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O Rio Grande do Sul e sua vocacao para
transformar alimentos em oportunidades
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No Rio Grande do Sul, pro-
duzir alimentos nao é apenas
uma atividade econdmica, é
parte da nossa identidade.

Esta no jeito de fazer, de cuidar,
de transformar ingredientes
simples em algo que retne
familias e movimenta comu-
nidades inteiras. E quase um
ato cultural, transmitido entre
geracoes, e isso explica por que
o setor de Alimentos e Bebidas
€ um dos mais fortes, vibrantes
e resilientes do Estado.

Hoje, temos mais de 83
mil empresas gauchas no
setor, presentes em 96% dos

municipios, mostrando que
essa vocagao esta espalhada
do interior a Regides Metropoli-
tana. A imensa maioria desses
negdcios é formada por MEls
(54%) e microempresas (40%),
geralmente familiares, estrutu-
radas com equipes enxutas e
muito empenho. Sao padarias
que acordam de madrugada,
lancherias que alimentam o
comércio local e pequenas
agroindustrias que atendem as
necessidades da sua regiao.
Esses empreendedores en-
frentam uma rotina desafiadora.
Com faturamento modesto,
custos crescentes e margens
apertadas, muitas vezes tém
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dificuldade para investir em
tecnologia ou ampliar o negécio.
Mas, ainda assim, seguem fir-
mes, porque fazem parte de uma
cadeia de produgao que nunca
para. Seu trabalho movimenta
economias locais, gera emprego
e mantém viva a tradigao.

Ao mesmo tempo, o setor
vive um momento de oportu-
nidades. Areas como produ-
tos artesanais, vinhos, doces,
cervejas especiais, alimentagao
para eventos e bares com entre-
tenimento estdo em expansao e
mostram que o empreendedor
gaucho tem espaco para inovar
e agregar valor. O mercado
busca produtos com identidade,

qualidade, origem e sabor, e isso
sabemos entregar como poucos.

Para 2026, o fortalecimen-
to das cadeias produtivas,

a qualificagao gerencial e 0
desenvolvimento de alimentos
diferenciados apontam para

um novo ciclo de crescimento.
O caminho exige organiza-

¢ao, integracao entre os elos e
valorizagao da qualidade, mas o
potencial é gigante.

No fim das contas, tudo
comega na mesa, e é dela que
vem a forca de milhares de
empreendedores galchos que,
todos os dias, transformam tra-
dicdo em negdcios e negodcios
em futuro.

Padaria familiar leva doces caseiros a Zona Norte de Porto Alegre
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“Na Zona Sul, tem muita
padaria boa, mas a gente sempre
ficou com aquela ideia, de repente,
de colocar alguma coisa para esse
lado da cidade”, comenta Silvana
Souza. A empreendedora esta
a frente da Casa Rojo (@casaro-
jopadaria), padaria e confeitaria
que promete levar o sabor de
"doce caseiro" aos moradores da
Zona Norte.

0 negdcio tem a assinatura da
familia. Seu filho, Vinicius Souza,
gerencia a parte administrativa ao
seu lado, enquanto a filha Alexia
e a cunhada Patricia, que é con-
feiteira, poem a mao na massa no
preparo das tortas e cafés.

Silvana e o filho ja detém forte
experiéncia no ramo de alimenta-
¢ao. Os dois comandam o Acai do
Forte, loja que vende a tipica fruta
da regiao amazonica em dois
CEPs da Capital, no Partenon e
na Cavalhada.

Apaixonada por padarias,
Silvana encontrou no seio familiar

Minicheescake de frutas vermelhas é um dos destaques da padaria

mais uma oportunidade: o ponto.
"Aqui era uma casa de cha de
um familiar, mas nao deu certo”,
lembra a empreendedora sobre o
negocio que perdurou por menos
de um ano. Observando o bairro
onde o ponto esta localizado, a
empreendedora entendeu que
uma padaria poderia atrair uma
parcela maior de moradores da
regido. "Vendemos pao, produtos
por unidade e por peso. Bus-
camos ser mais em conta para
vender mais", conclui.

Producao artesanal

Na parte dos doces, a proprie-
taria destaca a forma artesanal de
como sao produzidos. Segundo
ela, as meninas da familia repro-
duzem com maestria o sabor de
"doce caseiro”, que nao é encon-
trado em muitas padarias.

“A gente vai muito em pada-
rias que o doce ndo tem gosto de
doce. E aquela coisa muito indus-
trializada. Aqui fazemos receitas
caseiras"”, aponta a empreendedo-
ra, que, embora adquira salgados
congelados via fornecedores,
também oferece aos clientes pra-
tos feitos na hora, como a omele-
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Silvana Souza ja empreendia antes da Casa Rojo, comandando a operagao do Agai do Forte

te e o farroupilha prensado, com
queijo e com adicional de ovo.

Dentro do expositor, as
doguras variam a cada dia. O
queridinho do momento é o ro-
cambole, nas versoes de nata
com morango e de abacaxi. Outro
destaque é a torta de Stikadinho,
seguido dos minicheesecakes de
frutas vermelhas e as tradicionais
Marta Rocha e Red Velvet, que,
de acordo com Silvana, sempre
possuem demanda.

Com a chegada do calor e a
queda nas vendas durante o perio-
do de férias, a padaria introduziu
milk-shakes e frappés no cardapio
para impulsionar as vendas.

“Em dezembro, estadvamos
com um movimento bem bom,
mas, quando entraram as férias,
caiu absurdamente. Dai a gente
pensou: vamos comegar a fazer
milk-shake, porque nao tem erro,
com esse calorao, todo mundo
quer. E esta vendendo bem”,
aponta Silvana, que enxerga dife-

rentes publicos diariamente pela
casa, desde os que vém fazer o
desjejum até aqueles que chegam
perto do sol se pdr para tomar o
café da tarde.

“E bem diverso, ja sediamos
confraternizagdes, reunioes em
grupos mais na parte da noite",
comenta a empreendedora, que
também notou um volume consi-
deravel de retiradas e encomendas
feitas mediante o iFood nesses
primeiros meses de 2026.

Desafios em uma nova em-
preitada

Em um mercado novo, a
empreendedora cita a gestao do
desperdicio como um dos maiores
desafios a serem desmantelados.
Diferentemente do agai — que é
montado na hora — os produtos
que nao sao vendidos precisam
ser descartados. "Estamos nos
adaptando ao movimento. Nao da
pra fazer muita coisa, porque corre
orisco de ir fora", explica.

Com trés meses de portas
abertas, a Casa Rojo encontra-se,
segundo Silvana, em estado de
consolidacao de clientela.

Uma vez que ja é experiente
no empreendedorismo, ela estima
que esse processo leva cerca de
dois anos para se firmar comple-
tamente. “Sei como é dificil ganhar
mais clientes. Demora, mas
devagarinho vai indo, 0 movimen-
to vai crescendo. S6 tem que ter
paciéncia”, conclui.

Enderego e horario
de funcionamento da
Casa Rojo

A padaria, confeitaria
e cafeteria fica na avenida
Panamericana, n°® 865, no
bairro Jardim Lindéia, em
Porto Alegre. A casa opera
de segunda a sabado, das
7h as 12h e das 14h
as 19h.



