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Palavra do Presidente

Caros associados e amigos da pizza,

Esta edicdo especial da nossa newsletter celebra
um marco para a entidade: a realizacdo do Pizza
Summit 2025, o encontro que simboliza a evoluc¢ao
da nossa tradicional Conven¢do Apubra. Durante
dois dias intensos, reunimos donos de pizzaria,
fornecedores estratégicos, especialistas e, pela
primeira vez, convidados internacionais que
trouxeram novas perspectivas, tendéncias globais
e inspiracdo para o futuro que estamos
construindo juntos.

Os artigos desta edicdo refletem a profundidade
das discussdes que vivenciamos durante o evento.
Com conteudo consistente, o Summit contou com
11 palestras, 2 painéis empresariais e 2
participacbes internacionais, conectando
diretamente Brasil e Estados Unidos. Os
especialistas apresentaram temas essenciais,
destacando  gestdo, inovagdo, experiéncia,
lideranca, cultura e pessoas.

Além disso, o Pizza Summit foi marcado por
momentos de emog¢dao e reconhecimento,
valorizando quem faz a diferenca no dia a dia das
pizzarias, seja pelas premiacbes, seja pelo
relacionamento genuino entre o time Apubra e os
participantes. Ja o sorteio do Passaporte Experiéncia
Internacional Apubra reforca mais uma vez nosso
compromisso em oferecer aos associados a
oportunidade de viver, em Las Vegas, uma imersao
inédita no maior ecossistema de pizza do mundo.

Vocé também podera conferir uma grande novidade
que acaba de nascer: o Podcast Apubra.

Assim como fizemos no evento, esta edi¢do especial
tem como propdsito promover conhecimento e
desenvolvimento, criando oportunidades reais de
aprendizado, networking e crescimento. Que esta
leitura inspire, motive e impulsione nossos
empresarios a escrever novos capitulos de sucesso.

Forte abraco,

Leandro Goulart
Presidente da Apubra
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PIZZA SUMMIT:

a evolucao da Convencao Apubra

os dias 17 e 18 de novembro, a Apubra
N realizou o Pizza Summit 2025, marcando um

novo capitulo na trajetéria da associacao.
Evolu¢do da tradicional Convencao Apubra, o
evento chegou ainda maior, com mais conteudo e
dois dias de programacao intensa, totalmente
dedicados a desenvolver, conectar, fortalecer e
inspirar o mercado da pizza, debatendo temas
como gestdo, mercado, estratégia, expansao,
legado, marca, cultura e pessoas.

O encontro aconteceu na moderna sede do iFood,
em Osasco (SP), e reuniu donos de pizzarias,
fornecedores, liderancas, especialistas e grandes
marcas.
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O Pizza Summit é realizado pela Apubra com o
apoio de empresas que acreditam no proposito
de desenvolver o mercado e caminham ao lado
da associagdo ao longo do ano. Sao eles, os
patrocinadores MBRF, Catupiry Profissional,
Seara Food Solutions, Bacio, HS Marketing e
Jotaja, além dos apoiadores Embalagem Santa
Inés, Fornoflex, Galpao Cucina, Pizza Manager
e Wabiz.

Nesta edicao da News Apubra, vocé confere a
cobertura especial do Pizza Summit 2025, com
artigos exclusivos sobre cada palestra e painel
realizados ao longo dos dois dias de evento,
destacando os principais aprendizados, insights
e reflexdes compartilhadas pelos especialistas.

Confira!




DESAFIOS DA LIDERANCA:
como sustentar equipes em

operagoes em crescimento

rescer é o objetivo de todo empresario,
mas o crescimento também torna o

trabalho do lider mais complexo. Com
esse foco, durante o Pizza Summit, Jodo
Barcelos, especialista em delivery e parceiro
oficial do iFood, apresentou os maiores desafios
da lideranca e trouxe reflex6es praticas sobre
como enfrenta-los.

Logo no inicio, ele compartilhou a proépria
experiéncia ao assumir uma operacao fisica em
Campinas, depois de anos atuando de forma
totalmente remota. Jodo contou que, nos
primeiros dias, se deparou com uma sequéncia
de situa¢des dificeis e comuns ao dia a dia de
qualquer operacdo, tais como problemas de
equipe, questdes estruturais e ajustes urgentes.
Ainda assim, em poucos meses, a unidade
dobrou as vendas, contribuindo para o
crescimento expressivo da rede e reforcando
sua principal mensagem: resultados s6 se
sustentam com gestao humana de verdade.

Jodo destacou que o lider precisa estar
preparado para lidar com os “efeitos colaterais
do crescimento” com maturidade, empatia e
responsabilidade. Entre os muitos desafios que
citou, alguns se tornam ainda mais
determinantes na rotina: recrutamento e
retencdo de talentos, estabelecimento de
cultura, dilemas éticos, gestdo de mudancas,
motivac¢ao da equipe, delegacao,
desenvolvimento de lideres, sindrome do
impostor, avanco da tecnologia, gestdao de
orcamento, feedback, comunicacdo de mas
noticias, conflitos, lideranca remota, trabalho em
equipe, saude mental, diversidade e inclusao,
demonstracdo de confianca, humildade e o
equilibrio entre empatia e autoridade.

Ele também apontou os principais fatores que
levam ao desengajamento dentro das empresas:
falta de clareza de expectativas e de conexao
com a missao, auséncia de oportunidades reais
de crescimento e sensacao de falta de apoio.

Apesar de todo o avanco tecnoldgico, Jodo
reforcou que nenhum desses desafios se resolve
com um botdo ou algoritmo. Para ele, a
lideranca contemporanea exige mais do que
dominar ferramentas. E necessario sustentar
cultura, inspirar pessoas e construir diariamente
um ambiente no qual o time queira ficar e

crescer.

Um dos pontos centrais da palestra foi a
aplicacdo da Piramide de Maslow no ambiente
de trabalho. Jodo explicou que todo ser humano

possui  cinco niveis de necessidade —
fisiologicas, seguranca, pertencimento, estima e
autorrealizacdgo — e que entender em qual
estagio cada colaborador esta € fundamental
para engajar e reter talentos. Ndo adianta
oferecer um salario alto se a pessoa ndo se
sente segura, ndo se percebe pertencente ou
ndo enxerga possibilidades de evolugao.

Jodo encerrou reforcando que colaboradores
ndo permanecem apenas pelo salario, mas pela
energia do dono, pela clareza de visdao e pela
sensac¢do de seguranca em relacdo ao futuro da
empresa. Fatores esses que sdao fundamentais
para sustentar equipes e que impactam
diretamente no crescimento da empresa.
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MENTALIDADE EMPREENDEDORA
NA PRATICA:

Com o oferecimento da Catupiry Profissional, durante o Pizza Summit, Felipe Vecchi
compartilhou sua trajetéria e os aprendizados que consolidou ao construir uma das operag¢des
de delivery japonés mais relevantes do pais.

Com uma palestra leve, objetiva e inspiradora,
Felipe Vecchi reforcou a importancia da
inconformidade e da evolucdo continua para
guem deseja prosperar no food service.

Felipe iniciou lembrando que sua carreira
comecou longe da cozinha. Trabalhou com
comeércio exterior até falir apds a alta do ddlar,
um acontecimento que mudou completamente
o rumo de sua vida. Entre dificuldades e
reconstrucdo, decidiu  empreender em
alimentacdo comecando com um food truck, e,
com muito esforco, transformou aquela
pequena estrutura no maior delivery japonés da
regido do ABC de Sao Paulo, em unidade Unica,
chegando a 15 mil pedidos mensais. Depois de
dez anos, expandiu para o Rio de Janeiro,
movido pela inquietacdo e pela busca por
crescimento. Para ele, essa inconformidade é o
que diferencia empresarios que avancam dos
que ficam para tras.

Ao falar sobre gestdo, Felipe reforcou que o
dono precisa se enxergar como gestor, ndo
apenas como operador. Segundo ele, a empresa
sO cresce quando o lider aprende a delegar,
treinar e permitir que sua equipe execute
tarefas até melhor do que ele proéprio. A
motivacdo do lider também é determinante:
quando o dono esfria, toda a operag¢ao esfria
junto. Em momentos de queda nas vendas, o
caminho ndo é esperar, mas agir, criando

campanhas, fortalecendo o relacionamento com
clientes e buscando novas oportunidades.

Felipe apresentou cinco pilares que sustentam
operacdes bem-sucedidas: mentalidade,
marketing, vendas, equipe e parcerias. Sobre
mentalidade, destacou a importancia de focar
no estratégico e abandonar a ideia de que o
dono deve centralizar tudo. Em marketing,
defendeu a constancia. Aparecer nas redes
sociais, mostrar bastidores, investir em trafego
pago nos horarios certos e manter o negdcio
sempre visivel. Em vendas, ressaltou o papel do
CRM, do contato personalizado e do pds-venda.
Para ele, “vendas sustentam todos os outros
pilares”.
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MENTALIDADE EMPREENDEDORA NA PRATICA:

No pilar equipe, Felipe enfatizou o respeito, o
clima organizacional saudavel e o investimento
continuo em treinamento e feedback. E quando
abordou parcerias, trouxe um exemplo
concreto: sua relacigo com a Catupiry
Profissional. Segundo ele, divulgar

espontaneamente o uso do Catupiry Original

nos cardapios tornou sua marca interessante
para a industria, abrindo portas para acdes
conjuntas, promoc¢des e materiais exclusivos.
Para Felipe, parcerias solidas sdao construidas
guando ambas as partes ganham.

Encerrando sua palestra, ele lembrou que donos
de restaurante ndo vendem apenas comida,
eles tém o poder de transformar vidas, oferecer
oportunidades e realizar sonhos. E reforcou um
conselho simples, mas poderoso: buscar ser 1%
melhor todos os dias e aplicar imediatamente

=J j0TAJA

Tenha sua prépria

plataforma de delivery

Receba seus pedidos 100% automatizados e
sem pegar comissoes para os marketplaces.

Envios de emails ou SMS de Cashback para o seu cliente
forma inteligente. pelo recurso Fidelidade Imediata.

aquilo que se aprende. E essa postura que
mantém o negoécio aquecido, mesmo em
cenarios desafiadores.

Entre em contato e saiba mais.

Fale com um consultor

(21) 96475-7948

www.jotaja.com.br

Relatorios e informacgdes
completos de todas as agdes.



OS TRES R’S DO SUCESSO

EM RESTAURANTES

a palestra conduzida por Bia Fraga,
empreendedora e consultora com forte
atuacdo no setor de alimentacdo, a
especialista apresentou um panorama direto e
pratico sobre os pilares que sustentam
opera¢des de restaurantes em crescimento.
Com base em sua vivéncia desde a infancia em
um restaurante familiar até a lideranca de
diferentes negdcios, ela reforcou que ndo existe
formula magica para o sucesso, e que cada
operacado precisa testar, medir e adaptar.

O eixo central da sua apresentacdo foi
estruturado nos “Trés Rs do Sucesso”: Receita,
Recorréncia e Rentabilidade. Ao falar de
receita, Bia destacou a importancia do gestor
participar ativamente da geracdo de vendas,
explorando canais alternativos, como parcerias
estratégicas com comércios do bairro, iniciativas
de midia offline e criagdo de produtos
complementares capazes de aumentar o ticket
meédio. Ela enfatizou também a relevancia de
estimular reservas e agendamentos para trazer
previsibilidade ao negocio.

No pilar da recorréncia, Bia trouxe exemplos
praticos sobre como fidelizar clientes a partir da
experiéncia. Segundo ela, manter contato apoés a
venda, criar programas VIP e desenvolver itens
exclusivos, como “pizza do més” ou produtos
sazonais, fortalece a relacdo com o publico.
Estratégias como cashback e campanhas

direcionadas foram  apresentadas como
ferramentas simples, mas eficientes, para
estimular o retorno dos clientes.
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Ja em rentabilidade, Bia reforcou que o controle
de margem deve ser constante. A gestdo do
CMV, a auditoria diaria de porcionamento, o uso
estratégico de combos e produtos isca e o
acompanhamento semanal de indicadores
formam a base para manter o neg6cio saudavel.
Para ela, metas ndao podem se resumir ao
faturamento, mas é preciso monitorar também
CMV, numero de cadastros e satisfacdo dos
clientes, medida por NPS, que é utilizada para
medir a lealdade e a satisfacdo do cliente,
baseada na probabilidade de um cliente
recomendar a empresa a outros.

Além dos trés pilares, a palestrante dedicou
parte importante da apresentacao para falar
sobre gestdo de pessoas. Para Bia, lideranca é
pratica diaria, exige constru¢do de confianca,
capacidade de ouvir e acdes consistentes de
reconhecimento. Ela compartilhou iniciativas
como funcionario do més, premiac¢des
simbdlicas, janelas de promocao e treinamentos
constantes. Reforcou ainda que a clareza na
comunicacdo e o investimento continuo na
equipe sdo fundamentais para sustentar
operacgdes em expansao.

Bia também apresentou o propésito da Mind
Hub, seu projeto de capacitacdo, criado para
reduzir erros comuns na gestao de restaurantes.
Ela defende que investir em treinamento e
cultura fortalece o sentimento de pertencimento
e o orgulho pela marca, elementos essenciais
para que a equipe se comprometa com o sonho
do negdcio.

Encerrando a palestra, Bia reforcou que
construir uma operacao soélida exige priorizagao.
Escolher poucas a¢bes por més e executa-las
bem, mantendo viséo de longo prazo, é o
caminho mais seguro para gerar resultado. Sua
recomendacdo final foi objetiva: é preciso
comecar e mais importante do que falar é
colocar em pratica aquilo que ja é possivel fazer
hoje.
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insights da Seara Food
Solutions para o
mercado de pizzarias

Seara Food Solution, trouxe um panorama
preciso e estratégico sobre o mercado de
Food Service no Brasil para 2025 e 2026,
evidenciando movimentos importantes de
consumo, tendéncias e oportunidades para
pizzarias e operadores do setor.

queda de muitos

frequéncia em
estabelecimentos, o setor continua robusto e
com projecdo positiva, com expectativa de
crescimento entre 8% e 9% em valor para o
proximo ano.

A apresentacdo conduzida por Jéssica Montes,
responsavel pelo marketing da Seara Food
Solutions, durante o Pizza Summit, reforcou sua
atuagdo como uma parceira de negocios,
oferecendo solu¢bes praticas, inteligéncia de
mercado e inovacao construida junto aos
clientes.

£
y “Esse candrio sereflete diretoments nEiconsuma

O setor enfrenta queda no tréfego e crescimento
via aumento de ticket médic
- Ao analisar o comportamento do consumidor,
oasro s .
nS8.4n destacou mudangas marcantes nos habitos de
LA compra: o cliente busca experiéncias mais
completas, cardapios personalizados,
combinacdes inteligentes, brasilidade,

saudabilidade sem abrir mdao do sabor e
porcBes que favorecam o compartilhamento.
Segundo ela, a hospitalidade, o atendimento
emocionalmente relevante e a autenticidade de

Jéssica  contextualizou o cenario atual
mostrando que o Food Service ja representa

quase 30% do mercado alimentar brasileiro e
cresce em ritmo superior ao varejo tradicional.
Mesmo diante de um 2025 desafiador, marcado
por aumento de custos, inflacdo fora do lar e

marca tém superado o preco como principal
fator de fidelizagdo. A executiva ressaltou
também tendéncias determinantes para o0s
proximos anos, como cardapios mais curtos e
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eficientes, produtos sazonais, bebidas
funcionais e solu¢des que tornem a operacao
mais pratica e rentavel. A Seara Food Solution,
nesse contexto, tem investido em tecnologia
para cocriar alternativas junto as pizzarias,
sempre com foco em reduzir complexidade,
aumentar produtividade e aprimorar a
experiéncia do consumidor final.

Entre os lancamentos apresentados, ganharam
destaque a linguica calabresa fatiada e o frango
desfiado Seara, produtos pensados
especificamente para pizzarias, garantindo
padroniza¢do, agilidade operacional e zero
desperdicio, atributos essenciais em um
ambiente cada vez mais competitivo.

Jéssica apresentou ainda o Vipizz, programa de
fidelidade da Seara Food Solution, primeiro
exclusivo para pizzarias no pais. A iniciativa
permite que os clientes acumulem pontos
conforme as compras e troquem por prémios
ou valores em dinheiro via PicPay, fortalecendo
a relacdo de longo prazo e trazendo beneficios
tangiveis para o operador.

Encerrando a apresentacdo, Jéssica reforcou o
compromisso da Seara Food Solution de ser
mais que uma fornecedora, posicionando-se
coOmoO uma parceira estratégica que apoia o
crescimento dos seus clientes por meio de
consultoria técnica, acdes de CRM, campanhas
em parceria com o iFood e um portfélio
especialmente desenvolvido para o setor. A
mensagem final foi um convite aberto para
didlogo e construcdo conjunta, reafirmando o
desejo da marca de crescer ao lado das pizzarias
e contribuir de forma ativa para o sucesso do
mercado no préximo ano.
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O PROGRAMA
DE FIDELIDADE
EXCLUSIVO
PARA PIZZARIAS

VIPIZZ

I FOOD SOLUTIONS

Com Vipizz, suas compras valem prémios.

"

Vocé ‘
ganha
todos os E troque por

meses! Atinja a meta Acumule prémios!
mensal de pontos no
compras programa
(Volume)
Aceleradores Vipizz
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* Validos somente para clientes que atingirem a meta.
** Liberados no més em que o cliente atingir a meta.

Seus pontos acumulados viram crédito
— para vocé usar como quiser!

Participar é facil:

Cadastre-se no site com o
codigo VIPIZZSEARA25

www.vipizzclubseara.com.br




GESTAO DE PESSOAS
NA PRATICA:

como o comportamento do
lider influencia e transforma
ambientes

urante o Pizza Summit, Fernanda
Reis, empresaria e especialista em
gestdo de restaurantes, trouxe uma
reflexdo direta e necessaria sobre o papel do
dono na formacdo de equipes fortes e no
desenvolvimento de culturas sustentaveis.

Com base em sua experiéncia pratica como
gestora, Fernanda apresentou a “teoria dos 3/3",
que divide os desafios de gestdo entre
colaborador, ambiente/economia e lider, sendo
este ultimo o Unico fator que realmente pode
ser modificado de dentro para fora. Segundo
ela, € comum que empresarios atribuam grande
parte dos problemas a equipe ou ao mercado,
mas negligenciem o uUnico elemento sob seu
total controle: o préprio comportamento como
lider. Por isso, reforca que a gestao de pessoas
deve ser uma rotina diaria, tdo importante
quanto as demais tarefas operacionais do
negaocio.

Fernanda também destacou que gestao de
pessoas ndo € exclusividade do RH, mas sim
uma responsabilidade direta do dono ou gestor.
E ele quem deve construir vinculos, alinhar
expectativas, reconhecer esforcos e estabelecer
uma cultura coerente. Para isso, ela apresentou
a jornada do colaborador, que consiste em um
ciclo que envolve contratacdo, integracao, boas
praticas do dia a dia e desligamento. Explicou
ainda como cada etapa influencia diretamente o
clima organizacional, o engajamento e a
performance.

Na contratacdo, o ponto central é olhar além
das  habilidades  técnicas e  priorizar
comportamento e valores, ressaltou ainda que
técnica se ensina, mas carater e atitude ndo. Ja
no onboarding, Fernanda reforcou que o

treinamento de boas-vindas é determinante
para reduzir a curva de aprendizagem, criar
alinhamento, acelerar a adapta¢ao e mostrar ao
colaborador que ele faz parte de um ambiente
organizado e acolhedor. E nesse momento que
se constroi a base da cultura e se estabelece
clareza sobre o que é esperado de cada um.

Ao falar sobre boas praticas diarias, Fernanda
compartilhou exemplos simples, como reunides
individuais, feedbacks constantes e acdes
motivacionais, destacando que lideranca é feita
de constancia, nao de a¢des pontuais.

Complementando esse processo, apresentou a
importancia do manual de conduta, que ser um
documento claro, objetivo e atualizado que
protege a empresa, orienta a equipe e reduz
conflitos ao deixar regras e diretrizes bem

definidas. Para facilitar, ela entregou aos
participantes um roteiro completo para
elabora¢do desse manual, incentivando-os a
aplicar o conteddo imediatamente.

Fernanda encerrou sua palestra com uma frase
que sintetiza sua visdo de gestdo: “Processos
bem feitos aplicados com constancia e
consisténcia transformam equipes comuns em
times extraordinarios.” Para ela, o sucesso de
uma operacdao nao depende apenas de
estratégia ou técnica, mas de um
comportamento voltado para o cuidado diario
com as pessoas que constroem o negocio. E no
acolhimento, na clareza e no direcionamento
continuo que uma equipe se torna preparada
para crescer junto com a empresa.
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Durante o Pizza Summit, Junior Peto e Aline
Draghi apresentaram um relato poderoso sobre
gestdo de equipes em operacdes de
alimentacdo, trazendo exemplos reais da
transformacao cultural e operacional que
vivenciaram em suas lojas. A dupla destacou
que, mais do que processos, equipamentos ou
técnicas culinarias, sdo as pessoas e a cultura
construida  diariamente  que  sustentam
resultados duradouros.

Eles iniciaram a palestra reforcando que
nenhuma operacdo se mantém de pé sem
processos claros, rotinas bem estabelecidas e
uma cultura disseminada de forma consistente.
Segundo eles, muitas empresas funcionam
como uma “piramide de areia” pois crescem,
mas ndo permanecem estaveis porque tudo
depende da presenca e do controle direto dos
donos. Para mudar esse cenario, adotaram
praticas soélidas de integra¢do, reconhecimento
e alinhamento que transformaram o clima
interno e reduziram drasticamente o turnover.

A eficiéncia operacional também foi um ponto
central. Junior e Aline mostraram como o
redesenho do fluxo de cozinha impactou a
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produtividade, diminuiu erros e reduziu a
necessidade de mais colaboradores.
Equipamentos foram adaptados, processos
foram reescritos e cada funcdo passou a ter
especializacdo e valorizagao claras. Dessa forma,
a equipe trabalha com mais agilidade, menos
desgaste e maior qualidade.

A dupla também destacou que investir em
pessoas € tao importante quanto investir na
operagdo. Manter um fluxo de caixa saudavel
permitiu implementar beneficios como bdénus,
14° salario para funcionarios mais antigos,
refeicdes de qualidade e melhorias no espaco
fisico, incluindo chuveiros, ar-condicionado,
alojamentos e até massagens periddicas. Para
eles, quando o colaborador é bem tratado, ele
veste a camisa da empresa e se torna o maior
defensor da marca.

Outro destaque foi 0 processo de recrutamento
e retencdo. Eles utilizam redes sociais, grupos
online e até vagas com alojamento para atrair
talentos de diferentes regides. O treinamento é
constante e acompanhado de perto, com




feedbacks diretos e imediatos. Aline contou que
a cultura se fortaleceu tanto que, muitas vezes,
é a prépria equipe que identifica e afasta
colaboradores que ndo se encaixam ou que
prejudicam o ambiente.

O treinamento € constante e acompanhado de
perto, com feedbacks diretos e imediatos. Aline
contou que a cultura se fortaleceu tanto que,
muitas vezes, é a propria equipe que identifica e
afasta colaboradores que ndo se encaixam ou
que prejudicam o ambiente.

Junior e Aline também explicaram as estratégias
que colocaram suas lojas entre as mais rapidas
e bem avaliadas do iFood, atingindo destaque
organico sem depender de cupons ou frete
gratis. O segredo, segundo eles, esta no
processo: embalagens prontas, montagem
rapida, comunicacdo precisa e harmonia entre
cozinha e expedicao.

summit
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A lideranca, reforcam, precisa ser presente,
coerente e transparente. Reunides semanais,
mensais e quinzenais garantem alinhamento e
evolucdo  continua, enquanto  correc¢des
imediatas fortalecem a aprendizagem e evitam
repeticdo de erros. Para eles, liderar € olhar
para as pessoas  com humanidade,
compreendendo suas dificuldades, oferecendo
suporte emocional e criando um ambiente
seguro onde cada um possa crescer.

Finalizaram destacando que para transformar
uma operacdo é preciso comecar pelo time e
que cuidar das pessoas, estruturar processos e
ajustar a cultura exige tempo e coragem, mas 0s
resultados aparecem no engajamento, na
produtividade e no faturamento.
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IFOOD NO PIZZA
SUMMIT:
tecnologia,

Inovacgao e parceria
estratégica para
pizzarias

Além de anfitrides, sediando o Pizza Summit, o
iFood também contribuiu com conteddo de
qualidade e destacou a importancia de
tecnologia, dados e inovagdo para o crescimento
e gestdo de pizzarias. Juliana Garcia, Gerente de
Marketing e Comunicacdo, e Lucas Pitton,
Gerente de Relagdes Institucionais Ifood,
iniciaram a palestra ressaltando o espaco
Campus Osasco, voltado para o ecossistema de
restaurantes e startups, reforcando o desejo de
sediar e apoiar iniciativas como o Pizza Summit.

Os gestores apresentaram a empresa como
uma plataforma brasileira de tecnologia,
mostrando sua trajetoria de crescimento e
destacando a visdao de ser a melhor op¢do para
os usuarios, com foco em soluc¢des proprias e
uso intensivo de dados para tomada de
decisdes rapidas e eficientes. Atualmente, o
iFood realiza cerca de 160 milhdes de pedidos
mensais, conta com mais de 500 mil
entregadores, 460 mil estabelecimentos
cadastrados e 60 milhdes de usuarios ativos em
1.500 cidades, crescimento que se intensificou
principalmente durante a pandemia.

Além do modelo Marketplace de delivery, o
iFood tem expandido para novas verticais, como
o iFood Pago (fintech) e o iFood Saldo,
oferecendo solucdes integradas para
restaurantes, incluindo PDV, cardapio digital,
autoatendimento e softwares de gestao.
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eficiéncia,
faturamento dos

O objetivo é aumentar a
produtividade e
estabelecimentos, integrando processos e
dados para simplificar a operacdo e permitir

maior autonomia aos donos de pizzaria.

Juliana e Lucas também falaram sobre o futuro
da empresa, pautado em tecnologia, automacao
e parcerias estratégicas. Entre as iniciativas
estdo entregas por drones em cidades
selecionadas, integracdo com parceiros como
Uber e Decolar, e o uso de inteligéncia artificial
para previsdo de demanda e personaliza¢do da
experiéncia do cliente. Também reforcaram que
solucbes como o iFood Saldo e ferramentas de
gestdo como o “anotai”, tém gerado resultados
concretos em produtividade e fidelizacdo de
clientes, contribuindo para a autonomia e
crescimento das pizzarias.

No final da palestra, Angela Carmo, assessora de
marketing da Apubra, comunicou que a
associa¢ao e o iFood estao planejando reunides
periddicas com os associados, visando discutir
pautas relevantes para o setor, reafirmando o
compromisso de proximidade e dialogo
continuo entre a marca e o mercado de
pizzarias.




ESTRATEGIA & EXPANSAO: -~ .

RATEGIAS
ANSAO

aprendizados de grandes

redes de pizzarias

No painel “Estratégia & Expansao”, mediado por
Lucas Pitton, gerente de RelacBes Institucionais
do iFood, empresarios de destaque do setor de
alimentacao compartilharam suas experiéncias,
desafios e aprendizados sobre crescimento,
inovacdo e gestao de pizzarias. Participaram
Felipe Mello, diretor executivo da Esfiha
Imigrantes e sécio da Un1t Burger; Gabriel
Concon, fundador e CEO da Pizza Prime; e Luan
Vilha, diretor da Big Pizzas.

O painel comecou com 0s empresarios
compartilhando o propdsito de seus negdcios.
Gabriel Concon destacou a importancia de
buscar oportunidades de expansao em cidades
menores, Vvalorizando a recorréncia e
explorando o potencial do Brasil para franquias
de pizzaria. Luan Vilha, a frente da Big Pizzas,
ressaltou a pizza como simbolo de celebracao,
priorizando a entrega de uma experiéncia
consistente e de qualidade mesmo em grandes
volumes. Felipe Mello, da Esfiha Imigrantes,
reforcou o equilibrio entre tradicao familiar e
modernizacdo, com forte presenca tanto no
saldo quanto no delivery, buscando ser a melhor
esfirra do Brasil.

A inovacdo e os processos foram outro ponto
central do painel. Felipe mostrou como é
possivel crescer sem perder a tradi¢cdo, usando
tecnologia, dados e antecipacdo de tendéncias,
especialmente no delivery. A Luan enfatizou a
consisténcia operacional e a padronizacao de
processos para manter a qualidade em grandes
volumes, utilizando indicadores e dados em
tempo real para ajustes rapidos. Ja o Gabriel
destacou os desafios de manter padrdo de
qualidade e eficiéncia em diferentes regides,
investindo em cozinha central e processos bem
estruturados.

Os participantes também discutiram tendéncias

e expansao, apontando que tecnologia,
inovacdo, branding e presenca digital sao
determinantes para o setor. Destacaram a
importancia de ter uma marca forte, fidelizar
clientes e explorar novos canais e ocasides de
consumo, como refeicdes em horarios
alternativos.

A gestdo de pessoas e a cultura organizacional
foram temas recorrentes. Todos reforcaram que
desafios de equipe sdo ainda maiores em
empresas familiares e em processos de
expansao. Valorizacdo do time, cultura sélida e
planos de carreira foram citados como
diferenciais para reter talentos.
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Além disso, padroniza¢cdo e controle, uso de
cozinha central e acompanhamento préximo,
mesmo em franquias, sdo essenciais para
garantir qualidade e eficiéncia.

Ao longo da

discussao, os especialistas
deixaram claro que a expansdo sustentavel
exige olhar atento as pessoas, a marca e ao uso
estratégico da tecnologia como motores do
sucesso nos negocios de alimentacado.
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COMO TER UMA PIZZA DE SUCESSO:

insights do Chef Marcos Val Jr.

Com o oferecimento da marca Bacio, o Chef Marcos Val Jr., responsdvel pela Roma Pizzaria Artesanal,
compartilhou sua viséo sobre o que faz uma pizzaria ser bem-sucedida, enfatizando a importédncia de
repensar processos, buscar diferenciagdo e priorizar a qualidade dos ingredientes no preparo da pizza.

Durante o Pizza Summit, o Chef Marcos
observou que muitos proprietarios caem na
comodidade de utilizar receitas prontas ou
replicar praticas de concorrentes, deixando de
inovar e agregar valor ao proéprio negocio.
Durante a palestra, ele destacou a relevancia
dos ingredientes basicos na produc¢do de uma
boa pizza, como agua, sal, fermento e farinha,
qguestionando a necessidade de incluir itens
extras sem critério.
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Embaixador da marca Bacio, ele defendeu a
escolha de produtos de maior qualidade,
mesmo que mais caros, pois isso se reflete
diretamente no sabor e na aceitacdo do cliente.
Mostrou ainda que decisBes simples podem
otimizar processos e melhorar resultados.

Marcos também abordou a importancia de
controlar desperdicios e conhecer os custos
reais do negdcio, sugerindo a criacao de fichas
técnicas e analise detalhada dos processos,
inclusive com apoio de ferramentas para maior
precisdo. Ele mostrou como mudancas
pequenas, como a utilizacdo de dosadores para
orégano, podem gerar economia significativa ao
longo do ano.

Durante a conversa com os participantes, o chef
respondeu duvidas sobre processos, incluindo o
uso de produtos industrializados para reduzir
mao de obra e tempo de preparo. Ele explicou
qgue, em muitas pizzarias de maior volume, optar
por itens prontos pode ser eficiente e
econdmico, sem comprometer a qualidade
percebida pelo cliente.

Outro ponto central da palestra foi a
padroniza¢do, tanto de ingredientes quanto de
processos, essencial para garantir consisténcia e
facilitar a gestdo do negdcio. Marcos
exemplificou com a escolha entre mussarela
fatiada ou ralada, reforcando que a
padronizagao contribui para reduzir
desperdicios e manter a qualidade uniforme.

Ao final, o chef incentivou os participantes a
repensarem  seus  processos,  buscarem
melhorias continuas e valorizarem o basico bem-
feito, ressaltando que essas praticas geram
melhores resultados, maior satisfacdo dos
clientes e aumento do lucro.
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LEGADO & INSPIRAGAO:

O painel “Legado & Inspiracdo”, mediado por
Valmor Friedrich, empresario, pastor e atuante
no ramo de alimentacdo ha 44 anos,
proprietario de operacbes como Kadalora
Pizzaria, BurgUp, Esfiharia Mansur e outros
negocios, reuniu empresarios renomados do
setor para compartilhar trajetorias, desafios e
aprendizados. Participaram Natalia Delbosque
Gongalves, socia proprietaria do grupo Sala Vip,
responsavel por marcas como Sala Vip, Nico
Pasta & Basta, Nico Hamburgueria e Donna di
Nico Trattoria; Erik Momo, empresario, pizzaiolo,
gestor, mentor de negocios, presidente da ANR
- Associacao Nacional de Restaurantes e socio-
diretor da 1900 Pizzeria, premiada entre as 50
melhores pizzarias artesanais do mundo; e Tito
Tarallo, chef pizzaiolo, formado em
Administragdo e Gastronomia, socio-
proprietario da Speranza, icone de Sao Paulo e
pioneira da pizza Margherita no Brasil.

O painel comecou com o0s empresarios
compartilhando o propdésito de seus negocios e
como a pizza transformou suas trajetérias
pessoais e familiares. Natdlia Delbosque
destacou que crescer com ousadia e amor pela
gastronomia é essencial para manter viva a
esséncia de uma marca nascida em familia. Erik
Momo reforcou a importancia de inspirar e
formar equipes comprometidas, lembrando que
mais do que expandir é preciso deixar um
legado de aprendizado e exceléncia para quem
trabalha no negdcio. Tito Tarallo ressaltou que
tradicdo e inovacdo caminham juntas,
mostrando que é possivel respeitar a historia do
negocio e, ao mesmo tempo, introduzir novas
técnicas e processos para atender ao cliente
moderno.
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O painel também abordou os desafios da
sucessdo e da adaptacdo as novas geracoes.
Valmor Friedrich comentou que preparar o0s
filhos para assumir o negoécio vai além de
ensinar, é preciso proporcionar experiéncias
externas que ampliem sua visao antes de entrar
na empresa familiar. Natalia reforcou que
equilibrar tradicdo e modernidade é um
exercicio diario, que exige ouvir a equipe,
investir em processos e nunca perder a
identidade da marca. Erik acrescentou que
tecnologia e gestdao de dados permitem que
empresas tradicionais se adaptem sem perder a
esséncia.

A gestdo de pessoas e a cultura organizacional
foi outro tema central. Os empresarios
destacaram que valores como integridade,
coeréncia e comprometimento sdo inegociaveis
e impactam diretamente o sucesso do negdcio.
Tito Tarallo afirmou que cada colaborador, do
pizzaiolo ao atendente, deve sentir-se parte do
time, garantindo que a experiéncia do cliente
seja completa. Natdlia reforcou a ideia de
pertencimento e valorizagdo, mostrando que
quando se cuida da equipe, eles cuidam do
cliente e da marca com a mesma paixao.




O painel trouxe ainda reflexdes sobre superacao
de desafios, como a pandemia e mudancas nos
processos  produtivos. Os  empresarios
ressaltaram a importancia da padronizacdo, do
controle de qualidade e da constancia para
manter a exceléncia, mesmo em multiplas
operacdes. Erik Momo enfatizou que o cliente
deve ser o termOmetro e que, quando percebe
qualidade e cuidado, a marca cresce
naturalmente. Valmor concluiu que legado ndo
€ apenas tradicdo, mas inspirar e preparar o
futuro, mantendo valores, inovacao e exceléncia
sempre presentes.

O painel reforcou a relevancia do legado, da
inspiracdo e da capacidade de adapta¢do dos
empresarios do setor alimenticio. A tradicdo
familiar, aliada a inova¢do, ao respeito pelos
valores e a busca constante pela exceléncia, sao
os pilares que sustentam negdcios de sucesso e
que, ao serem transmitidos as futuras geracoes,
podem perpetuar marcas além dos seus
fundadores.

CONHECA MAIS SOBRE AS MARCAS
DOS PARTICIPANTES DESSE DEBATE,
NO QR CODE ABAIXO.

NATALIA TITO TARALLO
DELBOSQUE
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DIGITALIZAQAO DO B2B:

MBRF apresenta soluc¢oes para
compras mais eficientes

MBRF apresentou solucdes digitais que proporcionam mais agilidade e autonomia na realizacéo de
pedidos com a marca, além do novo app que proporciona promog¢des e facilidade no abastecimento de

pequenos e médios negdcios.

Juliana Rulle Ribeiro, Gerente Executiva de
Negécios e Comunicacao Digital da MBRF,
iniciou sua apresentacdo destacando a recente
fusdo entre Marfrig e BRF, formando a MBRF
Global Foods Company, agora uma das maiores
empresas de alimentos do mundo, com marcas
iconicas presentes em 120 paises e forte
compromisso com sustentabilidade.

Ela ressaltou que a MBRF possui lideranca em
diversos  segmentos, como  congelados,
embutidos, frios e margarinas, com marcas
como Sadia, Qualy e Perdigdo, amplamente
reconhecidas e presentes na maioria dos lares
brasileiros. Com 130 mil colaboradores e
atua¢do em 117 paises, a empresa se destaca
especialmente pela distribuicdo direta, sendo a
segunda maior do Brasil nesse quesito, atras
apenas do setor de bebidas.

Juliana enfatizou a forca da equipe de vendas,
composta por mais de 2.000 vendedores, e
explicou como a pandemia acelerou iniciativas
digitais, especialmente no e-commerce. O setor
de alimentos e bebidas foi um dos que mais
cresceram no comércio eletronico, tornando
este o segundo maior canal em valor entre os
clientes, atras apenas do autosservico.

Sobre a digitalizacdo do B2B, ela explicou que o
segmento de abastecimento de pizzarias e
pontos de venda evoluiu rapidamente, com
startups e distribuidores adotando soluc¢des
digitais. A experiéncia do cliente tornou-se mais
fluida e exigente, e as empresas precisaram se
adaptar para oferecer servicos de alto nivel
mesmo diante das complexidades do setor.

Pagina 24

A MBRF desenvolveu sua prépria solu¢ao digital
de e-commerce, que complementa o trabalho
dos vendedores, permitindo aos clientes
autonomia para realizar pedidos a qualquer
hora, visualizar o portfélio completo, consultar
limites de crédito e receber comunicacdes
promocionais de forma assertiva. O vendedor
permanece como principal interlocutor e
responsavel pela carteira de clientes, garantindo
integracao eficiente entre atendimento humano
e digital.

Juliana apresentou também o aplicativo Central
MBREF, recentemente lancado e disponivel para
todo o Brasil. O app oferece descontos na
primeira compra e facilita o abastecimento de
pequenos e médios negbcios, com recursos
para acompanhamento de faturamento,
disponibilidade de produtos e integracao
logistica.

Juliana explicou que o sistema digital mantém a
capilaridade e transparéncia do atendimento
tradicional, refor¢cando o compromisso da MBRF
com inovacdo, atendimento de exceléncia e
digitalizacdo dos processos para impulsionar os
negocios dos clientes.
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Durante o Pizza Summit, um momento muito
especial foi a conexdo Brasil x Estados Unidos,
com a presenca de Bill Oakley, diretor geral da
Pizza Expo, e Melissa Rickman, mentora de
negdcios e cofundadora da Wholly Brands. Ambos
compartilharam insights sobre a Pizza Expo,
inovacéo e licoes de uma pizzaria camped.

A participacao internacional comecou com Bill
Oakley, que destacou a importancia da Pizza
Expo para o setor de pizzarias. Ele ressaltou que
a edicao deste ano foi a maior ja realizada, com
mais de 500 expositores e a presenca de mais
de 15.000 profissionais do ramo, incluindo mais
de 9.000 compradores de 43 paises. Bill
enfatizou a colaboracdo entre os profissionais
do setor, apontando a Pizza Expo como uma
oportunidade Unica de crescimento,

aprendizado e conexdo direta com chefs, donos
de pizzarias, fornecedores e produtores. Ele
ainda adiantou que a prdéxima edicdo tera
expectativa de recorde de expositores e
participa¢do internacional, com destaque para
Italia e Brasil.

Em seguida, Melissa Rickman conduziu sua
palestra diretamente dos Estados Unidos,
compartilhando sua experiéncia com pizzarias
independentes. Com raizes na tradi¢ao

CONEXAO
INTERNACIONAL
PI1ZZA SUMMIT

culinaria italo-americana, Melissa combina arte
e precisdo em criacGes inspiradas nos estilos
Detroit e East Coast, tendo sua pizzaria
premiada na International Pizza Expo e sendo
membro do World Pizza Champions.

Durante a palestra, Melissa mostrou que Brasil e
Estados Unidos enfrentam desafios muito
semelhantes, como custos elevados, logistica,
mado de obra, tecnologia, concorréncia e
mudancas no comportamento do consumidor.

IS A U\JUAJ -

inovacdo no setor, ressaltando que superar
desafios e buscar aprendizado continuo sao
diferenciais de negocios campedes, e que a
resiliéncia e a inovacdo caminham lado a lado
no dia a dia. Destacou a importancia de
proporcionar experiéncias memoraveis aos
clientes, valorizando hospitalidade, qualidade e
autenticidade, como forma de fidelizac¢do.

No campo da gestdo, Melissa enfatizou a analise
de processos, desde a engenharia de cardapio e
precificacao baseada em dados até a eliminacao
de itens que nao geram lucro, além de
treinamentos eficazes para a equipe. A
construcdo de uma cultura clara, com
reconhecimento real, escuta ativa e
investimento no desenvolvimento e bem-estar
dos colaboradores, foi destacada como
essencial para atrair e reter talentos.
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A palestrante também trouxe reflexdes sobre o
papel do lider, destacando a importéncia do
autocuidado, equilibrio entre vida pessoal e
profissional e descanso, como formas de
impactar positivamente a equipe. Ela reforcou
que o0 lucro deve ser encarado como
responsabilidade, sustentando o negobcio, a
equipe e a comunidade.

Melissa também compartilhou sua experiéncia
pessoal com a Pizza Expo, destacando como o
evento proporciona conexdes, aprendizado e
inspiragdo, incentivando todos os profissionais
do setor a participarem como forma de
crescimento profissional e pessoal, fortalecendo
a unido, a troca de conhecimento e a
reinspiracdo dentro do segmento de pizzarias.

Bill e Melissa também reforcaram a parceria
entre Apubra e Pizza Expo. A comitiva
empresarial organizada pela associacdao é
aguardada em 2026 e contara com uma

recep¢ao especial, espacos VIP de networking e
um tour guiado exclusivo para o grupo, um
movimento que consolida a presenca do Brasil
no maior evento de pizzarias do mundo.

Experiéncia

Internacional
2026

INTERNAT OWaL

PIZZA EXPO

& COWFPERENWCE
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VISITE A PIZZA EXPO 2026 COM.UM GRUBD EMPRESARIAL DE
ALTO NIVEL, DIFERENCIAIS: EXCLUSIVOS E_A CURADORIA DE
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RESSIGNIFICANDO
OCMV:

protagonismo, vendas,

inspiracao e humanidade
em cena

A palestra de Max Pires, trainee em PNL,
especialista em atendimento e vendas e criador
do curso Garcom Vendedor, foi um dos
momentos mais energizantes do Pizza Summit.
Com wuma comunicacdo contagiante, Max
encerrou o evento com reflexdes profundas
sobre pessoas, cultura, lideranca e vendas,
convidando todos os presentes a se perceberem
como protagonistas da propria jornada.

Ele iniciou valorizando a participa¢ao do publico,
reforcando que eventos s6 fazem sentido
guando as pessoas se envolvem, se reconhecem
e se permitem transformar. Compartilhou sua
histéria, relembrando a época em que vendia
empadas na infancia, quando aprendeu que
vender &, antes de tudo, gerar felicidade. Desde
cedo entendeu que sorrisos abrem portas,
aproximam pessoas e fortalecem resultados.

Entre os momentos mais marcantes, Max
propds uma ressignificacdo do tradicional CMV
— Custo de Mercadoria Vendida. Para ele, CMV
deve significar Compromisso com a Mudanca
das Vidas, lembrando que o foco de um negocio
gastrondmico nao esta apenas no produto, mas
na transformacdo de todos os envolvidos:
clientes, lideres e colaboradores.

Max reforcou a importancia da lideranca
humanizada, na qual gerentes deixam de ser
apenas gestores de tarefas para se tornarem
lideres inspiradores. Um bom ambiente de
trabalho nasce quando o time é ouvido,
reconhecido, encorajado e desafiado de forma
positiva. Ele destacou dados que mostram que
colaboradores desejam, acima de tudo, serem
valorizados, terem suas historias conhecidas e
seus sonhos reconhecidos.

Para Max, cultura empresarial deve ser simples,
clara e repetivel. Rotinas de reconhecimento,
envolvimento emocional e conversas de
qualidade fazem toda a diferenca. Ele reforcou
que o primeiro produto que qualquer empresa
vende sdo sempre as pessoas e é nelas que a
hospitalidade comeca. “Mais importante do que
ser o melhor é ser o favorito do cliente”,
afirmou, lembrando que favoritismo nasce da
conexao humana, ndo apenas da técnica.
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No campo das vendas, Max trouxe técnicas
praticas, como 0 uso da ancoragem estratégica
para destacar itens como caipirinhas e
sobremesas, além do poder do storytelling para
elevar ticket médio e criar experiéncias
memoraveis. Ele destacou que vendas sdo
consequéncia de cultura, treinamento e atencdo
aos detalhes.

Falou ainda sobre sucessdao, crescimento
interno e forma¢do de novos lideres,
ressaltando que negocios gastrondmicos tém o
poder de formar futuros empresarios quando
investem genuinamente no desenvolvimento
das pessoas. Também abordou a relagdo com
os jovens, sugerindo que a “Geracdo Z" seja vista
como a “Geragao dos Incriveis”, reconhecendo
seu potencial criativo e transformador.

O especialista apresentou também a Max
Academy, sua escola dedicada a formac¢do de
equipes de alta performance e lideres
inspiradores. Além de sua linha de camisetas.

AAAAAANN AN AR A,

PIZER,

" PRRY

SE ALGUEM
TEFIZER

REVIDE!!

]

Com o tema CMVidas, a palestra de Max
encerrou com uma mensagem poderosa: o
sucesso de qualquer negbcio comeca nas
pessoas, que envolve a capacidade de
reconhecé-las, desenvolvé-las, inspira-las e
construir ambientes onde todos se sintam
parte, essenciais e valorizados.
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m dos momentos mais emocionantes e aguardados do Pizza Summit 2025 foram as

premiacdes e o sorteio da Experiéncia Internacional. Mais do que reconhecer resultados, esse

momento celebrou parceiros e associados que constroem diariamente a forca da comunidade
da Apubra. Ja o sorteio reforcou o propdsito de incentivar a interacao ativa com os parceiros durante o
evento e de estimular a evolucao constante dos associados.

PREMIACOES

Foram quatro categorias reconhecidas durante o evento: associado mais participativo presencial,
associado mais participativo no grupo, melhor encontro social do ano e fornecedor destaque.

ASSOCIADO MAIS PARTICIPATIVO
PRESENCIAL:

Categoria dedicada a quem esteve presente,
olho no olho, nos encontros sociais, workshops,
feiras, eventos e atividades promovidas pela
associacdo. E o reconhecimento de quem vive a
Apubra na pratica, compartilhando, somando e
motivando outros empresarios a se unirem.

GANHADOR: MAURICIO ANSELMO, DA

PANINI PIZZAS

ENCONTRO SOCIAL DO ANO:

Os encontros sociais vdo além de conversas e
visitas técnicas, séo momentos para abrir portas,
contar histérias, mostrar a realidade do negécio
e receber  outros empresarios com
hospitalidade. O ganhador ofereceu um
encontro inspirador, acolhedor e repleto de
troca genuina.

APUBRA

ASSOCACAD PIZZARIAS
UNIDAS DO BRASIL

) >

GANHADOR: NORTOM RODRIGUES, DA ARTE
DELLA PIZZA
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ASSOCIADO MAIS PARTICIPATIVO NO
GRUPO:

Aqui, o destaque vai para quem transformou o
grupo online de associados em um ambiente
vivo, dindmico e colaborativo. A constancia nas
trocas, a disposicio em ajudar e o
compartilhamento diario de experiéncias
fortaleceram toda a rede Apubra.

GANHADOR: LUCAS NOVAIS, DA PIZZARIA

LUCAS

APUBRA

|07

@-. Parabéns, Lucas! Vocé
recebeu um reconhecimento
como associado mais
participativo no grupo, continue
assim!

#pizzasummit ‘@

1

Qi galera, fico feliz em saber de que

alguma forma pude contribuir com um

pouco de conhecimento, eu gosto de

compartilhar o pouco que sei, conte

sempre comigo.

Feliz com o prémio, quero pegar essa
__ placa sera muito importante para mim
AV A
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FORNECEDOR DESTAQUE:

Escolhido por voto popular, o prémio reconhece
o fornecedor que se destacou pela qualidade no
atendimento, logistica, relacionamento e

entrega de valor ao setor ao longo de todo o
ano. A votacdao ocorreu por formulario online
durante o més de outubro de 2025.

()

GANHADOR: MBRF




. $.8° SORTEIO

2ot PASSAPORTE PARA
i A EXPERIENCIA
INTERNACIONAL

Yl APUBRA

Encerrando a noite em «clima de pura * E, o principal: curadoria dos renomados

expectativa, o sorteio do Passaporte empresarios Erik Momo e Valmor Friedrich
Experiéncia Internacional Apubra coroou um
participante do Pizza Summit com uma
oportunidade uUnica: uma viagem completa de
imersao, conhecimento e conexoes
estratégicas no maior palco mundial da pizza.

A Experiéncia Internacional Apubra acontecera
de 22 a 28 de marco de 2026, em Las Vegas
(EUA). O pacote contempla:

Sem duvida, uma experiéncia transformadora
que a Apubra oferece ao mercado e que o
GRANDE VENCEDOR, ROGERIO ALMEIDA
MACEDO, DA RRBRASIL PIZZARIA, terd o
privilégio de viver intensamente.

* Ingresso para os 3 dias da Pizza Expo, maior
feira de pizza do mundo;

* Tour guiado pela feira com traducdo
simultanea;

* Palestras com traducdo simultanea;

* 6 diarias em hotel estratégico em Las Vegas;

* Traslados oficiais (aeroporto-hotel-
aeroporto, hotel-feira-hotel e experiéncias
especiais);

* Acompanhamento de intérprete durante 5
dias;

* 3 experiéncias especiais exclusivas;

+ Kit exclusivo de viagem (camisetas oficiais,
mochila personalizada e surpresas);

* Welcome Meeting com os diretores da Pizza
Expo, direto do Las Vegas Convention Center;

* Encerramento diario exclusivo: insights e
networking em sala reservada da feira;

* Momentos livres para descanso, passeios e
compras em outlet, com dicas especiais;
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FIQUE POR DENTRO:

acoes e eventos 2026

as grandes feiras de negocios aos workshops realizados pela Apubra, o ano de 2026 sera
repleto de oportunidades para quem deseja ampliar conhecimentos, fortalecer conexdes e
crescer de forma consistente.

A Apubra estara presente nas principais feiras e eventos do mercado, seja como expositora,
palestrante ou visitante. Nosso propdsito é representar nossos associado s, acompanhar tendéncias e
trazer para dentro da comunidade tudo o que ha de mais atual e relevante no universo do food
service. Abaixo, vocé encontrara a lista das 10 feiras mais estratégicas para o seu negdécio. Programe-
se com antecedéncia!

Para quem planeja visitar a Pizza Expo - Las Vegas, nossa recomendacdo € aproveitar a oportunidade
de participar da Experiéncia Internacional Apubra, que acontecera de 22 a 28 de marco. Muito além da
feira, trata-se de uma jornada completa, com networking real, aprendizados profundos e insights que
ampliam horizontes e fortalecem negocios.

Ao longo do ano, a Apubra também promovera

diversos eventos proprios, como Encontros ] MAROUE NA AGENDA

Sociais, Workshops online e presenciais, bate- | EVéNTOSTOP1O

papos com associados e visitas técnicas com

parceiros. Sdao momentos que promovem e 24226 de marco - Pizza Expo - maior
aproximac¢do genuina, troca de experiéncias, : feira de pizza do mundo

acesso a diferentes metodologias de gestao e a e 07a09 de abril - Anuga Select Brazil
oportunidade de conhecer de perto diversas « 16.a19 de maio - NRA Show Chicago
operacdes, sendo um ambiente propicio para ' SR o DS Show

insights que transformam resultados. - * 26 a 29 de maio - Fispal Food Service

* 13 a14 dejulho - Expo Pizzaria

e 21a24dejulho - Fipan

* 18 e 19 de agosto -Jotaja Summit

* 16 e 17 de setembro - Ifood Move

® 19 a 22 de outubro - Feira do
Empreendedor do Sebrae

DATAS RELEVANTES PARA O
SEU NEGOCIO

; e ' ® 17 dejaneiro - Dia da Pizzaiolo
[ O pizza i e 10 dejulho - Dia da Pizza

summit ¥
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A Apubra também realizara novamente
o Pizza Summit, evento que reune
conteddo de alto nivel, cases reais,
debates qualificados e muito
networking, consolidando 0
compromisso da entidade com o
desenvolvimento continuo do setor. A
data sera divulgada em breve. Para nao
perder nenhuma programacao,
acompanhe a pagina oficial da Apubra
no Instagram.

@apubra.pizzariasunidas

A maior
aceleradora
de vendas para #¥y

'|

——

Escaneie o QR Code
e garanta uma
consultoria
gratuita.

@ www.hsmarketing.com.br

©) (11) 93200-8920

@) hsmarketing_

HS MARKETING -



JUNTE-SEAO DE

EMPRESARIOS DO SETOR DE
NO BRASIL

E APROVEITE TODOS 0OS BENEFICIOS APUBRA

ASSOCIAGCAO PIZZARIAS
UNIDAS DO BRASIL

@ Assessoria Financeira

) Assessoria Juridica

) Assessoria Nutricional

@ Participagao em exclusivo grupo com centenas de empresarios da pizza
 Participagao em workshop e eventos de desenvolvimento

( Eventos mensais: Encontros sociais, visitas técnicas em pizzarias e fornecedores
( Gratuidade na feira Fispal Food Service

( Divulgacao dos associados (promogdes e novidades), nos canais de comunicagdo da Apubra
( Condigdes exclusivas para experiéncias internacionais, tais como a Pizza Expo
( Taxas de voucher com condig¢6es diferenciadas

( Emissao de certificado digital com condicdes diferenciadas

(2 Recebimento da News Apubra

( Selo Associado Apubra

() Descontos exclusivos em diversos fornecedores do mercado

APUBRA, HA MAIS DE 20 ANOS CONTRIBUINDO COM O
DESENVOLVIMENTO DO SETOR DE PIZZARIAS NO BRASIL.

Fale conosco e saiba mais! {9 1193801-5337



APUBRA LANCA PODCAST
DURANTE O PIZZA SUMMIT E

AMPLIA A TROCA DE

CONHECIMENTO NO SETOR

urante o Pizza Summit, realizado nos
dias 17 e 18 de novembro, a Apubra deu
um novo passo na producao de
conteudo para o mercado ao langar
oficialmente o Podcast Apubra. A iniciativa
nasceu com o proposito de registrar historias
reais, provocar reflexdes estratégicas e
aproximar ainda mais os empresarios da pizza e
do food service de temas que impactam
diretamente a gestdo e o crescimento dos
negaocios.

Comandado por Eduardo de Aradjo, diretor da
Apubra, o podcast reuniu nomes relevantes do
setor para conversas profundas sobre
estratégias de vendas, visdao de futuro para o
mercado, ferramentas de gestao,
relacionamento com clientes, desafios da mao
de obra, sucessao empresarial e os caminhos
para construir opera¢bes mais soélidas e
sustentaveis. As entrevistas revelaram histérias
inspiradoras, aprendizados praticos e bastidores
que normalmente ndo aparecem nos palcos,
mas fazem toda a diferenca na realidade de
guem empreende.

Entre os participantes estiveram representantes
de grandes marcas e plataformas, como Giulia
Tavares e Richard Laporta, da Seara Food
Solutions; Rafael Ribeiro da Costa, CEO da Jota
Ja; Fabio D’Angelo, da Leprino; e Wildes
Rodrigues de Lima, CEO e cofundador da Wabiz.
O conteudo também contou com contribui¢des
de Fabio Costa de Souza, do Sebrae for Startups
- ABC Paulista; José Junior Maciel, proprietario
do Forno Expresso; Felipe Vecchi, empresario e
especialista em delivery com atuacdo nacional;
além de Regiane Marcal, Gerente de Vendas
Food Service da Catupiry Profissional, que
trouxe a visdo da industria sobre o
desenvolvimento do setor.

O podcast também abriu espaco para
empresarios e proprietarios de pizzarias que
representam diferentes realidades do mercado,
como Sandro Zeviani Basso e Sylvia Helena
Almeida, sécios da Villa Napolitana; Fernando
Mello e Viviane Soares, da Tomanik Pizzas;
Mateus Hermeto, sécio-gestor do Barolio; Dudu
Dante, proprietario da Pizzaria do Dudu; além de
Junior Peto e Aline Draghi, fundadores do Grupo
John's, responsaveis por marcas de destaque
como John's Burger, Lemon, Japa One Fast e
Nappo's Pizza.
SuImne

Com linguagem acessivel e foco em conteudo
pratico, o Podcast Apubra chega para ampliar o
alcance das mensagens do Pizza Summit e
fortalecer ainda mais o papel da entidade como
uma plataforma de conexdo, aprendizado e
inspiracdo continua para empresarios da pizza
em todo o Brasil. O conteddo sera
disponibilizado a partir da segunda quinzena de
dezembro, nos canais oficiais da associa¢ao, no
Instagram e no YouTube.

-~ §FOOD .
~“oVERS il
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APUBRA

ASSOCIAGCAQ PIZZARIAS
UNIDAS DO BRASIL

E REDES SOCIAIS

www.apubra.org.br (Q)

apubra.pizzariasunidas

ﬁ facebook.com/pizzariasunidasdobrasil

m linkedin.com/company/pizzariasunidas

@ Rua Anténio Carlos, 582 Conjunto 5A - Consolacao, Sao Paulo SP
Q) (11) 3666-9955
® (11) 93801-5337

1)


https://www.instagram.com/apubra.pizzariasunidas/#
https://www.instagram.com/apubra.pizzariasunidas/#

