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HOSTLAB – ECONOMIC NUTRITION LABEL: SUSTENTABILIDADE E PROMOÇÃO DA 
ECONOMIA LOCAL COM PRODUTOS DA DIETA MEDITERRÂNICA



Inovação gastronómica, Experiências e Sustentabilidade

www.hostlab.pt

HostLab
•Inovador laboratório de investigação

• Integra os mundos do turismo culinário e das 
experiências enogastronómicas

•Objetivos do HostLab
• Promover o bem-estar e a sustentabilidade
• Produtos, serviços e experiências inovadoras 

relacionados com a Dieta Mediterrânica

•Recursos e Produtos Locais
• Promoção do consumo responsável
• Sustentabilidade do mercado

•Diversificação do Turismo no Algarve
• Diversificação do Algarve como destino turístico 

sustentável

•Equipa Multidisciplinar
• Investigação tradicional e digital
• Compreensão profunda das emoções e

sensações associadas às experiências
gastronómicas na região do Algarve



E-Book: Gastronomic Innovation, Experiences and Sustainability

https://sapientia.ualg.pt/handle/10400.1/20208



O conceito: “Economic Nutrition Label”
Shorefast: Comprometimento com transparência financeira e responsabilidade social
Objetivo: Criar novas formas de medir e valorizar o capital social, cultural e natural das
comunidades costeiras (Ilha do Fogo | Canadá).

“Maybe a small island is a good proxy for a small planet”
Zita Cobb, Carleton University - 2017

Propósito: “Pensar de forma holística sobre como
encontrar um modo de vida que seja equitativo, digno,
sustentável - e alegre”



O objetivo deste rótulo é mostrar aos consumidores o
impacto económico das suas compras e incentivá-los a
fazer escolhas mais conscientes e sustentáveis.



Identificação da empresa
Unidade de medida

Percentagem do preço 
que é reinvestida em:
mão-de-obra, materiais, 
despesas administrativas, 
impostos, marketing, 
margem, etc. 

Percentagem do preço 
distribuída geograficamente 
em termos:
Locais
Regionais
Nacionais
Internacionais



Diretrizes para aderir ao rótulo de nutrição económica:
• Critérios de Adesão e Atualização do Rótulo

• Requisitos de Design e Apresentação do Rótulo

Pressupostos para adaptação do Economic Nutrition Label aos produtos criados no âmbito do 

projeto:

• Dado que não há uma empresa que comercialize a venda dos produtos ao consumidor final, o rótulo terá
como unidade de medida “uma unidade de produto” e não “todo o negócio ou valor total da empresa”;

• Dado que não está previsto, no âmbito do projeto, a venda dos produtos ao consumidor final, a margem
(surplus) será nula;

• A partir das Fichas Técnicas de produto, que incluem os custos com matérias-primas e tempos de execução,
imputar os custos de produção com mão-de-obra, instalações e equipamentos, gastos gerais, impostos,
investigação e desenvolvimento, etc.



Economic Nutrition Label

HOST Lab

Produtos DM

Unidade: Projeto

Mão-de-Obra 39,5%

Ingredientes 11,3%

Outras Despesas I&D 15,5%

Overheads 20,0%

Equipamentos 13,7%

Margem de Lucro 0,0%

Local              100% Nacional

Regional Internacional

O que paga o projeto?

Para onde vai o dinheiro?

Economic Nutrition Label aplicado ao Projeto HostLab



Economic Nutrition Label aplicado a um produto inovador do 
Projeto HostLab

Semifrio de alfarroba



ECONOMIC NUTRITION LABEL APLICADO A UM PRODUTO DO

PROJETO HOST LAB

Fase 1: Custo das matérias-primas (CMP)

Tabela 1 -  Semifrio de alfarroba: Custo dos Ingredientes

Ingredientes Quantidade Unidade Custo unitário (€) Custos totais (€)

Ingrediente 1 0,050 Kg 15,46 0,77 

Ingrediente 2 0,000 Kg 1,19 0,00 

Ingrediente 3 0,001 Kg 2,19 0,00 

Ingrediente 4 0,028 Kg 5,24 0,15 

Ingrediente 5 0,007 Kg 226,58 1,65 

Ingrediente 6 0,083 Kg 1,59 0,13 

Ingrediente 7 0,017 Kg 1,66 0,03 

Ingrediente 8 0,001 Kg 60,00 0,08 

1: Custo das Matérias-Primas (CMP) 2,81 
Fonte: Resultados da investigação

Os ingredientes foram 
adquiridos, sempre que 
possível, a produtores 
locais ou a empresas 
sediadas no Algarve.

O custo das matérias-
primas foi calculado 
considerando todos os 
ingredientes, 
quantidades e custos 
unitários constantes da 
ficha técnica do produto, 
elaborada no âmbito do 
projeto HostLab.

O custo total dos 
produtos utilizados, 
conforme apresentado 
na Tabela 1 (ficha 
técnica de produção), é 
de 2,81€.



Fase 2: Custos de mão de 
obra diretos (CMOD)

• Cálculo dos custos diretos de mão de obra para a 
produção de semifrio de alfarroba.

• Considerou-se 1 hora de tempo de execução.

• Considerou-se o salário base de um cozinheiro
(AHRESP & SITESE, 2024).

• Total CMOD: 12,77€ (conforme Tabela 2). 

Tabela 2 - Semifrio de alfarroba: Custos de Mão de Obra diretos (CMOD) Valor (€)

Salário mensal 1 383,00

Encargos sociais 9 124,29

Encargos sociais (%) 0,60

Seguro de acidentes de trabalho e outros encargos 376,81

Taxa trabalho hora 7,98

Custos de Mão de Obra diretos (CMOD) 12,77

Fonte: Resultados da investigação



Fase 3: Outros custos gerais (OCG)

3.1 Depreciação dos equipamentos (DE)

Tabela 3 - Depreciação dos Equipamentos (DE)

Equipamentos Valor de aquisição (€) Depreciação (%) Custo (€)

PANELA DE AÇO INOXIDÁVEL Ø20CM 26,07 25,00% 0,0001865

Placa de vitrocerâmica 413,65 14,28% 0,0016904

PANELA DE AÇO INOXIDÁVEL Ø20CM 26,07 25,00% 0,0001492

Placa de vitrocerâmica 413,65 14,28% 0,0013523

Varinha mágica 25,60 25,00% 0,0001832

Varinha mágica 25,60 25,00% 0,0001832

Máquina de gelados 278,79 14,28% 0,0068357

Bancada frigorífica 1 892,97 14,28% 0,0154714

Balança de precisão mini 40,03 25,00% 0,0006873

Taça 22cm 10,34 25,00% 0,0001627

Colher de cozinha 1,27 100,00% 0,0004361

Bancada de aço inoxidável 632,10 14,28% 0,0309972

Sistema de exaustão 1 498,88 14,28% 0,0735028

Máquina de lavar loiça 1 574,15 14,28% 0,0771939

Totais 6 859,17 0,209

Fonte: Resultados da investigação

Os custos gerais de produção 
foram calculados através da 
identificação dos recursos 
necessários para a confeção do 
prato, também descritos na 
ficha técnica.

Os custos de depreciação 
foram calculados de acordo 
com os equipamentos 
definidos na ficha (ficha 
técnica)

O custo associado à 
depreciação, considerando o 
tempo de utilização de cada 
equipamento na confeção do 
prato, é de 0,21€.



3.2 Custos de utilização dos equipamentos – Energia (CUE-E)

Fase 3: Outros custos gerais (OCG)

Os custos gerais de produção foram
calculados através da identificação dos
recursos necessários à confeção do
prato, igualmente descritos na ficha
técnica.

Identificar a potência do equipamento 
(W): Encontrar na etiqueta do fabricante 
ou no manual do utilizador.

Determinar o tempo de utilização (h): Com base
nas especificações para cada tarefa na Ficha
Técnica de Produção, incluindo a extração e um
ciclo de 2 minutos na máquina de lavar louça. O
tempo é dividido por tarefa para efeitos de
normalização.

A tabela 4 apresenta o custo de
utilização do equipamento para a
produção do semifrio de alfarroba, no
valor de 1,61

Energia (kWh)

    Potência (W) X Tempo (h)

  1000​

1 Placa de vitrocerâmica 6000 0,50 0,0972 

2 Placa de vitrocerâmica 6000 0,60 0,1166 

3 Varinha mágica 1000 0,08 0,0162 

5 Varinha mágica 1000 0,08 0,0162 

6 Máquina de gelados 2200 1,10 1,3137 

7 Bancada de refrigeração 372 0,06 0,0120 

Extração de fumo/gordura Sistema de exaustão (5400MM3/H) 550 0,10 0,0196 

Limpeza/lavagem Máquina de lavar loiça 2970 0,10 0,0192 

Fonte: Resultados da investigação 1,6107 

Tabela 4 - Semifrio de alfarroba: Custos de utilização do equipamento

Tarefas Equipamentos
Potência do 

equipamento (W)
Custo total (€)



3.3 Custos de utilização dos equipamentos - Água (CUE-A)

Fase: Outros custos gerais (OCG)

Consumo de água | Ciclo de
lavagem da máquina de lavar
louça | Limpeza da cozinha
|Processo de cozedura.

Consumo de água da
máquina de lavar louça

Com base nas especificações
técnicas do fabricante
(capacidade de produção;
duração do ciclo).

Detergentes para lavagem da 
louça.

O montante calculado para a 
água foi de 0,36 euros.

 Utilizadores não 

domésticos           

Tarifa 

praticada 

(€/day)

Tarifa variável 

(€/m3)
Utilização

Unidade de 

medida: Litro 

(l)

 1º nível:             

<= 4m3/hora
Caso em estudo

Água 0,21 1,5753 Máquina de louça 3,5

Tx. Utiliz. esgotos 0,2549 1,9758 Processo confeção 10

Tx. Resíduos urbanos 0,3995 2,9687 Outras utilizações 5

0,8644 6,5198 18,5

0,36

Fonte: Resultados da investigação

Tabela 4 - Custos de utilização dos equipmentos - Água (CUE-A)

Custos de utilização dos equipamentos - Água (CUE-A) (€)



Fase 4: Economic Nutrition Label (ENL)

• Introdução ao Rótulo Nutricional Económico: Conceito e Impacto

• Transparência de Custos: A Base para Margens de Lucro Otimizadas

• Produção Responsável e Turismo Sustentável

• Fortalecimento das Economias Locais

• Inovação no Setor Alimentar: Oportunidades e Desafios

• Fichas Técnicas e Contabilidade de Custos

• Perspetivas Futuras: Rumo a uma Economia Circular

• Conclusão: Sustentabilidade e Crescimento Responsável





https://www.hostlab.pt/


