
 

PRÉMIO ECOTROPHELIA PORTUGAL 2017 
 

PRESS KIT 

https://youtu.be/yqMFq4vQVIg?list=PLyHhJkiKFnzv47c_tXvMiis6tV_06NyaH
https://www.facebook.com/EcotropheliaPortugal/
http://www.ecotropheliaportugal.com/


O prémio  Ecotrophelia  chega  a  Portugal  pelas  mãos  da  PortugalFoods,  em  coorganização  com  a  

FIPA (Federação  das  Indústrias Portuguesas  Agroalimentares ), para  estimular  e promover  a  

inovação,  a  competitividade  e o empreendedorismo  no  meio  académico  e no  setor  agroalimentar . 

O objetivo  é reunir  estudantes,  professores,  investigadores  e profissionais  do  setor  de  maneira  a  criar  

uma  rede  de  formação  de  excelência  em  inovação  alimentar  e, ao  mesmo  tempo,  proporcionar  o 

acesso  a  um  grande  conjunto  de  talentos  e produtos  eco -inovadores .  

 

Esta competição  pretende  assumir-se como  um  laboratório  natural  de  inovação  para  o meio  
académico  cujo  modelo  pedagógico  é reconhecido  pela  European  Comission  DG Enterprise and  

Industry .  

 

Criado  em  França,  em  2000,  nasceu  como  Trophelia  até  assumir a  designação  de  Ecotrophelia , em  

2011. Ao  longo  dos  anos,  foi  ganhando  prestígio  até  se expandir  a  outros  países europeus  como  

Alemanha,  Bélgica,  Croácia,  Dinamarca,  Eslovénia,  Espanha,  Grécia,  Holanda,  Hungria,  Islândia,  

Itália,  Reino Unido,  Roménia  e Sérvia. Assim, a  competição  Ecotrophelia  ocorre  em  duas  fases: uma  

nacional  e outra  europeia .   

 

 

 

ENQUADRAMENTO 



OBJETIVO DO PRÉMIO 

O objetivo  da  competição  é premiar  a  inovação  no  setor  agroalimentar . Os 

produtos  a  concurso  são avaliados  por  um  júri que  tem  em  consideração  os 

seguintes  critérios : 

ü Dimensão  de  inovação ; 

ü Eco-inovação ; 

ü Qualidades  organoléticas  e nutricionais ; 

ü Cumprimento  dos  regulamentos  em  vigor ; 

ü Reprodutibilidade  a  nível  industrial ; 

ü Relevância  do  produto  a  nível  comercial ; 

ü Capacidade  de  comercialização  na  distribuição  /retalho . 

 

 

QUEM PODE PARTICIPAR? 

 
Para  participar  basta  estar  matriculado  num  estabelecimento  de  ensino  superior   

português  público  ou  privado  (a  realizar  Licenciatura,  Pós-graduação  ou  

Mestrado),  bem  como  escolas  de  negócios ; ter  menos  de  35 anos  e formar  uma  

equipa  de  dois a  dez  elementos .  



Vergílio Folhadela  
Presidente da 

Assembleia -Geral da 

PortugalFoods em 

representação da 

RAR (Holding)  

 Vergílio  Folhadela  liderou  múltiplas  empresas  e projetos  ao  longo  da  sua 
carreira .  
 Foi responsável  por  vários  setores do  Grupo  RAR, designadamente  presidente  
do  conselho  de  administração  da  Imperial,  da  Nutriger , da  RAR Ambiente  e da  
COLEP. Desde  1984 até  2009, foi  administrador  da  RAR ð Sociedade  de  Controle  

(Holding),  SA, sendo  atualmente  administrador  da  SIEL - SGPS, SA, a  acionista  única  
da  RAR Holding,  da  qual  é consultor .  
 Atua  também  como  consultor  na  área  de  estratégia  de  negócio  e em  projetos  
de  fusões e aquisições  e é embaixador,  em  Portugal,  da  ONG  sueca  òThe Natural  
Stepó. 
 Foi vice -presidente  da  Associação  Industrial  Portuense  (atual  AEP), vice -

presidente  da  CIP ð Confederação  da  Indústria  Portuguesa  e presidente  da  
Associação  Comercial  do  Porto  ð Câmara  de  Comércio  e Indústria  do  Porto,   
desempenhou  a  vice -presidência  europeia  da  AICO  ð Associação  Ibero  Americana  
de  Câmaras  de  Comércio  e foi  um  dos fundadores  e o primeiro  presidente  da  ELO ð 
Associação  Portuguesa  para  o Desenvolvimento  Económico  e a  Cooperação . 
Também  fez parte  dos corpos  sociais da  Associação  Industrial  Portuguesa,  do  

Conselho  Empresarial  do  Norte  e da  Câmara  de  Comércio  Luso-Britânica . 
 Licenciado  em  Engenharia  Químico  Industrial  pela  Universidade  do  Porto,  de  
cuja  Faculdade  de  Engenharia  foi  docente  convidado,  manteve  sempre  ligação  
com  o meio  académico,  tendo  exercido  a  Presidência  do  Conselho  de  
Administração  da  AESBUC - Escola Superior  de  Biotecnologia  da  Universidade  
Católica .  

  

EMBAIXADOR 



13 de abril  
Submissão de candidatura (inclui constituição da equipa, carta de motivação, Dossier de 

Apresentação do Projeto e fotografia do produto em alta definição)  

28 de abril  
Deliberação do Comité de Pré -seleção e divulgação das equipas que avançam para a 

competição nacional  

26 de maio  
Competição Ecotrophelia Portugal 2017 com apresentação oral dos projetos ao painel de júris, 

bem como mostra e degustação dos produtos desenvolvidos  

6 de setembro  

Cerimónia de Entrega de Prémios  

21 e 22 de novembro  
Participação do vencedor português no Ecotrophelia Europa 2017 ð Food  Matters  Live (Londres, 

Reino Unido)  

CALENDARIZAÇÃO 



A competição  nacional  decorreu  a  26 de  maio  na  Fundação  Dr. António  Cupertino  de  Miranda,  no  Porto . Dos 
11 projetos  selecionados  pela  APCER como  finalistas  da  competição  nacional,  três saíram vencedores  após  
avaliação  realizada  por  um  júri composto  por  personalidades  ligadas  ao  setor  agroalimentar .  Durante  o dia,  as 
equipas  apresentaram  os seus produtos  eco -inovadores,  desde  a  embalagem,  à  estratégia  de  

comercialização,  passando  pelas  propriedades  nutricionais  e organoléticas . A Cerimónia  de  Entrega  de  
prémios  irá decorrer  a  6 de  setembro .  
  

COMPETIÇÃO NACIONAL 



Nesta  primeira  edição  do  Prémio  Ecotrophelia  Portugal  os projetos  
vencedores  foram  as equipas : 
 
Å As Vianenses  ð Salamar , Salame  do  mar,  uma  alternativa  saudável  à  

charcutaria  Portuguesa,  constituído  por  peixe  capturado  nas águas  
frias do  Atlântico  e por  legumes  frescos 

 
Å Toal Team  - Bebidas  refrigeradas  derivadas  de  soro de  leite  constituídas  

por  polpa  de  morango . Ricas em  antioxidantes  e probióticos , uma  de  
alto  valor  energético  sem proteína,  outra  de  elevado  valor  proteico . 
 

Å Alpha  Roba  - Creme  de  culinária  inovador  100% vegetal  que  confere  

uma  textura  cremosa  ao  prato  sem gordura  adicional . Uma  fonte  
proteica  preparada  apenas  com  ingredientes  portugueses  
sustentáveis . 

COMPETIÇÃO NACIONAL 



TESTEMUNHOS E CASOS DE SUCESSO INTERNACIONAIS 

+ de 550 
universidades 

e 3000 
estudantes  

75 
Competições 

Nacionais  

500 projetos  
de inovação 

alimentar  

40 produtos  
industrializados 

ou 
comercializados  

«The ECOTROPHELIA competitions  

have  proven  to  be  true  catalysts  for  

the  promotion  of  creativity  and  the  

training  of  young  entrepreneurs  with  

eco -innovative  solutions in the  food  

industry»  

Antonio  Tajani , Vice  President  of  the  

European  Commission , In charge  of  
Industry  and  Entrepreneurship  (2013) 

 

«This exercise  provides  a  practical  

field  experience  that  prepares  future   

professionals  to  industrial  constraints  

related  to  research  and  

development»  Peter Van  Bladeren , 
Global  Head  Regulatory   

and  Scientific  Affairs,  Nestlé  SA 
(2013) 



TESTEMUNHOS E CASOS DE SUCESSO INTERNACIONAIS 

 

«Ecotrophelia  is a  great  opportunity  to  
take  an  idea  from  concept  right  through  

to  the  final  product . It's been  a  great  
experience  and  I would  like to  thank  
everyone  that  has supported  us 
throughout  the  competition» . Ryan 
Clifford , food  industry  apprentice  and  
study  on  the  BSc Food  Science  and  

Technology  course  in the  University's 
School  of  Animal,  Rural and  Environmental  
Sciences,  United  Kingdom  ð won  gold  
prize  Ecotrophelia  UK 2016 

«We had  to  present  our  product  to  about  25 

judges  from  all  over  Europe  which  was  very  

nerve -racking . We were  given  10 minutes  to  

present  followed  by  10 minutes  of  questionsé. 

It was  an  amazing  experience,  meeting  the  

other  teams  and  seeing  how  creative  and  

innovative  all  the  products  were . We would  

recommend  the  experience  to  any  students  to  

gain  valuable  food  industry  experience» ., 

Natalie  Saxton,  student  of  BSc (Hons) Food,  

Nutrition  and  Well-being  degree  at  Harper  

Adams  University ð won  gold  prize  Ecotrophelia  

UK 2013 

https://www.youtube.com/watch?v=koRABTlcvYg


PATROCINADORES 


