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O queijista € uma figura relativamente nova do
cenario queijeiro nacional, mas que logo se fez
imprescindivel. Porém ainda € um pouco confuso
onde, como e quando ele atua. Por isso, nesta
aula dindmica, serdo abordados temas do nosso
coletivo, como modelos de negdcio, areas de atu-

CApl'TULo acao e muito mais. Uma aula imperdivel.

18/07,
no turno
da manha

FALCO BONFADINI

Sem duvida, um dos queijistas mais importantes e respeitados do Brasil, Falco é pro-
prietario da loja Galeria do Queijo, em S3o Paulo/SP. Ex-presidente da Comerqueijo e
atual conselheiro da Associagao, também é jurado no World Cheese Awards.



CAPITULO

Ter uma correta percepgdo organoléptica
sobre os queijos € um dos maiores desafios
de um queijista. Identificar matizes aroma-
ticos para definir uma familia de queijos ou
avaliar um queijo para um concurso, iden-
tificar defeitos e descobrir novos sabores...
Sem saber, analisamos diferentes queijos
todos os dias, porém poucas vezes paramos
para fazer uma andlise mais aprofundada
sobre o que estamos analisando e quais os
seus resultados. Leila da Costa sera respon-
savel por enriquecer os nossos conheci-
mentos!

18/07,
no turno

da manha

LEILA COSTA

Consultora em Inteligéncia Sensorial na drea de Alimentos, doutora pesquisadora

na area de analise sensorial e gastronomia sustentavel, mestre em Ciéncia dos Ali-

mentos, Leila € engenheira quimica, com mais de 30 anos de experiéncia no setor de

alimentos, bebidas e gastronomia. Especialista no desenvolvimento da performance

sensorial de equipes e produtos e professora universitaria, tem aperfeicoamento l&
|

profissional no Japao, Alemanha, Portugal e Itdlia nas areas de qualidade sensorial, i

desenvolvimento de produtos e gastronomia sustentavel. _h""'!
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CAPITULO

A organizagao e o controle das exigéncias legais
no trabalho, a higiene e a metodologia no traba-
Iho diario sdo conhecimentos imprescindiveis e
inegociaveis. Um bom queijista sabe a perfeicao
todos os controles que sdao necessarios para ofe-
recer um alimento saboroso, saudavel e limpo.
Para aprender isso, essa aula sera conduzida

por Fernando Dias, da Anvisa de Blumenau. s i

18/07, vl
no turno 5r
da manha

s

FERNANDO DIAS

B E
Coordenador de Fiscalizagdao de Alimentos da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria -
(Anvisa) de Blumenau/SC, atua ha 20 anos em Vigilancia Sanitaria. Tem especializacéo 4 ‘
em Vigilancia Sanitaria pela Fiocruz-RJ e network intensivo em Food Defense -

(Seguranca Alimentar) com a FDA dos Estados Unidos. Participou por 12 anos,
sendo presidente por dois anos, da Camara Técnica de Vigilancia Sanitaria
da Regido do Vale Europeu. Passou por anos de atuagdes nas cidades de
Indaial e Blumenau, com dezenas de ag¢des conjuntas nos 14 municipios do
consorcio regional.
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CAPITULO

Cada formato de queijo exige um corte especifi-
co para evitar perdas desnecessdrias e criar uma
tabua mais bonita e hermética. Cada textura de
gueijo exige um utensilio diferente para facilitar o
trabalho e também evitar perdas. Utilizando esses
conhecimentos, poderemos oferecer um servigco
diferente e incrivel para os clientes. Montar mesas,
tabuas e buffets inteiros € uma arte.

18/07,
no turno
da tarde

JULIANA CAVALCANTI

Comecou seu estudo sobre queijos brasileiros em 2017, quando, junto com seu marido,
fundou a loja on-line La do Interior. Aprofundou seus conhecimentos na maturagao
de queijos na renomada escola francesa Mons Formation. Além disso, fez cursos de
Anélise Sensorial de Alimentos e Vinhos. E membro da Associacdo dos Queijistas
do Brasil (Comerqueijo), integrando a equipe de diretoria como Secretaria.
Atualmente, além da loja, Juliana também atua como queijista no Hotel
GrandHyatt no brunch dominical. No Mundial do Queijo do Brasil 2024,
conquistou o 3° lugar no Concurso de Melhor Queijista do Brasil.
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CAPITULO

As aplicagcdes do queijo na gastronomia sdao
parte fundamental do conhecimento do
queijista. Nao é preciso ser sommelier, mas
sim saber recomendar harmonizagdes as-
sertivas e oferecer uma experiéncia ampla e
completa para os consumidores.

18/07,
no turno
da tarde

TIAGO DARDEAU

Tiago Dardeau é mestre em Educacgdo pela UERJ. No ramo gastronémico, foi con-
sultor, professor e produtor de cervejas artesanais e um dos fundadores da Acerva
Carioca, associacao dos cervejeiros artesanais do Rio. Formou mais de dois mil alunos
cervejeiros caseiros. Desde 2014, dedica-se a pesquisa dos queijos artesanais brasi-
leiros e conduz workshops, palestras, harmonizagdes e outros eventos sobre o tema.
Sécio-fundador do Clube do Queijo, o primeiro clube de assinaturas de queijos dg
pais, faz parte do corpo de jurados de diversos concursos pelo Brasil.
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CAPITULO

Um dos momentos mais importantes para um
queijista € quando ele ou ela decide abrir uma
loja. Mas, além de fazer um plano de negdcios
consistente, também é fundamental planejar a
selecdo de queijos e saber como expor, quais sao
os tipos de geladeiras, como conservar ou como
maturar os queijos e, talvez o mais importante,
como desempenhar o atendimento singular de
um queijista que conhece e sabe o que esta ven-
dendo. Afinal, esse é o nosso maior diferencial. 19/07’

no turno
da manha

BRUNO CABRAL

Um dos queijistas mais experientes do Brasil, Bruno Cabral é fundador da loja
paulistana Mestre Queijeiro, idealizador e realizador do Prémio Queijo Brasil e
presidente fundador da Comerqueijo em 2017. Autor do livro “Queijo brasileiros
a mesa”, da Editora Senac, foi o primeiro jurado sul-americano no World Cheese
Awards e atualmente promove o lactoturismo, com viagens singulares na i
Europa. Tem a sua loja La Caseina, especializada em queijos artesanais, na y

Catalunha, Espanha. g
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CAPITULO

O queijista deve conhecer em profundidade
0 seu negdcio. Ser bom administrador, flexi-
vel e atento as necessidades e as oportunida-
des do mercado é fundamental para crescer .
nos melhores momentos, mas também para

sobreviver aos piores momentos. O queijista '
também é administrador quando comanda

uma loja e precisa ser, pois o perfil dos nossos

negodcios é de pequenos comeércios adminis-

trados por uma unica pessoa ou familia. 19/07'

no turno
da manha

g
4w

Sem duvida, um dos queijistas mais importantes e respeitados do Brasil, Falco
é proprietario da loja Galeria do Queijo, em S3o Paulo/SP. Ex-presidente da Co-
merqgueijo e atual conselheiro da Associacdo, também é jurado no World Chee-
se Awards.

FALCO BONFADINI
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CAPITULO
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Existem tantas maneiras de vender queijo arte-
sanal — loja fisica, clube do queijo, confraria, fei-
ras, viagens... Mas o e-commerce vem sendo uma
grande oportunidade para os empreendedores
qgue nao querem se arriscar com grandes inves-
timentos para abrir uma loja fisica e desejam co-
mecar e crescer no mundo dos queijos de maneira

gradual. 19/07,
no turno
da tarde

NATALIA FERREIRA

Administradora, mestre em Agronegdcios, gastréloga e queijista, Natalia Ferreira é
consultora, proprietaria da Queijaria Ferreira e integrante da diretoria da Comerqueijo.
Atua ha mais de sete anos no mercado de queijos artesanais brasileiros. Sua atuagao
conecta gestdo, mercado e cultura alimentar, com foco na valorizagdo dos queijos
artesanais, dos produtores e dos territérios. Possui experiéncia em gestao, analise
sensorial, curadoria, comunicacdo e avaliagdo de queijos, além de participagao i
como jurada em concursos do setor e iniciativas de valorizacdo da cultura
queijeira no Brasil. Com mais de 15 anos de experiéncia como docente nas
areas de gestao e marketing, desenvolve uma abordagem aplicada ao
setor queijeiro, conectando produto, produtor e mercado de forma
estratégica.

% ;



CAPITULO

As harmonizag¢des sao parte fundamental
da formagao de um bom queijista, que deve
saber recomendar os acompanhamentos
ideais na loja ou oferecer corretas harmoni-
zagoes quando se tratar de um evento, ou
até mesmo de um restaurante. A harmoni-
zagao com diversos elementos em torno do
queijo gera um conteudo delicioso e funda-
mental para a formacgao do profissional.

TIAGO DARDEAU

Tiago Dardeau é mestre em Educacao pela UERJ. No ramo gastronémico, foi
consultor, professor e produtor de cervejas artesanais e um dos fundadores da
Acerva Carioca, associagdo dos cervejeiros artesanais do Rio. Formou mais de
dois mil alunos cervejeiros caseiros. Desde 2014, dedica-se a pesquisa dos quei-
jos artesanais brasileiros e conduz workshops, palestras, harmonizag¢des e outros
eventos sobre o tema. Sécio-fundador do Clube do Queijo, o primeiro clube de
assinaturas de queijos do pais, faz parte do corpo de jurados de diversos con-
cursos pelo Brasil.

19/07,
no turno
da tarde
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CAPITULO

O queijista deve saber ouvir o que cada quei-
jo transmite, ter sensibilidade para identifi-
car as qualidades e defeitos de cada queijo
e possuir um rico vocabuldrio para descrever
cada sensacgao transmitida, transformando o
atendimento em uma verdadeira experién-
cia sensorial. Esta aula € a continuagcao mais
aprofundada da “Analise sensorial” do M6-
dulo 1, na qual melhoraremos o nosso voca- 20/07
buldrio e aprenderemos mais sobre verba- Y
lizar as complexidades sensoriais que cada no turno

queijo apresenta. Um aprofundamento sen- da manha
sorial em aula ampla sobre o tema.

LEILA COSTA

Consultora em Inteligéncia Sensorial na drea de Alimentos, doutora pesquisadora l&
na area de analise sensorial e gastronomia sustentavel, mestre em Ciéncia dos 4

Alimentos, Leila é engenheira quimica, com mais de 30 anos de experiéncia
no setor de alimentos, bebidas e gastronomia. Especialista no desenvol- _'
vimento da performance sensorial de equipes e produtos e professora &8
universitaria, tem aperfeicoamento profissional no Japao, Alemanha, = st ] ST Y
Portugal e Italia nas areas de qualidade sensorial, desenvolvimen- Wi,
to de produtos e gastronomia sustentavel. :
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CAPITULO

Precisamos conhecer nossa histéria, nossas tradi-
¢Oes e costumes ao redor do queijo. Nesta aula,
vamos aprender um pouco sobre nossas raizes e
entender por que e como chegamos até aqui. Va-
mos conhecer nossa geografia por meio dos quei-
jos artesanais tradicionais, das tradi¢coes seculares
que determinam e representam costumes Unicos
em diferentes partes do pais.

20/07,
no turno
da tarde

TIAGO DARDEAU

Tiago Dardeau € mestre em Educagdo pela UERJ. No ramo gastronémico, foi con-
sultor, professor e produtor de cervejas artesanais e um dos fundadores da Acerva
Carioca, associagdo dos cervejeiros artesanais do Rio. Formou mais de dois mil alunos
cervejeiros caseiros. Desde 2014, dedica-se a pesquisa dos queijos artesanais brasi-
leiros e conduz workshops, palestras, harmonizagdes e outros eventos sobre o tema.
Sécio-fundador do Clube do Queijo, o primeiro clube de assinaturas de queijos do
pais, faz parte do corpo de jurados de diversos concursos pelo Brasil.



CAPITULO

A cachaga, produto genuinamente brasileiro,
€ uma das bebidas menos aproveitadas para
harmonizar com os queijos. O que nao sabe-
mos é que se trata de uma excelente harmo-
nizacdo. Nesta aula, trataremos de quebrar
esse paradigma e oferecer uma experiéncia
Unica que pode mudar nossa percepgao com

relacdo a cachaca. e e ———
= - i
20/07, v R
no turno 8y
da tarde .

s

MAURICIO MAIA

F
Embaixador Global da Cachaga e sormmelier de cachacas (cachacier), é especializado em t‘
destilados pelo WSET (Londres, Inglaterra) e colunista do blog “O Cachacier” no jornal O 4 ‘
Estado de Sao Paulo. Mestre de adega (master distiller e master blender), € um dos -

principais especialistas em cachacas e destilados do pais. Atua como consultor
e professor nas areas de producao, degustac¢do, harmonizac¢do e educacéo,
ministrando cursos por todo o Brasil e em diversos paises do exterior.
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CAPITULO

E viavel ter uma loja de queijos artesanais numa
cidade pequena, fora dos grandes nucleos popula-
cionais? Obter o resultado econémico desejado com
uma loja fora das grandes cidades parece uma lou-
cura em dias atuais, pois parece que a relagdo entre
publico (demanda) e oferta sempre vem vinculada a
grandes nUcleos populacionais. Mas isso é verdade?
As ferramentas para chegar até o publico nao sao as
mesmas, mas é possivel e vamos te mostrar algu-
mas dessas possibilidades. 2]/07’

no turno
da noite

JULIANA CAVALCANTI

Comecou seu estudo sobre queijos brasileiros em 2017, quando, junto com seu marido,
fundou a loja on-line La do Interior. Aprofundou seus conhecimentos na maturagao
de queijos na renomada escola francesa Mons Formation. Além disso, fez cursos de
Anélise Sensorial de Alimentos e Vinhos. E membro da Associacdo dos Queijistas
do Brasil (Comerqueijo), integrando a equipe de diretoria como Secretaria.
Atualmente, além da loja, Juliana também atua como queijista no Hotel
GrandHyatt no brunch dominical. No Mundial do Queijo do Brasil 2024,
conquistou o 3° lugar no Concurso de Melhor Queijista do Brasil.



CAPITULO

O conhecimento técnico sobre o produto que
da nome ao nosso oficio é exigéncia basica.
Mas e quanto aos subprodutos do leite, que
nado sao queijo? Conhecer outros produtos, que
sdo estrelas de inUmeras lojas especializadas, é
fundamental para fazer uma boa venda casada.
E importante saber escolher quais deles colocar
na loja, como vender melhor, aprender seu voca-
bulario e o conhecimento para dialogar e expli-
car os defeitos e qualidades de cada um deles. 21/07’

no turno
da noite

MAIKE MONTANHINI

Entusiasta do Mundo dos Queijos, tem mais de 25 anos de experiéncia em mi-
crobiologia, tecnologia de derivados lacteos e desenvolvimento de produtos.
E mestre e doutora em Ciéncia de Alimentos. Hoje atua como consultora e
professora em diversas instituicdes de ensino. Dedicada a difusao do conheci-
mento para consumidores, queijeiros e queijistas, publica conteddos técnicos
sobre queijos em varios canais de comunicacao.






Somos lojas pequenas, especializadas, movimen-
tamos pouca quantidade de faturamento anual e,
obviamente, estamos enquadradas no Simples. Mas
sera que é essa a melhor opc¢ao? Estar enquadrado
no regime tributario pertinente a realidade de seu
negodcio é fundamental para nao perder dinheiro na

CAP|’TU|_0 hora de pagar impostos.

22/07,
no turno
da noite

FELIPE PACHECO

Formado em Engenharia, é colaborador da Electro Aco Altona (Blumenau/SC)
ha 15 anos, sendo especialista em vendas, marketing, processos e finangas. Fi-
Iho de feirantes de rua da antiga Praga Fernando Machado, em Florianépolis/
SC, é queijista formado em 2024 e é a segunda gerag¢ao da Banca Pacheco.
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