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MENSAGENS DOS LEITORES

PERGUNTA, QUE O SAMPAPAO
TE ESCUTA. E TE RESPONDE!

Se vocé visitou a FIPAN e o CONGRESSO FIPAN 2026, deve ter sa-
ido de ambos os eventos com a mente repleta de ideias e, prin-
cipalmente, notado algo que, na verdade, vocé ja sabia: o setor
de panificacao e confeitaria esta em pleno processo de transfor-
macao, e quem ndo atentar para esse fato, fatalmente vai ficar
para tras na corrida pelo mercado. E, na base de tudo isso, estd o
acesso a informacao.

E esse é exatamente, 0 nosso papel aqui no nosso jornal: difundir
e levar conhecimento e atualizacdo de alta qualidade aos asso-
ciados do SAMPAPAO. S6 que para isso, a gente precisa conhecer
melhor a realidade dos desafios que vocé enfrenta em seu dia a
dia, a fim de, juntos, encontrarmos solugdes para eles.

Dai vem a importancia de fortalecermos a conexao com os leitores
do JORNAL SAMPAPAO, por meio da sua imprescindivel interacio
conosco. Como? Bem, é simples: enviando para nés ndo apenas
sugestdes de temas, opinides, bem como duvidas e perguntas re-
lacionadas ao dia a dia do seu negdcio, a fim de que, juntos, possa-
mos encontrar respostas e solu¢des tangiveis para resolvé-las.
Longe de serem apenas suas, tais duvidas sdo de toda a nossa
categoria. E quando vocé as compartilha, nossa publicagdo passa
a tratar de problemas reais, tornando o contetido imediatamente
util e aplicavel. Além disso, essas questoes promovem aprendiza-
do coletivo: duvidas recorrentes mostram padrées comuns de di-
ficuldade, e permitem que as solugdes apresentadas beneficiem
muitos profissionais ao mesmo tempo, elevando o nivel técnico e
de gestdo de todo o nosso setor, por meio do estimulo a inovagao
e a melhores praticas, uma vez que elas sinalizam pontos e dreas
nas quais processos podem ser otimizados e testados, servindo
até para criacdo de novos cursos e treinamentos da Escola IDPC.
E isso sem falar que aproximar os associados do SAMPAPAO em
nossa publicagao cria uma comunidade ativa, porque nossos leito-
res se sentem ouvidos, passam a contribuir mais e a compartilhar
resultados, enriquecendo ainda mais o conteddo dela. Por isso, en-
viar duvidas é uma contribuicao estratégica: ajuda quem pergun-
ta, auxilia todos que leem, e fortalece toda a nossa coletividade,
garantindo assim o desenvolvimento continuo e sustentavel dela.

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
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DIRETORIAS

SINDICATO DA INDUSTRIA DE PANIFICACAQ
E CONFEITARIA DE SAO 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 Rold&o Perestrelo, Fabio Vasques,
José Edvilson Gomes dos Santos, Raimundo Nonato Andrade Silva, Mitton
Guedes de Oliveira, Vitor Soares Lopes Mendes, Waldomiro Gomes da
Rocha, Rodrigo Clua Beltréo de Holanda, Luciano Halada de Carvalho,
Gustavo Guimardes 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

ASSOCIAGAO DOS INDUSTRIAIS DE PANIFICACAQ
E CONFEITARIA DE SAO PAULO — AIPAN
GESTAO 2025-2029
CARGOS EFETIVOS:
PRESIDENTE
Rui Manuel Rodrigues Gongalves
VICE-PRESIDENTES
Carlos Elias Gongalves Perregil e Jodo Diogo
DIRETORIA ADMINISTRATIVA
Herminio Alonso Bernardo e Sidney da Silva
DIRETORIA FINANCEIRA
Eduardo Augusto Bravo Gamboa e Antonio Manuel Teixeira Marting
DIRETOR SOCIAL
Jodo Lucas Dias Gongalves
DIRETOR TECNICO
Matheus Silvério Bemardo
DIRETOR DE PATRIMONIO
Antonio Valter de Aimeida Ribeiro
DIRETOR DE MARKETING
Fabio de Oliveira Moreira
DIRETOR CULTURAL
Julio Cesar Dinis
SUPLENTES DA DIRETORIA
Said Aurabi, Antonio Baltazar Rodrigues do Vale, Manuel Amandio
Goncalves 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 e Raimundo Otaviano Soares
CONSELHO FISCAL
Custodio dos Santos Rodrigues do Vale, Kleber D Oliveira, Benedito
Francisco Senise, Ronaldo Amaro Macarréo e Pedro Paulo Sobrinho

FUNDIPAN

FUNDAGAO DO DESENVOLVIMENTO DA INDUSTRIA
DE PANIFICAGAQ E CONFEITARIA - FUNDIPAN
GESTAO 2025-2029
CONSELHO DE ADMINISTRACAO
PRESIDENTE
Rui Manuel Rodrigues Gongalves
VICE-PRESIDENTE
Carlos Elias Gongalves Perregil
CONSELHO DE ADMINISTRACAQ
Arménio Soares Ferreira, Herminio Alonso Bernardo, Manoel Alves
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 Tenério 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 Marting
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

IbpPC

INSTITUTO DO DESENVOLVIMENTO DA INDUSTRIA
DE PANIFICAGAO E CONFEITARIA - IDPC
GESTAQ 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 Gonalves Perregil, Joo Diogo, Delcino Pedro
dos Santos, José Ricardo de Caires, Eduardo Augusto Bravo Gamboa,
Antonio Manuel Teixeira Martins, No¢ Coutinho Rodrigues, Sergio Luiz
Bacelo Amorim, Herminio Alonso Bernardo, Sidney da Silva, Rodrigo

CONSELHO CONSULTIVO Santana Lopes Chaluppe, Matheus Silvério Bemardo, Alfredo Carreira
Antero José Pereira dos Santos e Antero José Pereira
DEPARTAMENTO JURIDICO DEPARTAMENTO JURIDICO CIVEL, CRIMINAL MEDICINA DO TRABALHO:
ETRIBUTARIO ioa Sali i
AREATRABALHISTA Escritério Mesqita Pereira, Marcelino, Sl Qo
Aimeida Advogados Assodados SIC. CONSULTORIO ODONTOLOGCO:
ATENDIMENTO: dc segunda a ATBDINENTovgg P— Dr. Arménio Soares Ferreira Jr.
sexta-feira, das 16000 &s 18100 B2 BT VSRR
das 9h00 as 17h00 AASSESSORIA DE IMPRENSA:
Dr. Marcelo Ramos de Andrade =1, | o co7ar Nabas Ribeiro — Advogado Matheus Fragata
CleEleleaneh HIGIENE E SEGURANGA NO TRABALHO: REGISTRO DE MARCAS E PATENTES:
Dra. Miriam Liviero — Advogada Veiga Satide Ocupacional Focus Marcas e Patentes — Osvaldo Pelosi
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Juntos, construindo o

futuro do nosso setor

No final de julho, apds o grande
sucesso da realizagao do Jantar
do Panificador — que aconteceu
no dia 3, no Circulo Militar de
S&o Paulo —, dois outros even-
tos marcaram de forma extraor-
dinaria a agenda dos panifica-
dores de todo o Brasil: a FIPAN
e 0 CONGRESSO FIPAN 2026,
no Expo Center Norte. E encer-
ramos esses encontros com a
certeza de que a panificagdo e a
confeitaria nacionais seguem em
uma trajetdria de crescimento,
inovacao e fortalecimento. Prova
disso sao os resultados alcan-
cados em ambos, confirmando
mais uma vez a importancia de-
les como o principal ponto de
encontro do setor, reunindo em-
presarios, profissionais, forece-

dores, especialistas e liderangas
de todo o pais.

Ao longo dos dias da progra-
magao, tivemos a oportunidade
de acompanhar o langamento
de novas tecnologias, tendén-
clas de mercado, solugbes para
gestéo, além de eqguipamentos e
produtos capazes de transformar
a realidade das empresas. Mais
do que uma feira de negécios, a
FIPAN consolidou-se como um
ambiente de conhecimento, rela-
cionamento e geracdo de opor-
tunidades.

Por sua vez, o CONGRESSO
FIPAN 2026 também cumpriu
plenamente sua misséo de levar
conteudo de alto nivel aocs parti-
cipantes. As palestras, debates
e apresentagdes proporcionaram

PALAVRA DO PRESIDENTE

reflexdes importantes sobre os
desafios e as oportunidades que
estado moldando o futuro da pa-
nificagdo. Temas como inovagéo,
gestao de pessoas, Inteligéncia
Artificial, comportamento do con-
sumidor, rentabilidade e sustenta-
bilidade estiveram no centro das
discussbes, contribuindo para a
atualizagao e o desenvolvimento
dos empresérios do setor.
O expressivo nimero de visitan-
tes, a participacao de expositores
de exceléncia, bem como o ele-
vado nivel técnico das atividades
correlatas demonstram a pujan-
¢a da nossa cadeia produtiva.
Cada encontro realizado, cada
negadcio iniciado e cada conheci-
mento compartilhado, reforgam a
relevancia da FIPAN para o cres-
cimento das empresas € para a
evolugéo do mercado.
Agradecemos a todos que contri-
buiram para o sucesso desta edi-
Gao: expositores, patrocinadores,

Rui Manuel Rodrigués Gongalves
Presidente do SAMPAPAO

palestrantes, parceiros, colabo-
radores e Vvisitantes. O empenho
e a confianga de cada um foram
fundamentais para que alcangas-
semos resultados téo positivos.
Sem dlvida alguma, o sucesso
da FIPAN e do CONGRESSO Fl-
PAN 2026 € uma conquista cole-
tiva, e um sinal claro de que es-
tamos preparados para construir
um futuro ainda mais promissor.
Forte abraco!

MEIS E MES LIDERAM
O CRESCIMENTO

De acordo com os dados de uma pesquisa que
acaba de ser divulgada pelo Sebrae, mais de
75 mil negécios ganharam forma no setor
de panificacao em 2025, representando um
crescimento de 26% sobre os 59 mil novos
comércios abertos em 2024. E se somado ao
das novas confeitarias, esse niumero aumenta
para incriveis 304 mil estabelecimentos
ativos no Brasil, segundo a Abip. Tal cenario
é dominado pelos microempreendedores
individuais, com cifra proxima a 65%, seguidos
pelas microempresas, com 30%. A Regiao Sudeste continua
concentrando o maior numero de operagdes, com 52%.
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FIQUEM LIGADOS!

Proteinas, texturas e sourdough

0 estudo Taste Tomorrow. Conduzido pela Puratos
com base em insights de mais de 23.000 consumidores b
em 56 paises, revela a visao mais atualizada sobre

as tendéncias globais de panificacdao. Com uso de

IA e analise de especialistas, as trés top trends sao:

1) procura versées ricas em proteinas em produtos
como paes, biscoitos, bolos e até sobremesa; 2)
contraste de texturas, como crocante com elastico,
macio com crocante, e folhados com recheios
indulgentes e cremosos; e 3) a aceleracao na busca
de produtos de fermentacao natural, com a maioria |
dos entrevistados acreditando que o sourdough

torna o pao mais saudavel e melhora o seu sabor. | ’
magem de ededchechine no Magnific

JORNAL SAMPAPAOQ e Veiculo oficial de comunicagio com os associados do SAMPAPAQ, sigla que congrega o Sindicato da IndUstria de Panificagéo e Confeitaria
de S&o Paulo (SINDIPAN-SP), a Associagdo dos Industriais de Panificagdo e Confeitaria de Sdo Paulo (AIPAN-SP), a Fundagao do Desenvolvimento da Industria de
Panificacéo e Confeitaria (FUNDIPAN) e o Instituto do Desenvolvimento de Panificagdo e Confeitaria (IDPC).
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sAMPAPAO: SEMPRE TRABALHANDO
PARA O CRESCIMENTO DA PANIFICACAO

Fotos: SAMPAPAO

DIALOGO QUE FORTALECE
A PANIFICAGCAO PAULISTA

A agenda de agosto do presidente do SAM-
PAPAO, Rui Gongalves, foi marcada por
dois encontros com candidatos as eleicoes
majoritarias de outubro em Sao Paulo, para
reforcar a importancia da aproximacao entre
0 setor de panificagéo e o poder publico. O
primeiro deles aconteceu no dia 10, duran-
te a Reunido das Diretorias da FIESP, com a participagéo do
governador Tarcisio de Freitas. E o segundo fol com o presi-
denciavel Ronaldo Caiado e o candidato a vice de sua chapa,
Gilberto Kassab, em um evento com liderancas empresariais,
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A maior celebracao das padarias

de Sé&o Paulo esta de voltal Criado
pelo gastronomo Eduardo Maya e
pelo joralista Miguel lcassatti, com
organizacdo do SAMPAPAO, o
PADOCARIA-SP 2026 — concurso
que elege, em diversas categorias,
as melhores padarias da capital e
de Guarulhos —, sera langado ofi-
cialmente na sede das entidades

Padocaria-SP

no dia 9 de setembro. A primeira fase da votagao popular acon-
tece de 10 a 27 de setembro. Ja a segunda, com a continuagéo
do voto popular, e o de um corpo de jurados especializados, entre
os dias 9 a 25 de outubro. E a premiacao dos vencedores esta
marcada para o dia 4 de novembro, na sede do SAMPAPAQ.

FALHA NOSSA!

nome da pa a

Pedimos desc

‘ ‘ JS_ed3tindd 4

a Campanha SAMPAPAQ/
o er'—o

— como “Big Prime Ma
proprietaria da casa, Alessandra
Carvalho. O nome correto da padaria € ‘Big Bread Master”.

Nossos leitores!

realizado no bairro dos Jardins. Momentos como esse fortale-
cem relagbes, ampliam o didlogo e contribuem para a valoriza-
céo das padarias e de toda a cadeia da panificagéo no estado
de S&o Paulo.

PAO + PROTEINA + SAUDE _
EM FOCO NO 3° ALIMENTAGAO

Representando o SAMPAPAQ, o vice-presidente do Sindi-
pan-SP e do IDPC, Luis Ferreira, juntamente com sua es-
posa, Claudia Cristina, participaram do 3° AlimentAcéo, en-
contro idealizado e promovido no Hotel Titanic Penedo, em
Itatiaia/RJ pelo Grupo Alimenta Sul Rio, com o apoio de en-
tidades como o Sebrae RJ e a Firjan. O evento reuniu mais
de 200 empreendedores e representantes de dezenas de
municipios para a realizagdo de debates sobre processos
inteligentes, eficiéncia industrial, tendéncias de consumo e
alimentagao consciente, em palestras e painéis que desta-
caram inovagdes na panificagédo e confeitaria, entre as quais

o tema “Pao + Proteina + Saude”.

MAR ABERTO
Nem foda travessia
sera tranguila

LULTIMO PORTO
0 que voct deixa
para tras?

HH
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&

SAMPAPAO
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Na sexta-feira, 3 de julho, o sa-
l&o de festas do Circulo Militar
de S&o Paulo, no Ibirapuera, foi
palco de mais uma edicao do
tradicional Jantar do Panificador,
promovido pelo SAMPAPAO
com o patrocinio da BAT, Bun-
ge, ltaiquara e Sicredi e apoio
da Aice-Alpi, Anaconda, Aurora,
Coca-Cola-FEMSA, JTI, Meiwa
Embalagens, Orquidea Santa

‘ ‘ JS_ed3tindd 5

Clara-101 e Seara-Gradina, que
montaram  receptivos logo na
entrada do espaco, com ampla
distribuicéo de brindes.

Com o saldo completamente lo-
tado, a Famiia Panificadora de
S&0 Paulo marcou presenca em
peso para celebrar o encontro
anual, em uma noite que ja faz
parte do calendario de confrater-
nizagéo e valorizagao do setor. A

DESTAQUE / JANTAR DO PANIFICADOR 2026

escolha da data ndo € por acaso:
0 evento presta homenagem a
Santa Isabel de Portugal, consi-
derada a padroeira dos padeiros.
Assim, em clima descontraido e
acolhedor, a noite foi marcada
pela alegria do reencontro, pela
confraternizag&o entre amigos e
parceiros, e por uma atmosfera
contagiante de boas energias,
celebragao e alto astral.

rme Arsani Ferez e Tiago Borges
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DESTAQUE / JANTAR DO PANIFICADOR 2026

Abrindo a programagéo do
evento, o presidente do SAM-
PAPAO, Rui Manuel Rodrigues
Gongalves, destacou algumas
das recentes vitorias em prol da
categoria, como o adiamento da
entrada em vigor da NR-1, resul-
tante da atuacdo conjunta das
entidades e a FIESP, trazendo
seguranca juridica para o setor;
0 avanco da parceria das enti-
dades com o Centro Técnico da
Panificacdo em Confeitaria do
SENAI, iniciativa que estimula a
capacitacdo profissional do se-
tor, e ainda o reconhecimento
do Chef Hallyson Cezar, elefto
como o “Melhor Confeiteiro das
Américas” pela CIPAN, elevando
0 valor e atestando mais uma
vez a qualidade do ensino da
Escola IDPC.

‘Mas tenho certeza de que mui-
tas outras conquistas virdo, como
fruto da nossa afinada interagéo

de objetivos com autoridades
do governo e de personalidades
de entidades parceiras, muitas
das quals nos honram aqui com
sua presenga nesta noite, o que
demonstra reconhecimento da
importancia da panificagéo para
a economia, para a geragao

de empregos e para a melhoria
de vida de familias brasileiras.
E seguiremos juntos, compro-
metidos e atentos nessa jorna-
da, sempre buscando novas
agendas de aplicacao ao N0sso
ambiente de negdcios, para re-
duzir a burocracia e valorizar os

empreendedores que acordam
cedo todos os dias para fazer o
Brasil funcionar’, destacou Rui,
sem deixar de registrar agrade-
cimentos ao apoio das Diretorias
do SAMPAPAO, & equipe téc-
nica da Escola IDPC, e ainda a
sua familia.
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CONVIDADOS ILUSTRES

A expressiva participacao de re-
presentantes do poder publico,
liderangas empresariais, entida-
des de classe e personalidades
de diferentes areas reforgou a
importancia e a representativi-
dade da panificagdo no cenario

econdmico e social de S&o Pau-
lo e do Brasil, evidenciando a ca-
pacidade do SAMPAPAQ junto a
essas esferas. Assim, mais do
que uma noite de confraterniza-
¢ao, o evento tomou-se um im-
portante momento de aproxima-
céo, didlogo e reconhecimento

DESTAQUE / JANTAR DO PANIFICADOR 2026

do trabalho desenvolvido diaria-
mente por milhares de empresas
e profissionais.

Entre os convidados que pres-
tigiaram a noite, estiveram o0s
deputados  estaduais  Dani-
lo Balas e Fébio Farla de S4;
0 vereador Marcelo Messias;

Ricardo Terra, diretor do SENAI;
Roberto de Lucena, ex-secre-
tério de Turismo de Séo Pau-
lo; Rodrigo Goulart, secretario
municipal de Desenvolvimento
Econdmico e Trabalho da cida-
de de Sao Paulo; Ticiano Neves
Tavares, secretario de Esportes

A FIPAN ajuda vocé a crescer.

A Ameérica garante que

esse crescimento nao
pare na fiscalizacao.

B Licenca de Funcionamento

fi Corpo de Bombeiros

{# Regularizacao de Iméveis

Antes da Fiscalizagdo chegar, ligue:

© 11 2099-2020
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@, Vigilancia Sanitaria

& Alvara de Reforma

LTH Mesas e Cadeiras

ESCANEIE O QR CODE:

PARCERIA: -

AMERICA

Especialista em blindagem
operacional para padarias

PARFEITURA DA CIDADE OF SA0 FAULD

ALVARA

DE FUNCIONAMENTO

APROVADO g

LICEMCIAMENTOS +
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e Lazer de Guarulhos; Augus-
tinho Juliati, presidente do Al-
PESP, de Franca; Antonio Gou-
lart dos Reis, ex-deputado fe-
deral; Décio Augusto da Costa,
diretor da FIESP; e Jorge Vieira
Rodrigues, consul-adjunto de
Portugal em Sao Paulo. E, no
palco, todos tiveram oportuni-
dade de manifestar seu aprego
e apoio a classe panificadora,
bem como ao diligente trabalho
realizado pelo SAMPAPAO.

PANIFICADORES DO ANO

A partir dai, a programacao da
noite seguiu com momentos de
grande alegria. Foi assim quan-
do a mestre-de-cerimobnias do
encontro, a jornalista e apresen-
tadora da radio BandNews FM,
Débora Alfano, chamou ao pal-
CO 0s patrocinadores e apoia-
dores do Jantar, para recebe-
rem uma justa homenagem pela
intensa e constante parceria
mantida com o SAMPAPAO.

E além da homenagem as Di-
retorias da AIPESP, outro mo-
mento emocionante do Jantar
do Panificador foi a homenagem
as Diretorias do SAMPAPAO
que, ao longo dos anos, aju-
daram a construir e fortalecer a
sua brilhante trajetéria. Em um
ambiente de confraternizagao,

‘ ‘ JS_ed3tindd 8
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o reconhecimento celebrou nao
apenas os dirigentes que atual-
mente estao a frente das entida-
des, mas também o compromis-
S0, a dedicacéo e o trabalho de
todos aqueles que contribuiram

para a valorizagdo da panifica-
G&o e para o desenvolvimento
do setor em S&o Paulo.

Ponto alto da festa, sem dlvida,
fol ainda a entrega do “Prémio
Panificadores do Ano 2026", que
celebra o sucesso do trabalho
de um seleto grupo de empre-
sérios do setor que se destaca-
ram, por seu talento, criatividade
e visdo de negdcios ac longo de
sua jornada, escolhidos para re-
presentar toda a categoria dos
panificadores paulistas.

Os homenageados deste ano
foram Antonio Luiz Araljo de
Barros e sua esposa Stefanne
Cordeiro Barros, proprietérios da
Pao Nosso Pirituba; Jodo Diogo
e Ronaldo Macarrao, da CEPAM;
Ronaldo Zucchermaglio Fernan-
des e José Luciano de Freitas,
da Vila Nova; e Fabio Luiz dos
Santos Gato, da Lider. E, como

O PAO NA AVENIDA

Além da animacao proporcionada pela banda
Matrix, a noite do Jantar do Panificador reser-
vou uma grande surpresa para os convidados:
uma apresentagao especial da bateria e das
passistas da Tom Maior, escola de samba que
vai levar a histéria do pao para o Sambédromo
no Carnaval 2027 de Séo Paulo, com o tema “Eu
Sou o Pao da Vida", enredo que esta sendo de-
senvolvido em parceria com o SAMPAPAO para
mostrar a importancia do pao na alimentacéo,
na cultura e no cotidiano dos brasileiros.

Em meio a celebracéo, os ritmistas invadiram
0 evento com muita energia, transformando o
ambiente em uma verdadeira festa de Carnaval
e contagiando todos os presentes. E o ritmo da
bateria, marcado pela forca e pela tradicao do
samba paulistano, fez com que todos os convi-

4 2%

sempre acontece, 0 momento
em que 0s representantes de
cada padaria foram chamados
ao palco do saldo de festas do
Circulo Militar de Sao Paulo para
receber suas placas de home-
nagem, foi marcado por depoi-
mentos emocionados e muitos
aplausos da plateia.

E, claro, a musica também foi
protagonista no Jantar do Pa-
nificador 2026 do SAMPAPAQ!
A Banda Matrix e a dupla ser-
taneja Mateus & Belini fizeram
apresentagdes que levantaram
convidados de suas cadeiras,
e colocaram todo mundo para
dancar. Com muita energia, re-
pertdrio contagiante e sucessos
para todos o0s gostos, os artistas
garantiram uma noite ainda mais
animada, transformando a con-
fratemizacdo em uma verdadeira
festa da Famliia Panificadora.

dados entrassem no clima com muito entusiasmo. Foi um momento de descontracdo, alegria e confraterni-
zacéo, que trouxe ainda mais brilho a celebracido promovida pelo SAMPAPAO.

“Estamos muito felizes em materializar a afirmagdo de Jesus Cristo, com um enredo que vai percorrer a
histéria do trigo as mesas no nosso dia a dia, celebrando o pao como simbolo de fé, sustento, cultura e
transformacao social. E o desfile também homenageara as padarias, os padeiros e os confeiteiros que tra-
balham diariamente para alimentar S3o Paulo. E a forca da panificacdo de Sdo Paulo chegando a avenidal’,
comemorou Carlos Alves, o “Carlao”. presidente da Tom Maior.
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O SUCESSO DE UMA EDICAO

Apenas quatro dias, entre 21 e 24
de julho, foram suficientes para
transformar o Expo Center Norte,
em S&o Paulo, em uma grande
vitine do presente e, principal-
mente, do futuro da panificagéo,
da confeitaria e do foodservice
consolidada na feira que é consi-
derada a maior nesses segmen-
tos na América Latina, e uma das
maiores no mundo.

E, em todos os sentidos, ela foi
um grande sucesso, como de-
monstram 0s seus NUMeros,
que dimensionam a forca de
uma das mais importantes ca-
delas da industria de alimentos
no Brasil. Promovida pelo SAM-
PAPAO, com organizacdo da
Seven, ela reuniu cerca de 420
expositores e aproximadamente
1.800 marcas, que ocuparam
quatro pavihdes do complexo
de exposi¢des situado na Zona
Norte da capital paulista, com

‘ ‘ JS_ed3tindd 9
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LIGANDO OS MOTORES. A inauguracao da FIPAN foi prestigiada por varias autoridades e personalidades.

maqguinas, equipamentos, ingre-
dientes, insumos, embalagens,
tecnologias, produtos acabados
e servicos. Ja o publico visitan-
te, formado majoritariamente
por profissionais e empresarios,
vindos de diferentes regides do
pais em caravanas, € ainda do
exterior, com representantes de
aproximadamente 40 paises, su-
perou 0s 58 mil visitantes circu-
lando pelo evento.

HALL DE ENTRADA. E o publico comeca a chegar para a feira.

Impressionantes também foram
0s numeros de vendas durante
a FIPAN 2026, orbitando R$ 1,7
bihdo em negdcios realizados,
negociados e iniciados, eviden-
ciando. a existéncia de uma ca-
deia produtiva agil e atenta em
investir na modernizagéo e no
aperfeigoamento de seus esta-
belecimentos. Para os empre-
sarios, uma feira especializada
COMO essa representa a oportu-

nidade de comparar fornecedo-
res, conhecer novas tecnologias
e identificar solugbes capazes
de melhorar sua produtividade
e eficiéncia. Por outro lado, para
os fabricantes e fornecedores,
0 evento representa acesso di-
reto a um publico formado por
compradores e tomadores de
decisdo. E é exatamente essa a
combinacdo que explica a capa-
cidade da feira de gerar negdécios
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VISITACAO INTENSA: Os corredores do Expo Center Norte

sempre lotados nos quatro dias da feira.

em diferentes niveis da cadeia:
em um Unico lugar, ela cria um
ambiente no qual tendéncias po-
dem ser apresentadas, testadas
e transformadas em realidade.

Assim, ©os nuUmeros confir-
mam a dimenséo alcancada
pelo evento e mostram que a
FIPAN deixou de ser apenas
uma feira de produtos e equipa-
mentos para se transformar em
uma plataforma de negdcios,
novas conexdes, tecnologia e
educagdo  profissional.

E atestando a relevancia da feira
e 0 papel do setor na geragéo
de empregos e no cenario eco-
némico nacional, a cerimdnia de
abertura da FIPAN 2026 contou
com a presenca de varias auto-
ridades e liderangas muito es-

ATRATIVIDADE. Mesas d-e paes de dar
4gua na boca por todo o evento. "

‘ ‘ JS_ed3tindd 10

peciais. Entre elas, o prefeito de
S&o Paulo, Ricardo Nunes; o se-
cretario municipal de Desenvol-
vimento Econémico e Trabalho
Rodrigo Goulart, representando
o0 govermnador Tarcisio de Frei-
tas; o presidente da UBC, Do-
minique Anract; o presidente da
CIPAN Alvaro Pefia; o presidente
da FIESP, Paulo Skaf; o diretor ti-
tular adjunto do DEMPI da FIESP,
Oziel Estevéo; o presidente do
Sindiseg, Adriano Serino; e o
presidente-executivo da Abima-
pi, Claudio Zanao.

CAMPEONATOS NAS ARENAS
Mas o sucesso da FIPAN 2026
ndo se refletiu apenas nos nu-
meros, mas tambéem na quali-
dade e diversidade de sua pro-

19

TECNOLOGIA APLICADA. A votagao do publico no

: Campeonato de Bolos foi feita em modernos terminais digitais.

gramacao paralela. Na ARENA
DO PAO, o espaco dedicado
a arte e a técnica de fazer péao,
realizou demonstragdes ao Vivo,
workshops e competicoes para
revelar tendéncias e inovagdes
da panificagéo artesanal e in-
dustrial. Grande destaque do
local foi a competicao pelo titulo
de "Melhor Padeiro do Brasil” na
disputa pelo cobigado Troféu Tri-
go de Ouro, simbolo maximo de
exceléncia na panificagdo nacio-
nal, vencido por Wallyson Ribei-
ro, que agora tera a oportunida-
de de integrar a equipe brasileira
que representaré o Pais no Mun-
dial do Pao de 2027, na Franca.
Ja a ARENA DO CONFEITEIRO
reuniu especialistas para aulas
ao vivo com foco em técnica,

tendéncias e o conceito “Faca e
Venda’, voltado a profissionaliza-
¢&o de empreendedores do se-
tor. Nela fol ainda realizado o 4°
Campeonato de Bolos na FIPAN,
dividido em cinco categorias,
com seus respectivos vence-
dores: “Flores em Acucar’, Cla-
risse Caing; “Pasta Americana’,
Rodrigo Gomes; “Bolo de Casa-
mento’, lone Beatriz; “Cremes’,
Gisele Fernandes; e “Realista’,
Tathiany \Waquil.

Realizado também durante a fei-
ra, o FIPAN PIZZA foi mais uma
vez 0 grande palco da pizzaria
brasileira, trazendo nesta edigao
uma novidade de peso: o Cam-
pionato Mondlale della Fizza Se-
lections Brazil. Os vencedores
foram Thales Machado, na cate-

| (L o
CURIOSIDADE. Publico avido
para conhecer as novidades dos estandes.
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goria “Cléssica’, e Paulo Aimeida,
na categoria “Fizza In Teglia", que
garantiam vagas, com passa-
gens e hospedagem pagas, para
representar o Brasil na final do
Campionato Mondiale della Pizza,
em 2027, em Parma, na Italia.

Em 2026, a FIPAN também re-
petiu um grande sucesso de sua
edicdo no ano passado. A Vila
Salgados, reuniu empreendedo-
res, profissionais e entusiastas
para explorar técnicas artesanais
e industriais, estratégias de ven-
das, precificacdo e escalabilida-
de da producéo de verdadeiras
paixdes nacionais — como coxi-
nhas, bolinhos de bacalhau, pas-
téis e esfihas —, com a proposta
de transforma-las em negdécios
mals profissionais e rentaveis.

9

Finalmente, a feira também trou-
xe mais uma vez a ARENA GE-
LATO, espaco dedicado a essa
delicia que vem conquistando o
Brasil, no qual foram realizadas
aulas praticas e demonstragdes
conduzidas por chefs espe-
cializados, que compartilharam
técnicas, ingredientes e os se-
gredos por tras de produgdes
inovadoras, comprovando que
0 gelato € uma sobremesa para
0 ano inteiro, e nao apenas para
0 Verao, para geragao de receita
em qualquer negdécio do setor.

CONHECIMENTO NA PRATICA
Como né&o podia ser diferente, 0
espaco da ARENA SHOW IDPC
fol um dos mais movimentados
da feira. Com seu auditério sem-

ACEITA UMA DELICIA? A feira contou com ‘
uma ampla degustacao de produtos. S

e

A FEIRA QUE VENDE! Em cada espaco,
excelentes negdcios sendo fechados.

‘ ‘ JS_ed3tindd 11
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CAPRICHO. Expositores se esmeraram
nte na apresentacdo de seus estandes.

pre lotado, durante os quatro
dias de feira, a Escola IDPC le-
vou ao publico uma programa-
cdo intensa de demonstragdes
praticas e experiéncias voltadas
a qualificacéo profissional, reafir-
mando sua importancia na for-
magao de mao de obra especia-
lizada para um dos segmentos
mais tradicionais e dinamicos da
economia brasileira.

Com a presenga de professores
e técnicos da escola do SAMPA-
PAO — além de chefs de vérias
empresas parceiras das enti-
dades -, ali foi promovida uma
verdadeira maratona de apren-
dizado, com mais de 30 aulas
gratuitas, aproximando profissio-

IMBATIVEIS. A equipe da Escola IDPC
entregou o seu melhor em sua Arena Show.

nais, empresarios, estudantes
e interessados em panificagéo
e confeitaria as mais modemas
técnicas para serem aplicadas
diretamente no dia a dia das pa-
darias e confeitarias.

E o grande destaque da progra-
magao foi a participacao do chef
Hallyson Cezar, professor da
Escola IDPC, que ganhou ainda
mais projegao ao conquistar o
fitulo de Melhor Confeiteiro das
Ameéricas pela CIPAN, tornando-
-se 0 primeiro brasileiro a al-
cangar esse feito na histéria da
competicao.

Em sintese, a proposta do es-
pago esteve alnhada a propria
vocagao do Instituto: transformar
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FABRICIO, DA AB MAURI. Participacdo estratégica
L

de Food Solutions.

conhecimento em pratica e con-
tribuir para que os participantes
acompanhem a rapida evolugéo
do mercado, em um setor onde
novas metodologias de produgao
e oportunidades de negdcios
surgem continuamente, demons-
frando que n&o existe Inovagio
sem qualificacdo profissional.

CONFERINDO AO VIVO

E mais uma vez, a participagao
dos expositores na feira foi ou-
tro ponto alto da FIPAN 2026,
estabelecendo contatos e efe-
tivamente fazendo negdcios no
evento que ja faz jus ao seu slo-
gan: "A Feira que Vende!” Assim,
ao longo dos estandes e corre-
dores, o enorme publico visitan-
te pbde ver, degustar e conferir
de perto o desempenho dos
lancamentos em produtos para
panificagdo e confeitaria, bem
como observar o funcionamento
e todo o cenario de novas pos-
sibilidades colocados a disposi-
c&o deles em um so lugar.

Ao todo, foram cerca de 60.000
metros quadrados de édrea de
exposicao, distribuidos em qua-
tro pavihdes do Expo Center
Norte, destinados aos segmen-
tos de Insumos, Ingredientes &
Matérias-primas, Maquinas &
Equipamentos, Embalagens e
Acessorios nacionais e impor-
tados. E, em todos eles, as 17

empresas-parceiras do SAMPA-
PAO, bem como os mantenedo-
res da Escola de Panificagéo e
Confeitaria do IDPC deram um
verdadeiro show na feira.
Comecgando pelo setor de Insu-
mos, Ingredientes & Matérias-
-primas, a AB Mauri teve uma
participagdo de destague na
FIPAN 2026, utilizando seu es-
tande como ferramenta de ma-
terializagao da estratégia de ne-
gdcios da sua unidade de Food
Solutions. Entre as prioridades
do processo, reforgou o posi-
cionamento de alguns produtos,
como foi 0 caso do Chantilly Re-
frigeratto, que ja conta com alta
aprovagao dos confeiteiros e
donos de padarias. “Em termos
de langcamentos, apresentamos
na feira a nossa nova linha de
melhoradores de paes das mar-
cas Fleischmann e Mauri, além
do Ovomaltine Pote Creme Cro-
cante, na inédita embalagem
com 3kg", destaca Fabricio Al-
meida, gerente de Trademarke-
ting da empresa.

No ano em que o moinho esta
completando seu 75° aniversa-
rio, a Anaconda aproveitou para
fazer cinco langamentos na feira.
Foram trés novas semoalinas em
embalagens de 5kg, com gra-
nulometrias diferentes: uma fina,
para O preparo de paes artesa-
nais, uma média, voltada para o

FERNANDA, DA BUNGE. Estande veio com
o conceito “Da Origem até Vocé”.

polvilhamento e abertura de pi-
7zas, € uma grossa, destinada
a outras preparagbes culindrias
especificas, como cuscuz e do-
ces marroquinos. ‘Mas 0 nosso
super langamento foi a Farinha
para Panetone, na versdo em
embalagem de 5kg, para otimi-

o "an..—.,., ; e .
DARCY, DA IREKS. Mistura do Pao de 10 Brotos,

trazido diretamente da Europa para o Brasil.

zar seu uso em padarias e con-
feitarias, principalmente neste
Natal, em que pese o fato de o
panetone ser agora um produto
que se vende o ano todo’, subli-
nha Isa Telles, gerente de Marke-
ting da Anaconda.

Pela terceira vez seguida, a Bun-

‘ ‘ JS_ed3tindd 12 @
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SIMONE E EQUIPE DA ITAIQUARA.

Estande interativo focado no universo da panificacao.

-3

ge trouxe a FIPAN a Via Bunge,
um estande integrado com éareas
tematicas, com o conceito ‘Da
Origem até Vocé', para mostrar
a abrangéncia do trabalho da
empresa desde o campo até a
mesa do consumidor. “Na feira,
fizemos quatro langamentos: as
novas farinhas Rosa Branca Pre-
mium Proteina e Rosa Branca
Premium Fibras, para acompa-
nhar a tendéncia de almentos
mais saudaveis; o Oleo de Soja
Soya Fry Max, em verséo galdo,
para entregar mais rendimen-
to e praticidade as multifrituras,
e a Farinha Suprema Massas
Frescas, ideal para aplicacoes
refrigeradas e congeladas, man-
tendo a massa mais clara com o
tempo’, explica Fernanda Louvi-
se, diretora da Marketing e P&D
da Bunge.
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Q— CLAUDIO, DA NITA. Show de novidades, com
o lancamento de varios produtos na feira.

Antenada as inovagdes e tendén-
clas de confeitaria e panificagéo,
por sua vez a lreks langou na fei-
ra 0 novo Lievito Madre Duo, um
levain para paes franceses, para
conferir-lhes uma textura espe-
cial. Resgatando a ancestralida-
de do péo, a empresa também
apresentou na FIPAN a Mistura
Pronta para P&do de Espelta, que
resgata a ancestralidade da his-
téria do pao. “Mas 0 nosso super
lancamento em nosso estande
foi 0 da inédita mistura para pro-
dugéo do Pao de 10 Brotos, tra-
zida diretamente da Europa para
o Brasil, unindo a forga de cada
grao germinado para entregar
ao consumidor uma experiéncia
Unica de sabor e identidade, que
vai muito além do tradicional’, co-
memora Darcy Holanda Mendes,
diretor da Ireks Brasil.

SHOW DE NOVIDADES

Quem também fez o maior su-
cesso com sua participagao
na FIPAN 2026 foi a Itaiquara,
com um estande interativo foca-
do em experiéncias de marca e
no universo da panificacdo. No
Espaco PadoqulTA, com ce-
nografia tematica inspirada em
uma padaria, a empresa fez no
estande degustacdes de sua
versatil linha de produtos, além
de ativagbes tecnoldgicas com
0 uso da IA, colocando os visi-
tantes em um cenario persona-
lizado de padaria, com impres-
sdo instantanea da foto, bem
como uma ampla distribuicao
de brindes. “Nossa presenca
na feira este ano representou
um momento de retomada, tra-
zendo para um momento novo
de evolugédo e de inovagao da

DANIEL, DA M.DIAS BRANCO.

FEIRA / FIPAN 2026

gam com identidade visual re-
novada, e produtos ja presen-
tes em outras de suas marcas
como Medalha de Quro, Finna,
Imperial, Fry e Bella Massa. ‘A
FIPAN é uma felra muito impor-
tante para nds, o que condiz
com Nosso objetivo de levar ex-
periéncia para Nossos clientes
e consumidores”, explica Daniel
Poncano, diretor de Foodservice
e B2B da empresa.

A Nita também esteve presente
em mais uma FIPAN. E nela deu
um show de novidades, com o
lancamento de varios produtos,
entre os quais a farinha Nita Mix
Francés Ancestral para a pani-
ficacdo classica; para paes ar-
tesanais, a Farinha Levain De-
sidratado; para viennoiserie, O
Nita Mix Brioche de Chocolate;
com foco na saudabilidade, o

Langcamento das farinhas premium para pastéis e pi'zlzas.

ltaiquara’, diz Simone Guilher-
me, coordenadora de Marketing
da companhia.

Ja a M. Dias Branco fez em
seu estande o lancamento da
Pre-mistura para Pao Francés
Padeiro Mix — com foco em pa-
dronizagéo, rendimento e pratici-
dade — além de novidades das
marcas Adria, como as farinhas
de trigo Premium Pastel e Pizza,
a farinha Tradicional Tipo 1, em
embalagem sustentavel, e a
Puro Sabor e Isabela, que che-

Nita Mix Gréos e Fibras e o Nita
Mix Proteinas e Fibras; e ainda
Farinhas Especiais para Massas
Frescas. Complementarmente,
a Nita anunciou sua nova par-
ceria com a gigante austriaca
Backaldrin, e a criagao do novo
hub de inovagao Nita Lab. “Fo-
ram quatro dias inesqueciveis
nos quais a Nita mostrou como
proporcionar solugdes comple-
tas para os negodcios’, celebra
Claudio Irie, CEO da Nita.

O principal destaque da partici-
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Mais vendas, mais fidelizacao e
mais lucro: o poder da degustacao

Pagar menos ou receber uma bonificacGo nem sempre significa lucrar mais.

O lucro de verdade esta diretamente ligado a fidelizagdo dos clientes. Afinal, vender & bom; fazer o cliente voltar
é ainda melhor.

Quanto maior o volume de vendas, maior o faturamento. Mas, para isso, é fundamental oferecer um produto de
qualidade consistente, capaz de conquistar o consumidor pelo sabor e pela experiéncia, e fazer com que ele
encontre a mesma qualidade toda vez que retornar.

Foi pensando nisso que Gil desenvolveu uma estratégia de degustacdo para apresentar ao consumidor o
diferencial do pao de queijo Pedacinho do Sol. A ideia é fazer o cliente experimentar o produto e perceber,
ja no primeiro contato, a qualidade, textura e sabor.

E, quando a experiéncia é realmente boa, o cliente quer levar para casa.

E o resultado aparece nas vendas s =

Gil {vendedor Pedacinho do Sol)

Considerando um aumento de apenas 30% no volume de vendas, o resultado projetado é de R$14.298,00 a mais em lucro bruto
por més. @
Veja o exemplo: SO

Seu produto atual Pedacinho do Sol

600 kg/més Consumo: 780 kg/més

. Custo: RS 20,00/kg Custo: RS 25,90/kg
sto mensal: RS 12.000,00 Custo mensal: RS 20.202,00
Preco RS 60,00/kg Preco ao consumidor: | RS 75,00/kg

Faturamento: RS 26.000,00 Faturamento: RS 58.500,00

Lucro bruto: R$ 24.000,00 Lucro bruto: R$ 38.298,00
OBS: E esse é apenas um cenario. O aumento nas vendas pode chegar a 50%.

Vantagens para o seu negdcio:

1. Maior fidelizagao dos clientes
Um produto que conquista pelo sabor e pela qualidade aumenta as chances de o consumidor voltar e recomen

2. Aumento expressivo do lucro
Mais vendas significam maior faturamento e, consequentemente, maior potencial de lucro bruto.

3. Degustacdo sem custo de marketing
Para nossos parceiros, a acao de degustacao € oferecida como cortesia, criando uma oportunidade de apzfsentar o prod
diretamente ao consumidor.
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PERACINHO D8 SOL

ALIMENTOS

Que tal levar essa experiéncia para
a sua padaria?

Em um mercado cada vez mais competitivo, ndo basta apenas oferecer um produto.
E preciso criar uma experiéncia que faca o consumidor perceber o valor daquilo

que esta comprando.

Nossa promotora realiza degustagtes e demonstra, na pratica, a forma correta de
assar o pao de queijo, garantindo exceléncia, padronizacao e reducao de desperdicios.

Além de apresentar a qualidade dos produtos aos seus clientes, ela orienta sobre
as melhores opcdes de consumo, oferecendo a possibilidade de levar o pao de queijo
assado ou congelado.

Oferecemos uma variedade que conquista o consumidor, sao 12 diferentes tipos
de paes de queijo, pensados para atender a diferentes paladares.

Entre os campedes de vendas estdo:

Canastra Gourmet Requeijao

E ainda temos opgdes como Frango, Avela, Chipa, Multigrdos e muito mais! Mais variedade, mais opgoes para o seu cliente e mais
oportunidades para o seu negécio.

E o melhor: tudo isso sem nenhum custo para o seu estabelecimento.

Agende uma visita sem compromisso
Gil:(11) 99401-8198

— i
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VALDECIR, bA ORQUIDEA. Langamentc; da linha Orquid

ea' i~

Profissional, para ampliar a atuacdo da empresa nas padarias.

pacdo da Orquidea da FIPAN
2026 foi o de langar sua marca e
o site Orquidea Profissional, es-
tratégia para ampliar sua atuagao
em padarias, confeitarias e No
setor de foodservice. Atrelados a
essa proposta, a empresa apre-
sentou uma nova linha de brilhos
e recheios, que estara disponivel
aos clientes nos proximos me-
ses. “Nosso estande também
contou com uma érea dedicada
ao preparo de pizzas, utilizando
a farinha de longa fermentagéo
da marca, além de um espago
voltado a linha Sabor de France,
composta por paes pré-assados
e congelados’, pontua Valdecir
Sartor, gerente comercial da Or-
quidea Alimentos.

Em seu retomo a HPAN, a
Rich’s marcou presenga na feira

para apresentar seu momento
de grande expanséo de portfo-
lio, antes muito focado na sua
ampla oferta de chantillys, e que
agora ganha novos itens no seg-
mento de solugbes culindrias,
tais como cremes para doces e
salgados, miradas para otimiza-
¢cao de processos nas padarias,
confeitarias e no foodservice.
‘Mas o super destague no even-
to foi 0 andincio de nossa entrada
no segmento de mixologia, com
0 langamento de nossas Espu-
mas para Bebidas — as famosas
cold foams —, prontas para apli-
cacdo em bebidas alcodlicas e
ndo alcodlicas, tais como cafés
e sodas italianas”, salienta Glen-
da Mokreys, gerente de Marke-
ting e Trademarketing da Rich'’s.

REGIANE (ESQ.) E ANA ARVATI, DA CATUPIRY.
Refor¢o no conceito de que a empresa néao é de um produto sé.

‘ ‘ JS_ed31.indd 16
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LENDA,T)A RICH’S. Portfélio da empresa ganhou novos itens no
segmento de solugdes culinarias, tais como cremes para doces e salgados.

SOLUCOES IDEAIS

Entre as tendéncias que ga-
nharam forga na FIPAN 2026, o
segmento de alimentos prontos
e semiprontos se destacou pela
capacidade de unir praticidade,
variedade e agilidade, caracteris-
ticas cada vez mais valorizadas
pelo consumidor.

E esse fol 0 caso da Catupiry,
que mostrou na feira seu portfé-
lio completo com mais de 30 so-
lugbes voltadas para o setor de
foodservice, com destaque para
padarias e pizzarias, ingredientes
que garantem rendimento, esta-
bilidade, padronizacédo e segu-
ranga alimentar para produgdes
em larga escala. "Assim como
em nossa participagcdo No ano
passado, reforgcamos em NOsso
estande o conceito de que a Ca-

Marcas daind

tupiry € uma marca, e nao ape-
nas uma empresa de um Unico
produto, trazendo, entre outras
coisas, 0s lancamentos de nos-
sos croissants de Catupiry Origi-
nal, de Frango, de Provolone e
de Chocolate ao Leite, prontos e
congelados para fornear”, expli-
ca Regiane Marcal, gerente co-
mercial de Foodservice.

Também presente na feira, a area
de Food Solutions da Seara
apresentou solucdes e portfolios
focados em alta performance
para 0 mercado de panificacdo
e foodservice. "Os grandes lan-
gamentos na feira foram a Mar-
garina Gradina Paes Especiais
de longa fermentag&o, com alto
teor de lipidios, e o do concurso
nacional ‘Chef Revelacdo Gra-
dina’, cujas inscrigbes ja estao
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abertas’, conta Pamela Farias,
gerente de Marketing da marca.
‘A FIPAN € a nossa principal feira
para 0 mercado de foodservice,
no atendimento do qual somos
lideres com um market share
de 80%. E esta € uma feira que
vende muito!”, completa Joice
Fernandes, diretora do Food So-
lutions da Seara.

EMBALAGENS EM FOCO

O mercado de embalagens €
essencial para a panificagéo e
a confeitaria porque garante a
conservagao, a seguranga € a
valorizagdo comercial dos pro-
dutos. E a participagéo de um
grande numero de empresas do
setor foi outro ponto alto da Fl-
PAN 2026.

Esse fol 0 caso da IP Embala-
gens, que trouxe como grande
novidade na feira a Linha Gold,
de produtos focados em sofis-
ficagao, elegancia e valorizagdo
de produtos, unindo beleza,
qualidade e praticidade. "A pro-
posta dela foi oferecer, a um
s6 tempo, uma solugéo para
transformar a apresentacéo e a
logistica de itens para padarias,
confeitarias e operadores do
foodservice”, resume Fernando
Pinheiro, sdécio-proprietario  da
IP. “Esse langamento que che-
ga ao nosso portfélio, reforgou
ainda mais os lagos comerciais

FERNANDO (ESQ.) E ANDR_E, DA IP EMBALAGENS.

e a amizade construida ao longo
dos anos com nossos clientes,
complementa André Luiz, soécio-
-administrador da empresa.

Ja a Meiwa Embalagens
confirmou na feira a adesdo
as tendéncias do setor: mais
conveniéncia, valorizagdo da
apresentagdo dos produtos.
e embalagens cada vez mais
estratégicas, para elevar a ex-
periéncia do consumidor final,
com base na sustentabilidade,
no design e na funcionalidade.
‘Hoje, a embalagem deixou de
ser apenas um item de prote-
¢ao para se tornar parte da ex-
periéncia de compra, atuando
como fator que influencia — e
muito — a percepgao dos clien-
tes. Assim, investir em solugdes
que preservem a qualidade dos
alimentos, facilitem o transporte,
e estimulem a atratividade visual
tornaram-se ferramentas impor-
tantes para aumentar a com-
petitividade”, sintetiza Ricardo
Huang, CEO da empresa.

A seu tumno, a Paperbag parti-
cipou da FIPAN 2026 focada em
fortalecer parcerias e expor seu
portfélio de sacolas e sacos de
papel personalizados, com des-
taque para a alta qualidade de
acabamento e projetos voltados
ao delivery e de identidade visu-
al das padarias e confeitarias.
‘A flexibilidade de produgdo de

Lancamento da Linha Gold une beleza, sofisticacao e qualidade. |
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EUGENIO E DENIS, DA PAPERBAG. Convite aos associados
do SAMPAPAO para que fagam compras coletivas.

nosso parque industrial nos per-
mite atender a clientes de todos
0s portes, mesmo em pequenas
quantidades. E uma sugestéo
que deixo € que, gragas a nos-
sa parceria com 0 SAMPAPAQ,
os panificadores associados fa-

¢am suas compras de maneira
coletiva, 0 que permite o0 acesso
ndo so a qualidade dos nossos
produtos, como também reduz
a escala do custo dos pedidos’,
diz Eugenio Bertamoni, diretor
da Paperbag.

g

- y ; /)
" GILBERTO, DA BRALYX. Investir em tecnologia significa

7 produzir melhor, com mais precisio e eficiéncia.
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focadas em conveniéncia e gestao mtegrada para o setor.

PRECISAO E EFICIENCIA

A tecnologia também ocupou
lugar de destague na FIPAN
2026, e o setor de maquinas e
equipamentos para panificagao,
confeitaria e foodservice esteve
entre 0s grandes protagonistas
da feira. Mais do que maquinas,
0s langamentos apresentados
na FIPAN 2026 revelaram uma
transformagéo no proprio con-
ceito de produgao.

E esse, sem duvida foi o caso
da Bralyx, que trouxe como
destaques em seu estande a
FRX80, uma maquina desen-
volvida para a produgéo de es-
finas que trabalha com a massa
diretamente, sem precisar de
laminacao; a Nina e a Hot Mixer
35, ambas para 0 preparo de
massas de doces e salgados/

‘ ‘ JS_ed3tindd 18

e ainda a Empanamix de Mesa,
solugéo pratica para empanar
produtos como coxinhas e bo-
linhos de queijo com rapidez.
‘Investir em tecnologia signifi-
ca produzir melhor, com mais

preciséo e eficiéncia, sem abrir
méao da qualidade e da identi-
dade artesanal que continuam
sendo diferenciais importantes
da panificagdo e da confeitaria
brasileiras”, incentiva  Gilberto
Poleto, presidente da Bralyx.

Atuando  principalmente  com
foco institucional, estratégico e
de relacionamento com o varejo
de panificagéo e foodservice, a
JTI participou da feira para re-
forgar sua plataforma de parce-
rias para o varejo. No pavilhdo
de exposicdes, a empresa uti-
lizou seu espago para estreitar
0 relacionamento com proprie-
tarios de padarias, mercados
e operadores de foodservice,
realizando vérias ativagbes e

TR - e . y |
ii PREFEITO. Ricardo Nunes fez questao de prestigiar

S5 " asaberturas do Congresso e da FIPAN 2026.

= o
ESTIMA Diversas autoridades e personalldades no palco, .
atenderam ao convite do SAMPAPAO. == *= =

intensa distribuicédo de brindes
ao publico, que lotou o estan-
de da empresa nos quatro dias
da FIPAN 2026. “Nosso foco fol
apresentar solugdes de expo-
sicdo de produtos nos pontos
de vendas, além de estratégias
para aprimorar a rentabilidade
do varejista de panificagdo e a
conformidade com as regula-
mentacdes vigentes do setor’,
informa Gualdino Xavier de Frei-
tas Junior, gerente de Vendas e
Trade da companhia.

E outro fiel parceiro do SAM-
PAPAO, o Sicredi, apresentou
solugbes financeiras focadas
em conveniéncia, redugao de
custos e gestao integrada para
o setor de panificagdo, confeita-

08/09/26 16:33 ‘ ‘



T
JAFRA. ALTENAC A ‘J

0y

lharam conhecimentos e expe-
riéncias sobre comportamento,
gestdao, inovagao, tecnologia,
lideranga, estratégias empresa-
riais e novas oportunidades de
mercado. A proposta foi mostrar
que compreender as mudancas
nos hdbitos de consumo deixou
de ser uma tarefa restrita aos
departamentos de marketing e
passou a ser uma questdo es-
tratégica para a sobrevivéncia e
o crescimento dos negdcios.

A programacgdo trouxe nomes
de peso, como Diego Barreto,
CEO do iFood; Paulo Camargo,

FEIRA / FIPAN 2026

ex-CEO do McDonald's Brasil; e
Eurico Santi, coautor da Reforma
Tributéria, além de especialistas
internacionais da Frangca e da
Bélgica. A diversidade de expe-
riencias contribuiu para ampliar
a visao dos participantes sobre
os desafios que estao sendo
impostos as empresas por um
consumidor mais informado, co-
nectado e exigente.

E a escolha do tema nio foi
casual. O consumidor mudou
— e continua mudando — em
velocidade cada vez maior. Ele
busca conveniéncia, variedade,

PODPAOCAST TEM EDICAO
ESPECIAL NA FIPAN 2026

REFORMA

TRIBUTARIA

REFORMA TRIBUITARIA. A palestra de Eurico Santi
foi uma das mais aguardadas no evento.

ria e foodservice, com destaque
para O langamento de novas
magquininhas de cartédo total-
mente integradas aos terminais
de pagamento dos operadores
dos estabelecimentos que, pela
mesma maqguina ainda con-
seguem gerir o estoque, emitir
notas fiscais, controlar pedidos
e realizar o checkout. "Apre-
sentamos ainda nosso amplo
portfdlio voltado a PMEs, com
linhas de crédito, capital de giro
e beneficios corporativos, além
de ferramentas de servigos vol-
tados a otimizacdo da rotina fi-
nanceira, tudo com atendimen-
to consultivo, por meio de um
modelo de relacionamento co-
operativo”, adiciona Adilson Sa,
diretor do Sicredi.

‘ ‘ JS_ed3tindd 19

CONGRESSO FIPAN 2026

E se a tecnologia e a inovagao
dominaram os estandes da Fl-
PAN 2026, o comportamento
do consumidor esteve no centro
dos debates durante a realizagao
do 6° Congresso FIPAN, promo-
vido nos trés primeiros dias da
feira e que reuniu nada menos
do que 1.500 congressistas.
Com o tema “O Novo Consumo
— Entender Pessoas € o Futuro
dos Negdcios’, 0 congresso am-
pliou a discussé&o sobre os cami-
nhos que o setor de panificagao,
confeitaria e foodservice precisa
seguir diante de um mercado em
constante  transformacéo.

Ao longo do evento, especialis-
tas, empresdrios e profissionais
de diferentes éreas comparti-

Criado pelos amigos e diretores do SAMPAPAO Fébio Mo-
reira, Eduardo Machado e Baltazar do Vale, mais uma vez o
PODPAOCAST teve participagdo marcante e foi grande su-
cesso em um estidio montado na FIPAN 2026. A iniciativa ja
conquistou milhares de seguidores em seu canal do YouTu-
be, principalmente por seu formato inovador de modelo de
interagdo com os entrevistados, como se todos estivessem
em um animado bate-papo em um balcao de padaria. E mais
uma vez também, a edi¢do especial da feira do programa teve
a oportunidade de ouvir histérias de pessoas ligadas a pani-
ficacao brasileira, entre panificadores, fornecedores parceiros
da entidade e personalidades ligadas ao setor. Como néo
poderia ser diferente, uma das entrevistas que esta atraindo

a atencdo de muitos internautas estéd sendo a realizada com
Rui Goncalves, presidente do SAMPAPAOQ. (foto) Confira esta e
muitas outras no canal do PODPAOCAST no Youtube, no en-
dereco https://www.youtube.com/@podpaocast

HISTOKIE> Y
FEZ
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qualidade, rapidez, experién-
cias e produtos diferenciados,
mas também demonstra preo-
cupagao crescente com prego,
salde, alimentagéo, praticidade
e relagéo custo-beneficio. Ao
mesmo tempo, a digitalizagao
alterou a forma como as pes-
soas pesquisam, escolhem,
compram e avaliam produtos e
Servigos.

Essa transformagéo cria novas
oportunidades, mas também
aumenta a responsabilidade
dos empresarios. Para os ne-
gécios de padarias, confeitarias
e foodservice, a gestéo ja vai
muito além de produzir produtos
de qualidade e investir na me-
lhoria do atendimento. Tomou-
-se fundamental compreender
quem compra, por que compra,
em que horario compra, quais
sd0 suas necessidades, quan-
1o esta disposto a pagar e quais

R$ 1,7 bilhdo em negdcios realizados, negociados e iniciados;
Cerca de 58 mil profissionais presentes;

Aproximadamente 420 expositores;

Cerca de 1.800 marcas;

Representantes de aproximadamente 40 paises;

1.500 congressistas no 6° Congresso FIPAN;

produtos e servigos podem ser
agregados a experiéncia de con-
sumo. Nesse sentido, 0 6° Con-
gresso FIPAN cumpriu uma fun-
¢ao que complementou perfeita-
mente a dindmica dos estandes:
a discussdo de como utilizar
esse conjunto de ferramentas
para atender melhor as novas

EX?ECTATIVA. Congressistas no hall de entrada do §
demandas do mercado.

0O NOVO CONSUMO. Palestras abordaram — —
temas cruciais para o desenvolvimento futuro do setor. A g

R$ 178,1 bilhées movimentados pelo segmento segundo o
estudo apresentado na feira;

332.558 empresas ativas no setor de panificacdo e confeitaria
em 2025, segundo a ABIP;

R$ 164,12 bilhoes de faturamento do setor em 2025,
segundo a ABIP;

Aproximadamente 2,76 milhoes de empregos diretos e

‘ ‘ JS_ed3t.indd 20

Mais de 30 aulas gratuitas promovidas pelo IDPC;
5 categorias no Campeonato de Bolos;

3° Mundial do Pao de 2027, na Franga, como préximo desafio
para o vencedor brasileiro;

70.235 padarias no Brasil, segundo estudo da Euromonitor
apresentado pela FIPAN;

indiretos; e

Cerca de 50 milhoes de consumidores frequentando
diariamente padarias e confeitarias, segundo dados
divulgados pela ABIP e Sebrae.
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Gestao estratégica em novo |||

O setor de panificagdo e confei-
taria passa por uma das trans-
formagdes mais intensas de sua
histéria. Se no passado a gestdo
de uma padaria fundamentava-
-se primordialmente no conheci-
mento empirico, na intuigéo e na
tradicao familiar, o cenario con-
tfemporaneo exige uma postura
altamente técnica, estratégica e
analitica.

Isso vem redundando na con-
solidagao de um modelo em
que nossas casas se transfor-
maram em verdadeiros centros
multifuncionais de alimentagao,
experiéncia  gastronbmica e
conveniéncia. Contudo, tal ex-
pansao vem trazendo cada vez
mais complexidade operacional
a gestdo dos negdcios em mul-
tiplas frentes, ante a presséo
sobre as margens de lucro, o
atendimento de clientes mais
exigentes e omnichannel, e a
necessidade de vencer novos
desafios para engajar colabora-
dores, a fim de driblar a escas-
sez e a alta rotatividade de mao
de obra no trabalho.

Com o objetivo de dar solugdo
a essas questdes, a Escola de
Panificagéo e Confeitaria criou o
Curso de Gestao de Padarias —
Mddulo Il, desenhado justamen-
te como a resposta pratica para
as dores e exigéncias do setor
no cenario atual, promovendo
uma formacdo executiva mais
completa e aprofundada para
proprietarios, gerentes, gestores
e lideres do setor.

‘A busca por capacitacao técni-
ca por meio desse curso espe-
Cializado promove a transicao da
gestao intuitiva para uma gestao

DO FORNO AO
CAIXA. Curso

da Escola IDPC
promove a
transicao da
gestao intuitiva
para uma gestao
orientada a dados
e resultados.

orientada a dados e resultados.
O conhecimento atualizado con-
cede ao empresario a clareza
necessaria para tomar decisdes
seguras, inovar com responsabi-
lidade e garantir a perpetuacao
dos seus negdcios’, explica Va-
nessa Vivian, nutricionista e co-
ordenadora da Escola IDPC.

CONTEUDO PROGRAMATICO
Realizado inteiramente online —
portanto, eliminando a necessi-
dade de deslocamentos duran-
te o treinamento — o Curso de
Gestéo de Padarias — Maodulo I
tem uma carga horaria total de
20 horas, dividida no estudo de
cinco pilares estratégicos com
quatro horas cada, que habilitam
os profissionais com ferramentas
préticas de gestao, atualizagao
normativa, estratégias de reten-
¢ao de talentos e solugdes finan-
ceiras de alto impacto para ele-
var a produtividade, a eficiéncia
operacional e a rentabilidade do
negdcio. Confira, a seguir, 0 que

RN
®

VOCé e sua equipe vao aprender
em cada um deles!

ADMINISTRAGAO

Mapeamento e resolucao
técnica de gargalos operacio-
nais no dia a dia da padaria

e Diagrama de Ishikawa -
Ferramenta para identificar a cau-
saraiz de problemas operacionais
(como desperdicios de produgao
ou falhas em fornadas), analisan-
do fatores como método, mao de
obra e matéria-prima.

e Metodologia dos 5 Porqués
- Técnica de investigagéo profun-
da, que questiona sucessivamen-
te a causa de um problema até
encontrar a sua origem real, evi-
tando solugbes superficiais.

e Matriz GUT - Sistema de
priorizagéo que utiliza os crité-
rios de Gravidade, Urgéncia e
Tendéncia para ajudar o gestor a

Tadeu Sakagawa e Magnific

CURSO DA ESCOLA IDPC

decidir, de forma técnica, quais
problemas devem ser resolvidos
primeiro.

e Plano de A¢ao 5W2H - Mo-
delo de plano de agao que de-
fine com clareza o que sera fei-
o, por que, onde, quando, por
quem, como e gquanto custara,
garantindo que o planejamento
sala do papel.

e Ciclo PDCA - Meétodo de
gestao focado na melhoria con-
tinua, permitindo planejar acdes,
executar, checar indicadores e
agir corretivamente para manter
a eficiéncia da operacao.

PILAR 2
GESTAO DE PESSOAS

Alinhamento normativo, en-
gajamento e retencao de
equipes

e Atualizacées da NR-1 e o
papel do lider na gestio de
pessoas - Conceito da NR-1
no dia a dia, riscos psicosso-
ciais, nogdes basicas do PGR,
papel do lider e construgao de
cultura de seguranca.

e Onboarding e primeiros
dias do funcionario - Impac-
o do primeiro dia na permanén-
Cia, estruturacao da integracao,
apresentagao de rotina e regras,
explicagéo das fungdes e treina-
mento pratico.

e Lideranca Situacional na
pratica - Acompanhamento do
colaborador, retencéo de talen-
fos, gestdo de conflitos, postura
do lider e conversas de ajuste.
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PILAR 3

Fortalecimento da marca e fi-
delizacdo no setor alimenticio

e Branding estratégico e
posicionamento - Conceito
de marca, arquétipos, tom de
voz e linguagem.

e Experiéncia do cliente -
Consumidor omnichannel, ma-
peamento da jornada do cliente,
pontos de contato e automacao.

e Gestdao de marketing e
crescimento do negodcio -
Planejamento de marketing, roti-
na de marketing, investimento e
indicadores.

VENDAS

Estratégias avancadas para
aumento de tiquete médio e
atracao de publico

e Posicionamento - Excelén-
cia no atendimento, valor x pre-
co, mix de produtos e produtos
de marca propria.

e Geracao de vendas - Pros-
peccéo, parcerias locais, gatilhos
mentais, venda adicional, pro-
mocao sazonal (além do 6ébvio) e
eventos geradores de fluxo.

e Gestao de clientes - Fide-
lidade e retencéo, recuperagao
de clientes, regra de Pareto e
melhoria  continua.

FINANCAS

Seguranca fiscal, fluxo de
caixa e ampliacao da mar-
gem de lucro

e Estoques - Avaliagcao de Es-
toques e seus Impactos no lucro
das padarias e confeitarias.

¢ Planejamento tributario -

de Padarias —

Curso de Gestao

Médulo 11

a500, marketing,

nprendo astrategios de AR locor o geste

vendas, pess
da sua padari
dia adial

® (11) 98658-4519
www.sampapao.org.br

Regimes tributérios, MEl, Sim-
ples Nacional, Lucro Presumido
e Lucro Real.

e Distribuicao de Lucros -
Remuneragdo paga aocs socios
ou acionistas proporcionalmente
a participagao deles no capital da
empresa, baseada nos resultados
positivos obtidos pelo negdcio.

e Captacao de recursos de
terceiros - BNDES e PRO-
NAMPE.

g;’qm,i-,,_,mhwmw

Programacio de Temas
Adrministragao (04h)

Gesttio de Passoas (04h)
Marketing (oan)
\Vendas (04h)

Financas (04n)

ENTRE EM CONTATO PARA SABER A
HH‘ PROXIMAS DATAS DO CLRs0

¢ Fluxo de Caixa Il — Realiza-
do e projetado.

“Em resumo, participar do Curso
de Gestéo de Padarias — Mddulo
Il da Escola IDPC ensina a mudar
0 papel do gestor, saindo damera
fase de ‘apagar incéndios’ no dia
a dia, para focar na métrica mais
importante: eficiéncia operacional
com lucratividade sustentavel’, fi-
naliza Vanessa Vivian.

1} =|
SAMPAPA

S0

Cursos

Paes Doces (08h)

Sobremesa nas Tagas (08h)
Croissant e Folhados Especiais (12h)
Pastel de Nata (08h)

Fermentac&o Natural (16h)

Pizzaiolo (16h)

Confeitaria Moderna (12h)
Panetones Trufados, Tradicionais e
Fermentac&o Natural (12h)

Bolos Secos em Tiras (12h)

Pao Francés, Baguetes e Suas Versdes (12h)
Chapeiro (MODULO I) (09h)
Panetones Trufados, Tradicionais e
Fermentagdo Natural (12h)
Croissant e Folhados Especiais (12h)
Chapeiro (MODULO Il) (09h)
Qualidade do P&o Francés (12h)
Atendimento ao Cliente (08h)
Atendimento ao Cliente (08h)
Croissant e Folhados Especiais (12h)
Nogdes em Confeitaria - Mddulo | (20h)

AGENDA DE CURSOS IDPC - OUTUBRO 2026

OBSERVAGOES:
As datas e hordrios poderao sofrer alteracoes.

Garanta sua vaga, ligue ja e cologue seu nome na lista de reserva.
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As turmas poder&o ser canceladas, caso ndo tenham o nimero minino de alunos.

Data Dias Horario Cursos Data Dias Horario
01/10202/10 Qui.aSex. 08h30as12h30  Nogées em Confeitaria - Médulo Il (20h) 19/10223/10 Seg.aSex. 15h30 as 19n30
01/10a02/10 Qui.aSex. 15h30as19h30  Pizzaiolo (16h) 20/10a23/10 TeraSex. 08h30 as 12h30
05/10207/10 Seg.aQua. 08h30as 12h30  Avangado de Pizzaiolo (16h) 20/10a23/10 TeraSex. 15h30 as 19h30
06/10a07/10 TeraQua. 08h30as 12h30  Comunicagéo para Lideres (08h) 21/10a22/10 Qua.aQui. 08h30 as 12h30
06/10209/10 TeraSex. 15h30as19h30  Gomunicacéo para Lideres (08h) 21/10222/10 Qua.aQui 15h30 &s 19h30
oA Tete SO0 e TN i omase. s o
07/10209/10 Qua.aSex. 08h30 as 12h30 Er‘i’;!"('o”;ffes ¢ Harmonizagdo de TAbUaS 0 - 5110a23/10 Qui.aSex. 08hGO as 1230
13/10a15/10 Ter.aQui. 08h30 as 12h30 Higiene e Manipulagéo dos Alimentos (08h) 22/10a23/10 Qui.aSex. 08h30 as 12h30
13/10a15/10 TeraQui. 08h30 as 12h30 Entremet (20h) 26/10a30/10 Seg.aSex. 08h30 as 12h30
13/10a15/10 TeraQui. 09h30 as 12h30  Nogdes em Confeitaria - Médulo Il (20h) 26/10a30/10 Seg.aSex. 15h30 as 19h30
131021510 TeraQui. 15h30 &s 19h30 E:Pr‘:;'::z;; ”&2‘:3;&:5‘2‘:3”°"ai5 ® 271022910 TeraQui. 08h30 as 12h30
13/10a15/10 TeraQui. 15h30as 19h30  Qualidade do P&o Francés (12h) 28/10a30/10 Qua.aSex. 08h30 as 12h30
13/10a15/10 TeraQui. 15h30as 18h30  Confeitaria Moderna (12h) 28/10230/10 Qua.aSex. 15h30 as 19h30
v o oy EREEDGIUTESON s s 0
14/10a15/10 Qua.aQui 15h30 s 19h30 Higiene e Manipulagéo dos Alimentos (08h) EAD https://idpc.eadplataforma.app/
19/10a21/10 Seg.aQua. 08h30 as 12h30 Fermentagdo Natural (16h) EAD https://idpc.eadplataforma.app/
19/10a23/10 Seg.aSex. 08h30 as 12h30 Panetones Artesanais (08h) EAD https:/idpc.eadplataforma.app/

! CONTATO: @ Escola IDPC

Informagdes e inscrigdes: Secretaria - 1.D.P.C.
Enderego: R. Santo Amaro,313 - Bela Vista — Centro — Telefone: (11
E-mail: secretaria@fundipan.org.br — Site: www.sindipan.org.br

)3113-0166 @escola idpc

® (1) 98658-4519
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DA FIPAN, DIRETAMENTE
PARA A SUA PADARIA!

Mais uma vez, a unidade de ensino do SAMPAPAO brilhou em sua participacdo na FIPAN! Sempre lotado por
gente com vontade de aprender, o espaco da Arena Show IDPC apresentou uma programacao completa,
na qual se destacaram as apresentacées de varias receitas, tanto tradicionais quanto inovadoras. E aqui,

separamos duas delas, que foram destaques para essa seleta audiéncia. Confira!

Cookies

Os cookies — termo que vem do holandés
koekje (“pequeno bolo”) - surgiram no sé-
culo 17, na Europa, quando padeiros brita-
nicos assavam pequenas porcoes de mas-
sa apenas para testar a temperatura do
forno, a fim de evitar desperdicios antes de
colocar um bolo inteiro nele. E ai eles per-
ceberam que essa “massa de teste” virava
um biscoito crocante e saboroso, que logo

passou a acompanhar o tradicional cha dos ingleses. Com a colonizagao, a receita viajou para
a América, onde se tornaria a base de uma verdadeira revolugdo culinaria. E 14, aconteceu um
“acidente de inovagao” muito curioso, que deu origem a outra revolugdo. Em 1930, no estado de
Massachusetts, nos Estados Unidos, Ruth Wakefield, dona do famoso restaurante Toll House Inn,
tentava assar biscoitos amanteigados, mas percebeu que havia ficado sem o chocolate de padei-
ro. Entéo, decidiu picar uma barra de chocolate meio amargo da Nestlé, esperando que ele derre-
tesse na massa. S6 que ele ndo derreteu por completo, criando pedacinhos em meio ao biscoito
macio, dando origem ao saboroso Cookie de Chocolate. O sucesso foi imediato, levando a um
acordo entre Ruth e a Nestlé para a impressao da receita no verso das embalagens do produto.

Rendimento: 16 unidades com 60g cada

INFORMAGAO 100g 60g %VD ()
Valor energético (kcal) 387 116 6
NUTRICIONAL Carboidratos (g) 49 15 5

. Acucares totais (g) 31 93
Porcoes por embalagem: 1 Acucares adicionados (g) 31 9,3 19
Por¢ao: 60g (medida caseira) Proteinas (g) 56 17 3
Gorduras totais (g) 19 56 9
Gorduras Saturadas (g) 10 3,1 16
Gorduras trans (g) 0,0 0,0 0
Fibras alimentares (g) 1,0 0,3 1
o Sédio (mg) 67 20 1
*Percentual de valores diarios fornecidos pela porcao.

ADICIONA DO INGREDIENTES: Farinha de trigo enriquecida com ferro e acido félico, leite condensado,

GORDURA
SATURADA

manteiga sem sal, creme de leite, chocolate meio amargo, gotas de chocolate ao leite, aglicar
refinado, aglicar mascavo, ovo pasteurizado, sal e bicarbonato de sédio.
ALERGICOS: CONTEM OVO. CONTEM DERIVADOS DO TRIGO, LEITE E SOJA. PODE CONTER CENTEIO,
CEVADA E TRITICALE. CONTEM LACTOSE. CONTEM GLUTEN.
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MASSA TRADICIONAL

Porcent. Quant.
(%) (g/ml)

Ingredientes

Farinha de trigo 100 400
Manteiga 50 200
Gotas de Chocolate ao Leite 25 100
Aclcar Refinado 25 100
Acucar Mascavo 25 100
Ovos 25 100
Sal 0,25 1
Bicarbonato de Sédio 0,25 1

BRIGADEIRO TRADICIONAL

Ingredientes Porce(lr)}:). (%;/anr:f) @
Leite Condensado 100 400
Creme de Leite 50 200
Chocolate Meio Amargo 37 150
Manteiga 4 15

PROCESSO DE FABRICAGAO: MASSA

1.
2.

3.

5.

Fazer o mise-en-place.

Com a manteiga em ponto de pomada, bater
na batedeira com os aglcares, depois 0s
ovos, depois a farinha, sal e o bicarbonato, E
quando estiver uma massa formada. adicionar
as gotas e bater s6 para misturar.

Armazenar na geladeira para firmar a massa, e
depois bolear os cookies.

Para fazer recheado, separe 459 de massa,

e recheie com 15g de creme de aveld com
cacau, ou com brigadeiro tradicional.

Assar no forno turbo a 170°C, ou 180°C, de
10 a 12 minutos.

PROCESSO DE FABRICAGAO: BRIGADEIRO

1.
2.

Fazer o mise-en-place.

Colocar todos os ingredientes em uma panela,
e cozinhar até atingir o ponto de brigadeiro.

Resfriar, e depois bolear para rechear
0S COOKies.
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As tortas de vitrine sdo as verda-
deiras joias da confeitaria, feitas
ndo apenas para serem comidas,
mas também para serem admira-
das. Quem nunca passou em uma
padaria ou confeitaria e foi hipnoti-
zado por elas? Para alcancar aquele

GOURMET / RECEITAS DA FIPAN 2026

visual digno de cinema, os confeiteiros utilizam técnicas refinadas, tais como a glagagem espe-
Iho - aquela cobertura ultrabrilhante que reflete a luz e faz a torta parecer feita de vidro ou mar-
more —, além de decoracdes de chocolate, com texturas que ddo altura e sofisticagdo ao doce, e
ainda frutas frescas, tais como morangos, mirtilos e framboesas pinceladas com geleia de brilho.
E, quando cortadas, mostram quase um projeto de engenharia, com camadas perfeitamente
definidas e limpas, combinando uma base de massa crocante, um centro surpreendente com
geleia acida, caramelo salgado ou compota de frutas, e um corpo com uma mousse aerada,
chocolate cremoso, ou uma bavaroise aveludada que derrete na boca. Ou seja, sdo irresistiveis!

TECNICAS DE GLACAGEM MOUSSE DE CHOCOLATE
Ingredientes Porce(g}:). ?;ﬁm) Ingredientes Porce(tr)}:). ?;73})
Chocolate Branco 100 300 Chantilly 100 300
Glucose 100 300 Chocolate Meio Amargo 87 261
Acucar Refinado 100 300 Creme de Leite UHT 67 201
Leite Condensado 67 201 Gelatina 3 9
Agua 50 150 Agua 20 60
Gelatina 7 21
Agua para Hidratar a Gelatina 40 120
Corantes Branco e Colorido Q.B Q.B
Rendimento: 1 unidade com 831g
INFORMAGAO — — 1009 60g %VD ()
alor energético (kcal 336 202 10
NUTRICIONAL Carboidratos (g) 47 28 9
Acucares totais (g) 41 25
Porcdes por embalagem: 1 Acucares adicionados (g) 40 24 49
Porcdo: 60g (medida caseira) Proteinas (g) 31 19 4
Gorduras totais (g) 17 10 15
Gorduras Saturadas (g) 9,8 59 29
Gorduras trans (g) 0,1 0,1 4
Fibras alimentares (g) 11 0,7 3
Sédio (mg) 45 27 1

*Percentual de valores diarios fornecidos pela porcao.

AGUCAR
ADICIONADO

INGREDIENTES: Chocolate branco, chantilly, glucose, actcar refinado, chocolate meio amargo,
leite condensado, creme de leite, agua, gelatina, corante branco e corante colorido.
ALERGICOS: CONTEM LEITE E DERIVADOS. PODE CONTER TRIGO, CENTEIO, CEVADA, AVEIA,
0VO, SOJA, AMENDOIM, AMENDOAS, AVELAS, CASTANHA-DE-CAJU, CASTANHA-DO-PARA,
MACADAMIAS, NOZES, PECA, PISTACHES E CASTANHAS. CONTEM LACTOSE. CONTEM GLUTEN.
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PROCESSO DE FABRICAGAO:

1. Pesar todos os ingredientes da
formulagao.

2. Derreter o chocolate branco, e reservar.

3. Hidratar a gelatina na agua, e reservar.

4, Ferver a glucose, 0 aglcar e a &gua em
fogo brando até atingir 103°C.

5. Retirar do fogo e adicionar o leite
condensado e a gelatina hidratada.

6. Adicionar o chocolate branco derretido
€ 0 corante branco,

7. Passar pela peneira e por Ultimo
adicionar o corante colorido.

8. Esperar atingir entre 30°C a 35°C.
Verter sobre a torta.

DICAS:

1. Caso nao for utilizar a glagagem
imediatamente, guardar sob
refrigeracao.

2. Para alongar a glagagem, basta coloca-
la.em um recipiente com agua quente,
aguardar atingir a temperatura de
30°C, e verter sobre a torta ou bolo
congelados.

3. Para cada 200g de glagagem, utilize 49
de corante branco.

PROCESSO DE FABRICAGAO: MOUSSE

1. Pesar todos os ingredientes da
formulagao.

2. Bater o chantilly, e reservar.

3. Derreter o chocolate, e hidratar a
gelatina.

4, Misturar o chocolate derretido com o
creme de leite em um bow/, colocar a
gelatina hidratada, e misturar bem.

Verter essa mistura no chantilly.

PRODUGAO DAS RECEITAS

Equipe Técnica Escola de Panificacao e
Confeitaria do IDPC.

Fotos: Escola IDPC. APOIO: TRINUTRI.
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ESCOLA IDPC/NUTRIGCAO

POR VANESSA ELISANDRA VIVIAN*

Qual eé a nossa necessidade

diaria de proteinas?

As proteinas sédo macronutrien-
tes essenciais para a manuten-
gé&o do equilibrio interno e exter-
no do organismo (homeostase),
e desempenham nele funcdes
estruturais, regulatérias, me-
tabdlicas e imunoldgicas. Séo
constituidas por aminoacidos,
dos quais nove sdo considera-
dos essenciais, pois nao podem
ser sintetizados pelo corpo em
quantidades suficientes e, por-
tanto, devem ser obtidos por
meio da alimentagéo.

E além de participarem da sinte-
se e reparo dos tecidos corpo-
rais, as proteinas atuam na pro-
dugdo de enzimas, hormonios,
transportadores, anticorpos e di-
versas moléculas biologicamen-
te ativas. A ingestdo adequada
desses nutrientes € fundamental
para a preservagao da massa
muscular esqueletica, recupe-
racéo tecidual, resposta imuno-
l6gica, cicatrizacdo e adaptagao
ao exercicio fisico.

De acordo com Institute of Med-
cine (atual National Academy of
Medicine, dos Estados Unidos),
a recomendacdo de ingestéo
proteica didria varia conforme a
idade, a composigao corporal,
o estado fisiolégico, o nivel de
atividade fisica, e a presenca de
condicdes clinicas especificas.
Contudo, para adultos sauda-
veis, ela € 0,8 g de proteina por
quilograma de peso corporal por
dia, valor suficiente para atender
as necessidades da maioria da
populacdo sedentaria e manter o
balango nitrogenado.
Entretanto, evidéncias mais
recentes demonstram que
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individuos fisicamente ativos
apresentam maior demanda
proteica em razao do aumento
da sintese proteica muscular, do
remodelamento tecidual e das
adaptagdes induzidas pelo trei-
namento.

ASSIM, AS RECOMENDAGOES

ATUALMENTE MAIS ACEITAS

INCLUEM:

e Adultos sedentérios: aproxi-
madamente 0,8 g/kg/dia;

e Exercicios de resisténcia (endu-
rance), de 1,2 a 1,4 g/kg/dia;

e Treinamento de forga e hiper-
trofia, de 1,6 a 2,2 g/kg/dia;
® Atletas submetidos a eleva-
do volume de treinamento
ou restricdo energética, até

k)

HOMEOSTASE. As proteinas desempenham funcdes estruturais,

regulatdrias, metabdlicas e imunolégicas no organismo.

2,4 g/kg/dia, conforme ava-
liacao individual; e

® |dosos, entre 1,0 e 1,2 g/kg/
dia, podendo alcancar 1,2—
1,5 g/kg/dia em situagdes de
risco de sarcopenia ou duran-
te processos de reabilitagao.

DISTRIBUIGAO DA PROTEINA
AO LONGO DO DIA

Além da ingestéo total diaria, a
distribuicéo da proteina entre as
refeicoes tem recebido crescen-
te atengéo na literatura cientifica.
Estudos sugerem que o consu-
mo de aproximadamente 0,25 a
0,40 g de proteina/kg de peso
corporal por refeicdo, contendo

quantidade adequada de ami-
no&cidos essenciais — especial-
mente leucina — otimiza a sintese
proteica muscular. Para adultos,
isso geralmente corresponde a
refeicdes contendo entre 20g e
40g de proteina, dependendo
do peso corporal, da idade e do
contexto metabdlico.

QUALIDADE PROTEICA

A qualidade nutricional das pro-
teinas € determinada pela diges-
tibilidade e pelo perfil de amino-
acidos essenciais. Atualmente,
métodos como o Digestible In-
dispensable Amino Acid Score
(DIAAS) séo considerados mais
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ESCOLA IDPC/NUTRIGAO

precisos para avaliar a qualidade
proteica do que métodos ante-
riormente  utilizados.

Proteinas de origem animal,
como cames, pescados, Ovos,
leite e derivados, apresentam ele-
vada digestibilidade e perfil com-
pleto de aminoacidos essenciais.
Ja proteinas vegetais podem
apresentar menor concentrag&o
de determinados aminoacidos
limitantes, embora combinagoes
alimentares diversificadas sejam
capazes de suprir adequada-
mente as necessidades nutricio-
nais da maioria da populagao.

PROTEINA E HIPERTROFIA
MUSCULAR

O aumento da massa muscular
depende da manutencao de um
balango positivo entre  sintese
e degradacéo proteica. O trei-
namento resistido representa o
principal estimulo para a sinte-
se proteica muscular, enquanto
a ingestdo adequada de prote-
inas potencializa essa resposta
adaptativa.

Meta-andlises indicam que in-
gestées em tormo de 1,6 g/kg/
dia séo suficientes para maximi-
zar 0s ganhos de massa mus-
cular na maior parte dos indivi-
duos treinados, com beneficios
adicionais limitados acima de
aproximadamente 2,2 g/kg/dia,
salvo em condicdes especificas,
como restrigéo caldrica ou pro-
gramas de treinamento com ele-
vado volume.

CONSIDERAGOES CLiNICAS
Necessidades proteicas aumen-
fadas também séo observadas
em diversas condigbes clinicas,
incluindo trauma, queimaduras,
pos-operatorio, doencas  croni-
cas, cancer e estados hipercata-
bdlicos. Nesses casos, a prescri-
¢ao deve ser individualizada, con-
siderando a fungao renal, o estado
nutricional, a resposta inflamatéria
e 0s objetivos terapéuticos.
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Jaem individuos com doenga re-
nal crénica nao dialitica, a inges-
tao proteica deve ser ajustada
conforme o estagio da doenca e
0 acompanhamento por equipe
multiprofissional, evitando reco-
mendacdes generalizadas.

CONCLUSAO

A recomendacao proteica deve
ser individualizada e baseada
em evidéncias cientificas, con-
siderando fatores como idade,
composigao  corporal, pratica

de atividade fisica, objetivos nu-
tricionais e condicdes clinicas.
Embora a recomendagao de 0,8

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS:
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Morton RW, et al. A systematic review, meta-analysis and meta-regression of the effect
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strength in healthy adults. British Journal of Sports Medicine. 2018.
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cise. Journal of the International Society of Sports Nutrition. 2017.
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adaptation. Journal of Sports Sciences. 2011.

FAO. Dietary Protein Quality Evaluation in Human Nutrition. Report of an FAO Expert
Consultation, 2013.

g/kg/dia permaneca adequada
para adultos sedentarios sauda-
vels, sendo que individuos fisica-
mente ativos, idosos e pacien-
tes em condigbes catabolicas

frequentemente necessitam de
ingestoes superiores para ofi-
mizar a manutencao da massa
muscular, a recuperagao funcio-
nal e a saude metabdlica.

EQULIBRIO NUTRICIONAL.
Embora essencial, o valor
diario de ingestao de

| proteinas varia de individuo
e para individuo.

*VANESSA ELISANDRA VIVIAN (CRN3 38693) é nutricionista e coordenadora da Escola de Panificacao e Confeitaria do IDPC.
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POR CLAUDIA CYRILLO*
et —

MARKETING / TRENDS

TRENDS ou CAMPANHAS SAZONAIS?
EM QUAL A PADARIA DEVE

“~INVESTIR SEU MARKETING?

Todos os dias surge uma nova
frend nas redes sociais. Uma
musica viral, um desafio, um
meme ou um formato de video
que rapidamente conquista mi-
lhares de visualizacbes. Mas
serda que toda padaria precisa
acompanhar essas tendéncias?

A resposta é:
depende do objetivo.

Trend é uma tendéncia que ga-
nha grande popularidade em um
curto periodo. Nas redes sociais,
ela pode aparecer em diferentes
formatos, tais como audios, de-
safios, memes, efeitos, estlos
de edicdo, ou temas que rapi-
damente sdo reproduzidos por
milhares de perfis

O principal objetivo de uma trend
€ aumentar o alcance e gerar en-
gajamento. Porém, ela também
tem prazo de validade. Ou seja,
0 que esta em alta hoje, pode
perder forca em poucos dias.

VALE A PENA ENTRAR ,
NA TREND?

Sim, desde que ela faga sentido
para a identidade da sua pada-
ria. Participar de uma tendéncia
apenas porque ‘todo mundo
estd fazendo” pode transmitir
uma imagem pouco profissio-
nal, e até afastar clientes. Em
contrapartida, quando a trend é
adaptada ao universo da panifi-
cagéo, ela aproxima o publico,
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humaniza a marca e aumenta
a visibilidade nas redes sociais.
Entdo, o segredo esta em adap-
tar a tendéncia ao seu negdocio,
€ ndo adaptar o seu negoécio a

tendéncia. l '/

O QUE REALMENTE VENDE?
e

Enquanto as frends audam a
gerar alcance, as campanhas
sazonais costumam gerar resul-
tados mais consistentes em ven-
das. Datas como Pascoa, Festas
Juninas, Dia das Maes, Dia dos
Pais, Dia Mundial do Pao e Na-
tal s&o oportunidades para langar
produtos, criar promogoes e for-
talecer o relacionamento com os
clientes. O consumidor j& espera
novidades nessas épocas, tor-
nando a comunicagdo mais efi-
ciente e aumentando as chances
de compra.

O EQUILIBRIO
E O MELHOR CAMINHO

Em vez de escolher entre uma
ou outra, o ideal € combinar as
duas estratégias. As campanhas
sazonais devem ser o elemento
de planejamento principal do ca-
lendério de marketing da pada-
ria. Ja as trends podem ser utili-
zadas como complemento para
trazer leveza, aumentar o alcan-
ce e mostrar que a marca esta
conectada ao comportamento
do consumidor.

Uma boa regra é investir cer-
ca de 80% do esforco em
campanhas planejadas, ¢
utilizar os 20% restantes para

Munhoz Padaria

conteudos espontaneos e
tendéncias, sempre alinhados
ao perfil da empresa.

a—

PLANEJAMENTO FAZ A
DIFERENCA

Antes de publicar qualquer con-

teudo, pergunte:

=> Essa tendéncia combi-
na com a identidade da mi-
nha padaria?

=> Meu publico vai entender
essa referéncia?

=> Esse conteudo fortalece mi-
nha marca, ou apenas se-
gue uma moda”?

=> Estou aproveitando as datas
importantes para gerar ven-
das?

Marketing eficiente néo € fazer

tudo o que estd na moda. E criar

conteudo que fortalega a marca,

desperte o interesse do cliente e

contribua para os resultados do

negécio.

FOCONO /

OBJETIVO.

A melhor
estratégia

nao é escolher
entre trend

ou campanha

' sazonal: é, sim,
" | saber quando
usar cada uma
delas para
fortalecer

sua marcae
vender mais.

) o ¢ G ¢
CONCLUSAO

As trends sao excelentes
ferramentas para aumentar
a visibilidade quando utili-
zadas com estratégia. No
entanto, para quem busca
crescimento sustentavel, fi-
delizacao de clientes e au-
mento das vendas, um ca-
lendario bem-estruturado
de campanhas sazonais
continua sendo a base de
um marketing eficiente.
Dessa forma, no fim
das contas, a melhor
estratégia nao é es-
colher entre trend ou
campanha sazonal: é,
sim, saber quando usar
cada uma delas para
fortalecer sua marca e

vender mais.
. JIx N J

*CLAUDIA CYRILLO
é encarregada do

Marketing do SAMPAPAO.
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CURIOSIDADES DO PAO

O sonho de padaria € um da-
queles classicos que dispensam
apresentacdes. Dourado por fora,
incrivelmente macio por dentro,
coberto com uma fina camada de
acucar de confeiteiro e recheado
generosamente com um creme
aveludado — é quase impossivel
resistir guando ele “sorri” para os
clientes atraves da vitrine.

Mas vocé sabia que essa ma-
ravilha da confeitaria brasileira
tem uma certidao de nascimen-
to bem distante do Brasil e uma
histéria cheia de reviravoltas?
Pois €, a histéria do sonho come-
ca na Alemanha do século XVII,
onde ele é conhecido como Ber-
liner (ou Berliner Pfannkuchen).
A lenda mais famosa conta que,
em 1756, um padeiro de Berlm
desejava muito senvir no Exército
Prussiano de Frederico, o Gran-
de. Considerado inapto para o
combate, ele fol acolhido como
o padeiro oficial do regimento.
Em agradecimento e empolga-
c&o, o0 padeiro resolveu criar um
paozinho especial em formato de

SEJAM BEM-VINDOS, NOVOS ASSOCIADOS DO SAMPAPAO!

CASA DE PAES AGUIA DOURADA
Chacara Santo Anténio — Sao Paulo/SP

LE FABRI - PADARIA ARTESANAL
Vila Madalena - Séo Paulo/SP

PADARIA iINDIA MAGNOLIA
Rio Pequeno - Sao Paulo/SP

E 0 nimero de novos associados do SAMPAPAO nao 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 evolugdo constante, de muito
aprendizado e de grandes parcerias. Entdo, participem de nossas

Um sonho que se
tornou REALIDADE

bala de canhdo. Como n&o tinha
acesso a fogueiras ou fomos de
campanha no campo de batalha,
ele teve a brilhante ideia de fritar as
bolotas de massa em frigideiras
com gordura guente. E a invengéo
do homem foi um sucesso estron-
doso, fazendo surgir o antepassa-
do direto do nosso sonho.

GANHANDO O MUNDO
Rapidamente, a receita se es-
palhou pelo continente europeu,
ganhando recheios de geleia de
frutas e nomes diferentes em
cada regiao. Em Portugal, ele vi-
rou a “Bola de Berlim”, geralmen-
te recheada com doce de ovos.
Na Polonia, ele se transformou
no FPaczki, recheado com geleias
de pétalas de rosa ou ameixa, ou
cremes. Na ltélia, ficou conheci-
do como Bombolone — chamado
assim por seu formato “gordinho”
de bomba —, com recheio de cre-
ma pasticcera, chocolate ou ge-
leia. E nos Estados Unidos, € cla-
ro, a massa serviu de inspiragao
direta para os famosos donuts.

atividades, e sintam-se em casa para construirmos juntos um futuro

de grandes conquistas!

ACESSO
DIRETO

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

e recheio abundante, tudo junto produzindo
uma verdadeira explosao de sabor na boca do

apaixonados pelo doce. .

Cruzando o oceano, a iguaria
chegou ao Brasil trazida por imi-
grantes europeus no inicio do
século 20. S6 que aqui, a receita
passou por uma gloriosa tropica-
lizagdo: enquanto na Europa os
recheios mais comuns eram as
gelelas e compotas, 0s padeiros
brasileiros, fortemente influencia-
dos pelos imigrantes portugue-
ses, adaptaram o recheio para
um creme de confeiteiro “turbi-
nado’, a base de leite, gemas,
acUcar e baunilha) e, mais tarde,
para o doce de leite. E, entre
ndés, ganhou o nome de “sonho’,
como uma forma poética em re-

feréncia a sua textura leve, macia
e a sensagao reconfortante de
saborear essa verdadeira delicia
gastronémica.

Hoje, além do tradicional creme
e do doce de leite, € faci encon-
trar varlagdes com brigadeiro, lei-
e em pd com creme de avelas,
e até golabada. Mas a esséncia
continua a mesma: uma receita
centendria que atravessou guer-
ras e oceanos para transformar o
café datarde nas padarias em um
momento dos deuses. Ou me-
lhor, nem precisa ser s6 no café
da tarde, porgue qualguer hora é
hora de sonho, nédo é verdade?!

k6 jUNTE-SE A NOS!
FALE COM A GENTE!

Vocé é muito importante para nds! 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!!
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ESCOLA IDPC
NO FACEBOOK
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Padaria Requinte
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