todo o mundo.

JUNTE-SE

A NOS!”»

FALE COM A GENTE!

Vocé é muito importante para nés! Por isso,
interaja com o JORNAL SAMPAPAO - um jornal
feito por panificadores, para panificadores
-, enviando-nos comentarios e sugestoes. E
participe dos eventos e atividades do SAMPAPAO,
porque unidos somos mais fortes!!!

TV SAMPAPAO
NO YOUTUBE

ESCOLA IDPC
NO INSTAGRAM



