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CLIENTE E PROBLEMA

Problema- No mercado atual ndo ha a possibilidade de personalizar bombons
escolhendo o chocolate exterior, o recheio e a sua forma

Cliente- O cliente ndao tem a oportunidade de personalizar o seu bombom
tendo em conta os seu desejos

Forma Chocolate Exterior Recheio
Ananas Branco Compota de frutos vermelhos
Coracao Negro Caju
Flor Leite Manteiga de Amendoim
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PRODUTO E BENEFICIOS

Produto

Bombons
Personalizados

Realizacdo
de desejos

\
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COMPETIDORES E DIFERENCIAQRO

Conquistou o mercado com a qualidade

Permite ao cliente personalizar os seus dos seus produtos e o seu fabrico

artesanal




COMPETIDORES E DIFERENCIAQRO

Promete ao cliente bombons “frescos”

com sabores alternativos




SUMARIO

Para amantes de chocolate

que desejem dar vida ao bombom dos seus sonhos

a Alguimia do chocolate

E uma bombonaria

que permite ao cliente personalizar os seus bombons

Ao contrario dos chocolates vendidos no mercado

produto consegue satisfazer os desejos do cliente que

até hoje estavam insaciados
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CLIENTE E PROBLEMA

Problema- No mercado atual ndo ha a comercializacdao de bombons sazonais onde a
decoracao desde o bombom até a caixa sejam correspondentes a época

Cliente- O cliente ndo tem a oportunidade de comprar e oferecer bombons que
ilustrem perfeitamente a eépoca festiva
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PRODUTO E BENEFICIOS

- Inovacdo na conjugacao de sabores
e no aspeto estetico

0,80 -O cliente escolhe os seus bombons tendo em
conta colecBes diferentes ao longo do ano

-O cliente experimenta novos sabores

-Produtos prontos a comprar e 6timos para oferecer
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Exemplo recheios de uma coleg¢do tropical
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Oficina

de Chocolates

Disponibiliza ao cliente um bombom

sazonal, representativo da época

TRANSFERENCIA DE TECNOLOGIA - MESTRADO EM QUIMICA TECNOLOGICA 10



SUMARIO PO e e
Para amantes de chocolate

que desejem comprar bombons com sabores da época

d Alquimia do chocolate

y

E uma chocolataria

que disponibiliza colecées onde temos a jungdo de

sabores e estética

Ao contrario dos chocolates vendidos no mercado

O nosso produto consegue satisfazer os sonhos de um

presente perfeito
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