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Originalidade, criatividade e aspetos inovadores do produto

O produto LusoMochi (Figura 1) foi desenvolvido de modo a promover uma fusdo de
duas culturas — a japonesa e a portuguesa, promovendo o conceito de globalizacdo, bem
como a promogao do convivio, e de uma delicada combinag¢do de sabores tradicionais
tipicos de Portugal, entre o doce e o salgado.

A nossa empresa Mochi Portugal criou desta forma um “mochi” gelado, com um sabor
tipicamente portugués a castanhas salgadas e geleia de marmelo, envolvido numa
massa doce de farinha de arroz glutinoso, caracteristica dos mochis tradicionais
asiaticos. Com um sabor cremoso e inovador é um produto que tem como finalidade ser
servido como sobremesa ou como um lanche de final de tarde com amigos,
demonstrando sustentabilidade (usando produtos como os carocos e as cascas do
marmelo), globalizacdo (promovendo um intercambio cultural) e uma forma criativa e
bastante desconhecida pelos cidadaos europeus de consumir gelado.

A Mochi Portugal estd em constante processo de inovacdo e criacdo, e encontra-se
atualmente em fase de teste do seu novo sabor de LusoMochi de doce de abdbora (no

qual a casca da abdbora é incorporada no préprio doce), com requeijdo, nozes
caramelizadas e vinho do Porto.

Somos muito mais que uma empresa e muito mais que um conceito, pois 0 nosso
objetivo é confecionar os LusoMochi com toda a dedicacdo ao nosso alcance, para
proporcionar ao consumidor verdadeiros momentos de deleite.

Figura 1 - Fotografias em HD do produto, inteiro e em corte transversal — LusoMochi;
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Plano de Marketing

Na Mochi Portugal queremos sobretudo fazer com que os nossos produtos sejam
apelativos ao nosso consumidor, transmitindo inovagdo, tradigdo e o conceito de
partilha e oferta tal como indica o nosso slogan “I Mochi You”, existente no interior das
nossas embalagens, inspirado na frase “’I Miss You/I Love You” em inglés, que apela a
parte emocional de quem recebe, bem como para quem oferece o produto.

Teste de Conceito

Apds elaboracdo do nosso Teste Conceito de Produto Alimentar, a nivel digital no
““Google Form” (Anexo 1) , e apds obtencdo de 43 respostas, é de verificar que, embora
haja bastantes individuos sem qualquer conhecimento do que é um “mochi”, 81% dos
participantes apresentarem ter pelo menos algum interesse (21% algum interesse, 28%
interesse e 32% muito interesse) em experimentar um gelado de sabor a castanhas
salgadas e geleia de marmelo, com apenas 7% sem qualquer interesse neste sabor de
gelado, apresentando assim resultados bastante positivos para a elaboracdo do mesmo.

Estudo ao Consumidor Final
Visto que estamos perante um produto que sera comercializado como ““gourmet” e se

apresenta como mais exclusivo, o nosso publico-alvo encontra-se assim num nicho de
mercado no qual serd maioritariamente um consumidor que tem capacidade
econdmica, entre os 30 a 60 anos, residente nas grandes cidades e com rendimentos
mensais médios/altos, e que relaciona fortemente um preco mais elevado com uma
maior qualidade do produto. Este consumidor é preocupado com a sustentabilidade e é
um amante da cultura e tradicdo portuguesa, sempre disposto a experimentar e
procurar novos produtos que se encontram relacionados com a mesma. Ao ter uma
experiéncia positiva com o produto, este vai querer influenciar os seus familiares e
amigos a experimentar o mesmo ou, devido a um simbolismo emocional e tradicional
nos nossos sabores, oferecé-lo as pessoas que lhe sejam mais queridas.

Andlise de concorrentes (concorréncia)
A nossa concorréncia direta, a nivel nacional e no canal retalhista, serda os

Supermercados Mercadona, que comercializa os seus mochis gelados doces com trés
sabores disponiveis até ao momento (manga, céco e pistachio), com um preco de venda
ao publico de 3,00€ por 6 unidades. Outro concorrente direto nacional, é a Niji empresa
espanhola de producao de Mochis para o canal Horeca, com uma grande multiplicidade
de sabores doces. Fora da esfera nacional, existem uma multiplicidade de empresas que
fabricam mochis com recheio de gelado doce para venda a nivel europeu e existem
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também empresas produtoras americanas, que vendem para o mercado norte
americano. Apesar da elevada disponibilidade de mochis nos diversos mercados
nacionais e ndo nacionais, podemos afirmar que nenhuma das empresas apresenta
algum tipo de mochi com um recheio de gelado com sabor quer salgado quer
tipicamente portugués.

Avaliacdo do potencial de mercado
Os mochis sdo um produto novo a nivel nacional, tal como as empresas que os vendem,

porém, as mesmas ja existem hd alguns anos no mercado espanhol. De acordo com
informacgdes recentes publicadas pela Mercadona, as vendas dos mochis de gelado
representam cerca 20% do volume de vendas dos gelados da rede de supermercados,
tendo registado aproximadamente cerca 9000 unidades por dia. Estes dados
demonstram uma grande potencialidade no mercado espanhol, o que permite verificar
também um aumento significativo do seu consumo em Portugal, com um escoamento
notorio do stock de mochis nas lojas portuguesas do Mercadona.

Marketing mix: precisdo e consisténciaA politica de Marketing mix passaria entdo por
quatro pontos fulcrais: o produto, o preco, a distribuicdo e comunicacao, detalhados
com mais particularidade a seguir.

O produto LusoMochi consiste num “mochi’”’gelado, produto primeiramente inventado
pela ativista e empresaria nipo-americana Frances Kazuko Hashimoto, onde o recheio é
baseado em sabores tipicamente portugueses aliados sempre ao uso de um subproduto
destes produtos tradicionais, reforcando a desta forma politica de sustentabilidade da
empresa. O nosso primeiro sabor é um sabor que se exibe no mercado como gourmet,
com grande qualidade nos seus ingredientes, e apresenta uma parte central de geleia,
obtida através das cascas e carogos de marmelos, envolvido em gelado de castanha com
sal dos Himalaias, coberto por uma camada de massa de arroz glutinoso tipicamente
japonesa. De forma a incentivar a partilha e convivio, os nossos mochis serao vendidos
num conjunto de 4 unidades dentro de uma caixa exterior de cartdo reciclavel, com um
padrdo de azulejos tradicionais portugueses apelativos, e com um tabuleiro interior em
bioplastico (PLA) obtido de uma fonte renovavel (amido de milho) e biodegradavel.
Devido 4 estética minimalista e robustez do tabuleiro interior, o nosso consumidor pode
reutiliza-lo, dando-lhe os mais diversos usos didrios, desde a plantacdo de sementeiras
para fins de horta caseira, 3 utilizacdo deste tabuleiro para preparacao de gelados
caseiros com uma vertente educacional para as criancas. Assim, a Mochi Portugal
reforca a sua ambicdo e protecdo do meio ambiente

No que diz respeito ao preco, a caixa de 4 unidades ird custar 6,99€, pesando cada mochi
36 gramas, correspondendo assim a um total de 144 gramas por caixa. Este preco pode
ser considerado médio/elevado, no entanto, contamos com um produto gourmet,
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completamente inovador a nivel de sabores e com um conceito de embalagem bastante
Unico, premium e ecoldgico.

Os consumidores dos LusoMochi sdo individuos interessados e bastante atentos a
variadissimas fontes de informacao, presentes quer em feiras gastrondmicas nacionais
e supermercados gourmet, quer a nivel digital em redes sociais como o Facebook e
Instagram. Assim, numa primeira abordagem iriamos estar presentes em pontos de
venda fisicos num estilo de “stand’”’, nos pontos de venda referidos anteriormente,
apelando sempre a procura nas redes sociais através da dinamizacdo in loco da adesao
da pessoa as nossas redes. Através de uma maior atividade de marketing digital e
fotografias apelativas com alta resolucdo (ver em Anexo 2), influenciamos fortemente,
nesta primeira fase, a procura e a compra dos nossos produtos via redes sociais. Apds a
compra, e seguro da qualidade do produto, o consumidor ird dar a conhecer os nossos
mochi aos seus amigos, existindo assim um marketing “passa-a-palavra” associado ao
produto, que ird contribuir para o aumento das receitas da nossa empresa.

No que toca a nossa entrada no mercado podemos afirmar que estamos perante uma
politica de desnatacdo, uma vez que o nosso produto é fortemente diferenciado e tem
uma procura mais reduzida, a nossa coloca¢ao no mercado pode ter margens de lucro
mais elevadas (entre 40 e 50%) e consequentemente um break-even point menor, o que
se ird refletir num menor risco associado e a uma maior seguranca para a nossa
empresa.

A nivel de distribuicdo, numa primeira fase, ambicionamos come¢ar com um canal de
distribuicdao a distancia, com vendas nas nossas redes sociais, e aliados a uma rede de
transporte com um processo conservacdao do nosso produto congelado indicado, de
modo que ndo haja perdas de caracteristicas organoléticas aguando do consumo.
Posteriormente, com um maior capital da empresa iriamos praticar uma distribuicao
mais seletiva e através de distribuidores fisicos de pequenas dimensdes, selecionando
um numero restrito de superficies comerciais, hotéis e restaurantes de conceito
gourmet, de modo a dar exclusividade e uma maior valorizacdo ao produto.

Assim sendo, com este plano pretende-se dar a conhecer o produto LusoMochi ao maior
numero de consumidores dentro do conceito do mercado gourmet, de modo que o
volume de vendas seja suficientemente grande, para que no ano seguinte se possa
investir em comercializacdo em pontos de venda fisicos, tais como os referidos
anteriormente, e para que nos anos que se seguem esses pontos aumentem, sempre
com a ambicdo e com uma marca ja reconhecida no mercado nacional com a finalidade
de comercializar em grandes superficies retalhistas.
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Estudo Técnico: processo de formulagdo e fluxograma de processo

Apresentacdo dos resultados de processo de formulacdo e desenvolvimento do processo

O desenvolvimento técnico do nosso produto foi realizado inicialmente por um
levantamento do mercado existente em mochis, tendo identificado facilmente os
sabores de fruta simples como a escolha dos concorrentes até a data. Com esta
percecdo, idealizamos um sabor distinto de todos os outros, algo salgado que
combinasse o ato de comer um gelado, aos sabores nacionais. Foi feito, de seguida, um
brainstorming de ideias de sabores, dos quais salientamos alguns que ndo seguiram a
proxima fase, os sabores de gelado de abdbora com requeijao, vinho do porto e nozes
caramelizadas, gelado de Romeu e Julieta (queijo da serra com marmelada), gelado de
meldo com presunto e por fim, gelado de bacalhau e azeitona.

Destes, executamos na cozinha o gelado de abdbora com requeijdo, vinho do porto e
nozes caramelizadas e o gelado eleito, de castanha salgada e geleia de marmelo. O
primeiro teve bastante sucesso nas provas, pois foi confecionado com doce de abdbora,
gue lhe conferiu um sabor agradavel. Contudo, quando incluimos neste sabor o conceito
Eco, substituindo o doce de abdbora por puré de abdbora assada no forno com casca, a
aceitabilidade deste gelado diminuiu. Esta caracteristica sensorial negativa ja foi
ultrapassada e este sabor encontra-se na fase final de afinagdo para ser o sabor do
préximo mochi gelado a ser lancado pela Mochi Portugal.

Detalhes da constituicdo, fluxograma de processo, caracteristicas técnicas

O gelado de castanha salgada teve um resultado excelente em termos de palatabilidade
desde a primeira tentativa de execu¢do. A combinacdo com a geleia de marmelo foi
também algo que nos agradou imediatamente. De seguida, acertdmos alguns ajustes na
consisténcia do gelado, nomeadamente testes de cremosidade usando diferentes
ingredientes (queijo-creme, leite condensado, leite gordo ou meio-gordo, natas) até
atingirmos a consisténcia do gelado pretendida. Relativamente ao sabor salgado do
gelado, foram testados dois sais para o efeito: flor de sal do Algarve e sal rosa dos
Himalaias. Conceptualmente seria ideal usar a flor de sal do Algarve por ser um produto
nacional, contudo, este sal ndo foi selecionado, visto que o sal rosa dos Himalaias para
além de conferir o sabor salgado ao gelado também lhe acrescenta o seu sabor
caracteristico. Para a Mochi Portugal, o sabor caracteristico do sal rosa dos Himalaias
combinado com o sabor da castanha resultou num sabor agradavel e aditivo. Depois, as
melhorias das caracteristicas sensoriais do produto apds congelacdo foram testadas
com o uso de liga neutra e emulsionante para gelataria.

Quanto a execucdo da massa, foram feitos perto de dez testes de concecdo a fim de
compreender a dindmica da farinha de arroz. Foram incorporadas diferentes relacdes
de quantidade entre a farinha e o agucar, de forma a apercebermos o equilibrio perfeito
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entre estes dois ingredientes, evitando o sabor intenso a farinha de arroz resultante do
seu excesso, bem como uma massa pegajosa, resultante do excesso de acucar. O ajuste
destas duas quantidades foram essenciais para garantir a consisténcia perfeita da massa
pos-congelacdo, de forma a que nao ficasse excessivamente dura, nem demasiado mole
(crua). Outro aspeto estudado na pratica foi a quantidade da incorporagao de ar na
massa aquando da incorporagdo dos ingredientes, que resultava numa maior ou menor
elasticidade da mesma. A técnica de fecho da massa foi também alvo de inumeras
tentativas, de forma a minimizar acumulo de massa excedentdria na zona do
fechamento, tendo sido desenvolvida uma técnica que nos permitiu colmatar esta
questdo. A partir do processo de formulagdo foi possivel definir uma sequéncia de
etapas de produgdo dos nossos mochis, quer numa fase inicial — a nivel artesanal, quer
posteriormente — industrial. O fluxograma do processo de producdo, resultante deste
desenvolvimento concecional, encontra-se descrito no Anexo 3.

O nosso produto LusoMochi foi criado com o intuito de mostrar um produto inovador,
com sabores completamente diferentes dos comercializados, dando sempre preferéncia
a produtos nacionais e tradicionais. Adicionalmente, o nosso produto tem uma vertente
sustentdvel e ecolégica, valorizando subprodutos e encontrando solucdes alternativas
aos plasticos de fontes ndo-renovaveis.

Caracteristicas técnicas da embalagem para conservacado do produto

A nossa embalagem (Figura 2 e 3), na sua parte exterior, € uma caixa com as dimensdes
13,5 cm x 13,5 cm x 4,5 cm de cartdo reciclado revestido para que possa ser colocado
no congelador, e esta serve de transporte e marketing do proprio produto. No interior
desta caixa, encontra-se o tabuleiro de bioplastico (PLA) de fonte renovavel, que tem
como objetivo o suporte e protecao dos nossos mochis. Adicionalmente, e para prevenir
o contacto direto com o ar frio proveniente das arcas de congelagao e para evitar odores
externos, encontra-se a envolver os mochis um saco de bioplastico proveniente de cana-
de-acucar, 100% reciclado (Figura 4 e 5).

= o)
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Figura 2 e 3 - Fotografias em HD da face superior e inferior da embalagem externa- LusoMochi
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Figura 4 e 5 - Fotografias em HD da apresentacdo final do produto embalado - LusoMochi

O nosso produto demonstra ainda uma cremosidade adicional, gerada por uma maior
incorporacdo de ar através do uso de uma maquina de fazer gelados. Adicionalmente, é
de verificar que iremos utilizar azoto liquido para que alcancemos o estado sélido do
gelado em poucos segundos, conseguindo assim cristais de gelo de um modo répido e
de tamanho reduzido, o que vai dar aos nossos mochis caracteristicas organoléticas mais
diferenciadas e apreciadas pelo consumidor final. Para conservar a qualidade do nosso
produto teremos um circuito de distribuicdo especializado, com meios de transporte
especificos capazes de atingir temperaturas que rondam os -20°C, bem como arcas de
congelagdo que atinjam estas mesmas temperaturas, quer no canal retalhista a atuar
quer por parte do canal HORECA. Esta mesma distribuicdo serd bastante restrita, focada
em comercializa¢do seletiva, de modo a que haja uma valorizagao do préprio produto.

O tipo de comércio seria independente, visto que a venda seria para restaurantes de
conceito gourmet e superficies comerciais dedicadas a alimentacdo. Relativamente ao
comércio a retalho, este seria efetuado numa primeira fase por vendas a distancia,
através do Facebook e Instagram da Mochi Portugal e, posteriormente, em
supermercados que se encontrem aptos a receber os nossos produtos nas suas secgdes
gourmet.

De uma forma geral e resumida, podemos verificar uma primeira fase de rececado de
matérias-primas vindas dos produtores que a nossa empresa estivessem afiliados,
seguido do processamento nas nossas instalagdes. Posteriormente, o nosso produto
LusoMochi iria seguir uma distribui¢ao cuidada de nivel médio que iria passar pelo canal
retalhista, pelo canal HORECA e so6 depois por um consumidor final (quando existentes
vendas via redes sociais).

Estudo tecnoldgico: simulagdo da producao a escala industrial

Identificacdo dos potenciais fornecedores para a producao industrial
As matérias primas usadas na confecdao dos LusoMochi sdo maioritariamente de origem

portuguesa, remetendo-nos para o tradicionalismo, conceito contrastante com a
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importacdo da farinha de arroz glutinoso. Os ingredientes chave na confecdo do
LusoMochi sdo a castanha, a geleia de marmelo, a farinha de arroz glutinoso e o agucar
todos estes adquiridos em territdério nacional, sendo apenas a farinha de arroz
importada da China. No que diz respeito a castanha, esta é fornecida congelada pela
marca portuguesa Castanhas Congeladas do Sabor da empresa Alcino Nunes & Irmao,
Lda., na variedade de Trds-os-Montes. O agucar utilizado é o agucar branco de cana
granulado da marca RAR — Refinarias de Acucar Reunidas, S.A. A geleia de marmelo é
fornecida ja confecionada pela prestigiada Fundacdo Casa de Mateus. Por ultimo, a
farinha de arroz glutinoso Mochiko — empresa Cock Brand. Os restantes ingredientes
usados serdo adquiridos na industria grossista a operar em Portugal, tais como a MAKRO
ou o RECHEIO. Relativamente a embalagem, a parte exterior serd fornecida pela grafica
nacional Workstation - Solucdes Gréficas, Lda., e o tabuleiro interior serd provido pela
empresa de impressao 3D — Arte em 3D, ja o invdlucro do tabuleiro sera fornecido pela
empresa RCAEmbal.

Implementacdo do processo a escala industrial: proposta de linha de producdo
A nossa linha de producdo a escala industrial (fluxograma apresentado no Anexo 3) sera

segundo um circuito de producdao de marcha em frente, onde as matérias-primas, darao
entrada através da zona de rece¢do onde serdo cumpridos os principios de
rastreabilidade por parte dos nossos empregadores, com posterior descarte de
matérias-primas ndo conformes. Quando cumpridas as condicdes de rececdo, as
matérias-primas passam a um armazenamento a seco ou a frio, consoante a sua
temperatura de conservagao.

Numa primeira fase, separamos nas instalacdes duas linhas producdo: massa de arroz e
gelado. As matérias-primas usadas para a massa passam primeiramente por uma
misturadora, seguida de uma cozedura a vapor, batedura da massa e posterior processo
de arrefecimento.

No que toca ao gelado, este processo acaba por ser mais complexo e necessita de um
maior numero de processos associados. Primeiramente existird uma preparacdo e
lavagem das matérias-primas, seguida de uma pesagem das mesmas e dos ingredientes
secundarios ao gelado. Posteriormente segue-se a mistura, homogeneizacao,
pasteurizacdo e arrefecimento. Apds estes processos, o gelado sofre um processo de
maturacdo de modo a adquirir a textura pretendida, seguindo-se uma congelacdo
rapida, que resulta na formacao de cristais de gelo pequenos, com o auxilio de azoto
liquido.

Apds conseguida a massa e o gelado, as duas partes passam para uma maquina
automatizada para fabrico de mochis gelados, da empresa Swift Food Machinery —
Malaysia 2016 que ird proceder a moldagem do gelado na massa de arroz, procedido do
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enchimento com a geleia de marmelo, proveniente do nosso produtor local, no nucleo
do produto.

Os mochis seguem assim para embalamento, congelagdo e armazenamento a
temperatura controlada, ficando assim prontos para expedi¢dao das nossas instalagdes.

Descricdo das caracteristicas da planta de producdo ao longo do processo de producdo
Na Figura 6 encontra-se a verde e a azul claro, o circuito dos géneros alimenticios

congelados/refrigerados e secos, respetivamente, desde a sua entrada na fabrica até a
zona de enchimento e de enformar, seguindo o principio de marcha em frente; o circuito
a vermelho corresponde a saida dos residuos; a azul escuro apresenta-se o circuito do
produto final ja embalado até & sua zona de expedicdo; o circuito de pessoal ndo
apresenta setas, uma vez que é o Unico percurso multidirecional e de circulagao livre
dentro das normas de seguranga.
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Figura 6. Planta das instalagdes de producdo da empresa Mochi Portugal: 1- Recegdo; 2-
Gabinete da direcdo; 3- Sala de Reunides; 4- Sala de Equipamento/Desinfecdo para visitantes;
5- Aquario de visitantes; 6- Sala de Controlo de Energia/ UPS; 7- Sala Comum dos funcionarios;
8- Balnearios com WC e cacifos para colaboradores femininos; 9- Balnearios com WC e cacifos
para colaboradores masculinos; 10- Laboratdrio de Andlises Quimicas, Microbiolégicas e
Sensoriais; 11- Sala de Residuos; 12- Zona de Armazenamento de Produtos Frios (Refrigeracdo);
13- Zona de Armazenamento de Produtos a Seco (Temperatura Ambiente); 14- Sala de Apoio
Fornecedores; 15- Zona de Armazenamento Refrigerado do Produto Final, 16- Zona de
Preparacdo da Matéria Prima para o Produto Final; 17a- Zona de Confecdo da Massa de Arroz
Glutinoso; 17b- Zona de Confecdo do Gelado; 18- Zona de Enchimento e de Enformar; 19- Zona
de Embalamento a frio (com T° C entre os 0°C e os 4°C); 20- Lavabos para visitantes e
fornecedores; 21- Parque de Estacionamento para Funcionarios; 22a- Area de Entrada de
Matéria Prima Refrigerada; 22b- Area de Entrada de Matéria Prima a Seco; 23- Area de Saida de
Residuos (Reciclagem); 24- Area de Expedicdo do Produto Final. O esquema n3o se encontra a
escala.

Avaliacdo do Risco

Andlise de Perigos e Controlo de Pontos Criticos (HACCP) para o processo de producdo
O Sistema HACCP, apresenta um conjunto de pré-requisitos que devem ser tomados em

conta quer previamente, quer durante a implementa¢ao do Sistema HACCP. Estes
procedimentos, abrangem boas praticas, higiene pessoal, formacao dos colaboradores,
procedimentos de limpeza de limpeza e desinfecdo (plano de higienizacdo),
rastreabilidade, manutencdo das instalacGes, saneamento e equipamentos, controlo de
operagdes e transportes.

Na implementacdo devem ser tomados um conjunto de etapas, aquando da aplicacdo
do Sistema HACCP, primeiramente foi definida uma equipa HACCP multidisciplinar
composta por um conjunto de profissionais, que permitem a auxiliar na melhoria
constate dos produtos produzidos. Apds a criacao da equipa foi realizada a descri¢ao do
produto e definido o seu uso pretendido, tendo estas etapas sido descritas previamente.
Continuamente, iniciou-se a aplicacao dos 7 Principios do Sistema HACCP, de acordo
com Regulamento (CE) 852/2004, do Parlamento Europeu e do Conselho. Deste modo,
a partir do fluxograma definido procedeu-se a listagem dos diversos perigos possiveis
(Principio 1), das diversas etapas do processo produtivo, tendo sido feita analise destes
perigos, bem como a identificacdo dos pontos criticos de controlo (PCC) (Principio 2).
Para a identificacdo dos potenciais perigos, recorreu-se a orientacdes definidas no Codex
alimentarius pela Food and Agriculture Organization (FAO), relativamente aos
procedimentos higieno-sanitdrios durante a manipulacdo de leite ou produtos derivados
do leite, CAC/RCP 57-2004. Na mesma linha de a¢3do, procedeu-se a utilizagdo de outro
capitulo do Codex alimentarius, associado ao cdédigo de praticas higiénicas no
manuseamento de frutos oleaginosos (CAC/RCP 6-1972), uma vez que os produtos
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utilizados recorrem a utilizacdo de castanhas na formulacdo do gelado. Para a
identificacdo dos pontos criticos de controlo, recorreu-se a utilizacdo do Anexo 4 —
Arvore de decisdo, documento universal utilizado na implementacdao dos sistemas
HACPP, para identificado dos PCCs) (Anexo 5).

Apds a identificacdo dos PCCs, procedeu-se ao estabelecimento dos limites criticos
(Principio 3), bem como a definicdo de um sistema de vigilancia (Principio 4) e medidas
corretivas (Principio 5), aquando da ocorréncia dos referidos perigos (Anexo 6).

Posteriormente, foram desenvolvidas medidas de verificacdo e estabelecimentos de um
sistema de registo que auxilie e permita sempre identificar de forma rdpida e facil
qualquer intercorréncia que possa ocorrer ao longo das diversas etapas do processo
produtivo.

Gestdo dos potenciais alergénios a nivel da producdo

Tendo em conta que os Unicos alergénios a serem utilizados, sdo leite e derivados do
leite a presenca destes alergénios é inevitavel nos nossos produtos, considerando que
ndo existe uma producdo adjacente ndo existem riscos associados a contaminacdo por
parte de outros alergénios. Apesar de tudo todos os colaboradores sdo instruidos a
cumprir as Boas Praticas, de forma a cumprir com regras de seguranga alimentar.

Estudo regulamentar (legislacdo em vigor)

No que diz respeito a rotulagem do produto desenvolvido, segundo o Regulamento n?
1169/2011 do Parlamento Europeu e do Conselho da Unido Europeia, de 25 de outubro
de 2011, relativo a prestacdo de informacdo aos consumidores sobre os géneros
alimenticios, existem requisitos a cumprir de modo a que este seja devidamente
comercializado.

i. Denominagdo do género alimenticio: “LusoMochi: Gelado” — Bolo de arroz com
recheio de gelado de castanha, sal dos Himalaias e recheio de geleia de marmelo.
ii. Listadeingredientes: Massa de arroz (54,8%): Agua, farinha de arroz, sal, farinha
de amido de milho e corantes (E104, E122). Gelado (45,2%): Natas, leite meio-
gordo, castanhas, leite condensado, agua, geleia de marmelo, emulsionantes
(E435, E471, E491), estabilizadores (E412, E417, E466), e gelatina (E428).
iii. Indicacdo dos alergénios: Contém leite ou produtos a base de leite, incluindo
lactose (ingredientes visiveis e realcados na lista de ingredientes).
iv.  Quantidade de determinados ingredientes ou categorias de ingredientes, a qual
se coloca em percentagem e entre parenteses na lista de ingredientes. Apenas é
necessario apresentar a percentagem dos ingredientes que fazem parte da
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denominacdo de venda do artigo, isto €, massa arroz (54,8%) e gelado com
incorporacdo da geleia de marmelo (45,2%).

v. Quantidade liquida do género alimenticio: 144 g (36g x 4).

vi.  Datade durabilidade minima ou data-limite de consumo: Sendo o nosso produto
um alimento congelado ira estipular-se uma data de durabilidade minima:
Consumir de preferéncia antes de --/--/ (Consumir de preferéncia antes de 14
meses apos data de confecdo).

vii.  Condig¢des especiais de conservacdo e/ou condi¢Bes de utilizagdo: Para melhor
conservacdo do produto, especificamos na embalagem que deve ser conservado
a -18°C até ao limite de prazo de validade indicado. Se descongelar ndo volte a
descongelar. Retirar os mochis do congelador 5 a 10 minutos antes de consumir.

viii.  Nome ou firma e Endereco do operador da empresa do sector alimentar: “Mochi
Portugal, LDA. “; Rua Padre Armando Quintas, 4485-661 Vairdo, Vila do Conde,
PORTUGAL.

ix. Informagdo ao consumidor: mochiportugal@gmail.com

X.  Declaragdo nutricional, por 100g: Calculou-se o valor nutricional do produto final
por 100g e por dose, sendo que uma dose corresponde a 36 g. Para além dos
nutrientes obrigatérios a constar na declaracdo, optou-se por mencionar
também os valores diarios de referéncia (com base numa dieta de 2000 kcal ou
8400 kJ) e os valores da fibra alimentar.

e Valores nutricionais por 100 g: Valor Energético: 1241 kJ / 296 kcal;
Lipidos: 8,5 g, dos quais acidos gordos saturados: 5,2 g; Hidratos de
Carbono: 51,8 g, dos quais acgucares: 44,7 g; Fibra Alimentar: 0,5 g;
Proteinas: 3,6 g; Sal: 1.1 g.

e Valores nutricionais por dose (36 g): Valor Energético: 453 kJ / 108 kcal;
Lipidos: 3,1 g, dos quais acidos gordos saturados: 1,9 g; Hidratos de
Carbono: 18.9 g, dos quais acucares: 16,3 g; Fibra Alimentar: 0,2 g;
Proteinas: 1,3 g; Sal: 0,4 g.

e Valores diarios recomendados (VDR): Valor Energético: 15%; Lipidos:
12%, dos quais acidos gordos saturados: 26%; Hidratos de Carbono: 20%,
dos quais acgucares: 57%; Fibra Alimentar: 2%; Proteinas: 7,2%; Sal:
18,3%.
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Tabela 1. Declaracdao Nutricional, por 100g e por porg¢do (36g), e Valores Didrios de

Referéncia do LusoMochi;

Valor Energético

Lipidos
dos quais saturados

Hidratos de Carbono

dos quais agucares
Fibra Alimentar
Proteinas

Sal

INFORMACAO NUTRICIONAL

Por 100g
296 keal /1241 kJ

85g
529

5189
4479

05g
3649

119

Por Porgao (369)
108 keal /453 kJ

31g
199

189¢
163g

0249
1l3 g

0449

% VDR (*)

15%

12%
26%

20%
57%

2%
72%

183%

(*) % Valores Didrios de Referéncia com base numa dieta de 2000 kcal ou 8400 kJ. Os seus valores didrios

podem ser maiores ou menores dependendo das suas necessidades energéticas.

Seguranca alimentar

Os critérios microbiolégicos a ter em conta num produto alimentar sao definidos para

garantir o consumo final seguro e salvaguardar a saude publica, para combinacées dos

parametros microbioldgicos/produto, tendo por base o controlo das amostras ao longo

da cadeia alimentar. Deste modo, é necessario conhecer determinadas caracteristicas

fisico-quimicas do produto, tais como: atividade de agua, pH, teor de sal, concentragao

de conservantes, tipo de sistema de embalagem, circuito do alimento, condi¢des de

armazenamento, de transformacdo, de transporte e de conservagao, possiveis vias de

contaminacdo e periodo de vida util previsto para o nosso género alimenticio.

Embalagem

De forma a que a nossa embalagem integre os padres comerciais, serao incluidos os
seguintes icones na rotulagem da mesma:
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i Simbolo dos ecopontos correspondentes e simbolo de reciclagem:

(" ecoponto ) [ ExTERIOR )
PAPEL

AZUL| ) L Separar J

(" ecoronto ) [ INTERIOR )

| pistco |

|
Separar J
Y AMARELD ) L

ii. Simbolo de produgdo nacional (Programa “Portugal Sou Eu”):

PORTUGAL

SOUEU

iii. Cédigo de barras:

Normas de publicidade
No que diz respeito as normas de publicidade, toda a divulga¢do do produto alimentar

ird cumprir os requisitos do Decreto-Lei n.2 330/90 do Diario da Republica n.2 245/1990,
Série | de 1990-10-23.

Desenvolvimento dos aspetos sustentaveis

O LusoMochi é um produto embalado de forma sustentdvel, uma vez que a parte
exterior da embalagem é constituida por cartdo revestido, reciclavel e adequado para
contacto com produtos alimentares, e reproduzida por impressao Offset (empresa com
certificacdo Greenguard) que utiliza tintas inodoras e de baixa migracdo da SunChemical.
J4 a componente interior, é formada por um tabuleiro de bioplastico (PLA) obtido a
partir de uma fonte renovavel- amido de milho e um invdélucro de bioplastico
biodegradavel proveniente de cana-de-aglcar, que mantera a atmosfera do produto
praticamente intacta de modo a prolongar o tempo de vida do produto. O produto em
si também é ecoldgico devido ao uso maioritdrio de ingredientes de origem portuguesa,
com excecao do sal rosa dos Himalaias que sensorialmente apresentou caracteristicas
organoléticas mais agraddveis comparativamente a Flor de Sal nacional. Estes
ingredientes nacionais acabam por contribuir também para uma menor pegada
ecoldgica de transporte. Para além dos ingredientes serem de produtores nacionais,
também retiramos as cascas e os carocos dos marmelos (desperdicios) para a
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preparacao da geleia que compdem o recheio do nosso produto, tendo assim um
aproveitamento a 100% deste fruto.

Ao nivel empresarial, a sustentabilidade estaria refletida na promog¢do de uma vertente
pedagdgica através da realizacdao de workshops de confecao de gelados e sobremesas
tendo em conta o aproveitamento dos desperdicios alimentares. Ainda assim, de forma
a sermos uma empresa energeticamente sustentavel optariamos pela utilizacdo de
energias renovaveis, como painéis solares, sistemas de regulacdo de agua e coletores
solares. Por fim, e ndo menos importante, todos os residuos da empresa, sempre que
possivel, seriam reciclados. Todavia, sendo a nossa empresa tao rigorosa ao nivel da
sustentabilidade a distribuidora encarregue da distribuicdo do nosso produto
ambicionaria dispor de normas de transporte ecoldgicas, como camides refrigerados
elétricos.

Estudo financeiro: simulagcdo a 3 anos

Efetuou-se um plano financeiro para a comercializagdo dos LusoMochi, sendo que se
teve em consideragao os seguintes pontos: plano de negdcios, rentabilidade do projeto
do investimento e gestdo a 3 anos.

No plano de negdcios vai ser estimado o valor final do produto, a partir do preco de
producdo (ingredientes e energia), da mao de obra e da embalagem.

Valor Final do Produto

1 unidade de mochi: 0,20€
4 unidades de mochi: 0,80€
1 unidade de embalagem: 1,40€

Despesas (por venda) de Mado de Obra, Distribuicdo, Marketing, Instala¢des (energia):
0,50€

Despesas com IVA incluido (58,3%): (0,80 + 1,40 + 0,50) + 1,38 = 4,08€

Lucro da Empresa em Vendas Online (41,7%): 6,99 x 0,417 = 2,91€

Retalhistas (15%): 6,99 x 0,15 = 1,05 €
Lucro da Empresa quando o produto é comercializado em retalhistas e Horeca (26,7%):

6,99x0,267=1,87 €
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Preco final de venda com IVA de 23%: 6,99€

Preco maquina de mochi Swift Food Machinery Malaysia 2016: 3000€

Estimativa de Vendas

Relativamente a gestdo a trés anos da Mochi Portugal, foram estabelecidos objetivos
para cada um dos anos, de modo a proporcionar o crescimento dos LusoMochi. No
primeiro ano, o objetivo consiste na venda do nosso produto em exclusivo nas redes
sociais, nomeadamente via Facebook e Instagram. No ano seguinte é expectavel que o
produto seja integrado na venda em canal Horeca, nomeadamente restaurantes
gourmet e hotéis, e no terceiro ano, também no Retalho, fazendo assim uma entrada
para as seccbes gourmet de supermercados especificos.

12 ano — Redes Sociais

Lucro da Empresa em Vendas Online (41,7%): 6,99 x 0,417 = 2,91€
. 12 més: 2.91€ x 75 unidades (caixas) =218,25€
. 22 més: 2.91€ x 140 unidades = 407,4€
o 32 més: 2.91€ x 310 unidades = 902,1€
o Do 42 ao 122 més: 2,91€ x 1800 unidades = 5238€
Total anual em euros (lucro): 6765.75€

Total anual de embalagens vendidas: 2325 unidades

22 ano — Horeca

Lucro da Empresa quando o produto é comercializado em Horeca (caixa de 10 unidades)
(26,7%): 6,99 x 0,267 = 1,87 €

. 12 més: 1.87€ x 150 unidades (caixas) = 280,50€
. 22 més: 1.87€ x 250 unidades = 467,50€

. 32 més:1.87€ x 310 unidades =579,70€

J Do 42 ao 122 més: 1.87€ x 2700 unidades = 5049€

Total anual em euros (lucro): 6376,7€
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Total anual em euros (lucro depois de descontado o custo de producao
industrial): 3376,7€

Total anual de embalagens vendidas: 3410 unidades

32 ano — Retalho

Lucro da Empresa quando o produto é comercializado em Retalho (26,7%): 6,99 x 0,267
=1,87¢€

. 12 més: 1.87€ x 1200 unidades (caixas) = 280,50€

o 22 més: 1.87€ x 2500 unidades = 467,50€

o 32 més:1.87€ x 3100 unidades =579,70€

J Do 42 ao 122 més: 1.87€ x 2700 unidades = 31500€
Total anual em euros (lucro): 32.827,70€

Total anual de embalagens vendidas: 9500 unidades

Consisténcia do projeto

Viabilidade técnica a escala industrial
No que diz respeito a viabilidade técnica a escala industrial, consideramos que o nosso

produto se adequa a realidade da producdao atual, visto ser uma industria ja bem
desenvolvida, no continente asiatico e americano, com décadas de experiéncia de
producdao, com o desenvolvimento de maquinaria necessaria para o impulso que
necessitamos. Inclusive, existe ja uma industria espanhola de producao de gelados que
adaptou o seu negdcio a fabricacdo de mochis com maquinaria adequada, prova
assumida que o nosso produto é efetivamente promissor para crescer a nivel nacional.

Estratégia de protecdo da inovacdo
Serdo realizados os devidos procedimentos que visam a protecdo intelectual aliada a

marca Mochi Portugal, bem como ao produto LusoMochi, e das vertentes que dele
futuramente resultardo. Recorrendo ao Instituto Nacional da Propriedade Industrial, a
nivel nacional, e ao EUIPO — European Union Intellectual Property Office, ao nivel
internacional. A representacdo do logétipo a cores sera, também, alvo de registo de
propriedade, de forma a proteger a sua combinacdo de cores. Este processo ira
demorar, em média, quatro meses. Todos os produtos desenvolvidos pela empresa
Mochi Portugal estardo sob o abrigo da marca registada. A metodologia especifica
desenvolvida pela empresa Mochi Portugal ird ser patenteada, nomeadamente a técnica
de introducdo da geleia de marmelo no gelado de castanha, bem como o sabor salgado
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caracteristica da nossa marca.Com a crescente dinamizacdo dos mercados nacionais ao
nivel retalhista tem-se vindo a comprovar o aumento da aceitabilidade por parte do
consumidor portugués a produtos de origem oriental, o que nos leva a acreditar no
potencial do nosso produto, ndo sé ao nivel da sua inovagao, bem como daquilo que ele
acrescenta a este novo mercado.
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ANEXOS

Anexo 1 — Perguntas do Teste de Conceito

L3
K
U

o

-
-~

\

Teste de Conceito de Produto Alimentar

Somos estudantes de Mestrado em Ciéncias do Consumo e Nutricdo da Universidade do
Porto e estamos a fazer um trabalho de investigacdo sobre o desenvolvimento de um novo
produto. Gostariamos de colocar algumas questdes sobre 0 assunto. Este guestionario &
anonimo e confidencial, sendo que serd unicamente utilizado para fins de investigacdo. O
questionério pode durar entre 2 a 5 minutos. Agradecemos desde ja a sua colaboragédo.

*QObrigatdrio

Qual a sua idade? *

A sua resposta

Qual o seu grau de familiarizagdo com produtos alimentares de cultura
japonesa? *

1 2 3 4 5

Nada familiarizado O O O O O Muito familiarizado
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Ja ouviu falar do conceito "mochi? =

J sim
El MNio

Comprava uma sobremesa gelada com sabor salgado? *

] sim
EI NEL

Teria interesse em experimentar um gelado com sabor a castanhas e sal
recheado de geleia de marmelo? *

1 2 3 4 3

Mada interessado O O O O O Muito interessado

Se visse, num supermercado, um mochi com gelado salgado, como descreveria
o seU interesse no consumo deste produto? *

1 2 3 4 5

Mada interessado O O O O O Muito interessado
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Anexo 2 — Fotografias de alta resolucdo do produto LusoMochi
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Anexo 3 — Fluxograma de Producdo

v

Recegdo de Matéria- Descarte de MP ndo

Prima (MP) conforme
Armazenamento a Seco Armazenamento 2 Frio
(Temperatura Ambiente) - T. Refrigeragdo /Frio
Mistura de MP para Massa | .| Preparacode MPpara
de Mochi Gelado

!

Pesagem de Ingredientes

!

Mistura/ Batedura

v ‘

Cozedura a Vapor

Ingredientes
Secundarios

Homogeneizagio
Pasteurizagio
v l
Batedura Arrefecimento
Maturagdo
v 1
Arrefecimento Cristalizagdo
y
Enformar
Enchimento
R 3ofArm ment
Embalamento D E— ecegdo/ azenamento
de Embalagens
Congelagdo/
Armazenamento
Expedigdo
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Anexo 4 — Arvore de decisdo

L Existem medidas preventivas de controlo?

' ' t

Modificar esta
SIM fase, processo
L ou produto
O controlo f
nesta etapa é SiM
necessario
NAO »| NAO é PCC

Y

Esta etapa ou passo elimina ou reduz a ocorréncia do perigo

Q2 a um nivel aceitavel?

r

NAO SIM »| PCC

Y

q3 [ Poderda contaminagao com o perigo identificado ocorrer a
um nivel excessivo ou aumentar para niveis inaceitaveis?

L

[S™] NAO »[ NAO é PCC

Q4 Os perigos identificados sado eliminados ou reduzidos a
niveis aceitaveis numa fase posterior?

Y '

SIM NAO » | PCC

Y

NAO é PCC
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Anexo 5 — Andlise dos Perigos e Determinacdo dos PCCs

Analise dos Perigos
e
Determinag¢ao PCCs

Mochis com Gelado

Etapa

Descri¢cdao do Perigo

Q1l

Q2 Q3

Q4

Medidas de Controlo

Recegado de
Matéria-Prima

Biolégico — Produtos
danificos com risco de
contaminagdo ou
deterioragao.

Sim

Sim -

PCC1

Quimicos: Presencga de
substancias
toxicas/quimicas (mas
condigGes de transporte).

Sim

Sim -

PCC2

Armazenamento
Frio

Bioldgicos: Proliferagdo de
microrganismos por
utilizagdo de temperaturas
inadequados de
armazenamento.

Sim

Sim -

PCC3

Preparagao de
Matéria-Prima

Bioldgico: Sobrevivéncia de
microrganismos
patogénicos.

Sim

Sim Sim

PCC4

Quimicos: Agua utilizada
nao respeita os critérios
quimicos estabelecidos.

Pesagem

Fisicos: Queda de corpos
estranhos, manuseamento
inadequado.

Sim

Confegdo a Vapor

Biolégico: Sobrevivéncia de
microrganismos
patoldgicos.

Sim

Sim -

PCC5

Pasteurizagao

Bioldgico: Sobrevivéncia de
microrganismos
patogénicos.

Sim

Sim -

PCC6

Maturacao

Bioldgico: Higienizagao
deficiente.

Sim

Arrefecimento

Bioldgico- Sobrevivéncia de
microrganismos
patogénicos.

Sim

Enformar

Bioldgico: Acumulagdo de
residuos de produto nos
recipientes.

Sim

Transporte no
Tapete

Bioldgico: Higienizagdo
deficiente.

Sim

Bioldgico: Acumulagdo de
produto no raspador.

Sim

Fisico: Queda de corpos
estranhos.

Sim

Congelagao
(Tanel)

Biolégico- Ar contaminado.

Sim

Bioldgico- Higienizagao
deficiente.

Sim

Fisico- Queda de corpos
estranhos.

Sim

Quimicos- Queda de
lubrificantes.

Sim

Embalamento em
envoltério

Bioldgico- Higienizagdo
deficiente.

Sim

Bioldgico- Acumulagdo de
produto.

Sim
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Anexo 6 — Limites criticos, acGes corretivas e medidas de monitorizacdo
(paginas horizontais 27 e 28)
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Etapa do Processo

Perigo

PCC

Limite Critico

Procedimento de
Monitorizagao

Acgoes Corretivas

Recegdo de
Matéria-Prima

Biolégico — Produtos
danificados com risco de
contaminagao ou deterioragdo

PCC1

Quimicos: Presenga de
substéncias tdxicas/quimicas
(mas
condigGes de transporte).

PCC2

- Manutengdo da temperatura
das camaras de temperatura
dos meios de transporte.

- Verificagao visual dos
produtos alimentares;

- Verificagdo da integridade do
alimento.

- Controlo visual das matérias-primas.

- Redugdo do tempo de espera na recegao
(inferior a 20 minutos para alimentos
pereciveis);

* Rejeigcdo dos
produtos e matéria-prima nao-conforme

Armazenamento
Frio

Bioldgicos: Proliferagdo de
microrganismos por utilizagao
de temperaturas inadequados

de armazenamento;

PCC3

Manuten¢do da temperatura
das Camara de refrigeracdo
sendo, que:

- Hortofruticolas frescos, leite
e derivados devem estar entre
+2°C e +6°C;

- Encaminhamento rapido e higiénico
dos produtos/matéria-prima, para o
local de armazenamento;

- Verificagdo das condigGes de higiene
do local, dos utensilios e camaras de
refrigeragdo;

-Registo diario das temperaturas das
camaras de refrigeracao;

- Verificagdo visual da integridade dos
produtos e da matéria-prima;

- Verificagdo do funcionamento das
camaras de refrigeragao;

- Caso o funcionamento das camaras de
refrigeragdo estiver comprometido, deve-
se efetuar a transferéncia para outra
camara cuja temperatura esteja
compreendida entre os Ooc e os +60C;

- Rejeigdo de produtos e matérias-primas
com sinais de putrefagdo;

Preparagao de
Matéria-Prima

Bioldgico: Sobrevivéncia de
microrganismos patogénicos

PCC4

- Verificagdo da higiene do
pessoal;

- Verificagdo das
condigdes de higiene do local,
utensilios e equipamentos;

- Verificagdo da temperatura
ambiente no local;

- Controlo diario da temperatura
ambiente do local de preparagao das
refeigdes;

- Pessoal com feridas, queimaduras,
diarreia infeciosa, toxinfe¢do ou outro
tipo de doenga, ndo devem preparar
ou confecionar as refeigGes.

Rejei¢do dos alimentos.

Analise Sensorial e Desenvolvimento de Novos Produtos e Projeto Ecotrophelia

27




Confegdo a Vapor

Bioldgico: Sobrevivéncia de
microrganismos patoldgicos.

PCC5

Confegdo efetuada a
temperatura superior que
100eC

Registos continuos de temperatura de
cozedura a vapor.

Investigar e Corrigir

Pasteurizagao

Bioldgico: Sobrevivéncia de

microrganismos patogénicos.

PCC6

Pasteurizagdo efetuada a 802C
durante 20s, Diversado de fluxo
a79,99.

Registos continuos de temperatura de
pasteurizagdo, Registos continuos do
funcionamento da valvula.

Investigar e corrigir.

Arrefecimento

Biolégico- Sobrevivéncia de

microrganismos patogénicos.

PCC7

Temperatura > 40C para
alarme e interrupgdo da
pasteurizagdo apds 3 minutos
com temperatura superior a
4°C.

Registo continuo.

Investigar e corrigir.
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