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1. Originalidade, Criatividade e aspetos inovadores do produto

As industrias agroalimentares apresentam alguns problemas relativamente aos enormes
desperdicios alimentares. Contudo, ao adotarem uma economia circular, esses mesmos subprodutos
podem ser reutilizados, sem apresentarem qualquer risco para a saude e seguranca dos seres humanos
aquando do seu consumo, podendo ainda apresentar potenciais fontes de nutrientes, fibras e vitaminas.
Com a criagdo deste produto, Griju Dip & Go, o objetivo € desenvolver um snack inovador e
sustentavel, que inclui na sua matriz desperdicios de outras entidades/industrias (adotando uma
economia circular), tais como as cascas de laranja e cenouras ndo conformes com os padrdes de
comercializa¢do, melhorando assim o perfil nutricional e organolético. Este snack apresenta duas
componentes: os grissinis com sementes de chia, onde se introduz a farinha de cenoura e das cascas
de laranja aos outros ingredientes de base (farinha de trigo, sal, azeite, leveduras e agua), e o creme
de cacau e caju, adogcado com agave.

Com esta inovagdo pretendeu-se elaborar um produto que contenha fibras, 4cidos gordos
monoinsaturados (MUFAs), compostos fenolicos e vitaminas. O Griju Dip & Go apresenta uma
embalagem pratica, promovendo o seu facil transporte, sendo uma 6tima solugao para desfrutar em
casa, como snack entre refei¢des. Este produto destaca-se dos seus concorrentes pela combinagdo dos
grissinis com sementes de chia com o creme de cacau e caju, sendo o primeiro produto a utilizar
farinhas de desperdicios alimentares para a proje¢ao deste tipo de snacks.

2. Plano de Marketing
2.1. Teste de conceito

O teste de conceito ao produto idealizado foi realizado através de um questionario online
(apresentado no Anexo I), tendo sido obtidas um total de 378 respostas (organizadas por graficos no
Anexo II).

A maioria dos individuos possuia entre “15 e 25 anos” (60.8%); “sexo feminino” (70.6%), a sua
situacdo profissional era “estudante” (53.2%); “sem alergias aos frutos secos” (96.3%); e costumam
fazer refeicdes fora de casa (66.9%), nomeadamente o “almoco” e o “lanche da tarde”. Tendo por base
as respostas obtidas, 55% dos inquiridos utilizam como fator o “sabor” para a compra de snacks,
enquanto 27.8% utilizam o “pre¢o” para a compra do mesmo. Relativamente ao snack em si, 69.3%
dos respondentes consideram agradavel a combinagdo dos grissinis com o creme idealizado e 92.3%
ficariam satisfeitos se na compra teste produto contribuisse para a redugdo dos desperdicios
alimentares. Para a compra deste produto, os inquiridos esperariam encontrar maioritariamente este
produto em “Hipermercados” (78.6%), “Supermercados” (72.2%), e “Mini-mercados” (38.9%), sendo
11.1% estariam dispostos a pagar entre “0.5 - 1.00 € por este produto, 44.2% entre “1.00 - 1.50 €,
30.4% entre “1.50 - 2.00 €” ¢ 9.5 % entre “2.00 — 2.50 €”.

2.2. Teste de aceitacao

Foi idealizado um teste de aceitacdo para compreender se este produto ¢ bem aceite pelos
consumidores e perceber qual ¢ a preferéncia entre o Griju Dip & Go e os snacks concorrentes do
mercado. Para tal, ao painel selecionado (ndo treinado) sera apresentado um teste de 9 pontos para
que respondam a cinco amostras diferentes, sendo uma delas o Griju Dip & Go e as restantes as que
foram mencionadas como marcas concorrentes na Tabela 1 do ponto 2.2. Todos os provadores irdo
ter ordens de prova diferentes. O teste que se pretende realizar encontra-se no Anexo III.

2.3. Analise de concorrentes
Para os potenciais concorrentes realizou-se um estudo comparativo acerca dos precos, do valor
nutricional e da sua composi¢do, seguida de uma analise critica, como se pode observar na Tabela 1.



Tabela 1: Analise de potenciais concorrentes de mercado. Preco, informagdo nutricional e composicao de
alguns snacks comercializados no mercado (Abreviaturas: E — energia; L — lipidos; Sat — saturados; HC—

hidratos de carbono; A¢ — agucares; F— fibras; P — proteina; S — sal; - informacao ndo encontrada online).

Informacao nutricional (por 100g)
Marca €/Kg E (KJ/ L Sat | HC | Ac¢ F P S Designacio Analise
Keal) | (8 | @ | (® | ® | (® | (® | (2
CEeme de Propriedades
Nutella & avelas ¢ cacau nutricionais
19.04 | 2139/511 | 254 | 9.1 | 61.7 | 43.4 - 7.4 | 0.641 e pauzinhos o
Go! ~ inferiores;
de pao 2.
. Preco competitivo.
especial
Palitos de pdo Propriedades
Bollycao | »¢ 65 | 2016481 | 21 | 8 | 64 | 36 | 2.5 | 7.7 | 054 | [lostadose nutricionais
Dip Dip creme com inferiores;
cacau Prego competitivo.
Propriedades
Palitos com nutricionais
Amanhecer 14.42 | 2177/521 27 9.5 | 60.7 | 47.1 - 7.2 | 0.559 creme de inferiores;
cacau ¢ avela Prego muito
competitivo.
Creme de Propriedades
Nocilla | 3133 [2072/495 | 23 | 44 | 64 | 40 | - | 68 | 060 | cacaueleite nutricionais
com avelas e inferiores;
palitos de pao Preco competitivo.

2.4. Avaliagao do potencial de mercado
2.4.1. Enquadramento do negocio no setor
O negobcio apresentado representa o setor secunddrio, visto que se trata de uma industria
transformadora de matérias-primas obtidas pelo setor primario. Este produto, Griju Dip & Go, no
mercado atua como uma indistria transformadora agroalimentar, sendo posteriormente
comercializado através do comércio retalhista.

2.4.2. Caracterizar mercado alvo

O mercado alvo do snack Griju Dip & Go sdo os consumidores que procuram ter refeicdes rapidas
e praticas devido ao pouco tempo para realizar essas mesmas refeicdes, ou para pessoas que gostam
de desfrutar do seu tempo para saborear este tipo de produtos. No entanto, este snack pode estender-
se para qualquer tipo de consumidor.

2.5. Estratégia, segmenta¢do e posicionamento
O Griju Dip & Go destina-se a trés segmentos principais:
e Segmento 1 (critério psicografica/comportamental): Pessoas em especifico que normalmente
procuram produtos praticos e rapidos devido 4 falta de tempo para realizar as refeigdes.
e Segmento 2 (critério psicografica/comportamental): Pessoas que gostam de desfrutar de um
bom snack nas suas casas entre as refeicdes, podendo assim saborea-los sem pressdes.

A GoodieBites pretende posicionar-se no mercado como lider nacional do retalho dos snacks
constituidos por uma vertente de grissinis e outra com creme, apresentando-se como um produto rico
em fibras, compostos fenodlicos, vitaminas e minerais, levando a sua diferenciagdo perante os outros
concorrentes. Além disso, trata-se de um produto inovador que procura alternativas mais nutritivas,
praticas e de rapida utiliza¢do para os consumidores. Com isto, pretende-se mostrar aos consumidores
as vantagens do consumo do nosso snack Griju Dip & Go.

2.6. Marketing-mix: precisdo e consisténcia
2.6.1. Politica do produto e estratégia
O Griju Dip & Go é um snack inovador, facil de transportar na mala ou mochila, e também uma
Otima solucdo para desfrutar em casa, como snack entre refeicdes. Este ¢ constituido por duas



componentes: os grissinis com sementes de chia que apresentam na sua composic¢ao farinha de trigo,
mas também farinha de cenoura e de casca de laranja, e sementes de chia, acompanhado por um creme
composto essencialmente por caju e cacau. A preparagao deste produto envolve duas fases, a primeira
consiste na formagao dos grissinis, seguindo da sua colocag@o no forno e a outra fase representa todo
o processo de confe¢do do creme. Para garantir a qualidade e a seguranga alimentar do nosso produto,
sera realizado regularmente medi¢des de controlo em cada etapa do processo de formacao do snack.
Para que o produto seja aceite pelos consumidores ¢ essencial que haja a avaliagdo dos testes de
conceito e de aceitacdo, analise por painéis treinados, e por fim, a degustacao do produto, através de
inquéritos de satisfacdo em locais de retalho. Caso este smack atinja niveis de comercializagdo
internacionais, optar-se-4 da mesma forma com os inquéritos de satisfagao.

Propriedades fisico-quimicas e microbiologicas

No que diz respeito as propriedades fisico-quimicas, o Griju Dip & Go ¢ constituido
essencialmente em hidratos de carbono que sdo provenientes tanto das farinhas utilizadas para a
producdo dos grissinis, como do caju e agave utilizado para a formacao do creme; em fibras derivadas
das farinhas utilizadas, e em MUFAs procedentes do fruto seco. A utilizagdo de farinha de cenoura e
casca de laranja, bem como o caju utilizado no creme permite que este produto seja fortalecido em
compostos fenolicos, vitaminas e minerais. Esta composi¢do faz com que o produto esteja sujeito a
ataques microbiologicos, mais precisamente por leveduras e bolores. Desta forma, este parametro ¢
verificado pelo controlo das condi¢des de armazenamento das matérias-primas e de processamento.

Propriedades sensoriais

Relativamente aos grissinis, estes apresentam uma cor amarelo-alaranjada, um odor carateristico
citrico proveniente da farinha de casca de laranja e uma textura firme, em que apds a sua cozedura no
forno, passam a exibir uma cor laranja/dourado e uma textura crocante. Quanto ao creme, este possui
uma cor castanho-escura, uma textura suave e firme, ap6s a trituragcdo dos ingredientes. O sabor dos
grissinis ¢ proveniente da farinha de cenoura e de casca de laranja, enquanto o sabor do creme ¢
concebido principalmente pelo cacau e caju. A combinagdo destes dois sabores ¢ bem conseguida,
permitindo que o creme apresente um paladar doce e apetecivel.

Propriedades higieno-sanitarias

A seguranca e a higiene alimentar, segundo o Regulamento (CE) n°® 852/2004, ¢ uns dos pontos
fulcrais para o desenvolvimento deste produto alimentar, na qual serdo cumpridos todos os pré-
requisitos legais de boas praticas de higiene e fabrico, tais como, higiene das instalagdes,
equipamentos/utensilios, boas praticas de higiene, correta manipulagdo e armazenamento das
matérias-primas, de forma a evitar a contaminagao de quaisquer tipos de contaminantes e/ou perigos.
Para além disso, as matérias-primas sdo provenientes de outras empresas transformadoras certificadas
pela ISO 22000:2018 (Gestao da Seguranca Alimentar).

Politica de Gama

A GoodieBites apenas apresenta uma gama de produto: o Griju Dip & Go, sendo um snack focado
na inovagdo eco-sustentavel, ¢ direcionado para a conveniéncia do consumidor através de uma
embalagem pratica. Numa fase mais avangada, a empresa pretende criar outros produtos do setor
alimentar, utilizando os mesmos ingredientes, por exemplo em bolachas ou outros snacks, de forma a
expandir o seu leque de produtos.

2.6.2. Politica de preco

Custo Unitario

Segue-se apresentado na Tabela 2 o calculo dos custos unitarios correspondentes a produgdo do
Griju Dip & Go.



Tabela 2. Custos unitarios das matérias-primas/ingredientes para a produgdo de uma embalagem de Griju Dip
& Go de 44 g, contendo 12 g de grissinis e 32 g de creme de caju

Ingredientes Quantidade usada por P.V .P/Kg**
embalagem (44 g) (s/ IVA) (€)

Grissinis

Farinha de trigo T55 57¢g 0,37
Farinha de cenoura! 02¢g 0,90
Farinha de casca de laranja! 02¢g 0,90

Sal 0,1 g 0,06
Azeite 0,7¢g 0,80
Levedura de cerveja em po 0,1g 5,98
Agua 45¢g 0,08
Sementes de chia 0,5¢g 7,60
Creme

Caju natural 14,6 g 5,94
Agave 58¢g 6,30
Chocolate em p6 58¢g 2,14
Agua 58¢g 0,20

'0s precos da farinha de cenoura e casca de laranja, foram calculados tendo em conta os custos de
transporte e produgao.
**Pregos retirados do retalhista “Continente”, calculo feito a 30% do valor de venda ao consumidor.

Tendo em conta que o prego por Kg de cada ingrediente/matéria-prima utilizada para o fabrico
do Griju Dip & Go e, sabendo que cada embalagem do produto contém 44 g, sendo 12 g de grissinis
e 32 g de creme de caju, calculou-se o custo total do fabrico do produto. Esses valores estdo
apresentados na Tabela 3.

Tabela 3. Preco do fabrico de cada embalagem de Griju Dip & Go de 44 g, constituida por 12 g de grissinis e
32 g de creme de caju

Peso no produto (g) Preco do fabrico (€)
Grissinis 12 0,01
Creme 32 0,21
Embalagem 0,20
TOTAL 44 0,42

Preco Psicoldgico

Considerando as 378 respostas obtidas pelo inquérito realizado, no qual foi questionado aos
inquiridos qual seria o preco que estariam dispostos a pagar por 1 embalagem do nosso produto,
contendo aproximadamente 10 grissinis e 32 g de creme de caju, conclui-se que 74,6 % estariam
dispostos a pagar entre 1 e 2 €. De acordo com os resultados obtidos, podemos afirmar que a maioria
dos consumidores esta disposto a pagar um valor entre 1 e 2 € por uma embalagem de Griju Dip &
Go.

Preco de Venda

O Griju Dip & Go apresenta um custo unitario de 0,42 € com a embalagem incluida e serd vendido
aos retalhistas a 1,05€. Ao aplicar uma margem de 30 % para as plataformas de venda, este terd um
preco final para o consumidor de aproximadamente 1,75 € (¢/ IVA) (39,77 €/Kg). Consideramos que
o pre¢o de venda ao publico (P.V.P) ¢ facilmente aceitavel pelos consumidores, tendo em conta o
caracter Unico do nosso produto.



2.7. Estratégia de comunicagdo

Como estratégia de comunicag@o iremos numa primeira fase, criar um website sobre o produto e
a marca, disponibilizar bancas de prova em retalhistas para o consumidor poder testar o produto e ter
um contacto direto com a marca ao mesmo tempo, iremos distribuir flyers, contendo informagdes
relevantes sobre o Griju Dip & Go e vales de desconto para a compra deste, também sera realizado
acdes de sensibilizacdo ao consumidor, de forma a abordar a tematica do desperdicio alimentar.
Simultaneamente, sera publicitado o produto a nivel das redes sociais (facebook, instagram, twitter,
entre outros), de forma diferenciadora e com foco no nosso publico-alvo.

Numa fase posterior, serdo feitos mais investimentos publicitarios como em jornais e revistas
fisicas e digitais, aniincios em plataformas como o YouTube e canais de televisdo. Também se apostara
na presenga do Griju Dip & Go em feiras alimentares internacionais, com o objetivo de divulgar o
produto a retalhistas multinacionais e a possiveis investidores.

Por ultimo, serd realizada uma aposta na divulgacdo deste snack através de patrocinios para
eventos como congressos da area da nutri¢do e alimentagdo, eventos desportivos e eventos ligados a
sustentabilidade do setor alimentar.

2.8. Distribuicao
Inicialmente, a distribuicdo seré realizada com recurso ao nosso website € a pequenas empresas
de retalho presentes no concelho do Porto. Posteriormente, serd alargada para cadeias de
supermercados nacionais através da colaboragdo com uma empresa de distribuicdo. Numa fase mais
progressista, passaremos a projetar a distribui¢do para retalhistas a nivel internacional, uma vez que
estes também constituem potenciais clientes do nosso produto alimenticio.

2.9. Marca e Embalagens

Griju Dip & Go ¢ sindnimo de um produto inovador e sustentavel, além de pratico e saboroso.
Esta marca apresenta grande qualidade, preocupag¢do ambiental e um alimento nutricionalmente
superior em relacdo todas as suas marcas concorrentes. O nome da nossa marca nasceu da juncao das
palavras grissini e caju, pois este ¢ um produto composto por palitos de pao tostado e o principal
ingrediente do creme que acompanha os palitos € o caju.

As embalagens apresentam um papel fundamental na industria alimentar devido as suas multiplas
fungdes que envolve: proteger e conservar os produtos durante o transporte, distribuigdo,
armazenamento, comunicacdo com o consumidor € a sua conveniéncia para o mesmo. Deste modo, ¢
um elemento fulcral para a preservagao das qualidades nutricionais do produto e para assegurar o seu
sucesso no mercado.

Tendo em considera¢do que a GoodieBites pretende garantir a redu¢do da pegada ambiental,
decidimos concretizar uma embalagem baseada na sustentabilidade. Assim sendo, foi elaborada uma
embalagem leve, reciclavel, com menor quantidade de matérias-primas, promovendo uma menor
pegada de carbono. Adicionalmente, esta embalagem assegurard a protecao e conservacao do produto
alimenticio, de forma a garantir 6timas propriedades de barreira e mecanicas, no Anexo VII encontra-
se um protdtipo da mesma.

Para além disso, a embalagem ird proporcionar a comunica¢do com o consumidor e por isso, ira
conter as seguintes informagdes: Informag¢ao do produto - Griju Dip & Go, “ingredientes naturais”;
“Grissinis de farinha de cenoura e casca de laranja com um creme de caju e cacau”; “Adogado com
agave”; “Sem corantes nem conservantes”; “Alto teor em gorduras monoinsaturadas”; “Vegan”;
Quantidade (44 gr).

Informacdo adicional para o consumidor - informagdo nutricional, designacdo de venda,
informacdo sobre a composicdo do produto, presenca de alergénios, prazo de validade, informagdes
sobre a reciclabilidade da embalagem, lote, distribuicdo e modo de conservacao.



3. Estudo técnico: processo de formulacio e fluxograma do processo
3.1. Apresentacao das técnicas de inovagao

O Griju Dip & Go ¢é uma alternativa inovadora face aos produtos concorrentes de snacks deste
tipo. Este produto utiliza ingredientes como a farinha de cenoura e de casca de laranja para o fabrico
dos grissinis, assim como o uso do fruto seco para adquirir o creme, permitindo obter um produto rico
em MUFAs, quando comparado com produtos concorrentes. Além de mais, este género alimenticio
tem a vantagem de ser confecionado com desperdicios de frutas e legumes promovendo uma menor
utilizagdo da farinha de trigo, sendo este dos primeiros produtos de mercado a utilizar desperdicios
alimentares, de acordo com a economia circular, para a producao de grissinis. Para além disso, a marca
optou pela escolha de ingredientes de origem natural e vegetal, o que permitiu desenvolver um produto
alimentar adequado para vegetarianos e veganos.

3.2. Apresentacao dos resultados do processo de formulagdo e/ou desenvolvimento do processo

Para a formacao dos grissinis foram testadas diferentes proporc¢des de farinha de trigo, farinha de
cascas de laranja e de farinha de cenoura, tendo sido sempre adicionado os restantes ingredientes,
como o azeite, agua, levedura fresca e sal, sendo por fim cobertos com semente de chia.
Primeiramente, optou-se pela utilizagdo de apenas farinha de cascas de laranja; depois utilizou-se
farinha de cascas de laranja juntamente com a farinha de trigo; e por ultimo, a farinha de casca de
laranja, farinha de cenoura e farinha de trigo. Destas trés opg¢des, a terceira foi a que teve melhores
resultados, tanto em termos de qualidade organolética como em perfil nutricional.

Para a confecdo do creme, a sua formulacdo também foi obtida a partir de varias tentativas, em
que primeiramente, utilizou-se o caju cru juntamente com cacau e mel; depois o caju cru demolhado
durante 24h, cacau, 4gua e mel; e por ultimo o caju cru demolhado durante 24h, cacau, d4gua e agave.
Destas tentativas, a terceira foi a considerada a mais indicada para a obtengdo do produto idealizado.

A utilizacdo de grissinis com sementes de chia, constituidos com os trés tipos de farinha, e do
creme onde se utilizou caju demolhado, cacau, 4gua e agave foi a conjugacdo que escolhemos para
que a formulacdo deste snack para que se distinguisse dos restantes do mercado.

3.3. Detalhes da constitui¢ao, fluxograma do processo, caracteristicas técnicas

As cenouras ndo conformes e as cascas de laranja foram disponibilizadas pela “Cooperativa
Agricola” e por empresas produtoras de sumos, respetivamente, enquanto as restantes matérias-primas
foram fornecidas por empresas grossistas.

Inicialmente, todas as matérias-primas sdo rececionadas e armazenadas de acordo com a sua
especificidade. Relativamente as cascas de laranjas, estas padecem das seguintes etapas: lavagem,
corte, desidratacdo e trituracdo; enquanto as cenouras sao submetidas a lavagem, branqueamento,
corte, desidratacdo e trituragdo. O fruto seco depois de rececionado e armazenado sofre um processo
de demolha durante 24h antes de ser utilizado.

Para a confecdo de grissinis, as proximas etapas a serem executadas sdo a dosagem, amassagem,
fermentagdo, moldagem, cozedura e arrefecimento. A confecdo do creme engloba as seguintes as
etapas: a dosagem e trituracdo com posterior refrigeracdo. Posto isto, os dois componentes passam
pelo embalamento, detecdo de metais e expedicao.

O fluxograma de todo o processo de producdo encontra-se no Anexo IV.

3.4. Analise sensorial e validagdao da qualidade microbiolégica do produto
3.4.1. Analise Sensorial
A andlise sensorial deste produto serd realizada através de uma caracterizag@o sensorial, que ¢
realizada por um painel de provadores treinado em que existem escalas dos atributos principais do
alimento a ser avaliado. Desta forma, o painel avalia todas as caracteristicas essenciais do produto e
depois deste procedimento, € possivel definir os principais atributos sensoriais do Griju Dip & Go.



3.4.2. Tempo de prateleira

Para a determinagdo do tempo de prateleira do snack Griju Dip & Go, nesta fase inicial, realizou-
se comparagdes com os produtos semelhantes e concorrentes do mercado. Assim sendo, verificamos
que o tempo de vida associado a este tipo de produto sdo de, aproximadamente, 5/6 meses. Uma vez
que o produto desenvolvido apresenta algumas variagdes comparativamente aos produtos verificados,
por seguranga, estimamos a data de durabilidade minima de 4 meses apds o embalamento. Num futuro
proximo, serdo realizados ensaios experimentais para validar essa data, com avaliacdo de
caracteristicas organoléticas, microbiologicas de forma a determinar o tempo de prateleira do Griju
Dip & Go.

3.5. Caracteristicas técnicas da embalagem para conservagao do produto

Os requisitos necessarios para a embalagem do Griju Dip & Go sdo: permitir a conservagdo do
creme de caju e cacau e garantir a protecao fisica dos grissinis. Deste modo, a embalagem idealizada
pela empresa possui boas propriedades de barreira a humidade, trocas gasosas e radiacdo/luz e
propriedades mecénicas essenciais para manter a integridade do género alimenticio.

Por estes motivos, a embalagem possui forma retangular com o interior dividido em dois
compartimentos que albergam os grissinis € o creme, respetivamente. Sendo assim, foi formulada uma
embalagem leve, econdmica e com boa resisténcia estrutural, ideal para ser transportada no dia-a-dia
€ para promover um consumo sempre de um modo conveniente e flexivel.

Todas as diligéncias foram tomadas para garantir que a embalagem ¢ recicldvel de forma a criar
um produto eco-inovador em diversos aspetos da sua conce¢do. Para além dos parametros
supramencionados, os materiais utilizados, cartdo prensado e polietileno, ndo sdo toxicos para a satde
humana e podem encontrar-se em contato com o alimento.

3.6. Propriedades nutricionais e beneficios para a saude: justificagdao

O Griju Dip & Go possui uma gama de constituintes importantes para uma alimentacao
equilibrada. As cascas de laranja constituem um subproduto da indistria e apresentam varios
compostos como vitamina C, tiamina, niacina, piridoxina, fésforo, calcio, bem como fibras
alimentares soluveis e insoluveis e 6leos essenciais. Para além de compostos bioativos, principalmente
flavondides e acidos fenolicos. Por outro lado, as cenouras sdo caraterizadas pela sua composi¢ao em
vitamina A (B-caroteno), acido folico, calcio, sddio, potassio, fosforo e fibras, no entanto carece de
proteina e gordura.

A farinha de trigo contribui com aminoécidos essenciais, minerais e fibra dietética para a dieta
humana responsédvel pela formagdo de uma massa viscoeldstica que pode ser transformada em
produtos de panificagdo. Por sua vez, as sementes de chia contém gorduras polinsaturadas, como
dmega-3, fibras principalmente soltiveis, proteinas, calcio, fésforo e zinco.

No caso do creme, o caju ¢ um excelente complemento pois contém alto teor de MUFAs e
apresenta alguns minerais como potassio, fosforo, magnésio, ferro e zinco, importantes para o bom
funcionamento do organismo. Também integra na sua constitui¢do hidratos de carbono, fibras,
proteinas, gorduras polinsaturadas e vitaminas. O principal MUFA presente no caju ¢ o 4cido oleico
(18:1) ou 6émega 9, sendo também o principal constituinte lipidico do azeite. As MUFAs sdo capazes
de alterar a composi¢do e o catabolismo das lipoproteinas, como por exemplo: 1) aumentam o
colesterol HDL; 2) reduzem a sintese de VLDL; e 3) reduzem o colesterol LDL. Além destes efeitos
extremamente favoraveis no perfil lipidico, os MUFAs reduzem a agregagdo plaquetaria, aumentam
o tempo de fibrindlise e de coagulagdo, reduzindo o estado pro-trombdtico, caracteristico das doengas
cardiovasculares.

O cacau apresenta na sua composicao nutricional varios compostos fendlicos, como os taninos e
os flavonoides, que sdo antioxidantes e anti-inflamatorios.

O agave ¢ uma planta muito usada como substituto do a¢tcar refinado, pois o seu monossacarideo
principal € a frutose (75 a 90%). A utilizagdo deste acticar natural é benéfica para o consumidor, pois



este apresenta um indice glicémico muito mais baixo quando comparado com a sacarose (agucar
refinado), para além do baixo limite de percecao.

4. Estudo tecnologico: simulacdo da producio a escala industrial
4.1. Identificagdo de potenciais fornecedores para a producao industrial
Para a producdo do produto Griju Dip & Go foram identificados fornecedores nos quais serdo
obtidas as matérias-primas necessarias. As cenouras ndo conformes serdo fornecidas pela
“Cooperativa Agricola” enquanto as restantes matérias-primas como as cascas de laranja, farinha de
trigo, sal, azeite, levedura, agua, caju, cacau e agave, poderdo ser fornecidas por uma empresa
grossista.

4.2. Implementagdo do processo a escala industrial: proposta de linha de produgao
A linha de produgdo montada para o fabrico do produto encontra-se descrita sucintamente no
ponto seguinte e também representada sob a forma de fluxograma no Anexo IV.

4.2.1. Produgdo dos grissinis

4.2.1.1. Recegdo e armazenamento de cenouras ndo conformes e das cascas de laranja

Numa fase inicial, as cenouras ndo conformes e as cascas de laranja sdo transportadas dos
fornecedores até a empresa por transportadores da GoodieBites. A seguranga e qualidade dos produtos
aquando da chegada a fabrica, relativamente aos perigos fisicos, quimicos e biologicos, encontram-se
salvaguardados pela escolha de fornecedores certificados em sistemas de gestdo de seguranca
alimentar. Apds a rece¢do, ambas as matérias-primas sdo armazenadas em camaras de refrigeragao.

4.2.1.2. Lavagem das cenouras e cascas da laranja

As cenouras e as cascas da laranja sdo lavadas separadamente em tanques industriais. Esta etapa
¢ feita por 4gua clorada (quente ou fria) e possui como objetivo retirar as impurezas retidas nos
produtos de modo a evitar posterior contaminacdo. De seguida, sio novamente lavadas com dgua para
retirar o excesso de cloro adquirido da lavagem anterior.

4.2.1.3. Branqueamento das cenouras

As cenouras passam por um processo de branqueamento ap6s a sua lavagem que consiste num
pré-tratamento de forma a reduzir os custos energéticos e facilitar os processos posteriores. Esta etapa
consiste na imersdo das cenouras num banho de dgua a 80 °C, durante 6 minutos. Deste modo,
procede-se a inativagdo de enzimas que possuem a capacidade de deteriorar o alimento.

4.2.1.4. Corte, Desidratacao ¢ Trituracao

O corte ¢ de extrema importancia para facilitar a obtenc@o dos resultados esperados nas etapas
seguintes. Deste modo, ¢ efetuado num cortador industrial que proporciona um corte uniforme por
todo o produto em forma de lascas (num cortador industrial de legumes). De seguida, ocorre a
desidratacdo num secador de bandeja para promover a remocao da agua do produto e assim, facilitar
a sua utilizag¢do posteriormente. Ambos os produtos sofrem a desidratagdo a temperatura de 80 °C por
30 minutos até ficarem estaladicos de forma a acentuar o resultado da etapa seguinte. Por fim, a
trituracdo ¢ efetuada num triturador de martelos até se obter um poé fino com uma granulometria de 2
mm com as caracteristicas fisicas idénticas a farinha convencional.

4.2.1.5. Armazenamento das farinhas de cenoura e cascas de laranja
As farinhas obtidas sdo armazenadas separadamente em silos a temperatura ambiente, num local
fresco, seco e ao abrigo da luz, até ao momento da sua utilizagdo.

4.2.1.6. Rececao e armazenamento das matérias-primas
As matérias-primas (farinha de trigo, sal, azeite, levedura em po, sementes de chia) sdo transportadas
pelos fornecedores. A seguranga e qualidade dos produtos aquando da chegada a fabrica,
relativamente aos perigos fisicos, quimicos e bioldgicos, encontram-se salvaguardados pela escolha



de fornecedores certificados em sistemas de gestdo de seguranga alimentar. No entanto, aquando da
chegada ao cais de rececdo, sdo efetuadas inspecdes as fichas técnicas de cada matéria-prima para
verificar se cumprem com todos os requisitos. Caso ndo sejam cumpridos, os produtos ndo chegam a
ser descarregados.

As matérias-primas sdo armazenadas a temperatura ambiente, num local fresco, seco e ao abrigo
da luz, até ao momento da sua utilizagao.

4.2.1.7. Dosagem, Amassagem ¢ Fermentagao

O doseamento das matérias-primas ¢ realizado de forma automatica a partir de um painel
sindptico (programado inicialmente), de acordo com a receita pré-definida.

A mistura ¢ colocada numa amassadora vertical de bragos, juntando-se todos os ingredientes
utilizados para a produgdo dos grissinis. Inicialmente sdo misturados a baixa velocidade, aumentando
gradualmente até a obtencdo de uma massa homogénea, dando esta etapa por terminada quando se
atinge uma temperatura entre 40 e 43 °C, ndo ultrapassando os 7 minutos de amassagem.

A fermentagdo ocorre durante 3 a 4 horas a 35 °C numa camara de fermentacdo que permite o
controlo da temperatura e humidade, de forma a proporcionar as condigdes ideias para a levedagdo da
massa.

4.2.1.8. Moldagem, cozedura e arrefecimento

A moldagem da massa ¢ realizada por uma extrusora de parafuso conectada a uma maquina
formadora de fios que apresenta uma guilhotina, originando fios de massa com 7 mm de didmetro e 7
cm de comprimento. Nesta etapa, os fios de massa sdo pulverizados com as sementes de chia.

A cozedura ¢ realizada num forno industrial a 180 °C controladas por um termdstato, de modo a
obter uma cozedura uniforme do produto por 15 minutos.

Apo6s a saida do forno, ¢ promovida a passagem dos grissinis para um tapete arrefecedor e
procede-se ao controlo do peso dos mesmos, de acordo com os valores pré-estabelecidos.

4.2.2. Creme

4.2.2.1. Rececao das matérias-primas e armazenamento

Para a confecdo do creme idealizado, numa fase inicial, as matérias-primas (caju, cacau, agua e
agave) sdo transportados por entidades externas sendo que, aquando da sua recec¢do, ocorre a
realizagdo de inspegdes para verificar se as mesmas cumprem com os requisitos. As matérias-primas
sdo rejeitadas caso ndo estejam conformes, como por exemplo, apresentarem indicios de
contamina¢do ou danos externos, o que as torna imprdprias para o processamento do snack. Numa
segunda fase, as matérias-primas sdo armazenadas a temperatura ambiente, num local fresco, seco e
ao abrigo de luz.

4.2.2.2. Demolha e trituracao
O caju sofre um processo de demolha em agua, que ¢ realizado em cubas de ago inox durante 24
horas, com uma posterior trituragdo numa trituradora industrial até se obter uma pasta homogénea.

4.2.2.3. Dosagem, homogeneizagado e refrigeracao

A dosagem ¢ realizada através de um painel sindptico (programado inicialmente) que promove
um doseamento automatico das matérias-primas de acordo com a receita estipulada, sendo
reencaminhadas para a homogeneizag¢do. Esta tltima etapa, ¢ realizada por um homogeneizador
rotativo, obtendo uma mistura homogénea de todos os ingredientes integrados. Por ultimo, o creme
formado, anteriormente, sofre uma etapa de refrigeracao de 0 a 4 °C até este ser embalado.

4.2.3. Embalamento, dete¢dao de metais e expedi¢ao

O embalamento ocorre apos o arrefecimento dos grissinis e da refrigeracdio do creme.
Primeiramente, sucede-se ao enchimento da embalagem, em que depois de realizado esta etapa sdo
aclimatizadas/refrigeradas, mas antes passam por uma fase de controlo do peso e por um detetor de
metais, de forma a garantir que este snack chega ao consumidor com o peso pretendido (44 g) e sem
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a presenca de metais, havendo rejei¢do das mesmas caso haja indicagdo do contrario. Numa fase
posterior, as unidades de produtos sdo acondicionadas em caixas de cartdo especificas para o
transporte, onde serdo devidamente identificadas com o rétulo, a validade e informagdo sobre a
embalagem primaria. De seguida, procede-se a paletizacdo de caixas de cartdo que sdo envolvidas
num filme estirdvel. Do mesmo modo, as paletes serdo devidamente identificadas, com posterior
atualizag@o do sfock no sistema informatico. Por fim, a mercadoria pronta ¢ colocada no armazém de
expedi¢do até ao momento de saida da industria.

4.3. Descrigao das caracteristicas da planta de produgao ao longo do processo de producao

As instalacdes da empresa foram desenhadas de forma a permitir o bom funcionamento e
producdo de um produto de excelente qualidade. Deste modo, serd constituida por varios espagos
individuais, mas bem articulados, comeg¢ando por uma portaria para rece¢do de visitantes e outros
parceiros, vestiarios e balnedrios destinados para os colaboradores, gabinetes designados para os
diferentes departamentos como o departamento administrativo e sala de reunides. Separadamente,
existira um armazém com um local de rececdo das matérias-primas e de armazenamento destas, com
camaras de refrigeragdo e com um local indicado para as matérias mantidas a temperatura ambiente.
Adicionalmente, este armazém também apresenta zonas para acondicionar materiais necessarios como
embalagens, material de producdo, entre outros.

Para além disso, a este local completo estara vinculado a zona da linha de produ¢@o com todos os
equipamentos/superficies em aco inox necessarios para o fabrico do Griju Dip & Go complementada
com um laboratdrio de andlises e qualidade. Este local de producdo estard dividido de acordo com as
etapas de producdo supramencionadas: zona de preparagdo das matérias-primas (da lavagem até a
trituracdo das cenouras ndo conformes e das cascas de laranja, passando pela dosagem até ao
arrefecimento dos grissinis e, por fim da dosagem até a homogeneiza¢do do creme); zona de
refrigeragdo; zona de embalamento, selagem e dete¢do de metais; e por fim um armazém de expedicao.

4.4. Avaliagao do risco: Andlise de Perigo e Pontos Criticos de Controlo no processo de producao
Para a identificagdo e avaliagao dos perigos que ocorrem durante o processo de producao do snack
Griju Dip & Go sera implementado o plano HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points).
Na Tabela 4 esté presente a identificacdo e andlise dos possiveis perigos, com posterior apresentacao
das medidas preventivas, 1° principio do HACCP, enquanto no Anexo V ¢ apresentada a identificagdo
dos pontos criticos de controlo (PCC), 2° principio do HACCP, para os perigos significativos
identificado (R > 4) tendo em conta a arvore de decisdo do Codex Alimentarius. Desta forma, a etapa
‘Detecdo de metais’ foi considerada o unico PCC.

Tabela 4. Identificac@o e andlise dos riscos ao longo do processamento do produto alimentar. Abreviaturas: P
- probabilidade de ocorréncia; S - severidade do perigo; R (PxS) - risco

Perigo Etapa P S R Medidas de Controlo
Inspecdo das boas praticas de
~ - higiene na rececao (verificagdo
Recegdo das matérias- 1 4 4 dags fichas técnigcas,( estado gas
primas embalagens e medigdes de
Desenvolvimento e crescimento temperatura)
de microrganismos patogénicos Armazenamento a 1 4 4 Cumprimento das boas praticas
(S. aureus, Streptococcus, L. temperatura ambiente de fabrico; controlo de
3 monocytogenes, E. coli, Shigella | Armazenamento refrigerado | 1 4 4 temperatura e humidade
SD spp.) e/ou bolores Amassagem 1 4 4 Cumprimento das boas praticas
< de fabrico e do plano de
A higienizacdo; controlo de
Moldagem ! 4 4 temgperamfas e de tempo de
fabrico
Contaminagao de bactérias Armazenamento a 1 4 4 Cumprimento das boas praticas
patogénicas (S. aureus, temperatura ambiente de fabrico; controlo de
Streptococcus, L. monocytogenes, | Armazenamento refrigerado | 1 4 4 temperatura e humidade
E. coli, Salmonella), bolores e Corte 1 4 4 Cumprimento das boas praticas
leveduras. Desidratagdo 1 4 4 de fabrico e do plano de
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Trituragdo 1 4 4 higienizacdo dos equipamentos
Dosagem 1 4 4 e utensilios;
Amassagem 1 4 4
Fermentacdo 1 4 4
Moldagem 1 4 4
Homogeneizagdo 1 4 4
Demolha 1 4 4
Controlo de recegdo das
matérias-primas; Rejeicao das
Presenca de micotoxinas. Rececdo de matérias-primas 1 3 3 matérias-primas/ingredientes
que ndo se encontrem
conformes.
Armazenamento refrigerado | 1 2 2 Cumprimento do plano de
Armazenamento a 1 2 2 higienizagdo; Boas condi¢des de
temperatura ambiente armazenamento.
Branqueamento 1 2 2
Corte 1 2 2
Desidratacdo 1 2 2
Contaminagdo com residuos de Trituragdo 1 2 2 C imento do plano d
produtos de higienizagdo do Dosagem 1 2 2 _ umpnimento do plano de
. higienizagao e boas praticas de
equipamento. Amassagem 1 2 2 fabrico:
Fermentacdo 1 2 2 ~ P
Mold 1 2 2 Acdes de formagao aos
olcagem colaboradores.
Cozedura 1 2 2
Homogeneizagdo 1 2 2
g Arrefecimento 1 2 2
‘g Embalamento 1 2 2
= Contaminagdo das cenouras nao
o .
conformes e das cascas de laranja
POT excesso de cloro na dgua < fou Analises periodicas de controlo
mé remogdo do mesmo com agua s 1
. Lavagem 1 2 2 a 4gua utilizada.
destilada;
Contaminagdo com
contaminantes presentes na agua
de lavagem.
Selecionar o fornecedor;
Confirmar adequagdo do
.. material de embalagem para uso
Presenca de aditivos nos ~ . .
e Rececdo das embalagens 1 2 2 alimentar (presenca do simbolo
materiais de embalagem .
alimentar);
Verificagao das fichas técnicas
(boletins de migragdo).
Cumprimento do plano de
Ma identificacdo da embalagem e higienizacao e das boas praticas
ndo identificagdo de alergénios Embalamento 1 2 2 de higiene;
no produto. Cumprimento das boas praticas
de fabrico.
Rececdo d_as matérias- 2 1 2
primas
Armazenamento refrigerado | 1 1 1
Armazenamento a 1 1 1
temperatura ambiente
Lavagem 1 1 1 )
Branqueamento 1 1 1 .C_un}prln}ento do plz,tqo de
Corte 1 1 1 higienizacdo; Boas praticas na
. e ~
3 Contaminagdo com corpos Desidratagdo 1 1 1 utilizagdo e manutengao do
= . . . - ~ equipamento; Verificagdo visual
i estranhos (insetos, areia, poeiras) Trituragdo 1 1 1
da presenca de corpos estranhos.
Dosagem 1 1 1
Amassagem 1 1 1
Fermentacao 1 1 1
Moldagem 1 1 1
Cozedura 1 1 1
Demolha 1 1 1
Homogeneizagdo 1 1 1
Arrefecimento 1 1 1

12



Embalamento 1
Rececdo das embalagens 1
Rececdo das matérias-
primas
Armazenamento refrigerado | 1
Armazenamento a
temperatura ambiente
Lavagem
Branqueamento
Corte
Contaminagdo com corpos Desidratagdo
estranhos (pedacos de papel e Tritura¢do
plastico provenientes dos Dosagem
equipamentos) Amassagem
Fermentacao
Moldagem
Cozedura
Demolha
Homogeneizagdo
Arrefecimento
Embalamento
Rececdo das embalagens
Recegdo de matérias-primas
Armazenamento refrigerado
Armazenamento a
temperatura ambiente
Lavagem
Branqueamento
Corte
Desidratagdo
Tritura¢do
Dosagem
Amassagem
Fermentacdo
Moldagem
Cozedura
Demolha
Homogeneizagdo
Arrefecimento
Rececdo das embalagens
Embalamento

Cumprimento de boas praticas
de fabrico; Boas praticas de
utilizagdo e manutengao dos

equipamentos; Verificagdo
visual da presenca de corpos
estranhos.

(UG U (YUY NN (U JURINY JURINY RN, JURIN U U, JURIN RN, U U [N U N [N

Cumprimento do plano de
higienizacdo; Boas praticas na
utilizagdo e manutengdo do
equipamento; Verificagdo visual
da presencga de corpos estranhos.

Contaminagdo com corpos
estranhos (pecas de metal
provenientes de eventuais danos
ou ma manutengao do
equipamento).

AR (AR (AR (AR (AR (AR |R|R] A [R]RRNN( (NN (N (NN N (N N[N
AR AR (AR (AR (AR (R |R|R] A [R]RRNNN(N (NN (NN N (D] N NN

JUSI) U (FURINY U [FURNY JUNINY USRI (U NN (ORI ORI RN U, U U

Cumprimento das boas praticas
na utilizagdo de manutengao do
equipamento; Verificagdo visual
da presenca de corpos estranhos.

Nao detecdo de corpos metalicos Detecdo de metais 1 4 4

4.5. Gestao dos potenciais alergénios a nivel da produgao

As matérias-primas que constituem os grissinis € o creme, segundo o Anexo II do Regulamento
(UE)n° 1169/2011, o fruto de casca rija, neste caso a castanha de caju e a farinha procedente do trigo,
sdo as Unicas substancias suscetiveis a provocar alergias ou intolerancias alimentares no consumidor.
A indicagdo destes alergénios consta no rétulo do produto. Tendo em consideragdo, que no ano 2022,
a empresa apenas ird produzir apenas o produto Griju Dip & Go, ndo ¢é previsto a ocorréncia
inadvertida de contaminag¢des cruzadas com outro tipo de alergénios na linha de produg¢do. Para além
disso, o cumprimento do plano de higienizacdo estabelecido e adicionalmente, a formacdo dos
colaboradores estdo assegurados.

5. Estudo regulamentar (legislagao em vigor)
5.1. Regras a respeito do nome do produto e denominagdo do mesmo
Toda a informacao prestada aos consumidores sobre este género alimenticio, tal como o nome e
denominacdo do mesmo, esta de acordo com o Regulamento (UE) n® 1169/2011.
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O produto apresentado adota como denominagdo comercial “Griju Dip & Go” e, como
denominacdo legal (de venda), “Snack composto por grissinis com sementes de chia e creme de

caju e cacau”.

5.2. Rotulagem de géneros alimenticios

A rotulagem de géneros alimenticios deve seguir as diretrizes do Regulamento (UE) n°
1169/2011, com a excecdo da indicacdo do lote que deve seguir o Decreto-Lei n® 26/2016. Desta
forma, a informag¢do a incluir no rétulo do produto apresentado foi selecionada de acordo esta
legislagdo e esta indicada na Tabela 5.

Tabela 5. Informagdes presentes no rétulo de Griju Dip & Go

Denominagao legal (de venda)

“Snack composto por grissinis com
sementes de chia e creme de caju e
cacau”

Anexo V do Regulamento (EU)
n® 1169/2011

Lista de ingredientes

Apresentado na sec¢do 5.4

Lista de alergénios

Apresentado na sec¢do 5.4

Quantidade liquida

44¢

Anexo IX do Regulamento (EU)
n° 1169/2011

Data de durabilidade minima

Consumir de preferéncia antes de
DD/MM/AAAA

Anexo X do Regulamento (EU)
n° 1169/2011

Condigdes de conservagao

Manter o produto local seco e fresco.

Anexo X do Regulamento (EU)
n® 1169/2011

Artigo 9° do Decreto-Lei n°

Lote XXX 26/2016
GoodieBites, Lda.
Nome e endereco de fabricante | Rua Alameda Azul n°3 -

4000-010 Porto

Declaragao nutricional

Apresentado na tabela 6

Anexo XV do Regulamento
(EU)n° 1169/2011

A Tabela 6 tem a informagdo nutricional do produto alimentar e foi construida com base na
composicao nutricional de cada um dos ingredientes utilizados, recorrendo a Tabela da Composigao
dos Alimentos do Instituto Nacional de Satide Doutor Ricardo Jorge (INSA) versdo 4.1 — 2019, e as
fichas técnicas facultadas pelos nossos fornecedores. Cada embalagem de Griju Dip & Go contém
32g de creme de caju e cacau e 12g de grissinis (cerca de 10 unidades).

Tabela 6. Informacao nutricional de Griju Dip & Go

Declaracio nutricional Por 100 g de | Por unidade! DR? por
produto (44 2) unidade (%)
Valor energético 1474 kI 645 kJ 7.7
352 kcal 155 keal 7,7
Lipidos 17,7¢g 7.8 ¢ 11,1
dos quais gorduras saturadas 35¢ I,5¢g 7,7
dos quais gorduras monoinsaturadas 109 ¢ 48 ¢g -
Hidratos de carbono 386 ¢ 170 ¢g 6,5
dos quais agucares 203 ¢ 89¢g 9,9
Fibra 30g 13¢g -
Proteinas 81lg 36g 7,1
Sal 025¢g 0,11g 1,8

! Corresponde a uma embalagem, constituida por 32g de creme de caju € cacau e 12g de palitos.
2 Dose de Referéncia (DR) — Doses de referéncia diarias para um adulto médio (8400 kJ/2000
kcal), de acordo com o Anexo XIII do Regulamento (EU) n° 1169/2011.
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5.3. Alegacdes nutricionais e de satde
Com base no Regulamento (CE) n° 1924/2006 e no Regulamento (UE) n°® 116/2010, relativos as
alegagOes nutricionais e de saude sobre os alimentos, podemos afirmar que relativamente ao Griju
Dip & Go, é possivel fazer uma alegacao nutricional.

Alto teor de gorduras monoinsaturadas: o produto tem pelo menos 45% dos acidos gordos
provenientes de MUFAs e estas gorduras tém de fornecer mais de 20% do valor energético do
produto. O Griju Dip & Go tem 61,36% dos é4cidos gordos provenientes de MUFAs e as estas
representam 27,83% do valor energético do produto.

5.4. Ingredientes e aditivos

As informagdes relativas aos ingredientes utilizados na producdo de géneros alimenticios, esta
regulada pelo Regulamento (UE) n° 1169/2011, de forma que os consumidores possam fazer escolhas
informadas relativas a sua alimentacdo, e também para que possam utilizar e armazenar os alimentos
com seguran¢a. Com base no regulamento supracitado, podemos afirmar que o Griju Dip & Go nao
contém aditivos. Porém, segundo o Anexo II do Regulamento (EU) n° 1169/2011, podemos constatar
que este produto contém dois alergénios alimentares, nomeadamente, a castanha de caju e o trigo, que
estdo devidamente indicados e realcados com grafia diferenciada na lista de ingredientes que se segue.

Lista ingredientes:
Creme (72,7%): Castanha de caju, chocolate em p6 (actcar, cacau em po6 e aroma de
baunilha), agave, agua.
Grissinis (27,3%): Farinha de trigo T55, agua, azeite, sementes de chia, farinha de
cenoura, farinha de casca de laranja, levedura de cerveja em po, sal.

5.5. Novel food: autorizagdes
Nenhum dos ingredientes utilizados na formulacdo deste produto consta do Novel Food
Catalogue. Desta forma, e de acordo com o Regulamento (UE) n°® 2015/2283, o produto devera ter
acesso ao mercado, sem qualquer tipo de restrigdo.

5.6. Seguranga alimentar
A produgdo ird guiar-se pelas regras presentes no Regulamento (CE) n° 852/2004 que impde ao

setor alimentar a obrigatoriedade de aplicagdo dos principios estabelecidos da metodologia HACCP
apresentada pelo Codex Alimentarius. Desta forma, o produto apresentado pode ser considerado
seguro, uma vez que, em todas as fases da producdo sdo aplicadas as praticas indicadas na avaliagdo
de risco, como medidas preventivas de controlo.

Para controlar e garantir a seguranca microbioldgica de Griju Dip & Go iremos aplicar na nossa
linha de producdo as normas do Regulamento (CE) n® 2073/2005 relativo a critérios microbioldgicos
aplicados aos géneros alimenticios.

5.7. Embalagem

Para o snack Griju Dip & Go projetou-se uma embalagem de cartdo prensado revestido com
polietileno, estes materiais podem estar em contacto com o alimento, de acordo com o Regulamento
(CE) n°® 1935/2004 relativo aos materiais e objetos destinados a entrar em contacto com os alimentos,
e também de acordo com o Regulamento (UE) n° 10/2011 relativo aos materiais e objetos de matéria
plastica destinados a entrar em contacto com os alimentos. Desta forma, sdo cumpridos todos os
requisitos impostos por estas normas quanto as especificacdes para embalagens alimentares, sendo
esta particularmente desenhada para conservar o produto sem comprometer a seguranca do
consumidor.
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5.8. Normas de publicidade

A publicidade do produto Griju Dip & Go, a realizar no futuro, serd coerente com as normas
impostas pelo Regulamento (UE) n® 1169/2011, relativo a prestacao de informagao aos consumidores
sobre os géneros alimenticios. A informagao transmitida através da publicidade serd para comunicar
as vantagens e os atributos do produto e, por isso, deve-se identificar bem o publico-alvo e garantir
que a mensagem ¢ clara e relevante, de forma a ndo ser suscetivel de interpretacdes erradas.

Um dos principais objetivos da publicidade, para além da divulgacdo do produto, sera realgar a
autenticidade, singularidade e praticidade do Griju Dip & Go por se tratar de um produto eco
sustentavel, com base no conceito de economia circular. E através da publicidade que se vai transmitir
aos consumidores a ideia de que este produto satisfaz uma determinada necessidade.

De acordo com o Decreto-Lei n® 330/90, publicado em Didrio da Republica n°® 245/1990, o
produto sera publicitado com base nas suas caracteristicas reais.

6. Desenvolvimento dos aspetos sustentaveis
6.1. Ingredientes/matérias-primas

Quando os alimentos que sdo seguros e saudaveis para serem consumidos pelo ser humano
perdem-se ou sdo descartados, estamos a definir o conceito de “Desperdicio Alimentar”. De acordo
com a Organizacdo das Nacdes Unidas para a Alimentagdo e Agricultura (FAQO), um terco de todos
os alimentos ¢ perdido ou desperdi¢ado algures ao longo da cadeia de abastecimento alimentar.

Desta forma, a marca GoodieBites desenvolveu este produto alimentar com vista na redugdo do
enorme desperdico alimentar que se tem verificado até os dias de hoje, contribuindo através do uso de
cascas de laranja e cenouras ndo conformes para o desenvolvimento de uma farinha que serd integrada
como ingrediente relevante na confe¢do dos grissinis.

A laranja ¢ um fruto citrico que apresenta uma casca composta pelo epicarpo comumente
chamado de flavedo, onde sdo encontrados os carotenoides responsaveis por conferir a cor laranja do
fruto quando maduro, além da presenca dos 6leos essenciais que conferem sabor e aroma, marcantes
e especificos. Por outro lado, a partir de cenouras ndo conformes, ou seja, cenouras que serao
descartadas por ndo estarem em concordancia com os padrdes de comércio e/ou ndo apresentarem as
melhoras carateristicas visuais (presenca de injirias mecanicas, deformidades e tamanho), que serdo
utilizadas para a producao de farinha de cenoura, também integrada para a confe¢ao dos grissinis. A
conjugacdo destas duas farinhas, com os restantes ingredientes necessarios para a producdo dos
grissinis do Griju Dip & Go, promove as carateristicas sensoriais e nutricionais inerentes as mesmas,
possibilitando assim o desenvolvimento de um produto inovador e sustentavel.

Com isto, a marca em protocolo com as empresas produtoras de sumos de laranja, pretende reunir
o maximo de cascas de laranja que seriam descartadas, uma vez que estas ndo tém a intencao de as
reaproveitar. Além disso, a empresa “Cooperativa Agricola” fornecerd a marca GoodieBites as
cenouras ndo conformes que ndo seriam comercializadas por ndo apresentaram as caracteristicas
requeridas para o efeito. Desta forma, estaremos assim a colaborar com estras empresas, promovendo
uma ‘Economia Circular’, uma vez que os seus desperdicios alimentares sdo integrados no nosso
processo produtivo como um dos constituintes essenciais para o fabrico dos grissinis, reduzindo o
desperdicio alimentar associado as grandes industrias e, consequentemente, impactos sociais,
ambientais e econémicos.

Por fim, no que toca aos restantes ingredientes, ¢ importante referir que sdo todos de origem
natural, sendo uma grande contribuig¢@o para um produto saudavel e ecologicamente sustentavel.

6.2. Processo de Producao
A GoodieBites desenvolveu check-points que serdo tidos em conta na sua linha de producio de
forma a ser realizada uma andlise extensiva em todas as etapas do processo, permitindo assim
compreender onde poderd ocorrer perda de matérias-primas e bens materiais, realgando algumas
implementagdes: (1) Instalacdo de sensores nas linhas de agua, de forma a verificar que ndo ocorre
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perda desta pelas tubagens; (2) Instalacdo de equipamentos e implementacdo de tecnologias que
oferecem um melhor aproveitamento dos recursos naturais; (3) Otimizacdo do processo de molha e
cozedura, de forma a minimizar o uso de 4gua e custos energéticos associados a estas etapas; (4)
Utilizacao de energia renovavel sempre que possivel, como painéis solares; (5) Produ¢do do género
alimenticio com a implementacdo de técnicas que levam ao minimo de desperdicio possivel de
matérias-primas; (6) Implementacdo de medidas de otimizagdo, como o FIFO (First In, First Out),
para gestdo do inventario; (7) Minimiza¢do da producdo de quaisquer residuos provenientes do
processo, bem como a correta separagdo e destino de cada residuo; e (8) Formagao dos colaboradores,
visando a implementagdo de boas praticas que promovam a educagdo ambiental prevista pela empresa.

6.3. Embalagem

As emissdes globais de CO; provenientes da produgdo de embalagens de pléstico sdao atualmente
superiores as emissdes da aviagdo ou ndutica a nivel mundial, e esta contribui¢do tem tendéncia a
aumentar. E evidente que precisamos de repensar as embalagens de alimentos desde o seu ponto de
partida. Assim sendo, a embalagem escolhida para o acondicionamento do Griju Dip & Go ¢
constituida por cartdo e plastico reciclavel, sendo ambientalmente adequado, socialmente benéfico,
economicamente viavel, permitindo que o cliente tenha a confianga de utilizar uma matéria-prima nas
suas embalagens verdadeiramente ecoldgica, respeitando o ambiente e os direitos humanos e
comerciais.

Desta forma, a GoodieBites reconhece que pensar no Futuro ¢ pensar no Ambiente, através da
reciclagem, racionalizacdo de gastos e reutilizacdo de materiais, oferecendo assim aos seus clientes
uma embalagem amiga do ambiente.

6.4. Distribuicao
As emissdes de CO> aquando da distribuicdo do produto alimentar carecem de bastante
preocupagdo pela empresa. No sentido de diminuir esse efeito, serd implementado um método de
transporte onde serd realizado o menor numero de viagens, com a maior quantidade possivel de
mercadoria. Os veiculos de transporte serdo selecionados de acordo com as suas caracteristicas de
emissdo de gases.

6.5. Gestao da Empresa

De modo a conceber um produto de alta qualidade e reduzido impacto ambiental, a empresa
GoodieBites, responsavel pela criagdo do Griju Dip & Go, compromete-se a implementar todas as
normas da legislag@o vigente relativas a uma correta gestdo do sistema.

Assim sendo, a empresa procura organizagdes que correspondam com o0s seus interesses e
exigéncias, tendo como objetivo obter a certificacdo pela ISO 14001:2015 (Sistemas de Gestao
Ambiental), pela ISO 9001:2015 (Sistema de Gestao de Qualidade), bem como, pela ISO 22000:2018
que abrange todos os processos da cadeia alimentar que afetam a seguranc¢a do produto final.

A empresa tem ainda em consideragdo normas mais especificas, como a ISO 14043:2000, a qual
inclui a gestdo ambiental e a avaliagdo e interpretacdo do ciclo de vida, permitindo reduzir o impacto
ambiental e cooperar com institui¢des que partilhem do mesmo propdsito. A empresa visa ainda a
adogdo da ISO 14040:2006, juntamente com a ISO 14044:2006, normas que permitem estimar os
aspetos e impactos ambientais do Griju Dip & Go, avaliando cada e qualquer impacto associado a
todas as fases do processo.

7. Estudo financeiro — simula¢io a 3 anos
7.1. Financiamento
Para a fundag¢do da empresa serd realizado um investimento inicial de 79 mil euros que foi
calculado com base nos equipamentos necessarios para as diferentes fases do processo, numa
estimativa do custo dos contratos comerciais necessarios € no logotipo/marca. O projeto ird ser
financiado na sua totalidade através de um empréstimo bancario com uma taxa de juro fixa de 4%,
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que sera amortizado ao longo de 10 anos. Além disto, poder-se-4 recorrer a programas de
financiamento disponibilizados pelo Estado Portugués com o objetivo de impulsionar projetos de
iniciativa propria, como € 0 nosso caso.

7.2. Plano de producao e estimativa de vendas
A unidade de produ¢do da GoodieBites caracteriza-se com uma capacidade produtiva didria de
Griju Dip & Go de aproximadamente 1136 mil unidades. Deste modo, no primeiro ano, considerando
que a unidade fabril labora durante 22 dias por més num turno de 8 horas, iremos obter uma capacidade
produtiva de 300 000 unidades. A nossa estimativa de venda ¢ de 315 000 e 330 750 unidades para os
anos 2023 e 2024, respetivamente.

7.3. Custo de fornecimento e servigos externos
Os custos associados aos FSE estdo representados no Anexo VI, no parametro Pressupostos de
Negocio. Foi estipulado um custo fixo por cada unidade (embalagem) para as despesas: gastos
energéticos, publicidade, transporte e manutencdo. A renda e a 4gua constituem despesas mensais e
os seguros uma despesa anual. Outros gastos como o livro de reclamagdes e extintor € manta de
incendio apresentam-se como valores fixos. A cada ano ird haver um aumento do custo das matérias-
primas de 1 %, devido a aplicag@o da taxa de inflagdo.

7.4. Gastos com pessoal

No primeiro ano de atividade fiscal serd necessaria a contratacdo de dois operadores de linha,
para dar face ao trabalho manual no processo. No segundo ano de atividade fiscal, contratar-se-a mais
dois funcionarios devido ao aumento do volume de vendas e canais de distribuicdo. No ano de 2024
prevé-se a contratagdo de mais um funciondrio para supervisionar os processos de producgao na fabrica.
Ira ser realizada uma avaliagdo anual sobre este parametro, de forma a compreender se existe a
necessidade de maior/menor contratagdes. Estes funciondrios irdo receber um ordenado minimo de
665 euros mais o subsidio de alimentagdo (4,41 €/ dia), havendo espago para uma reavaliacdo da
renumerac¢do mensal de cada um.

7.5. Anélise Financeira e Rentabilidade

Este estudo tem o intuito de analisar a estabilidade economico-financeira da empresa. No primeiro
ano o valor de vendas esperadas ¢ de 300 000 unidades, estimando-se um aumento no volume de
vendas de 6 % a cada ano. Sendo o valor de venda do produto de 1,05 €, no primeiro ano obter-se-a
um valor de rendimento operacional de 115 360 euros e um resultado liquido de periodo de 84 719
euros. No segundo ano haverd uma ligeira quebra nos lucros, tendo-se obtido um rendimento
operacional de 100 802 euros e um resultado liquido do periodo 74 266 euros, estes valores podem
ser explicados pelo aumento do numero de funciondrios, pela aplicagdo da taxa de inflagdo, que so ¢
aplicada a partir do segundo ano, e pelo pagamento do empréstimo ao banco que fizemos para o nosso
investimento inicial. No entanto, no terceiro ano os lucros voltaram a aumentar, tendo-se um
rendimento operacional de 102 754 euros e um resultado liquido do periodo de 76 294 euros. A
projecdo financeira ao longo dos primeiros 4 anos de atividade pode ser consultada na Figura 1.
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Rendimento Operacional vs Rendimento Liquido do
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Figura 1. Grafico representativo do Rendimento operacional vs Rendimento Liquido entre os anos 2022 e 2024.

7.6. Rentabilidade do projeto a nivel do investimento

O estudo de rentabilidade deste projeto tem como objetivo essencial a aferi¢do da capacidade
deste investimento gerar resultados, ou seja, a sua aptidao para proporcionar rendimentos superiores
ao capital investido. No caso do nosso projeto, caracterizou-se a avaliagdo segundo um ponto de vista
operacional, analisando os resultados obtidos pela nossa empresa e o volume de negdcios ao longo
dos primeiros trés anos de atividade. De forma a avaliar a eficacia desta decisdo, consideramos uma
perspetiva financeira, que tem como bases a origem das fontes de financiamento utilizadas para
financiar o projeto, os gastos da empresa ao longo do retorno de capital, bem como o retorno de
investimento proporcionado. O empréstimo realizado pela entidade bancaria sera de 79 000 euros,
com uma taxa de juro de 4% ao ano. Isto significa que, ao ser aplicada uma amortizacao a divida de
10 anos, ¢ necessario um pagamento mensal do valor em divida de aproximadamente 263 euros.
Analisando o volume de negocios obtidos, obtém-se valor atualizado liquido (VAL) para os trés anos
de atividade de 966 222 euros. Também foi calculado o retorno do investimento (ROI) ao fim dos 3
anos, tendo-se obtido um valor de 20 %.

8. Consisténcia do projeto de um modo geral: Viabilidade técnica a escala industrial; Adequacio
das caracteristicas do produto relativamente ao plano de marketing; Estratégia de protecao da
inovacao.

Com a analise e reflexdo de todos os pontos supramencionados, consideramos que o projeto
desenvolvido pela GoodieBites ¢ visto como um produto viavel e consistente. Com a realizacdo do
teste de conceito e de aceitacdo, verificamos que o Griju Dip & Go revela ser um snack aceitavel pela
maior parte dos inquiridos, e potenciais consumidores.

O produto possui um bom perfil nutricional no seu todo, constituindo uma excelente alternativa
face as opgoes disponiveis no mercado, pelo facto de ser produzido somente com ingredientes naturais
e apresentar na sua constituicdo agave ao invés de agucar refinado ou mel. O uso de agave permite
obter um creme com um menor indice glicémico e um poder adogante elevado. Além disso, ao utilizar
agave ¢ possivel alegar que o nosso produto ¢ vegan, permitindo alargar o nosso leque de potenciais
consumidores. Outro fator de destaque € a sua vertente sustentavel, uma vez que segue os principios
da economia circular e a embalagem idealizada confere um perfil mais ecologico.

O plano de marketing foca-se essencialmente na comunica¢do do nosso produto até ao
consumidor, mas também na expansdo e progressdo da empresa no que toca a gama de produtos e
mercados. A nivel de producdo, a seguranca e qualidade do produto final estdo garantidas pelo facto
de ser implementado internamente o fluxograma de produgdo e o plano HACCP adequados ao nosso
tipo de produto.
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De forma a analisar a posi¢ao estratégica da empresa no ambiente em questdo e a identificar os
fatores internos e externos favoraveis e desfavoraveis, usou-se como ferramenta uma analise SWOT
(ver Tabela 7).

Tabela 7. Analise SWOT da empresa GoodieBites
Forcas Fraquezas
Ingredientes naturais
Nao usa ingredientes de origem animal
Utilizacdo de desperdicios alimentares,
promovendo a economia circular
Produto de conveniéncia
Oportunidades Ameacas
Aumento da procura de produtos de
origem vegetal
Mercado crescente para produtos
sustentaveis
Procura crescente de alimentos que sejam
sauddveis e a0 mesmo tempo praticos

Marca recente no mercado
Dependéncia dos fornecedores
Escassez de recursos financeiros
Preco

Concorréncia no mercado (Nutella Dip &
Go!, Bollycao Dip Dip, entre outros)
Pouco conhecimento sobre recetividade
dos consumidores

Financeiramente, podemos considerar o projeto viavel. Com um investimento inicial de 79 000
euros obtidos por empréstimo bancario com taxa de juro de 4%, espera-se logo no primeiro ano, um
resultado liquido positivo no valor de, aproximadamente, 84 719 euros.

Depois de considerar todos os pardmetros essenciais para o desenvolvimento do projeto, a equipa
GoodieBites acredita que o Griju Dip & Go apresenta propriedades nutricionais e organoléticas, bem
como, carateristicas inovadoras bastante vantajosas para a sua entrada no mercado, com beneficios
associadas para todas as partes envolvidas: sdcias investidoras, colaboradores, clientes, consumidores
e mercado nacional de um modo geral.

20



Anexo I: Teste de conceito

No ambito da unidade curricular Andlise Sensorial e Desenvolvimento de Novos Produtos do
Mestrado em Tecnologia e Ciéncia Alimentar da Universidade do Porto, este grupo desenvolveu o
seguinte teste de conceito de forma a compreender a sua recetividade a um novo produto.

A informacgdo recolhida através deste questionario ¢ anoénima, destinando-se Unica e

exclusivamente para os fins do presente estudo.

Por favor, responda a todas as questdes de acordo com a situagdo que melhor carateriza a sua opinido.

1. Qual ¢ o seu género?

( ) Feminino; ( ) Masculino; ( ) Outro; ( )
Prefiro ndo dizer

2. A sua idade encontra-se em que faixa
etaria?

() 15-25 anos; () 26-35 anos; () 36-45
anos; () 46-55 anos; () 56+

3. Qual ¢ a sua situacdo profissional:

( ) Estudante; ( ) Desempregado; ( )
Reformado; () Trabalhador contra propria;
( ) Trabalhador por conta de outrem

4. Tem alergia a frutos secos?
( ) Sim; ( ) Nao

5. Costuma fazer refei¢des fora de casa?
( ) Nao; () Sim

6. Se sim, qual/quais das refei¢cdes costuma
fazer fora de casa?

( ) Pequeno-almoco; ( ) Lanche (Manha); ( )
Almoco; ( ) Lanche (Tarde); ( ) Jantar; ( )
Ceia

7. Que tipo de produto alimentar consome
quando ndo estd em casa?

( ) Produtos de Pastelaria; ( ) Fast Food; ( )
Snacks; ( ) Fruta; ( ) Outros

8. Qual destes fatores determinam a sua

compra de snacks?
( ) Prego; () Sabor; () Marca; () Outros

9. Estaria disposto a comprar um alimento que
se caracterizasse por ser um “Snack ideal para
quem procura uma alimenta¢do equilibrada em
casa, na escola ou no trabalho. Facil de
transportar na mala ou mochila, e também uma
6tima solugdo para desfrutar em casa, como
snack entre refeigdes.”

( ) Sim; () Nao; ( ) Indiferente

10. Ficaria satisfeito se contribuisse para a
reducdo do desperdicio alimentar através da
compra/consumo de um snack desenvolvido a
partir de cascas de frutas/legumes que sdo
desperdicadas?

() Sim; () Nao; () Indiferente

11. Parece-lhe agradavel a conjugacdo de um
grissini de farinha de cenoura e de cascas de
laranja, acompanhado por um creme suave de
sabor a caju e cacau?

( ) Sim; () Nao; () Indiferente

12. Ficaria satisfeito se lhe fosse apresentado

um snack como o da seguinte imagem?
( ) Sim; () Nao; () Indiferente

13. Quais os estabelecimentos onde esperaria
encontrar este tipo de produto?

( ) Hipermercados; ( ) Supermercados; ( )
Minimercados; ( ) Bares/Cafetarias; ( )
Maquinas de Vending

14. Qual considera ser o intervalo de prego
mais razoavel para a compra do snack que lhe
foi apresentado?

() 1,00 —1,50€; ( ) 1,50 — 2,00€; ( ) 2,00 —
2,50€; () 2,50 — 3,00€; () 3,00 — 3,50€; ()
3,50-4,0
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Anexo II: Frequéncia das respostas obtidas pelos inquiridos no teste de conceito

15 -25 anos
@ Feminino o
A ® 26-35anos
@ Masculino
® 36 -45anos
@ Outro ® 655
@ Prefiro nao dizer - 9o anos
@ 56+
Figura 1. Grafico de frequéncia do sexo dos inquiridos. Figura 2. Grafico de frequéncia das idades dos inquiridos.
Estudante 201 (53,2%) ® Sim
@ Nao

Desempregado 27 (T.1%)
Reformado
Trabalhador por conta propria

33 (8,7%)

Trabalhador por contra de outrem 129 (34.1%)

0 50 100 150 200 250

Figura 3. Grafico de frequéncia da situagdo profissional dos inquiridos.

® Sim
® Nézo

66,9%

Figura 5. Grafico de frequéncia dos inquiridos que
costumam fazer refeigdes fora de casa.

Produtos de Pastelaria
Fast Food
Snacks

Fruta

Pequeno-almogo
Lanche (manha)
Almoco

Lanche (tarde)

Jantar

Figura 4. Grafico de frequéncia dos inquiridos que
tém alergia a frutos secos.

42 (16,6%)

61(24,1%)

186 (73,5%)

103 (40,7%)

Ceia @3 (1.2%)

Figura 6. Grafico de frequéncia do tipo de
refeigdes que os inquiridos costumam realizar fora
de casa.

Outros 83 (22%)

0 50 100

150 200

Figura 7. Grafico de frequéncia do tipo de produto alimentar
que os inquiridos consomem fora de casa.
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® sim

@ Preco "
@ Sabor ® Nao
@ Marca @ Indiferente
@ Outros
Figura 8. Grafico de frequéncia dos fatores que influenciam a Figura 9. Gréfico de frequéncia dos inquiridos que estariam
compra de snacks dos inquiridos. dispostos a comprar um produto alimentar com as
caracteristicas do Griju Dip & Go.
® sim ® sim
® Nzo @ Nao
@ Indiferente @ Indiferente
Figura 10. Grafico de frequéncia dos inquiridos que tém em Engur all. Graﬁco de frequéncia dos inquiridos que mqstram
conta o fator do desperdicio alimentar na compra € consumo interesse na conjugagdo dos sabores do grissini de laranja e

de snacks cenoura com sementes de chia e um creme de caju e cacau.

. Sim Hipermercados 297 (78,6%)
. Nao Supermercados 273 (72,2%)
@ Indiferente Minimercados 147 (38,9%)

Bares/Cafetarias 142 (37,6%)

Méquinas de Vending 117 (31%)

Bombas de gasolina

81,2%

Lojas online

Figura 12. Grafico de frequéncia dos inquiridos que ficariam Figura 13. Grafico de frequéncia dos locais onde os
satisfeitos com um snack semelhante ao da imagem inquiridos esperariam encontrar Griju Dip & Go.
apresentada (Griju Dip & Go).

@ 0,50 - 1,00€
@ 1,00-1,50€
® 1,50 - 2,00€
@ 2,00-2,50€
@ 2,50 - 3,00€
@ 3,00-3,50€
@ 3,50-4,00€

Figura 14. Grafico de frequéncia do intervalo de pregos que
os inquiridos estariam dispostos a pagar por uma embalagem
de Griju Dip & Go.
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Anexo III: Teste de aceitacao a realizar antes do lancamento do produto
Questionario: Prova Sensorial do Snack de grissinis com creme

Sexo:
[] Feminino
[] Masculino

|:| Outro

Idade:

1. Consome snacks de grissinis com creme?
[]Sim
[]Nao
~

(Se respondeu “Sim” passe para a questdo 2.; se respondeu “Nao” avance para a questdo 3.)

2. Com que regularidade consome snacks de grissinis com creme?
[] Diariamente
[] Semanalmente
[] Mensalmente
|:| Raramente

3. Prove as amostras de snacks de grissinis com creme apresentadas e coloque uma cruz numa das categorias

indicadas, consoante a sua aprecia¢ao de cada uma.

Amostra n°® 643 Amostra n® 571 Amostra n°® 786
I:l 9 — Gosto extremamente |:| 9 — Gosto extremamente |:| 9 — Gosto extremamente
[ ] 8 — Gosto muito [] 8 — Gosto muito [] 8 — Gosto muito
: 7 — Gosto |: 7 — Gosto |:| 7 — Gosto
[ ] 6 — Gosto ligeiramente [] 6 — Gosto ligeiramente |:| 6 — Gosto ligeiramente
: 5 —Nao gosto nem desgosto |: 5 —Nao gosto nem desgosto |:| 5 —Nao gosto nem desgosto
|:| 4 — Desgosto ligeiramente |:| 4 — Desgosto ligeiramente |:| 4 — Desgosto ligeiramente
: 3 — Desgosto moderadamente |: 3 — Desgosto moderadamente |:| 3 — Desgosto moderadamente
: 2 — Desgosto muito |: 2 — Desgosto muito |:| 2 — Desgosto muito
[]1- Desgosto extremamente |:| 1 — Desgosto extremamente I:l 1 — Desgosto extremamente
Amostran® 159 Amostra n°® 321
I:l 9 — Gosto extremamente |:| 9 — Gosto extremamente
[ | 8 — Gosto muito [] 8 — Gosto muito
7 — Gosto 7 — Gosto

6 — Gosto ligeiramente 6 — Gosto ligeiramente
5 —Na&o gosto nem desgosto

4 — Desgosto ligeiramente

5 — N&o gosto nem desgosto
4 — Desgosto ligeiramente

| | 3 —Desgosto moderadamente 3 — Desgosto moderadamente
[ ] 2 — Desgosto muito | | 2 — Desgosto muito

| | I —Desgosto extremamente D 1 — Desgosto extremamente

I
[l
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Anexo IV: Fluxograma do processo

RecegZo de cencuras Recegdo de cascas Rececdo das Recegdo de Rececio de Recec3o de caju cru Recec3o das
ndo conformes de laranja matérias-primas sementes de chia matérias-primas = g embalagem
e S ! ! 1 —
Armazenamento Armazenamento Armazenamento & Armazenamento & N':::e:amg::’ s M:::;':f::‘::’ 2 NT:;:::";D s
efr do (03 4C] efr do (33 9C]
refrigerado (03 4°C) refrigerado (33 9°C) temperatura temperatura ambiente ambiente ambiente
Lavagem Lavagem Dosagem Dosagem Demolha
Brangueamento Corte Amassagem Homogenizz¢cio Trituragio
Corte Desidratagdo FermentagZo Refrigeragdo
Desidratagdo Trituragdo
Trituragdo Cozedura
v v v
Ar Arrefedmento
Embzlamento
Detego de metais
Expedi¢3o
-~/

Figura 15. Fluxograma do processo de producdo do snack Griju Dip & Go para implementacdo a escala industrial.



Anexo V: Identificacao dos Pontos Criticos de Controlo

Tabela 1. Identificacdo de PCC (Pontos Criticos de Controlo) para cada perigo significativo

Perigos Etapa Ql Q2 Q3 Q4 PCC
Desenvplvimento e Re’Cf:GElO daS Sim Nio Sim Sim i
crescimento de matérias-primas
microrganismos Armazenamento a
patogénicos (S. temperatura Sim Nao Sim Sim -
aureus, ambiente
Streptococcus, L. Armaz.enamento Sim Nio Sim Sim i
monocytogenes, E. refrigerado
coli, Shigella spp.) Amassagem Sim Nao Sim Sim -
e/ou bolores Moldagem Sim Nio Sim Sim -
" Armazenamento a
S temperatura Sim Nao Sim Sim -
lgﬂ ambiente
% Contaminagao de Armaz.enamento Sim Nio Sim Sim .
bactérias refrigerado
patogénicas (S. Corte Sim Nao Sim Sim -
aureus, Desidratagdo Sim Nao Sim Sim -
Streptococcus, L. Trituragao Sim Nao Sim Sim -
monocytogenes, E. Dosagem Sim Niao Sim Sim -
coli, Salmonella), Amassagem Sim Nio Sim Sim -
bolores ¢ leveduras. Fermentagdo Sim Nao Sim Sim -
Moldagem Sim Nao Sim Sim -
Homogeneizacdo Sim Nao Sim Sim -
Demolha Sim Nao Sim Sim -
Recegdio das Sim Niio Sim Sim ;
matérias-primas
Armazenamento a
temperatura Sim Nao Sim Sim -
ambiente
Armazenamento | g Néo Sim Sim :
refrigerado
Contaminacdo com Branqueamento Sim Nao Sim Sim -
> corpos estranhos Corte Sim Sim Sim Sim -
§ (pecas de metal Desidratagao Sim Nao Sim Sim -
EE’ provenientes dos Trituragdo Sim Nao Sim Sim -
equipamentos de Dosagem Sim Nao Sim Sim -
armazenamento) Amassagem Sim Nao Sim Sim -
Fermentagdo Sim Nao Sim Sim -
Moldagem Sim Nao Sim Sim -
Cozedura Sim Nao Sim Sim -
Homogeneizacao Sim Nao Sim Sim -
Arrefecimento Sim Nao Sim Sim -
Detetor de Metais Sim Sim Sim Nao PCC
Embalamento Sim Nao Sim Sim -

26



1.

Anexo VI. Estudo financeiro a 3 anos

Pressupostos de negdcio

Pressupostos negocio
Vendas

Prego de venda ao publico 1,75

Preco de venda continente 1,05

Custo das Matérias-Primas com Embalagem 0.42

300

Quantidades vendidas 000.00

Investimento

Ativos Fixos Tangiveis

Equipamento de Processo 70 000,00

Equipamento Administrativo 2 000,00

Contratos Comerciais 6 000,00

Logo/Marca 1 000,00

FSE

Gasto Energético por unidade 0,07

Publicidade por unidade 0,05

Extintor e manta de incéndio 71.00

Livro de reclamagdes 20,80

Seguro Allianz Casa Extra anual 270,73

Renda 2000.00

Transporte por unidade vendida 0,07

Manutengéo por unidade vendida 0,04

Agua 30,00

Gastos com pessoal

Subsidio Alimentacao 441

Ordenado médio 665,00

2. Demonstracao de Resultados Previsional
2022 2023 2024 2025

Vendas e servigos prestados 462 000 489 951 519593 551028
CMVMC 126 000 133 623 140 304 147 319
Fornecimento e servicos externos 116 643 122 790 128 661 134 861
Gastos com o pessoal 87 164 115903 131 039 133177
EBITDA (Resultado antes de depreciacdes, gastos de
financiamento e impostos) 132193 117 636 119 588 135672
Gastos/reversdes de depreciacdo e amortizagio 16 833 16 833 16 833 14 500
EBIT (Resultado Operacional) 115 360 100 802 102 755 121172
Juros e rendimentos similares obtidos 772 1392 2023 2 765
Juros e gastos similares suportados 3173 3173 3046 2919
RESULTADO ANTES DE IMPOSTOS 112 959 99 021 101 732 121 017
Imposto sobre o rendimento do periodo 28 240 24755 25433 30254
RESULTADO LIQUIDO DO PERIODO 84 719 74 266 76 299 90 763
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3. Balango Previsional

2022 2023 2024 2025
ACTIVO
Activo Nio Corrente 62 167 45333 28 500 14 000
Activos fixos tangiveis 57 500 43 000 28 500 14 000
Activos Intangiveis 4 667 2333 0 0
S e o 167 831 259 612 353072 462 548
Inventdrios 5250 5568 5846 6 138
Clientes 47 355 50 220 53 258 56 480
Caixa e depésitos bancarios 115226 203 824 293 967 399 929
TOTAL ACTIVO 229 998 304 945 381 572 476 548
CAPITAL PROPRIO
Reservas 84 719 158 985 235284
Resultado liquido do periodo ) 84 719 74 266 76 299 90 763
TOTAL DO CAPITAL PROPRIO 84 719 158 985 235284 326 047
PASSIVO
Passivo nio corrente 79 000 75 840 72 680 69 520
Financiamentos obtidos 79 000 75 840 72 680 69 520
Passivo corrente 66 279 70 120 73 608 80 981
Fornecedores 23 774 25142 26 383 27 690
Estado e Outros Entes Publicos 42 504 44 978 47224 53 291
TOTAL PASSIVO 145279 145 960 146 288 150 501
TOTAL PASS_IVO + CAPITAIS
PROPRIOS 229 998 304 945 381572 476 548
4. Mapa de Cash Flows Operacionais
2022 2023 2024 2025
Meios Libertos do Projecto
Resultados Operacionais (EBIT) x 86 520 75 602 77 066 90 879
(1-IRC)
Depreciagdes e amortizagdes 16 833 16 833 16 833 14 500
103 353 92 435 93 899 105379
Investim. /Desinvest. em Fundo
Maneio
Fundo de Maneio -19 566 4143 -506 -962
CASH FLOW de Exploracio 83 787 96 578 93 393 104 416
Investim./Desinvest. em Capital
Fixo
Capital Fixo -79 000 0 0 0
Free cash-flow 4787 96 578 93 393 104 416

CASH FLOW acumulado 4787 101 365 194 758 299174



Anexo VII. Prototipo da embalagem
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