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Introducdo

Ol4, seja bem-vindo (a) ao curso “Compotas e Con-
servas Lucrativas”.

A partir de agora vocé vai aprender a fazer produtos
artesanais cheio de sabores para vender aos seus clien-
tes, presentear seus amigos ou aproveitar junto com sua

familia.

Além das técnicas e receitas vocé também ird apren-
der como:

Calcular Frete Para Delivery

Vender Produtos Artesanais Pelo iFood

Vender Produtos Artesanais Pela Internet

Vender Produtos Artesanais nas Redes Sociais:

o Criar Uma Fanpage Profissional

o Criar Sua Loja Virtual no Facebook
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« Vender no Instagram
e Vender no WhatsApp
o Criar Sua Identidade Visual:
e Criar Seu Logotipo
o Criar Sua Capa do Facebook
o Criar Imagens Para Anuncios no Facebook

e Anunciar Seus Produtos no Facebook

Espero que vocé aproveite todo esse conteudo que pre-
parei com carinho.

Qualquer duvida sobre o conteudo desse e-book, en-
vie sua mensagem para:

aventalempreendedor@gmail.com

Lembre-se: Toda conquista comeca com a decisdo de
tentar.

Com carinho,

Larissa Lima



mailto:aventalempreendedor%40gmail.com?subject=D%C3%BAvidas
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Ha milhares de anos, para conservar alimentos, costuma-
va-se enterrar animais no gelo, secar as frutas e salgar os
peixes, o que mantinha a qualidade dos produtos podendo
ser guardado para épocas de escassez ou mesmo para o in-
verno, que costumava ser muito rigoroso. Podia também
ser levado em longas jornadas.

Esse método era muito importante para garantir a sobrevi-
veéncia.

Na Idade Antiga os gregos e romanos passaram a salgar e
defumar as carnes e peixes, deixando-os ao sol até que secas-
sem totalmente.

Foi ainda na Idade Antiga que o médico Galeno se desta-
cou com experiéncias de conservas de ervas medicinais.

Ja o século XVIII foi marcado por grandes viagens mariti-

mas.




Houve entdo uma grande preocupa¢do em como conservar

os alimentos.

O que também estimulou a pesquisa para o desenvolvi-
mento de um método confidvel de preservacao de alimentos
foi o fato de o governo francés nao ter meios de alimentar
seu exército, e por isso ofereceu uma soma de dinheiro para

quem apresentasse o melhor método.

Em 1776, o jovem cozinheiro francés Nicola Appert iniciou
seu trabalho de pesquisa e depois de 20 anos de dedicacao
encontrou o método ideal, que é usado até hoje.
Nicola ganhou o prémio das maos do préprio Napoledo

Bonaparte e revolucionou as técnicas de conservacao de ali-

mentos.
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As Matérias-Primas

O primeiro cuidado a se observar € o estado geral das
frutas, porque o sucesso da conservac¢do dos alimentos
vai depender muito da qualidade da matéria prima que

se vai utilizar.

O melhor momento para se utilizar as frutas é quando
nao estdo em estado de maturacao completa e nem ver-
de porque as muito maduras perdem a consisténcia e as

verdes ndo sdo saborosas.

Escolha aquelas que apresentarem a pele ou casca sem
rachaduras ou machucados.

Lave-as muito bem com uma esponja.

Se for retirar a pele de algumas delas, passe-as antes
por agua quente e logo em seguida por agua fria.




Técnicas de Preparacdo

Preparar conservas ¢ um processo simples que nio
requer habilidades culindrias, mas exige disposi¢do e
muita atencao na higiene, marca¢do do tempo e manu-

seio dos produtos e utensilios.

Os alimentos sdo ricos em nutrientes, mas muito sus-
cetiveis a deterioracdo, por isso é necessario cuidado
para ndo comprometer todo o processo.

Utensilios Necessdrios

A importancia dos utensilios que sdo empregados na
preparacao vai determinar a qualidade e tempo de du-
racdo das suas conservas.

Por exemplo, objetos de ferro, cobre ou estanho trans-
mite ao alimento m sabor e aroma desagradaveis. As
colheres de madeira alteram o sabor das frutas.

Por isso indicamos o uso de utensilios de aco inoxida-
vel, dgata, plastico ou louga.




Mantenha todos os utensilios esterilizados e a mao.

Para executar suas conservas vocé vai precisar de:

Frascos de Vidro: especiais para colocar as conser-
vas.

Existem 2 tipos que sdo diferentes em relacao a tam-
pa: as de metal, de rosquear ou as de vidro com anel
de borracha que adere ao frasco por presilhas metali-

Cas.

Ambas sdo boas vedadoras e podem ser utilizadas,
desde que corretamente.
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A unica diferenca € que a de rosquear deve ser utili-
zada apenas uma vez porque como ela é revestida por
uma pelicula plastica, o calor tende a danificd-la e ela
nao produzira mais uma vedacao perfeita podendo
colocar em risco a qualidade dos alimentos.

Utilize sempre os modelos de vidros chamados du-

plos para as conservas. Eles sdo encontrados com ca-
pacidade de 250, 350, 500, 800 e 1000 ml.

Os frascos com tampa de vidro sdo encontrados em

conjuntos com aro de borracha e tampa, com capaci-
dade para 500, 1000 e 1500 ml.

Antes de utilizar os frascos verifique se estdo em per-
feito estado e sem lascas nas bordas porque prejudica-
ria a formacdo de vacuo.

Verifique os fechos hermenéuticos, e estique a borra-
cha para testando a elasticidade.

Tanto as tampas quanto os potes devem ser lavados
com dagua e sabdo antes de serem usados.




Panelas: um caldeirdo de 10 litros para pasteurizar
as conservas em banho-maria, panelas de inox ou
esmaltadas para o cozimento das conservas e pane-
las com grelha para cozimento a vapor.

Peneiras: de arame inoxidavel para preparar pu-
rés e de plastico para separar sementes de residuos
maiores.

Coador: para colocar especiarias e condimentos
sem mistura-los e para filtragem.

Talheres: concha e colher de plastico, escumadeira
de aluminio ou inox e facas inoxidaveis de varios ta-
manhos.

Espatula: de plastico, madeira, porcelana ou inoxi-
davel para retirar as bolhas de ar das conservas.

Pegador inox: para colocar os alimentos nos potes.
Funil plastico: para engarrafar os xaropes.

Rolhas: para tampar os vasilhames. Esterilizar an-
tes do uso.

Descarocador: de frutas.
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Tabua: para cortar as frutas de Polietileno ou de
vidro ou de bambu.

Balanca: para garantir a quantidade certa dos in-
gredientes.

Recipiente graduado: para medir liquidos.

Relogio: para marcar o tempo exato das etapas do
processo.

Lembre-se que todos os utensilios devem estar
limpos e esterilizados.

oy i Jid
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Fase ]
Esterilizacao

| |

Lave e enxague muito bem os potes com agua quente
e coloque-os de boca para baixo ainda molhados, na
grade do forno moderado. Deixe-os por 10 minutos ou

até que estejam secos.

As tampas de vidro sem as borrachas podem ser este-
rilizadas junto com os frascos e as de metal, as rolhas
e outros utensilios. Devem ser fervidas por 10 minutos
e colocados sobre um pano limpo de boca para baixo

para secarem.

As tampas de metal que apresentam o anel de borra-
cha fixado NAO podem ser fervidas, pois o calor da
agua pode danificar os anéis de vedacao das tampas,
podendo acarretar a falta de vedacdo e contaminacao

do conteudo do frasco.

Para evitar o choque térmico utilize os frascos quan-
do em contato com os alimentos quentes. Se esfriarem
aqueca-os de novo.




Cuidado para ndo deixar os vidros ao vento pois po-
dem estourar.

ATENCAO!

Nenhum processo de esterilizacdo tera resultado se a
area que voce estiver trabalhando nao for perfeitamen-
te limpa, pois os frascos podem ser facilmente conta-

minados pelas bactérias que estdo no ambiente.

Apés a esterilizacdo os vidros precisam ser usados
imediatamente, por isso é importante que vocé deixe o
processo de esterilizacdo para fazer quando a conserva

estiver pronta.




Fase 2

Acondicionando os Alimentos
nos Frascos

Quando retirar os frascos do forno, coloque-os sobre
a madeira ou forre o lugar de apoio com tecido grosso
pois podem estourar se forem apoiados numa superfi-

cie fria.

Delicadamente e com um pegador de inox va colocan-
do as frutas inteiras ou em pedacos nos frascos. Co-
loque a maior quantidade possivel e arranje-as como
desejar. Cubra-as com o xarope deixando espago de 1

centimetro na parte superior do frasco.

Para retirar o ar introduza uma espatula de madeira
no recipiente correndo-a rente as bordas ou espetando-
-a entre os alimentos.

Lembre-se de limpar a borda do frasco com papel to-
alha.




Fase 3
Pasteurizacdo

Na panela ou caldeirdao onde vocé vai colocar os frascos
de conserva coloque uma trelica de madeira ou mesmo
um tecido dobrado para evitar o contato direto com o

fundo quente.

Com a agua fervendo introduza os frascos, ainda aber-
tos, lentamente. Coloque e retire umas 5 vezes para evi-
tar o choque térmico.

Deixe-os alguns minutos para o ar sair completamen-
te e tampe-os fechando firmemente.

Coloque mais dgua quente na panela até cobrir os fras-
cos por completo, uns 5 centimetros acima da tampa.

Deixe o tempo indicado na receita lembrando que a
contagem do tempo de e ser feita a partir do momento
em que a agua comeca a ferver.

Depois desse processo os frascos podem ser mantidos




em temperatura ambiente em cima de uma toalha por
12 horas

Se quiser resfrid-los coloque-os inicialmente em agua
aquecida, e depois em dgua fria bem devagar, tomando
cuidado para que a dgua ndo caia diretamente em cima

deles.




Fase 4
Teste de Vedacdo

Para testar vire a tampa, sem forcar, e vire o vidro de
boca para baixo. Com as maos verifique se houve vaza-
mento.

Desvire o frasco, gire a tampa para a direita e aperte
bem. Nao reaperte a tampa com os frascos ainda quen-
tes para ndo danificar o vedante.

Nos frascos com presilhas, solte-as e tente levantar o
frasco pela tampa. Se ela se soltar vocé deve veda-las de
novo.

Depois de devidamente testadas e frias, lave o exterior
dos frascos e guarde-os em local seco e com pouca ilu-
minacdo. Se quiser pode etiqueta-los.

Nao esqueca que locais quentes e iluminados facilitam
a alteracdo das conservas e podem até inutiliza-las.
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Duracdo das Conservas

Se as conservas foram produzidas seguindo todas as
regras e cuidados necessarios que sdo exigidos, elas te-
rao uma duracao média de até 6 meses.

Depois de abertas devem ser guardadas na geladeira e
consumida até 7 dias.

Qualquer conserva ndo deve ser utilizada quando
apresentar cor escurecida, xarope turvo, frutas prestes
a desmanchar, odor desagradavel.

Em caso de suspeita, ndo prove, descarte a conserva.

o
' Licenciado para - Claudio Freire de Menézes - 1'#4032515 SProtedidosior Eduzz.com
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Meios de Conservacdo

Para a preparacido de suas conservas, conheca quais os
conservantes que vocé pode utilizar e o porqué de sua
adicao nas receitas.

Os conservantes adicionados as receitas tém a funcao
de preserva-las e realcar o sabor.

Os mais utilizados sao o acgucar e o dlcool.

O acucar além de ingrediente basico na preparacao
das compotas atua como conservante. O mais indicado
é 0 acucar cristal, embora o mascavo e o mel também
possam ser utilizados, mas por causa do seu sabor ca-
racteristico altera o sabor da conserva. Adocantes tam-
bém podem ser utilizados em caso de dietas restritivas.

O alcool por sua vez tem a propriedade de reter o de-
senvolvimento dos fermentos, por isso quando usado
em grau muito alto diminui de volume e descolore a

fruta.

- -
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A técnica de branqueamento € essencial para que os
vegetais mantenham sua cor, aroma, sabor e firmeza.
E uma técnica muito utilizada antes do congelamento
de alimentos, para evitar desperdicio e para que o ali-

mento nao perca suas caracteristicas.

A técnica consiste em cozinhar os alimentos por um
curto periodo de tempo, em agua fervente, e depois es-
friar imediatamente em uma bacia com 4gua gelada.

Abaixo temos exemplos de tempo de cozimento para
essa técnica de alguns alimentos:

1 minuto:
Vagem, Milho em espiga, Espinafre, Mandioquinha,
Nabo e Pimentao.

2 minutos:
Abobrinha, Batata doce, Berinjela, Beterraba,
Abdbora e Batata.

3 minutos:
Aipo, Cenoura, Couve-flor, Salsdo, Brocolis,
Batata baroa.

4 minutos:
Couve-de-bruxelas e Cenoura.
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O sucesso da sua conserva esta associado a qualidade
da fruta empregado, da exclusao do ar antes do fecha-
mento do frasco e do tempo e temperatura da pasteuri-

Zacao.

As frutas em calda podem ser conservadas durante um
bom tempo sem que seu sabor e aroma sejam alterados.

Antes de seu preparo ndo esqueca de lavar bem as fru-
tas, seca-las com um pano limpo e se quiser corta-las
em pedacos.

Conservds em Salmoura
ou Acidificada

As conservas feitas na salmoura ou acidificada sao
simples de fazer e muito versateis. O sal, o vinagre e o
aclicar sdo os conservantes mais tradicionais.

O sal de cozinha, quando usados de modo concentra-
do (salmoura) é o conservante mais importe, pois tra-
balha na retirada da umidade do alimento, evitando a




proliferacdo de microrganismos.

Ja o vinagre contém no minimo 5% de acido acético,
devido a isto é eficiente para inibir o crescimento de mi-
crorganismo, inclusive a E. coli, que geralmente estraga
os alimentos. O vinagre ¢ muito utilizado na prepara-
¢do de picles, relishes e molhos, e quando combinamos
com o acgucar ele produz uma perfeita harmonia para a

producdo de chutneys.
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Como Fazer a Calda para
Conservas Doces

A calda ¢é feita basicamente de dgua e acucar e é muito
simples.

Use uma panela de aco inoxidavel, ceramica ou antia-
derente. Para evitar que a calda grude no fundo € acon-
selhavel que a panela tenha fundo abaulado e néo reto.

Para mexer a calda use uma escumadeira de inox ou

espatula de madeira.

Para cada receita vocé tera uma quantidade de dgua e
acucar, que sera o conservante que quanto maior for a
quantidade, mais densa a calda ficara.

Coloque sempre a quantidade adequada de acucar e
agua na panela mantenha o fogo sempre baixo. Mexa
de vez em quando para ndo grudar.

Uma dica € colocar algumas gotas de limao, se quiser
manter o agucar claro.

O ponto usado é ponto de fio.




Para verificar o ponto certo da calda, molhe as maos
com agua bem fria para evitar qualquer queimadura e
entdo pegue entre os dedos polegar e indicador uma
pequena gota da calda. Abra os dedos devagar e a gota

formarad um fio fino que se parte.

Como Fazer a Salmoura para
Conservas Salgadas

Quando falamos de conservas salgadas a salmoura ¢é
0 processo mais importante de todos. Entendendo as
proporcoes quais ingredientes utilizar, vocé pode criar
inimeras variedades de conservas de vegetais e legu-

mes sempre utilizando uma tnica formula-base.

O sal ¢ o ingrediente mais importante desse proces-
se, pois ele evita a propagacdo de bactérias indesejadas,
consegue manter os vegetais e legumes crocantes, da
sabor e preserva as vitaminas presentes em cada ingre-

diente.

A quantidade de sal a adicionar depende do gosto pes-
soal de cada um, mas a regra geral ¢ de 3 colheres de
sopa para cada % (um-quarto) de dgua ou 20g de sal




para cada litro de agua.

Existem duas maneiras tradicionais de adicionar sal a
fermentacao:

1
Adicionar o sal diretamente nos vegetais e legumes ja
cortados, o que fard com que eles liberem o suco dos
vegetais, que € essencial para o processo de fermenta-
¢ao;

2
Dissolver o sal na dgua e depois submergir os vegetais
e legumes na salmoura.

O procedimento de fermenta¢do mais cldssico e natu-
ral leva apenas dgua e sal. Porém, com o passar do tem-
PO, 0 vinagre e outros temperos e especiarias passaram

a ser adicionados ao preparo.

Se vocé optar por fazer a salmoura a base de vinagre,
os mais utilizados sdo o vinagre branco e o de alcool.
Utilize a proporgao de 1 para 1 entre a dgua e o vinagre.

Ja as demais especiarias e temperos vocé pode escolher
conforme seu gosto pessoal.




Envasamento

| |

Com o frasco ja esterilizado, derrame um pouco da
calda no fundo e introduza as frutas. Cubra com a cal-
da, feche e pasteurize pelo tempo indicado na receita.

Boas Praticas

A importancia do uso das Boas Praticas de Fabricacao
na Limpeza na producao de alimentos artesanal:

A adogdo das Boas Praticas de Fabricacao (BPF) ¢é a
melhor maneira de obter niveis adequados de seguran-
¢a dos alimentos, o que contribui para a qualidade do

produto final.

A drea destinada a producao de alimentos, deve ter
sempre as melhores condi¢oes de higiene.

E essencial evitar a contaminacio do produto, pois a
seguranca do consumidor ¢ vital para a propria sobre-
vivéncia do produto artesanal.

Assim, deve-se estar sempre atento a qualidade da ma-
téria-prima, a higiene pessoal, a limpeza e manutencao




dos equipamentos e do ambiente de trabalho.

Alguns fatores importantes na preparacao das compo-
tas e conservas para que nao haja contaminacao:

Higiene pessoal antes de qualquer coisa tais como la-
var as maos com sabao bactericida e esfregar as unhas
com escova.

A pessoa deve estar com excelente saude, sem resfria-
do, tosse ou qualquer tipo de doenca. Também néo deve
ter cortes nas maos ou feridas.

As unhas devem estar cortadas, limpas e sem esmal-
tes. E melhor evitar o uso de barba e os cabelos devem
estar bem aparados e presos.

E bom evitar o uso de anéis, brincos, pulseiras ou re-
logios.

E recomendavel que se use um avental e uma rede de
protecdo para os cabelos.

Caso nao use luvas, lave as maos com sabao ou as hi-
gienize com alcool gel 70%.
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Os alimentos que sdo cultivados em campos abertos
costumam ter micro-organismos e pesticidas que po-
dem colocar a satide em risco.

O cloro diluido em dgua € a solu¢do mais eficaz, me-
lhor até do que receitas com vinagre e bicarbonato de
sodio. Se vocé costuma comer organicos, saiba que eles

também precisam ser lavados.

Lave frutas e hortalicas separadamente para evitar a
chamada contaminacao cruzada.

Alimentos com casca devem passar pela escova ou bu-
chinha para a retirar sujeira superficial. Depois, enxa-
gue em agua corrente.

Verduras folhosas devem ser deixadas de molho por
15 minutos em uma solucao clorada (1 col. de sopa de
agua sanitaria para cada litro de agua).

Se quiser higienizar os ingredientes antes de guarda-
-los na geladeira, nao tem problema. Sé é preciso re-
tirar bem o excesso de agua para que nao estraguem

rapidamente.




Faca sua esterilizacao com os métodos que voce ja faz
com seus alimentos e de sua familia no dia a dia.

O Importante € fazer a esterilizacdo de todas as frutas
que voce for consumir para a producao de suas geleias.
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Conservas de frutas ou hortalicas sio mais comuns e facil-

mente encontradas, elas podem ser inteiras ou em pedacos

ou trituradas, e sdo preservadas permanecendo inalteradas
por muito tempo sem perderem seu aroma, cor, sabor e

principalmente seu valor nutritivo.

Mas existem outros tipos de alimentos que também podem
ser utilizados em conservas, como: condimentos, carnes,
palmitos, pescados, frutos do mar, champignons, ovos e

outros.

As conservas podem ser doces, salgadas e/ou acidas.
Para as conservas salgadas e acidas podemos utilizar como

base de conservacao a salmoura, o vinagre, ovinho ou o

oleo comestivel, mas o mais utilizado € o azeite.
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Compota de Abacaxi

Ingredientes:

o 1 abacaxi;

o 1 xicara e % de acucar;
« 500 ml de agua;

o Suco de 1 limao.

Modo de Preparo:

Corte o abacaxi em pequenos cubos e o coloque em uma
panela. Apos isso, adicione a d4gua, deixe a panela tampada e
leve ao fogo médio por cerca de 15 minutos, para que o aba-

caxi fique em consisténcia mole.
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Compota de Abacaxi com
Pimenta Dedo-de-Moca

Ingredientes:

o 1 abacaxi maduro descascado e cortado em pedacos
grandes;
o 2 pimentas dedo-de-moca sem sementes cortadas em

rodelas de meio centimetro;
o 3 xicaras (chd) de acucar;
o 1 xicara (chd) de agua.

Modo de Preparo:
Junte todos os ingredientes e leve para cozinhar. Quando
levantar fervura abaixe o fogo e deixe cozinhar por mais 30
minutos ou até que o abacaxi esteja bem cozido, mas firme.

Retire do fogo e espere esfriar. Coloque no frasco esteriliza-

do, feche e limpe as bordas. Leve a geladeira.




wa i b o

Compota de Abobora

Ingredientes:

o 2 kg de abdbora de pescoc¢o cortada em pedagos regu-
lares;

o 2 colheres sopa de cal virgem;

o 4 litros de agua.

Modo de Preparo:

Use a cal para fazer um saché com gaze esterilizada e deixe
a abobora de molho na agua com o saché por 50 minutos.
Leve bem os pedacos e escorra. Prepare uma calda com 1kg
de acucar cristal, 2 xicaras(chd) de dgua, cravo e canela a gos-
to. Coloque os pedacos de abdbora na calda e deixe ferver até
que comecem a ficar transparentes. Deixe esfriar e coloque
nos frascos esterilizados e deixando 1 cm de borda. Retire o

ar, limpe as bordas e feche. Pasteurize por 20 minutos.




Compota de Ameixa-Preta

Ingredientes:

 500g de ameixa-preta de molho por duas horas;
o 2 xicaras (chd) de acucar;
o 5 de cdlice de vinho do porto.

Modo de Preparo:

Tire os carocos das ameixas e leve ao fogo. Deixe que fer-
vam na mesma dgua em que ficaram de molho. Junte o agu-
car e deixe engrossar. Acrescente o vinho e retire do fogo.
Coloque em recipientes esterilizados e aquecidos deixando

1 cm da borda. Retire o ar e limpe as bordas.
Tampe e pasteurize por 20 minutos.




Compota de
Cascas de Laranija

Ingredientes:

o 1 duzia de laranjas azedas raspadas e cortadas em 4
sem separar as partes;
o 1 kg de acucar;
o Cravos da India;
o Agua.
Modo de Preparo:

Retire as polpas das laranjas e despreze-as. Deixe as cascas
de molha na 4gua por 8 dias, renovando a dgua 2 vezes por
dia. Leve para ferver em agua limpa e escorra. Prepare uma
calda, acrescente as cascas de laranja e os cravos. Deixe fer-

ver até as cascas ficarem macias. Arrume nos frascos aque-

cidos e esterilizados até 1 cm da borda. Retire o ar, limpe as

boras e feche. Pasteurize por 20 minutos.




Compota de Cidra

Ingredientes:

o 1 kg de cidra verde em pedagos;
o 2 kg de agticar refinado;
e Cravo.

Modo de Preparo:

Deixe os pedacos de cidra de molho e troque a dgua até
perder o amargo. Deixe escorrer em um saco de pano até
sair toda dgua. Faca uma calda grossa e coloque a cidra e o
cravo. Deixe ferver até a cidra ficar macia. Coloque no fras-
co, elimine o ar, limpe as bordas e tampe. Pasteurize por 20

minutos.
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Compota de Figo Verde

Ingredientes:

o 1 kg de figos verdes descascados com um corte
em cruz do lado inverso ao talo;

o 2 litros de dgua;

800 g de agucar cristal;

o Cravo e canela a gosto.

Modo de Preparo:

Deixe ferver os figos por 20 minutos e acrescente o cravo e
a canela. Cozinhe até ficar macio e depois tire as especiarias.
Coloque nos frascos esterilizados e aquecidos, deixando 1

com da borda. Elimine o ar e limpe as bordas.
Feche e pasteurize por 20 minutos.

Importante: ao descascar os figos use luvas pois o leite ata-
ca e machuca as maos.




Compota de Goiaba

Ingredientes:

o 4 kg de goiaba maduras e firmes descascadas, cortadas
ao meio e sem o miolo;

o 6 xicaras(chd) de acucar cristal;

o 3,5 litros de agua.

Modo de Preparo:

Faca uma calda dissolvendo o acucar na dgua e leve ao for-
no médio por aproximadamente 20 minutos. Acrescente as
goiabas e deixe cozinhar por mais 30 minutos. Coloque a
compota nos frascos esterilizados e aquecidos e cubra com a
calda deixando 1 cm de borda. Retire o ar e limpe as bordas.

Feche e pasteurize por 20 minutos.




Compota de Maca

Ingredientes:

o 1 kg de macgas descascadas;
o 1 kg de agucar;
e 500ml de agua.

Modo de Preparo:

Para que ndo escurecam coloque as ma¢as numa solucao de
4 litros de 4gua, 2 colheres de sopa de sal e 2 colheres de sopa
de vinagre e deixe alguns minutos. Lave-as em dgua corren-
te, corte-a em cubos e junte a calde de agtcar fervente. Co-
zinhe por 3 minutos. Retire-as da calda e coloque nos vidros
esterilizados e aquecidos. Quando a calda estiver fervendo
despeje-a sobre as frutas até 1 cm da borda. Retire o ar, lim-

pe a borda do frasco e feche. Pasteurize por 20 minutos.

Or Eduzz.com




Compota de Manga

Ingredientes:

« 9 mangas de sua preferéncia (ndo podem ser muito
maduras);

o 4 xicaras de cha de acucar cristal;

e 500ml de agua.

Modo de Preparo:

Corte as mangas em cubos e separa. Em seguida faca uma
calda com a dgua e o agucar e ferva de 20 a 25 minutos. De-
pois adicione as mangas e volte ao fogo por aproximada-
mente 10 minutos. Coloque nos vidros e faca o processo de

pasteurizacao.
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Compota de Mamdo Verde

Ingredientes:

« 4 mamodes verdes médios, picados sem sementes e bem
lavados em vasilha com sal;de cha de agticar cristal;

o 2,2 kg de agucar;

o 1 xicara (cha) de dgua;

o 2 paus de canela;

o 15 cravos da india;

o 2 colheres (sopa) de sal.

Modo de Preparo:
Em uma panela ou tacho misturar o mamao com o agucar,
a agua, a canela e o cravo e leve ao fogo médio por cerca de
duas horas sem parar de mexer. Espere esfriar e coloque no

frasco esterilizado. Feche e limpe as bordas.




Compota de Morango

Ingredientes:

o 1 kg de morangos lavados, enxutos e sem cabos;
o 5 xicaras cha de agua;
e 500 g de agucar.

Modo de Preparo:

Prepare o xarope juntando o agtcar e a 4gua em uma pa-
nela levando ao fogo brando. Depois que o agtcar dissolver
deixe ferver por mais um minuto. Use em seguida. Distribua
0s morangos nos frascos e preencha com o xarope deixando
1 cm da borda. Retire o ar, limpe as bordas e tampe. Pasteu-

rize por 20 minutos.
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Compota de Nectarina

Ingredientes:
o 1 kg de nectarina bem lavadas;

o 1 kg de agtcar cristal.

Modo de Preparo:
Deixe o agucar ferver junto com as nectarinas até a calda
engrossar e elas ficarem macias. Coloque em frascos esterili-

zados e aquecidos, retire o ar e limpe as bordas dos frascos.

Feche e pasteurize por 20 minutos.

—
—

Licenciado&

e



Compota de Pera

Ingredientes:

o 1 kg de peras lavadas, descascadas e sem sementes;
e 400 g de agtcar;
o 250 ml de agua.

Modo de Preparo:

Dé uma rédpida fervida nas peras e faca uma calda com o
acucar e a dgua. Cozinhe as peras nessa calda por 5 minutos.
Retire, coloque nos frascos esterilizados e aquecidos cobrin-
do com a calda até 1 cm da borda. Retire ar e limpe as bor-

das. Feche e pasteurize por 20 minutos.
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Compota de Péssego

Ingredientes:

o 1 kg de péssegos partidos ao meio e sem sementes;
e 350 g de agticar;
o 5 xicaras (chd) de dgua.

Modo de Preparo:

Prepare o xarope juntando agucar e 4gua em uma panela e
levando ao fogo baixo. Depois que o agucar dissolver deixe
cozinhar por mais 10 minutos. Coloque as frutas nos frascos
esterilizados e aquecidos e cubra com a calda deixando 1 cm
da borda. Retire o ar e limpe as bordas. Pasteurize por 20
minutos se forem péssegos maduros e 30 minutos se forem

péssegos verdes.
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Conserva de Alho

Ingredientes:

o Alhos pequenos que dé para encher o vidro;
o 2 xicaras de vinagre de maca;

2 colheres de sopa de azeite;

1 colher de sopa de orégano;

1 colher de sopa de pimenta rosa;
1 colher de cha de sal.

Modo de Preparo:

Coloque em uma panela todos os ingredientes, exceto o
alho e deixe ferver por um minuto. Depois coloque o alho na
panela e deixe ferver por mais trés minutos. Coloque todos
os ingredientes no pote e aguarde pelo menos 24 horas para

consumir.
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Conservd de Batata Bolinha

Ingredientes:
o 1 kg de batata bolinha cozidas ao dente;
o 2 cebolas;
o 2 dentes de alho;

1 xicara (cha) de azeite de oliva;
1 maco de salsinha;

1 pimenta dedo-de-moca;

2 batatas médias cozidas;

o Sal a gosto.

Modo de Preparo:
Bata todos os ingredientes no liquidificador e despeje sobre
as batatinhas ainda quentes. Disponha em frascos esterili-
zados deixando 1 cm da borda e retire o ar. Tampe o frasco,

limpe as bordas e pasteurize por 20 minutos. Deixe na gela-

deira por 24 h antes de servir.




Conserva de Beterraba

Ingredientes:

o 2 kg de beterraba;

o 4 litros de dgua;

e 2 copos de vinagre;

 Cravos da india a gosto;

o 5 folhas de louro;

o 1 colher de coentro em graos;
o Sal a gosto.

Modo de Preparo:

Descasque as beterrabas e corte no tamanho que desejar,
pode ser em cubos, rodelas ou pedacos irregulares. Coloque
para cozinhar na 4dgua e deixe al dente, aproximadamente

por 40 minutos.

Leve os 4 litros de 4gua, com o vinagre, os temperos e sal,
ferva bem e reserve. Coloque nos vidros as beterrabas com a

calda morna, deixando os temperos bem distribuidos.




Conserva de Berinjela com Alecrim

Ingredientes:

o 3 berinjelas lavas, secas e em pedacos;

o Y de xicaras (chd) de azeitonas pretas sem caroco;
o Alecrim e orégano a gosto;

1 colher (cha) de sal;

6 dentes de alho fatiados;

15 xicara (chd) de azeite;

1 cebola média picadinha;

1 xicara (cha) de vinho branco (opcional).

Modo de Preparo:

Numa panela junte todos os ingredientes. Cozinhe até a be-
rinjela ficar macia. Esfrie, coloque em frascos esterilizados.
Retire o ar, limpe as bordas e feche bem. Deixe apurar por 12

horas. Nao precisa pasteurizar.




Conserva de Cebola Roxa

Ingredientes:
o 4 cebolas roxas grandes sem casca cortadas em rodelas
bem fininhas;
o 2 colheres (sopa) de oleo;
150 ml de vinho ou vinagre tinto;
o 30 ml de vinagre balsamico;
o 2 xicaras (chd) de agucar mascavo 1 colher (sopa) de
pimenta siria;
o 2 folhas de louro;
« Pimenta do reino a gosto;

» Sal a gosto.

Modo de Preparo:
Aqueca o 6leo e em fogo médio coloque as cebolas. Com a

panela tampada deixe uns 10 mi nutos ou até que murchem.




Quando estiverem bem molinhas coloque o restante dos in-
gredientes. Abaixe o fogo e misture. Tampe e aguarde levan-
tar fervura. Tire a tampa e deixe a cebola cozinhar por mais
ou menos uma hora mexendo de vez em quando. Quando a
cebola ficar cremosa sem sobrar liquido no fundo da panela
é o ponto ideal. Aten¢do para ndo deixar o agucar queimar
no final. Retire, coloque no frasco esterilizado. Feche, limpe

as bordas e mantenha em geladeira.




Conserva de Cenourd

Ingredientes:

e 2 cenouras grandes;

o 3 dentes de alho;

o 1 xicara (chd) de vinagre de alcool;

o 1 xicara (café) de azeite estra virgem;
o Suco de 1 Limao;

o Agua o suficiente;

o 1 pitadinha de sal;

o 2 pitadinhas de acucar;

o Ervas desidratas a gosto;

« Pimenta do reino a gosto;

« Coentro a gosto.




Modo de Preparo:

Lave as cenouras e divida em quatro partes igual, depois
corte em tiras de cerca de 1 centimetro, ou corte em rodelas
se preferir. Vocé também pode utilizar mini cenouras se qui-

SET.

Coloque em um pote grande o acgucar, o sal, o vinagre e o
alho picado. Misture bem e em seguida adicione o suco de li-
mao e o azeite. Depois junte as cenouras e cubra com a agua
e acrescente os temperos. Tampe o pote e sacuda bem para

que todos os ingredientes se misturem.

Deixe descansar por no minimo 5 dias na geladeira.




Conserva de Gengibre Agridoce

Ingredientes:

« 700 gramas de gengibre descascados e cortados finos;
o 1 xicara e meia de agucar;

o 3 colheres de sal;

o 2 xicaras de vinagra de arroz;

o 1 xicara de vinagre de alcool;

o 2 xicaras de dgua;

o 3 dentes de alho.

Modo de Preparo:

Deixe o gengibre de molho por 4 horas e depois escorra
a dgua. Em uma panela acrescente os demais ingredientes,
exceto o gengibre. Assim que levantar fervura, acrescente o
gengibre e deixe ferver por 5 minutos. Coloque nos potes

ainda quente, faca o processo de pasteurizacao e deixe es-

friar. Aguarde pelos 3 dias antes de consumir.




Conserva de [ilo

Ingredientes:

1/2 kg de jilo;

1 xicara e meia de vinagre;
1 xicara e meia de agua;

1 colher de sopa de acgucar;
1 colher de cha de sal;
Azeite a gosto.

Sugestdo de temperos: cebola, alho, pimenta calabresa,
alecrim, orégano, loro, pimenta do reino.

Modo de Preparo:

Higienize os jilos e corte-o em 4. Coloque em dgua fervente
e deixe durante 3 minutos. Retire e deixe esfriar. Escorra e
depois organize no vidro esterilizado, alternando com
cebola e alho.

Leve o vinagre, a agua, o agucar, o sal, o azeite e os tempe-
ros ao fogo, apds levantar fervura, deixe esfriar e adicione ao
vidro junto com os jilos.




Conserva de Palmito Pupunha

Ingredientes:

o 1 kg de palmito pupunha (marinado por 10 minutos
em 21 de 4gua, 10 ml de suco de limao e 1 colher (sopa)

de sal);

e 400 ml de suco de limao;
o 3 colheres (sopa) de sal.

Modo de Preparo:
Faca uma salmoura colocando 1,51 de 4gua, 300 ml de suco
de limao e duas colheres (sopa) de sal para ferver. Coloque
os palmitos e deixe cozinhar por 20 minutos. Despeje em

frasco esterilizado, deixe 1 cm de borda e retire o ar. Feche e

limpe as bordas. Pasteurize por 20 minutos.




Conservda de Picles

(Com vegetais de sua preferéncia)
Ingredientes:

1 xicara (de chd) de 4gua;

1 xicara (de chd) de vinagre de arroz;
1/2 xicara (de cha) de agucar;

1 colher (de sobremesa) de sal.

Dicas:

Vocé pode utilizar esse método para fazer variagdes de ve-
getais, algumas sugestdes sdo: brocolis, cenoura, pepino e
rabanete.

Para picles de brécolis utilize 1 buqué cortado em pequenos
ramos, se quiser pode temperar com semente de cominho e
pimenta.

Para picles de cenoura utilize 4 cenouras descascadas e cor-
tadas em fatias, se quiser pode temperar com 1 dente de alho,
pimenta e sementes de cominho.

Para picles de pepino utilize 2 pepinos descascado e corta-
dos em fatias, se quiser pode temperar com pimenta e graos
de semente de mostarda.
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Para picles de rabanete utilize 4 rabanetes grandes e fatia-
dos, se quiser pode temperar com pimentas em graos.

Modo de Preparo:

Coloque todos os ingredientes da base em uma panela e
leve ao fogo mexendo de vez em quando até que o agucar
derreta por completo. Adicione no pote de vidro o vegetal
escolhido e os temperos. Coloque a mistura base sobre ele e

aperte os vegetais com uma colher para tirar o ar.

Espere esfriar e guarde na geladeira, depois de 4 dias esta

pronto para uso.
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Conserva de Pimenta Biquinho

Ingredientes:

« Pimentas biquinho;
 Vinagre;

o Agua;

« Dentes de alho a gosto;
e Sal;

o Acucar.

Modo de Preparo:

Nessa receita vamos usar a técnica de branqueamento: co-
loque aproximadamente 1 litro de dgua para ferver. Assim
que levantar fervura coloque as pimentas sem os talos e co-
zinhe por 3 minutos. Em seguida retire as pimentas da dgua
quente, escorra toda a dgua e coloque as pimentas em uma
bacia com agua fria e gelo, dando um choque térmico nas
pimentas. Depois retire as pimentas da dgua e seque com
papel toalha. Essa técnica vai evitar que as pimentas mofem

com o tempo.

Ferva o vinagre com uma colher de sopa de acucar, depois
de morno acrescente o sal e a dgua. Coloque as pimentas
no vidro junto com o alho e adicione a mistura do vinagre,

agua, sal e agucar,

A proporcao do vinagre e da dgua deve ser 1 para 1 e a do

acucar e sal também deve ser 1 para 1.




Conserva de Pimenta Dedo-de-Moca

Ingredientes:
o 3 xicaras (chd) de pimenta dedo-de-moca inteira lim-
pas com dlcool 70% uma a uma, sem talos;
o 3 xicaras (chd) de vinagre de maca;
o 6 dentes de alho em laminas;
o 18 graos de pimenta-do-reino preta;
e 6 cravos da india;

o 3 colheres(chd) de sal grosso.

Modo de Preparo:
Coloque as pimentas de pé em frascos esterilizados. Acres-

cente o vinagre, o alho, a pimenta preta, os cravos e o sal.

Feche o frasco e pasteurize se quiser maior durabilidade.




Conserva de “Palito”

Ingredientes:

o Vegetais de sua preferéncia;
« Ovos de Codorna;
 Vinagre;

o Agua;

o Sal;

 Tempero a gosto.

Modo de Preparo:

Corte os vegetais escolhidos de forma que fique padrao, es-
pete em um palito alternando os vegetais e os ovos de codor-
na. Organize no vidro e cubra com o vinagre até a metade.
Coloque vinagre até a metade do vidro, tempere a gosto e

complete com agua.

Atencao: Cozinhe o ovo de codorna por 8 minutos para
que a gema ndo fique ressecada, assim que passarem os 8
minutos descarte com cuidado a dgua quente e coloque os
ovos na agua fria para parar o cozimento. Descasque ime-
diatamente. A validade de conservas com ovos é de até 30

dias na geladeira.




Conservda de Pinhdo

Ingredientes:

1 kg de pinhdo cozido e descascado;

2 litros de dgua;

1 colher (sopa) de sal;

1 buqué de ervas;

2 litros de vinagre branco;

12 grdos inteiros de pimenta-do-reino;
o 3 folhas de louro;

o 6 dentes de alho laminados.

Modo de Preparo:

Em uma panela coloque a dgua, o sal, o buqué de ervas, e
leve ao fogo até levantar fervura. Desligue o fogo e adicione
o vinagre. Disponha os pinhdes nos frascos esterilizados e
adiciona os graos de pimenta, as folhas de louro e as laminas
de alho. Cubra os pinhdes com a salmoura. Tampe o frasco,

limpe as bordas e pasteurize por 20 minutos.




Conserva de Rabanete Agridoce

Ingredientes:

o 15 rabanetes;

e 1 colher de sal;

o 4 colheres de acucar;
o Vinagre de maga;

o Agua.

Modo de Preparo:

Lave os rabanetes com o auxilio de uma esponja para re-
tirar os residuos de terra. Depois corte os rabanetes em ro-
delas finas e coloque em um recipiente com 1 colher de sal
e 4 colheres de acucar, de preferéncia cristal. Mexa bem e
deixe descansar por pelo menos 40 minutos para soltar toda

a agua.

Apés, coloque o rabanete no pote de vidro e acrescente o
vinagre e a dgua usando a propor¢do meio a meio (1 par-
te de vinagre para a mesma quantidade de dgua). Se quiser
vocé pode adicionar pimenta em graos. Guardar refrigerado

e consumir apos 4 dias.




Conserva de Tomate

Ingredientes:

o 400 g de tomate italiano sem pele e sem semente corta-
dos em 2 ou 4 pedacos;

o 1,15 litro de 4agua;

o 100 ml de limao;

e 15 gde sal.

Modo de Preparo:

Prepare a salmoura misturando a agua, o sal e o limao. Co-
loque os tomates em frascos esterilizados e adicione a sal-
moura sem deixar espacos sem liquido. Coloque um tecido

no fundo da panela ou caldeirdo e disponha os vidros.

Cubra com 4gua e tampe. Deixe em fogo baixo por 1h40

minutos.




A\
\)

ladepaTa - Claudio Freire de

£
O
P
N
b &
=)
"®)
L
o)
o
(@]
o
(®)]
D
Q
o
o
1
Lo
—
Lo
AN
(90]
(=)
<
N~
™
N
—i
1

M‘eques

i 4




Criando Seu Logotipo

Para criar sua logo nos vamos utilizar o site:

Www.Canva.coin

Apesar de gratuito esse site dispoe de 6timas ferramen-

tas para quem deseja criar imagens profissionais.

o Crie uma conta no Canva para criar seu proprio lo-
gotipo.
. ~ (<¢ o o bo)
o Clique na op¢ao “Criar um design” na lateral supe-
rior esquerda da sua tela.

« Role 0 mouse até encontrar o menu “Marketing”, de-

pois clique no quadrado “logotipo”.



https://www.canva.com/

Marketing

o @ 0

Na pdagina seguinte vocé encontrard modelos prontos para
editar e basear seu logo ou vocé terd a opcdo de criar sua
marca do zero utilizando as ferramentas do menu no canto

esquerdo da sua tela




Abra cada menu e veja os recursos que possuem. Por exem-
plo, clicando no menu “texto’, vocé consegue encontrar mo-
delos de textos e fontes para adaptar ou podera adicionar
uma nova caixa de texto e fazer suas proprias configuragdes.

No menu “Fundo” vocé consegue alterar as cores, texturas e
imagens da imagem que vocé usara no fundo do logo.




Escolha uma opc¢ao de template na biblioteca. O Canva dis-
ponibiliza varios modelos gratuitos que vocé pode usar em
sua versao original ou personalizar (alterar cores, fontes etc.).

Clicando em cada elemento da imagem, abrird um menu
na parte superior da tela. Nessa area vocé conseguira mudar
as cores, fontes e tamanhos dos textos.

Vocé também pode alterar as cores dos elementos de ima-
gem, para isso é so clicar na area que deseja modificar a cor
e escolher a de sua preferéncia usando a barra de cores que
aparecera no menu superior da tela. Edite o texto e aperfei-
coe o logotipo com qualquer um dos filtros disponiveis no

aplicativo.




Seu logo esta pronto? Entao € hora de salvar. Para isso, cli-
que na op¢ao “Baixar” no canto superior direito da tela e
depois em JPEG. Pronto! Agora ¢ s6 utiliza-lo em suas artes,

produtos e redes sociais.




Dica:

Seja criativo e curioso.
Nao tenha medo de clicar nos menus

ou de testar formas, cores e textos.
Por ser um site intuitivo, brinque com
os elementos e faca sua propria logo.




Como Criar Sua Capa do Facebook

Abra o site canva.com e escolha a opcao

“Capa para Facebook’.

= Criar um design

Redes soacials

1ok Ca|:l1|1~lr-aFa-:«et-cu:-k‘,

4 rrulagd dre

Documentos

Selecione seu layout preferido entre centenas de cria-

¢Oes profissionais.

Faca upload das suas fotos ou escolha alguma imagem
no banco de imagens do préprio site clicando em “Ele-
mentos” no menu da lateral esquerda da sua tela e de-
pois em “Fotos”.




SHOPPING
FOR
GREENS?Y

SHOPPING
FOR
GREENST




Clique em “Baixar” no menu superior direito e depois
selecione a opcao JPEG.

‘Wi e e

Pronto! Vocé ja pode adicionar sua capa personaliza-
da na sua pagina do Facebook.




Como Criar Imagens Para
Antincios no Facebook

Abra o site canva.com e escolha a op¢ao “Anuncios

para Facebook”,

Selecione o template desejado ou faga o Upload de sua
imagem de fundo.
Clique na Imagem e delete apenas ela, mantendo o
texto e os outros elementos.




Scod slarting ol 5600

WIEHT ToeaT]

Clique na Imagem e delete apenas ela, mantendo o
texto e os outros elementos.

- G
Insira sua imagem de fundo e posicione ela dentro da
area “branca’.




Selecione a opcdo “Posi¢cdo” no menu superior e clique
algumas vezes no botdo “Para trds” para que a imagem

va para o fundo e a caixa de texto volte para a frente.

FEL AL

piar  Posicao™ &

Coplar  Posifio




A imagem ficara da seguinte forma:

Posicione a caixa de texto no lugar mais adequado da
sua imagem e desagrupe os elementos clicando no bo-
tdo “Desagrupar” no menu superior.

wt—* |
'_'F-.:'.-'.':'bi
e .."'" .P m
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Alinhe cada parte do texto para que fique melhor na sua
imagem.

Finalize seu texto e configuracoes.
(Fique atento: o Facebook permite apenas que 30% da ima-
gem tenha textos.)

(11
EEEEEE

A Baixe como JPEG. Pronto! Sua primeira imagem para
anuncios no Facebook esta pronta. Aproveite as vendas.
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Como Calcular Frete Para Delivery

Se vocé quer proporcionar comodidade ao seu cliente
e deseja expandir sua drea de atuacdo, oferecer delivery
pode ser uma excelente forma de ampliar suas ativida-
des e aumentar seus lucros. Veja a seguir o passo a pas-

so para calcular cad entrega:

Passo 1:
o Calcule a distancia;
« Abra o Google Maps;
 Localize o ponto inicial da rota no menu de busca;
« Clique com o botao direito em cima do mapa e aperte
em “rotas a partir daqui’;
« Digite no campo de busca o local de destino e escolha o

veiculo utilizado (nesse caso, a moto);

« O trajeto, com estimativa de distancia, aparecera na tela.




Passo 2:

Calcule o gasto de combustivel;
e Descubra quantos quilometros sua moto ou veiculo de
entrega faz por litro. A forma mais simples para isto € zerar
o hodémetro quando for abastecer e anotar a quantidade
de litros. Quando este combustivel for todo consumido,
entdo divida os quilometros rodados desde o abastecimen-
to pela quantidade de litros utilizados, e o resultado serd o
consumo do veiculo;
o Divida a quilometragem da viagem a ser calculada pelo
consumo do veiculo, o resultado serd o numero de litros
que ele consumira na viagem;

o Multiplique o nimero de litros que o veiculo consumira

pelo preco do combustivel.




Como Vender Compotas e Conservas
I ifoed

Com a chegada de novas tecnologias e o facil acesso a elas,
estamos cada vez mais conectados. Junto com o novo for-
mato de comunicacdo, servicos e consumo, as empresas e
empreendedores tem sentido a necessidade e aos poucos vao
se digitalizando. No mercado de delivery de comida essa re-

alidade nao tem sido diferente.

Cada vez mais os aplicativos de entrega de comidas tém
conquistado novos usudrios. Devido a maior visibilidade e
praticidade na hora de entregar as comidas, hoje esses apli-
cativos se tornaram grandes aliados de empreendedores do

ramo gastrondmico. Um dos aplicativos mais queridinhos

da maioria dos brasileiros sem duvida é o iFood.




A seguir vou te mostrar quais as maiores vantagens e des-
vantagens do aplicativo para o seu negdcio e como vocé pode
se cadastrar e fazer parte do iFood.

Maior Visibilidade: O iFood tem foco grande na divul-
gacao do aplicativo através dos principais veiculos de comu-
nicacdo. Duvido que vocé nao tenha vista a0 menos uma vez
alguma propagando do iFood na televisdo ou internet. Vocé
também sai ganhando com toda essa exposicao, conquistan-

do novos clientes e alavanca suas vendas.

Entrega Profissional: Vocé pode optar por um dos pla-
nos onde poderd contar com os entregadores do proprio

aplicativo, agilizando o processo de entrega e sem que vocé
precise contratar entregadores por conta propria.

iFood Shop: Atualmente o iFood possui um sistema de

compra de embalagens e ingredientes em um unico lugar e

com descontos exclusivos para parceiros.

Licenciadc;t ..C/2Kio Freite de N



Facilidade na Gestao: A qualquer momento vocé pode,

de forma simples, editar o carddpio, os horarios de funcio-

namento e as areas atendidas por vocé.

Mas nem tudo sdo flores, as altas taxas é a principal desvan-
tagem para quem deseja vender através do aplicativo. Hoje
a mensalidade para parceiros varia de R$100,00 a R$130,00,
fora as taxas sobre o valor de cada pedido que fica entre 12%
e 27%. Além das altas taxas a grande concorréncia entre os
restaurantes € alta, o que pode dificultar bons resultados na

hora das vendas.

Coloque na balanca as vantagens e desvantagens, e decida
pelo que te trard mais facilidade, comodidade e boas vendas.

Para se cadastrar no iFood acesse:

https://restaurante.ifood.delivery/



https://restaurante.ifood.delivery/%20
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A partir de agora vocé vai descobrir como comegar a
empreender utilizando as principais midias sociais,

aplicativos e e-commerce.

Vocé ja deve ter percebido que hoje a internet é a prin-
cipal vitrine de produtos e servicos, e se vocé souber
tirar vantagens, ¢ fato que ird conseguir gerar visibili-
dade pra sua marca e seus produtos, alavancando de

vez suas vendas.

Vamos ver como funcionam essas redes sociais e como

voce pode aproveitar os beneficios de cada uma?




Facebook

A queridinha das redes sociais ainda estd em alta, tendo
mais de 2,2 bilhdes de usudrios mensais no mundo e 127
milhdes de usudrios mensais ativos no Brasil. Nosso pais é
um dos cinco maiores mercados para o Facebook, vocé tem
duavidas dos beneficios que essa rede social pode trazer para

suas vendas?

Vocé certamente estd pensando: “Ok, Larissa! Eu ndo co-
nhec¢o ninguém que nao tenha um perfil no Facebook e te-
nho certeza que ele pode me ajudar a comecar a vender mi-
nhas compotas, conservas ou qualquer outro produto. Mas
por onde comegar? Preciso de uma pagina pra minha marca
ou posso usar meu proprio perfil? Tenho que criar um gru-
po? Preciso de ter um site? Onde consigo expor meus pro-

dutos?”.

Por esses e outros questionamentos que eu vou te dar o pas-
so a passo do que eu fiz e de como configurei tudo o que pre-

cisava para comecar a vender através do Facebook. Vamos




142
Passo 1: A primeira tarefa ¢ criar uma pagina (fanpa-
ge) para o seu negocio. Diferente do perfil pessoal que
s aceita até 5 mil seguidores, a fanpage nao tem limi-
tes de curtidas. Além disso, vocé ndo acha que ter uma
pagina destinada para o seu negdcio traz mais credibi-
lidade e profissionalismo? Outro beneficio de ter uma
fanpage é que vocé pode criar anincios segmentados
para sua cidade e para o seu publico alvo.
Para criar uma pagina no Facebook acesse: https://

www.facebook.com/pages/creation/ (E gritis).

Passo 2: Utilizar imagens de qualidade no perfil da pa-
gina, na capa da pagina e nas publicacdes. Uma imagem

de resolucdo baixa ou cheia de informacgdes pode nega-

Licenciadc;t ..C/2Kio Freite de N
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tivar a imagem do seu negdcio e demonstrar desleixo

com sua marca. Vocé nao precisa ser nenhum profis-

sional para tirar fotos lindas com seu préprio celular ou
tablet.

Se precisar adicionar informagdes na imagem utilize o

site Canvas para isso. Fiz um passo a passo especial para

vocé criar imagens incriveis para destacar suas compo-

tas e conservas.

Passo 3: Crie sua loja virtual no Facebook utilizando
0 passo a passo “Como criar uma loja virtual no Face-
book™ Adicione imagens, descricdo, precos e promo-

¢Oes para seus produtos.

Passo 4: Convide seus amigos e familiares para curtir




sua pagina e os incentive a convidar mais pessoas. Com
a sua pagina configurada, sua loja com os produtos ca-
dastrados e imagens de tirar o folego, nessa etapa vocé
pode conseguir suas primeiras vendas. (Importante:
nao esqueca de fidelizar seus primeiros clientes. Pense
em um diferencial, trate com carinho e faca uma pés

venda marcante).

Passo 5: Anuncie no Facebook para o seu publico.
Uma das grandes vantagens de anunciar/impulsionar
sua pagina ou publicac¢des € a segmentacao de publico.
Vocé pode anunciar apenas para a sua cidade ou regido,
além de escolher a faixa etdria e o género do seu pu-

blico. Além disso, vocé pode comecar a anunciar com

menos de R$5,00 por dia.




Passo 6: Publique em grupos de venda da sua cidade

ou regido. Mas atencao: antes de sair anunciando seus
produtos nos grupos leia as regras e veja se seu produto
se enquadra na categoria que aquele grupo ¢é destinado.
Nao se afobe ou faca spam por pressa de vender, pu-
blique sempre com consciéncia, pensando sempre na

clareza e fidelidade a sua marca.

Passo 7: Empresas e marcas que muito se ausentam
sdo esquecidas. Tente manter uma regularidade nas
postagens, mas ndo seja o chato que publica toda hora,
poluindo a linha do tempo do seguidor. O horario no-

bre ainda é o mais acessado, publicar entre 20h e 21h

tem mais chances de ser visualizado.




Instagram

A segunda maior rede social utilizada por brasileiros
¢ a pedida certa para expor seus produtos e marca, e
aumentar suas vendas. No Instagram as pessoas podem
seguir, comentar e compartilhar contetidos, produtos
e servicos utilizando como forma principal, imagens e

pequenos videos.

Como criar um perfil que chame atencdo no Insta-

gram?

Passo 1: Aposte nas imagens. O foco da rede social e o
que as pessoas querem ver sao imagens, por 1sso 1nvista

e seja criativo nas imagens, elas serao a porta de entra-

da para as pessoas chegarem aos seus produtos.




Passo 2: Seja criativo na descricao do seu perfil (so-
bre). Nao esqueca de inserir seus dados de contato,
principalmente Whatsapp e loja virtual, se tiver. Vocé
também pode inserir emojis na descricdo, ¢ divertido e

chama atencao.

Passo 3: Sempre interaja! As pessoas gostam de rece-
ber atencgdo, por isso seja simpatico e sempre que possi-
vel responda os comentarios. Vocé também pode criar
postagens fazendo votagdes entre os sabores, além de
interagir com seu publico, vocé vai descobrir suas pre-

feréncias.

Passo 4: Compartilhe os bastidores. Vocé pode regis-

trar seu dia a dia, o local onde vocé cozinha, como or-




ganiza os ingredientes. As pessoas vao gostar de conhe-
cer mais sobre vocé e sobre os processos de fabricacdo

dos seus produtos.

Passo 5: Sempre use hashtags (#)! Aproveite as hash-
tags relacionadas ao seu mercado, vocé vai conseguir
atrair mais seguidores e interessados nos seus produ-
tos. Crie e use hashtags exclusivas, elas vao facilitar que

seu publico te encontre no Instagram.

Passo 6: Quer atingir mais pessoas e conquistar mais
seguidores? Anuncie no Instagram! A vantagem das
duas redes sociais serem do mesmo dono é que vocé

pode criar anuncios no Facebook e os exibir no Insta-

gram.




[ #.'

WhatsApp

Sim, o Whatsapp se tornou uma poderosa ferramenta
de vendas. S6 no Brasil, em 2016 eram mais de 100 mi-
lhoes de pessoas utilizando a plataforma todos os dias.
Com tanta gente conectada diariamente as chances de
conquistar novos clientes e atrair vendas para o seu ne-
gocio sdo enormes. Aprenda como utilizar o Whatsapp

de maneira profissional com o passo a passo a seguir.

Passo 1: Divulgue seu Whatsapp! Se vocé quer vender
todo dia pelo Whatsapp voceé precisa divulgar todo dia.
Se voceé decidir criar um cartdo de visitas, ndo esqueca

de reservar um lugar de destaque para colocar seu nu-

mero.

Licenciadc;t ..C/2Kio Freite de N



Passo 2: Configure seu Whatsapp para vendas. Para
isso vocé vai precisar utilizar o Whatsapp Business, ele
possui ferramentas que a conta “normal” nao possui.
Para saber mais sobre Whatsapp Business acesse:

https://www.whatsapp.com/business/ (E gratis).

Passo 3: Crie um script com as principais duvidas dos
clientes, detalhes dos seus produtos e informacdes que
podem ser muito utilizadas no dia a dia. Tenha esse
material sempre em maos, para facilitar na resposta e

na otimizacao do tempo do atendimento.

Passo 4: A arte de encantar. Comece pela mensagem de

saudacdo, com o Whatsapp Business é possivel configu-

rar uma mensagem de saudacdo para quando o cliente



https://www.whatsapp.com/business/

te enviar a primeira mensagem. Essa mensagem € en-
viada automaticamente. Vocé pode usar a mensagem
de saudacdo para dar as boas-vindas e também solicitar
o nome do cliente e/ou outras informacdes que possam

ser uteis para agilizar o atendimento.

Passo 5: Nao deixe o cliente esperando. O tempo pas-
sa depressa e as pessoas nao tem paciéncia de esperar,
tente a0 maximo agilizar o atendimento. O passo 3 ¢

fundamental para otimizar o tempo do atendimento.

Passo 6: Use todas as funcionalidades do Whatsapp.
Personalize o status do seu Whatsapp para chamar aten-

¢do. Utilize os storys e também anuncie seus produtos

quando te colocarem em grupos, mas se lembre de ndo




ser o chato do grupo que fica tentando divulgar toda

hora.

Passo 7: Utilize lista de transmissdo. Para criar lis-
tas de transmissdo vocé precisa que o cliente salve seu
contato no Whatsapp dele. Vocé pode criar promocoes
ou sorteios para quem salvar seu contato. Dessa forma
vocé consegue colocar esses contatos em uma lista para

ofertar produtos de acordo com as preferéncias de cada

grupo de cliente.
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A traducdo literal de fan page é = pagina para fas. Uma
fanpage (pagina no Facebook) ¢ uma pagina criada para
ser especialmente um canal de comunicacdo com pes-
soas que tem interesses em determinados assuntos, em-

presas, causas ou personalidades.

Diferente dos perfis, € o fa que decide se vai ou nao se-
guir determinada pdgina, sem a necessidade de enviar
aprovacao de amizade.

Vocé lembra que antigamente se a empresa quisesse se
comunicar com o cliente ou anunciar produtos a venda
ela deveria investir em publicidade em jornais, canais

de televisao ou radio?

Hoje as fanpages fazem um papel parecido e tem sido
canais de comunicacdo fundamentais para empreen-
dedores, e melhor ainda, com opc¢ao gratuita e alcance
muito maior do que qualquer outro meio de veicula¢do,

afinal a cada 10 brasileiros 8 tem Facebook!




Como Criar Uma Fanpage?

Acesse 0 link www.facebook.com/pages/creation e clique
em “Comegar’ na o]fqao “Negocio ou marca’.
Dé o nome que vocé escolher para a pagina e no campo

Criar uma Pagina
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“Categoria” digite “Alimentos e Bebidas” e clique em
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https://www.facebook.com/pages/creation

Adicione sua foto de perfil e clique em “Carregar uma
foto de perfil” e depois adicione sua foto de capa.

No menu lateral escolha a opcao “Sobre” para adicio-
narmos as informagdes sobre a nossa pagina.

" Videos

i{' -
ELEIAS Eotos :
- ELEIA

CwENLOs

Sobre

|
YCDrr unicade ‘
| e sk

Crie um nome de usudrio para a sua pagina, adicione
suas informacdes para que as pessoas entrem em conta-
to com vocé e na drea “Nossa histdria’, vocé pode falar
um pouco sobre a histdria do seu negdcio e adicionar

uma imagem.




Clique em “Editar informacdes da Pagina’, escreva
uma descri¢do do que se trata sua pagina, coloque suas
informacgoes de contato, localizacdo e horario de aten-

dimento.




Clique em “Configuracdes” no menu superior da sua pa-
gina e verifique item por item. Em todos os campos tem a

explicacdo do que cada opgao trara para a sua pagina.

Configuragdes A

Pronto! Sua pagina estd configurada corretamente e vocé ja
pode aproveitar todos os beneficios dela para suas vendas.

Dicas: No menu “Informagdes” vocé vai conseguir ver to-
dos os dados da sua pagina e perfis dos visitantes. Em “Noti-
ficagdes” ird aparecer informagdes de curtidas e comentarios
que os visitantes estao deixando nos seus posts e na sua pa-

D I4 (€9 o » ~
gina. Ja em “Caixa de Entrada” estardo todas as mensagens
particulares que seus visitantes deixaram para vocé. Lembre-
se de ser rapido para responder, isso aumenta suas chances

de fechar a venda.




Crie Sua Loja Virtual no Facebook

Vocé sabia que pode ter uma loja virtual dentro da sua
fanpage no Facebook? A configuracdo da loja é simples
e vocé pode cadastrar quantos produtos quiser. Veja

agora como criar sua loja virtual hoje mesmo.

Com a sua fanpage aberta clique em “Configuragoes”
no menu superior e depois selecione a op¢ao “Modelos
e Guias” no menu da lateral esquerda da sua tela.




Na area “Modelo atual” estara selecionada a opc¢ao
“Padrao”. Vocé devera clicar no botao “Editar” e ira se-
lecionar o modelo “Compras’”.

Clique em “Ver Detalhes”, “Aplicar Modelo” e depois
em “Ok”.




Volte para a pagina inicial da sua fanpage e no menu
lateral aparecerd a opcdo “Loja’, selecione essa funcao.

Leia e concorde com os Termos e Politicas de Vende-
dor e clique em “Continuar”.

Escolha o melhor método de finalizacdo da compra.
Voce pode escolher por receber mensagens e finalizar
a venda forma que desejar ou podera escolher a opc¢ao
“Finalizar compra em outro site” se vocé tiver uma pa-
gina de pagamentos ou site onde o cliente pode finali-

zar a compra.

Licenciado& - ‘




Selecione a moeda que vai receber o pagamento (Real
brasileiro) e clique em “Salvar”,




Agora ¢é clicar em “Adicionar produto”.

e dia Fas

[T IF @

Adicione fotos, videos, promo¢des e informac¢des sobre os
seus produtos.

Clique em “Salvar” e pronto! Seu produto esta cadastrado
sua loja.




Agora ¢ divulgar sua loja virtual no
Facebook e preparar o estoque para
nao perder nenhuma venda!
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O Instagram foi criado inicialmente para comparti-
lhamento de imagens. Com o passar dos anos os videos
comecaram a fazer parte dessa rede social.

Por isso, o que vocé precisa para chamar atencao para
0 seu negdcio e para os seus produtos € publicar fotos
bem feitas, com bom enquadramento e resolucdo. A
criatividade também conta na hora de atrair seguidores.

Hoje existem alguns aplicativos que ajudam a melho-

rar e editar suas imagens como o VSCO, Pic Stitch e o
Photo Grid.

Se atente para imagens muito pesadas, vocé pode ter
problemas na hora do carregamento.

Os videos também estdao sendo bem utilizado por usu-
arios do Instagram. Esse recurso pode ser 6timo para
mostrar melhor o seu produto. Os videos no “Insta” tém
duragdo de até 60 segundos. Para publicd-los nao tem
segredo, ¢ da mesma forma que voceé publica suas fotos.




Hé também o recurso dos Stories, que sdo videos de
15 segundos e que aparecem no topo do aplicativos por
24 horas.

O Texto

Apresente com clareza e objetivo seus produtos. Jamais

faca uma publicacdo sem legenda e tente ser breve, as

legendas precisam ser curtas.

As #Hashtags

Sempre utilize as #hashtags, elas tétm o poder de fazer
suas postagens chegar a mais pessoas e consequente-
mente aumentar suas vendas.

As #hashtags servem para marcar suas imagens e dire-

cionar os usudrios que procuram por determinado ni-

cho a encontrar conteudos e produtos do seu interesse.




Mas cuidado! Nao seja exagerado, evite usa-las em ex-

cesso para que sua legenda nao fique poluida.

A quantidade de #hashtags permitida ¢ de 30 por pu-
blicacdo, mas para nao ser considerado spam é reco-
mentado pelo proprio Instagram o uso de no maximo
5 por postagem. Escolha com cuidado e evite as muito
famosas e usuais para que sua postagem nao suma mui-

to rapido das pesquisas pelas tags.

O Conteudo

Nao foque apenas nos seus produtos, seu cliente pode
se cansar de ver toda hora anuncios dos seus produtos.
Se preocupe em publicar outros conteudos além dos

seus produtos ou da sua marca.

Tente criar uma boa experiéncia para os seus seguido-

res, criando publicacdes interessantes e diferentes.

- -
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Estude sempre seus seguidores e entenda as necessida-

des deles.

A Frequéncia

Seja frequente e poste fotos ou videos todos os dias.
Mas evite publicar mais de dois conteudos no mesmo
dia para ndo sobrecarregar seu perfil. Se vocé postar

tudo de uma vez so, ficard sem ter o que publicar
depois.

Lembre-se de postar também nos finais de semana. E

importante atualizar suas postagens sempre que
possivel.

Pense na rotina dos usudrios que vocé quer ter para

escolher o melhor horario de postar.




Conecte o Facebook

Se vocé chegou agora no Instagram, ¢ provavel que
tenha poucos seguidores. Conectar seu perfil do Face-
book ao Instagram ajudard a aumentar o numero de

seguidores na sua nova rede social.

Quando conectar seu Facebook ao Instagram aparece-
rd a opcao de seguir pessoas que ja estao na sua rede de
amigos no Facebook. Ao seguir esses perfis eles terdo

acesso a sua conta e possivelmente te seguirao de volta.

Engajamento

Tente responder os comentarios feitos nas suas posta-
gens em até 1 hora apos o envio do comentario. Se ndo
fizer é possivel que a visibilidade do seu post diminua.

As pessoas que assistem aos seus stories regularmente

irdo receber suas postagens com maior frequéncia. Por




isso, faca mais stories e aumente o engajamento no seu

perfil.

Perfil Comercial

A conta de negdcios oferece mais recursos de analise
de dados, métrica, impulsionamento e possibilidade de
link no stories. Para conseguir criar esta conta, basta
criar uma fanpage no Facebook e vincular com a sua
conta do Instagram. Nao € possivel criar uma conta de

negocios sem a Fanpage.

Link na Bio

Atente-se a Bio. Utiliza esse espaco para que seu clien-
te entenda o que vocé faz e o que vocé vende. A descri-
¢do do seu negocio deve ser pensada com a finalidade

de conversar com seu publico e com as pessoas que vao
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lé-la e decidir se vao ou ndo seguir o perfil e clicar na
sua pagina. Seja criativo, nesse espaco voceé pode utili-
zar emojis para chamar mais atencao. Nao esqueca de
colocar seu contato e, se vocé tiver, link para sua loja

virtual.

Técnica do Sorteio
(E-commerce na Pratica)

Provavelmente vocé ja viu diversos sorteios feitos por
lojas e afins, certo? Isso serve para aumentar o trafego
no Instagram. Fique por dentro dos passos que vocé

deve utilizar para aplicar essa técnica:

No seu Stories, coloque uma arte chamativa divulgan-

do o sorteio

Na sua home, coloque uma foto original do sorteio

(Onde as pessoas irdo curtir e marcar os amigos?).

Licenciadc;t ..C/2Kio Freite de N




Geralmente as regras para a participagao do sorteio ¢é
marcar 3 amigos, curtir a foto e seguir o Instagram do
sorteador. Em outros casos, vale pedir para o seguidor
publicar uma foto com seu @ e seguir seu perfil.
O texto que segue a imagem deve conter todas as in-
formacdes referentes ao sorteio, como prémios e regras.
Seu Instagram comecard a ter um trafego maior com
essa técnica. Com isso, aproveite para utilizar artes para
divulgar seus produtos e comecar a vender o mais rapi-

do possivel.

Ofertas, Cupons e Descontos
(E-commerce na Pratica)

Um estudo da Iconosquare revelou que 41% dos usua-

rios que seguem um negocio no Instagram o fazem por

conta de brindes e descontos. Outro numero apresenta-




do pelo estudo € de que 70% dos usudrios da rede social
ja participaram de algum concurso dentro
da plataforma.

Embora o primeiro dado seja um pouco entristecedor,
¢ preciso saber lidar. Como um dos fortes do Instagram
¢ sua capacidade de atrair e gerar leads, dedique uma
parte dos seus conteudos a acdes que busquem esse re-

sultado, além de vendas.

Vocé pode criar posts com descontos promocionais
para seguidores do Instagram, ou oferecer brindes e
bonus para compras realizadas a partir do link da em-

presa na rede social.

Por fim, use ainda concursos em sua estratégia. Eles

podem ser feitos com a finalidade de gerar mais segui-

dores e leads, ou mesmo estimular mais vendas.

- -
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Outras Dicas:

« Se vocé quer aparecer nas pesquisas por tags, nao
basta mais colocar as hashtags nos comentarios de suas
postagens. SO aparecerdo nas pesquisas os posts com

hashtags nas legendas.

« Nao edite suas legendas por pelo menos 24 horas
depois de postar uma foto ou video. Caso vocé faca isso,

sua postagem tera uma chance menor de ser vista.

o Deletar uma foto ou video e publica-los de novo

fara com que as chances de sua publicacao ser vista di-

minuam significativamente.
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Presente nos smartphones de 120 milhdes de brasilei-
ros, 0 Whatsapp tem se tornado uma 6tima ferramenta

na hora das vendas.

O Chip

Se voce deseja iniciar sua presenca na WhatsApp com
0 objetivo de vendas, compre um novo chip ou crie uma
conta Business para que nao misture seus contatos pes-

soais com os profissionais.

Lista de Transmissao

As listas de transmissdo evitardo o trabalho de digitar
a mesma mensagem e ter que enviar um a um para seus
contatos.

Quando vocé cria uma lista, vocé adiciona o nume-
ro dos seus clientes e encaminha mensagens como em
uma conversa de grupo no Whatsapp. A tnica diferen-
¢a é que seus clientes irdo achar que estdo recebendo
uma mensagem individual, como se vocé tivesse envia-




do especialmente para ele.

Antes de criar uma lista de transmissao e adicionar os
numeros, vocé precisa pedir para que ele te adicione
nos contatos dele, pois s6 quem ira receber a mensa-
gem serao os clientes que ja tem seu numero em sua

lista de contato.

Divulgue seu Numero

Divulgue o numero do WhatsApp em toda rede, Face-
book, Instagram, site, e todas as plataformas devem ter
acesso ao seu contato.

Pelo Facebook ¢ possivel criar um link direto com o
numero do WhatsApp, esse link pode ser distribuido
por todas as midias. O cliente, entdo, nao precisa digi-
tar todos os numeros do WhatsApp, ele consegue ser
direcionado para o aplicativo ao clicar no link.
Vocé pode criar seu link personalizado no site:

convertte.com.br/gerador-link-whatsapp



convertte.com.br/gerador-link-whatsapp

COMO FUNCIONA?

O Conteudo:

A personalizacdo e multiplicidade de midias que con-
segue enviar pelo Whatsapp é impressionante. Audio,
video, foto, apresentacao de Power Point, texto. Encon-

tre o que funciona melhor para vocé.

Nao esqueca de humanizar o atendimento, vocé pode

“brincar” usando os emojis.
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Criando Seu Primeiro Antincio

Abra seu perfil e no menu superior clique na seta que
aponta para baixo. Quando abrir as opcdes selecione
“Publicidade no Facebook”.

-------

Na proxima tela tem informacgdes sobre os anuncios
no Facebook, tente dar uma olhada em todos os recur-

sos. Depois clique em “Criar um anuncio”.
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Escolha o objetivo da sua campanha. Eu particularmente
seleciono “Trafego” para trazer o maior nimero de clientes
para o meu site. Mas vocé pode escolher a op¢ao que achar
melhor. Para saber mais sobre cada uma, basta colocar o

mouse no icone “i’, que aparece em todas as opcoes de
objetivos.
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Defina o nome da sua campanha (ele aparecera apenas

para o seu controle) e depois clique em “Continuar”.

EE

Escolha para onde seu cliente ira depois de clicar no
seu anuncio (Site, Aplicativo, Messenger ou Whatsapp).




Defina a localizagao, idade, género e interesses do
seu publico.
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No meu caso, irei criar um anuncio apenas para a mi-
nha cidade e regido. Também selecionarei a faixa etaria
que mais compra minhas compotas e conservas.
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Na area “Posicionamentos” vocé selecionara onde quer
que seu anuncio apareca.

e e T w = Lo i) e & s ] Bk B, B gl

No meu caso irei selecionar apenas Feeds de Noticias
do Facebook e Feeds do Instagram.
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O proéximo passo é definir o orcamento DIARIO da
campanha. Depois € s6 clicar em “Continuar’.
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Agora vocé ird selecionar a sua pagina (que ird utilizar
para anunciar seu produto).
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Escolha o formato desejado.

1. Escolha sua midia. Clique em carregar imagem para
adicionar uma ao seu anuncio.

Liceneiado




2. Insira o texto do seu anuncio, o titulo e a URL para
onde as pessoas irdo ao clicar no seu anuncio.

3. Depois é so0 clicar em “Continuar” e seu anuncio
serd enviado para aprovacdo. Depois é sé esperar que
ele seja aprovado e o Facebook comece a entregar para

o seu publico.

Liceneiado




Acompanhe o desempenho dos seus anuncios clican-
do em “Gerenciador de Anuncios’”.

Fy & CUE p R [ EIE | O e
4= Criar & gerenciar
Gerenciador de AnQncics
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MEI
(Micro Empreendedor Individual)

O mercado de doces, geleia, compotas e conservas esta
crescimento, principalmente por ofertar produtos sem
conservantes ou aditivos quimicos industrializados.

Hoje ¢é possivel fabricar de maneira saudavel, priori-
zando produtos organicos e utilizando modo de fazer
regional e com olhar para o pequeno agricultor, o que
possibilita tornar os produtos mais frescos e diferencia-

do, além de fazer a producao ser mais barato.

Muitos fabricantes e comerciantes de doces, geleias
compotas e conservas estdo se formalizando para con-
seguirem emitir notas fiscais, além de conseguir condi-

¢oes de compras melhores por possuirem um CNP]J.

Para atender a necessidade desses produtores, a for-
malizacdo como MEI é uma 6tima opcdo, além de ser
super viavel e oferecer beneficios para quem esta come-

¢ando a empreender.

Com a formalizagdo o empreendedor terd a tranqui-




lidade de estar amparado pelos beneficios previdenci-
arios, como: auxilio doenca, saldrio maternidade, apo-
sentadoria, entre outros.

A categoria de atividades escolhida por quem trabalha
com producdo e venda de doces é: DOCEIRO e VEN-
DEDOR AMBULANTE DE PRODUTOS ALIMENTI-
CIOS. Vocé pode se inscrever em apenas uma, ou se

quiser, nas duas op¢oes.

O empreendedor que deseja se formalizar precisa ve-
rificar junto a prefeitura quis sdo as exigéncias para tra-
balhar no local desejado, além de atender as normas e
condicdes de higiene determinadas pela vigilancia sa-
nitdria para poder manusear os produtos alimenticios.

Nosso setor estd sujeito a intensa regulamentacao e
fiscaliza¢do, mas isso nao € problema, seguindo toda as
normas de higiene vocé podera trabalhar com seguran-

¢a e dentro da legalidade.

Separei para algumas das principais exigéncias que seu
local de trabalho precisa ter, lembrando que esse local
pode ser na sua prdpria residéncia. A cozinha precisa
permitir livre circulacdo de pessoas e vocé pode come-

car com os equipamentos e utensilios que ja possui.




A estrutura minima ideal é:

o Fogdo (NAO precisa ser industrial);
o Geladeira;

« Forno Elétrico;

o Micro-ondas;

o Liquidificador;

o Processador de Alimentos;

« Batedeiras;

o Panelas;

« Balangas;

o Prateleiras;

e Mesa de marmore ou aco inox;

» Embalagens para guardar os ingredientes;

« Recipientes para o produto final e de preferéncia
vidro com tampa;

Garfo, facas, colheres e lixeiras que ndo necessi-
tam de toque para abertura;




« As paredes, teto e chdo precisam ter cores claras
para facilitar a limpeza garantir a higiene;

e O local de trabalho deve ser uma area seca e are-

jada;

As compotas, conervas e alguns doces sdo obtidos por
meio do cozimento de frutas com quantidades ade-
quadas de agua, pectina de acido das frutas e agucar
concentrado até alcancar a consisténcia gelatinosa que
tomard a forma desejada apos o resfriamento. Deve
evitar que o produto final seja muito acucarado e o
ideal é que conserve o sabor e aroma original da fruta.

A pectina de acido das frutas € utilizada para ajustar o
teor dos ingredientes, ja o acucar faz com que os mi-
cro-organismos nao proliferem na superficie.

Os recipientes de vidros sdao muito usados, principal-
mente, por serem resistentes as temperaturas altas e
nao causarem interferéncia no sabor.

Na hora de preparar os produtos, padronize as quan-
tidades de matérias primas e ingredientes utilizados,
além de procurar manter o mesmo peso. O cliente vai
ter a sensacao de comprar sempre o mesmo produto.




Faca cursos e procure inovar com novos produtos, o
cliente valoriza novidades. Acompanhe os movimen-
tos da concorréncia, ela sempre tem o que ensinar.

Para se tornar um Micro Empreendedor Individual
vocé pode fazer seu cadastro pela internet e ndo paga
nada para realizar a inscri¢cao. Seu tinico custo mensal
sera com o pagamento do Simples Nacional, que na
categoria da fabricacdo e vendas de doces, conservas,
compotas ¢, atualmente, (2020) de R$49,90 mensal.

Para tirar todas as suas duvidas sobre a formalizacao
acesse o site oficial do governo: Clique Aqui (http://
www.portaldoempreendedor.gov.br/duvidas-mais-
sobre-o-mei/as-duvidas-mais-frequentes-sobre-o-
microemprendedor-individual/2-como-eu-faco-para-
-abrir-um-microempreendedor-individual-mei)

Para fazer seu cadastro acesse: http://www.portaldo-
empreendedor.gov.br/



http://www.portaldoempreendedor.gov.br/duvidas-mais-sobre-o-mei/as-duvidas-mais-frequentes-sobre-o-microemprendedor-individual/2-como-eu-faco-para-abrir-um-microempreendedor-individual-mei
http://www.portaldoempreendedor.gov.br/duvidas-mais-sobre-o-mei/as-duvidas-mais-frequentes-sobre-o-microemprendedor-individual/2-como-eu-faco-para-abrir-um-microempreendedor-individual-mei
http://www.portaldoempreendedor.gov.br/duvidas-mais-sobre-o-mei/as-duvidas-mais-frequentes-sobre-o-microemprendedor-individual/2-como-eu-faco-para-abrir-um-microempreendedor-individual-mei
http://www.portaldoempreendedor.gov.br/duvidas-mais-sobre-o-mei/as-duvidas-mais-frequentes-sobre-o-microemprendedor-individual/2-como-eu-faco-para-abrir-um-microempreendedor-individual-mei
http://www.portaldoempreendedor.gov.br/duvidas-mais-sobre-o-mei/as-duvidas-mais-frequentes-sobre-o-microemprendedor-individual/2-como-eu-faco-para-abrir-um-microempreendedor-individual-mei
http://www.portaldoempreendedor.gov.br/
http://www.portaldoempreendedor.gov.br/
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Eu espero do fundo do meu cora¢do que vocé tenha
gostado de todo esse contetdo que preparei com tanto
carinho e dedicacdo para te ajudar a conquistar sua li-
berdade financeira através desse produto tradicional e
que nunca sai do gosto popular. As compotas doces e
as conservas sdo fabricadas ha milhares de anos e hoje
muitas pessoas tem enxergado nelas a possibilidade de
criar um negocio lucrativo e conquistar um mercado

que vive em crescimento.

Em sua maioria as compotas e conservas sao 100% ve-
ganas, 0 que ¢ uma otima oportunidade pra quem quer
explorar esse mercado que tem bombado nos ultimos
anos. Um publico que vai ser fiel a vocé e seus produtos

de forma facil. Explore esse potencial!

Nao se esqueca de fazer uso das redes sociais para al-
cancar novos clientes e fidelizar quem ja experimentou
seus produtos.




Fique atento (a) a aparéncia dos seus produtos, o clien-
te come primeiro com os olhos. Abuse de embalagens
criativas. Vocé também pode agregar mais valor aos seus
produtos oferecendo paes, biscoitos e torradas na hora
da venda. Seja criativo (a), teste novas receitas, adapte

oufras.

Conte sempre comigo e com toda a minha equipe para
tirar suas duvidas.

E como dizia Charles Chaplin:

“A persisténcia é o caminho do éxito.”

Larissa Lima

Boas Vendas!




Os direitos deste e-book e de todos os bonus
pertencem a Larissa Lima. O conteudo deste
e-book e de todos os bonus ndo podem ser
copiados, reproduzidos, transferidos,
publicados ou distribuidos, no todo ou em
parte, por qualquer meio ou modo, sem a
prévia autorizagdao.

A reproducado indevida do contetido deste

e-book e de todos os bonus estard sujeita a agdo

judicial - civel e criminal - por infringir a Lei de
Direitos Autorais (Lei 9.610/98),
proporcionada pela Constituicdo Federal, em
seu art. 5°., incisos XXVII e XXVIII, bem como
pelo Codigo Civil e configurada como crime pelo
art. 184, do Cédigo Penal.




