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Deliciosos e lucrativos
Brasilienses aproveitam a Páscoa para aumentar a renda, com comercialização de ovos de chocolates e 

bombons. Vendas desses produtos devem aumentar 18% em relação ao ano passado, segundo a Fecomercio-DF

L
evantamento recente da Federação do 
Comércio de Bens, Serviços e Turis-
mo do Distrito Federal (Fecomércio-
DF) mostra crescimento de 18% nas 

vendas de Páscoa em relação ao ano passa-
do. A previsão favorável também se esten-
de a outros presentes, que se tornaram op-
ção para esta época do ano e que devem ter 
um aumento de 20%, no mesmo período. O 
itens mais comprados, segundo a pesqui-
sa, continua sendo os ovos (47,7%) e os cho-
colates/trufas (47,7%) que, somados, totali-
zam 95,4% das preferências. Quem está de 
olho neste aumento são os confeiteiros ca-
seiros, aproveitando-se dos preços das mar-
cas mais comerciais.

Apaixonada por confeitaria, Bianca Bar-
reto, 36, está com uma ex-
pectativa muito alta em 
relação às vendas. “Essa 
época do ano é excelente 
para a área de confeitaria. 
Mesmo com os insumos 
custando tão caro, a gente 
consegue aumentar bas-
tante a renda. Mas busco 
sempre cobrar um preço 
justo dos meus clientes”, 
afirma. A empresária ex-
põe que começou a fa-
zer doces na época de es-
cola, e seus amigos ado-
ravam. Já na fase adul-
ta, aproveitou a habilida-
de para fazer uma renda 
extra. “As pessoas prefe-
rem os ovos caseiros aos 
de mercado. Acho que a 
qualidade, por ser arte-
sanal, atrelada ao cuida-
do maior com o produ-
to, chamam a atenção”, 
diz Bianca.

Segundo dados do 
Sindicato do Comércio 
Varejista do DF (Sindi-
varejista), em 2022, as 
vendas de ovos de cho-
colate na Páscoa tive-
ram um crescimento de 
10,6% — em 2021, foi de 
apenas 4%, em razão da pandemia. A esti-
mativa para este ano é que o valor médio 
gasto com ovos de chocolate aumente de 
R$ 112 para R$ 117 em relação ao ano pas-
sado, enquanto que, nas vendas pela in-
ternet, o aumento será de 52% para 57%. 
O sindicato reúne cerca de 30 mil empre-
sas de varejo de diferentes tipos.

A supervisora de vendas Tatiane de Sou-
sa Silva, 40, começou a produzir ovos de 
páscoa caseiros há dois anos. “No início da 
pandemia, eu fiquei desempregada e co-
mecei a vender bolos caseiros e, quando 
chega perto dessas datas comemorativas 
como a Páscoa, eu vou me adaptando ao 
produto que existe mais demanda”, declara 
a moradora de Planaltina. Tatiane explica 
que os ovos de chocolate fazem sua renda 
crescer em 100%. “Existe bastante deman-
da para os ovos. Meus produtos são a partir 
de R$ 65 e o preço vai variar com tamanho 
e recheio. Eu vendo de todas as formas.” 

A Associação Brasileira da Indústria de 

Chocolates, Amendoim e Balas (ABICAD) 
encomendou uma pesquisa, realizada pela 
consultoria KPMG. O resultado revela que o 
feriado gerou 7,9 mil vagas de trabalho tem-
porário no país. Para a Páscoa de 2023, novos 
trabalhadores contratados para atuar em fá-
bricas e pontos de comércio já se preparam 
para movimentar a indústria, diante da alta 
demanda de ovos e chocolates nessa época.

Nascida em Juiz de Fora (MG), Camila 
Cindy, 32, começou sua história na confei-
taria artesanal em março de 2020, quan-
do morava em Maputo, Moçambique, no 
sul da África. Camila veio a Brasília para 
ver o nascimento de seu sobrinho, em 6 de 
março. “No dia 16, a fronteira fechou. Não 
consegui retornar e me vi um pouco per-
dida, sem saber o que fazer com tudo fe-
chando aqui no Brasil”, relembra. Dian-
te da proximidade da Páscoa, ela decidiu 

investir na confeitaria. 
Com sua mãe, Cami-
la é responsável por tu-
do. “Eu era o marketing, 
era a entrega, eu que re-
cebia e fazia a confec-
ção dos pedidos. Isso me 
trouxe uma autoestima 
muito boa, porque eu via 
que tinha um retorno fi-
nanceiro. Então, em to-
da Páscoa, eu acabo in-
vestindo para fazer ovos, 
cativar os clientes e tra-
zer um pouco mais de 
amor e doçura”, ponde-
ra. Ela atende seus clien-
tes por meio do insta-
gram @confeitosdacami.

Capacitação

Focar no planejamen-
to e nas perspectivas de 
mercado é essencial pa-
ra quem usa datas come-
morativas para empreen-
der, como conta o geren-
te de atendimento per-
sonalizado do Sebrae-DF, 
Ricardo Robson. “E, com 
base na definição de seus 
clientes, saber qual pro-
duto ou serviço será dis-

ponibilizado, tentando enxergar qual o de-
sejo desse público, de forma que consiga es-
truturar o seu negócio em cima dessas neces-
sidades”, complementa o executivo. Em um 
mercado onde todo mundo faz a mesma coi-
sa é necessário se destacar e, para o especia-
lista, a inovação e a capacitação profissional 
podem fazer a diferença dentro do seu em-
preendimento. “Então, é identificar, enxergar 
enquanto empresário quais são as lacunas, 
e seus gaps de conhecimento. Planejamen-
to de vendas, marketing digital e os links pa-
trocinados que ajudam muito na comercia-
lização dos seus produtos são alguns temas 
que são relevantes e que são importantes pa-
ra o empreendedor se capacitar”, acrescenta.

A estudante de biomedicina Rebeca Boa-
ventura, 22, começou a fazer doces com sua 
irmã, como uma forma de ganhar renda ex-
tra diante das dificuldades de encontrar es-
tágio na sua área. “Unimos uma coisa que a 
gente gosta muito de fazer, que é cozinhar, 
com o nosso amor por doces. Então, o ramo 
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Rebeca e Raquel uniram o prazer e o talento à oportunidade gerar renda
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O maior cuidado com a produção artesanal agrada consumidores do DF

Não apenas ovos, mas também outros produtos estão entre as preferências

»  O Serviço Nacional de 
Aprendizagem Industrial 
(Senai-DF) publicou edital 
com mais de 3,4 mil vagas 
gratuitas. Entre os cursos, 
há o de Confeiteiro, em que 
os alunos aprendem sobre a 
fabricação de produtos das 
confeitarias básica e fina, a 
exemplo de tortas, bolos e 
doces. Os interessados podem 
se inscrever pelo site cursos.
senaidf.org.br até 30 de junho 
ou enquanto houver vagas.

»  Este é um curso de 
qualificação, com duração 
de cerca de três meses, com 
vagas nas escolas do Senai 
do Gama e de Taguatinga. Há 
opções de turmas presenciais 
e semipresenciais. As vagas 
são para pessoas de baixa 
renda, preferencialmente 
trabalhadores, empregados ou 
desempregados.

Qualifique-se 
profissionalmente

da confeitaria foi perfeito para gente”, obser-
va. Depois de um tempo produzindo somen-
te para encomenda, as empreendedoras se 
sentiram prontas para o próximo passo. Foi 
assim que surgiu Lounitta, confeitaria digital 
que homenageia as falecidas avós, Lourdes e 
Anitta. A venda dos doces aumenta a renda 

de Rebeca e sua irmã em 30% a 40%. Esta 
Páscoa será a primeira desde a fundação da 
Lounitta, e os pedidos podem ser feitos pe-
los contatos disponibilizados no instagram 
@lounitta.confeitaria.

*Estagiários sob a supervisão de Patrick Selvatti


