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1. A Marca

A ALUMIAR surgiu com o objetivo de ser uma versao otimizada das empresas de gelados
da atualidade. Esta implementou inimeros aspetos que tém vindo a ganhar forga nos dias de
hoje como a questdo da valorizacdo de produtos nacionais, promover praticas ambientais mais
sustentaveis e introduzir no mercado produtos com uma vertente inovadora que cativem e
fidelizem o consumidor. ALUMIAR é um termo para iluminar, e funciona como metafora para o
gue a marca representa, iluminar a regido e valorizar os produtos algarvios e portugueses.

Deste modo, criou-se como primeiro produto o Lambaré que é um gelado em formato
sandwich a base de dois sabores — figo-da-india e améndoa salgada — sendo composto por duas
bolachas crocantes de alfarroba. Este produto distingue-se dos restantes presentes no mercado
uma vez que privilegia os produtos algarvios, combinando-os de um modo atipico de forma a
proporcionar uma experiéncia sensorial Unica e inovadora ao consumidor.

Figura 1. O Produto - Lambaré

O conceito do produto baseia-se na conveniéncia e na irreveréncia dado o seu formato
e as diferentes possibilidades de aquisicdo do mesmo, uma vez que este é pago com referéncia
ao centimetro. O Lambaré é composto unicamente por ingredientes produzidos em Portugal de
modo a promover a economia do nosso pais, reduzindo assim os gastos energéticos e as
emissdes de carbono através de transporte de mercadorias importadas. Este conceito permite
trabalhar com culturas naturalmente presentes na zona do Algarve, que ja fazem parte da sua
paisagem natural, sem prejudicar a biodiversidade local.

2. Missao, valores e visdo

A empresa ALUMIAR surgiu com o objetivo de introduzir no mercado gelados
irreverentes privilegiando as matérias-primas nacionais. A comercializacdo dos gelados sera
feita num ponto de venda, situado inicialmente na cidade do Porto, que confere um fator de
distingdo uma vez que serd utilizado um contentor personalizado com uma esplanada de forma
a permitir que o cliente desfrute o momento.
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Figura 2. Imagem ilustrativa do contentor personalizado

Assim sendo, a ALUMIAR tem como missdo assegurar ao consumidor um produto
inovador, com uma vertente sustentavel e de uma qualidade inquestiondvel. A empresa
pretende demarcar-se dos seus concorrentes pelo conceito dos seus produtos, pela qualidade e
distincdo das matérias-primas.

Tem como visdo promover e aplicar medidas sustentdveis através da continua pesquisa
de informacdo de modo a otimizar os seus produtos e processos, refletindo-se assim numa
empresa de sucesso e de referéncia para as restantes. Relativamente as questdes relacionadas
com a saude do consumidor, a ALUMIAR pretende desenvolver produtos com uma componente
nutritiva mais benéfica, procurando alternativas aos seus ingredientes para poder oferecer
opg¢Oes para celiacos, intolerantes a lactose e veganos. Além destas, a empresa estipulou a longo
prazo poder vir a expandir o seu negdcio para varios pontos do pais de forma a alcancar um
maior numero de clientes.

Por fim, a ALUMIAR apresenta valores muito fortes relativamente a comunicagdo com
o consumidor, transparéncia, pratica de preco justo, respeito pelas parcerias comerciais e
preocupagdo constante com o ambiente.

3.  Plano de Marketing
3.1. Identificagdo de oportunidade

Segundo a PortugalFoods, as tendéncias constituintes da “camada mercado” para 2021
passam por sabores inovadores, questdes relacionadas com a sustentabilidade, clean label e
eat-on-the go (PortugalFoods, 2021). O Lambaré corresponde a estas expectativas no sentido
em que é um produto com uma jungdo de ingredientes inovadores que se fundem e potenciam
uma nova experiéncia sensorial, que tem o conceito de sustentabilidade bastante presente ao
longo de todo o processo de produgdo, desde a origem das matérias-primas, tipo de embalagem
utilizada, medidas aplicadas ao posto de venda e também por se integrar na categoria de
produtos alimentares sem conservantes nem corantes sintéticos.
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3.2.  Avalia¢ao do potencial de mercado e seu posicionamento

Segundo o estudo realizado pelo TGl da Marktest em 2019, cerca de 5,2 milhGes de
portugueses consumiram gelados individuais, o que corresponde a 60,2% dos residentes no
Continente com 15 ou mais anos. Também se constatou neste estudo que cerca de 1,1 milhdes
de portugueses consumiram gelados individuais pelo menos uma vez por semana (Grupo
Marktest, 2020).

O produto Lambaré, devido as suas caracteristicas, tem como target clientes com um
poder de compra acima da média e que esteja disposto a pagar pela elevada qualidade do
mesmo. Assim, o Lambaré destina-se a um publico-alvo entre os 35 e 0s 44 anos pertencentes
a classe média alta. Esta faixa de idades foi selecionada com base, ndo s6 no referido
anteriormente, como também segundo um estudo da Marktest dado que é este o segmento de
individuos em que se verifica um maior consumo de gelados em Portugal (Grupo Marktest,
2014).

Para além deste, o turismo é outro segmento que podera impactar muito positivamente
no negdcio pelo facto de ser um produto que tem como objetivo valorizar os produtos nacionais.
No ano de 2020, o turismo em Portugal foi drasticamente atingido pela pandemia, contudo com
base nos dados referentes a 2019, é expectavel que venha a ter um valor muito significativo nas
nossas vendas. Segundo o INE, Instituto Nacional de Estatistica, o valor acrescentado bruto
(VAB) gerado pelo turismo representou 8,5% do total do VAB da economia nacional em 2019,
sendo que neste ano, o nimero de chegadas a Portugal de turistas ndo residentes atingiu os
24,6 milhdes (INE 2020).

3.3. Estudo ao consumidor final

Apds um estudo ao mercado e andlise das tendéncias atuais e futuras, realizou-se um
inquérito online (presente no anexo 1) relativo ao Lambaré de forma a que fosse possivel
conhecer e quantificar a aceita¢do por parte do consumidor.

Assim, este inquérito abrangeu 407 pessoas dos quais 65,6% dos inquiridos pertenciam
ao sexo feminino e 34,2% ao sexo masculino. Dos 18 aos 25 anos foi a faixa etdria mais
representativa desta amostragem (37,3%), seguida da faixa etdrio dos 26 aos 45 anos (32,5%).
A faixa etaria entre os 46 aos 65 anos também teve um impacto significativo nas respostas ao
inquérito, atingindo uma percentagem de 23%. Em relagao a questdes de cariz pessoal, 94,6%
dos inquiridos gostam da jungao gelado e bolacha e 97,5% valoriza o consumo de produtos
tradicionais portugueses. Relativamente aos sabores que compdem o produto, 58,2% ja
provaram e gostaram do sabor do gelado de améndoa, 59,5% nunca provaram o fruto figo da
india, sendo que por isso desconhecem o seu sabor, e 58,2% ja provaram e gostaram do sabor
da alfarroba. Além destas, também se questionou aos inquiridos a frequéncia de consumo de
gelados na altura do verdo e se estes os consomem no inverno. Estas questdes sdo importantes
uma vez que o produto, numa fase inicial, apenas serd comercializado no periodo do ano de
maior calor, contudo, no futuro pretende-se comercializar o ano inteiro. Assim sendo, no verao,
64,9% consomem gelados semanalmente e 16,7% diariamente. No inverno, constatou-se que o
consumo de gelados também teve uma elevada percentagem (67,6%).

Com base na informacdo fornecida no inquérito e numa imagem ilustrativa do nosso
produto, foi questionado ao inquirido se teria interesse em experimentar o Lambaré. As
respostas foram muito positivas uma vez que 83,5% dos inquiridos responderam positivamente.
Também se constatou que a percentagem de pessoas que ponderam provar demonstrando,
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contudo, algum receio no conceito do produto foi de 13,8%. Apenas 2,7% dos inquiridos nao
demonstraram interesse. Quanto ao valor que estariam dispostos a pagar por uma dose, 56,9%
mostrou-se recetiva a pagar um valor inferior a 3 euros e 40,5% um valor compreendido entre
os 3 e os 3,5 euros.

Por fim, também se perguntou aos inquiridos se estariam interessados em adquirir o
produto sob forma de take-away tendo uma resposta positiva de 77,9%. Deste modo, também
foi possivel averiguar o preco que esses interessados estariam dispostos a pagar por uma
embalagem de meio litro. A maioria (74,1%) considera que um valor inferior a 10 euros é o mais
ajustado, tendo também uma percentagem significativa (22,9%) aqueles que consideram um
preco justo entre os 10 e 0os 12 euros.

Posto isto, uma vez que o ponto de venda se localizard no Porto, através do recurso a
informacdo do site Pordata constatou-se que a sua populagdo residente no ano de 2019 foi de
216 606. Destes, 19,5% pertencem a faixa etdria do segmento do Lambaré. De forma a conseguir
estimar o numero de potenciais consumidores que se pretende atingir no primeiro ano de
comercializagdo, teve-se em conta as percentagens obtidas no inquérito e o nimero de pessoas
pertencentes a classe média alta residentes do Porto, compreendidos entre os 35 e os 44 anos.
Assim, segundo o estudo realizado pelo MARKTEST em 2002, mais de 30% da populagdo do
Porto pertence a classe social alta e média alta, cerca de 65 000 pessoas (Grupo Marktest, 2002).
Destes 65 000, 19,5% tém entre 35 e 44 anos, o que permite concluir que se pretende atingir
cerca de 12 600 pessoas no primeiro ano de comercializagao.

3.4. Andlise de concorrentes

Apds uma pesquisa de concorrentes da ALUMIAR, ndo se observou a existéncia de
marcas com produtos idénticos ao desenvolvido. No que diz respeito as que comercializam
produtos similares, identificaram-se como principais concorrentes aqueles referidos na tabela
4 presente no anexo 2. Esta andlise abrangeu marcas que fabricam gelados artesanais e
principalmente aquelas que atuam perto da zona geografica onde o nosso produto sera vendido
inicialmente.

A marca Artisani apresenta gelados com sabores semelhantes ao do Lambaré, criaram
um sorbet de edi¢do limitada com sabor a figo-da-india e laranja, um gelado de edicao limitada
com sabor a alfarroba, com mel de alfarrobeira e améndoas e ainda um gelado de alfarroba e
améndoa. No entanto, esta marca ndo tem lojas localizadas no norte do pais. Ambas as marcas,
La Copa e Santini oferecem um gelado com sabor a laranja do Algarve, que apesar de ndo ser
semelhante ao nosso, remetem para a regido algarvia. A marca Gelados de Portugal oferece um
gelado com sabor a figo do Algarve. Apenas esta Ultima marca dedica-se, a semelhanga da
ALUMIAR, a sabores tipicos do nosso pais, ndo fabricando sabores cldssicos. No entanto, a nossa
distingue-se pela especificidade (sabores tipicos do Algarve).

Uma observagao relevante é o modo como o gelado é servido em loja. Em todos os casos
estudados, o gelado é apresentado em copos ou em cones, nao tendo sido encontrada nenhuma
gelataria que venda comumente gelados entre duas bolachas.

3.5. Andlise SWOT

Para identificar os fatores que influenciam a posicao da ALUMIAR e consequentemente
definir as etapas subsequentes da estratégia da empresa recorreu-se a ferramenta de analise
SWOT (tabela 1).
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Tabela 1. Andlise SWOT da ALUMIAR.

Pontos Fortes Pontos Fracos
e Matérias-primas e produg¢do de origem | ® Marca ndo conhecida
nacional e ecoldgica ® Marca com apenas um produto em fase de
® Producdo artesanal desenvolvimento
® Produtos com jungdo de sabores atipicos eConhecimento limitado sobre a
® Loja sediada em local movimentado recetibilidade por parte do consumidor
e Qualidade do produto ® Preco do produto

® Produto sem corantes e sem conservantes

sintéticos

e Embalagem sustentavel
e Marca com conceito inovador
® Apoio de uma causa social

° Procura

Oportunidades Ameacgas

crescente  por produtos | @ Preocupacdo da sociedade com os

sustentdveis, mais sauddveis e de melhor | produtos com acucar

gualidade

e Existéncia de concorrentes conhecidos,

e Aumento nos habitos de consumo de | com consumidores habituais

gelados via take-away (Costa, 2011) ® Preco dos produtos concorrentes

® Portugueses sdao, em geral, adeptos de | ® Replicacdo do produto por outras

gelados (Santos, 2018) empresas

e Classificagdo de Portugal como o destino | ® Situagdo econdmico-financeira dos

mais desejado da Europa em 2021 (Santos, | consumidores

2021) aponta para o regresso do turismo em | @ Sazonalidade de dados ingredientes

peso

3.6.

e FlutuagGes de pregos de matérias-primas

Marketing Mix

De forma a elaborar uma estratégia de marketing eficaz teve-se em conta os 4 P’s. Neste

sentido, a tabela seguinte descreve resumidamente o que a ALUMIAR pode fazer no sentido de

influenciar a procura pelo seu produto.

Tabela 2. Marketing dos 4 P’s da ALUMIAR.

Produto

® Gelados Sandwich
eSabor a figo da india e améndoa salgada com bolacha de alfarroba
e Matérias-primas produzidas em Portugal

Distribuica
o

e Venda na loja com possibilidade de consumo no espaco fisico (loja e
esplanada)
e Venda em loja, com possibilidade de take-away

Preco

e Dose individual: 4,30€
e Dose take-away (0,5kg): 15,25€

Promogao

® Publicitacdo no Instagram proprio

® Publicitacdo por influencers

® Parceria com outras marcas, associa¢do de carater ambiental e entidades
relacionadas com o turismo
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3.7. Estratégia de comunicagao

Os objetivos da estratégia de marketing da ALUMIAR sdo gerar awareness e presenca
nos media, ganhar visibilidade junto do publico-alvo, proporcionar uma ligacdo emocional com
o consumidor e criar relagdes de proximidade com a imprensa e com o consumidor. De modo a
atingir estes objetivos a marca ird atuar principalmente através de duas vertentes - Media
Relations e Digital Influencers.

Relativamente as relagdes com os media, inicialmente, pretende-se criar relagées com
aimprensa e garantir a presenca da marca e do langamento da mesma em revistas como Publico
lifestyle, Time out Porto, Nit ou O Observador Revista. Pretende-se também implementar o
envio de um Press Release com todas as comunicages de novidades e novos lancamentos de
sabores, num Jayout alinhado com a imagem da ALUMIAR, de forma a garantir uma
comunicagao coerente com a imprensa.

Quanto a relagdo com Digital Influencers, o objetivo seria realizar uma acdo de
comunicac¢do por més. De seguida, sdo apresentados alguns exemplos de a¢des:

e A primeira acdo serd o Evento de Lancamento com apresentacdao da marca, objetivos
e conceito aos Influencers.

e Um més depois, enviar-se-a um press kit criativo “ALUMIAR GOODIE BAG” (figura 3)
para dar a conhecer melhor a nova marca de gelados nacionais, com elementos que a
caracterizem e com produtos ALUMIAR para dar a conhecer os novos sabores
sensacao.

® Aterceira acdo sera uma parceria com a marca Latitid nos eventos de lancamento das
suas novas colegdes. A Latitid € uma marca de fatos de banho com confec¢do 100%
portuguesa, feita maioritariamente no Norte, com materiais reciclaveis. Esta parceria
pretende associar a nossa marca a uma também ligada a época do Verao, altura do
ano em que o nosso produto sera inicialmente comercializado.

e No quarto més serd realizado um workshop ALUMIAR de food styling com o gelado
Lambaré. Pretende-se promover um momento exclusivo com a marca através de um
momento de aprendizagem: Como podemos tirar fotografias a um simples gelado mas
com outro olhar? Como podemos interpretar o que comemos? Que outro significado
pode ter com diferentes elementos que incluimos no prato? Workshop que resulta em
visibilidade no Instagram e criar interesse na comunidade e engagement com as
influencers convidadas.
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LAMBARE
GOODIE BAG Bolachas o gelados
ALUMIAR

KIT DE JARDINAGEM DE

Figura 3. Press kit criativo “ALUMIAR GOODIE BAG”
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Para além das vertentes das relagdes com os media e com as influencers, a ALUMIAR
pretende criar parcerias chave com as quais se identifica.

A ALMARGEM ¢é uma Associa¢cdo de Defesa do Patriménio Cultural e Ambiental do
Algarve, fundada em 1988, que procura representar os interesses da preserva¢do da natureza e
do ambiente, atuando em diversas areas no Algarve. A ALUMIAR identifica-se com a missdo e as
preocupacoes da ALMARGEM e, pretende assim, através da producao e venda de gelados, criar
uma parceria com esta associagao de maneira a promover a responsabilidade social e ambiental
enquanto empresa e, contribuir para o sucesso das atividades da ALMARGEM com tanto
interesse regional e nacional.

A medida que a ALUMIAR for crescendo, outra parceria muito importante serd com o
Turismo de Portugal, Turismo do Porto, entre outras associadas a pontos de interesse turistico,
hotéis e pousadas, uma vez que o turismo interno ou externo influenciara a marca.

4. Localiza¢ao da fabrica e dos postos de venda

A ALUMIAR, como ponto de venda dos seus produtos, optou por reutilizar contentores
maritimos. Para além de estar a utilizar contentores em fim de vida, estes podem ser deslocados
conforme a sua necessidade, sendo uma caracteristica de destaque. Pretende assim, ter um
contentor personalizado em associagdo com uma esplanada, em diversos pontos de uma cidade,
de forma a atrair os consumidores e a permitir que desfrutem do momento. A cidade do Porto
foi a escolhida para a localizagdo do primeiro ponto de venda devido a intersecdo de varios
fatores, como a proximidade de residéncia da maioria dos fundadores, o nimero elevado de
populagdo residente, a intengdo de levar o Algarve a outra regido do pais e a importancia a nivel
turistico. Posteriormente, apds andlise dos concorrentes, optou-se pela marginal da Foz do
Douro como ponto de partida. Mais concretamente, o local inicial de implantagdo é na zona do
Passeio Alegre, uma vez que estd enquadrada numa zona de lazer, possui varias atragdes
turisticas, apresenta um fluxo elevado de deslocacdo populacional, apresenta bons acessos e
estd a alguma distancia dos seus principais concorrentes. Simultaneamente, a marca
apresentara servigos take-away com possibilidade de levantamento nos pontos de venda e na
fabrica que se localizara na zona industrial do Porto.

Tanto na fabrica como no ponto de venda serdo implementadas medidas mais
sustentaveis de forma a que a marca tenha a menor pegada ecoldgica possivel. Assim, serdo
colocados painéis solares na fabrica de modo a produzir parte da energia necessaria para o
fabrico dos gelados. Em relagdo ao ponto de venda, ird haver uma tara associada aos produtos
para take-away, os guardanapos utilizados serdo reciclados, e ird proceder-se a algumas
estratégias como por cada 100 gelados vendidos a ALUMIAR planta uma arvore e/ou a utilizagdo
de um “cartdo de reciclagem” em que o cliente terd de preencher o cartdo com 10 carimbos de
10 garrafas recicladas e, assim, obter um desconto sobre a compra seguinte.
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5. O produto

Figura 4 e 5. O Produto - Lambaré
5.1. Propriedades nutricionais e beneficios para a satide

Alguns dos ingredientes do Lambaré, apresentam beneficios para a saude. O figo-da-
india apresenta um grande poder antioxidante e é considerado uma boa fonte de compostos
bioativos, fibra e vitaminas (Silva et al., 2017). Além disso, é uma fonte importante de sais
minerais, nomeadamente potassio, magnésio e calcio (INIAV, 2016; Silva et al., 2017). Outro
ingrediente regional utilizado é a améndoa do Algarve. A améndoa é o fruto seco mais rico em
calcio e tem um elevado teor em fdsforo, pelo que o seu consumo é recomendado para o
fortalecimento dos ossos. Destaca-se também o seu teor apreciavel em magnésio, potassio,
minerais que podem contribuir para o normal funcionamento nervoso e muscular (Taddei et al.,
2008). Pode também auxiliar no bom funcionamento dos intestinos e na regulacdo do colesterol
devido ao seu conteudo em fibra (DGS, 2021). Devido ao seu teor de vitamina E e zinco este
alimento estd associado a protecdo das células contra oxidacGes indesejaveis (DGS, 2021; Taddei
et al., 2008). Por fim, a alfarroba tem a particularidade de ser rico em proteina, galactomananos
e acucares (DGADR, 2016). O produto incorpora ainda a farinha de alfarroba, que é constituida
maioritariamente por hidratos de carbono e fibra e que apresenta um elevado teor de calcio e
potdssio (Confraria dos Gastrénomos do Algarve, s.d). Devido ao baixo teor em gordura
saturada, auxilia na regulacdo dos niveis normais de colesterol no sangue (Auchan, s.d.).

Relativamente as alegagGes nutricionais, segundo o Regulamento (CE) N.o 1924/2006
relativo as alega¢Ges nutricionais e de salde sobre os alimentos, o Lambaré pode ser alegado
como “Fonte de Fibra” uma vez que contém pelo menos 1,5g de fibra por 100 kcal. Além desta,
também pode ser alegado como “Alto teor em vitamina A” e “Fonte de Ferro” dado que
apresenta valores superiores as quantidades definidas no Regulamento (UE) N.o 1169/2011.
Tanto a vitamina A como o ferro apresentam propriedades benéficas para a saude do
consumidor uma vez que a vitamina A contribui para a manuten¢do de mucosas, pele e visdo
normais, para o normal funcionamento do sistema imunitario e para o processo de diferenciacao
celular. O ferro por sua vez contribui para uma normal fungao cognitiva, para a formac¢do normal
de glébulos vermelhos e de hemoglobina, para o transporte normal de oxigénio no organismo,
entre outros.
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Tabela 3. Declarag¢éo Nutricional do Lambaré - dose simples 2cm

Declarac¢do Nutricional por: 100g Dose (130g)
1100,6 kJ 1430,7 kJ
Energia
263,6 kcal 342,6 kcal
Lipidos 155¢ 20,1g
dos quais saturados 7,6¢ 99¢g
Hidratos de Carbono 31,8¢ 413 ¢
dos quais aglicares 212¢g 27,68
Fibra 09¢g 12¢g
Proteinas 48¢g 6,3g
Sal 058 0,68
Vitamina A 296 ug 384,7ug
Ferro 2,1 mg 2,7 mg

5.2. Determinagdo do tempo de prateleira

Para garantir que o Lambaré ird conservar as caracteristicas sensoriais, quimicas e fisicas
desejadas e que seja seguro para consumo, deve ser feito um estudo para determinar o prazo
de validade que garanta estes parametros. Este periodo de tempo vai depender das matérias
primas, da embalagem utilizada e da sua conservacdo adequada.

Uma vez que ndo foi possivel determinar experimentalmente o tempo de prateleira do
Lambaré, devido a situacdo pandémica e ao facto de se tratar de um produto congelado,
contactou-se varias gelatarias artesanais de modo a estimar o tempo de prateleira. Os dados
recolhidos foram agrupados nas tabelas 5 e 6 presente no anexo 3.

A ALUMIAR é uma marca que privilegia o natural, privando-se da inclusdo de corantes e
conservantes sintéticos na formula¢do dos seus produtos. Este facto implica, portanto, que o
Lambaré apresente um tempo de prateleira relativamente reduzido.

Assim, comparando os diversos prazos de validade das diferentes gelatarias artesanais
com produtos similares, estima-se que o prazo do produto Lambaré sera de 3 meses. Para tal, o
gelado deve ser conservado e mantido a uma temperatura inferior a -182C e a bolacha deve ser
conservada a temperatura ambiente (162C). Futuramente, este prazo sera testado e verificado
de forma a garantir a seguranca ao consumidor, as propriedades organoléticas e a elevada
qualidade do Lambaré.

E de referir que, a analise sensorial também n3o foi realizada devido a situacdo
pandémica vivenciada. Contudo, o publico que teve a possibilidade de experimentar aprovou o
produto.
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5.3. Fluxograma do processo de produg¢ao

Resegdo das mercadorias
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Figura 6. Fluxograma do processo de produgéo do Lambaré

O processo de producdo do Lambaré, a escala artesanal, subdivide-se em duas etapas,
uma para a formulagdo do gelado e outra para a formulagdo da bolacha (figura 6).

Para produzir o gelado, primeiramente, procede-se a etapa de pesagem e mistura, das
natas, do leite condensado e das folhas de gelatina. Apds esta mistura, segue-se a etapa de
pasteurizagdo que vai facilitar a homogeneizagao e assegurar a qualidade do produto final. Ainda
no pasteurizador, ocorre o processo de refrigeracdo onde a temperatura da mistura diminui até
atingir os 3-4 2C, sendo que todo este processo ocorre em agitacao constante. Posteriormente,
sdo adicionadas e misturadas as restantes matérias-primas a mistura pasteurizada e, de seguida,
procede-se a etapa de produc¢do do gelado. Por fim, é realizada a etapa de enchimento nas
formas inox (7x9x29 cm) e nas embalagens take-away que vao ser armazenadas no congelador,
a uma temperatura inferior a -182C, até ao seu consumo.

Relativamente a producdo da bolacha, inicialmente, as matérias primas vao ser pesadas
e amassadas. Apds esta etapa, procede-se a moldagem e ao corte das bolachas, em que cada
bolacha devera pesar aproximadamente 15g e, seguidamente, as bolachas vao ser aquecidas
durante 15 minutos a 1802C. Por fim, segue-se a etapa de arrefecimento e de armazenamento
a temperatura ambiente.

Para estas etapas é necessario, entre outros equipamentos, uma balanga digital, uma
batedeira, um pasteurizador, uma produtora, uma amassadeira, um molde (7x9 cm) e um forno.
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6. Implementacdo do processo a escala industrial
6.1. Proposta de linha de produgao

Quando for economicamente vidvel, a ALUMIAR tem

Recegdo das matérias
primas
Armazenamento
Gelado

Pesagem dos ingredientes
Mistura - Tanque de
mistura

Homogeneizago -
Homogeneizador de alta
press&o

Pasteurizador de placas
expire, first out) ou FIFO (first in, first out). rofecimento~ Tapetn e

arrefecimento
Arrefecimento -
Permutador de calor

Embalamento
Maturagéo - Tanque de
maturagio
Armazenamento
Cristalizag&o

Expedigdo
Enchimento e
Embalamento
Endurecimento - Taneis
de endurecimento
Armazenamento -
Camaras de refrigeragio
Expedicia

Figura 7. Proposta de linha de

produgcdo do Lambaré, a
a cristalizacdo. Na cristalizagdo, ocorre o processo de  oscqlg industrial.

como objetivo expandir o negdcio para uma escala industrial.

Para tal, serd necessario ter equipamentos industriais e, por

Baolacha

Pesagem dos ingredientes

Amassadura - Amassador

sua vez, um volume de produg¢do maior.
As matérias-primas serdo armazenadas numa zona
propria até serem utilizadas. Estas devem ser armazenadas

industrial

Moldagem e Corte

Cozedura - Fomo
industrial

por grupos e corretamente identificadas com o lote e a data
de validade, de maneira a assegurar uma organizagdo correta
que permita minimizar a ocorréncia de contaminagbes
cruzadas e, para que seja exequivel o principio FEFO (first

Na producdo do gelado (figura 7), como nao sera
necessaria nenhuma preparacao inicial, os ingredientes serdo
adicionados, em proporgoes definidas, no tanque de mistura
que ird dissolvé-los com uma agitacdo e um aquecimento

(502C a 60°C). A mistura seguird para o processo de
homogeneizacdo a alta pressao que ird permitir a diminuicao
do tamanho dos glébulos de gordura e, posteriormente, ird
seguir para a etapa de pasteurizacdo a 82°C durante 20
segundos. Apds esta etapa, a mistura serd arrefecida (42C)

num permutador de calor e, de seguida, serd transferida para
um tanque de maturagao que ird permitir melhorar a textura
e a qualidade do produto. A etapa de maturacdo deve ser
longa o suficiente (no minimo 4 horas) para a etapa seguinte,

congelacdo rapida, que ird formar cristais de gelo em

pequenas dimensdes sem danificar a estrutura e qualidade do produto. Seguidamente, o gelado
saira do cristalizador a uma temperatura entre os -52C e -62C e, serd bombeado para a etapa de
enchimento e embalamento, onde ird ser extrudido (com o auxilio de extrusora e injetora)
diretamente para as cubas em inox e para as embalagens. As embalagens e as cubas irdo ser
colocadas num tunel de endurecimento, a uma temperatura de -402C durante 36 minutos, com
o objetivo de reduzir a temperatura, no centro do gelado, para pelo menos -182C. Por fim, os
gelados embalados serdo armazenados numa camara congeladora, de forma a manter a
temperatura, no seu centro térmico, entre os -182C e -20°C.

Na producdo da bolacha (figura 7), as matérias primas serdo pesadas e descarregadas
automaticamente no amassador, onde ird ocorrer a etapa de amassagem para obter uma massa
homogénea. Dado que a bolacha é de “massa dura"”, por apresentar gluten, é necessdrio
aumentar a temperatura durante esta etapa, de forma a facilitar o processo (382C durante 11
minutos). Posteriormente, a massa ird ser depositada numa tremonha, para iniciar o processo
de moldagem, que ird permitir obter uma bolacha com uma espessura e um corte desejado. As
bolachas seguem, através de telas, para o forno, onde se ira realizar a etapa de cozedura a 1802C
durante 12 minutos. Nesta etapa, a massa ird perder humidade, desenvolver cor, sabor e aroma,
sendo que é de extrema importancia ter em ateng¢do o bindmio tempo-temperatura, de modo
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a ndo obter um escurecimento indesejado. Posteriormente, as bolachas saem do forno e
percorrem um periodo de arrefecimento, durante varios minutos, em tapetes de arrefecimento
a temperatura ambiente. Por fim, as bolachas serdo embaladas e armazenadas a temperatura
ambiente.

No final da producdo do gelado e da bolacha, ocorre a etapa de distribuicdo/expedicdo
pelos diferentes pontos de venda e, para estabelecimentos hoteleiros, de restauragdo e
similares (canal horeca), sendo que estes serdo selecionados com base na sua elevada qualidade
e requinte dos seus produtos. Deste modo, o Lambaré também estara presente nos restaurantes
pertencentes ao Grupo Pestana.

6.2.  Analise de Perigos e Controlo de Pontos Criticos (HACCP)

Com o objetivo de garantir a seguranca alimentar ao longo de todas as etapas de
producdo do produto Lambaré, foi implementado o sistema de HACCP. Este sistema permite
identificar os perigos especificos e estabelecer medidas preventivas para o seu controlo,
facilitando assim o cumprimento das exigéncias legais.

Para assegurar o controlo dos perigos relativos a higiene e seguranca dos géneros
alimenticios durante todas as etapas do processo de producdo, foram considerados os pré-
requisitos que se encontram no Regulamento (CE) N2 852/2004 de 29 de abril de 2004 e, no
Codex Alimentarius - General Principles of Food Hygiene CXC 1-1969. A seguranca e a
conformidade da rece¢do das matérias-primas, relativamente aos perigos fisicos, quimicos e
bioldgicos, é garantida pelos fornecedores.

Primeiramente, para se proceder a identificacdo dos perigos é necessdrio descrever
todas as etapas de produg¢do do Lambaré, desde a rece¢ao das matérias primas até a obtengao
do produto final. Para tal, realizou-se uma analise de risco a proposta de linha de produc¢do do
Lambaré, a escala industrial (figura 7).

Para a identificagdo dos Pontos Criticos de Controlo (PCC’s), teve-se em consideragdo a
matriz de risco e a arvore de decisdo presente no Jornal Oficial da Unido Europeia C278/2016.
Desta forma, foram identificados 4 PCC’s (tabela 7 presente no anexo 4), sendo que dois deles
sdo referentes ao processo de producgdo do gelado (na etapa de pasteurizagdo e maturagao) e
os outros dois referentes ao processo de produgdo da bolacha (na etapa de cozedura e
arrefecimento).

6.3. Gestdo dos potenciais alergénios a nivel da produgao

Como o produto Lambaré apresenta alergénios, serdo implementados procedimentos
de medidas preventivas e de controlo que permitam garantir a gestdo eficaz destes, a fim de
impedir a contaminagdo cruzada de produtos que ndo contenham o alergénio.

Deste modo, sera feita uma avaliacdo aos fornecedores para garantir que as matérias-
primas apresentam um controlo adequado de alergénios. Apds a rececao, deve ser feito um
armazenamento correto em que as matérias-primas que contenham alergénios sejam
devidamente identificadas e fisicamente separadas das restantes livres de alergénios. Serdo
também implementados procedimentos de limpeza a nivel das instalacGes e dos equipamentos,
de forma a reduzir para niveis aceitaveis uma possivel contaminagdo cruzada. Esta limpeza sera
validada e verificada regularmente, de forma a garantir a sua eficacia. A nivel da linha de
producdo, ird existir um planeamento da linha produtiva que permita minimizar a probabilidade
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de contaminacdo e, se possivel, a producdo com alergénios deverd ser efetuada em
equipamentos especificos.

6.4. CertificacOes

Quanto a certificagcdo, a ALUMIAR pretende obter certificacdo de sistemas de gestdo
ambiental, suportados na norma de referéncia ISO 14001, garantindo aos consumidores,
colaboradores, comunidade envolvente e sociedade, o compromisso voluntdrio com a melhoria
continua do seu desempenho ambiental.

Em relacdo a saude e seguranca no local de trabalho pretende-se seguir a norma I1SO
45001 - Occupational health and safety management systems — Requirements with guidance for
use, para ajudar a estabelecer e melhorar o ambiente de trabalho em matéria de salde e
seguranca, prevenir acidentes e, em muitos casos, ir além dos requisitos legais.

Para demonstrar ao mercado que tem um sistema de gestdo da seguranca alimentar
com capacidade de fornecer produtos seguros, em conformidade com requisitos legais e
regulamentares, bem como os dos clientes, relacionados com a seguranca alimentar, a ALUMIAR
certificar-se-a segundo a norma ISO 22000 - Sistema de Gestdo da Seguranga Alimentar que se
baseia nos principios do HACCP do Codex Alimentarius.

Para além destas certificagdes, a ALUMIAR compromete dedicar-se a pesquisa continua
nesta area, entender as exigéncias do consumidor e certificar-se conforme cada um dos
produtos que for langando.

7. Sustentabilidade dos ingredientes

A ALUMIAR privilegia a construgdo de relagdes com os produtores locais ndo sendo
necessario recorrer a produtos que requeiram importacdo. Assim, os ingredientes utilizados
para a formulagdo do Lambaré, a alfarroba, a polpa e a farinha da casca do figo-da-india e
améndoa foram selecionados com base, ndo sé na sua localizagao geografica de produgdo como
também por serem produtos com caracteristicas muito positivas em relagdo ao conceito de
sustentabilidade.

No caso da alfarroba, Portugal é um dos maiores produtores e exportadores a nivel
mundial, sendo a sua utilizacdo uma mais-valia (AgroPortal 2020). Esta planta apresenta elevada
capacidade de subsistir em solos pouco nutritivos e sob escassez de dgua. O seu contributo
ambiental pode ser relevante, especialmente em regides com condi¢es de solo, agua e clima
pouco propicias a formacdo de florestas, como acontece no Algarve. O fornecedor dessa
matéria-prima sera o Chorondo e Chorondo LDA., localizado em Boliqueime, no Algarve.

A figueira da india, tal como a alfarrobeira, € uma planta muito pouco exigente do ponto
de vista hidrico uma vez que é resistente a seca e eficiente no seu uso de agua. Dado que ndo
apresenta grandes exigéncias nutritivas, consegue adaptar-se bem em solos com fraca
fertilidade. Além destas propriedades, a figueira pode ser quase integralmente aproveitada e é
muito resistente a pragas o que traduz numa mais-valia no que diz respeito a utilizacdo de
pesticidas e herbicidas. A empresa que assegurara o seu fornecimento da polpa do figo-da-india
e da farinha da casca do figo-da-india, serd a Didlogos do Bosque, sediada em Corticadas de
Lavre, Montemor-o-Novo. Esta foi eleita como nossa principal fornecedora uma vez que é uma
empresa nacional especializada na produgdo, comercializacdo e transformacdo de figos-da-
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india. A sua exploragdo encontra-se no Alentejo e apresenta uma certificacdo de producdo
bioldgica e uma certificagcdo internacional Global (G.A.P.).

Por fim, a amendoeira é uma planta que apresenta elevada rentabilidade sendo que o
seu produto ndo é perecivel e muito versatil para a agro transformacdo. Este pode ser
aproveitado tanto na industria alimentar como também ter a sua finalidade no mundo da
cosmética e em suplementos, uma vez que a casca da améndoa é uma fonte natural de
compostos bioativos e fendlicos e antioxidantes. O fornecedor de améndoa moida sera a
Migdalo que esta localizada em Ferreira do Alentejo. Este foi selecionado ndo s por se dedicar
a producdo, transformacao e comercializacdo de miolo de améndoa do Alentejo, proveniente
exclusivamente de amendoais prdprios e de agricultores da regido, como também por
demonstrar interesse na vertente da inovagao e da sustentabilidade.

8. Embalagem
8.1.  Caracteristicas das embalagens

Relativamente a embalagem que a ALUMIAR ira apresentar no seu ponto de venda sera
uma embalagem de cartdo com um revestimento minimo de biopolimero. Esta foi escolhida com
base nos critérios de sustentabilidade e na conveniéncia para o consumidor, sendo fornecida
pela empresa FoodPaper. O cartdo utilizado sera constituido por um revestimento de polidcido
latico (PLA) que é um biopolimero biodegradavel e compostavel produzido a partir de bactérias
que produzem acido latico por meio de fermentagao de vegetais ricos em amido (eCycle, 2021)
sendo neste caso, para esta embalagem, amido de milho (FoodPaper sd.). A utilizagdo de um
revestimento deve-se as necessidades especificas do produto, uma vez que se trata de um
gelado, no entanto, pretende-se que este revestimento seja minimo para permitir a reciclagem
da embalagem.

Uma vez que a ALUMIAR é uma empresa que se preocupa com a questdo ambiental,
optou por incluir no seu ponto de venda a montagem das embalagens de forma a que estas
ocupem o menor espago possivel no transporte. Assim, para a sua montagem sera necessaria
uma cola que seja adequada para este tipo de embalagens, tendo a empresa Barbocol como
principal fornecedor, dado que dispGe de colas com certificagdo internacional para o contato
direto e indireto com os alimentos.

FLUMIZ R

LAMBARE

Figura 8. Protdtipo da embalagem a servir no ponto de venda
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Além desta embalagem, a ALUMIAR terd a possibilidade de comercializar os seus
produtos por via take-away. Assim, de forma a assegurar a qualidade do produto, necessitara
de uma embalagem adequada, podendo esta embalagem ser utilizada posteriormente em fase
de home delivery ou aquando da industrializacdo da empresa. A versdo do Lambaré para take-
away sera diferente da que serd vendida no ponto de venda uma vez que a bolacha vird separada
do gelado de modo a proporcionar um aumento do tempo de prateleira e permitir que o
consumidor possa usufruir do produto tal como este é servido em loja, cortando a fatia de
gelado a gosto e colocando a bolacha na hora do consumo, para ndo comprometer a qualidade
do produto no que diz respeito a sua textura. Posto isto, a embalagem de gelado sera de PLA
fornecida pela Progelcone. Esta é uma alternativa compostdvel e biodegraddvel ao poliestireno
expandido, feita de BioFoam. O BioFoam é uma espuma a base de PLA feita de recursos
renovaveis que é obtido a partir da polimerizagdo do acido latico derivado da dextrose
(Progelcone sd.). Esta embalagem permitird ao consumidor transportar o gelado mantendo a
qualidade do produto.

A embalagem para as bolachas serd um saco stand up, estilo doypack com fecho zip
hermético, 100% transparente, fornecida pela Eurogrip. Trata-se de uma embalagem inovadora
e econdmica que permite preservar as propriedades de sabor e garantir um maior tempo de
validade dado que apresenta uma barreira contra a troca de gases (Eurogrip sd.). Como se trata
de uma embalagem fabricada totalmente com plastico (material: PET e PE) tera de se proceder
a recolha no ecoponto amarelo. A medida que o negdcio for expandindo e, caso haja
necessidade de aumentar o prazo de validade das bolachas, optar-se-a pelo saco stand up, estilo
doypack com fecho zip hermético, em papel kraft, dado que este saco apresenta um
revestimento com aluminio que ird impedir a entrada de oxigénio, evitando a contaminacgdo
microbioldgica e a rancificagdo da gordura presente nas bolachas. Dado que as embalagens
apresentam material plastico, estas terdo de ter em consideragdo os requisitos impostos pelo
Regulamento (UE) N.o 10/2011, relativo aos materiais e objetos de matéria plastica destinados
a entrar em contacto com os alimentos

O gelado e as bolachas requerem condigdes de armazenamento e embalamento
diferentes e, apesar da preocupag¢do com a sustentabilidade, ndo foi encontrada, para ja, uma
melhor solugdo. A escolha da separag¢do do gelado e bolachas em duas embalagens distintas foi
realizada com objetivo de apresentar ao consumidor o produto com a melhor qualidade
possivel.

8.2. Rotulagem

Relativamente ao rétulo presente na embalagem a servir no ponto de venda (figura 9),
este foi realizado tendo em conta o Regulamento (UE) N.o 1169/2011 relativo a prestacdo de
informacdo aos consumidores sobre os géneros alimenticios. Teve-se em consideragdo as
meng¢des obrigatdrias como a denomina¢do do género alimenticio, a lista de ingredientes, a
indicacdo com os alergénios presentes, a quantidade liquida, a data de limite de consumo, o
modo de emprego, a tabela nutricional, pais de origem, entre outros. Apresenta ainda
informagdes voluntdrias como os simbolos de reciclagem, as alega¢des nutricionais e de saude
e o codigo QR que remete para a pagina oficial da marca na plataforma Instagram.
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“Gelado de Figo-da-india e Améndoa
com Bolacha de Alfarroba
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Figura 9. Rotulo da embalagem a servir no ponto de venda

9. Estudo financeiro

O plano de negdcios (anexo 6) consiste na venda do Lambaré em pontos de venda
determinados pela empresa, sendo a mesma a gerir as operagles e questbes logisticas de
distribuicdo. Nos primeiros trés anos de negdcios espera-se abrir um novo ponto de venda por
ano. Com o decorrer da atividade econdmica é esperado um decréscimo nos custos de producdo
devido as economias de escalas, decorrentes da maximizagdo da utilizagdo dos fatores
produtivos existentes, assim como do maior volume de negdcios, que permite a realizagdo de
encomendas de maior volume a fornecedores, reduzindo assim o custo unitario do inventario
adquirido. Todos estes fatores contribuem para a redu¢do do custo marginal da produgdo. Com
um investimento inicial de 74 701€ e tendo em conta as free-cash-flows esperadas para os
primeiros trés anos de operacdo, obtém-se um valor atualizado liquido (VAL) de 120
611€, assumindo uma taxa de atualiza¢do de 6,5%. Por outro lado, e recorrendo também as
free-cash-flows esperadas, obtém-se uma taxa de interna de rentabiliza¢do (TIR) de 59%, sendo
qgue o valor do projeto iria ser recuperado em menos de 2 anos.

No que toca ao pricing dos produtos, o preco de venda ao publico (PVP) de cada dose
individual do Lambaré serd de 4,30€, com IVA de 23% incluido e a dose de 0,5kg disponivel para
take-away tera um PVP de 15,25€, com IVA de 13% incluido. O prego sem IVA de cada dose
individual serd de 3,5€ e de 13,5€ para a dose de take-away. Comparando o preco com o da
concorréncia, ha que ter em consideracdo o facto de ser um produto diferenciado, virado para
um segmento mais premium. O preco do Lambaré esta dentro dos precos praticados, quando
comparado com os precos e doses de concorrentes cujo segmento de clientes é equivalente
aquele em que pretende incidir.

No que diz respeito a fornecimentos e servicos externos (FSE), nos servicos de
contabilidade, os seguros, agua, eletricidade, comunicacdes e marketing serdo objetos de custos
desta matéria. Sendo que foi assumido um aumento nos custos de agua e eletricidade de 30%
por ano, assim como um crescimento de 40% em custos de marketing e 20% em custos de

17



ECOTROPHELIA
I8 PORTUGAL

comunicacdo. No total, espera-se que os gastos em FSE sejam 18 494€, 18 804€ e 21 543€ nos
primeiros trés anos, respetivamente. Entre 2022 e 2023 os custos em FSE irdo crescer 7%,
enquanto entre 2023 e 2024 irdo crescer 9%.

Relativamente ao numero de trabalhadores, é esperado ter duas pessoas dedicadas
exclusivamente a parte de producdo e distribuicdo, durante os primeiros trés anos e uma pessoa
por cada ponto de venda. O salario bruto de uma pessoa de producdo seria de 1090€ (incluindo
subsidio de alimentacdo) enquanto o de um vendedor seria 840€ brutos (incluindo subsidio de
alimentacdo). Numa fase inicial, espera-se operar durante cinco meses por ano (maio, junho,
julho, agosto e setembro), porém numa fase futura o ideal seria operar durante o ano inteiro.
No primeiro ano de atividade os gastos em salarios seriam de 19 110€, no segundo, 24 449,65€
e no terceiro de 29 788,63€.

Através dos indicadores mencionados pode-se concluir que o projeto é viavel.
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ANEXOS
ANEXO 1 - INQUERITO E RESULTADOS OBTIDOS

Relativamente a um novo produto, gelado com dois sabores do Algarve (figo da india e
améndoa) cortado a fatia e servido entre duas bolachas de alfarroba crocantes, foi realizado o
presente questionario com o intuito de perceber a reacdo geral sobre este produto e os
potenciais consumidores do mesmo.

1. Género: (OFeminino COMasculino ClOutro

2. A sua idade encontra-se em qual faixa etaria? [ k18 [118-25 [126-45 [46-65 [1>65

w

. Gosta da jungdo gelado + bolacha? [ISim [ON3o [IN3o sei

4. Ja provou gelado de améndoa? [ISim, gostei [ISim, ndo gostei CINdo

(9, ]

. Ja provou figo da india? [ISim, gostei [ISim, ndo gostei [INdo
6. Ja provou alfarroba? [ISim, gostei [15Sim, ndo gostei [INdo
7. Valoriza o consumo de produtos tradicionais portugueses? [1Sim [IN3o

8. Com que frequéncia consome gelados? [IDiariamente [1Semanalmente [(DMensalmente []
Raramente [CINunca

9. Consome gelados no Inverno? [ISim [INdo

10. O que acha do conceito de uma gelataria posicionada no Norte de Portugal comercializar
gelados com sabores regionais algarvios? [1Gosto do conceito [INdo gosto do conceito

11. Tendo em consideragdo o conceito, gostaria de experimentar o produto? [1Sim [IN3o [
Talvez

12. Caso tenha respondido afirmativo na resposta anterior, que quantia estaria disposto a
pagar pelo gelado descrito? [k 3 euros [ 13 - 3,5 euros [I> 3,5 euros

13. Para além de o produto poder ser comprado a fatia, também pode vir a ser comercializado
sob a forma take-away. Estaria interessado em comprar? [ISim [INdo

14. Caso tenha respondido afirmativo na resposta anterior, que quantia estaria disposto a
pagar por uma embalagem de 0,5 L? [ k10 euros [110-12 euros [ > 12 euros

15. Comentarios (sugestoes, aspetos a melhorar, questoes)...

Género Idade

407 respostas 407 respostas

@ Feminino
@ Masculine

QOutro

@ <18
@ 1825

@ 4665
@65
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Gosta da juncao gelado + bolacha?
407 respostas

®sm
® Nzo
® Nzo sei
Ja provou o frute figo da india?
407 respostas
@ sim. gostel
@ Sim, nio gostel
& Néo
Valoriza o consumo de produtos tradicionais portugueses?
407 respostas
® sim
@ Nao
Consome gelados no Inverno?
407 respostas
@ Sim
@ Nao

Tendo em consideragdo o conceito, gostaria de experimentar o produto?
407 respostas

@ sim
@ Nao
@ Talvez

Para além de o produto poder ser comprado & fatia, também pode vir a ser comercializado sob a

forma take-away, Estaria interessado em comprar?
407 respostas

® sim
@ Nae

Ja provou gelado de améndoa?
407 respostas

Ja provou alfarroba?
407 respostas

‘Com que frequéncia consome gelados no Verdo?

407 respostas

ECOTROPHELIA
PORTUGAL

@ Sim, gostei
@ Sim, nao gostel
® o

@ sim, gostei
@ Sim, nao gostel
® nao

@ Diariamente
@ Semanalmente
@ Mensaimente
@ Raramente

@ Nunca

O que acha do concelto de uma gelataria posicionada no Norte de Portugal comercializar gelados

com sabores regionais algarvios?
407 respostas

@ Gosto do concsit
@ Naa gosta do conceits

Caso tenha respondido afirmativo na resposta anterior, que quantia estaria disposto a pagar

pelo gelado descrito?

385 respostas

® = 3eurs
@ 3-35euns
@ =35 euros
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ANEXO 2 - CONCORRENCIA
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Tabela 4. Concorréncia baseada nos critérios consumo em loja e take-away.

Preco (euros)
Marca 1 2 3 4 Extras
bola/pequeno | bolas/médio | bolas/grande | bolas/gigante
Neveiros 2 3 4 4,7
Gelatopia 2,8 2,8 3,9 4,95 C/ 1 bolacha
Sincelo 2,5 3,5 4,5
Gelataria
2,5-2,9 2,5-2,9 3,9-4,3 Sandes +2,9€
Portuense
.. Bolacha
Santini 2,9 2,9 3,9 5,5
+0,4€
. Macaron
Amorino 3,5 4,5 5,5 7,5
+1,8€
Cremosi 2 3,2 4,5 5,9
Bolacha
La Copa 2,4 4 4,5
+1,1€
Mo-Mo 1,5 2,8 3,9
. Bolacha
Modi 3-35 3-3,5 4,4-49 5,8-6,3
+0.5€
Gelados de
2,4 2,4 3,4 4,4
Portugal
Artisani 3 4,5 6
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ANEXO 3 - TEMPO DE PRATELEIRA
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Tabela 5. Tempo de prateleira dos vdrios tipos de gelados fabricados nas diferentes gelatarias

artesanais.
Gelataria Produto Prazo de validade Aspetos importantes
Artiframi Gelados 6 meses Conservados a -182C
Conservados entre 15-
Gelados 6 meses 182C. Utilizam
. ingredientes de origem
Santini
natural. Sem aromas,
Sorbets 2 meses corantes, conservantes
ou espessantes.
Gelados 6 meses Conservados a -202C
Artisani ) Conservados a -139C/-
Gelados 15 dias
14eC
. Conservados a -18°C.
Fabridoce — - .
L. Gelados de Portugal 12 meses Utilizam emulsionante e
Doces Regionais .
estabilizantes
. S6 utilizam produtos
Neveiros Gelados 2 meses .
naturais
Conservados a -182C. S6
Emanha Gelados e Sorvetes 12 meses o ]
utiliza corantes naturais.

Tabela 6. Tempo de prateleira das bolachas/cones fabricados nas diferentes gelatarias

artesanais.
Gelataria Produto Prazos de Validade
Fabridoce — Doces Regionais Cones 12 meses
Fabridoce — Doces Regionais Bolachas (Barcos, tagas, leques) 12-18 meses
Santini Cones/bolachas 6 meses
Emanha Cones de bolacha (162C em 6 meses

ambiente seco)
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ANEXO 4 - PONTOS CRITICOS DE CONTROLO HACCP
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Tabela 7. Pontos criticos de controlo, perigos da respetiva etapa, pardmetros de controlo, monitoriza¢Go e medidas corretivas durante o processo de produgéo
do gelado e da bolacha.

Parametro de

Monitorizagdo

Etapa PCC Perigo Medida corretiva Verificagao
controlo Limite critico Método Frequéncia Responsavel
- Cumprimento do - Andlise e verificagdo diaria dos
. binédmio tempo- Controlo P P i ;
Sobrevivéncia de P " - Verificagdo da existéncia de ~ registos;
. . temperatura; automatico da . ) . - Auditorias internas e externas
microrganismos . o Supervisor avaria e chamar o técnico o
. L. R - Vélvula de diversdo T(2C)>82°C a temperatura e . . periddicas;
Pasteurizacdo PCC1 (B) patogénicos devido a do Diariamente da sala da especializado e
9 binémio tempo- dofluxose o 205 do tempo com mistura - Repetir a etapa (diversdo de - Verificagdo regular das sondas
E ¢ " binédmio tempo- sistema de A 81990C utilizadas na medigdo
3 emperatura temperatura ndo for alerta uxo a 81,992C) das temperaturas e dos sistemas de
8 atingido. controlo de tempo e calibragdo
x% - Andlise e verificagdo diaria dos
=] i .
3 Desenvolvimento de Controlo L o o fengtOS,
o - ) L . - Verificagdo da existéncia de - Auditorias internas e externas
& microrganismos Controlo continuo automdtico da Supervisor avaria e chamar o técnico eriddicas;
Maturagdo PCC2 (B) patogénicos devido a T(eC)<4eC temperatura Diariamente da sala da L . Np !
¢ tura da temperatura com sistema de mistura especializado; - Verificagdo regular das sondas
uma ernperzo c | - Repetir a etapa utilizadas na medigdo
superiora alerta das temperaturas e dos sistemas de
controlo de tempo e calibragdo
- Andlise e verificagdo diaria dos
- Controlo P .
Sobrevivéncia de automitico da Auditor r.eglstos,
microrganismos Cumprimento do T(2C) > 1809C temperatura e Supervisor Submeter novamente o produto - Auditorias |nAt‘edrAnas e externas
L. . I . eriddicas;
s Cozedura PCC3 (B) patogénicos devido a do binémio tempo- durante 12 P Diariamente do controlo ao tratamento caso a . ~p
S L . do tempo com X - . - Verificagdo regular das sondas
© binédmio tempo- temperatura minutos R de qualidade temperatura ndo seja atingida. . .
[} sistema de utilizadas na medigdo
k- temperatura :
© alerta das temperaturas e dos sistemas de
-g controlo de tempo e calibragdo
2
° - Cumprimento das
&.D' boas praticas de - Andlise e verificagdo diaria dos
Desenvolvimento de fabrico: Controlo Supervisor Submeter o produto a um registos;
Arrefecimento PCC3 (B) microrganismos Controlo da ,rea %0 t<1lh automatico do Diariamente do controlo arrefecimento em menos de 1 - Auditorias internas e externas
patogénicos ¢ tempo de qualidade hora e num local especifico periddicas;
tempo/temperatura .
humidad - Sistemas de controlo de tempo.
e humidade
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Distribuido e produzido por:

ALUMIAR, Lda. 3
ﬁ Servigo de Apoioao Cliente

Rua Eng. Ferreira Dias
4150-000 PORTO 808 000 234

PRODUZIDO EM PORTUGAL
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Rétulo industrial

ANEXO 5
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ANEXO 6: ESTUDO FINANCEIRO

Tabela 8. Informagdo Financeira

il PORTUGAL

ECOTROPHELIA

Informagao Financeira

2022 2023 2024
Normal 10500 25200 44250
Vendas(Qtd) Takeaway 2100 5100 8850
Normal (taxa de 23%) €4,30 €4,30 €4,30
Preco Venda (incl. IVA) Takeaway (Taxa de €15,25 €1525 €1525
13%)
Normal €3,50 €3,50 €3,50
AR Y Takeaway €1350 | €13,50 | €13,50
, Producdo 2 2 2
Numero de Pessoal Venda 1 > 3
- Producdo €l €1 000,00 | €1 000,00
Remunerag¢ao Bruta 000,00
Venda €750,00 | €750,00 €750,00
Subsidio de alimentagao 4,27€/dia €89,67 €89,67 €89,67
Seguranca Social Produgdo €237,50 | €237,50 €237,50
Venda €178,13 €178,13 €178,13
Seguro acidentes 250€/ pessoa 750 1000 1250
Producio €13 €13 €13
Gastos com Pessoal 771,70 771,70 771,70
Venda €5 €10 €16
338,98 677,95 016,93
Custo embalagem (uni) €0,68 €0,68 €0,68
Custo Saco (uni) €0,01 €0,01 €0,01
€8 €19 €33
Custos (M.P + EMB) 026,11 | 39811 | 824,32
. €1
Marketing 000,00 €1 400,00 | €1960,00
Fornecimento Servigos €18 €19 €21
Externos 494,00 804,00 543,00
Outras despesas €200,00 €240,00 €288,00
€40 €119 €221
Margem Bruta 402,19 037,06 660,60
62% 76% 81%

Tabela 9. Suposicéo

Suposicao

Aumento de 30% consumo de dgua

Aumento de 30% consumo de energia

Aumento de 40% em despesas de marketing

Aumento de 20% em outras despesas

Outras despesas (incluem gastos com internet/comunicacdes

IRC- 17% (até 25,000€) e 21% quantia remanescente

Depreciacdo depende do tipo de equipamento
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Tabela 10. Free Cash Flows

i PORTUGAL

ECOTROPHELIA

Ano Free Cash Flows
Investimento Inicial -€74 701,48
2022 €21 865,98
2023 €66 376,38
2024 €140 436,95
Tabela 11. Paybax Period
Payback Period (dias) 420

Payback Period

1 ano e 55 dias

Tabela 12. Rdcios de Rentabilidade

TIR 59%

VAL €120611,90

Tabela 13. Income Statement

Income Statement

Em EUR

2022 2023 2024
Vendas €65 100,00 €156 240,00 | €274 722,00
Receita Liquida €65100,00 | €156 240,00 | €274 722,00
Cost of Goods Sold €24 697,81 €37 202,94 €53 061,40
Margem Bruta €40 402,19 €119 037,06 | €221 660,60
Gastos
Marketing €1 000,00 €1 400,00 €1 960,00
Seguros €594,00 €594,00 €594,00
Gastos com Pessoal (Vendas) €5 338,98 €10 677,95 €16 016,93
Outras despesas €200,00 €240,00 €288,00
Rendas e prestacdes €10 200,00 €10 353,00 €10 508,30
Earnings Before Interest ,Taxes, Depreciation & €23 069,22 €95 772,11 €192 293,38
Amortization
Depreciagdao e Amortizagao €15 895,33 €15 895,33 €15 895,33
Earnings Before Interest & Taxes €7 173,88 €79 876,78 €176 398,05
Juros €96,00 €96,00 €96,00
Earnings Before Taxes €7 077,88 €79 780,78 €176 302,05
Impostos €1 203,24 €13 562,73 €36 023,43
Resultado liquido €5 874,64 €66 218,05 €140 278,62
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