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INTRODUCAO

A conservag¢do de alimentos € uma pratica milenar
que permitiu ao ser humano preservar alimentos
por periodos mais longos, garantindo o suprimento
de alimentos em épocas de escassez. No entanto, a
indUstria alimenticia, muitas vezes, adiciona
conservantes artificiais aos dlimentos

para aumentar sua vida atil, o que pode causar
preocupacdes em relagcdo a seguranca e qualidade
dos alimentos.

Com issO, a conserva caseira se apresenta como
uma alternativa saudavel e econdmica para
preservar adlimentos de forma natural e sem
aditivos quimicos. Além disso, a conserva caseira
permite ao consumidor controlar a qualidade dos
ingredientes utilizados, assim como o processo
de preparacdo e armazenamento dos alimentos.

Este manual tem como objetivo apresentar técnicas

de conservacdo de alimentos por meio da pratica
da conserva caseira.
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INTRODUCAO

Abordaremos as principdis etapas do processo de
conservacdo de alimentos, desde a selecdo dos
ingredientes até o armazenamento adequado das
conservas, além de apresentar receitas de
conservas de legumes, frutas e temperos, que

poderdo ser preparadas em casa de maneira facil
e pratica.

A conserva caseira ndo so permite preservar

alimentos para o consumo futuro, mas também
pode ser uma atividade prazerosa e relaxante.
Esperamos que este manual inspire os leitores a
experimentar novas receitas e descobrir os
beneficios da conserva caseira para uma
alimentacdo saudavel e sustentavel.




LISTA DE EQUIPAMENTOSE SN S
UTENSILIOS NECESSARIOS

Com certeza, aqui estd uma lista basica de
equipamentos e utensilios necessarios para fazer
conservas caseiras:

* Panelas grandes: serdo utilizadas para
escaldar os legumes e para o preparo dos
liquidos de conserva. Procure por panelas de
aco inoxidavel ou esmaltadas.

* Tabuas de corte: é importante ter pelo menos
duas tdbuas de corte para separar alimentos
Crus e cozidos.

* Facas: tenha uma variedade de facas, como
facas de legumes, facas de cozinha e facas
serrilhadas, para cortar os alimentos em
tamanhos e formatos adequados.

* Descascadores de legumes: para descascar e
cortar legumes como cenouras, batatas,
pepinos, etc. *




LISTA DE EQUIPAMENTOSE - v
UTENSILIOS NECESSARIOS

* Colheres de pau ou silicone: sd@o ideais para
mexer e manipular os alimentos quentes.

* Funil: para ajudar no envase das conservas,
facilitando oprocesso e evitando
derramamentos.

Pingas: para retirar as conservas do liquido
guente com seguranca.

* Termometro de cozinha: é importante para medir
a temperatura do liquido de conserva durante o
processo de envase.

° Potes de vidro com tampa: recipientes de vidre
com tampas de rosca ou de pressdo sdo ideai
pAra darmazendar ds conservas.

°* Selador a vacuo: opcional, mas pode ajudar a
prolongar a vida util das conservas.




LISTA DE EQUIPAMENTOSE

UTENSILIOS NECESSARIOS

Lembre-se de que & importante garantir a limpeza
e higiene adequada de todos os equipamentos e
utensilios antes e apds o uso, a fim de evitar
contaminag¢do cruzada e garantir a segurancga
alimentar.
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COMO ESCOLHER OS -
RECIPIENTES ADEQUADOS PARA
CADA TIPO DE ALIM

Escolher os recipientes adequados para cada tipo
de alimento € muito importante para garantir a
qualidade e seguranca das conservas cadseiras.

Aqui estdo algumas dicas para escolher o
recipiente certo para cada alimento:

Potes de vidro: Os potes de vidro sdo os recipiente:
Mais comuns para conservas caseiras. Eles sdc
adequados para conservar frutas, legumes e picles
pois ndo Iinterferem no sabor ou textura do:
alimentos. Além disso, sdo resistentes a alta:s
temperaturas e podem ser esterilizados antes dc
envase.

Potes de plastico: Os potes de pldstico podem ser
usados para armazenar conservas liguidas como
geleias e molhos. No entanto, &€ importante
escolher um pldastico resistente, livre de BPA e que
possa suportar altas temperaturas durante o
processo de envase.

atas de metal: As latas de metal sdo ideais

para conservas de alimentos que precisam de
alta pressdo para o processamento térmico,
como feljdo, grdo-de-bico e milho.



COMO ESCOLHER OS RECIPIENTES
ADEQUADOS PARA CADATIPO DE
ALIMENTO.

Sacos de plastico: Os sacos de pldstico podem ser
usados para conservar alimentos secos como grdos,
sementes e temperos. No entanto, € importante
escolher sacos resistentes, de alta qualidade e que
possam ser hermeticamente fechados.

Ao escolher o recipiente para cada alimento, é

Importante considerar o tempo de armazenamento,
o tipo de alimento e o método de

processamento térmico necessario. Lembre-se de
sempre seguir ds instrugcoes de

tempo e temperatura para garantir a seguranca
alimentar




LIMPEZAE HIGIENIZA(}AO DOS

ALIMENTOS

A limpeza e higienizagdo dos alimentos sdo passos
essencidis para garantir a seguranca das
conservas caseiras.

E importante estar atento a algumas dicas para

garantir que os alimentos estejam limpos e seguros
para consumo.

O primeiro passo é lavar bem as mdos antes de

comecar a preparacdo dos adlimentos. Lavar bem as
mdos ajuda a evitar a transferéncia de bactérias e
outros microorganismos para os dlimentos.

E importante esfregar bem entre os dedos, as
unhas e os pulsos.
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LIMPEZAE HIGIENIZAC}AO DOS

ALIMENTOS

O segundo passo é lavar bem os alimentos em
Agua corrente antes de utilizad-los. Essa etapa ajuda
a remover sujeirq, residuos de pesticidas e outros
contaminantes que possam estar presentes Nos
alimentos.

Legumes e frutas com cascas mais grossds, como

cenourdads, batatas e macgds, podem ser esfregados
CcOmM uma escova macia para remover a sujeira
mais dificil.

Alguns alimentos podem ser deixados de molho em

Agua com vinagre ou bicarbonato de soédio por
alguns minutos para ajudar a remover residuos e
sujeira.

Outro passo importante é descartar partes dos

alimentos que estiverem estragadas, mofadas ou
com apdadréncia duvidosa.

Durante a preparacdo das conservas caseiras, é

importante manter a limpeza dos utensilios e
superficies utilizados, evitando a contaminacgdo
cruzada entre alimentos crus e cozidos.
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LIMPEZAE HIGIENIZA(}AO DOS

ALIMENTOS

Certifigue-se de que os utensilios e superficies
estejam limpos e esterilizados antes do uso. Por fim,
é importante lembrar que seguir essas dicas
simples & fundamental para garantir a seguranca
alimentar das conservas caseiras e evitar a
contaminacdo por bactérias, virus e outros
Mmicroorganismos que podem causar doencas.
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TECNICAS DECORTE DOS =R
ALIMENTOS

As técnicas de corte dos dalimentos

sdo importantes para a prepara¢cdo das conservas
caseiras, pois podem afetar a textura e sabor dos
alimentos. Aléem disso, o tamanho e formato do
corte podem influenciar no tempo de cozimento e
na conservacdo dos alimentos.

Aqui estdo algumas técnicas de corte de alimentos

que podem ser Uteis para a preparacdo das
conservas caseiras:

Corte em cubos: Esta técnica é utilizada para
cortar alimentos em forma de cubos. E
Importante manter o tamanho dos cubos
uniforme para garantir um cozimento uniforme.
Aelimentos como  batatas, cenourads
abobrinhas sdo cortados em cubos para serem

utilizados em conservas.

Julienne: Esta técnica € usada para cortar os
alimentos em tiras finas e longas, geralmente
usada para cortar legumes como cenoura e
pimentdo. E importante manter o tamanho
uniforme das tiras para garantir um cozimento
uniforme.




TECNICAS DECORTE DOS — -
ALIMENTOS

Corte em fatias: £ usado para cortar alimentos
em fatias uniformes. Esta técnica é utilizada
para alimentos como tomate, abobrinha e
berinjela. As fatias devem ser uniformes para
garantir um cozimento uniforme.

Ralar: E utilizado para alimentos como cenoura,
beterraba e queijo. Ralar &€ uma técnica util para
tornar os alimentos mais finos e faceis de
cozinhar. E importante usar o ralador correto
para obter a textura desejada.

Chiffonade: £ usado para cortar ervas e folhas
verdes em fatias finas. Esta técnica é usada
para alimentos como manjericdo, coentro e
espinafre.

Cada técnica de corte de alimentos pode ser usada
para diferentes tipos de alimentos e para diferentes
tipos de conservas.

E importante escolher a técnica correta paro

garantir o melhor resultado final das conservas
caseiras.




TEMPEROS E ESPECIARIAS
UTILIZADOS NAS CONSERVAS.

Os temperos e especiarias sdo essencidis para
adicionar sabor e aroma ds conservas caseiras.
Além disso, muitos temperos e especiarias também
tém propriedades antibacterianas e antifingicas
que podem ajudar a prolongar a vida util das
conservas.

Aqui estdo alguns dos temperos e especiarias mais
comuns utilizados nas conservas caseiras:

Sal: O sal € um dos temperos mais utilizados

NnAs conservas, pois djuda a preservar e realcar
o sabor dos alimentos. E importante usar sal
com moderacgdo, pois o excesso de sal pode
afetar o sabor e a textura dos alimentos.

Pimenta: A pimenta adiciona sabor e picncia

ds conservas. Pimentas inteiras ou em po
podem ser adicionadas ds conservas para
adicionar sabor e aroma.

Alho: O alho € um ingrediente comum em
muitas receitas de conservas, pois adiciona
sabor e aroma. O alho pode ser picado ou
esmagado antes de ser adicionado as
conservas.




TEMPEROS E ESPECIARIAS — <
UTILIZADOS NAS CONSERVAS.

Cebola: A cebola é frequentemente usada em
conservas para adicionar sabor e aroma. A
cebola pode ser cortada em fatias ou em
cubos antes de ser adicionada ds conservas.

Cravo: O cravo € uma especiaria que pode se
adicionada a conservas para adicionar sabor
aroma. Além disso, o cravo tem propriedades
antibacterianas que podem ajudar a prolonga
_a vida Util das conservas.

Canela: A canela € uma especiaria que pode

ser adicionada a conservas para adicionar
sabor e aroma. A canela também tem
propriedades antibacterianas e antifGngicas
que podem ajudar a prolongar a vida util das
conservas.

Gengibre: O gengibre &€ uma raiz que pode ser
adicionada a conservas para adicionar sabor e
atermomaoAlém  disso, o gengibre
propriedades antibacterianas e antifGngicas
que podem ajudar a prolongar a vida util das
conservas.




TEMPEROS E ESPECIARIAS

UTILIZADOS NAS CONSERVAS.

Ao utilizar temperos e especidrias nas conservas
caseiras, &€ importante lembrar que a quantidade
utilizada deve ser equilibradaq, pois o0 excesso pode
alterar o sabor e a textura dos alimentos.

F importante experimentar diferentes combinagdes

de temperos e especiarias para encontrar a
combinacdo perfeita para as suds conservas
caseiras.




CONSERVACAO PORIMERSAO

EM AGUA FERVENTE
(ESCALDAMENTO)

A conservagdo por imersdo em agua fervente,
também conhecida como escaldamento, &€ um
método popular para conservar alimentos frescos
por um periodo mais longo de tempo. Nesse
método, os alimentos sdo submersos em agua
fervente por um curto periodo de tempo para

matar  as  bactérias, enzimas e outros
microrganismos presentes nos alimentos.

O escaldamento € uma etapa importante na

preparacdo de alimentos para a conserva caseirq,

OIS ajuda a preservar a cor, o sabor e a textura dos
alimentos.




CONSERVACAO PORIMERSAO

EM AGUA FERVENTE
(ESCALDAMENTO)

O processo de escaldamento € relativamente
simples. Primeiro, deve-se encher uma panela
grande com Agua e aguecé-la até que comece a
ferver. Em seguidaq, os alimentos sdo adicionados a
Aagua fervente por um periodo de tempo especifico,
dependendo do tipo de alimento.

Geralmente, o tempo de escaldamento varia de 1 a
5 minutos, dependendo do tipo de alimento.
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CONSERVACAO PORIMERSAO

EM AGUA FERVENTE
(ESCALDAMENTO)

ApO0s o escaldamento, os alimentos

sdo imediatamente removidos da adgua fervente e
imersos em agua gelada para interromper o
processo de cozimento. Esse processo € conhecido
como choque térmico.

O choque térmico ajuda a manter a cor, o sabor e
a textura dos alimentos apds o escaldamento.

O escaldamento € um método eficaz para preservar

alimentos, pois ajuda a matar as bactérias e outros
microrganismos que podem causar a deterioragcdo
dos alimentos. No entanto, & importante lembrar
que o escaldamento sozinho ndo é suficiente para
preservar os alimentos por um longo periodo de
tempo.

Os alimentos escaldados devem

ser adequadamente embalados e armazenados
para evitar a contaminagdo bacteriana.

O armazenamento adequado, juntamente com o

escaldamento, pode prolongar a vida atil dos
alimentos em conserva caseira por varios meses.



CONSERVACAO POR

ACIDIFICAGAO (VINAGRE OU
LIMAO)

A conservacgdo por acidificagdo € um meétodo
popular e facil de conservar alimentos frescos em
casa.

Nesse método, o vinagre ou o suco de liméo é

usado para aumentar a acidez do ambiente em
gue os dlimentos sGo armazenados, o que ajuda a
prevenir o crescimento de bactérias, fungos e outros
microrganismos que podem causar a deterioragcdo
dos alimentos.

————

= o

Para utilizar o método de conservacdo por
acidificacdo, & necessario mergulhar os alimentos
em uma solucdo de vinagre ou suco de limdo.

E importante lembrar que a solugd@o de vinagre ou

limdo deve ser forte o suficiente para reduzir o pH
dos alimentos para um nivel seguro de acidez.



CONSERVACAO POR

ACIDIFICAGAO (VINAGRE OU
LIMAO)

A quantidade de vinagre ou limdo necessdaria para
conservar os alimentos pode variar de acordo com
o tipo de alimento e o tamanho da porcdo a ser
preservada.

Apo6s mergulhar os alimentos na solugdo de vinagre
ou lim@&o, &€ importante embald-los adequadamente
e drmazend-los em um local fresco e seco. O
armazenamento correto € fundamental para
garantir gue os alimentos conservados
permanecam frescos e seguros para consumo. O
meétodo de conservacgdo por acidificagcdo é
adequado para muitos tipos de alimentos, incluindo
legumes, frutas e carnes. No entanto, alguns
alimentos podem ndo ser adequados para a
conservacdo por acidificagdo, como agueles com
alto teor de amido ou gordura.
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Além disso, o uso excessivo de vinagre ou limdo
pode alterar o sabor dos alimentos, tornando-os
muito azedos ou amargos.

Em resumo, a conservacdo por acidificagdo € um

método eficaz e facil de preservar alimentos
frescos em casa. No entanto, € importante seguir
as instrucoes de acidificagdo corretas e
armazendr adequadamente os alimentos para
garantir sua seguranca e sabor.




CONSERVAGCAO POR

DESIDRATAGAO

A conservacdo por desidratacdo € um método
utilizado para remover a dgua dos alimentos,
reduzindo o teor de umidade e, assim, prolongando
sud vida atil. Nesse método, os alimentos séo
submetidos a altas temperaturas ou expostos ao sol
para remover a umidade e, assim, reduzir o
crescimento de bactérias e fungos que causam a
deterioracdo dos alimentos.

Existem varias técnicas de desidratacdo que podem

ser utilizadas para conservar alimentos. Uma das
técnicas mais comuns € a secagem ao ar livre, que
envolve a exposicéo dos alimentos ao sol por varios
dias.

Outra técnica popular &€ a secagem em estufas,

onde os alimentos sdo expostos a temperaturas
elevadas e baixa umidade por um periodo de
tempo prolongado. Também existe a técnica da
liofilizagdo, que envolve a remocdo da umidade dos
alimentos congelados sob vacuo, preservando a
maior parte dos nutrientes e do sabor dos
alimentos.




CONSERVACAO POR
DESIDRATAGAO

Os alimentos desidratados podem ser armazenados
por meses, ou até mesmo anos, se forem embalados
e armazenados corretamente. A embalagem
adequada é essencial para garantir a longevidade
dos alimentos desidratados, pois

ajuda a protegé-los da umidade e da
contaminacdo bacteriana.

A conservag¢do por desidratacdo € adequada para
uma ampla variedade de alimentos, incluindo
frutas, legumes, carne e peixe. No entanto, alguns
alimentos podem ndo ser adequados para a
desidratacdo, como aqueles com alto teor de
gordurd, que podem se torndr ran¢gosos durante o
processo de conservacdo.
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CONSERVACAO POR

CONGELAMENTO

A conservacgdo por congelamento € um dos
meétodos mais populares de conservagdo de
alimentos, pois ajuda a manter a textura, sabor e

nutrientes dos alimentos por um longo periodo de
tempo.

Nesse método, os alimentos sGo mantidos a uma

temperatura abaixo de zero graus Celsius, o que
inibe o crescimento de bactérias e fungos que
causam a deteriora¢gdo dos alimentos.

s ]

Para congelar alimentos corretamente,
é importante que eles estejam frescos e limpos.

Antes do congelamento, os alimentos devem ser

preparados adequadamente e acondicionados em
recipientes ou sacos proprios para freezer, que

ele capazes de suportar temperaturas
extremamente baixas.
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CONSERVACAO POR

CONGELAMENTO

E importante retirar todo o ar dos recipientes ou
sacos para evitar a formacdo de cristais de gelo e
garantir gue os alimentos permanecam frescos e
saborosos.

Os alimentos podem ser congelados por diferentes
periodos de tempo, dependendo do tipo de
alimento e da sua qualidade antes do
congelamento.

A maioria dos dlimentos pode ser congelada por
um periodo de até seis meses, enquanto outros,
como carnes e peixes, podem ser congelados por
até um ano.




CONSERVAGAO POR

CONGELAMENTO

Ao descongelar os alimentos, &€ importante fazé-lo
de forma segura e adequadaq, de preferéncia na
geladeira. Isso ajuda a evitar a proliferagcdo de
bactérias e a preservar a textura e o sabor dos
alimentos.

Alimentos descongelados no micro-ondas ou em

temperatura ambiente podem se tornar
perigosos para o consumao, pois ds bactérias
podem crescer rapidamente nesses ambientes.
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PREPARA?RO DOS RECIPIENTES

PARA ENVASE

Antes de iniciar o envase dos alimentos em
recipientes para conserva caseirq, € necessario
prepard-los adequadamente. Essa etapa &
Importante para garantir a seguranca alimentar e a
eficacia do método de conservacdo escolhido.

Os recipientes mais comuns utilizados na conserva

caseira sdo os vidros, que podem ser reutilizados
desde que estejam em boas condicdes e sem
trincas.

F importante que eles sejam higienizados e
esterilizados antes do envase, para evitar a
contaminacdo dos alimentos.

O processo de higienizagdo dos recipientes é

simples e pode ser feito com dgua e detergente
neutro. Apds a lavagem, &€ importante enxaguar
bem os recipientes para remover qualquer residuo
de detergente.

Em seguida, os recipientes devem ser esterilizados
em Agua fervente por pelo menos 15 minutos.
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PREPARAGCAO DOS RECIPIENTES

PARA ENVASE

ApOs a esterilizagcdo, os recipientes devem ser
retirados da dgua com o auxilio de uma pinga limpa
e colocados em uma superficie limpa e seca, com a
boca virada para cima. E importante que os
recipientes estejam secos antes do envase dos
alimentos, para evitar a proliferagcdo de bactérias e
fungos.

Além dos vidros, outros recipientes como potes de

plastico ou de metal podem ser utilizados na
conserva caseird. No entanto, &€ importante
verificar se eles sGo adequados para o método de
conservacdo escolhido e seguir as instrucdes de
higienizacdo e esterilizagdo recomendadas pelo
fabricante.




TECNICAS DE ENVASE

Existem diversas técnicas de envase utilizadas na
conserva caseira, e a escolha da técnica mais
adequada depende do tipo de alimento e do
meétodo de conservacdo escolhido.

Abaixo estdo algumas das técnicas de envase
Mais comuns NA conserva caseira:

Envase a quente: Esta técnica é usada para

conservar alimentos em calda ou em solugdo
salgada. O alimento é colocado em recipientes

esterilizados e a solugdo quente € adicionada
Imediatamente. O envase a qguente

é importante para evitar a proliferacéo de
bactérias e microorganismos indesejados.

Envase a frio: Esta técnica € usada para
conservar adlimentos em 6leo ou vinagre. O

alimento é colocado em
recipientes esterilizados e a solucdo fria é

adicionada em seguida. O envase a frio é
Importante para manter a textura e o sabor do
alimento, sem cozinha-lo.




Envase a vacuo: Esta técnica é usada para
retirar todo o ar do recipiente antes do envase,
criando um vacuo que impede o crescimento
de bactérias. O envase a vacuo é mais
comumente usado para conservar dlimentos
em vidros, mas também pode ser usado em
sacos plasticos ou embalagens a vacuo.

Envase em atmosfera modificada: Esta técnica
é usada para alterar a atmosfera dentro do
recipiente, criando condig¢oes ideaqis para d
conservacdo do alimento. Geralmente, um gds
inerte & adicionado para substituir o oxigénio,
reduzindo a proliferagcdo de bactérias e
prolongando a vida Gtil do alimento.

Independentemente da técnica de
envase
escolhidqg, &€ importante seguir as instrugcdes do

método de conservacdo escolhido e garantir que
Os recipientes estejam limpos e esterilizados antes
do envase.

E recomenddvel usar luvas limpas ao manusear os
alimentos © recipientes, para evitar o«

contaminacdo dos alimentos.
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CUIDADOS NO o
ARMAZENAMENTO DAS =l S
CONSERVAS

ApOs 0 envase, € importante tomar os devidos
cuidados no armazenamento das conservas parad
garantir sua qualidade e seguranca alimentar.

Alguns cuidados que devem ser tomados sdo:

Armazenar em local fresco e escuro: As

conservas devem ser armazenadas em local
fresco, seco e escuro, como uma despensa ou
armario. Evite armazenar as conservas em
locais Umidos, pois a umidade pode provocar o
desenvolvimento de bactérias.

Dependendo do tipo de conserva, &€ importante
Conservas gue foram processadas em banho-
maria ou pressdo devem ser armazenadds em
temperatura ambiente. J& as conservas que
foram armazenadas na geladeira ou no
congelador devem ser mantidas

sob refrigera¢cdo ou congelamento.



CUIDADOS NO e

ARMAZENAMENTO DAS F B
CONSERVAS

Verificar a integridade dos recipientes: Antes
de armazenar as conservas, &€ importante
verificar se os recipientes estdo em boads
condi¢oes, sem rachaduras, vazamentos ou
deformacdes. Também é importante verificar
se a tampa estd bem fechada e se hd algum
sinal de vazamento ou contaminacgdo.

Rotular e identificar: £ importante rotular e
identificar as conservas, informando a data de
envase e o tipo de conserva. Isso ajuda a
identificar a conserva e evitar confusdes na
hora de consumir.

Observar a validade: Cada tipo de conserva
tern uma validade especifica. E importante
observar a data de validade e consumir as
conservas dentro do prazo indicado.

Descartar conservas que apresentem sinais

de deterioragdo: Se houver algum sinal de
contaminagdo, como odor estranho, cor
alteradag, tampa estufada ou vazamento, €

Importante descartar a conserva
Imediatamente.




PRAZO DE VALIDADE DAS

CONSERVAS

O prazo de validade das conservas pode variar
dependendo do método de conservacdo utilizado e
do tipo de alimento que fol processado. Em geral, as
conservas caseiras tém um prazo de validade mais
curto do que as conservas industrializadas, que sdo
submetidas a processos mais rigorosos de controle
de qualidade e seguranca alimentar.

Algumas conservas podem durar por varios meses
ou até anos, desde que sejam armazenadas
corretamente em locais frescos e escuros. Porém, €
Importante lembrar que, mesmo que a conserva
esteja dentro do prazo de validade, ela deve ser
descartada caso apresente qualquer sinal de
deterioracdo, como odor estranho, cor alteradaq,
tampa estufada ou vazamento.
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# Como Definir o Pre¢go das Conservas (Tamanho
do Pote + Lucro)

Uma das maiores dlvidas de quem comeca é:
“Por quanto eu vendo minhas conservas?”

A verdade é simples:

guem ndo precifica certo, trabalha muito e
lucra pouco.

Por isso, use sempre essd regra bdsica:

- Regra de Ouro da Precificagdo
Custo total x 3 = preco de venda minimo

Esse valor cobre:

V/ ingredientes

v/ pote e tampa

Vv gds/energia

v/ tempo de producdo
Vv lucro




- Tamanhos de Potes Mais Usados e Precos
Sugeridos

¢ Pote Pequeno — 120 a 180 mi
ldeal para degustacdo e primeira compra
s Preco devenda:R$10 aR$ 15
# Dica: vende muito bem em kits!

¢ Pote Médio — 250 a 300 ml
O mais vendido para consumo didrio
s Preco de venda: R$ 18 a R$ 25
# Otimo custo-beneficio para o cliente e
excelente margem para voceé.

¢ Pote Grande — 500 ml
Ideal para familias e clientes fiéis
s Preco de venda: R$ 30 a R$ 45
# Menos trabalho por unidade e lucro maior.
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T Estratégia que Aumenta as Vendas (Pouca
Gente Ensina)

3¢ Venda em Kkits!

Exemplos:

V Kit degustacdo (3 potes pequenos): R$ 30 a R$

35

V Kit familia (2 médios + 1 grande): R$ 60 a R$ 70
Kits fazem o cliente gastar mais sem perceber.

I Erro Comum (Evite!)
X Vender barato demais por medo

X Copiar preco de mercado sem calcular custo
X Né&o valorizar o trabalho artesanal

“ Conserva caseira ndo é produto industrial. E
artesanal. Tem valor!
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Uma das perguntas que vocé mais vai ouvir é:
“Qual a validade da conserva?”

E aqui vai a verdade que ninguém te explica
direito:

A validade depende de 3 fatores principais:
1.Tipo de conserva
2.Método de preparo e higienizacgdo
3.Forma de armazenamento

Ndo existe uma validade Unica para todas.
~ Validade Média das Conservas Caseiras
¢ Conservas em Vinagre (acidas)

Exemplos: pepino, cebola, cenouraq, beterrabaq,
picles

Validade média:

v/ Até 6 meses fechada, em local fresco e escuro
v/ Apbs aberta: até 15 dias na geladeira

# Quanto mais dcido, maior a durabilidade.
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¢ Conservas em Salmoura

Exemplos: legumes variados, azeitonds caseiras
Validade média:

v/ Até 3 meses fechada

v/ Apds aberta: até 10 dias na geladeira

¢ Conservas em Oleo

Exemplos: alho, pimentas, tomates secos
! Exigem MUITA atencdo!

Validade média:

v/ Até 30 dias fechada, refrigerada

v/ Apds aberta: até 7 dias na geladeira

Sempre manter na geladeira. Nunca fora.
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. Higienizacdo: O Que Aumenta a Validade
V/ Potes de vidro esterilizados (fervidos por 10
minutos)

v/ Tampas novas ou em perfeito estado

v/ Mdos e utensilios bem higienizados

V/ Ingredientes frescos e sem machucados

Conserva mal higienizada estraga rapido,
mesmo com vinagre.

X Sinais de Conserva Estragada (Nunca Vender!)
® Tampa estufada
®© Bolhas estranhas
Q Cheiro forte ou desagraddvel
® Mofo ou alteracdo de cor
! Na davidaq, descarte. Sua reputacdo vale mais.
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Informacgdo Obrigatdria para Vender

Sempre coloque no rétulo:

v/ Data de fabricacéo

V/ Prazo de validade

V/ Orientacdo: “Apbs aberto, manter refrigerado”
Isso transmite confianca e profissionalismo.

. Dica de Ouro para Quem Estd Comecgando
Se vocé estd no inicio:

Trabalhe com prazos menores, mesmo que a
conserva dure mais.
Exemplo: se pode durar 6 meses, informe 3

meses.
“2 |sso reduz riscos e aumenta sua credibilidade.

** Mensagem Final para o Leitor

Vender conservas caseiras ndo & sé cozinhar bem.
E cuidar da satde de guem compra de vocé.
Quem faz certo..

vende de novo.




CONCLUSAO

Fazer conservas caseiras também é uma forma de

resgatar tradicbées culindrias, passando
de geracdo em geragcdo o conhecimento sobre a

preservacdo de alimentos e a utilizagdo de
temperos naturais. Com a conserva caseirq, é
possivel criar sabores Unicos e experimentar novas
combinacgdes de ingredientes.

Além disso, ao fazer conservas caseiras, vocé tem
controle total sobre os Iingredientes utilizados,
podendo escolher alimentos orgdnicos e sem
agrotoxicos, além de evitar conservantes quimicos
e outros aditivos prejudiciais a saude.

Por fim, a pratica da conserva caseira pode ser uma
forma de contribuir para um estilo de vida mais
sustentavel, ao reduzir o consumo de

produtos industrializados e o desperdicio de
alimentos.
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