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Os variados sabores do pão de cada dia
FAMÍLIA COMANDA
UMA DAS PADARIAS
MAIS TRADICIONAIS

VINÍCIUS LEMOS | REPÓRTER

O nome dele é Waldemar 
Magalhães Júnior, mas o 
sobrenome sempre foi mais 
forte. Conhecido apenas 
como Magalhães, o empre-
sário também é notório por 
estar à frente de uma das 
mais conhecidas padarias 
da cidade, responsável ainda 
por uma mudança de hábito 
do uberlandense. Do tradi-
cional pãozinho francês aos 
sabores mais requintados, 
como o ciabatta, pão italiano 
e pão sírio.

Fundada há 26 anos, a 
Nosso Pão hoje tem 109 fun-
cionários em três unidades, 
nos bairros Cazeca e Morada 
da Colina e também no Dis-
trito Industrial.

O início, porém, foi modes-
to: nove empregados e uma 
pequena loja na esquina da 
avenida Machado de Assis 
com a rua Eduardo de Oli-
veira,  em 1985. Desde os pri-
meiros anos, um negócio de 
família. Junto a Magalhães, 
a esposa Luciene Merolla e 
um cunhado dele fundaram 
a padaria. Atualmente, além 
de Luciene, os dois fi lhos do 
casal tocam o negócio.

“É realmente uma em-
presa familiar”, disse o 
empresário. O empreendi-
mento vai para a segunda 
geração com os fi lhos Car-
los Eduardo Cardoso Maga-
lhães (24) e Anaísa Cardoso 
Magalhães (21). Bem antes, 
a família do avô de Luciene 
já estava no ramo da pani-
fi cação há décadas. Não é 
por menos que Cadu, como é 
conhecido o primogênito de 
Magalhães, começou bem 
cedo a pôr a mão na massa. 
“Quando era mais novo fi -
cava umas horinhas no cai-

xa, brincava com algumas 
coisas na produção e fui to-
mando gosto. Aos 18 entrei 
diretamente no trabalho”, 
disse.

O COMEÇO

O primeiro passo da Nos-
so Pão foi o fornecimento 
de lanches para empresas 
de Uberlândia. “A cidade 
passou por um momento de 
muito crescimento na épo-
ca, coincidiu de estarmos 
começando e isso nos aju-
dou fi nanceiramente”, afi r-
mou Waldemar Magalhães. 
Ele se orgulha em dizer que 
fez parte da construção de 
grandes empreendimen-
tos como a de um shopping, 
hipermercado e até da ave-
nida Rondon Pacheco. Can-
teiros de obras onde os pães 
dele alimentavam os traba-
lhadores. As entregas ainda 
são um dos carros-chefe 
da empresa e representam 
25% do faturamento.

EMPREENDEDORISMO   NOSSO PÃO 

Pão 
passou 
a ser 
detalhe. 
Hoje a 
padaria 
deve 
oferecer 
de tudo 
para o dia 
a dia
WALDEMAR MAGALHÃES

Em 1996, a empresa ex-
pandiu e uma nova sede 
foi erguida na avenida Rio 
Branco. Deixando a antiga 
loja, o objetivo era alavancar 
as vendas de balcão. Assim, 
uma segunda unidade no 
Distrito Industrial fi cou res-
ponsável apenas por aten-
der o público empresarial. 
“Em 1985, a padaria era ape-
nas pão, leite, bolo e rosca. 
Com o tempo procuramos 
inovar”, afi rmou Magalhães. 
A partir de então, aos pou-
cos, passou a oferecer em-
butidos nobres, saladas, no-
zes, bacalhau, frutas secas 

e até vinho, produtos que, 
segundo ele, não eram en-
contrados com facilidade na 
cidade, mas que agradaram 
à clientela.

A terceira unidade da 
Nosso Pão veio em 2005 com 
outro conceito. Instalada 
no bairro Morada da Colina, 
buscou o público A e B do lo-
cal e criou um espaço gour-
met com serviços como café 
da manhã, brunch e happy 
hour, além de estar aberta 
para eventos. “Em centros 
maiores, as padarias têm 
serviços o dia todo”, disse 
Magalhães.

A produção que antes ca-
bia num carro de entregas 
durante as manhãs da se-
gunda metade da década de 
80, hoje chega a 30 mil pães 
franceses diariamente. Um 
número imponente, mas que 
sozinho não sustentaria a 
empresa. “Pão passou a ser 
detalhe. Hoje a padaria deve 
oferecer de tudo para o dia 
a dia”, disse Magalhães. O 
investimento em produtos 
com valor agregado maior 
proporcionou o crescimento 
da empresa. A aposta é na 

mudança de hábito da popu-
lação acostumada ao pão-
zinho de sal. Hoje é possível 
encontrar vários tipos de 
pães na loja. “Tivemos per-
das no início, mas, ao provar 
os novos produtos, o cliente 
passa a mudar seu gosto”. 
Caldos e vinhos são ofereci-
dos na padaria, que promete 
ampliar o cardápio de bebi-
da e criar nova adega. Aliás, 
esse é o único plano futu-
ro que o empresário revela, 
mas diz que há novidades 
pela frente. 

INOVAÇÃO AJUDOU NO CRESCIMENTO 

PRODUÇÃO DIÁRIA CHEGA A 30 MIL PÃES

DIVERSIDADE

EMPRESA

Waldemar Magalhães administra o negócio com a esposa e os filhos; Carlos Eduardo gostou da profissão ainda pequeno e, desde os 18 anos,  trabalha  na empresa

O empresário se orgulha em dizer que fez parte da construção de  várias obras na cidade, fornecendo pão aos trabalhadores

Adega de vinhos é um dos produtos que agradam à clientela

FOTOS PAULO AUGUSTO
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Balas de coco abrem caminho para fábrica
EMPRESA DISTRIBUI
DOCES PARA CIDADES
DE VÁRIOS ESTADOS

FLÁVIA FERRAZ | REPÓRTER

Durante quatro anos, a 
então dona de casa Maria 
Odete da Silva fabricou ar-
tesanalmente, e vendeu ba-
las de coco de porta em por-
ta como forma de aumentar 
a renda da família. Como 
o produto tinha uma boa 
aceitação no mercado, ela e 
o marido Francisco Mame-
de, o Chicão, decidiram ou-
sar e ampliar a produção de 
doces, dando origem à Abe-
lhinha Indústria e Comércio 
de Doces Caseiros. 

Há quase 20 anos, a em-
presa abastece o mercado 
de padarias, lanchonetes, 
supermercados e restau-
rantes de Uberlândia e de 
cidades de Minas, Goiás e 
São Paulo. Entre os produ-
tos que saem da fábrica lo-
calizada no bairro Martins, 
setor central de Uberlândia, 
estão ameixinha de queijo, 
cocada e doces de leite, fi go, 
abóbora, mamão e goiaba. 
Os doces são fabricados na 
forma cristalizada e em cal-
da.

Hoje, Maria Odete, de 
56 anos, e o marido, de 63, 
contam com cinco funcio-
nários. O carro chefe da 
empresa é a ameixinha de 
queijo, com uma produção 
média de 3,5 mil unidades 
por dia, cerca de 70 quilos. 
“Nos meses de maio a julho 
a produção chega a 100 qui-
los por dia”, disse a empre-
sária. Segundo ela, o tempo 
frio e as festas juninas au-
mentam a demanda.

EMPREENDEDORISMO   DOCES ABELHINHA

Só não
expandimos
mais por
falta de
mão de obra
MARIA ODETE DA SILVA

Na fábrica, o casal tem 
também um espaço para 
vendas no varejo. De acor-
do com Francisco Mamede, 
o comércio em poucas uni-
dades não representa muito 
no faturamento, mas é uma 
forma de o cliente lembrar-
se da marca quando estiver 
em um dos pontos de distri-
buição dos doces. 

“Nosso produto chega a 
Araguari, Uberaba, Itum-
biara [GO], Catalão [GO] e 
Ribeirão Preto [SP]. Os ven-
dedores buscam os produ-
tos na fábrica para reven-
der nessas cidades”, disse o 
empresário.

Para não perder espaço 
para a concorrência, Fran-
cisco Mamede também faz 
questão de manter o conta-
to com os clientes. A entre-
ga dos doces em Uberlândia 
é feita pelo irmão de Maria 
Odete, Bené Ferreira, que 
compra a produção e dis-
tribui em diversos pontos, 
mas Chicão reserva três 
dias da semana para entre-
gar doces. “Converso com a 
clientela para me certifi car 
da qualidade do meu produ-
to e da satisfação de quem 
consome.”

Por meio da administra-
ção familiar, o casal Fran-
cisco Mamede e Maria Ode-
te da Silva é responsável por 
todo o processo de produção 
que envolve desde a com-
pra da matéria-prima para 
a fabricação dos doces até a 
embalagem do produto. 

Segundo Maria Odete, 
a maioria das frutas utili-
zadas na fábrica são com-
pradas em São Sebastião 
do Paraíso, no sul de Minas 
Gerais. “Hoje temos condi-
ção de comprá-las pré-co-
zidas. Nos primeiros anos 

da empresa, tínhamos o 
trabalho de prepará-las 
para o ponto de doce”, disse 
a empresária.

Para conseguir cumprir o 
prazo de entrega dos doces, 
a jornada de trabalho do ca-
sal é de 16 horas por dia. De 
acordo com Maria Odete, 
ainda há espaço no merca-
do para ser explorado, mas 
a difi culdade em encontrar 
funcionário qualifi cado difi -
culta a expansão. “Não con-
seguimos expandir mais o 
negócio por conta da falta de 
mão de obra.”

CASAL TRABALHA 16 HORAS POR DIA

PROCESSO DE PRODUÇÃO

Em busca de melhores 
condições de estudo para 
os quatro fi lhos, Francisco 
Mamede e Maria Odete da 
Silva se mudaram de Ituiu-
taba, no pontal do Triângulo, 
para Uberlândia em 1993. A 
mudança para uma cida-
de maior também permi-
tiu ampliar o comércio dos 
produtos. Em Uberlândia, o 
casal criou a marca Doces 
Abelhinha. A empresária 
lembra que a primeira re-
ceita de bala de coco foi fei-
ta com muita difi culdade. 
“Comprei os ingredientes 
para pagar no dia seguinte. 
Estava confi ante na minha 
venda”, afi rmou Maria Ode-
te que, logo no primeiro dia, 
conseguiu vender oito qui-

los de bala batendo de porta 
em porta na vizinhança.

Aos poucos, a produção 
expandiu para a cocada e a 
ameixinha de queijo, sen-
do sufi ciente para pagar a 
matéria-prima. “Dois anos 
depois dessa experiência, 
meu marido deixou o tra-
balho em uma loja de sapato 
para me ajudar na produ-
ção”, disse. 

Hoje, o casal tem orgulho 
de dizer que criou os quatro 
fi lhos, dos quais três pos-
suem curso superior, tra-
balhando dentro da fábri-
ca. “Eles mexiam os doces 
e ajudavam no preparo das 
frutas. No fi m da semana re-
cebiam o salário deles”, afi r-
mou Francisco Mamede.

FAMÍLIA BUSCOU MUDANÇA DE VIDA

OPORTUNIDADE

Francisco Mamede e Maria Odete da Silva mantêm ponto de venda de doces no varejo como forma de fi delizar consumidores à marca

NÚMEROS 

Tempo de atuação

20 ANOS
Na produção

3,5 MIL 
unidades de ameixinha por dia

200 LITROS 
de leite por dia

2 MIL 
quilos de fi go utilizados a cada 

15 dias

FOTOS MARCOS RIBEIRO
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Família Sousa mostra que união faz a força
MAIS DE 1 MILHÃO DE
SALGADOS POR MÊS E
62 EMPREGOS DIRETOS

JULIANA PRONUNCIATI  |   REPÓRTER

Uma mão na frente e ou-
tra atrás. Assim, com essas 
condições, começa a histó-
ria de empreendedorismo 
da família Sousa, que veio 
de São Paulo para Uberlân-
dia em 1996, onde deu início 
a uma das empresas de sal-
gados para festa mais co-
nhecidas da cidade, a Casa 
do Salgado. A empresa não 
só emplacou como cresceu 
e conquistou o mercado ao 
ponto de hoje, em apenas 15 
anos de atividades, contar 
já com duas unidades vare-
jistas instaladas na cidade 
e ter como meta se tornar 
uma franqueadora. O ca-
sal Ademir José de Sousa e 
Maria Aparecida Ferreira 
de Sousa, que está à frente 
do empreendimento com os 
cinco fi lhos, tem na ponta da 
língua a receita de sucesso 
que fez a Casa do Salgado 
cair no gosto do consumidor: 
“Tudo é fruto de muito tra-
balho, persistência e união 
entre nossa família”.

A ideia de começar a fazer 
e vender salgadinhos nas-
ceu de uma necessidade fi -
nanceira da família. Sem di-
nheiro para pagar a faculda-
de particular de Odontologia 
de uma das fi lhas, Ademir e 
Maria de Sousa decidiram 
investir na atividade em 
Uberlândia, aproveitando a 
experiência que acumula-
ram em 14 anos de ofício tra-
balhando com parentes do 
patriarca da família em São 
Paulo. Para isso, alugaram 
uma casa no bairro Cidade 

Jardim, zona sul de Uber-
lândia, e convidaram todos 
os fi lhos e respectivas fa-
mílias a morar e a trabalhar 
juntos, constituindo assim 
um típico negócio de família. 
Na prática, as fi lhas eram as 
encarregadas de vender os 
salgados para a vizinhança; 
o dinheiro pagava as des-
pesas de todos da casa. ”Eu 
fritava à tarde, colocava 
em caixas bem limpinhas e 
branquinhas. Fiz uma cai-
xinha para cada uma das 
meninas e elas batiam de 
porta em porta vendendo os 
salgados”, disse Maria Apa-
recida.

Os salgados dos Sousa 
foram fi cando conhecidos e 
logo vieram as primeiras en-
comendas para festas. Com 
o crescimento da produção, 
Ademir e Maria Aparecida 
sentiram a necessidade de 
uma instalação mais am-
pla, onde fariam funcionar 
a fábrica, bem como a aqui-
sição de uma máquina que 
lhes possibilitasse duas coi-
sas: aumentar o processo 
de produção e padronizar os 
tamanhos dos produtos, tor-
nando-os condizentes com o 
padrão de salgadinhos para 
festa – menores e mais tra-
balhosos de se fazer se com-
parados àqueles formatos 
que eram vendidos por uni-
dade no porta a porta. Assim, 
a fábrica foi instalada na ave-
nida Sílvio Rugani, no bairro 
Tubalina, mesmo endereço 
onde, no fi m de 2009, graças 
à projeção alcançada pelos 
salgadinhos da família Sou-
sa, foi inaugurada a primeira 
loja da Casa do Salgado, que 
ainda funciona no mesmo lo-
cal. Além da produção de sal-
gadinhos de festa, vendidos 
por cento, o estabelecimento 
também funciona como lan-
chonete comercializando no 

FOTOS VALTER DE PAULA

Ademir e Maria Aparecida encontraram o principal ingrediente para o sucesso: persistência

A recém-inaugurada loja da Casa do Salgado foi projetada para servir de modelo para franquias

EMPREENDEDORISMO   CASA DO SALGADO

Com o crescimento da 
empresa Casa do Salga-
do nos últimos anos, que 
culminou na abertura de 
uma segunda unidade e 
aumento na produção, foi 
necessário investimen-
to em profissionalização 
e maquinários, segundo 
Ademir José. A empresa 
conta com 62 funcionários 
e a forma como os salga-
dos são produzidos, com a 
ajuda de máquinas, nem de 
perto lembra o trabalho de 
anos atrás, em que os legu-
mes para os recheios eram 
todos descascados à mão 
e mobilizavam toda a fa-
mília em sacrificadas noi-
tadas de trabalho para dar 
conta das encomendas no 
prazo combinado. “A gente 
vem se modernizando de 
uns três anos para cá, mas 
há uns sete anos temos a 
máquina de salgadinhos. 
Hoje, se for fazer salgado 
para festa na mão, de forma 
artesanal, a gente não con-
segue atender à demanda”, 
afirmou.

Recentemente, a Casa 
do Salgado diversificou o 
seu mix de produtos e co-
meçou a produzir e vender 
tortas doces nas duas lojas 
da empresa. De acordo com 
Ademir, os novos produtos 
já trouxeram um retorno 

positivo. “Está funcionan-
do muito bem. Agregamos 
mais itens à nossa lista de 
produtos”, disse.

O patriarca da família 
Sousa lembra que conse-
guir se estabelecer no mer-
cado não foi nada fácil, uma 
vez que a concorrência da 
Casa do Salgado era cons-
tituída por empresas gran-
des, já conhecidas na cida-
de. Entretanto, ele consi-
dera que sua ambição em 
querer ser grande e a cren-
ça de que poderia ter uma 
empresa de sucesso foram 
fundamentais para a Casa 
do Salgado chegar onde 
está. Além disso, ele afir-
ma que a participação da 
família na empresa é o que 
a diferencia das demais. “A 
união entre a família é uma 
característica que nin-
guém tem”, afirmou.

Para o futuro, Ademir e 
Maria Aparecida informam 
a pretensão de transformar 
a Casa do Salgado em uma 
rede de franquias, esse 
processo já está em estu-
do. “A loja da João Naves 
é um teste. Estamos ven-
do como funciona, o que 
precisa. Pois, para a gente 
passar o nosso nome para 
outra pessoa, tem que ser 
tudo muito bem organiza-
do”, disse. 

CONCEITOS NORTEIAM A ADMINISTRAÇÃO

PROFISSIONALIZAÇÃO E UNIÃO
VALTER DE PAULA

CASA DO SALGADO

PRODUÇÃO

 250 mil salgados para 
festas por semana

 14 variedades de 
salgados para festa

 24 variedades de 
salgados para venda em 
varejo

 16 Tortas doces

 62 funcionários

LOJAS

 Unidade 1 – inaugurada 
em 2009

 Avenida Silvio Rugani, nº 
190 – Bairro Tubalina

 Unidade 2 – inaugurada 
em 2011

 Avenida João Naves de 
Ávila, nº 1.746, Bairro 
Santa Maria 

Tudo é fruto 
de muito 
trabalho, 
persistência 
e união 
entre nossa 
família
ADEMIR E MARIA APARECIDA

varejo salgados maiores por 
unidade.

SEGUNDA LOJA

Agora em 2011, no mês de 
fevereiro, foi inaugurada a 
segunda loja da Casa do Sal-
gado em Uberlândia, na ave-
nida João Naves de Ávila, em 
frente à Câmara Municipal, 
numa clara demonstração de 
que a união faz a força e que, 
no caso da família Sousa, fez 
nascer da necessidade um 
grande empreendimento. 

As duas lojas da Casa do 
Salgado vendem juntas cer-
ca de 250 mil salgadinhos 
para festas toda semana, 
isso em meses em que não 
há promoção. Porque, se o 
preço do cento do produto 
for reduzido, como aconte-
ceu no Dia das Crianças e  no 
Dia das Mães, esse número 
chega até a dobrar. O cardá-
pio da Casa do Salgado conta 
com 24 variedades de salga-
dos grandes e 14 para festa, 
que são comercializados 
para clientes de Uberlândia 
e também da região.
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Da banca de feira à distribuição em todo o país
FÁBRICA PRODUZ
100 TONELADAS DE
DOCES POR MÊS

RENATA TAVARES 
ESPECIAL PARA O CORREIO

O cheiro de doce é um con-
vite para conhecer a empresa 
e está presente em todas as 
partes desde a expedição até 
o escritório. É tão intenso que 
a proprietária, Márcia Maria 
Mendes, costuma dizer que as 
vendas são doces. Ela e o ma-
rido, Fausto Gabriel dos San-
tos, são sócios proprietários da 
Fama Doces, localizada no bair-
ro Segismundo Pereira, na zona 
leste, que leva o tradicional sa-
bor das guloseimas mineiras a 
todo o país, de Norte a Sul. 

A empresa tem 40 funcio-
nários, produz 100 toneladas 
de doces de diferentes sabores 
por mês e fabrica para outras 
quatro marcas conhecidas na-
cionalmente. Todo esse suces-
so começou a ser construído 
nos fundos da casa do casal, 
em tachos de cobre, em 1998. 
Um vizinho de Márcia Mendes 
decidiu vender o ponto na feira 
livre e ofereceu a eles, como a 
necessidade de trabalhar falou 
mais alto, a empresária apren-
deu a fazer doces e foi vender 
na feira. 

Fausto dos Santos conta que 
por dois anos foi assim, até ter 

sido demitido do banco onde 
trabalhava. “Sabia que quando 
eu saísse do mercado iria criar 
algo para mim. Eu administra-
va o dinheiro dos outros e po-
deria muito bem administrar 
algo meu.” 

Foi então que ele começou 
a vender os quatro tipos de 
doce que a mulher fabricava 
nos fundos da casa. “Enquan-
to a Márcia ia para as feiras, eu 
vendia o doce no comércio da 
cidade. Eu nunca tinha traba-
lhado com vendas. Foram tem-
pos difíceis”, afi rmou.

Um dos primeiros clientes 
foi o Mercado Municipal de 
Uberlândia e hoje é o único que 
compra direto da fábrica, já que 
a empresa conta atualmente 
com seis representantes e 22 
estabelecimentos que reven-
dem seus produtos. “Como lá 
passa gente de várias partes 
do país, a marca começou a sair 
do Estado e muitas pessoas de 
fora, como São Paulo, ligavam 
para elogiar o produto.”

Fausto dos Santos investiu 
o dinheiro do acerto em fun-
ção da demissão na compra de 
um terreno em 2000. No local, 
ele construiu um galpão para 
aumentar a produção e logo 
depois conseguiu a autoriza-
ção e o certifi cado do Ministé-
rio da Agricultura para levar 
os produtos para fora de Minas 
Gerais. “Cheguei a pensar em 
desistir nos primeiros anos de 
tão difícil que foi”, disse o em-
presário. 

MARCOS RIBEIRO

Fausto dos Santos, Márcia Mendes e Rafael Santos comandam fábrica de doces na zona leste

EMPREENDEDORISMO      FAMA DOCES

Não existe 
mágica em 
negócios. 
É preciso 
trabalhar 
muito
FAUSTO DOS SANTOS

O casal Márcia Mendes e 
Fausto dos Santos tem dois fi -
lhos, uma jovem de 18 anos e 
Rafael Mendes Santos, de 24, 
que hoje é administrador na 
empresa. 

O rapaz conta que acompa-
nha a luta dos pais desde os 7 
anos e que aos 18 decidiu cur-
sar Administração de Empre-
sas para dar continuidade aos  
negócios da família. 

Para Rafael Santos é uma 
responsabilidade grande sa-
ber que no futuro a empresa 
poderá ser cuidada por ele. 
“Me sinto privilegiado por fa-
zer parte dessa história, mas 
ao mesmo tempo me sinto 
pressionado, porque tenho que 
fazer jus ao esforço deles”, afi r-
mou. 

FILHO ADMINISTRA 
EMPRESA DOS PAIS 

RESPONSABILIDADE

NEGÓCIOS

Treze anos depois de 
industrializar e profi ssio-
nalizar a produção dos do-
ces, os empresários Márcia 
Mendes e Fausto dos Santos 
se preparam para dar um 
passo a mais, a construção 
de um novo galpão em Tu-
paciguara, a 73 km de Uber-
lândia. 

Há dois anos, o casal com-
prou um terreno de 22 mil 
m² naquela cidade. A área 

construída será duas vezes 
maior que a de Uberlândia. 
“Nós acreditamos no cresci-
mento do mercado e por isso 
investimos”, disse Fausto 
dos Santos. 

Ao ver o quanto o negó-
cio prosperou nos últimos 
17 anos, Márcia Mendes diz 
que não esperava. “Come-
çamos por uma necessida-
de e eu não tinha ideia de 
que poderia crescer tanto.” 

O marido complementa 
“Quem vê a empresa do jei-
to que está não imagina que 
a Márcia acordava às 5h e 
ficava até as 20h mexendo 
doce.”  

O segredo, segundo o 
casal, é não desistir. “Não 
existe mágica em negócios. 
É preciso trabalhar muito, 
ter dedicação, persistência 
e acreditar que tudo vai dar 
certo.” 

CRESCIMENTO LEVOU EMPRESA A INVESTIR EM TUPACIGUARA

NOVA UNIDADE
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