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Crise hidrica revoluciona acoes
mercadologicas e impulsiona
novas estrategias nas empresas:
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um chocolate guente. Hi quem goste de-inere-
mentar consorvere, gelea; caldas, frutas e toda
soite de ingredientes para deixa-lo mais bonito
¢ saboroso. o seF$a0 querido nos lares brasilei
o8 € bastante preparado na culindria; as famosas
inisturas ou massas prontas de bolos véndidas no
mercado ganharam a confianca do consumidor
porserem praticas, mipidas, gostosas ¢ comsabo-
res variados. O bolo de massa pronta pode parecer
visivelmente comum e nem tio saboroso assim,
TRAS ENEARA-SE qitem o julga sem antes conhecélo
e experimentd-lo, pois ele pode “salvar” qualquer
lanche, confraterniza¢iio ou reunido por ser de Li-
cil preparo e bem quisto por fodos,

GRANDE RECEPTIVIDADE

Presente no Brasil desde 1905, a Bunge ¢ uma
das principais empresas de agronegoco e alimen-
tos do Brasil e uma das maiores exportadoras.

At dctormainterradasdocampo a mesa-da

muito consumido. Pode ser df fubd,  sraes (Sojd, mnﬂﬁmj proc us_;au de a.lmuin- 2
milho, coco, abacaxi, chocolate "o tos (dleos, margarinas, maioneses, azeite, arroz,
qualquer outro = a gosto do tregués — farinhas de {rigo, moihos e atomatlos), servicos

— para harmonizar com- café, cha ou atémesmo: mﬁumﬁnwmehmnmm

{,:umprumnmi.l com sen proposito de melhes =

excltuwamenu. dedicada ao food :'emt'e l—'::-rt:m: Fr——

10, a.Bunge Pro (marca da Bunge Brasil especiali-

zada em produtos ¢ solugdes para o metcado de

food service) eria soluches para inspirar peceitas
eéaprimorar talentos em panificacao, confeitaria
erefeicao e alavancar o negdcio de séiis chentes.

Versdteds ¢ de ficil aplicacio. os produtos para
panificacio ¢ confeifaria Bunge Pro dio um toque

“especial ds receitas e facilitam o dia a diaddos pro-

fissionais do setor. Sao claborados com matérias-
-primas rigorosamente selecionadas e com alto
padizio de qualidade: Dentro da linha Bunge Pro,
destacam-se as misturas para bolo-Pré-Mescla,
que oferecem os seguintes beneticios: padroni-
zacao no produte-tinal- bolo cremoso batdo e
menos tempo, inclusive manvalmente; reducio
no desperdicio e custo de producio: methora no
aproveitamento de tempo e otimizacio de conr-
pra-de insumos € rendimentosuperior..
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A 272 Super Rio Expofood contou com
grandes atrativos € mostrou itens e conceitos

de muita importancia para 0 segmento

conteceu, entre os dias 17 e 19
de margo, no Rio de Janeiro, mais
uma edigio da Super Rio Expo-
food, uma das maiores Feiras de
Alimentos, Bebidas, Equipamentos, Servigos
¢ Tecnologia da América Latina. Empresdrios
e profissionais dos setores de Supermerca-
do, Panifica¢io, Hotelaria, Restaurantes. Ba-
res e Lojas de Conveniéncia tiveram a opor-
tunidade de aprimorar seus conhecimentos
por meio de palestras ¢ painéis de debates,
além de fechar negacios e parcerias. O even-
to foi organizado pela Associacio de Super-
mercados do Estado do Rio de Janeiro (AS-
SER]J), em parceria com a Escala Eventos.

A Super Rio Expofood retine cerca de 400
expositores de diferentes segmentos, alcan-
cando nimeros bastante significativos

“Nosso foco estd no atendimento ao cliente
e na preparacao de pessoal. E com isso que
pretendemos contornar esse dificil momento”,
afirma o presidente da ASSER], Aylton Fornar.

ORGANIZACAO

Produzir uma grande feira, como a Super
Rio Expofood, ndo ¢ ficil. José Baptista de
Oliveira, diretor comercial da Escala Even-
tos, responsdvel pela organizacao da feira,
conta que essa experi¢ncia foi gratificante
€. a0 mesmo tempo, surpreendente.

“Estivamos preocupados quanto aos re-
sultados da feira. Acompanhamos de perto
o que aconteceu em oulros cendrios do pais:
feiras reduzidas, esvaziadas ou canceladas.
fruto do pessimismo diante do horizonte
macroecondmico M.'I& § ) (IIIL’ VIIMOS €ss5¢ ano
foi um publico animado ¢ expositores satis-
feitos”, afirma

O diretor acredita que os grandes diferen-
ciais em 2015 foram os negocios que anteci-
pam o ano olimpico, em um momento deli-
cado para a economia. "A melhor impressio
que tive da feira foi a confianga de todos,
amplamente demonstrada na renovagio da
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feira para a edicio olimpica de 2016: mais
de 50% de renovagdo no préprio Riocentro
e ampliagio significativa das dreas contra-
tadas em relagio a 2015, o que nos leva a
crer que todos estiveram ld ndo como uma
‘aposta’, mas com a firme determinagdio de
atropelar a crise e ratificar seu mercado con-
sumidor”, explica Baptista.

De acordo com o diretor, a melhor parte
da feira foi ver o encantamento dos visitan-
tes. “Isso foi melhor que atender minhas
expectativas. Foram mais de 50 mil pessoas
encantadas pelas mais de 450 empresas ex-
positoras”, diz.

A Festpan Alimentos foi um dos desta-
ques no evento. Na pdgina oficial da empre-
sa no Facebook, a empresa agradece "os co-
laboradores que auxiliaram antes, durante e
apds o evento. A Equipe Técnica da Festpan
e dos parceiros Vigor e Rich’s, que deram
um show em questio de conceito de produ-
to e exposigio.

A todos os parceiros presentes: Tio Jodo,
Vigor. Rich’s, Fasapel, Dikoko, Uniferm Petit
Four. Cimsal e Provincia. Obrigada por mais
uma parceria de sucesso”, diz o texto.

A Thonart acredita que “produzir moéveis
¢é entregar s pessoas momentos inicos™. A
empresa marcou presenca no evento e levou
seus produtos e conceitos. Para a organiza-
¢io, “tradi¢io ¢é resultado de tecnologia. Fa-
bricar pode ser arte. Sofisticagio tem a ver
com simplicidade”.

Sio mais de 100 anos de tradigio e a em-
presa se orgulha disso. E a Thonart continua
sendo a inica marca que produz méveis em
madeira maciga vergada no Brasil. .

DESENVOLVIMENTO
E INOVAGAO

A Robot Coupe revelou todas as boas ca-
racteristicas presentes em seus produtos.
Mundialmente reconhecida e presente em
mais de 80 paises, a marca passou a ser lider
no desenvolvimento a na inovagio de pro-
cessadores de alimentos. A linha de produ-
tos foi expandida, havendo diversificacio de
fungdes, tamanhos, utilizacdes e finalidades
de variadas preparagdes de alimentos.,

Hi alguns anos, a empresa vem marcando

presenca em feiras e eventos, mostrando a
qualidade dos itens comercializados.

MUITOS NEGOCIOS

A Prdtica mostrou parte de suas solugoes
em panificagio e gastronomia, com desta-
que para o novo forno de lastro EcoPower.
“Além de ser mais econdémico (energia). ain-
da conta com uma programacgio de 10 re-
ceitas/ func¢io padeiro noturno/ controle de-
temperatura teto e lastro [ Porta removivel
(para lavagem)”. explica Cinthia Rossi. ge-
rente de marketing da empresa.

De acordo com ela, a Prdtica “gerou mui-
tos negécios durante o evento, e o avaliamos
como positivo”, ressalta.

OPORTUNIDADE

A Liquigds fez um stand com 40m?. Além
do suporte comercial, que ji era oferecido,
a grande novidade para este ano foi a Uni-
versidade da Cozinha, em parceria com a As-
sociacdo Brasileira de Bares e Restaurantes
{Abrasel). “Nessa Universidade, chamamos
um consultor especializado, que ofereceu
suporte aos visitantes sobre diversos temas
como controle de estoque, qualidade no
atendimento, solucées energéticas, entre ou-
tros”, relata Ana Amélia, Gerente de Vendas
Granel Regido Leste 1 na empresa.

De acordo com ela, “a participagdo na
feira foi excelente. Recebemos um bom nu-
mero de visitantes. Também realizamos um
quiz sobre conhecimentos na cozinha, ofere-
cemos brindes (avental e luva). Pretendemos
participar da feira no préximo ano. Acredi-
to que ¢ uma oportunidade para conhecer
outros empresdrios do ramo e fazer novas
prospeccdes”, salienta ela.

A Zamboni contou com um stand com
drea de 160m?, um dos cinco maiores do
evento. Participaram dez parceiros com es-
pagos exclusivos para a exposicio de produ-
tos e interatividade com os clientes : Bom
Dia. YPé, Olisur, Sandeleh, Unilever, Unile-
ver Food Solutions, Vigor Food , Nestle Pro-
fessional e Bunge/ Bunge Pro.

A estimativa é de que o volume de negé-
cios tenha apresentado um crescimento de
30% em relagio ao ano anterior. J4 sobre a
visitacdo, ela foi trés vezes maior compara-
da a 2014, “Foram trés dias de excelentes



valores de negdcios, uma oportunidade de
aprimorar nossa grande fortaleza, que sem-
pre se baseou no bom relacionamento”, sa-
lienta Rafael Marchiote, Gerente da Unida-
de de Food Service.

UNICA NO RAMO

A Autec Sushi Machine participou pela
primeira vez da Super Rio Expofood. mos-
trando seus equipamentos ¢ as novidades na
drea. De acordo com Mahite Bueno, diretor
da Autec, a participagio na feira foi uma
experiéncia muito boa para a empresa. “A
Super Rio estd em nivel de grandes feiras
nacionais e internacionais”, afirma.

Além da exposigio, os visitantes tiveram
a oportunidade de consumir os produtos fei-
tos pelas mdquinas Autec. A recepgio do
publico foi 6tima, pois nio conheciam as
midquinas de sushi”, afirma Mahire.

Para o diretor, a oportunidade de fazer
novos negécios ¢ um dos pontos positivos na
feira. “Conhecemos novos empresdrios e es-
tamos aguardando algumas respostas sobre
os contatos que fizemos na feira®, finaliza.

EVOLUGAO

Quem também passou pela feira foi a
Fini. A empresa mostrou aos visitantes pro-
dutos ji conhecidos pelos consumidores
¢ também as novidades do setor. Mariana
Sacramoni, marketing da Fini, conta que
a oportunidade de comparecer a uma feira
como essa foi muito boa para a empresa.
“Participamos pela primeira vez em 2014,
€ neste ano o espaco era bem maior do que
nos anteriores”.

A Fini apresentou aos visitantes suas no-
vidades durante os dias de feira. Foi lancada
a bala chicle Candy Crush, inspirada nos fa-
mosos jogos de entretenimento, e a bala brin-
quedo Espirra Agua, uma opgio diferenciada
de conciliar o sabor dos produtos i diversio.
“Foi muito bacana poder expor nossos produ-
tos na Expofood”, finaliza Sacramoni.

TECNOLOGIA PARA O VAREJO

A PC Sistemas, empresa do ramo de tec-
nologia de informacgio, que estd hd 29 anos
no ramo, participou da 27° edigio da Super
Rio Expofood. A empresa desenvolve solugdes
para gestio de toda cadeia de abastecimento
e. durante a feira, aproveitou pra expor os
sistemas MyMix e MyMix Mobile. Esse softwa-

res tém como objetivo auxiliar nas peculiari-
dades da gestio varejista como, por exemplo,
gerenciar a tributagio de estabelecimentos.

A Pc Sistemas acredita que a Tecnologia
da Informacio possa auxiliar na gestio de
empreendimentos menores que, segundo a
empresa, necessitam de uma atengio maior.
*0s pequenos comerciantes requerem prepa-
ro e controle precisos sobre 0s seus processos
para atender & crescente demanda do mer-
cado, além de necessitarem de uma melhor
administragio em fungio das novas obrigato-
riedades fiscais”, afirma Caio Aradjo, gestor
do segmento de varejo da Pc Sistemas.

Cada vez mais frequente em empresas,
esse sistema pode auxiliar a simplificar fun-
¢oes. Para Cairo Aradjo. uma solugio como
a MyMix é uma opgdo mais econdmica para
o gestor. “0 nosso papel é disponibilizar um
apoio pleno e totalmente aderente para que,
de fato, os gargalos das suas operacdes de
rotina sejam sanados através dos beneficios
da Tecnologia da Informacio, fornecendo so-
lucdes completas e de baixo custo”, afirma.

O grupo Shinoda, da marca Maxxiovos,
apresentou durante a feira a versio em gar-
rafinha de seus produtos. A grande novida-
de. pela primeira vez comercializada no Bra-
sil, sio gemas, claras e ovos pasteurizados
em garrafinhas de 250 ml. De acordo com
informagdes da empresa, esse produto é
mais pritico, pois dispensa a necessidade de
lavar. Os itens também sdo mais seguros, jd
que a pasteurizacio ataca as bactérias. Qutra
caracteristica apontada é a facilidade para
armazenamento € conservagio.

Essa foi a primeira vez que a Maxxiovos
participa do evento e jd fechou negdcio com
a Servepan para distribuicio de produtos na
cidade do Rio de Janeiro.

SUPER RIO EXPOFOOD 2015
WWW_SUPETTIO.Ccom. br
FESTPAN

www zamboni.com. br
AUTEC SUSHI MACHINE
autecsushimachine
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As misturas para bolo Pré-Mescla estao dis-
poniveis nos seguintes sabores: abacaxi, limdo,
coco, laranja, aipim, chocolate, banana, cenoura,
fubd, neutro, miltho e baunilha. “Com as misturas
para bolo Pré-Mescla, o profissional pode dar seu
toque de chef, acrescentando nas receitas frutas,
especiarias, nozes, castanha, mel, entre outros sa-
bores, agregando valor ao produto final”, destaca
o chef da Academia Bunge Luiz Farias. Como ji
mencionado, o chef da fibrica também corrobora
que o brasileiro é grande consumidor de bolos,
principalmente para acompanhar o momento do
chd ou do café. Logo, a receptividade as misturas
Pré-Mescla é muito grande, seja pelo profissional
de padarias e confeitarias, que confia e tem segu-
ranca ao usar seus produtos na hora do preparo
das receitas. como também pelo consumidor fi-
nal, que adora um bolo fresquinho.

No food service, os grandes usudrios das mis-
turas Pré-Mescla sao as padarias, confeitarias e su-
permercados. No varejo, as misturas Pré-Mescla
estdo na composigdo dos bolos prontos para o
consumo, com foco no publico que gosta de bolo
fresquinho, mas prefere comprar o produto pron-
to, pela agilidade, conveniéncia e padronizagio.
*0 grande beneficio ao utilizar as misturas para
bolo Pré-Mescla é que entregamos para nossos
clientes um produto de qualidade, que oferece
confianca e seguranca no processo de preparacio
das receitas. Além disso, temos custo e benefi-
cio excelentes e todo apoio da Academia Bunge,
onde disponibilizamos os melhores profissionais
e chefs, para suporte e treinamento a0s Usudrios
de nossos produtos”, complementa Luiz.

BENEFicIOS

A ].Maceédo € uma empresa competitiva e sabe
gue isso inclui o respeito aos compromissos com
todos os publicos com os quais se relaciona. A
empresa possui qualidade superior, suportada
por relevantes investimentos fabris, além de
uma busca incessante por inovagoes para superar
as expectativas do clientefconsumidor. O foco é
oferecer qualidade com ingredientes exclusivos
e selecionados, sempre levando em conta a sat-
de e a sustentabilidade, o que garante produtos
inovadores aos consumidores e clientes, mas que
também ressaltem a cultura nacional, levando
confianga e tradicio em cada produto.

A ] Macédo possui produtos exclusivos para o
consumidor final e para o food service. Falando
de confeitaria, a companhia detém a marca Dona
Benta Profissional, “A linha é composta por oito
sabores (Chocolate, Laranja, Neutro, Aipim, Milho,
Milho Cremoso, Brownie e Piao de L) e, recente-
mente, lancamos a mistura para panetone. Para a
linha de consumo, temos as marcas Dona Benta,
S0l e Boa Sorte, composta por mais sabores: 12 da

linha Premium (Abacaxi, Aipim, Baunilha, Cenou-
ra, Chocolate, Coco, Festa, Fubd, Laranja, Limdo,
Milho Verde e Maracujd), 1 da linha Integral e 3
sabores da linha Super Premium: o Chocolatissi-
mo, Chocolate Suico, Brownie e Cremoso”, lista
Bruno Pacheco, gerente de produtos da | Macédo.

As misturas Dona Benta Profissional permitem
ao cliente/consumidor wm preparo versitil em di-
versas receitas, garantindo maior praticidade, uni-
formidade, além de um excelente volume, maciez
e sabor incomparavel, tendo seu principal consu-
mo no café da manha e entre o almogo e o jantar,
J. Macédo é lider no segmento de misturas para
bolo com as marcas Dona Benta, Sol e Boa Sorte,
além disso, as marcas sio top of mind, Segundo
Bruno, é um mercado 6timo para investir. “Os
beneficios para os fabricantes estio em buscar e
oferecer produtos inovadores e priticos, atenden-
do ao desejo e as necessidades dos clientes. Para
os revendedores/distribuidores, esses beneficios
sdo a diferenciagio dos produtos com maior va-
lor agregado, além de proporcionar uma géndola
COm mais opgoes para o consurmidor”,

AVANGOS

“Nossa empresa estd no mercado hd 47 anos
e tem por filosofia trabalhar pela exceléncia na
qualidade dos seus produtos. O nosso forte estd
na linha de food service, pois temos um dos
portfélios mais completos do mercado, o que
nos permite atender aos mais variados tipos de
estabelecimentos”, orgulha-se Marcos Pereira,
diretor comercial da Nita Alimentos.

A empresa possui uma extensa linha de mis-
tura para bolos, inclusive cremosos. Sao diversos
sabores de misturas que vio além dos convencio-
nais, tais como, laranja, neutro e chocolate, 5o
quase 20 sabores diferenciados. A praticidade e a
qualidade dos produtos finais sio dois dos prin-
cipais atributos desses produtos. As chances de
“erro” por parte de quem esti trabalhando com os
produtos sio minimizadas pela equalizacio de in-
gredientes feita previamente dentro da industria.

Com esse equilibrio, as misturas para bolo
proporcionam. além de produtos finais de
qualidade, economia gerada pela redugio de
riscos de perda na produgdo. “As vantagens,
comercialmente falando, estao atreladas as
garantias de qualidade, parte fundamental de
toda e qualquer empresa que pretende ser
respeitada no mercado”. Com essa garantia,
a venda para os consumidores finais tendem
a evolugdo sem questionamentos futuros, o
que beneficia o revendedor/distribuidor no
quesito regularidade de volumes e garante
avango de fornecimento pelo reconhecimen-
to da qualidade dos produtos. “A demanda
entre varejo e food service é equilibrada e re-



presenta, em média, metade do volume para
cada canal”, acrescenta o diretor comercial.

FORNECIMENTO

De um pequeno moinho de trigo no inte-
rior de Pinto Bandeira (RS) a4 construcio de
um moderno parque fabril de classe mundial
contemplando o moinho de trigo, pastificio,
fabrica de biscoitos e misturas de bolos e pa-
nificaciao, a histéria da Orquidea é marcada
por uma sucessao de fatos determinantes que
resultaram na grande empresa que ¢ hoje.

Certificada com a ISO 9001:2008 e traba-
lhando com o programa de Boas Priticas de
Fabricagiao (BPF), a empresa busca padronizar
seus processos para garantir qualidade e segu-
ranc¢a alimentar de seus produtos e também a
seguranca no trabalhe de seus colaboradores.
Assim, passou a ser fornecedora de grandes
empresas nacionais € multinacionais.

A Orquidea produz 14 sabores de misturas
para bolo, Destacam-se chocolate, laranja, cenou-
ra, baunilha, entre outros. “Possuimos, também,
a linha cremosa nos sabores chocolate cremoso,
milho e aipim, além do neutro, que permite ao
cliente adicionar o sabor de sua preferéncia. Pro-
duzimos a mistura para pao de 16, utilizada para
fazer bolos que, adicionados os recheios, se tor-
nardo maravilhosas tortas. A praticidade de pre-
paro sem perda do sabor natural ¢ o diferencial
dessa linha de produtos”, explica Valdecir Valter
Sartor, gerente comercial da companhia.

A praticidade de preparo é o maior aliado do
confeiteiro, pois ndo é preciso adicionar todos os in-
gredientes da receita de bolo, como farinha, agucar,
gordura, aroma, fermento etc,, basta acrescentar i
mistura leite e ovos, e pronto. Os demais produtos
}Jd estio na propria mistura e na medida correta.
Isso permite um ganho enorme de tempo, além
de evitar o desperdicio e a dosagem errada dos in-
gredientes. No modo tradicional, utiliza-se farinha
in natura e junta-se a todos os outros ingredientes,
citados acima, necessitando medir as quantidades
para juntar ao preparo. Isso demanda mais tempo
e cuidado. Ao utilizar as misturas, permite-se que
s padeiros e confeiteiros ganhem tempo para pro-
duzir mais variedade de bolos e tortas.

ATENDIMENTO

A Josapar € uma das principais mdustrias
de alimentos do pais, com mais de 90 anos de
historia. Sua principal marca € o arroz Tio Joao,
da qual derivam dezenas de produtos entre li-
nhas de arroz tradicional, integral, variedades
mundiais e produtos semiprontos.

A Josapar possui outras marcas, como Nova
Oliva, Meu Biju e SupraSoy, esta tltima de ali-

mentos i base de soja. A linha de misturas para
bolo SupraSoy. mais especificamente, é a pri-
meira a oferecer um mix de opcoes sem ghiten e
sem lactose, incluindo mistura para petit gateau
e mistura para brownie, além dos sabores Limao,
Coco, Laranja, Chocolate, Baunilha e Milho.

“De preparo ripido, as misturas foram lan-
¢adas para atender o consumidor com restri-
¢ao alimentar ou ainda pessoas que valorizam
opgoes sauddveis e a base proteina isolada de
soja, trazendo muito sabor, versatilidade e pra-
ticidade”, conta Augusto Lauro de Oliveira Jr,
vice-presidente da Josapar. As massas SupraSoy
ndo necessitam da utihizacdo da batedeira.

BLIMGE

www. bungepro com br

[HONA BENTA
www.donabentaprofissional com br
NITA ALIMENTOS
www.nitaalimentos.com. br
ORQUIDEA

www orguidea com br

SUPRA 50

WWW SUPrasoy com hr

“De preparo rapido, as
misturas foram lancadas
para atender o consumidor
com resincio asmentar ou
ainda pessoas que valorizam
opgies saudaveis”, relata
Augusto Lauro de Oliveira Jr,
vice-presidente da Josapar
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