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ABIP promove 31° edição do 
Congrepan em Setembro
O mercado brasileiro da panificação e confeitaria está 
em crescente expansão. Movimentando cerca de 2,2% 
do PIB e empregando quase 3 milhões de pessoas no 
país, o setor do nosso conhecido pãozinho francês re-
presenta hoje um dos termômetros mais assertivos do 
crescimento do Brasil.

LEIA MAIS

Abertas as inscrições para 
os cursos de panificação do 
“Qualifica Petrolina”
LEIA MAIS

Feira do doce mineiro será 
realizada em Ipatinga neste 
final de semana!
LEIA MAIS

Pasta americana com uma 
versão bem brasileira

LEIA MAIS

Ser dono de padaria requer preparo e compromisso, 
pois trata-se de um negócio complexo, com alta com-
petitividade. Segundo a Abip - Associação Brasileira da 
Indústria de Panificação e Confeitaria, apenas em São 
Paulo, existem mais de 12 mil padarias. Além de lidar 
com a concorrência, é essencial saber operar tanto de 
forma comercial como industrial. 

LEIA MAIS

A arte de administrar bem: 
sua padaria merece ser 
bem sucedida!

Varejo 4.0: como entrar na era 
da convergência digital
Vender é uma das mais antigas atividades humanas. 
Conforme o mundo muda, o modo de se fazer comér-
cio também muda. Já é possível ver o processo do va-
rejo se transformar profundamente nos últimos anos, 
sobretudo, por causa da revolução digital. Justamente 
por isso, em 2012, surgiu o termo “varejo 4.0”. Porém, 
o consumidor está evoluindo, e é preciso estar atento.

LEIA MAIS

https://congrepan.com.br/abip-promove-31a-edicao-do-congresso-brasileiro-da-panificacao-em-setembro/
https://g1.globo.com/pe/petrolina-regiao/noticia/2018/09/03/abertas-inscricoes-para-cursos-de-panificacao-e-confeitaria-do-programa-qualifica-petrolina.ghtml
https://maisminas.org/ipatinga-sedia-feira-do-doce-mineiro/
http://www.abip.org.br/site/confeitaria-pasta-americana-agrega-valor-ao-produto-final/
https://www.cpt.com.br/cursos-a-distancia-na-area-padaria-e-confeitaria/artigos/como-administrar-uma-padaria-bem-sucedida-no-mercado
https://www.segs.com.br/seguros/133435-varejo-4-0-como-entrar-na-era-da-convergencia-digital
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Dicas de inovação para pe-
quenas padarias
A pequena empresa de hoje pode tornar-se um 
grande negócio amanhã. Começar pequeno é uma 
realidade cheia de desafios, porém, ao mesmo tempo, 
repleta de oportunidades. As padarias artesanais 
estão conquistando um espaço cada vez maior no país 
e, para permanecer no mercado, há principios valiosos. 

LEIA MAIS 

Taxa argentina trava mercado 
do trigo no Brasil

LEIA MAIS

Melhor chocolateiro do Brasil 
participa do Hippo Gourmet 
Experience, em Floripa
LEIA MAIS

Empresas do varejo devem 
ser mais transparentes, diz 
pesquisa americana
A maior preocupação dos líderes das empresas é a 
demanda por velocidade, eficiência e transparência 
(32%), seguida da competição com empresas de pla-
taforma (29%) . Estas conclusões estão na pesquisa 
“Global Consumer Executive Top of Mind 2018”.

LEIA MAIS

Alta do dólar na economia 
influencia o preço do pão em 
Feira de Santana 
LEIA MAIS

Pão de Açúcar é destaque no 
Rio Gastronomia com palestras, 
brindes e bons preços
LEIA MAIS

Brasil na gastronomia: inde-
pendente, mas nem tanto

LEIA MAIS

Núcleo de Panificadoras da 
ACIBR participa de Missão 
Internacional à Alemanha
LEIA MAIS

Varejo registra crescimento 
de 2,6% em agosto
O movimento de vendas do varejo paulistano cresceu 
em média 2,6% em agosto na comparação com o mes-
mo período de 2017, segundo o Balanço de Vendas da 
Associação Comercial de São Paulo (ACSP). O resulta-
do foi puxado pelo sistema a prazo (5,9%), beneficiado 
pela queda dos juros e pelo alongamento dos prazos, 
que estimulam a compra parcelada.

LEIA MAIS

https://maisminas.org/dicas-de-inovacao-padarias/
http://www.paranacooperativo.coop.br/ppc/index.php/sistema-ocepar/comunicacao/2011-12-07-11-06-29/ultimas-noticias/119310-impacto-taxa-argentina-trava-mercado-de-trigo
https://gshow.globo.com/nsc-tv/especial-publicitario/hippo/noticia/melhor-chocolateiro-do-brasil-participa-do-hippo-gourmet-experience-em-floripa.ghtml
https://ecommercenews.com.br/noticias/pesquisas-noticias/empresas-de-produtos-de-consumo-e-do-varejo-precisam-ser-mais-velozes-eficientes-e-transparentes-aponta-pesquisa-da-kpmg/
https://www.acordacidade.com.br/noticias/199293/alta-do-dolar-influencia-o-preco-do-pao-em-feira-de-santana.html
https://epoca.globo.com/experiencias-unicas-no-maior-evento-da-gastronomia-23033805
https://www.folhape.com.br/diversao/diversao/sabores/2018/09/01/NWS,79708,71,513,DIVERSAO,2330-BRASIL-GASTRONOMIA-INDEPENDENTE-MAS-NEM-TANTO.aspx
https://rc.am.br/homes/page_noticia/id_51181/
http://www.investimentosenoticias.com.br/noticias/economia/varejo-cresce-2-6-em-agosto
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Sazonalidade de matérias-
primas, o desafio de lidar 
com os perecíveis
Embora haja períodos de menor oferta, há também a 
sazonalidade positiva, ou seja, tempos de abundância 
de produção de determinada matéria-prima. Essa di-
nâmica significa preço final mais baixo à padarias e res-
taurantes e é uma oportunidade valiosa para pratos de 
maior diversidade de sabores para os clientes.

LEIA MAIS

Camelodrama é eleita a melhor 
doceria de Curitiba
Ao todo, 26 endereços foram selecionados como os 
melhores pontos da cidade para a apreciação de doces 
pela Veja Comer & Beber. Dentre eles, a casa campeã 
escolhida foi a Camelodrama, com suas receitas ex-
clusivas que consquistaram o público local e também 
turistas, que aproveitam as delícias gastronômicas do 
roteiro curitibano.

LEIA MAIS

Como adequar a qualidade 
dos comércios antigos aos 
tempos modernos
Há um bairro em Recife que, além de residencial, possui 
também uma forte característica: a presença de vários 
estabelecimentos comerciais. Na região do Madalena, 
as padarias ostentam uma espécie de certificado de 
garantia, conferido por seus anos de existência.

LEIA MAIS

Corrida das maquininhas: 
GPA entra na disputa com 
lançamento da “Passaí”
O Grupo Pão de Açúcar lançou, por meio de sua rede de 
atacadistas Assaí, as primeiras maquininhas para car-
tão da marca, chamada Passaí.  O grupo é o mais novo 
combatente na corrida dos terminais de pagamento no 
mercado brasileiro, que é dominado pela Cielo.

LEIA MAIS

Padaria artesanal Belo Rústico 
inaugura unidade na Barra
A Barra, no Rio de Janeiro, ganhou mais uma opção de 
padaria artesanal. A Belo Rústico, que chega agora ao 
Shopping Barra, tem  como especialidade pães finos -  
todos feitos com fermentação natural -, pizzas rústi-
cas e brusquetas de sabores diferenciados. O espaço 
foi inaugurado como nova opão para os clientes.

LEIA MAIS

http://praticabr.com/blog/5-dicas-para-economizar-na-sazonalidade-dos-alimentos/
https://veja.abril.com.br/entretenimento/melhores-docerias-curitiba/
http://www.diariodepernambuco.com.br/app/noticia/economia/2018/08/30/internas_economia,761446/madalena-mantem-a-tradicao-de-antigos-e-novos-estabelecimentos-agrega.shtml
https://www.infomoney.com.br/minhas-financas/consumo/noticia/7601466/na-corrida-das-maquininhas-gpa-entra-na-disputa-com-lancamento-da-passai
https://www.correio24horas.com.br/noticia/nid/padaria-artesanal-belo-rustico-inaugura-unidade-na-barra/
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Quando o amor pelos pães 
é o princípio para abrir um 
novo negócio
Farinha, fermento, água, sal e muito amor são os ingre-
dientes básicos para se fazer um pão de fermentação 
natural. E essa é a rotina de Julia e Carlos, ambos são 
empreendedores no ramo da panificação, em Floria-
nópolis, e se dedicam ao ofício com muito empenho. 

LEIA MAIS

Revista do Sebrae RS traz o 
empreendedorismo gaúcho 
como destaque
LEIA MAIS

Palestras em Betim (MG) 
destacam mulheres empreen-
dedoras e tecnologia
LEIA MAIS

Canadá oferece oportunida-
des de negócio para em-
preendedores brasileiros
LEIA MAIS

Tecnologia e inovação: saiba 
porque elas são a base para o 
varejo do futuro
LEIA MAIS

Faz entrega a domicílio? Veja 
como aumentar seus lucros
Consultar um especialista na área, entregar nos prazos 
determinados e criar postos de retirada são dicas im-
portantes para se dar bem. A ordem é facilitar a vida do 
consumidor, que muitas vezes não está em casa para 
receber o produto. Em vez da entrega tradicional, pre-
fira estabelecer pontos de fácil acesso.

LEIA MAIS

Galo Padeiro: saiba como ela 
se tornou a melhor

LEIA MAIS

Sabor de infância: fazendo 
sucesso com doces caseiros

LEIA MAIS

https://g1.globo.com/sc/santa-catarina/sc-mais/noticia/2018/09/05/amor-por-paes-conheca-a-historia-de-dois-empreendedores.ghtml
https://www.coletiva.net/jornalismo/revista-do-sebrae-rs-traz-o-empreendedorismo-gaucho-como-destaque,280991.jhtml
http://minasfazciencia.com.br/2018/09/05/empreendedorismo-e-mulheres-na-tecnologia/
https://revistapegn.globo.com/Empreendedorismo/noticia/2018/08/canada-oferece-oportunidades-de-negocios-para-empreendedores-brasileiros.html
https://exame.abril.com.br/negocios/tecnologia-e-inovacao-a-base-para-o-varejo-do-futuro/
https://revistapegn.globo.com/Administracao-de-empresas/noticia/2018/08/6-dicas-para-melhorar-entrega-e-lucrar-mais-com-seu-e-commerce.html
https://veja.abril.com.br/entretenimento/galo-padeiro-melhor-padaria-recife/
https://revistapegn.globo.com/Banco-de-ideias/Alimentacao/noticia/2018/09/sabor-de-infancia-empreendedor-faz-sucesso-com-doces-caseiros.html

