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Os padeiros são os grandes homenageados da Asso-
ciação Brasileira da Indústria de Panificação e Confeita-
ria – ABIP em dezembro. “Os padeiros são a verdadeira 
força motriz da indústria de panificação e confeitaria. 
Estamos muito felizes de reconhecer e homenagear 
esses profissionais”, afirma José Batista de Oliveira, 
presidente da ABIP.

LEIA MAIS

Na rotina das padocas, são os 
padeiros que movimentam a 
cidade todos os dias

             Assinatura Metodologia Propan: descubra hoje
as melhores estratégias para o seu negócio

Quer ter acesso exclusivo a vídeo-aulas com Márcio Rodrigues contando tudo sobre os principais Indicadores 
do Setor, Estratégias de Negócio, Alavancagem de Vendas e os novos rumos do mercado? Não perca mais tem-
po, saia na frente da concorrência e seja você também um assinante Metodologia Propan   LEIA MAIS

Temporada das vendas: cresce a procura por panetones 
artesanais e pratos prontos para a ceia de natal em 2019

Rumo ao centenário: Em-
pório Kaminski comemora 
abertura de nova unidade
O Estado do Paraná celebrou nesta semana a inaugu-
ração de mais uma unidade da Empório Kaminski, umas 
das principais representantes da panificação não só de 
sua região mas também de todo o país. Confira!

LEIA MAIS

Como o Madero fez frente às 
grandes redes de fast food
O fundador da marca, Junior Durski, conversou com 
Pequenas Empresas & Grandes Negócios sobre todo 
o aprendizado que teve no decorrer dos anos. Durski é 
um empreendedor que não tem medo de errar. Se ele 
tem uma intuição, segue e depois vai ajustando.

LEIA MAIS

Padarias já sentem o aumento da demanda por panetones e melhor custo-benefício, variedade e qualidade são 
atrativos para clientes ávidos pelo sabor único dos itens artesanais.  Mais sobre o tema na página 02.

https://www.segs.com.br/demais/207835-na-rotina-das-padocas-sao-os-padeiros-que-movimentam-a-cidade
https://profile.hotmart.com/assinatura-da-metodologia-propan-com-marcio-rodrigues
http://www.marciorodrigues.com.br/mostraNoticia.php?codnoticia=1331
https://revistapegn.globo.com/Empreendedorismo/noticia/2019/12/como-o-madero-quer-competir-com-o-mcdonalds-mesmo-sem-abrir-franquias.html
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PRODUTOS E EMPRESAS
Cresce a procura por pane-
tones artesanais e pratos 
para a ceia de natal
Os clientes estão cada vez mais interessados em 
panetones não industrializados e pratos prontos 
para a ceia.  Para o público hoje, além de ser mais 
gostoso, o panetone artesanal ainda faz bem para a 
saúde, já que não possui conservantes e é livre de 
corantes. É uma delícia obrigatória na mesa de natal. 
LEIA MAIS 

Verdemar é premiado entre 
os melhores do Marketing
A rede mineira de supermercados Verdemar foi, mais 
uma vez, agraciada com o Prêmio Marketing Con-
temporâneo, promovido pela Associação Brasileira de 
Marketing & Negócios (ABMN). Este é o segundo ano 
consecutivo que o Verdemar se inscreve para partici-
pação no concurso da ABMN.

LEIA MAIS

FecomercioSP: Varejo terá o 
melhor Natal desde 2008

LEIA MAIS

Pães veganos: como o clien-
te identifica em uma padaria
Muitos clientes já vão aos lugares procurando por um 
selo específico vegano, que lhes garante que aquele 
produto está seguro. Assim, podem fazer uma compra 
muito mais rápida, sem perder tempo lendo os rótulos. 
Ao desenvolver alimentos livres de alergênicos, é 
interessante que sua própria padaria crie um selo que 
diga as principais propriedades daquele pão.

LEIA MAIS 

4 dicas para vender mais com 
as festas de fim de ano

LEIA MAIS

https://www.gazetadopovo.com.br/conteudo-publicitario/brioche-padaria/cresce-a-procura-por-panetones-artesanais-e-pratos-para-a-ceia-de-natal-em-curitiba/
http://portalamis.org.br/plus/modulos/noticias/ler.php?cdnoticia=1389
https://www.jornalcontabil.com.br/fecomerciosp-varejo-paulista-deve-ter-o-melhor-natal-desde-2008/
https://massamadreblog.com.br/know-how/curiosidades/paes-veganos-veja-as-opcoes-e-receitas-para-saborear-no-dia-a-dia/
https://fermais.com.br/vender-mais-com-as-festas-de-fim-de-ano/
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ARTIGOS TÉCNICOS

ECONOMIA

Pão brasileiro: a opção que traz 
mandioca e pode custar bem 
menos segundo a Abimapi
Em 1995, Elcione apresentou um projeto de lei para a 
criação do “pão brasileiro”, pão que seria produzido com 
farinha de trigo adicionada de farinha de mandioca refi-
nada, de farinha de raspa de mandioca, ou de fécula de 
mandioca, adquiridos pelo poder público. O projeto de lei 
também buscava estabelecer regime tributário espe-
cial para a farinha, mas a Câmara arquivou o PL.

LEIA MAIS

Por: Prática

Manter uma boa produtividade na panificação é algo 
essencial para sustentar a lucratividade do negócio. 
Confira as dicas da Prática!

LEIA MAIS

Pudim: a sobremesa atem-
poral das padarias
Tradicional receita ganhou diferentes versões nos últi-
mos anos, sendo produto destaque no mercado artesa-
nal e industrial. Um levantamento feito pela Associação 
Brasileira de Nutrologia (Abran) aponta que, na hora de 
escolher a sobremesa, 69% dos brasileiros consultados 
preferem pudins, chocolates, gelatinas, entre outros. 

LEIA MAIS

Parece custo, mas é fonte de 
receita: quando investir em 
itens complementares 
Por: Food Service

LEIA MAIS

Como marcas tradicionais es-
tão se reinventando para atrair 
novos clientes

O azeite, por exemplo, foi um item que os donos de piz-
zaria tinham relutância em dar aos clientes, quando re-
alçava o sabor e poderia estar no preço da experiência.

https://www.diarioonline.com.br/noticias/para/542545/pao-brasileiro-tera-mandioca-e-pode-custar-bem-menos
http://blog.praticabr.com/como-marcas-tradicionais-estao-se-reinventando-para-atrair-novos-clientes/
https://www.foodservicenews.com.br/pudim-a-sobremesa-atemporal/
https://www.foodservicenews.com.br/parece-custo-mas-e-fonte-de-receita/
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Rede de restaurantes com 
35 anos fatura R$ 80 milhões
Fernando de Lamare era apaixonado por culinária. Mas 
sua profissão até os 73 anos era em outro ramo: en-
genharia. Foi só quando se aposentou que o carioca, 
incentivado pelos amigos, decidiu investir no sonho de 
trabalhar com gastronomia. Seu primeiro empreendi-
mento, uma rotisserie no Leblon, foi aberto em 1984. 
Trinta e cinco anos depois, seu filho Pedro de Lamare 
comanda a rede Gula Gula, já com 12 unidades.

LEIA MAIS

Por que o comportamento dos 
líderes precisa mudar para o 
novo varejo?
LEIA MAIS

Quanto do sucesso do depende 
da franqueadora e quanto de-
pende do franqueado?
LEIA MAIS

Como virar o jogo para as 
vendas e fidelizar o cliente 
no mercado atual
LEIA MAIS

Empresas lideradas por pes-
soas inventoras são mais 
inovadoras no mercado
LEIA MAIS

Paneteria é destaque com 
pães artesanais

LEIA MAIS

Paola Carosella explica como 
é a fermentação natural

LEIA MAIS

Vendas do varejo crescem 
2,4% em um mês com o me-
lhor desempenho do país
Após a queda no comércio registrada na última avalia-
ção, as vendas no varejo cresceram 2,4% no Amapá du-
rante o mês de outubro, comparado a setembro. Foi o 
maior crescimento do país no período e também man-
tém o estado com o melhor desempenho.

LEIA MAIS

https://revistapegn.globo.com/Banco-de-ideias/Alimentacao/noticia/2019/12/rede-de-restaurantes-com-35-anos-fatura-r-80-milhoes.html
https://administradores.com.br/noticias/por-que-o-comportamento-dos-l%C3%ADderes-precisa-mudar
https://administradores.com.br/noticias/o-que-esperar-de-uma-franquia
https://administradores.com.br/noticias/como-virar-o-jogo-para-as-vendas
https://www.consumidormoderno.com.br/2019/12/12/empresas-inventores-mais-inovadoras/
https://jornaldoguara.com.br/2019/12/06/nada-como-um-pao-bem-feito/
https://videos.band.uol.com.br/masterchef/16728654/paola-carosella-explica-como-e-a-fermentacao-natural-do-pao.html
https://g1.globo.com/ap/amapa/noticia/2019/12/12/vendas-do-varejo-crescem-24percent-em-um-mes-e-ap-se-mantem-com-o-melhor-desempenho-do-pais.ghtml

