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APRESENTAÇÃO
OLÁ, EMPREENDEDOR!

Obrigada por acessar o e-book “Alimentação Saudável e
Empreendedorismo: Montando o Quebra-Cabeça do Sucesso”, feito
para empreendedores que sonham em construir uma empresa de
sucesso no ramo da alimentação saudável.

Se você já montou um quebra-cabeça, sabe que cada peça é
essencial para completar a imagem final. Da mesma forma,
construir um negócio na área da alimentação saudável é como
montar um quebra-cabeça.

Cada peça representa uma parte vital do seu negócio, desde o
conceito inicial até a entrega do propósito da sua marca aos
consumidores. Se encaixadas da maneira certa, essas peças
formam uma imagem clara e atraente que transmite o que sua
empresa é e o que oferece.

Neste ebook, montaremos juntos esse quebra-cabeça,
desvendando cada peça e  entendendo seu papel no mercado de
alimentação saudável.

Com carinho,
Nathalia Welker Saldanha.

Ao final, a imagem que você formará permitirá que seus
consumidores vejam claramente o propósito e os valores que sua
marca oferece, tornando-a cativante e atraente para o mercado.

Desejo a você uma excelente
leitura e espero que as informações
compartilhadas aqui te auxiliem
com o crescimento e sucesso da
sua empresa!



O QUE VOCÊ ENCONTRARÁ
 NESTE E-BOOK

Este e-book oferece dicas práticas e valiosas sobre estratégias que
destacam sua marca no mercado de alimentação saudável.

No capítulo 1, "Decidindo seu produto", o foco é organizar a base
para a criação de um produto de sucesso, explorando os tipos de
alimentos saudáveis até a definição do público-alvo e da
personalidade da marca.

O capítulo 2, “Apresentando sua marca”, destaca a importância
de elaborar um produto atrativo e mostra como agregar valor a
sua marca para conquistar consumidores e estar à frente da
concorrência.

O capítulo 3, “Descomplicando sua produção”, explora ferramentas
essenciais para os “bastidores” da sua marca, focando em
aspectos técnicos para uma produção e gestão profissional e
eficiente.

No capítulo 4, "Fabricando seu produto", você acessará de
maneira simples e prática os pontos principais para uma
produção de alimentos segura e de qualidade, proporcionando
excelência aos consumidores.

Por fim, o capítulo 5, “Divulgando seu produto”, explora as
principais estratégias para promover o propósito da marca,
atraindo e fidelizando o público certo para o seu produto. 

Organizado em cinco capítulos, este material abrange desde a
construção de um produto saudável até sua divulgação,  além de
sugestões de materiais extras para aprofundar seus estudos e
profissionalizar seu negócio cada vez mais.



Quais são as peças fundamentais para desenvolver um
produto saudável de sucesso?

CAPÍTULO 1:

E, neste capítulo, é exatamente sobre isso que falaremos: 

DECIDINDO 
SEU PRODUTO

Bem-vindo aos primeiros passos da sua aventura empreendedora no
universo da alimentação saudável, onde cada decisão é uma
oportunidade de criar algo incrível!

Exploraremos a diversidade dos alimentos saudáveis, conhecendo os
principais segmentos atuais deste mercado e a infinidade de
ingredientes deliciosos que podemos utilizar em cada um.

Em seguida, pensaremos na personalidade da sua marca,
descobrindo como se destacar em meio às opções do mercado. 

Use este capítulo como seu guia para iniciar sua jornada no mundo
saudável. E prepare-se, pois estamos prestes a transformar suas
ideias em realidade e seu sonho em um negócio próspero. 

E, para finalizar, vamos definir o público-alvo da sua marca. Quem
são as pessoas que vão adorar seus produtos? Como podemos criar
algo saudável e irresistível para elas?
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O QUE É UMA ALIMENTAÇÃO
SAUDÁVEL?

Antes de explorarmos as infinitas possibilidades do
mercado de alimentos saudáveis, é importante
sabermos o que é uma alimentação saudável.

Para isso, temos um material valioso chamado
Guia Alimentar para a População Brasileira, que
nos orienta sobre como fazer escolhas alimentares
mais saudáveis, seguindo princípios importantes:

Optar por alimentos in natura ou minimamente processados,
consumir em pequenas quantidades alimentos processados e evitar
ultraprocessados.

FAZER ESCOLHAS ALIMENTARES ADEQUADAS:

ALIMENTOS IN NATURA:

ALIMENTOS MINIMAMENTE PROCESSADOS:
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São alimentos encontrados na natureza, como frutas,
verduras, legumes, carnes frescas e ovos.

Alimentos in natura que passam por pequenas alterações,
como limpeza e embalagem. Exemplos incluem arroz, feijão,
leite pasteurizado e carnes resfriadas.

FOTO: Guia alimentar para a
população brasileira (BRASIL, 2014)



Desfrutar de refeições em ambientes
apropriados, com calma e atenção, evitando
comer enquanto realiza outras atividades.

FORMAR BONS HÁBITOS ALIMENTARES:
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Participar do preparo de alimentos e desenvolver
práticas culinárias saudáveis.

DESENVOLVER HABILIDADES CULINÁRIAS:

Planejar as refeições, evitando o desperdício e
priorizando alimentos locais e regionais.

PLANEJAR SUAS REFEIÇÕES:

ALIMENTOS PROCESSADOS:

ALIMENTOS ULTRAPROCESSADOS:

Produtos que passam por processos de adição de sal, açúcar
e óleos. Exemplos são pães, queijos e alimentos enlatados.

Passam por muitos processos industriais e contêm
ingredientes sintéticos, como corantes e estabilizantes.
Exemplos incluem refrigerantes e biscoitos recheados.

Para saber mais, confira AQUI o Guia Alimentar para a
População Brasileira!

https://bvsms.saude.gov.br/bvs/publicacoes/guia_alimentar_populacao_brasileira_2ed.pdf


O QUE É UM ALIMENTO SAUDÁVEL?

Isso inclui um mercado enorme de possibilidades, desde alimentos
bons para todos até aqueles feitos para pessoas com necessidades
específicas...

SAUDÁVEL X INCLUSIVOSAUDÁVEL X INCLUSIVO
É comum que esses conceitos sejam confundidos. Enquanto
alimentos saudáveis são bons para a saúde, os inclusivos são feitos
para quem tem restrições alimentares, alergias ou escolhe não
comer certos ingredientes. 
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Alimento saudável é aquele que faz bem para a nossa saúde ou, pelo
menos, não faz mal!

Portanto, um alimento pode ser inclusivo sem ser saudável. Vamos
ver um exemplo prático:

BOLO SEM GLÚTEN E SEM LACTOSE, MAS RICO
EM AÇÚCAR E GORDURAS SATURADAS

Apesar de o bolo do nosso exemplo ser feito para quem tem
restrições alimentares, o excesso de açúcar e gorduras não é bom
para a saúde.

SER INCLUSIVO NÃO GARANTE QUE É SAUDÁVEL



SUBSTITUIÇÃO DE INGREDIENTESSUBSTITUIÇÃO DE INGREDIENTES
Trocamos alguns ingredientes em uma receita tradicional para
torná-la mais saudável e inclusiva. 
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Porém, ao mesmo tempo, um alimento pode ser inclusivo e saudável,
pois podemos ajustar nossa receita das seguintes formas:

Por exemplo, que tal substituir o excesso de açúcar do nosso bolo por
frutas secas, que são naturais, docinhas e ricas em fibras?

ADAPTAÇÃO DA RECEITAADAPTAÇÃO DA RECEITA
Modificamos não só os ingredientes, mas também as quantidades
para manter textura, sabor e gostosura. 

Por exemplo, para evitar que nosso bolo fique seco ao reduzirmos a
gordura, podemos ajustar outros ingredientes para mantê-lo fofinho. 



MARMITARIA      SALADAS      SALGADOS ASSADOS      DOCES PROTEICOS

Alimentos nutritivos feitos para quem deseja melhorar a forma física,
perder peso, ganhar músculos ou apenas comer de maneira mais
saudável.

IDEIAS DE NEGÓCIOS:
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E por falar em alimento saudável e inclusivo, esse
mercado está crescendo muito no Brasil! 

As pessoas estão cada vez mais interessadas em
cuidar da saúde, e isso significa que há opções para
todos os gostos…

Vamos dar uma olhada nos mercados de alimentação saudável que
estão em alta agora:

FITNESS:FITNESS:

EXEMPLOS DE INGREDIENTES

PARA INCLUIR: PARA EXCLUIR:

Frituras

Excesso de açúcar

Temperos industrializados
(como caldo de galinha)

Ovos

Peito de frango, peixe...

Whey protein

Batata, aipim...

Chocolate amargo



GRANOLAS FUNCIONAIS      VITAMINAS E SUCOS       SALADAS      
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MARMITARIA          SALGADOS          PIZZARIA

Alimentos que além de nutrir, possuem compostos que oferecem
benefícios à saúde quando combinados a uma dieta equilibrada.

IDEIAS DE NEGÓCIOS:

FUNCIONAIS:FUNCIONAIS:

EXEMPLOS DE INGREDIENTES

PARA INCLUIR: PARA EXCLUIR:

Frituras

Excesso de sal e açúcar

Temperos industrializados 

Oleaginosas

Sementes

Cacau

Peixes

Frutas vermelhas

Alimentos com redução na quantidade de carboidratos simples
(farinhas, doces), priorizando o consumo de proteínas, gorduras boas
e alimentos integrais.

IDEIAS DE NEGÓCIOS:

LOW CARB:LOW CARB:

EXEMPLOS DE INGREDIENTES
PARA INCLUIR: PARA EXCLUIR:

AçúcaresOleaginosas

Azeite de oliva

Frango, peixe...

Farinhas diferentes (de
amêndoas, linhaça...)

Farinha de trigo

Carne processada
(bacon, calabresa...)
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HAMBÚRGUERES        SALGADOS        MARMITARIA   

DOCES        SUSHI        PIZZARIA        CULINÁRIAS TEMÁTICAS

Alimentos que não possuem carne nos ingredientes, mas podem
incluir outros produtos de origem animal, como ovos e laticínios.

IDEIAS DE NEGÓCIOS:

VEGETARIANOS:VEGETARIANOS:

EXEMPLOS DE INGREDIENTES

PARA INCLUIR: PARA EXCLUIR:

Carnes (gado, porco,
frango, peixes, frutos
do mar…)

Embutidos (peito de peru,
presunto, salsicha...)

Vegetais

Queijos e ovos

Leguminosas (lentilha,
feijão, grão de bico...)

 Alimentos que excluem todos os produtos de origem animal.

IDEIAS DE NEGÓCIOS:

VEGANOS:VEGANOS:

EXEMPLOS DE INGREDIENTES
PARA INCLUIR: PARA EXCLUIR:

Carnes e embutidosVegetais

Leguminosas
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Derivados de soja

Melado

Derivados de soja (tofu,
proteína texturizada,)

Queijos veganos

Bebidas vegetais

Leite e derivados

Mel e ovos

Gorduras animais
(manteiga, banha)
Gelatinas



SOBREMESAS       SNACKS       MOLHOS       QUEIJOS SEM LACTOSE

Alimentos produzidos para quem tem intolerância ou sente
desconfortos ao consumir lactose (presente no leite e seus
derivados). 

IDEIAS DE NEGÓCIOS:

ZERO LACTOSE:ZERO LACTOSE:

EXEMPLOS DE INGREDIENTES

PARA INCLUIR: PARA EXCLUIR:

Leite tradicional ou
em pó

Leite e derivados
zero lactose
Bebidas vegetais
(coco, aveia, arroz...)

Queijos vegetais
(castanha, batata...)
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Óleos vegetais

Chocolate zero lactose

Leite condensado

Manteiga

Derivados lácteos que
não sinalizam “zero
lactose”

Produtos sem lactose podem ser naturalmente livres de leite, como
em bebidas vegetais, ou podem ser produtos que contêm leite ou
derivados, mas com a adição da enzima lactase para facilitar a
digestão. 

TODO PRODUTO SEM LACTOSE NÃO POSSUI LEITE?

Sempre verifique o rótulo dos seus ingredientes para que o alimento
seja seguro aos consumidores e de fato atenda ao público
desejado. 



DOCERIA       BOLOS RECHEADOS        OVOS DE PÁSCOA       SNACKS

KOMBUCHA       KEFIR        CHÁS E INFUSÕES        SMOOTHIES        BEBIDAS VEGETAIS

Alimentos que não contêm açúcares nos ingredientes. Muito usado
por quem deseja reduzir o consumo por razões de saúde, como
diabetes, ou para quem busca uma dieta de baixo teor calórico.

IDEIAS DE NEGÓCIOS:

ZERO AÇÚCAR:ZERO AÇÚCAR:

EXEMPLOS DE INGREDIENTES

PARA INCLUIR: PARA EXCLUIR:

Açúcares (refinado,
cristal, mascavo)

Adoçantes naturais
(stevia, eritritol, xilitol)

Frutas secas (tâmara,
damasco, uva passa)

Opções líquidas que oferecem nutrientes e benefícios para a saúde
do consumidor. 

IDEIAS DE NEGÓCIOS:

BEBIDAS SAUDÁVEIS:BEBIDAS SAUDÁVEIS:

EXEMPLOS DE INGREDIENTES
PARA INCLUIR: PARA EXCLUIR:

Açúcares em excessoPode variar de acordo
com o tipo de bebida
que você busca
produzir!
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Corantes e conservantes

Adoçantes artificiais
(sucralose, sacarina)

Mel



PÃES E MASSAS SEM GLÚTEN         SNACKS         BOLOS          QUICHES

Alimentos  que não possuem ingredientes com a proteína “glúten”,
encontrada no trigo, centeio, cevada e triticale.

IDEIAS DE NEGÓCIOS:

ZERO GLÚTEN:ZERO GLÚTEN:

EXEMPLOS DE INGREDIENTES

PARA INCLUIR: PARA EXCLUIR:

Farinha de trigoFarinha de arroz

Farinha de amêndoas

Farinha de coco
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Abóbora (para pães)

Tapioca

Todos os alimentos com a
alegação “contém glúten”
no rótulo.

A contaminação cruzada acontece quando vestígios de glúten são
transferidos para alimentos naturalmente sem glúten, tornando-os
inseguros para quem precisa evitar essa proteína. 

O QUE É CONTAMINAÇÃO CRUZADA?

No capítulo 4, exploraremos mais detalhes do processo e quais
cuidados são essenciais para evitar.

Consumido principalmente por pessoas com doença celíaca, alergia
ao trigo ou intolerância ao glúten.

Aveia (com contaminação
cruzada)



SUCOS E VITAMINAS      KITS DE TEMPEROS ORGÂNICOS      GELEIAS E ANTEPASTOS

MIX DE FRUTAS SECAS E NUTS      PALITINHOS DE SEMENTES      BARRAS DE CEREAL

Alimentos produzidos sem o uso de pesticidas, herbicidas ou
fertilizantes sintéticos. O principal público é quem busca uma
alimentação mais “limpa”, sem contaminação de compostos
químicos.

IDEIAS DE NEGÓCIOS:

ORGÂNICO:ORGÂNICO:

EXEMPLOS DE INGREDIENTES

PARA INCLUIR: PARA EXCLUIR:

Produtos de origem
animal, frutas e vegetais
cultivados ou processados
com uso de pesticidas,
fertilizantes sintéticos ou
outros produtos químicos

Frutas, vegetais e
produtos de origem
animal com certificado
de alimento orgânico

Alimentos consumidos entre as refeições principais, como um
“lanchinho”. A ideia é ser uma fonte prática e rápida de energia e
nutrientes para a rotina. 

IDEIAS DE NEGÓCIOS:

SNACKS SAUDÁVEIS:SNACKS SAUDÁVEIS:

EXEMPLOS DE INGREDIENTES

PARA INCLUIR: PARA EXCLUIR:

Castanhas e nozes
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Chia e linhaça

Damasco

Aveia 

Açúcares e gorduras
em excesso

Corantes e conservantes



DOCES E CONFEITARIA       QUEIJOS SEM LEITE       PÃES DE QUEIJO (SEM QUEIJO)

Alimentos que não possuem leite e derivados devido à presença da
proteína caseína, que pode desencadear reações graves em quem
tem alergia.

IDEIAS DE NEGÓCIOS:

APLV (ALERGIA À PROTEÍNA DO
LEITE DE VACA):

APLV (ALERGIA À PROTEÍNA DO
LEITE DE VACA):

EXEMPLOS DE INGREDIENTES

PARA INCLUIR: PARA EXCLUIR:

Bebidas vegetais

19

Queijo de castanhas

Óleos vegetais

Todos os alimentos
que incluem leite e
seus derivados na
composição

É importante ler o rótulo, identificar quais ingredientes são
usados e verificar alegações como “Contém lactose”, “Contém
ou pode conter leite e derivados”.

Estes são apenas alguns dos alimentos em destaque no mercado
saudável!

Veja que muitos têm ingredientes em comum e todos possuem a
mesma proposta: trazer benefícios à saúde de quem consome.

Portanto, você pode explorar essas opções e criar alimentos que se
encaixam em várias categorias.



COMO FUNCIONA O MERCADO
DOS MEUS PRODUTOS?
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Após escolher qual alimento você vai produzir, o próximo passo é
pesquisar o que já existe de parecido no mercado atual e o que essas
marcas fazem para serem reconhecidas. 

Esse processo de chama Pesquisa de mercado, e agora vamos
aprender o passo a passo para você fazer a sua:

COMO FAZER?COMO FAZER?
Para conhecer o que o mercado oferece, você precisará
procurar nos principais meios de comércio do seu produto.

Você pode visitar mercados, lojas de produtos naturais e feiras, além
de pesquisar online nas redes sociais e sites.

O QUE DEVO PROCURAR?O QUE DEVO PROCURAR?
É importante saber que algumas informações da sua pesquisa serão
específicas para o tipo de alimento que você escolheu.

Por exemplo, se você vai produzir alimentos sem glúten, será
essencial investigar as farinhas mais utilizadas nesse mercado. No
entanto, se sua opção é por alimentos veganos, essa preocupação
pode não ser tão relevante.
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Porém, algumas informações são importantes para qualquer
segmento que você optar. Então vamos nos concentrar nessas:

LOCAL DAS EMPRESAS:

Os produtos estão em lojas, venda online ou ambos? 

Onde estão localizadas as marcas similares a sua? 

Os pontos de venda são em bairros com maior ou menor
poder aquisitivo?

As respostas dessas perguntas podem influenciar sua escolha de
local para garantir a visibilidade do público correto.

QUAL O PÚBLICO DESSAS EMPRESAS?

Quem são as pessoas que consomem esse
tipo de alimento? 

Tem alguma faixa etária ou gênero específico?

Como são seus estilos de vida?

Quais são suas necessidades e preocupações?

As respostas dessas perguntas podem influenciar na
personalização do seu produto e na comunicação da sua marca.
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QUAL O TAMANHO DESSAS EMPRESAS?

São empresas pequenas, médias ou grandes? 

As marcas que você está buscando estão há
quanto tempo no mercado? 

O quanto elas investem tempo e dinheiro em
seus produtos, funcionários e equipamentos?

As respostas dessas perguntas vão te ajudar a alinhar quais são as
expectativas para a sua marca no início, portanto…

COMO ELAS SE COMUNICAM COM O PÚBLICO?

Qual faz mais sentido para você e para a sua marca? 

As marcas utilizam uma linguagem mais formal ou informal
para falar com os clientes?

As empresas utilizam redes sociais para divulgar os produtos ou
utilizam outras formas?

As respostas dessas perguntas vão te auxiliar a elaborar meios
de se conectar com seus futuros clientes.
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Ao conhecer outras marcas, é normal compararmos a
evolução delas com a nossa.

Mas é importante lembrar que cada empresa tem sua própria
trajetória de crescimento, e isso muitas vezes está relacionado a
quanto cada um consegue investir de tempo, energia e recursos em
seu negócio.

Olhe este exemplo: imagine comparar uma pequena produção
caseira de salgados veganos, iniciada este mês, com uma fábrica
famosa que vende para todo Brasil há 5 anos. Não faz sentido, não é
mesmo?

Perceba que essas empresas estão em momentos diferentes e que
talvez nem tenham os mesmos objetivos! Independente disso, todos
começam de algum lugar, até mesmo uma grande fábrica. 

Portanto, compare a evolução da sua empresa apenas com ela
mesma e use outras marcas como inspiração para alcançar seus
futuros objetivos.

… CONHEÇA O MERCADO, MAS EVITE COMPARAÇÕES:



QUAL A PERSONALIDADE DA
MINHA MARCA?

24

Agora que você escolheu o seu produto e pesquisou
como marcas semelhantes conquistam seus clientes, é
hora de pôr essas informações em prática para
construir a sua marca!

O primeiro item que você precisa pensar é qual será a personalidade
da sua marca, ou seja, como você quer transmitir a imagem dela e se
conectar com o público.

Aqui estão algumas coisas importantes para pensar para defini-la:

VALORES:

O que é realmente importante para sua marca? Pense em quais são
os valores fundamentais, como ser sustentável, focar na qualidade,
ser autêntico, entre outros...

Faça com que isso seja visível em tudo que a
marca faz e na forma como ela se comunica
com as pessoas.

A personalidade da marca é como ela se apresenta ao mundo,
indo além de apenas vender produtos. É como ela se destaca e
se conecta com as pessoas. 
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MISSÃO E VISÃO:

A missão é o motivo pelo qual sua marca existe,
enquanto a visão é o que você busca com ela no futuro. 

Ambas são essenciais para construir a personalidade da marca e,
junto aos valores, criam uma boa base para a identidade da marca.

COMO VOCÊ QUER SER VISTO?

Como você quer que as pessoas vejam sua marca?
Mais informal, amigável e descontraído ou mais formal,
profissional e inovador.

Se sua marca é amigável, ela pode tentar ser mais acolhedora. Se for
mais séria, pode focar em passar confiança e credibilidade.

ORIGINALIDADE:

O que torna sua marca única? O seu diferencial pode
estar no seu alimento, na marca em si ou até mesmo na
forma como você se comunica com o mercado.

Se o diferencial é o seu produto, destaque o que torna especial. Se é a
marca, invista em cores e imagens que mostrem sua personalidade.
Se é a comunicação, use histórias criativas para se conectar com as
pessoas.

Ao destacar a personalidade e diferencial da marca, você cria
uma boa conexão com as pessoas. Isso não só fortalece a
identidade da sua marca, mas também ajuda no seu sucesso.



QUEM VAI AMAR OS MEUS
PRODUTOS?
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Para finalizarmos a base da sua marca, nos resta definir quem serão
os consumidores ideais dos seus produtos. Para eles, damos o nome
de “público-alvo”.

O QUE É PÚBLICO-ALVO?O QUE É PÚBLICO-ALVO?
São as pessoas que têm maiores chances de se
identificar com a sua marca e de se apaixonar
pelos seus produtos. É como encontrar as pessoas
que mais vão gostar do que você oferece.

POR QUE ISSO É IMPORTANTE?POR QUE ISSO É IMPORTANTE?
Encontrar o público-alvo é essencial para o sucesso da marca, pois é
como acertar o alvo. 

Entender quem vai amar seus produtos melhora a
comunicação da sua marca, economiza seu tempo
e aumenta as chances de sucesso, além de manter
clientes satisfeitos.

NÃO ADIANTA TER UM PRODUTO INCRÍVEL SE VOCÊ
OFERECE PARA AS PESSOAS ERRADAS!
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COMO IDENTIFICAR NA PRÁTICA?COMO IDENTIFICAR NA PRÁTICA?

Pense nas características principais de quem vai se identificar com o
seu produto. 

GÊNERO: Seu produto é mais voltado para homens, mulheres
ou para todos? Algum deles vê mais sentido em consumir os
seus produtos?

IDADE: Quais são as faixas etárias que mais se identificam com
a sua marca?

INTERESSES: Quais são os hobbies e interesses dessas pessoas?

ESTILO DE VIDA: Como é a rotina diária do seu público-alvo?
Como e quando eles usariam seu produto?

NECESSIDADES E DESEJOS: O que as pessoas buscam em
produtos como os seus?

Isso pode variar dependendo do alimento que você vai
produzir, mas no geral, considere:
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Além disso, o mesmo produto pode ter diferentes públicos-alvos,
como no exemplo a seguir:

SALADA DE FRUTAS NATURAL
E ZERO AÇÚCAR

Mães de crianças
entre 2 e 10 anos,

que buscam
alimentos

saudáveis e
naturais para

seus filhos.

No exemplo, identificamos 3 grupos que com certeza vão gostar do
produto, mas isso não impede que outras pessoas de fora desses
grupos também gostem. 

A ideia é simplesmente dar mais atenção aos grupos que têm
maiores chances de gostar. 

Mulheres entre 30
e 50 anos, que

buscam
emagrecimento
com alimentos

práticos e pouco
calóricos.

PÚBLICO-ALVO 1:
Pessoas com

Diabetes, de todas
as idades, que
buscam uma
alimentação

saudável sem
açúcar.

PÚBLICO-ALVO 2: PÚBLICO-ALVO 3:



DICAS RÁPIDAS PARA 
FINALIZAR O CAPÍTULO 1
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Se você está na dúvida de qual alimento escolher para
produzir, comece com algo que você já conhece, que faz
parte da sua rotina ou que você gosta.
Isso torna o processo de criação da marca mais fácil e
familiar!

Mas se quiser explorar algo novo, como um alimento
diferente, é legal buscar conhecimento antes! 

Leia sobre ele, entenda o que as pessoas que gostam
desse tipo de comida precisam e preferem. 

Ah, e experimente várias marcas diferentes antes de definir
sua receita! 

Isso ajuda a descobrir o que realmente faz sentido para
você e para quem vai comprar seu produto.

SE AINDA NÃO DECIDIU O PRODUTO:

BUSQUE CONHECIMENTO:

CONHEÇA OUTRAS MARCAS:



APRESENTANDO
SUA MARCA

Aqui, vamos falar sobre como tornar seu produto saudável
irresistível, para que as pessoas o escolham logo de cara em um
mundo cheio de opções!

CAPÍTULO 2:

Chegamos à segunda parte da nossa jornada! Agora que você já
tem a ideia do seu produto e sabe para quem ele é, vamos tirá-lo
do papel e transformá-lo em algo real.

Para isso, vamos explorar como montar toda a identidade visual
da marca, desde o nome até a embalagem do alimento. Além
disso, vamos conversar sobre quais as principais informações que
precisam acompanhar seu produto para encantar os
consumidores.

Vamos nessa!

Os pequenos detalhes fazem toda a diferença, querido leitor.
Prepare-se para fazer as pessoas se apaixonarem pela sua marca
desde o primeiro olhar.

30



O QUE CONSIDERAR?O QUE CONSIDERAR?

PRODUTOS QUE SE DESTACAM NA EXPERIÊNCIA TÊM
MAIS CHANCES DE CATIVAR A ATENÇÃO!

O QUE TORNA UM PRODUTO
SAUDÁVEL ATRATIVO?
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Diante da grande concorrência no mercado de
alimentos saudáveis, uma marca precisa
considerar aspectos além da qualidade
nutricional do seu produto para se destacar e
conquistar o público.

Para começar, é importante ampliar a visão sobre o seu produto,
enxergando além do alimento em si. Pense na experiência completa
que o cliente terá ao escolher a sua marca.

Essa experiência abrange desde o visual do produto, ao apresentar
uma embalagem esteticamente agradável, até a textura, o sabor, a
praticidade para o consumo e outros elementos adicionais que a
marca pode oferecer ao consumidor.



O QUE É IMPORTANTE PARA O
PÚBLICO-ALVO DO SEU PRODUTO?
O QUE É IMPORTANTE PARA O
PÚBLICO-ALVO DO SEU PRODUTO?

Já entendemos que cada produto possui seu público-alvo, que no
geral são pessoas que podem ter gostos ou motivos parecidos para
escolher esse tipo de alimento.

Por isso, é essencial entender as necessidades e desejos do grupo
que você quer alcançar. 

Já o desejo dos consumidores é aquilo que
eles querem e que pode tornar a experiência
mais agradável ou satisfatória, mesmo que
não seja essencial, como por exemplo, comer
um alimento de uma marca específica.

A necessidade é algo realmente importante
para satisfazer as exigências básicas
daquele consumidor, como por exemplo,
comer.

32
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Quando entendemos tanto o que as
pessoas querem quanto o que realmente
precisam, podemos oferecer produtos que
não apenas suprem necessidades básicas,
mas também fazem as pessoas felizes.

Portanto, pergunte-se:

Novamente, a pesquisa de mercado é útil para responder a essa
pergunta. Conforme você avança, também pode perguntar
diretamente ao seu público para conhecê-los melhor e
aperfeiçoar a sua marca.

QUAIS SÃO AS NECESSIDADES E DESEJOS
DO MEU PÚBLICO-ALVO?
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Existem várias razões pelas quais as pessoas que buscam alimentos
saudáveis escolhem certos produtos, mas as principais são:

QUALIDADE NUTRICIONAL: 

SUSTENTABILIDADE: 

PRATICIDADE: 

SABOR PARECIDO COM ALIMENTO TRADICIONAL: 

Alimentos que são fáceis de preparar ou consumir,
economizando tempo e esforço na correria do dia
a dia.

Alimentos que não prejudiquem o meio ambiente,
seja na embalagem (com menos plásticos), nos
ingredientes (optando por alimentos orgânicos ou
sem origem animal) ou em outros aspectos da
produção.

Alimentos que possuem uma boa lista de
ingredientes e uma tabela nutricional balanceada. 

Versões “saudáveis” de alimentos que
normalmente não são nutritivos. Assim, há uma
expectativa do consumidor de ter a experiência
gastronômica semelhante ao sabor tradicional,
porém mais saudável.
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Oferecer opções de entrega ou retirada ajuda a garantir que
os consumidores possam adquirir os produtos. 

 … Então, que tal focarmos agora na apresentação da sua marca e
como tornar ela super atrativa? Vamos lá!

DISPONIBILIDADE E PREÇO: 
Alimentos facilmente encontrados e acessíveis
tanto em localização quanto em preço.

Para definir o preço ideal, deve-se achar o equilíbrio entre
valorizar o seu produto e esforço, ao mesmo tempo em que
se mantém competitivo em relação à concorrência,
especialmente no início.

APRESENTAÇÃO DO PRODUTO: 
Alimentos que se destacam visualmente entre as
opções. A escolha da embalagem, rótulo e
identidade visual influencia como o consumidor
interpreta o profissionalismo e qualidade da
marca… 



CRIAÇÃO DE IDENTIDADE VISUAL
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A criação da identidade visual está muito
ligada a como o consumidor vai enxergar a
sua marca.

Você quer transmitir uma sensação de saúde? Quer despertar
emoções específicas? Quer associar a imagem à sabores? 

Por isso, é importante pensar no que você quer
que as pessoas sintam quando olham para o
seu produto.

ESSAS ESCOLHAS VÃO FAZER DIFERENÇA EM COMO
AS PESSOAS VEEM E ENTENDEM SEU PRODUTO!

Apesar da criação de identidade visual ser bem pessoal, temos
dicas práticas para escolher algo atrativo. Veja:

COMO DECIDIR O NOME?

Opte por algo simples e fácil de lembrar

Busque palavras que transmitam o que
sua marca representa
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COMO ESCOLHER AS CORES?

Saiba a mensagem que você deseja
transmitir com o seu produto

Escolha cores que combinem entre si e
que fiquem agradáveis juntas

COMO DEFINIR O LOGO?

Busque imagens que transmitam o que é
a sua marca

Use símbolos únicos ou combinações que
não fiquem sobrecarregadas, evitando
"poluir" a imagem.

Não existe resposta certa para essa pergunta. Contratar um
designer profissional pode economizar seu tempo e garantir uma
identidade visual de qualidade e alinhada aos seus objetivos. 

O QUE É MELHOR NO INÍCIO: 
CONTRATAR DESIGNER OU FAZER SOZINHO? 

No entanto, nem todos podem investir no começo. Se este é o caso,
é possível fazer por conta própria com ferramentas online como
Canva® e Figma®. Porém, é importante cuidar dos direitos autorais
das imagens utilizadas.

O logo é a imagem que representa a sua
marca, como uma assinatura. 



ESCOLHA DE EMBALAGENS

38

A escolha da embalagem do seu produto precisa
de atenção especial. Além de ser importante
para armazenar e proteger o alimento, ela faz
parte da apresentação visual do produto.

Vamos conhecer as embalagens mais usadas
no mercado de alimentos saudáveis e entender
os principais aspectos a considerar antes de
escolher a sua.

TIPOS DE EMBALAGENS PARA VENDA
DE ALIMENTOS:
TIPOS DE EMBALAGENS PARA VENDA
DE ALIMENTOS:
Há vários tipos de embalagens para diferentes alimentos, e a
escolha depende do tipo de produto que você está vendendo. 

Antes de decidir, pense em alguns pontos importantes:

Alguns materiais, quando em contato com
alimentos ou calor, podem formar substâncias
tóxicas prejudiciais à saúde.

SEGURANÇA E SUBSTÂNCIAS TÓXICAS: 

Por isso, é importante se certificar que a sua
embalagem é segura para armazenar alimentos.

Essa informação pode ser encontrada na própria
embalagem durante a compra ou com os
fornecedores.
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Se o seu produto é comercializado aquecido, é
importante escolher uma embalagem que conserve
calor por mais tempo.

ARMAZENAMENTO DE CALOR:

Embalagens de alumínio ou de papel são ótimas
para esse caso, pois tem um bom isolamento
térmico.

Se você pretende transportar seus alimentos, seja
por delivery local ou para grandes distâncias, é
importante escolher uma embalagem com bom
fechamento.

VEDAÇÃO PARA TRANSPORTE:

Isso ajuda a evitar problemas comuns durante o
transporte, como vazamentos, perda de
temperatura e alteração na textura dos alimentos.

Além disso, investir em selos ou lacres proporciona
segurança ao consumidor, indicando que o produto
permanece fechado desde a produção até chegar
ao cliente.



40

Veja as embalagens mais utilizadas para alimentos:

VIDRO: 

PLÁSTICO:

Potes, frascos, garrafas...

Polipropileno - potes, bandejas...

ALUMÍNIO:
Bandejas, folhas...

CELULÓSICAS:
Papel - kraft, glassine...

Considerando a responsabilidade ambiental e a redução do
impacto no planeta, existem opções de embalagens que geram
menos resíduos e promovem um ambiente mais saudável.

EMBALAGENS SUSTENTÁVEIS:

Materiais recicláveis, por exemplo, podem ser reciclados após o
uso. Os biodegradáveis se decompõem naturalmente no meio
ambiente, e os compostáveis são transformados em composto
fértil para o solo.



APRESENTAÇÃO DO PRODUTO
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Melhor do que ter um produto delicioso, é saber
apresentá-lo de maneira atrativa e profissional
para que os consumidores queiram provar!

Para isso, é importante dedicar atenção ao
rótulo do produto. Vamos ver como fazer isso:

O QUE É RÓTULO?O QUE É RÓTULO?

O rótulo de um alimento funciona como uma etiqueta que traz as
informações principais do produto.

Ele está muito conectado à identidade visual, sendo muitas vezes
a primeira impressão que o consumidor tem do seu produto. 

Então, o rótulo, a aparência e a embalagem
juntos influenciam no que as pessoas
pensam sobre a qualidade e a proposta do
produto.

Por isso, é importante organizar de forma
clara todas as informações para ajudar os
consumidores a saberem exatamente o que
estão comprando.
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Para começar a organizar o rótulo, você deve separar todas as
informações que vão estar nele. 

No capítulo 3, vamos falar mais detalhadamente sobre quais
informações são obrigatórias por lei, mas aqui vamos apresentar
as principais para você começar a se organizar:

QUAIS INFORMAÇÕES COLOCAR?

Nome da sua marca

Qual alimento está sendo vendido

Sabor

Tamanho do produto

Prazo de validade

Informações da marca

Informações nutricionais

Modo de preparo

Instruções de armazenamento
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COMO CONSTRUIR O SEU? 

Depois de separar todas as informações que estarão no rótulo,
você pode começar a organizá-las na sua construção. Alguns
cuidados no design podem ser úteis:

Evite que as informações fiquem pequenas demais
ou desproporcionais no rótulo.

Cuide do contraste entre letra e fundo. Isso facilita
a leitura e evita que as informações fiquem difíceis
de enxergar.

Saiba destacar o mais importante. Embora seja
tentador incluir no rótulo tudo que faz o produto ser
especial, isso pode “poluir” a apresentação e
cansar o consumidor. 

Imprima uma amostra antes de fazer em grandes
quantidades. Isso permite ajustes caso algo não
saia como esperado.

PARA APROFUNDAR SEUS ESTUDOS:

Clique AQUI para saber mais detalhes e certificar-se de que
seu produto está de acordo!

CUIDADO COM O CONTRASTE: 

“MENOS É MAIS“: 

ATENÇÃO AO TAMANHO DAS LETRAS:

FAÇA TESTES: 

A maior parte das informações do rótulo precisa seguir
padrões específicos conforme a lei.

https://www.gov.br/anvisa/pt-br/centraisdeconteudo/publicacoes/alimentos/perguntas-e-respostas-arquivos/rotulagem-nutricional_2a-edicao.pdf
https://www.gov.br/anvisa/pt-br/centraisdeconteudo/publicacoes/alimentos/perguntas-e-respostas-arquivos/rotulagem-nutricional_2a-edicao.pdf


DESCOMPLICANDO
SUA PRODUÇÃO

A seguir, vamos direcionar nossa atenção para os “bastidores” da
sua empresa, onde reside a essência do produto: a produção.
Algumas pessoas podem subestimar a importância desse item,
pois não é algo voltado aos clientes. No entanto, essa é uma ideia
muito equivocada!

CAPÍTULO 3:

Chegamos à metade da nossa jornada empreendedora saudável!
Já percebeu quantas conquistas incríveis você construiu até aqui?
Agora, você não apenas tem um produto saudável, mas também
uma marca para chamar de sua!

A simples organização das operações do seu negócio já pode
resultar na redução de custos, no aumento da margem de lucro,
na fidelização de clientes e na profissionalização da marca. Parece
bom, não é mesmo?

Portanto, não deixe esse item tão importante de lado! Investir na
sua produção será essencial para que os clientes valorizem sua
marca e compreendam o seu comprometimento com a
alimentação saudável. 
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Investir em ferramentas técnicas faz toda a diferença em
uma produção e gestão profissional e eficiente!



Veja as informações que devem conter:

Identifica sua marca. 

RÓTULO DE ALIMENTOSRÓTULO DE ALIMENTOS

QUAIS FERRAMENTAS BENEFICIAM
E VALORIZAM O NEGÓCIO? 
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Quando organizada de maneira eficaz, a rotulagem traz
transparência e confiança ao consumidor, aumentando as
chances de ele escolher seu produto.

O QUE É?

A rotulagem de alimentos inclui todas as informações que são
importantes e obrigatórias para a construção da embalagem. 

NOME DO PRODUTO:

É a definição que descreve brevemente o alimento, diferenciando
suas versões. Isso auxilia o consumidor a escolher entre as opções.

DENOMINAÇÃO DE VENDA:

Por exemplo, é o caso de uma granola
artesanal, que pode ser “tradicional”,
“salgada” ou “sem adição de açúcares”.



É a data limite para consumir o alimento. Se o prazo
for inferior a 3 meses, deve incluir dia e mês. Para
prazos superiores, inclui mês e ano.
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É a quantidade de alimento que é vendida na
embalagem. Indicada em gramas (ou quilos) ou
em mililitros (ou litros) conforme o tipo de alimento. 

CONTEÚDO LÍQUIDO:

PRAZO DE VALIDADE:

São as informações de procedência da marca. Inclui nome ou
razão social do fabricante, CNPJ ou CPF, endereço completo e país
de origem e município.

ORIGEM:

É importante para o monitoramento da produção. Caso haja
problemas com o produto, isso permite que seja identificado,
analisado e retirado do mercado. 

LOTE (SE HOUVER):

São informações claras e diretas sobre o uso
apropriado do produto, como descongelamento e
forma de preparo.

INSTRUÇÕES DE USO (SE HOUVER):
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Descreve os ingredientes utilizados na fabricação do produto. É
organizada de forma decrescente, ou seja, ingredientes em maior
quantidade são listados primeiro. 

LISTA DE INGREDIENTES E ALERGÊNICOS:

Os alergênicos sinalizam sobre a presença dos
principais ingredientes que podem representar
riscos para pessoas com alergias.

Essas informações são muito importantes e
garantem transparência com os seus clientes,
além de garantir um alimento seguro.

Confira AQUI o documento que indica quais alergênicos
devem ser sinalizados na lista de ingredientes!

Confira AQUI o documento que indica a padronização das
informações dos rótulos de alimentos!

Conjunto de informações que descrevem as propriedades
nutricionais do alimento. 

ROTULAGEM NUTRICIONAL: 

Por ser um componente extenso do rótulo, dividimos as
informações para você ter mais detalhes. Confira abaixo!

https://bvsms.saude.gov.br/bvs/saudelegis/anvisa/2015/rdc0026_26_06_2015.pdf
https://bvsms.saude.gov.br/bvs/saudelegis/anvisa/2002/rdc0259_20_09_2002.html
https://bvsms.saude.gov.br/bvs/saudelegis/anvisa/2002/rdc0259_20_09_2002.html
https://bvsms.saude.gov.br/bvs/saudelegis/anvisa/2002/rdc0259_20_09_2002.html
https://bvsms.saude.gov.br/bvs/saudelegis/anvisa/2002/rdc0259_20_09_2002.html


ROTULAGEM NUTRICIONALROTULAGEM NUTRICIONAL
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Todos os alimentos e bebidas prontos para oferta,
produzidos e embalados sem a presença direta do
cliente, devem conter rotulagem nutricional no
rótulo.

O QUE É?

Como descrevemos acima, é a parte do rótulo que
fornece uma descrição detalhada das informações
nutricionais do seu produto, apresentada de
maneira clara para o consumidor. 

Alguns produtos são isentos de rotulagem nutricional
obrigatória. Clique AQUI e veja a lista!

IMPORTÂNCIA:

No mercado saudável essa informação é especialmente
requisitada, pois os consumidores valorizam saber o que estão
consumindo e preferem marcas que possibilitam escolhas mais
conscientes e saudáveis.

https://in75.tabelanutricional.com.br/#anexoi
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QUAIS INFORMAÇÕES FAZEM PARTE? 

As informações da rotulagem nutricional devem seguir
padronizações conforme a lei. Isso facilita a compreensão do
consumidor ao comparar produtos e fazer escolhas, além de evitar
concorrência desleal entre marcas!

Não aprofundaremos cada item da rotulagem neste material,
visto que a legislação está em constante atualização.

Além disso, pessoas com restrições alimentares devido à saúde
dependem dessas informações para garantir que o alimento é
seguro para seu consumo:

Portanto, é de grande responsabilidade da marca informar
corretamente o consumidor. Isso destaca o produto diante da
concorrência e garante a segurança do cliente.

Indivíduos hipertensos verificam a quantidade de sódio do
produto e assim por diante...

Pessoas com diabetes monitoram o teor de açúcar nos
alimentos

Veganos verificam se não há ingredientes de origem animal

Clique AQUI para se manter informado e atualizado sempre
que possível!

https://www.in.gov.br/en/web/dou/-/instrucao-normativa-in-n-75-de-8-de-outubro-de-2020-282071143
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É uma representação detalhada das informações
nutricionais de um alimento. 

TABELA NUTRICIONAL: 

Fornece dados sobre a quantidade de calorias,
gorduras, carboidratos, proteínas, açúcares
adicionados, sódio, fibras e outros nutrientes em
duas medidas diferentes:

Na porção indicada para consumo (padronizada pela ANVISA) 

Confira AQUI o documento que indica a porção
apresentada em tabela para cada tipo de alimento!

Confira AQUI o documento que padroniza a apresentação
das tabelas nutricionais no produto!

Informação
Nutricional

Em 100 gramas ou mililitros do produto

Também chamada de rotulagem nutricional
frontal. São símbolos informativos, representados
por lupas, que devem constar na parte superior da
frente da embalagem.

LUPAS DE ALTO TEOR:

Esses símbolos indicam de forma clara altas
quantidades de sódio, açúcar e gorduras no
alimento.

https://in75.tabelanutricional.com.br/#anexov
https://in75.tabelanutricional.com.br/#anexoix
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Confira AQUI o documento que indica os limites de
quantidade de sódio, açúcar e gordura!

Confira AQUI o documento que padroniza a apresentação
das lupas no produto!

A inclusão dessas lupas é obrigatória caso algum dos três
nutrientes ultrapasse o limite indicado pela lei. Por isso, é
importante ter tabela nutricional para saber se o seu produto deve
incluir ou não. 

Esse termo abrange qualquer declaração que
indique uma relação entre um alimento e benefícios
nutricionais relacionados ao seu consumo:

ALEGAÇÕES NUTRICIONAIS:

“BAIXO TEOR DE SAL”          “FONTE DE FIBRAS”          “SEM GORDURAS” 

Esse é um item opcional. Porém, se usado, deve seguir as
regulamentações da lei para evitar enganar os consumidores ou
promover concorrência desleal com outros produtos ou marcas.

Confira AQUI o documento que indica os casos em que se
podem fazer alegações nutricionais!

https://in75.tabelanutricional.com.br/#anexoxv
https://in75.tabelanutricional.com.br/#anexoxvii
https://in75.tabelanutricional.com.br/#anexoxvii
https://in75.tabelanutricional.com.br/#anexoxiv
https://in75.tabelanutricional.com.br/#anexoxiv
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FICHA TÉCNICAFICHA TÉCNICA
O QUE É?

A ficha técnica é como uma receita
detalhada para preparar um alimento
específico.

IMPORTÂNCIA:

Essa ferramenta é essencial na produção e
venda de alimentos, ajudando a visualizar
de maneira ampliada os processos e
aumentando as chances de fidelizar
clientes.

Organiza todos os passos da produção, listando
ingredientes e quantidades, utensílios e processos de
maneira clara. Isso assegura a qualidade do produto e
mantém o padrão entre as produções.

A descrição detalhada garante que o alimento seja
reproduzido da mesma forma em todas as produções,
independente de quem produzir. Isso mantém o padrão
de produto oferecido e fideliza o consumidor.

Facilita a gestão eficiente de recursos, reduzindo
desperdícios e controlando custos. Ainda, organiza os
rendimentos das porções e fornece cálculos precisos
para definir o preço do produto.

PADRONIZAÇÃO:

CONTROLE DE CUSTOS E RENDIMENTOS:

CONTROLE DE PRODUÇÃO:
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COMO FAZER DE MANEIRA PRÁTICA?

É recomendável que essa ferramenta seja elaborada por um
profissional especializado. Porém, sabemos que no início da
empresa, investir em todos os recursos necessários pode ser
desafiador. 

Portanto, você pode construir um documento provisório para te
auxiliar desde o início. Para isso, siga estes passos:

PLANEJAMENTO: separe um dia específico
para fazer a produção e elaborar a ficha
técnica, seguindo exatamente os processos
do dia a dia.

ACOMPANHAMENTO: tenha alguém para te
acompanhar durante a produção,
anotando todas as informações
necessárias de maneira organizada e
concentrada para evitar erros.

Importante: se o seu produto possui diferentes sabores ou
tipos, deve ser feita uma ficha técnica para cada um.
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CUPCAKE DE BANANA

porções

INGREDIENTES:

NOME DA RECEITA
Para identificar
rapidamente o produto

RENDIMENTO
Número de porções,
unidades ou fatias que
rendem essa receita

FOTO DO ALIMENTO
FINALIZADO
Para garantir uma
apresentação
padronizada

INGREDIENTES
Listar cada ingrediente utilizado, um abaixo do outro junto às
quantidades:

Gramas ou Mililitros: medida mais precisa. Requer
balança.

Medida caseira: feita com utensílios (xícara, colher de
sopa…). Menos precisa. 

Cada detalhe da Ficha Técnica desempenha uma função
importante na sua produção. Por isso, recomendamos que você
inclua as seguintes informações ao elaborar as suas:



UTENSÍLIOS E
EQUIPAMENTOS
listar cada um. Facilita a
preparação ao organizá-la
antes de iniciar a receita

TÉCNICA DE PREPARO
detalhar cada passo a ser
seguido, incluindo tempos,
temperaturas e métodos

UTENSÍLIOS E EQUIPAMENTOS:

TÉCNICA DE PREPARO:
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TEMPO DE PREPARAÇÃO:

CUSTO DA RECEITA:
TEMPO DE PREPARAÇÃO

Pré-preparo: anterior ao
preparo (limpeza, corte
ou mistura de
ingredientes) 

Preparo: deve ser contabilizado o exato tempo de cocção,
fritura, forno, etc.

Tempo total: é a soma dos dois processos. Importante para
saber quanto tempo antes deve ser iniciada a receita para
estar pronta no horário desejado.

CUSTO DA RECEITA

Total: preço para produzir a receita total.

Unitário: preço para produzir uma porção de venda (caso a
receita renda mais de uma).
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GERENCIAMENTO DE PRODUÇÃO
E ESTOQUE
GERENCIAMENTO DE PRODUÇÃO
E ESTOQUE

O QUE É?

Essa estratégia é fundamental para a administração financeira da
sua empresa e envolve dois pontos principais:

Controle eficiente da fabricação do seu produto

É comum que esse processo de organização fique melhor ao longo
do tempo, visto que precisamos iniciar as vendas para…

A frequência em que os produtos vão ser adquiridos

Portanto, organizar e conhecer todos os detalhes do seu processo
de produção é muito importante, visto que…

Garante a disponibilidade constante de produtos

Organização das quantidades de produtos
disponíveis em estoque

Entender a demanda dos consumidores

E quanto será vendido em determinado tempo

Ajuda a prevenir desperdícios

Evita prejuízos

Contribui para melhorar cada vez mais a sua produção
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COMO FAZER DE MANEIRA PRÁTICA?

Para otimizar a eficiência da produção, considere os seguintes
aspectos:

VARIEDADE DE OPÇÕES:

Analise se a compra será em pequenas ou grandes
quantidades, pois interfere no custo de produção.

Avalie a quantidade de sabores ou produtos oferecidos.

Considere quantos ingredientes diferentes serão
necessários para cada produção.

Caso compre em grandes quantidades, esteja atento
aos seus respectivos prazos de validade.

AJUSTES CONFORME A DEMANDA:

Ajuste a produção de acordo com essas informações.

Esteja atento à demanda de cada produto.

Identifique produtos que têm maior saída e se isso
acontece em épocas específicas.

MONITORAMENTO CONSTANTE:

Mantenha um acompanhamento regular das vendas
para fazer seus ajustes eficientes de estoque e
produção.

Utilize um método de registro para essas informações,
como um caderno ou planilha virtual. Quanto mais
organizado e claro, melhor!



A validade se refere ao tempo em que um
produto permanece em condições
adequadas para consumo, desde o
momento da fabricação até chegar ao
cliente. Essas condições envolvem sabor,
textura e segurança.

58

SHELF LIFESHELF LIFE

O QUE É?

A tradução mais conhecida desse termo é
“tempo de prateleira”, ou seja, corresponde
ao prazo de validade do produto.

Essa informação é essencial para garantir que o consumidor
receba um produto seguro e de qualidade.

Isso afeta diretamente a satisfação do cliente, pois um produto
que mantém suas características por mais tempo aumenta a
confiança do consumidor na sua marca.

IMPORTÂNCIA:
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COMO DESCUBRO A VALIDADE DO MEU PRODUTO?

O mais recomendado é realizar testes em
laboratórios especializados em análises de
alimentos. Embora não seja obrigatório, é a opção
mais segura para obter resultados precisos.

Caso você não consiga investir no início, é muito
importante fazer testes em pequenas produções e
pesquisar muito sobre as características
específicas do tipo de produto que será fabricado.

CURSO DE BOAS PRÁTICAS PARA
A PRODUÇÃO DE ALIMENTOS
CURSO DE BOAS PRÁTICAS PARA
A PRODUÇÃO DE ALIMENTOS

O QUE É?

O curso de Boas Práticas é uma capacitação que ensina
profissionais a manipular e produzir alimentos de forma segura e
adequada. 

Saber os procedimentos corretos de
produção garante que a comida seja
produzida com qualidade e segurança,
evitando contaminações e situações que
põem em risco a saúde do consumidor.

IMPORTÂNCIA:
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COMO APRENDER SOBRE O ASSUNTO ATÉ FAZER O CURSO?

Procure pelos cursos online gratuitos do SEBRAE!
Eles são uma excelente referência para quem
está começando e possuem cursos de ótima
qualidade. 

AGUARDO VOCÊ NA PRÓXIMA PÁGINA!

Confira AQUI o o curso de Boas Práticas em serviços de
alimentação do Sebrae!

Para se preparar para o curso, leia o próximo
capítulo deste e-book. Vamos falar sobre os
cuidados importantes nas Boas Práticas de
produção de alimentos, dando os primeiros
passos no assunto. 

ONDE VOCÊ PODE FAZER?

O curso é oferecido por diferentes instituições, como prefeituras,
órgãos reguladores de saúde ou até mesmo escolas técnicas da
área de alimentos. 

Antes de escolher o seu, é importante conferir quais cursos
atendem aos requisitos exigidos pela legislação da sua cidade!

ASSISTA CURSOS GRATUITOS:

LEIA O PRÓXIMO CAPÍTULO:

https://sebrae.com.br/sites/PortalSebrae/cursosonline/boas-praticas-nos-servicos-de-alimentacao,fa88adfa1bad5710VgnVCM1000004c00210aRCRD


FABRICANDO 
SEU PRODUTO

Veremos juntos quais são os principais tipos de contaminação
em alimentos que comprometem a reputação das marcas e
põem em risco a saúde dos consumidores, se não forem
evitados.

CAPÍTULO 4:

Chegamos ao capítulo 4! Aqui, exploraremos melhor a sua
produção de alimentos, focando em aspectos importantes e
técnicos que garantem segurança e qualidade para os clientes. 

A boa notícia é que todos têm solução e podem ser prevenidos
com uma boa organização da sua cozinha e conhecimento das
boas práticas de produção de alimentos.

Avance a página para dar mais um passo rumo a uma marca
saudável e profissional!
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O QUE SÃO BOAS PRÁTICAS?O QUE SÃO BOAS PRÁTICAS?

BOAS PRÁTICAS NA PRODUÇÃO
DE ALIMENTOS 
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Essas práticas abrangem desde a escolha
adequada dos ingredientes até a manipulação e
armazenamento corretos, criando um ambiente
ideal para a produção segura de alimentos e
sem risco de contaminações!

Esse termo refere-se a um conjunto de
procedimentos que visam a segurança,
qualidade e integridade dos alimentos
produzidos. 

É a presença indesejada de qualquer
substância que possa comprometer a
qualidade e segurança de um alimento e
causar danos à saúde do consumidor.

O QUE É CONTAMINAÇÃO DE
ALIMENTOS?
O QUE É CONTAMINAÇÃO DE
ALIMENTOS?



63

A contaminação ocorre de diversas formas, por isso é importante
seguir as Boas práticas para prevenir cada uma:

Presença de partículas sólidas nos alimentos que podem
machucar ou causar dano psicológico ao consumidor.

CONTAMINAÇÃO FÍSICA:

Exemplos: pedaços de vidro, plástico, metal, cabelos,
ossos…

Presença de substâncias químicas ou seus resíduos nos
alimentos em níveis inaceitáveis.

CONTAMINAÇÃO QUÍMICA:

Exemplos: pesticidas, produtos de limpeza, conservantes,
metais pesados…

Provocada por microrganismos como bactérias, vírus,
fungos e parasitas, que podem se proliferar nos alimentos. 

CONTAMINAÇÃO BIOLÓGICA:

Exemplos: Salmonella, bolores, botulismo…

Ocorre quando substâncias ou
microrganismos prejudiciais à saúde são
acidentalmente transferidos de um alimento
contaminado para um alimento não
contaminado.

E A CONTAMINAÇÃO CRUZADA?

Esse é um problema comum na produção
de alimentos e geralmente resulta da
manipulação inadequada dos produtos.
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A contaminação cruzada pode acontecer pelo contato do alimento
com algo contaminado, como utensílios, equipamentos,
manipuladores de alimento, insetos e outros alimentos.

Além disso, é importante destacar que pode ocorrer em qualquer
etapa da produção dos ingredientes, desde o cultivo até a
manipulação, transporte e armazenamento.

Situação: Ao preparar alimentos crus e cozidos ao
mesmo tempo, é essencial trocar utensílios a cada
manipulação. 

CRU X COZIDO: 

Exemplo: Ao preparar uma marmita com carne,
arroz e salada, não podemos cortar a carne crua
com a mesma faca e tábua destinadas à salada.
Isso evita a contaminação cruzada da salada por
microrganismos da carne que são eliminados
apenas em altas temperaturas.

Vamos ver alguns exemplos comuns?

Situação: A aveia é um alimento naturalmente
sem glúten, mas pode sofrer contaminação
cruzada se produzida em locais que manuseiam
trigo (que contém glúten).

GLÚTEN EM AVEIA: 

Exemplo: Ao produzir alimentos sem glúten para
pessoas celíacas, é importante verificar a origem
da aveia utilizada, garantindo a ausência de
contaminação.



POR QUE AS BOAS PRÁTICAS SÃO
IMPORTANTES?
POR QUE AS BOAS PRÁTICAS SÃO
IMPORTANTES?
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PRESERVA A SAÚDE DOS CONSUMIDORES:

EVITA DOENÇAS DE TRANSMISSÃO HÍDRICA E ALIMENTAR (DTHAs):

As DTHAs são doenças causadas pelo consumo de
água e alimentos contaminados. 

Podem afetar qualquer pessoa, mas gestantes,
idosos, crianças e pessoas com baixa imunidade
são grupos com maior risco.

Os sintomas diferem conforme o contaminante,
desde leves, como diarreia e vômitos, a graves,
incluindo risco de morte.

Seguir os procedimentos adequados de produção
reduz significativamente o risco de contaminação.

REDUZ O RISCO DE REAÇÕES INDESEJADAS POR ALERGIAS E
INTOLERÂNCIAS:

As alergias e intolerâncias a alimentos causam
diferentes sintomas conforme cada pessoa.

Boas práticas evitam situações desagradáveis ao
atentar aos ingredientes e usar utensílios
separados para prevenir contaminação cruzada.

Quando a contaminação é inevitável, a rotulagem
é importante para informar sobre possíveis
alérgenos.
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PRÁTICAS INADEQUADAS POSSUEM CONSEQUÊNCIAS:

Portanto, conhecer e aplicar as Boas Práticas não apenas
profissionaliza sua marca, mas conquista a confiança dos
consumidores e preserva a imagem do seu produto.

O QUE PRECISA SER CUIDADO?O QUE PRECISA SER CUIDADO?
As Boas Práticas na produção de alimentos vão
além do momento de preparo, envolvendo todo
o ambiente e cuidado com os ingredientes em
todas as etapas de produção. 

Para empreendedores com produção caseira,
alguns ajustes podem não ser possíveis no
começo. No entanto, é essencial adaptar o local
de produção, dentro das possibilidades, para
garantir um produto seguro e de qualidade.

EVITA PROBLEMAS JUDICIAIS PARA A SUA MARCA:

A falta de Boas Práticas pode causar intoxicação
alimentar e afetar um grande número de
consumidores.

Isso pode resultar em processos judiciais, multas e
penalidades, prejudicando a reputação da marca,
já que clientes cautelosos tendem a evitar
produtos ligados a surtos ou contaminações.

No capítulo 3, destacamos a importância do curso de Boas
Práticas para aprofundar seus conhecimentos e adequar sua
produção. Porém, neste e-book já apresentamos alguns cuidados
para você se familiarizar com as normas:
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Para organizar sua produção, decida se você usará a cozinha de
casa ou um local exclusivo. Considere prós e contras de cada um:

COZINHA DE CASA X LOCAL ESPECÍFICO?

LOCAL DE TRABALHO:

COZINHA DE CASA:

Economia (sem aluguel de espaço).

Conforto e familiaridade (com o espaço,
utensílios e equipamentos).

Maior chance de contaminação cruzada.

Espaço compartilhado com outras pessoas.

Espaço limitado para organizar produção.

LOCAL ESPECÍFICO:

Melhor controle da produção (por ser
dedicado somente a isso).

Possibilidade de expansão (conforme
cresce a demanda).

Custos adicionais (aluguel, móveis,
utensílios).

Menos conforto (pois a prioridade é ser
funcional e eficiente, diferente da cozinha
de casa).
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ÁREA EXTERNA:

A área externa ao local de produção deve ser
livre de objetos em desuso, sem lixos, animais,
roedores e insetos.

ÁREA INTERNA:

Piso, paredes, forros e tetos lisos, impermeáveis
e laváveis. Devem ser íntegros, sem rachaduras,
vazamentos, goteiras, bolores, descascamentos
e infiltrações.

Paredes, forros e tetos de cor clara e de fácil
higienização.

Portas e janelas com superfície lisa e de fácil
limpeza.

Portas com fechamento automático e proteção
na parte inferior. 

Janelas e aberturas externas com telas.

ÁREA DE ARMAZENAMENTO:

Estoque em temperatura ambiente limpo,
organizado sobre paletes ou prateleiras, com
alimentos fechados e identificados, respeitando
o prazo de validade. 

Alimentos perecíveis armazenados em
equipamentos com temperatura controlada
(geladeiras e freezers), regulados e em bom
estado de conservação.
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Dimensionamento adequado para comportar  
o número de preparações.

EQUIPAMENTOS:

UTENSÍLIOS:

São objetos que não absorvem líquidos, facilitando a limpeza e
reduzindo o risco de acumular bactérias ou odores. São exemplos:
aço inox, plástico resistente, vidro e cerâmica esmaltada.

O QUE SÃO UTENSÍLIOS IMPERMEÁVEIS?

Utensílios de madeira, devido à sua porosidade, não são
impermeáveis, podendo acumular sujidades e ser uma fonte de
contaminação. 

Por isso, a produção de alimentos com utensílios de madeira, como
tábuas e colheres, não é permitida.

Superfícies lisas, resistentes e construídas com
materiais que não transmitam substâncias
tóxicas, odores ou sabores aos alimentos.

Limpos e em bom estado, sem excesso de gelo,
acúmulo de gordura ou resíduos alimentares.

Em quantidades suficientes para todos os
processos de produção.

Bem conservados, sem crostas, limpos e sem
resíduos.

Materiais lisos, impermeáveis, laváveis e que não
transmitam substâncias tóxicas, odores ou
sabores aos alimentos.

Armazenados em locais protegidos de insetos e
sujidades.



70

MÓVEIS:

Mesas, bancadas e prateleiras de material de
fácil higienização.

Em bom estado de conservação.

Em quantidades suficientes para atender às
necessidades da produção.

Confira AQUI mais informações sobre a adequação do local
de produção!

MANEJO DE RESÍDUOS:

LIXEIRAS:

Identificadas (conforme o tipo de lixo), íntegras
e de fácil higienização.

Em quantidades suficientes para os resíduos da
produção. 

Com tampas acionadas sem contato manual.

DESCARTE DE ÓLEO:

Não deve ser descartado na pia.

É recomendado armazenar em recipiente
adequado.

Tampar e identificar para recolhimento e
destino conforme a legislação específica do seu
município.

https://consultoradealimentos.com.br/boas-praticas/boas-praticas-edificacao-instalacoes/
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HIGIENE PESSOAL E ATITUDES:

MANIPULADORES DE ALIMENTOS:

Tomar banho diariamente.

Manter unhas curtas, limpas e sem esmalte ou
base.

Escovar os dentes após as refeições.

Manter-se barbeado.

Utilizar desodorantes sem perfume.

Não usar adornos (aliança, brinco, pulseira,
relógio, piercings…).

Não utilizar celular na produção.

Não usar maquiagem

Não usar perfumes ou cremes hidratantes.

Não roer unhas.



COMPORTAMENTOS NA COZINHA:
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Não mascar chicletes, palitos ou similares
durante a produção

Não provar alimentos com a mão

Não pentear ou mexer no cabelo perto dos
alimentos

Não mexer no nariz ou ouvidos perto dos
alimentos

Não manipular dinheiro

Não fumar

Não trabalhar diretamente com alimentos
em casos de ferimentos, infecções,
resfriados ou diarreia

UNIFORME PARA A PRODUÇÃO:

Roupa de cor clara, limpa e em bom estado.

Sem bolsos acima da linha da cintura e sem
botões.

Calças compridas e calçado fechado

Cabelos totalmente protegido por toucas 

Trocar diariamente de uniforme e utilizar
apenas no local de produção

Não guardar celular, canetas, alimentos e
outros objetos na roupa
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QUANDO?

LAVAGEM DE MAÕS:

Sempre ao chegar no local.

Após usar o banheiro.

Antes de manipular alimentos.

Ao trocar atividades.

Após espirrar.

Após manipular dinheiro.

Após coçar o corpo.

Após usar materiais de limpeza.

Após tirar o lixo.

Após organizar o estoque ou receber mercadorias.



1. 2.

6.
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SEGUIR O PROCEDIMENTO CORRETO DE LAVAGEM DE MÃOS,
COM SABONETE ANTISSÉPTICO:

Esfregue as
costas das

mãos.

Esfregue as
palmas das mãos

uma na outra.

Coloque um pouco
de sabonete nas
mãos já úmidas.

3.

Esfregue os
polegares.

Esfregue as costas
dos dedos na

palma da mão.

4.

Entrelace os dedos
para lavar cada

um deles.

5.

Lave os punhos
com movimentos

circulares.

7.

Esfregue as unhas
na palma das

mãos.

8.
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HIGIENE E CONTAMINAÇÃO:

Cada móvel, objeto ou local possui sua periodicidade de
higienização. Confira AQUI cada uma!

Confira AQUI como realizar os procedimentos de
higienização de maneira correta e segura!

AMBIENTE DE PRODUÇÃO:

Retirar o lixo diariamente em recipientes
adequados e ensacados.

Evitar a presença de animais de estimação na
área de produção e armazenamento de
alimentos.

Realizar regularmente a limpeza de pisos,
paredes, equipamentos, prateleiras, bancadas,
geladeiras, freezers e todas as áreas, móveis e
objetos envolvidos com a produção de
alimentos. 

É importante organizar planilhas com datas
para acompanhar e controlar quando realizar
as limpezas

https://bvsms.saude.gov.br/bvs/saudelegis/anvisa/2004/res0216_15_09_2004.html
https://site.educacao.go.gov.br/files/Manuais/POPS.pdf
https://site.educacao.go.gov.br/files/Manuais/POPS.pdf
https://site.educacao.go.gov.br/files/Manuais/POPS.pdf
https://site.educacao.go.gov.br/files/Manuais/POPS.pdf
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Confira AQUI como realizar a higienização de panos não
descartáveis e esponjas!

USO DE PANOS E ESPONJAS:

Panos são potenciais fontes de contaminação
devido ao uso contínuo, acumulando resíduos e
microrganismos.

Prefira panos descartáveis. Se não, higienize a
cada duas ou, no máximo, três horas.

Troque as esponjas regularmente e faça a
higienização diária.

PRODUTOS DE LIMPEZA:

Não use produtos “clandestinos”, pois não
possuem fiscalização e podem oferecer riscos à
saúde.

Identifique e guarde os produtos de limpeza
longe da área de produção para evitar
contaminação dos alimentos.

Produtos com cheiro forte devem ser evitados
para não transferir ao alimento.

Atente-se aos produtos que devem ser diluídos
em água. É importante conferir sempre no
rótulo quanto é necessário.

https://site.educacao.go.gov.br/files/Manuais/POPS.pdf
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O QUE SÃO?

CONTROLE DE PRAGAS E VETORES:

As pragas e vetores urbanos são animais indesejados
em ambientes de produção de alimentos, pois podem
danificá-los e contaminá-los, afetando a qualidade e
segurança do produto. 

Moscas, insetos, baratas, formigas, ratos e aves são os
principais.

COMO EVITAR?

Elimine possíveis entradas de insetos, como
buracos em paredes, portas e janelas mal
vedadas ou sem telas e proteções, e ralos
abertos.

Mantenha as áreas de produção limpas,
removendo resíduos de alimentos e lixo.

Evite entulhos e caixas próximos à produção ou
na área externa, pois são abrigos para pragas.

Faça desinsetização periódica com uma
empresa especializada e licenciada.
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TEMPERATURAS:

CUIDADOS COM A PRODUÇÃO:

Controlar a temperatura dos alimentos é importante
para impedir a multiplicação de microrganismos.

Cada tipo de alimento possui sua temperatura
adequada, mas no geral, é ideal manter todos fora
da “temperatura de risco”.

Portanto, mantenha preparações geladas abaixo de
5ºC e as quentes acima de 60ºC.

Para produtos em estoque, a temperatura deve ser a seguinte:

Alimentos congelados: abaixo de -18ºC

Alimentos refrigerados: entre 0 e 10ºC

Alimentos em temperatura ambiente: em locais
frescos e arejados, sem umidade, calor excessivo
ou exposição direta ao sol 
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MANIPULAÇÃO DE ALIMENTOS:

Utilize pratos, tábuas e utensílios específicos para
diferentes alimentos, como carnes cruas e vegetais
cozidos, por exemplo. Opte por cores diferentes de
materiais para diferenciar o uso.

Para descongelar alimentos, evite deixá-los fora da
geladeira durante a noite ou expostos ao sol, pois
aumenta o risco de contaminação. 

Os métodos seguros e recomendados são:

Na geladeira, abaixo de 5°C

Direto para o cozimento, ainda congelado

Em micro-ondas, quando o preparo for logo após
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VALIDADE DOS INGREDIENTES:

Confira a validade dos ingredientes no momento da
compra. Antes de iniciar a produção, certifique-se de
que todos estão dentro do prazo.

Considere a data de vencimento dos ingredientes ao
determinar a validade dos seus produtos.

Regra do "Primeiro que Vence, Primeiro que Sai": 

Organize seu estoque de modo que os ingredientes
que vencem antes fiquem na frente dos que tem
validade maior.

Ingredientes abertos e não usados por completo
devem ser identificados e guardados adequadamente:

Assim, você utiliza primeiro os ingredientes que
estão mais próximos do vencimento, evita
desperdícios e reduz prejuízos.

Verifique na embalagem qual o prazo de validade
após aberto.

Use uma etiqueta adesiva para registrar a data de
abertura e sua nova data de vencimento

Cole a etiqueta na embalagem

Use papel filme para vedar o produto e evitar
umidade, contaminações e fatores que podem
deteriorar o ingrediente
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Confira AQUI mais cuidados importantes no momento da
produção!

Etiqueta: 
Data de abertura: 10/10/2023
Data de validade: 15/10/2023

QUEIJO RICOTA

Aberto em 10/10/2023 com validade original
até 20/12/2023

Prazo após aberto: "consumir em até 5 dias"

Percebeu como cada detalhe da sua produção faz diferença para
garantir um produto seguro e de qualidade?

Este e-book aborda alguns pontos, mas há muitos outros a
explorar. Por isso, recomendamos realizar o curso de Boas Práticas
de Produção de Alimentos para te auxiliar!

Além disso, não deixe de verificar os materiais extras ao longo
deste capítulo, temos certeza que serão muito úteis na sua
caminhada!

VEJA O EXEMPLO ABAIXO...

https://bvsms.saude.gov.br/bvs/saudelegis/anvisa/2004/res0216_15_09_2004.html


DIVULGANDO
SEU PRODUTO

Agora que você construiu a sua marca e organizou sua produção,
você está pronto para iniciar as vendas e conquistar clientes! Para
isso, veremos como se comunicar para destacar o valor do produto
e despertar o desejo dos clientes.

CAPÍTULO 5:

Bem-vindo ao último capítulo deste e-book! Para finalizar nossa
jornada, exploraremos as principais estratégias para divulgar seu
produto saudável ao público de maneira inteligente, prática e
eficaz.

Este capítulo representa a última peça do nosso quebra-cabeça
de empreendedorismo saudável, que forma a imagem completa
da sua marca para que os clientes se apaixonem pelos seus
produtos.

Ao entendermos essas estratégias de divulgação, nosso objetivo é
ir além de uma simples venda e conquistar o consumidor, fazendo
ele se identificar e admirar o propósito da sua marca.
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Juntos, vamos concluir essa jornada com sucesso, dando vida à
venda do seu produto e transformando em uma experiência única
para seus futuros clientes. 



 POR ONDE DIVULGAR MEU
PRODUTO?

83

Veja esse processo como a ponte que liga seu
produto e o público e lembre-se que é o passo
fundamental para que mais pessoas conheçam a
sua marca.

Divulgar seu produto é essencial para o
crescimento e sucesso da sua marca.  

Existem diferentes oportunidades de promover seus
produtos e você pode escolher as que mais fazem
sentido para você e para o seu público-alvo.

QUAIS SÃO AS POSSIBILIDADES DE
DIVULGAÇÃO?
QUAIS SÃO AS POSSIBILIDADES DE
DIVULGAÇÃO?

As estratégias de divulgação podem ser físicas e online. Aqui,
focaremos nas mais acessíveis e eficazes para pequenas marcas,
apontando seus principais prós e contras.
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São plataformas online de compartilhamento de conteúdo. As
principais utilizadas por marcas são: Instagram®, Tik Tok® e
Facebook®.

REDES SOCIAIS:

VANTAGENS:

Amplo alcance: Possibilidade de atingir um
grande número de pessoas em diferentes locais.

Interações: Permite interagir diretamente com o
seu público, construindo um relacionamento
mais próximo.

Baixo custo: se comparado a formas tradicionais,
a publicidade nas redes sociais pode ser mais
acessível.

Tempo de Atenção Limitado: o fluxo constante de
informações pode reduzir o tempo de atenção
dos usuários

Concorrência Intensa: a competição por
atenção é alta, o que exige estratégias
diferenciadas para se destacar.

Alta produtividade: as plataformas exigem
constância na produção de conteúdos para
entregar ao público.

Conhecimento técnico: para investir dinheiro em
publicidade online, é necessário um
conhecimento básico para ter bons resultados 

DESVANTAGENS:
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FOLHETOS:

VANTAGENS:

Direcionamento local: podem ser entregues em
áreas específicas, alcançando um público
próximo.

Controle de custos: você pode ajustar a
quantidade de folhetos conforme o orçamento
disponível.

Impacto ambiental: as impressões podem gerar
resíduos e afetar o meio ambiente.

Menos interação: não permite a mesma
interação que formas digitais de divulgação

DESVANTAGENS:

São materiais impressos que contêm informações sobre seu
produto e marca. São distribuídos fisicamente em locais
estratégicos.
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Existem outras diversas formas de divulgar seu produto. A ideia é
escolher as que melhor se encaixam no perfil das pessoas que
você quer alcançar e o limite é a sua criatividade para ser notado! 

DEGUSTAÇÕES PRESENCIAIS:

VANTAGENS:

Experiência direta: os consumidores podem se
surpreender com o produto, aumentando as
chances de compra.

Construção de confiança: cria uma relação de
proximidade e proporciona uma vivência
autêntica com o que sua marca tem a oferecer.

Envolvem oferecer amostras gratuitas do seu produto para que as
pessoas possam experimentá-lo antes de comprar.

Custo e logística: envolve custos e tempo para a
preparação, realização e compra de materiais
descartáveis.

Limite de alcance: geralmente alcança apenas o
público presente no momento, limitando a
quantidade de pessoas.

DESVANTAGENS:
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O QUE CONSIDERAR PARA ESCOLHER?O QUE CONSIDERAR PARA ESCOLHER?

O propósito da divulgação é apresentar seu produto de forma
atrativa, de modo que atraia as pessoas certas e desperte o
interesse pela sua marca.

Assim, escolha suas estratégias considerando os seguintes
aspectos:

INVESTIR EM TRÁFEGO PAGO OU NÃO?

QUEM VOCÊ QUER ATINGIR?

O tráfego pago envolve investir dinheiro para que
mais pessoas vejam o seu produto nas redes sociais.

Antes de adotar essa estratégia, é importante buscar
conhecimento, pois não se trata apenas de pagar um
anúncio para pessoas aleatórias.

O objetivo é direcionar esse investimento para quem
tem mais chances de se interessar e se tornar um
futuro consumidor.

Para isso, você precisa saber sobre as características,
gostos e hobbies gerais do seu público-alvo.

Busque enxergar a vida saudável na perspectiva do
seu público, para gerar identificação e conexão com a
sua marca

A partir disso, escolha o conteúdo a ser produzido e
quais informações serão mais atrativas para o seu
público.



 QUAIS INFORMAÇÕES DIVULGAR?
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Agora que você escolheu como contar, é
hora de decidir o que contar, sempre
garantindo que o conteúdo esteja alinhado
com o propósito da marca e promova um
estilo de vida saudável.

PROMOÇÃO DE HÁBITOS ALIMENTARES SAUDÁVEIS:

USO DO PRODUTO NO DIA A DIA:

Explore a importância de consumir alimentos
nutritivos no dia a dia.

Forneça dicas rápidas de como melhorar a
saúde com os seus produtos.

Mostre ao público como inserir seu produto na
rotina para facilitar hábitos saudáveis.

Isso gera identificação e conecta a marca com o
dia a dia do público.



PROMOÇÃO DA SAÚDE NO GERAL:
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Como marca saudável, explore a importância de
todo o contexto de vida saudável para aumentar
a qualidade de vida do seu público.

Incentive uma boa hidratação, um sono
regulado e a prática de atividades físicas, por
exemplo.

PROPÓSITO DA MARCA:

Crie conteúdos originais mostrando o que sua
marca valoriza.

Mostre curiosidades e informações interessantes
sobre o tipo de alimento que você escolheu
produzir .

CRIAÇÃO DE RECEITAS:

Ensine receitas simples e rápidas com seu
produto.

Mostre ao público como hábitos saudáveis
podem ser deliciosos com os alimentos certos!
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Agora, você sabe que a divulgação do seu produto deve estar
alinhada ao propósito e estilo da marca, além de ser pensada
para atrair o público correto.

É importante que você experimente diferentes formas de cativar
os consumidores, e observe o que funciona mais para o
crescimento da sua marca.

Esperamos que essas dicas te inspirem e impulsionem a
divulgação dos seus produtos e da sua marca, trazendo não
apenas resultados, mas também o carinho e fidelização dos
clientes. 



ENCERRAMENTO
CARO LEITOR,

Muito obrigada por dedicar seu tempo à leitura deste material. Este
e-book foi elaborado com imenso carinho, com a esperança de
inspirar empreendedores a trilhar seu caminho no ramo da
alimentação saudável. 

Ao longo destas páginas, organizamos dicas práticas para te auxiliar
no desenvolvimento da sua marca. Sendo assim, é gratificante saber
que pessoas comprometidas com a promoção de hábitos
saudáveis buscam conhecimento para impulsionar seus negócios.

Neste ponto, ressaltamos a importância de continuar sua busca por
aprendizado, pois é isso que te capacitará a inovar, se destacar e
conquistar reconhecimento e sucesso. 

Encerramos nossa jornada revisitando nossa metáfora do quebra-
cabeça. Cada capítulo representou uma peça importante para
formar a imagem completa da sua marca saudável. Agora, você
deve refletir sobre como as peças se encaixam no seu próprio
quebra-cabeça de sucesso. 

Com carinho,
Nathalia Welker Saldanha.

Lembre-se de que, assim como um quebra-cabeça, empreender
requer paciência e dedicação, mas ao ver a imagem final, você
sentirá orgulho do que foi capaz de construir.

Desejo que este material seja
valioso em sua jornada e que
contribua para o crescimento e
sucesso do seu negócio!



REFERÊNCIAS:

CAPÍTULO 1: DECIDINDO SEU PRODUTO

Nestas  páginas, você encontrará mais alguns materiais que
enriquecerão seu conhecimento.  Basta clicar no assunto desejado
para ser direcionado. Aproveite!

Guia Alimentar para a População Brasileira

Alimentação saudável e Alimentos saudáveis:

O que são alimentos inclusivos e por que desenvolver?

Como empreender com alimentos fitness?

O que são alimentos funcionais?

O que é a alimentação low carb?

Quais as diferenças de vegetarianismo e veganismo?

Os produtos zero lactose na legislação

Zero açúcar x Sem adição de açúcares: entenda a diferença

Empreendendo com bebidas saudáveis

Manual de Boas práticas no preparo de alimentos sem glúten

Como empreender no mercado de alimentos orgânicos

Como criar oportunidades no mercado de restrições alimentares

O mercado de snacks saudáveis

Principais dúvidas sobre a Alergia à Proteína do Leite de Vaca 
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 Legislação para preparo de alimentos sem glúten

https://bvsms.saude.gov.br/bvs/publicacoes/guia_alimentar_populacao_brasileira_2ed.pdf
https://engeali.com.br/2023/09/04/desenvolver-alimentos-inclusivos/
https://gepea.com.br/comida-fitness/
https://bvsms.saude.gov.br/alimento-funcionais/
https://www.eali.com.br/post/tend%C3%AAncia-low-carb-al%C3%A9m-do-saud%C3%A1vel
https://svb.org.br/vegetarianismo-e-veganismo/o-que-e/
https://www.gov.br/anvisa/pt-br/assuntos/noticias-anvisa/2017/rotulagem-de-lactose-em-alimentos-tem-regra-publicada
https://www.educamaisbrasil.com.br/cursos-e-faculdades/nutricao/noticias/entenda-a-diferenca-entre-zero-acucar-e-sem-adicao-de-acucar
https://exame.com/negocios/mercado-aquecido-como-empreender-com-chas-e-bebidas-saudaveis/
https://lume.ufrgs.br/bitstream/handle/10183/258699/001170128.pdf?sequence=1&isAllowed=y
https://inovacaosebraeminas.com.br/artigo/mercado-de-organicos
https://pb.agenciasebrae.com.br/cultura-empreendedora/inovacao-mae-e-filho-criam-padaria-inclusiva-para-atender-publico-com-restricoes-alimentares-em-jp/
https://qualimentosjr.com.br/snacks-saudaveis-uma-demanda-crescente-no-mercado/
https://www.alergiaaoleitedevaca.com.br/mitos-e-verdades
https://www.alergiaaoleitedevaca.com.br/mitos-e-verdades
https://www.estado.rs.gov.br/upload/arquivos/portaria-ses-799-2023.pdf
https://www.estado.rs.gov.br/upload/arquivos/portaria-ses-799-2023.pdf


REFERÊNCIAS:

Pesquisa de mercado, personalidade da marca e público-alvo:

Passo a passo de uma pesquisa de mercado

O que você precisa saber sobre pesquisa de mercado?

Definindo seu público-alvo

Como construir a personalidade da sua marca

CAPÍTULO 2: APRESENTANDO SUA MARCA

Identidade visual:

Escolha de embalagens:

CAPÍTULO 3: DESCOMPLICANDO SUA PRODUÇÃO

Ferramentas para beneficar e valorizar o negócio:

Por que a identidade visual é tão importante?

O que considerar na identidade visual da marca?

Embalagens de alimentos - importância e tendências

Quais são as principais embalagens para alimentos?

Por que você deve empreender com o que você gosta

Ingredientes alergênicos na Rotulagem

A importância da Rotulagem de alimentos

Padronização dos rótulos de alimentos

Alimentos isentos de rotulagem nutricional
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https://mindminers.com/blog/o-que-e-pesquisa-de-mercado/
https://sebrae.com.br/sites/PortalSebrae/artigos/pesquisa-de-mercado-o-que-e-e-para-que-serve,97589f857d545410VgnVCM1000003b74010aRCRD
https://rockcontent.com/br/blog/publico-alvo/
https://blog.2dcb.com.br/o-que-e-a-personalidade-de-marca-e-como-ela-e-construida/
https://rockcontent.com/br/blog/identidade-visual/
https://www.conteudoinboundmarketing.com.br/identidade-visual/
https://www.foodconnection.com.br/tecnologia/como-escolher-o-tipo-de-embalagem-de-alimentos
https://www.scuadra.com.br/blog/embalagens-para-alimentos-quais-os-principais-tipos-e-suas-aplicacoes/
https://sebrae.com.br/sites/PortalSebrae/ufs/pr/artigos/empreendendo-com-o-que-se-gosta,89a3a3b5a238d610VgnVCM1000004c00210aRCRD
https://sebrae.com.br/sites/PortalSebrae/ufs/pr/artigos/empreendendo-com-o-que-se-gosta,89a3a3b5a238d610VgnVCM1000004c00210aRCRD
https://bvsms.saude.gov.br/bvs/saudelegis/anvisa/2015/rdc0026_26_06_2015.pdf
https://consultoradealimentos.com.br/boas-praticas/rotulagem-de-alimentos/
https://bvsms.saude.gov.br/bvs/saudelegis/anvisa/2002/rdc0259_20_09_2002.html
https://bvsms.saude.gov.br/bvs/saudelegis/anvisa/2002/rdc0259_20_09_2002.html
https://in75.tabelanutricional.com.br/#anexoi


REFERÊNCIAS:

CAPÍTULO 4: FABRICANDO SEU PRODUTO

Boas práticas na produção de alimentos:

CAPÍTULO 5: DIVULGANDO SEU PRODUTO

Possibilidades de divulgação de marca:

Regulamento Técnico de Boas Práticas

Cartilha de Boas Práticas da ANVISA

Ideias de propagando para atrair clientes

Estratégias de divulgação no setor de alimentos

Por que utilizar Ficha Técnica na produção de alimentos?

Informações práticas sobre rotulagem nutricional

Para que serve Shelf Life?

Gestão de estoque para pequenas empresas

Curso de Boas Práticas gratuito do SEBRAE

Procedimentos adequados de Higienização

Padronização da rotulagem nutricional
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Perguntas e respostas sobre rotulagem nutricional

Guia de elaboração de rótulos para alimentos

Publicidade de alimentos: o que pode ou não fazer?

Publicidade enganosa: cuidados e orientações

https://bvsms.saude.gov.br/bvs/saudelegis/anvisa/2004/res0216_15_09_2004.html
https://www.gov.br/anvisa/pt-br/centraisdeconteudo/publicacoes/alimentos/manuais-guias-e-orientacoes/cartilha-boas-praticas-para-servicos-de-alimentacao.pdf/view
https://blog-parceiros.ifood.com.br/propaganda-de-comida/
https://blog-parceiros.ifood.com.br/propaganda-de-comida/
https://www.rgnutri.com.br/2018/10/30/voce-sabe-como-divulgar-seu-produto-descubra-5-estrategias-no-setor-de-alimentos/
http://www.nutrijr.com.br/ficha-tecnica-de-preparacao-o-que-e-e-por-que-utiliza-la/
https://in75.tabelanutricional.com.br/
https://www.totvs.com/blog/atacadista-distribuidor/shelf-life/
https://sebrae.com.br/sites/PortalSebrae/artigos/como-gerir-o-estoque-em-uma-pequena-empresa,45b408a96d526810VgnVCM1000001b00320aRCRD
https://sebrae.com.br/sites/PortalSebrae/cursosonline/boas-praticas-nos-servicos-de-alimentacao,fa88adfa1bad5710VgnVCM1000004c00210aRCRD
https://site.educacao.go.gov.br/files/Manuais/POPS.pdf
https://www.in.gov.br/en/web/dou/-/instrucao-normativa-in-n-75-de-8-de-outubro-de-2020-282071143
https://www.gov.br/anvisa/pt-br/centraisdeconteudo/publicacoes/alimentos/perguntas-e-respostas-arquivos/rotulagem-nutricional_2a-edicao.pdf
https://www.agricultura.rs.gov.br/upload/arquivos/202212/14103700-guia-para-elaboracao-de-rotulos-de-alimentos-e-bebidas-emater-rs.pdf
https://www.rgnutri.com.br/2019/05/13/publicidade-de-alimentos/
https://www.rgnutri.com.br/2019/05/13/publicidade-de-alimentos/
https://publicidadedealimentos.org.br/publicidade-enganosa/
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