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Introducgdo:

Oi, tudo bem? Eu sou a Rosangela
Policarpo, mas muita gente me conhece
como Rainha do Pudim. Estou aqui para
contar um pouco da minha historia e,
quem sabe, inspirar vocé a dar o
primeiro passo em direcdo a algo
grande na sua vida.

Eu era uma mde como tantas outras,
dona de casa, desempregada e cheia de
sonhos, MAs CcOM [POUCOS recursos.
Acontece que o meu filho, Miguel
Henrique, foi  diagnosticado com
autismo, e isso mudou tudo. Ele
precisava de uma série de tratamentos,
e eu queria muito ajudar meu marido a
arcar com as despesas. Eu sentia que
precisava fazer mais pela nossa familiq,
e foi ai que percebi que podia
transformar o que eu sabia fazer de
melhor - pudins - em uma
oportunidade.




Comecei com apenas R$ 20 reais
emprestados. Parece pouco, né? Mas
com esse dinheiro, comprei leite, ovos e
forminhas descartéveis, e assim dei
inicio a algo que mudaria a minha vida
para sempre. Ndo foi facil, confesso. Teve
dia que eu quis desistir, mas o sorriso do
meu filho e a vontade de oferecer a ele o
melhor que eu pudesse me deram forgas
para continuar.

Hoje, o pudim é mais que uma
sobremesa para mim. E o simbolo da
minha superacgdo, e eu acredito que ele
pode ser o inicio de algo muito especial
para vocé também.




Algumas de minhas w l
conquistas com pudim

Onde tudo comecgou
N

Recordo com carinho do meu primeiro forno,
esse ai da foto. Simples, mas cheio de
significado. Foi nele que preparei meus
primeiros pudins e dei inicio a uma jornada
que mudou minha vida. Compartilho esse
comecgo para te lembrar que toda histéria
de sucesso comeca dAassim: com o que d
gente tem em mdos e um sonho no
coracdo.




Minha segunda conquista

Esse € o meu forno da Progds. Ele chegou
quando minha produgcdo comegcou a
crescer e eu precisava de mais agilidade.
Ndo foi o forno definitivo, mas foi um aliado
importante nessa fase. Com ele, aprendi
ainda mais sobre organizagdo e produgdo.
Cada conquista, por menor que pareca, tem
seu valor — porque sdo esses pPAssSOs que
NOs preparam para voos ainda maiores.




Terceira Conquista

Esse € o meu forno industrial da Unox —
minha grande virada. Foi com ele que minha
producdo ganhou forga, profissionalismo e
constdncia. Depois de tantos passos dados
com amor e esforgo, chegou o momento em
que entendi: agora é real, meu negdcio
cresceu.

Esse forno estd comigo até hoje e
representa ndo s6 um equipamento, mas
tudo o que construi com minhas proéprias
mdos. Cada pudim que sai dele carrega
uma histériac — e a prova viva de que é
possivel transformar um sonho de cozinha
em um grande negdcio.




E a Quarta...

Esta geladeira expositora marcou uma nova
etapa na minha jornada. Ela foi essencial
para  manter meus pudins sempre
fresquinhos e organizados, garantindo a
qualidade que meus clientes merecem. Ao
lado dela na foto, vejo ndo s6 um
equipamento, mas uma aliada silenciosa
que me ajudou a ampliar a produgdo com
seguranca e praticidade. Cada detalhe
importa quando o sonho é transformar um
hobby em um negbcio sério — e essa
geladeira é a prova de que crescer também
€ investir na estrutura para cuidar bem do
que criamos com tanto carinho.




Alguns w
Reconhecimentos...

Mais vocé da Ana Maria Braga

B receitas ]
Confeiteira chama atengdo ao
fazer pudim em balde de 4,5 litros:
'‘Desafiando as leis da fisica'

Pequenas Empresas &
Grandes Negécios

il LN | Erensesurns
Confeiteira viraliza mostrando
producdo de pudim de 8 kg que
custa R$ 450 veja wdeo

i VT PN P (ST DALMTRTD it il JatiSL & Ml

Balanco Geral

L el 85 Balangn Geval & A pudim o4 2520 by

CD  saiasegs aenns | continsics scsic
Confeiteira aceita desafio do
Balanco Geral e faz pudim de
8.520 kg

Rosdngela quer fazer o maior pudim do Brasil

= llﬂa«s B asex

20 ovos e 2 quilos de leite condensado: qual o segredo do
pudim de balde?



https://globoplay.globo.com/v/12742957/
https://globoplay.globo.com/v/12742957/
https://record.r7.com/balanco-geral/videos/confeiteira-aceita-desafio-do-balanco-geral-e-faz-pudim-de-8520-kg-01042024/
https://record.r7.com/balanco-geral/videos/confeiteira-aceita-desafio-do-balanco-geral-e-faz-pudim-de-8520-kg-01042024/
https://revistapegn.globo.com/mulheres-empreendedoras/noticia/2024/03/confeiteira-viraliza-mostrando-producao-de-pudim-de-8-kg-que-custa-r-450-veja-video.ghtml
https://revistapegn.globo.com/mulheres-empreendedoras/noticia/2024/03/confeiteira-viraliza-mostrando-producao-de-pudim-de-8-kg-que-custa-r-450-veja-video.ghtml
https://www.uol.com.br/nossa/noticias/redacao/2024/06/20/20-ovos-e-2-litros-de-leite-condensado-qual-o-segredo-do-pudim-de-balde.amp.htm
https://www.uol.com.br/nossa/noticias/redacao/2024/06/20/20-ovos-e-2-litros-de-leite-condensado-qual-o-segredo-do-pudim-de-balde.amp.htm

]

"m{'f‘.}.‘ HITWS




Capitulo 1: Como Comecgar com
Pudins em Casa

Vocé néo precisa de muito para
comecgar, sabia? Eu comecei com o que
tinha em casa e fui dando um passo de
cada vez. O importante € comegar. Olhe
para o que vocé ja tem na cozinha: uma
forma, uma tigela, ovos, leite... Isso jG & o
suficiente para dar o primeiro passo.

Ndo se preocupe em ter tudo perfeito
logo de cara. O segredo € comegar com
0 que vocé tem e, d medida que for
crescendo, reinvestir no seu negdcio. Foi
assim que eu fiz, e deu certo!
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Capitulo 2: Utensilios e Materiais
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Capitulo 3: Qual Ingrediente
Escolher

Os ingredientes sdo o coragdo de um
pudim perfeito. NGo & s6 uma questdo de
pegar o que tem na prateleira — cada
detalhe importa. Vou te contar como
escolho 0s meus ingredientes para
garantir que cada pudim seja
irresistivel. E ndo se preocupe, vou ser
bem pratica aqui, porque quero que vocé
tenha o mesmo resultado maravilhoso
que eu!

Ovos Frescos e ha Medida Certa:
Os ovos sdo a base do pudim, e é
fundamental que eles sejam
fresquinhos(atengéo na validade). Dé
preferéncia aos ovos Extra, eles tém a
quantidade exata de clara e gema para
deixar seu pudim cremoso. Eu sempre
escolho os ovos com cuidado, porque faz
diferenca no resultado final.
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Leite Condensado de Qualidade:

O leite condensado é onde estd o
segredo da dogura perfeita do pudim. O
ideal &€ usar um que tenha pelo menos 6%
de gordura ou mais. Isso vai deixar seu
pudim com uma textura lisinha e rica.
Cuidado para néo cair na tentacdo de
usar mistura lactea, ta? Ela pode até ser
mais barata, mas o resultado nunca é o
mesmo. Confie em mim!

Leite Integral:

Por fim, o leite. Use sempre o integral! O
pudim precisa dessa cremosidade que s6
o leite integral oferece. Aqueles leites
desnatados ou semidesnatados ndo ddo
a mesma consisténcia, e vocé quer um
pudim que derreta na boca, né?

Esses sdo os trés ingredientes principais,
e se vocé acertar neles, jG estd no
caminho certo para um pudim incrivel!
Vamos fazer magica na cozinha, como
sempre faco por aqui. & @




Capitulo 4: Qual Forma Escolher
para o Seu Pudim?

Quando o assunto é fazer pudim,
escolher a forma certa faz toda a
diferenga! Vou te apresentar duas
opcoes maravilhosas: a forma de
aluminio e a forma de polipropileno.
Ambas tém suas vantagens, e o
importante é escolher aquela que se
adapta melhor ao seu jeito de cozinhar e
a forma de entregar seus pudins.

A forma de aluminio é a cldassica, usada
por geragodes. Ela & excelente porque o
aluminio € um étimo condutor de calor,
garantindo um cozimento uniforme e
dando aquele gostinho Unico ao pudim.
Essa forma é perfeita para quem quer o
sabor mais tradicional, com uma
textura cremosa que derrete na boca.
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Quando se trata da entrega, o pudim
feito na forma de aluminio é
desenformado e colocado em um cake
board, dando uma dapresentacdo
elegante porem ficando mais sensivel
no momento de transporte.

Jd a forma de polipropileno & super
pratica! Ela também é usada em banho-
maria e, com a temperatura e o tempo
certos, pode resultar em um pudim
lisinho, sem furinhos. A vantagem para a
entrega &€ que o pudim vai na prépria
forma, o que traz muita seguranca
durante o transporte e ainda permite
que o cliente tenha a experiéncia de
desenformar o proprio pudim em casa -
algo que da um toque especial d
experiéncial




Entdo, a escolha é sua! Ambas as formas
vdo te ajudar a fazer um pudim delicioso,
seja com aquele toque cldassico do
aluminio ou com a praticidade do
polipropileno. Vou deixar aqui embaixo o
link para as duas, caso vocé precise.
Escolha a sua e que comecem os pudins!

Formas de Aluminio

o

Forma de Polipropileno

\‘\\‘k_._/%/ = )

Escolha a sua e mdos a obra!



https://rainhadopudim.com.br/ebook-forma-aluminio
https://rainhadopudim.com.br/ebook-forma-plastilania-500

Capitulo 5: Qual Forno Usar para
Comecar?

Se tem uma coisa que aprendi ao longo
da minha jornada &€ que a gente ndo
precisa ter o melhor equipamento para
comegar, basta usar o que jd temos em
mdaos. Quando eu decidi fazer o meu
primeiro pudim para vender, o forno que
eu tinha era simples, sem grandes
funcbées ou ajustes precisos. Mas, foi
com ele que comecei a mudar a minha
vida.

N&do deixe que a falta de um forno
"perfeito” te paralise. O forno que vocé j&
tem em casa é o suficientel O
importante é colocar a méo na massaq,
testar, ajustar o tempo e a temperatura,
e continuar até chegar no ponto certo
do pudim.

O



Eu sou a prova viva de que vocé pode
comecar de onde estd, com o que tem.
Meu forno bésico foi o pontapé inicial
para o meu sucesso, e tenho certeza de
que o seu também pode ser. O que faz o
pudim ser especial ndo & o forno, mas
sim o carinho, o cuidado e a dedicagdo
que vocé coloca em cada detalhe.
Entdo, ndo se preocupe com o forno.
Acredite, vocé ja tem tudo o que precisa
para comecar!

“Este foi o forno com o qual tudo comegou. Ndo é
sobre ter o equipamento perfeito, & sobre dar o
primeiro passo com o que vocé ja tem!”

) o




Capitulo 6: Receita de Pudim

Agora, quero compartilhar com vocé
algo muito especial: a receita que
comecei, foi o verdadeiro ponto de
partida da minha jornada. Foi com ela
que eu dei meus primeiros passos No
mundo dos pudins, e posso dizer que foi
ela que abriu algumas portas para mim.
Essa receita tem um valor enorme,
porque me mostrou que, com
ingredientes simples e um toque de
amor, eu poderia transformar minha
vida.

Ela ndo & a receita que ensino no meu
curso — mas é da receita que eu comecei,
mesmo sem grandes recursos ou
experiéncias. Foi com ela que eu dei
meu primeiro grande salto, € acredito
que ela pode fazer o mesmo por voceé.
Quem sabe, essa pode ser a receita que
vai marcar o inicio de uma nova fase na
sua vida, assim como fez na minha.




Calda de caramelo

Ingredientes Calda: B
400g Acucar (Cristal)
150mI Agua

Modo de Preparo da Calda:

Em uma panela, adicione o Agucar, ligue
o fogo baixo e comece a mexer, apos
derreter totalmente o agucar comece a
adicionar a dgua aos poucos, adicione
um pouco de dgua e mexaq, continue o
processo até acabar a adgua e formar
uma calda na cor dmbar. Aguarde
esfriar e sua calda estard pronta.

RAINHA
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http://rainhadopudim.com.br/ebook-calda-de-caramelo

Receita Onde Tudo Comecgou
Ingredientes: Q\(“
4 ovos inteiros H*\
3959 de leite condensado o
450ml de leite integral
2ml de esséncia de baunilha (opcional)

Modo de Preparo do Pudim:

1. Em uma tigela, adicione os ovos
inteiros e misture delicadamente com
um fouet (batedor de arame) até que
figuem bem homogéneos, sem bater em
excesso para evitar bolhas de ar.

2. Acrescente o leite condensado e
misture suavemente até incorporar por
completo.

3. Em seguida, adicione o leite integral e
continue mexendo lentamente, até que a
mistura esteja lisa e uniforme.

4. (opcional) Se desejar, acrescente a
esséncia de baunilha e misture mais um
pouco, garantindo uma textura bem
homogénea e um aroma especial.




Preparando para Assar:

Despeje 120g de calda na forma e, em
seguida, adicione delicadamente o
creme do pudim.

Cubra a forma com papel-aluminio,
vedando bem as bordas para proteger
seu pudim.

Coloque a forma do pudim dentro de
uma assadeira (de preferéncia laterais
altas) e adicione dgua em temperatura
ambiente até alcancar cerca da altura
do creme — formando assim o banho-
maria.

Leve ao forno desligado(convencional a
gds) e entdo ligue a 180°C. Asse por
aproximadamente 1h20 a 1h30, ou até
gue o pudim esteja firme. (O tempo pode
variar de acordo com o seu forno.)

5



Finalizando:

Ao finalizar, retire do forno e deixe esfriar
em temperatura ambiente por, no
minimo, 60 minutos.

Depois, leve a geladeira por no minimo 6
horas antes de desenformar. Esse tempo
é essencial para garantir a textura ideal
e facilitar o desenforme.

Em termos de forno ndo irei aprofundar
aqui pelo conteddo ser bastante extenso,
mas vou deixar uma dica, caso tenha
dificuldades com seu forno, compre um
termdmetro e fagca anotacdes de
temperatura e tempo, assim chegard no
resultado perfeito.



https://rainhadopudim.com.br/ebook-ebook-termometro

Capitulo 7: Vocé merece lucrar de
verdade com o que faz com amor

Se vocé faz pudins incriveis, daqueles
que arrancam elogios a cada colherada,
entdo vocé merece ganhar bem por
isso.

Mas a verdade €& que, na correria do dia
a dia, muita gente acaba colocando um
preco no “olhometro”, sem perceber
que esta pagando para trabalhar.

E quando vé, o dinheiro entra.. mas vai
embora rapidinho. J& passou por isso?
Foi pensando nisso que eu criei uma
forma pratica e confiGvel de precificar
seus pudins, mesmo que vocé esteja
comegando agora e ainda produza na
sua cozinha de casa.

%



7.1 A nova formula que transforma
seu pudim em negocio de verdade

A precificagdo que ensino vai muito
alem de somar ingredientes. Ela
considera tudo o que vocé investe para
cada pudim chegar pronto nas mdos do
seu cliente:

CMV - Custo da Mercadoria Vendida:
ingredientes e embalagens

CF - Custos Fixos: contas, aluguel (se
houver), equipamentos

CV - Custos Varidveis: energia, gads,
tempo, mdo de obra

Lucro: o valor que vocé merece tirar de
cada venda

Com essa férmulag, vocé entende
exatomente quanto custa produzir
cada pudim e consegue definir um
preco que cubra todos os gastos e
ainda gere lucro de verdade.

%



7.2 Calculando os custos do CMV

Primeiro vamos calcular o custo de cada
ingrediente da nossa receita, exemplo:

Ovo
Paguei: R$45 em 60 unidades vamos
supor que em nossa receita véo 3 ovos.

Aqui estd a formula para vocé descobrir
o custo do ingrediente:

= (Preco_da_Embalagem |/
Quantidade _na_Embalagem) *
Quantidade_Usada_na_Receita

Que vai ficar assim;

(45/60)*3
Resultado: RS 2,25

Entdo este & o custo de ovo em nossa
receita, agora é so repetir para os
demais ingredientes.

%



Importante: Sempre que for usar sbé
uma parte de um ingrediente, converta
tudo para mililitros (ml) ou gramas (g).

Assim, o cdlculo serd mais facil e o
resultado mais exato.

Por exemplo:
Se vocé comprou 1 litro de leite,
considere isso como 1000 ml.

Se vocé usar o valor como 1 litro" e
tentar calcular com "200°, a conta ndo
vai bater, porque sdo unidades
diferentes.

Usando tudo em ml, vocé consegue
cadlcular com precisdo quanto custou o
que realmente foi usado na receita.

Leite Integral
Paguei: R$5,50 em 1000miI(1 L) vamos
usar apenas 300mil.

(5,50 /1000) * 300
Resultado: R$ 1,65

%



Apds calcular os custos de cada
ingrediente, some os custos totais dos
ingredientes, Exemplo:

Ovo R$2,25 + Leite 1,65 + etc...

Agora vamos usar a mesma formula
para calcular as embalagens, tags,
logo etc... aqui vai um exemplo:

Forma Platildnia 500ml

Paguei: R$28 em 6 unidades vamos usar
1 Forma nesta receita (pode ser mais
formas, depende da receita).

Segue a formula:

(28 /6) *1
Resultado: RS 4,67

Apds calcular o custo das embalagens,
tags, logo etc..

some os custos totais igual o que foi
feito com os ingredientes.

7



E por fim temos nosso CMV que é:

custos_totais_dos_Ingredientes
+

custos_totais_embalagens(logo,tag)

Entdo basta eu somar os custos de
todos ingredientes da receita, exemplo
deu 11,50 reais.

Somamos tambem os custos totais de
embalagens, tags, logo etc.. que ficou
8,50 reaqis.

Nosso CMV é: 11,50 + 8,50 = R$20,00




7.3 Calculando os Custos Fixos (CF)

Agora que vocé ja sabe quanto custa
cada ingrediente e cada embalagem da
sua receita, vamos para o proximo
passo: entender os custos fixos do seu
negdcio.
Os custos fixos sdo aqueles que vocé
tem todo més, mesmo que ndo produza
nenhum pudim. Exemplo:

e Energia elétrica

e Aluguel (se tiver)

e Internet

e Equipamentos  (geladeira, forno,

batedeira...)

e Conta de adgua, gds

e Celular usado para vender

e Licencas, aplicativos pagos, etc.

%



Como calcular o CF por unidade de
pudim

Vamos supor que seus custos fixos
mensais sejom R$ 1.500,00, e que vocé
consiga produzir 100 pudins por més.
Vocé vai dividir o valor total dos custos
fixos pela quantidade de pudins que
consegue produzir no més:

Formula:
Custo Fixo por unidade = R$ 1.500 = 100
=R$ 15,00

Ou seja, cada pudim carrega um
pedacinho desse custo fixo.

E assim que vocé evita prejuizo sem
nem perceber.

5



Observagdo importante: Se vocé
produz em casa, pode considerar
apenas 30% dos custos fixos, jG que
vocé divide o espaco e contas com
a casa.

Nesse caso, a formula fica assim:

Custo fixo ajustado = R$ 1.500 x 0,30
=R$ 450

Custo por unidade =
R$ 450 =100 =R$ 4,50

Esse € o valor que vocé deve
incluir no custo final do pudim.




7.4 Calculando os Custos Varidveis
(cv)

Os custos varidveis s@o os que mudam
conforme a sua produgdo aumenta ou
diminui.

Eles estdo diretamente ligados a cada
receita feita.

Exemplos de custos variaveis:

Energia elétrica do tempo de forno
Gas utilizado para caramelizar

Mé&o de obra (se vocé mesma quiser
calcular o valor do seu tempo)
Etiquetas, fitas, sacolas

Plasticos, caixas de transporte, etc.

Como calcular os custos varidaveis:

Vamos supor que vocé gaste em média:
e R$ 4,40 de energia por receita
e R$ 12,00 de mdo de obra (tempo)
e R$ 1,00 de etiquetas e lacres

Some tudo isso:

5



Como calcular os custos variaveis:

Vamos supor que vocé gaste em média:
e R$ 4,40 de energia por receita
e R$ 12,00 de mdo de obra (tempo)
e R$ 1,00 de etiquetas e lacres

Some tudo isso:

Custo variavel total da receita = R$
17,40

Se essa receita render 5 pudins,
basta dividir:

CV por unidade =R$ 17,40 = 5 =R$
3,48

Esse & o valor do CV por pudim,
gue vocé também deve incluir no
preco final.

5



7.5 Aplicando o Lucro

Agora que vocé ja sabe o custo total
(CMV + CF + CV), chegou o0 momento de
aplicar o que vocé redlmente quer
ganhar por cada pudim vendido: o lucro.
Vocé pode aplicar um percentual, como:
e 30% para vendas diretas (ex: porta a
porta, vizinhanca)
e 45% ou mais para delivery (ex: iFood,
delivery préprio)
e 100% ou mais em datas
comemorativas ou produtos
premium




Formula do preco de venda:

Preco Final = (CMV + CF +CV) x (1 + %
lucro desejado)

Exemplo:
e CMV =R$ 20,00
e CF=R%$14,50
e CV=R$ 7,00
e Lucro desejado: 40% (ou 0,40)

Custo total =20 + 14,50 + 7 = R$ 41,50
Preco final = 41,50 x 1,40 = R$ 58,10

Esse seria o preco ideal de venda com
lucro ja incluido.




Resultado final:

Agora voceé sabe:
e Quanto custa cada ingrediente
e Quanto custa cada embalagem
e Qual o custo fixo proporcional
e O custo variavel por pudim
e E como aplicar o lucro
corretamente

Mas fazer todos esses cdalculos
manualmente, toda vez, pode ser
cansativo...




Por isso, eu automatizei tudo para
VocCé:

Pensando em facilitar sua vida, criei
uma Planilha de Precificacdo
Inteligente onde vocé:

Digita os ingredientes

Informa o rendimento

Preenche os custos uma Unica
vez

E a planilha ja calcula tudo —
custo por unidade, lucro, preco ideal
de venda, margem e muito mais.

- Com elqg, vocé precifica de forma
profissional, sem perder tempo com
contas e sem correr o risco de
vender no prejuizo.



https://rainhadopudim.com.br/ebook-plan-precificacao

Capitulo 8: Dicas para Empreender
com Pudins

Aqui v@o algumas dicas que eu gostaria
de ter ouvido quando comecei:

Comece com o que vocé tem, mas
comece!

N&o espere ter a cozinha perfeita ou
todos os utensilios dos sonhos. Use o que
tem em mdos e va se aperfeicoando no
caminho.

Evite mistura lactea — use leite
condensado de qualidade:

Mistura IGctea ndo € leite condensado e
muda completamente o sabor e d
textura do pudim. Sempre leia o rétulo e
escolha um leite condensado com pelo
menos 6% de gordura. Essa & uma das
bbases do seu sucesso — o cliente sente
a diferenca na primeira fatia.
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Teste suas receitas com calma

Antes de vender, teste suas receitas pelo
menos 2 ou 3 vezes. Anote tudo: tempo,
quantidade, forma usada. Isso te da
segurancga e padrdo no resultado.

Seja Criativa e Ofereca Variedade
Depois que dominar o pudim tradicional,
v testando novos sabores. Caldas
diferentes, versées no pote, tamanhos
variados... Isso atrai mais clientes e
aumenta suas chances de venda.

Cuide da apresentagdo

Um pudim bonito chama atengdo.
Capriche na calda, escolha bem a
embalagem e mantenha tudo limpinho
e organizado. Os olhos comem primeiro!

Tire boas fotos dos seus pudins
Vocé ndo precisa de cdmera
profissional. Com o celular mesmo, em
boa luz e fundo limpo, dd para fazer
fotos lindas para divulgar nas
redes sociais.




Tenha um precgo justo (e que te dé
lucro!)

Calcule bem os seus custos e néo tenha
medo de cobrar o valor certo. Pudim néo
é s6 sobremesa — é tempo, esforco e
amor colocados ali.

Anote tudo desde o inicio

Controle suas vendas, custos e lucros.
Ter esse hdbito desde o comecgo evita
confus@o e te ajuda a crescer de forma
organizada.

Ouca o seu cliente

Sempre pergunte o que acharam, peca
sugestdes, esteja aberta. E ouvindo
gquem compra que vocé melhora cada
vez mais.




Capitulo 9: Acredite em Vocé!

Eu sei como é dificil dar o primeiro passo.
A davida, o medo do desconhecido... Eu
também passei por isso. Mas se tem
uma coisa que eu aprendi € que o
sucesso comeca quando vocé acredita
em si mesmo e naquilo que estd
fazendo.

Cada pudim que eu fazia era mais que
uma sobremesa; era um passo em
direcdo ao meu sonho. E eu sei que vocé
também pode transformar algo simples
em uma grande realizacgdo.

Acredite em vocé, nos seus talentos, e va
em frente! Empreender € uma jornada
cheia de desdafios, mas também é cheia
de recompensas. E eu estou aqui para te
dizer: vale a penal!




Capitulo 10: Plano Pratico para
Vender Pudins em Casa

Se vocé chegou até aqui, estd pronta para
dar os primeiros passos e comecgar a ganhar
dinheiro com pudins. N&o precisa ser
complicado, e eu vou te mostrar como
seguir um caminho simples e eficaz, assim
como eu fiz. Vamos ao plano:

Pegue o que vocé ja tem em casa e fagca a sua
primeira receita. Teste, ajuste e prove até
chegar no ponto perfeito. Use o forno que vocé ja
tem e as formas que couberem no seu bolso.

Faca uma precificacao justa que valorize seu
trabalho, usando a férmula que mostrei antes ou
minha planilha de precificacao para facilitar.

Seu cardapio ndo precisa ser extenso no inicio. Ofereca
um ou dois sabores de pudim e capriche nas fotos. Para
facilitar suas vendas, vou deixar um modelo

Faca pequenas por¢cdes de 120g. Esse tamanho é
perfeito para quem quer experimentar sem gastar
muito, e 0 pre¢co mais acessivel atrai novos clientes.
Apébs provarem, muitos voltarao a comprar.



https://rainhadopudim.com.br/ebook-modelo-cardapio

Instagram, Facebook e grupos de WhatsApp. Poste
video do processo de producdo. A constancia nas
redes ajuda a atrair mais vendas.

<> Tire fotos atraentes dos pudins e poste no

Converse com comerciantes locais e ofereca seu
pudim para eles venderem. Esse € um jeito facil de
expandir suas vendas sem investir em um ponto fisico.

Esteja sempre atenta as necessidades dos clientes.
Uma boa comunicacdo e um atendimento de
qualidade fazem toda a diferenca e garantem que
eles voltem a comprar.

Depois de seus primeiros clientes, vocé pode
‘”ﬁgﬁ comecar a expandir. Teste novos sabores, crie
promocoes e ofereca seus pudins para eventos.
Cada passo que vocé der, por menor que pareca,
te aproxima de um negécio estavel e rentavel.

Esse € o caminho para comecgar a fazer uma
renda extra vendendo pudins. O mais
importante é que vocé acredite em si mesma
e siga esses passos com dedicagéio. Com o
tempo, vocé podera alcancar a independéncia
financeira que deseja!




Capitulo 11: Comece com mini
pudins na forminha de 120ml
(aumente seus clientes)

As forminhas de 120ml sdo perfeitas
para comegar o seu negocio de pudins!
Elas oferecem um étimo custo-
beneficio e sdo ideais para atrair novos
clientes, jd que o preco mais acessivel
facilita a primeira compra. E uma 6tima
maneira de conquistar quem ainda ndo
conhece o seu produto — afinal, quem
resiste a um pudim saboroso e cremoso,
em uma porc¢do pratica e econdmica?

Além disso, a forminha é super pratica
para  vocé produzir em  maior
quantidade e entregar de maneira facil.
E uma opgdo ideal para eventos,
lembrancinhas, ou até para vendas no

dia a dia.
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Vou deixar o link aqui embaixo para
vocé comprar as forminhas, caso queira
comecar por elas. Mas fique a vontade,
é s6 uma sugestdo para te ajudar a dar
o primeiro passo de forma simples!

Pudim 120g



https://rainhadopudim.com.br/ebook-forma-plastilania-120

Vamos Acelerar o Processo?

Se vocé sente que estd pronta para ir
além e aprender todos os segredos que
me trouxeram até aqui, eu adoraria te
ajudar nesse caminho. NO meu curso
exclusivo, vocé vai descobrir técnicas
avancadas, receitas especiais, e tudo o
que vocé precisa para transformar a sua
paix@do em um negocio de sucesso.

Eu comecei do zero, assim como vocé
pode estar comecando agora. Mas
acredite, com o conhecimento certo e
muita dedicacdo, vocé pode ir muito
mais longe e mais rdpido. E eu estou
aqui para te acompanhar nessa jornada.

Vamos juntas?

Acesse aqui, o curso em video aulas.



https://rainhadopudim.com.br/ebook-oferta-curso

FIM @

Este e-book & mais que um guia pratico;
é o inicio de uma nova historia. Espero
que ele te inspire tanto quanto escrever
e compartilhar minha histéria me
inspirou. Lembre-se: cada passo conta.

E vocé ja deu o primeiro.



Com Gratiddo, Obrigada! . .©®

Chegamos ao final deste e-book, e eu
quero te agradecer, de coracgdo, por me
permitir fazer parte da sua jornada.
Saber que vocé estd dando os primeiros
passos para realizar algo téo especial
como transformar pudins em
oportunidades me enche de alegria.

Ndo importa o qudo pequeno seja o
comego, O importante & que vocé
comecgou! E por isso, sou grata por ter
vocé aqui, compartiihando esse sonho
comigo.

Espero que cada dica e cada palavra te
inspirem a seguir em frente. Acredite, o
melhor estd por vir. Eu estou torcendo
por vocé, agora, compartilhe comigo seu
feedback sobre o e-book! @

Com todo meu carinho,
Rosangela Policarpo
Rainha do Pudim® ..
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