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Edit()rial Comida com Propdsito: Entre
Saude, Emocao e Inovacao

Nesta 32 edi¢do, exploramos como a alimen-
tacdo pode ir muito além do ato de comer.
Dos alimentos funcionais, que promovem
saude e equilibrio, a cozinha afetiva, que des-
perta memoarias e emogdes, mostramos como
o alimento pode ser remédio, carinho e iden-
tidade.

Também abordamos o Delivery 4.0, com es-
tratégias para transformar entregas em ex-
periéncias marcantes, e trazemos um olhar
atento para as novas regras de rotulagem nu-
tricional, que reforgam o direito a informagao
e a escolha consciente.

Entregamos este cor)teudp a vocé, leitor(a),
esperando que ele seja mais do que informa-
tivo: que seja transformador.

Boa leitural

Por Jaqueline Oliveira

Editora Chefe. Gastrologa, Pos-graduada em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos, e em Gastronomia Funcional e
Natural. Atualmente cursando o dltimo periodo de
graduagdo em Quimica.
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EM DESTAQUE
GESTAO 360°

gastronomia €, antes de tudo, uma arte. Mas
para que essa arte seja sustentavel, é preciso
uma estrutura de negdcios eficiente, ética e
estratégica. O cenario atual exige mais do que talento
na cozinha: é necessario gerir com visao sistémica,
entender o comportamento do consumidor, adaptar-
se a transformacao digital e integrar propdsito ao
modelo de negdcio.




Uma gestao gastronémica de alta performance pre-
cisa ser 360°, englobando desde a escolha de insu-
mos até a experiéncia do cliente final, passando por
equipe, finangas, operagao, comunicagao e, cada vez
mais, impacto social e ambiental.
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Tendéncias de Mercado: O Novo Perfil do Consu-
midor

O consumidor contemporaneo ndo compra apenas
um prato: ele busca valores, transparéncia e vivén-
cia. Isso muda radicalmente a forma como os negéci-
0s gastrondmicos devem ser conduzidos.

Principais Mudancgas de Comportamento:

- Valorizacao de ingredientes naturais e funcionais;
- Preferéncia por marcas com posicionamento ético
e praticas sustentaveis;

- Maior interesse por experiéncias personalizadas,
inclusive com foco em saude e restricdes alimentares;
- Forte presenca digital, com decisbes de consumo
influenciadas por redes sociais, avaliagdes online e
storytelling da marca.

Nesse contexto, a gestado precisa se tornar multidis-
ciplinar, envolvendo gastronomia, marketing, ciéncia
dos alimentos, design de experiéncia e analise de da-
dos.

Pilar 1 - Gestao de Insumos: Qualidade, Origem e
Custo

Uma boa gestdo comecga na escolha do insumo. Mais
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do que comprar por preco, €& preciso entender
valor agregado: o quanto aquele ingrediente entrega
em termos de sabor, funcionalidade, sustentabilidade
e identidade.

Boas Praticas:

- Desenvolver parcerias com pequenos produtores
locais (circuito curto);

- Adotar fichas técnicas padronizadas e controle de
perdas;

- Calcular o CMV (Custo da Mercadoria Vendida) com
inteligéncia, incluindo sazonalidade e substituicdes
criativas.

Negdcios que trabalham com alimentacgao funcional e
natural precisam redobrar o cuidado com armazena-
mento, rotulagem e rastreabilidade, pois lidam com
ingredientes mais sensiveis e muitas vezes pereciveis.

Pilar 2 - Equipe e Lideranca: A Cozinha Também é
um Ecossistema




A gestdo de pessoas na gastronomia € desafiadora.
Longas jornadas, pressao por qualidade e rotatividade
elevada exigem um modelo de lideranga baseado em
cultura organizacional, desenvolvimento humano e
comunicacao clara.
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Diferenciais Competitivos de Uma Lideranca Eficaz:

- Capacitacao técnica e comportamental continua;

- Ambientes de trabalho colaborativos e saudaveis;

- Inclusdo de valores como diversidade, bem-estar e
educacao alimentar dentro da brigada.

Quando a equipe entende o propdsito do negécio,se-
ja ele saude, sustentabilidade ou inovagao, o enga-
jamento se traduz diretamente na experiéncia do cli-
ente.

Plial 3 - Inovagao e Experéncia do Cliente

Inovar ndo € apenas usar tecnologia de ponta. Na
gestdo gastronémica, inovacao significa encontrar
solucdes criativas e viaveis para melhorar produtos,
processos e relacionamento com o publico.

Exemplos de Inovacao Aplicada:

e Cardapios rotativos baseados em produtos sa-
zonais e regionais;

e Aplicagao de conceitos de gastronomia funcion-
al em menus de delivery;

e Plataformas digitais para personalizacdo de
pedidos segundo intolerancias, dietas e preferéncias
alimentares;
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- Uso de indicadores de feedback do cliente em tem-
po real (NPS, avaliagdes, redes sociais) como parte
da tomada de decisao.

A experiéncia do cliente hoje comeg¢a muito antes da
refeicdo, ela esta no site, nas redes, no atendimento
pré e pos-venda, na embalagem e até no QR Code
qgue leva a uma histéria do produtor ou da origem do
prato.

Pilar 4 - Gestao Financeira: O Prato Mais Importante

Sem controle financeiro, ndo ha criatividade que salve.
Mesmo 0s negdcios mais auténticos e bem avaliados
podem ruir sem uma gestao financeira eficiente.

Praticas Indispensaveis:

- Planejamento orcamentario com metas claras;

- Precificacdo estratégica com base em custo, per-
cepcao de valor e posicionamento;

- Andlise regular de indicadores: ticket médio, mar-
gem de contribuicdo, ponto de equilibrio e retorno
sobre investimento (ROI).

Negdcios de alimentagcdo com apelo saudavel mui-
tas vezes trabalham com insumos mais caros, o que
exige equilibrio entre propdsito e rentabilidade,
sempre com clareza para o cliente sobre o que esta
sendo entregue.

Consideragoes Finais

Gerenciar um negocio gastrondmico de forma com-




pleta € como orquestrar um sistema vivo: dinamico,
desafiador e cheio de potencial.

Quando ha propdsito, técnica e estratégia caminhan-
do juntos, o negadcio se fortalece, e ganha alma.

3NOVLS3A INT

Inovar sem perder a esséncia € possivel. Basta
entender que a esséncia esta justamente no porqué
se faz o que se faz. O futuro da gastronomia pertence
aos empreendedores que integram sabor, saude,
gestao consciente e responsabilidade com o mundo
a sua volta.

Por Jaqueline Oliveira

Gastrologa, Pos-graduada em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, e
em Gastronomia Funcional e Natural. Atualmente cursando o alti-
mo periodo de graduacao em Quimica.

VOCE SABIA?

Negdcios gastrondmicos com ficha técnica padronizada podem reduzir
até 35% de perdas operacionais?

A padronizagao de receitas, por meio de fichas técnicas bem estruturadas,
garante controle sobre custos, rendimento, qualidade e tempo de preparo.
Essa pratica simples, porém, estratégica, permite minimizar desperdicios,
facilitar treinamentos e manter a consisténcia dos pratos, elementos es-
senciais para a rentabilidade e escalabilidade de um negocio gastronomico.

‘\Joc’
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ALIMENTOS FUNCIONAIS

expressdao “que seu alimento seja seu
remeédio” nunca fez tanto sentido. Em um mun-
do cada vez mais atento a saude e a longevi-
dade, os alimentos funcionais ganham destaque, nao
apenas por suas qualidades nutricionais, mas pelos
efeitos fisioldgicos benéficos que oferecem ao corpo.
Presentes em mercados e feiras, muitos ainda nao
sabem o que sdo nem como inclui-los no dia a dia.




Alimentos funcionais sdo aqueles que, além das
funcdes nutricionais basicas, trazem beneficios
comprovados a saude, podendo ajudar na prevengao
e até no controle de doencas crénicas como diabetes,
hipertensao e obesidade. Eles atuam no equilibrio do
organismo, fortalecem o sistema imunoldgico e até
melhoram o humor.

Entre os mais conhecidos estao:

- Aveia (rica em betaglucanas que ajudam no controle
do colesterol):

- logurte com probidticos (melhora da flora intesti-
nal);

- Linhaca e chia (fontes de 6mega-3 e fibras);

- Cha verde (antioxidante e termogénico);

- Curcuma (anti-inflamatoria natural).

Segundo a Anvisa, para que um alimento seja consi-
derado funcional, precisa ter comprovacao cientifi-
ca dos seus efeitos e respeitar regulamentacdes es-
pecificas sobre rotulagem e alegacdes de saude. Ou
seja: nao e porque esta escrito “detox” no rotulo que
realmente faz bem.

Nutricionistas recomendam o consumo desses ali-
mentos dentro de uma alimentacao equilibrada, sem
radicalismos ou exageros. O segredo esta na varie-
dade, na moderacao e na constancia.

Loujaq - Alimentos | Gastronomia | Gestao | Legislacao
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Tendéncia Global (e Brasileira)

O mercado de alimentos funcionais cresce mais de 7%
ao ano no mundo, segundo a Grand View Research.
No Brasil, essa tendéncia também se fortalece, espe-
cialmente entre pessoas que buscam prevengao ao
invés de tratamento.

Empresas do setor ja investem em produtos como
leites enriquecidos, snacks com fibras e bebidas fer-
mentadas naturais. Além disso, cresce o interesse por
ingredientes regionais com propriedades funcionais,
como o barbatimao, o agai puro e o camu-camu (rico
em vitamina C).

Consideracgoes Finais

Os alimentos funcionais sdo aliados poderosos da
saude, mas seu consumo deve ser consciente e equili-
brado. Com orientacdo adequada e informacao de
qualidade, é possivel transformar a alimentagao em
uma ferramenta eficaz de prevencao e bem-estar.

Por Jaqueline Oliveira

Gastrologa, Pos-graduada em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, e
em Gastronomia Funcional e Natural. Atualmente cursando o Glti-
mo periodo de graduacao em Quimica.

VOCE SABIA?

O cacau puro(acimade 70%) é considerado um alimento funcional.
Rico em flavonoides, ele ajuda a melhorar o humor,amemariae a
circulacao sanguinea, e ainda pode reduzir os niveis de estresse.
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Transforme Seu Negécio Gastronomico
Com Uma Loja Virtual Sob Medida

Vocé é do ramo de gastronomia ou alimentos e busca expandir ~‘
suas vendas? Nossa plataforma oferece solugdes completas

para quem trabalha com encomendas ou vendas diretas, seja n [
para retirada ou vendas em loja virtual.

® Totalmente Personalizavel — Adaptamos o sistema as suas necessidades;

® Gerenciamento Simples e Intuitivo — Controle tudo em poucos cliques,
direto do seu painel;

® Integracao com WhatsApp — Receba pedidos e contatos automaticamente;

® R3apido e Seguro — Plataforma otimizada para alta performance;

® Escalavel — Ideal para pequenos negocios e grandes empresas.

Potencialize Suas Vendas!

Com uma loja virtual otimizada, vocé amplia seu alcance, oferece //'
comodidade aos seus clientes e aumenta suas vendas. [

N&o perca a oportunidade de levar seu negdcio gastronémico 4= B i
para o préoximo nivel. '

(O (11) 93618-3380
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solucoes.loujag.tec.br/lou-loja-web/ Al
jaq ] ey
©® @loujag.gestaoetecnologia "

Av. Paulista, N° 1106 - 16° Andar - Sala 01
Bela Vista | Séo Paulo/SP



SABORES EM MOVIMENTO

COZINHA AFETIVA

océ ja comeu algo que te levou direto para a
infancia? Sentiu um cheiro que lembrou o colo
da avé? Ou experimentou um prato simples,
mas que aqueceu O coragao mais do que qualquer
banquete? Bem-vindo(a) a cozinha afetiva, onde a
comida ndo é so nutricdo, mas também memoria,
carinho e identidade.




O que é Cozinha Afetiva?

A cozinha afetiva vai além da técnica ou da sofisti-
cacao. Ela se baseia em pratos que evocam emocdes,
lembrancas e vivéncias pessoais. Pode ser aquele ar-
roz com feijado de todo dia, o bolo de fuba da tia, o
café coado da méae ou o pao quentinho da padaria do
bairro.
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Nao existe uma definicdo Unica, o que importa é o
vinculo emocional que aquele alimento carrega. Para
muitos chefs, cozinhar com afeto € uma forma de
contar histérias sem palavras.

Chefs Que Resgatam Sabores da Infancia

Muitos cozinheiros renomados estao redescobrindo
suas raizes e trazendo a cultura familiar para o pra-
to. A chef Bela Gil, por exemplo, mistura alimentagao
natural com lembrancgas nordestinas. Ja o premiado
chef Rodrigo Oliveira, do restaurante Mocoto, valoriza
receitas que aprendeu com O pai no sertdo de
Pernambuco.

Outros chefs apostam na reconstru¢cdo de pratos
classicos com uma releitura emocional, mantendo
o0 “gosto de casa”, mas com apresentacao contem-
poranea.

Cozinhar é Cuidar
Na pandemia, a cozinha afetiva ganhou ainda mais

espaco. Em tempos de distanciamento, cozinhar para
alguém virou um gesto de amor, e também uma forma

Loujaq - Alimentos | Gastronomia | Gestao | Legislacao
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de autocuidado. Muitos reencontraram o prazer de
preparar um pao, um prato de sopa ou uma sobreme-
sa simples para acalmar o coragao.

Além disso, a cozinha afetiva é um elo entre geracdes:
guardar uma receita de familia é preservar uma
parte da histdria.

Uma Tendéncia Universal

N&o importa o pais: todo mundo tem um prato que
remete a infancia, a terra natal ou a uma pessoa que-
rida. Nos EUA, € o mac & cheese. Na Italia, € o mo-
Iho da nonna. No Japéo, o missoshiru da manha. No
Brasil, pode ser uma galinhada, um cuscuz ou aquele
feijao tropeiro.

A cozinha afetiva €, acima de tudo, um retorno as
origens, um movimento contrario a pressa da vida
moderna.

Consideracgoes Finais

A cozinha afetiva nos lembra que comida é mais do
que sustento, € memoaria, afeto e conexdao. Em cada
receita simples vive uma histdria, um carinho, uma
saudade. Cozinhar com o coracgao &, no fundo, uma
forma de amar e ser amado.

Por Jaqueline Oliveira

Gastrologa, Pos-graduada em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, e
em Gastronomia Funcional e Natural. Atualmente cursando o Qlti-
mo periodo de graduacao em Quimica.
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VOCE SABIA?

Estudos em neurogastronomia mostram que o paladar esta
diretamente ligado ao sistema limbico, responsavel pe-
las emocoes e memarias. Ou seja, um simples sabor pode
ativar lembrancas profundas e sensacoes de conforto, como um
“abraco invisivel” vindo da comida.

—
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MENTE EMPREENDEDORA

DELIVERY 4.0

delivery deixou de ser apenas uma conven-
iéncia e se tornou um modelo de negodcio
essencial no setor de alimentos. Mas em
um mercado cada vez mais competitivo, onde os
grandes aplicativos ditam as regras, como pe-
quenos e médios negocios podem se destacar?
Delivery 4.0 vai além da entrega: € experiéncia,
conexao e identidade de marca.




Do Pedido ao Pés-Venda: a Jornada do Cliente

O consumidor atual quer mais do que rapidez. Ele
quer transparéncia, bom atendimento, embalagem
bem pensada e até uma histdria por tras do prato. E
tudo isso precisa acontecer mesmo quando o contato
é 100% digital.

Empreendedores que investem em atendimento hu-
manizado, comunicacao direta via WhatsApp ou
Instagram, e embalagens personalizadas estdo co-
Ihendo melhores avaliagdes, fidelizagcao e, claro, mais
vendas.
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Dica de Ouro: Nao Dependa So dos Grandes Apps

E tentador colocar toda a operagao nos ombros do
iIFood, Rappi ou outros, mas isso tem um custo alto
(literalmente). A taxa cobrada pelas plataformas pode
passar de 25% por pedido.

Cada vez mais negécios estdo investindo em siste-
mas proprios de delivery, sites com pedidos diretos,
e parcerias com entregadores locais. Isso permite
mais controle sobre os dados do cliente e maior mar-
gem de lucro.

Ferramentas Que Fazem Diferenca

A gestao eficiente do delivery passa por tecnologia.
Aqui vao algumas ferramentas que estdo mudando o
jogo:

- Sistemas de PDV integrados com delivery;

- Chatbots e atendimento automatizado em redes

Loujaq - Alimentos | Gastronomia | Gestao | Legislacao
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sociais;

- Plataformas de fidelidade digital (como programas
de pontos via QR Code);

- Analytics em tempo real para ajustar cardapios,
promogoes e horarios de pico.

Branding Também Entrega

Um dos erros mais comuns no delivery é esquecer
gque a embalagem é a nova fachada do restaurante.
O cliente ndo vai ver sua cozinha, mas vai ter em maos
0 seu cuidado (ou a falta dele).

Invista em design criativo, frases de agradecimento,
materiais reciclaveis ou até brindes personalizados.
Essa é uma forma de transformar um pedido em uma
experiéncia memoravel.

Consideracgoes Finais

Delivery 4.0 é mais que agilidade, é encantar, fidelizar
e criar valor em cada entrega.

Por Jaqueline Oliveira

Gastrologa, Pos-graduada em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, e
em Gastronomia Funcional e Natural. Atualmente cursando o dlti-
mo periodo de graduacao em Quimica.

VOCE SABIA?

Estudos de comportamento do consumidor mostram que
83% das pessoas lembram com mais carinho de mar-
cas que personalizam suas entregas, mesmo que seja ap-
enas um bilhetinho @ mao ou uma embalagem diferenciada.



Alimentos | Gastronomia | Legislagdo

Com mais de 20 anos de experiéncia em Vendas, Marketing e Gestao de
Negdcios e atuando no setor de Alimentos desde 2009, desenvolvo
solucOes estratégicas que transformam ideias em marcas e produtos de
sucesso no mercado alimenticio.

® Consultoria em Alimentos;

® Pesquisa e Desenvolvimento (P&D) de Produtos;

® (Consultoria Regulatoria e Rotulagem de Alimentos;

® Abertura e Estruturacao de Marcas e Negocios Alimenticios;
® Assessoria em Vigilancia Sanitaria e Qualidade dos Alimentos;
® (Conteddo Técnico e Educacional.

©(21) 98015-1033



Pineapple
Chipotle
Salsa

NORMAS & TENDENCIAS

NOVA ROTULAGEM

océ ja notou mudancgas nas embalagens dos
alimentos que consome? Desde outubro de
2022, entrou em vigor no Brasil uma nova nor-
ma da Anvisa (Agéncia Nacional de Vigilancia Sa-
nitaria) que alterou a forma como os rotulos nutricio-
nais devem informar os consumidores. O objetivo?
Clarear a leitura, focando nos ingredientes mais no-
civos a saude: agucares, sodio e gorduras saturadas.




O que Mudou na Pratica?

A principal novidade foi a criacdo de uma rotulagem
nutricional frontal: um simbolo em forma de lupa,
posicionado na frente da embalagem, que indica se 0
alimento tem alto teor de:

- Agucares adicionados;
- Gorduras saturadas;
- Sddio.
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Essa marcacao é obrigatdria para produtos que exce-
dem os limites estabelecidos pela Anvisa, ajudando
o consumidor a tomar decisdes mais conscientes no
momento da compra.

Tabela Nutricional Repaginada

Além da lupa frontal, a tabela nutricional (geralmente
na parte de tras da embalagem) também ganhou al-
teracdes importantes:

- Deve estar em fundo branco e com letras pretas,
sem transparéncia ou polui¢ao visual;

- As informacdes sao sempre por 100g ou 100ml,
além da porgao;

- Acucares totais e adicionados agora precisam ser
listados separadamente;

- E obrigatdrio informar o valor energético por 100g/
ml, facilitando comparagdes entre produtos similares.

Impactos Para as Empresas

Para a industria alimenticia, especialmente pequenas

Loujaq - Alimentos | Gastronomia | Gestao | Legislacao m
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e médias empresas, o desafio tem sido adequar
embalagens, reformular produtos e trein-
ar equipes de rotulagem e marketing. Quem
descumprir as novas nhormas pode sofrer
adverténcias, multas ou até recolhimento dos pro-
dutos.

A Anvisa estabeleceu prazos escalonados para adap-
tacdo, variando de acordo com o tipo de produto e
data de langamento no mercado.

E Para o Consumidor?

A ideia é clara: transparéncia. Agora, o consumidor
consegue saber mais rapidamente se um produto €
realmente saudavel ou apenas “vende saude” na em-
balagem.

O Brasil segue o0s passos de paises como Chile,
México e Uruguai, que ja usam alertas visuais seme-
Ihantes e observaram mudang¢as no padrao de con-
sumo.

Consideracgoes Finais

A nova rotulagem torna mais facil identificar alimen-
tos com altos teores de acucar, sodio e gorduras. Isso
ajuda o consumidor a fazer escolhas mais saudaveis
e incentiva a industria a ser mais transparente.

Por Jaqueline Oliveira

Gastrologa, Pos-graduada em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, e
em Gastronomia Funcional e Natural. Atualmente cursando o Qlti-
mo periodo de graduacao em Quimica.
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VOCE SABIA?

Uma pesquisa da Organizacao Pan-Americana da Satde (OPAS)
revelou que, apos a adogao de rotulagem frontal no Chile, o
consumo de refrigerantes caiu cerca de 25% em apenas um
ano, e impulsionou a reformulacao de centenas de produtos por
parte da inddstria. e

Loujaq - Alimentos | Gastronomia | Gestao | Legislacao
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Onde as ideias se transformam em

Realidade Digital

® Analise de Marca;

® Analise de Viabilidade de Negocio;
® Assistente Virtual;

® Branding Digital;

® (riacao de Loja Virtual;

® (Criacao de Sistema Online;
® (Criacao de Site;

® Design de Marca;

® Estratégia de Conteldo;

® Estrategia de Marca;

® Marketing Digital;

® Midia Social;

® Solucoes de Marketing.

© (11) 93618-3380

@ www.loujaq.tec.br
©® @loujag.gestaoetecnologia



