
Daniel Mendez ergueu a maior empresa  
de alimentação coletiva 100% nacional  
e se tornou referência em megaeventos 

m belo, amplo e moderno prédio em um condomínio 
empresarial de Campinas (SP) abriga a nova sede da 
Sapore, gigante brasileira no setor de alimentação 
corporativa. Não muito tempo atrás, a empresa inicia-
va suas atividades em uma modesta casa num bairro 
mais distante – com o capital vindo da venda de um 

Gol usado e de 10 mil dólares da rescisão de contrato de seu dono 
com o antigo empregador. Subo ao 2º andar e sou recebido pelo uru-
guaio Daniel Mendez, fundador da empresa, com um largo sorriso e 
uma energia que não combinam com a tarde modorrenta que anun-
cia o fim do feriado do Dia da Consciência Negra.   

Mal terminamos as apresentações e ele começa a falar, pratica-
mente sem sotaque: “Primeiro quero conversar sobre a Copa do 
Mundo”. Não se tratava das boas campanhas de Brasil e Uruguai nas 
eliminatórias para o Mundial da Rússia, em 2018. Ele queria falar 
sobre comida – seu assunto favorito desde que se conhece por gente. 
Mais exatamente, sobre a experiência de fornecer alimentação em um 
grande evento, desafio inédito até aquele Mundial de 2014, no Brasil.

“A gente não queria trabalhar com a Fifa. Primeiro porque desde 
o início não participamos de licitações públicas. São contratos leo-
ninos, não nos agrada esse negócio de terem que fechar com o 
menor preço. A gente acredita em relações de longo prazo.” O se-
gundo motivo, confessou, era a total e completa falta de experiência 
em eventos – ainda mais um do porte de uma Copa. 

O ex-GARÇOM 
QUe AliMentA

U

pOR diA
1 MILHÃO 

por José Vicente Bernardo   |   foto Tomas Arthuzzi
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Voltemos ao ano de 2012. “Havia dois 
grandes horizontes diante de nós: a Copa 
de 2014 e a Olimpíada de 2016. A empresa 
mundial que costumava atender a Fifa era 
a americana Aramark, terceira maior do 
mundo em alimentação coletiva e especia-
lizada em grandes eventos”, explica Men-
dez. “As duas maiores do mundo estão ins-
taladas no Brasil, mas a Aramark não. 
Então sempre tivemos um bom diálogo 
com eles sobre o mercado, perspectivas, 
essas coisas. E ela viu na Sapore um parcei-
ro potencial para participar desses megae-
ventos que aconteceriam no Brasil”, conta. 

Mas, cada vez que pensava no quanto 
tudo isso era diferente do modus operandi 
da empresa que havia erguido do zero – e 
que já havia passado por um traumático 
período de quase falência poucos anos 
antes – Mendez suava frio e desconversa-
va. Seu forte era fazer a comida no local, 
nas dependências do cliente. “Não tínhamos tecnolo-
gia nem queríamos entrar nesse negócio de fazer co-
mida em um lugar e transportar para outro. O risco de 
comprometer a qualidade era muito grande. Eu não 
tinha estrutura para isso.”

Mas os americanos começaram a marcar sob pres-
são. “Let’s do it together, Mr. Mendez!”, diziam. “Nem 
pensar”, ele respondia. Eles insistiam, davam garan-
tias, diziam que a empresa brasileira ia alimentar os 
atletas, a imprensa e os organizadores, uma coisa mais 
próxima do universo corporativo… Piece of cake.

“Acabei topando fazer a Copa do Mundo com a Ara-
mark. Eles ficaram com a gestão e nós, com a operação. 
Só que os estádios não tinham a menor estrutura, eu 
tive que colocar a minha – por fora do contrato – para 
não prejudicar a imagem da empresa, de Manaus a 
Porto Alegre, até em lugares onde não tínhamos nenhu-
ma operação, como Brasília e Pantanal (Cuiabá).”

Para dar conta do recado, deslocou um exército 
de funcionários de seus locais e funções habituais. 
“Trabalhamos loucamente. Operacionalmente, foi 
um sucesso. Contabilmente, tive um prejuízo de R$ 
5 milhões – certamente perdemos muito mais por 
causa do deslocamento de nosso pessoal de suas 
operações normais para atender os estádios. Além 
disso, até hoje não recebemos parte do que foi con-
tratado”, lembra ele, sem tirar 
o sorriso do rosto. Os parcei-
ros da empreitada, segundo 
ele, tiveram lucro.

Era de esperar que a Sapore 
nunca mais entrasse em uma 
“roubada” do tipo. Mas, quando 
a Olimpíada do Rio começou a 

despontar no horizonte, os americanos iniciaram 
outro ataque. “Vieram com a conversa de que agora ia 
ser diferente, que iam cobrar uma taxa sobre os cus-
tos, que eu ia ser sócio de todo o negócio, e isso e aqui-
lo…”, relembra Mendez. “Obrigado. Não tenho interes-
se. E não vou fazer.”

Faltando menos de dois anos para o início dos 
Jogos, a Sapore foi apresentada ao Comitê Olímpico 
Brasileiro (COB), contra sua vontade, como possível 
operadora de alimentação da Olimpíada.

“Aí foi o pessoal do COB que começou a me ligar: 
‘Vocês não vão participar da concorrência?’ Foram tan-
tas ligações e tantos ‘nãos’ que lá pelas tantas acabei 
falando: ‘Olha, se existe alguma coisa que poderia me 
interessar não é nenhum estádio, nenhuma arena. É a 
Vila dos Atletas’. É o que haveria de mais complexo e 
maior, mas ali, imaginei, eu poderia ter uma estrutura 
condizente com o nosso trabalho. ‘Mas essa parte já 
tem dono’, disse-me a pessoa do outro lado. ‘Um con-
sórcio ganhou.’ ‘Então, por favor, não me liguem mais’.”

Houve, de fato, um período de silêncio. A menos de 
um ano da cerimônia de abertura, o time do COB tomou 
uma “bola nas costas” do tal consórcio e saiu da retran-
ca: “Olha, a gente não vai mais fechar com eles e quería-
mos que você repensasse.” Mendez conta que rapida-
mente desligou o telefone – tinha sido proibido pelo 

Conselho de Administração de 
voltar a falar com o COB.

Além da boa imagem dei-
xada na Copa do Mundo, não 
havia outras opções no Brasil. 
O evento se aproximava e 
tudo estava assustadoramen- 
te atrasado. 
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Em uma reunião de resultados, ainda em 2015, a 
curva de faturamento projetava uma queda brutal no 
valor habitual de R$ 1,3 bilhão se nada fosse feito. As 
montadoras e o setor de autopeças, grandes clientes da 
Sapore, estavam demitindo. “Se eles reduzem, eu reduzo 
também.” Dias depois, conversando com um amigo pu-
blicitário, Mendez ouviu o seguinte diagnóstico: “Para o 
ano que vem, as perspectivas não são melhores que as de 
2015, ao contrário. O único alento é a Olimpíada”.

“Quando ele disse isso, comecei a rir. Os caras me 
ligam dia sim, dia não e eu só despachando… Então de-
cidi: se me ligarem mais uma vez, vou entrar nesse 
jogo”, lembra o empresário. 

Ligaram. Mendez despejou seu caminhão de exi-
gências (“dizem que a única coisa mais complicada 
para organizar do que uma Olimpíada é uma guerra, 
então eu não podia mais correr riscos”). Em outubro 
de 2015 (“um tempo curtíssimo para tanto trabalho”), 
começou a se dedicar à Rio 2016. 

“Duas coisas me preocupavam. A primeira era não 
receber. Eu precisava ter garantias claras de pagamen-
to. Eles diziam que o COB e o governo do Rio davam 
garantia. ‘Nada disso, ou me pagam adiantado ou dão 
uma carta de crédito de um banco de primeira linha, 
de preferência o que está patrocinando a Olimpíada. 
Não vou fazer nada sem garantia’, eu falei.” Faltando 
três meses para o início, ele conseguiu as duas coisas: 
um adiantamento e a carta-fiança. “Estávamos com 

cerca de 300 pessoas contratadas e precisávamos 
ainda de mais 2.400”, afirma. Às pressas, teve que con-
vocar esse contingente e treiná-lo (acabou tendo um 
mês e meio para isso).

Outro medo era que os atletas saíssem da vila, co-
messem algo pela cidade que fizesse mal a eles e que a 
culpa caísse sobre a Sapore. “Imagine um atleta de 
ponta ter sua performance prejudicada por causa da 
comida… Até explicar que não foi culpa minha, a ima-
gem da empresa já estaria manchada mundialmente.”

A forma que encontrou para blindar esse risco foi 
criar “a maior e melhor forma de rastreabilidade que 
já existiu em uma Olimpíada”, como descreve. “Nosso 
sistema era capaz de monitorar um grão de arroz 
desde a origem até a hora de ser consumido.” 

Também pela primeira vez nos Jogos, os pratos 
seriam finalizados na frente (e ao gosto) de cada atle-
ta. Cerca de 20 fornos alemães de última geração 
(perto de R$ 100 mil cada um) foram instalados na 
Vila dos Atletas.  

“Foi um espetáculo de gastronomia. Atendemos 
todas as etnias, religiões, costumes… Importamos 

O Conselho de 
Administração tinha 
proibido Mendez de 

falar com o COB

O medo era que um atleta 
comesse algo na rua, passasse 
mal e eu levasse a culpa

O COB tanto insistiu 
que convenceu a 
Sapore a alimentar 
os atletas da  
Rio 2016
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produtos, molhos, temperos e até chefs. Foi sem dú-
vida a alimentação de melhor qualidade da história 
das Olimpíadas”, garante. 

A Sapore novamente ganhou know-how e elogios 
como parceira de grandes eventos. Mas ganhou di-
nheiro? “No fim, deixei de receber uns R$ 15 mi-
lhões extras que estavam em contrato por termos 
reduzido os custos totais – o COB disse que não 
tinha mais dinheiro para me pagar. Mas eu já tinha 
recebido o que achava justo. Tivemos lucro e fize-
mos uma Olimpíada maravilhosa, que vai servir de 
vitrine para sempre.” 

Dessa vitrine já surgiram parcerias com os inúmeros 
eventos realizados quase diariamente no World Trade 
Center, em São Paulo, na nova sede da L’Oréal, no Rio, e 
nas casas de espetáculos ligadas à Time For Fun, além 
do festival de música Lollapalooza (que deve atrair 
mais de 250 mil pessoas em três dias de shows no autó-
dromo de Interlagos, em março de 2018).

Por tudo isso, Mendez diz comandar hoje “a maior 
empresa nacional em alimentação coletiva”. “Este ano 
fizemos R$ 2 bi – e agora temos uma coisa que nin-
guém tem: a capacidade de fazer algo com a complexi-
dade de uma Copa do Mundo e de uma Olimpíada com 
uma qualidade técnica e operacional igual ou melhor 
que dos maiores do mundo.”

Isso não parece ser exagero de “pai coruja”. O 
Japão, mestre em organização e atendimento, enviou 
uma delegação para conhecer de perto o que a Sapo-
re fez no Rio. “Abri tudo para eles: nossos processos, 
o sistema de reastreabilidade… Oficialmente, não vie-
ram falar de parceria. Mas pode acontecer. Afinal, 
eles também estão enfrentando dificuldades. Mesmo 
para os japoneses, o grau de complexidade de uma 
Olimpíada é alto.”

FaMÍlia nÔMade
Daniel Rivas Mendez nasceu há 55 anos em Montevi-
déu, filho de um garçom (Gilberto) e de uma cabelei-
reira (Alda) que se casaram aos 20 anos de idade. O pai 
vinha de uma família desestruturada (“meu avô era 
um militar que casou quatro vezes e morreu cedo”) e a 
mãe era órfã. 

O jovem casal não criava raízes, sempre em busca de 
um futuro melhor para Daniel e sua irmã Adriana. Época 
de ditaduras pela América do Sul. De Montevidéu foram 
para Buenos Aires. Quando o Uruguai parecia ter me-
lhorado um pouco, voltaram. Os confrontos entre os 
guerrilheiros tupamaros e as Forças Armadas, no entan-
to, atingiram níveis insuportáveis – e a família Mendez 
atravessou a fronteira outra vez.

“Um dia, meu pai recebeu proposta para trabalhar 
em Punta del Este. Chefs de cozinha da Itália e da Es-
panha iam para lá. Era um lugar superexclusivo”, lem-
bra Daniel Mendez. A balança política e econômica 

estava pendendo para o lado da Argentina, e a uru-
guaia Punta era o lugar onde os argentinos ricos gosta-
vam de passar o verão. “Então nossa vida ficou assim: 
metade do ano na Argentina e metade no Uruguai. Só 
dos meus tempos de criança, lembro de uns 20 lugares 
onde morei.”

O dinHeiRO SUMiU 
“Viemos para o Brasil quando eu tinha 11 anos. Aqui 
não tinha esse negócio de chef – pelo menos em Pe-
lotas, para onde a gente se mudou. Por isso, lá meu 
pai conseguiu emprego no melhor restaurante da ci-
dade. E, como ele era muito simpático e comunicati-
vo, virou a sensação. Até na televisão ele aparecia”, 
conta Mendez. 

Gilberto tinha talento e sorte. Além do restaurante, 
pegou a concessão de um clube da cidade. Animado, 
Daniel, com 15 anos, começou a trabalhar com o pai.

Mas Gilberto não parava no lugar. O desapego levou 
a família para um novo endereço: Jaguarão, na fronteira 
do Brasil com o Uruguai. “Eu atravessava a ponte para 
estudar no Uruguai, onde o ensino era melhor, e na 
volta ia servir os clientes no restaurante do meu pai (ele 
ganhou o espaço num hotel, não pagava nada graças à 
fama que tinha no Sul).” 

Dessa vez, parecia que a vida ia sossegar. Gilberto 
chegou a ter três restaurantes na pequena Jaguarão. 
“Ganhou um monte de dinheiro. Mas não soube admi-
nistrar. Não jogava, não bebia, só não sabia gerenciar o 
dinheiro. Comprou cinco carros. Para quê? Comprou 
uma chácara com animais sem entender nada disso – e 
os bichos morriam.”

aTaQUe aO Pai
Já adolescente, um tanto re-
belde, não muito apaixonado 
pelos estudos e inconformado 
com o que via, Daniel começou a 
brigar com o pai. Numa das trocas 
de ofensas, Gilberto disse que ainda 
veria o filho na sarjeta. “Fiquei muito bravo 
com isso. Peguei uns talheres que estavam ao meu al-
cance e joguei nele.” Acertou? “Não sei, meu pai era 
um homem enorme, saí correndo e não voltei mais”, 
conta, rindo.

Foi tentar andar com as próprias pernas em Porto 
Alegre. Na capital gaúcha trabalhou como garçom 
(apesar de ter prometido a si mesmo não trabalhar 
mais com isso, para poder ter os fins de semana livres). 
Até tentou ficar atrás de uma mesa como estagiário de 
RH em uma rede de materiais de construção, mas não 
aguentou um mês na função.

“Eu gostava de ver gente, de conversar, de atender, 
falar de comida, gastronomia… E lá fui eu trabalhar 
como garçom no hotel Embaixador. Me matava de tra-
balhar de dia (o café abria às 5h da manhã) e estudava 
de noite. Não tinha sábado, não tinha domingo…” 

Esse negócio de trabalhar nos fins de semana defini-
tivamente não era com ele. Acabou convencendo o 
dono do hotel a folgar nos domingos. “Isso e mais o fato 
de eu trabalhar de cabelão comprido, o que era proibi-
do para os outros, fizeram com que eu fosse detestado 
pelos colegas”, lembra, rindo ainda mais. “Vinha muito 
uruguaio e argentino ao hotel, e como eu era comunica-
tivo e divertido, além de falar espanhol, acabei virando 

um tipo de relações públicas.”
Um dia, viu num anúncio que estavam 

contratando muita gente para trabalhar com 
comida. “Fiquei curioso e fui lá. Ficava 
numa rua em Canoas sem asfalto, um lugar 
longe… Era a Puras, que já fazia 5.000 refei-
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da casInHa veLHa  
aO tOpO eM 25 anOs

1992
O ex-garçom uruguaio 

daniel Mendez funda 
a Sapore em uma casa 
alugada “prestes a cair” 

em Campinas (SP). Serve 
250 refeições diárias ao 

primeiro cliente 

1993
Eram servidas 5.000 
refeições/dia quando  
um único cliente faz  
esse número dobrar

1994
institui um painel 

eletrônico para “medir” a 
satisfação dos usuários 2001

Ao atingir 500 clientes, 
passa a investir em 
operação logística própria

2004
Cria um programa 

de “inteligência 
operacional” com foco 

no desenvolvimento de 
produtos, equipamentos 

e colaboradores

2008
a crise econômica 
mundial abala as 
estruturas da Sapore, 
que quase vai à falência

2011
as vendas batem recorde  
e ultrapassam R$ 1 bilhão 2012

Funda a associação 
daniel Mendez de 
capacitação para jovens

2014
Contratada pela Fifa, monta 

unidades de alimentação 
nos estádios das 12 

cidades-sede da Copa do 
Mundo de futebol no Brasil

2016
É a responsável pela 
alimentação de atletas 
e paratletas durante 
os Jogos Olímpicos 
no Rio, na maior 
operação já realizada 
pela empresa

2017
Chega aos 25 anos 

como maior empresa 
de capital 100% 

nacional no setor

Numa das discussões, jogou os 
talheres no pai e saiu correndo.  

Foi tentar a sorte em Porto Alegre

a nova sede em 
campinas e o início 
das operações, 
fornecendo 250 
refeições por dia 
(Daniel Mendez  
no centro)
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ções para indústrias no Rio Grande do Sul. Falei tudo o 
que eu sabia fazer para a recrutadora. Inventaram um 
cargo para mim – instrutor técnico de cozinha – e per-
guntaram quanto eu queria ganhar. Pedi 1.800 dinhei-
ros da época e fui contratado (se tivesse pedido o dobro, 
acho que eles pagavam).”

De novo, começou a conquistar a admiração dos pa-
trões e o ódio dos colegas. Revirava o lixo para reclamar 
de desperdício, criticava a decoração dos ambientes e 
dos pratos… “Para se livrar de mim, o diretor de opera-
ções foi até o dono e começou a dizer que eu era bem 
apresentado, sabia falar bem, era entusiasmado, tinha 
carro, não sei que mais… ‘Por que você não coloca ele na 
área comercial?’, falou o tal diretor. Eu nunca tinha ven-
dido nada na vida, mas o patrão caiu na conversa.”  

No primeiro cliente, o primeiro sufoco. “Ele fez 
um monte de perguntas que eu não sabia responder. 
Mas tive a lucidez de falar a coisa certa: ‘Olha, não sei 
te responder agora, prefiro não falar bobagem. Vou 
até a empresa, pego todas as respostas e volto para 
esclarecer suas dúvidas.’” E assim fez. “Ele ficou en-
cantado com essa atitude. Não fechou contrato, mas 
aquilo me serviu de lição. Acabei virando o grande 
vendedor da região.” 

E ficou cada vez mais exigente: “O que eu prometia 
para o cliente, ao fechar contrato, eu perturbava nossa 
operação até ficar do jeitinho que tinha sido combina-
do. Como vendedor, eu não 
tinha nada que dar palpites na 
implantação do serviço. Mas 
era o meu nome que estava em 
jogo.” Dessa vez, pegou tama-
nho gosto pelo trabalho que não 

tirava férias, varava noites e sacrificava seus tão amados 
sábados e domingos. Mas novamente o gene da mudança 
falou mais alto. Disse que ia sair da empresa – e recebeu 
em troca a proposta para trabalhar em Campinas, onde 
as vendas patinavam. Aceitou, e mais uma vez seu estilo 
agressivo rendeu frutos para a empresa e para ele pró-
prio. Assumiu toda a operação da região campineira e fez 
a Puras saltar para 55 mil refeições diárias.

Aos 30 anos de idade, achou que já tinha cacife e 
conhecimento suficientes para abrir o próprio negó-
cio de alimentação. Vendeu seu carro (um Gol GTI), 
pegou o dinheiro da rescisão da Puras (que ele calcula 
em US$ 10 mil), comprou móveis em um leilão, alugou 
uma casinha velha… E lá montou a Sapore.

Como era de esperar, cresceu a olhos vistos. Sentia-
-se invencível, até que a crise mundial de 2008 o atingiu 
em cheio. Por muito pouco não fechou as portas. “Me 
senti injustiçado, maltratado pela vida. Mas reverter 
essa quase quebra nos deixou muito fortes. Se não fosse 
isso, na crise atual não sei o que seria de nós”, avalia.

Hoje a Sapore serve quase 1,2 milhão de refeições por 
dia. Com toda essa saúde, Mendez anuncia, com certo 
mistério, os próximos passos: um “grande projeto no va-
rejo” – envolvendo lojas próprias e presença em  pontos 
de grande fluxo de pessoas – e outro, igualmente ambi-
cioso, ligado a infraestrutura. Se depender do entusias-
mo que ele demonstrou nesta já noite de segunda-feira 

de feriado, certamente vai sen-
tir, de novo, o sabor do sucesso. 

Em tempo: o pai, que mor-
reu há dois anos, teve tempo 
suficiente para ver e admirar o 
sucesso do filho. 

a SapOre em númerOS

servidas por dia no primeiro contrato

refeições servidas por dia 
no primeiro ano de atividade

servidas na  
Vila Olímpica

servidas durante a Olimpíada e Paralimpíada

foi o faturamento em 2016

de fornecimento 
ininterrupto na Rio 2016

de crescimento 
sobre 2015

250 refeições

6.000

25.000 900 clientes

82.000 refeições

1.200.000
refeições

R$ 1,7 bilhão

pessoas

2.000.000

3 campos de futebol

refeições

78 dias

15.000

20,4%

era o tamanho da estrutura para alimentar atletas na Rio 2016

foram servidas por dia 
nos últimos 12 meses

por dia no segmento hospitalarem 2017

atendidos em 2017

colaboradores atuais

Os próximos passos 
incluem "um grande 

projeto no varejo"


