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1. Originalidade, criatividade e aspetos inovadores do produto

O veganismo além de uma dieta alimentar é um estilo de vida que, apesar de o0 nimero
de praticantes ser ainda diminuto, a sua influéncia no mercado agroalimentar é ja consideravel
e notoria. Além das preocupacdes com o bem estar animal, outras como, a pecuaria e pesca
intensiva, 0 uso e abuso dos recursos naturais, a degradacdo do planeta e as mudancas
climaticas sdo evidéncias que testemunhamos diariamente e, alternativas mais sustentaveis
tendem a ser procuradas, ndo so pelos praticantes deste regime, mas pela populagdo em geral
[35].

Na gama dos produtos vegan a disposi¢cdo no nosso pais, particularmente principais
superficies comerciais, as ofertas disponiveis de substitutos a proteina animal, resumem-se a
alternativas a base de soja, tofu, seitan e tempeh, atualmente, incorporando j& as leguminosas,
como o feijao, lentilhas e o grdo. Quanto as formas apresentadas, depois de uma andlise geral,
verificou-se a predominancia das moldagens em hamburgueres, salsichas, imitacdo dos
tradicionais enchidos, a venda em porc¢des sem forma definida, ou uma pequena minoria, em
forma de almdndegas.

Assim, nascem as A/’Cast, umas alméndegas totalmente vegans, versateis e elaboradas
a pensar na saude dos consumidores em geral, apenas com ingredientes naturais e isentas de
qualquer fonte animal, aptas para a populacdo celiaca e intolerantes a lactose. Uma aposta na
novidade, nos produtos nacionais, numa economia circular e ainda na conveniéncia e
praticidade, sem comprometer o prazer e satisfacdo, de uma refeicdo cheia de sabor e qualidade.

A primeira inovacédo reside na constituicdo das almondegas, sendo que o ingrediente
principal é um fruto seco, nomeadamente a castanha portuguesa (Castanea Sativa Mill), que
merece especial atencdo devido a sua vasta oferta nutricional. As cascas deste fruto serdo
incorporadas na embalagem final, uma aposta na sustentabilidade e preocupacdo ambiental. A
segunda inovacao pretendida foi a moldagem em alméndegas, visto ser esta a forma menos
encontrada, utilizada e comercializada dentro deste mercado.

A ideia de sustentabilidade sera continuada, pois parte integrante das almondegas, sera
a de farinha de arroz, obtida dos grdos ndo aproveitados da inddstria arrozeira. A dar eco a
vertente da nacionalidade dos nossos ingredientes e, de forma a repensar a utilizagcdo do ovo,
utilizamos como agente humidificante e conector de todos os ingredientes, o azeite Virgem
Extra.



2. Plano de Marketing

2.1 Teste de conceito

No sentido de compreender o potencial de mercado e avaliar a aceitabilidade do publico
em geral, realizamos um questionario online, com o objetivo de analisar as opinides e possivel
intencdo de compra, mediante as necessidades e preferéncias dos consumidores.

Obtivemos um total de 179 respostas, as quais eram maioritariamente de inquiridos do
sexo feminino, 73,7% (Anexo 1.a). Ao inquérito responderam pessoas de varias faixas etarias,
sendo que a maior percentagem, com cerca de 101 respostas, corresponde ao intervalo de idades
de 19 aos 30 anos (Anexol.b). Por fim, para a caracterizacdo do inquirido foi questionada a
area onde este reside, obtendo uma maioria da populacdo residente no norte de Portugal
(54,2%) e, de notar, que 5% da populacgdo reside noutros paises (Anexo 1.c). Com estes dados
conseguimos perceber que a populagdo alvo do produto sdo individuos adultos, que
normalmente sdo mais suscetiveis a inovacao, tém maior poder de compra, para além de
estarem mais ligados as redes sociais.

Foram também colocadas algumas questbes de forma a compreender os habitos
alimentares dos participantes, sendo que 40,2% dos inquiridos admitem ser omnivoros, porém
uma parte da percentagem mostra que 23,5% sao vegetarianos e 19,6% veganos, para além
disso, 16,8% das pessoas admitem ndo ter quaisquer restricdes na sua alimentacéo, no entanto
evitam consumir carne ou peixe (Anexo 1.d). Também uma grande parte da populacéo deste
estudo (63,1%) assume introduzir, no seu dia-a-dia, mais refeicdes a base de produtos de
origem vegetal e apenas 10,6% pessoas ndo costumam ter essa pratica (Anexo 1.e). Perante
estes resultados € possivel identificar que nicho de possiveis clientes para 0 nosso produto,
sendo que cada vez mais a populacdo opta por alimentos mais saudaveis e sustentaveis. De um
modo geral, os inquiridos quando questionados sobre a importancia de determinadas
caracteristicas do produto que sdo apresentadas no rétulo, acham importantes todas as fontes
de nutrientes (fonte de proteina, fonte de célcio, fonte de fibra e fonte de vitaminas) (Anexo
1.1).

Por fim, a questdo “gosta de castanha Portuguesa?” obtivemos uma resposta positiva
de 88,8% e apenas 11,2% da populacdo deste estudo assume ndo gostar deste produto (Anexo
1.g9). Relativamente a intencdo de compra, 56,4% dos inquiridos responderam que comprariam
as alméndegas de castanha Portuguesa, 33% demonstraram incerteza e apenas 10,6%
responderam que ndo comprariam este produto (Anexo 1.h). Na opinido dos inquiridos a
utilizacdo das cascas da castanha na constituicdo das embalagens deste produto é visto como
uma mais valia por 86,6% (Anexo 1.i). Com estas respostas podemos afirmar que a utilizacao
da castanha no desenvolvimento de um novo produto é uma vantagem, uma vez que, é um
produto apreciado por muitos e, no geral, o conceito do produto teve, entre os inquiridos, uma
grande aceitabilidade.

2.2 Analise de concorrentes e avaliacdo do potencial de mercado

O mercado vegan apresenta um potencial de crescimento significativo, um estudo
realizado na Europa demonstrou que 14% dos produtos langados em 2015 eram direcionados
para vegetarianos [33]. Em Portugal, esta procura ndo é excecdo, sendo que um estudo
realizado pelo Centro Vegetariano de 2017 estima que 30% da populagdo opta pelo
flexitarianismo [2].

Com esta ascensao de mercado, as ofertas deste género de produtos sdo também cada
vez maiores, sendo que as principais marcas que comercializam produtos veganos
ultracongelados, como hamburgueres, alméndegas entre outros, sdo a Iglo e a Nestlé,



apresentando-se assim como concorrentes diretos. A reduzida variedade de ingredientes usada
neste tipo de produtos, possibilita a criacdo de um produto diferenciado.

A incorporacao da castanha portuguesa na formulacdo das alméndegas vegan tem um
grande potencial no mercado, pois é a alianga entre o tradicional e 0 novo e, a oferta de receitas
gue contenham este fruto € quase inexistente, uma vez que a tendéncia é a sua venda crua in
natura ou em embalagens j& descascadas e congeladas.

2.3 Estratégia, segmentacao e posicionamento

A segmentacdo do mercado implica ter, dentro de um mercado heterogéneo, um nimero
de mercados homogéneos de menor dimensdo, isto €, subconjuntos de consumidores com
necessidades e preferéncias semelhantes [40]. Deste modo, consumidores que compdem um
certo segmento tendem a responder de igual forma a determinada estratégia de marketing, o
que permite ajustar o produto ao cliente, adaptar o preco ao poder de compra do mesmo, focar
e otimizar a comunicacao e distribuicdo do produto, respetivamente.

Outra vertente associada a segmentacdo € o posicionamento do produto/marca, que
possibilita uma projecéo da oferta e imagem do produto, de forma a criar valor, confianca e um
lugar de destaque na mente do cliente e no mercado alvo [19].

Posto isto, a melhor estratégia para o produto desenvolvido é o marketing diferenciado,
atingindo principalmente o publico vegetariano, mas também, consumidores conscientes das
consequéncias nefastas apresentadas pela pecuaria e pesca extensiva e, por isso, determinados
a apostar em alimentos alternativos, mais sustentaveis e saudaveis. Abrangente a todas as
idades, sexo, estilos de vida e dietas alimentares, inclusive intolerantes ao gluten e a lactose.

A caracteristica diferenciadora do produto, que da visibilidade a marca, e o destaca dos
restantes € o seu ingrediente principal, a castanha portuguesa. Por ser um ingrediente nacional
garante valor adicional ao produto e mais facilmente ganha a confianga dos consumidores
portugueses.

2.4 Marketing Mix

2.4.1 Politica do produto

A marca de um produto pode ser um nome, uma designacdao, um simbolo ou uma
combinac&o destes que identifica o produto e o diferencia dos concorrentes. E muitas vezes a
marca que cria valor ao produto e transmite confiangca ao consumidor. Ao desenvolver o
produto optou-se por criar a empresa Norteggie, vocacionada para produtos vegan.
Posteriormente, surgiu a marca do produto, “Al’Cast”,
pensada através da unido de duas palavras almondegas
(“’Al”’) e castanha (“’Cast”’) Figura 1.. L CA $

Assim, o log6tipo apresenta-se como a imagem de P 7
marca do produto e para a criacdo deste, a grande
inspiracdo foi a castanha, uma vez que o objetivo é dar
énfase a este ingrediente. A gama de cores suaves
transmite ao consumidor o requinte da marca, e a °°
predominancia das cores verde e castanho fazem a
associagao com o conceito vegan, por remeter a natureza.

O slogan é uma frase que geralmente ajuda na
familiarizacdo da marca, esta deve ser curta e de facil
memorizagdo. Assim, o slogan “Aposta em ti, aposta

Figura 1. Logotipo da marca e empresa.
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num futuro mais sustentavel” reforca o conceito de sustentabilidade da nossa marca.

Sendo a sustentabilidade um dos nossos pilares na formulacdo do nosso produto, foi
imprescindivel escolher uma embalagem que se enquadrasse nesta politica e que respeitasse,
de igual forma, as caracteristicas do produto. Assim, a embalagem escolhida para
comercializacdo e distribuicdo deste produto é de fonte renovavel feito de amido de milho,
adequada para temperaturas baixas entre os -18°C e até aos 40°C e biodegradavel, esta escolha
assegura a integridade do produto embalado [24].

2.4.2 Politica de preco

O preco ¢ a principal variavel na decisdo de compra do consumidor e fator decisivo na
percecdo da qualidade do produto. Na determinacdo do preco, deve-se manter o equilibrio entre
as necessidades e percecGes do consumidor, incluindo as opg¢des de mercado e 0s aspetos
organizacionais, como 0s custos e despesas, de forma a remunerar adequadamente o capital
investido e obter lucro [37].

Para o calculo do preco final do produto (Anexo 2) considerou-se todos 0s custos
associados as matérias-primas, embalagens, mao de obra e servi¢os externos, como agua e
energia. O custo de produgdo ficou por 0,78€ por unidade, a este valor somou-Se 0S custos com
embalagem, de mao de obra, 4gua e energia, que sdo 0,54€/und. e 0,30€/und, respetivamente.
E ainda, foi necessario ter em conta o valor do transporte (0,20€/und.), obtendo um custo
total/unidade de 1,83€. Para a empresa adquirir lucro com a venda deste produto, estipulou-se
que este teria um pre¢o de venda ao publico de 4,50€ e desta forma, obtém-se um lucro de
0,70€/und apos retirar o valor do IVA e a percentagem do retalhista.

2.4.3 Politica de distribuicéo

A distribuicdo engloba todas as atividades que permitem a transferéncia de bens
economicos entre fabricantes e consumidores, mediante diferentes circuitos e canais de
distribuicdo [38]. Assim, a distribuicdo deste produto sera através do canal retalhista, onde este
€ 0 Unico intermediario entre o produtor e consumidor, sendo esta a forma mais direta e
eficiente de fazer chegar o produto ao cliente. Os pontos de venda serdo super e hipermercados
dispersos em todo Portugal continental e ilhas.

2.4.4 Politica de comunicacao

O objetivo da comunicacdo é estimular o interesse pelo produto, através da
comunicagdo das suas caracteristicas, beneficios e vantagens persuadindo o consumidor a
comprar o produto. Assim sendo, quanto melhor for a comunicagdo deste, maior serd o impacto
no cliente.

O grande trunfo na comunicacdo deste produto seré a utilizagdo dos canais digitais,
nomeadamente redes sociais, como principal canal de comunicacao, uma vez que a tendéncia
atual é o uso cada vez mais intenso das midias digitais e sociais (Stephen, 2016). A estratégia
sera fazer parcerias com influencers digitais portugueses que abordam temas como veganismo,
sustentabilidade e meio ambiente e desta forma chegar a mais consumidores alvo deste produto.
Para além disso, a comunicacdo atraves da televisao, radio e cartazes publicitarios, bem como,
provas de degustacdo nos pontos de venda, serdo outras estratégias a adotar no futuro.

2.5 Estudo ao consumidor final

De forma a avaliar os atributos sensoriais do produto final, realizou-se uma prova de
degustacdo entre um nicho de possiveis consumidores. O objetivo foi mensurar as preferéncias
dos inquiridos relativamente as diferentes caracteristicas do produto.



Na avaliacdo dos atributos, sabor, cor, odor, aroma a castanha e textura, no geral, todos
obtiveram uma nota bastante positiva, 0 aroma a castanha foi que o se destacou, com 11 dos
inquiridos a atribuirem “gosto muito” (Anexo 3.a). Quanto a aceitabilidade do produto na sua
globalidade, 100% dos inquiridos admitiram gostar do produto (Anexo 3.b).

Por fim, foi pedido a populacdo em estudo que atribuissem uma nota, numa escala de 1
a 5, ao nosso produto, as respostas com maior percentagem foram a nota 4 e a nota 5, ambas
com 47,4% dos votos (Anexo 3.c). Com estas avaliacdes conseguimos perceber que as
caracteristicas das almdndegas de castanha Portuguesa agradam os inquiridos deste estudo.

3. Estudo Técnico: processo de formulacéao e fluxograma de processo

3.1 Apresentacdo das técnicas de inovacao

As principais técnicas de inovacdo do nosso produto sdo: peculiaridade de sabor,
sustentabilidade, praticidade e facilidade, satde e bem-estar.

A castanha é conhecida por todos os portugueses, desde a sua utilizacdo em tempos
primordios, enquanto sustento e alimento basico, até a atualidade, onde é reconhecida como
fruto sazonal e consumida, maioritariamente, em épocas especificas do ano. A oferta de receitas
prontas, congeladas ou ndo, envolvendo este fruto é bastante reduzida e, em produtos vegan
como ingrediente de destaque de entre todos os demais, é ainda mais irreal. Assim, com 0 Nosso
produto, o grupo pretende aumentar a acessibilidade em qualquer estacdo do ano a este fruto,
incorporando-o numa receita de alméndegas congeladas, expandindo a gama de sabores entre
0s produtos vegan, mas igualmente direcionado a qualquer tipo de dieta alimentar.

O arroz devido a sua versatilidade é largamente consumido e produzido em Portugal.
A semelhanca das cascas da castanha, descartadas como residuo, a producio de arroz gera
igualmente desperdicios. Assim, com 0 nosso produto, 0 grupo ambiciona um desenvolvimento
sustentavel, e como tal, contornar a0 maximo estas perdas, aproveitando estes produtos, de
modo a aumentar a rentabilidade e lucratividade, sem comprometer o produto final. Para isso,
pretendemos incorporar as cascas das castanhas na embalagem, moendo-as até obter um pé e
incorpora-las com um polimero, numa percentagem a determinar. Os grdos de arroz nao
aproveitados pelas industrias serdo processados até obter-se uma farinha destes.

O numero de agregados constituidos por apenas uma pessoa tem vindo a aumentar,
situacdo essa que aliada a correria e falta de tempo da populacdo em geral, leva a que cada vez
mais, as solucdes rapidas e faceis sejam as eleitas para as grandes refeicdes. Consequéncia
disso é a ascensdo do mercado dos congelados, onde se enquadram as A/’ Cast. Assim, a Gnica
acdo necessaria por parte do consumidor é pré-aquecer o forno e deixa-las a cozinhar por alguns
minutos, enquanto se ocupa com outras preocupacdes durante esse espago de tempo.

Como produto vegan, pretendemos que as nossas almdndegas sejam livres de qualquer
fonte animal, feitas a base de ingredientes vegetais, sem qualquer tipo de corantes e
edulcorantes artificiais, sem adi¢do de acUcares e isentas de glaten, promovendo desta forma a
saude, o bem-estar e a forma fisica dos nossos consumidores.

3.2 Apresentacéo dos resultados e desenvolvimento do processo e de formulagao

Para a formulacdo da receita das nossas almdndegas, fomos variando os ingredientes e
a concentragdo dos mesmos, para que o resultado final fosse a combinagdo agradavel e
apelativa, a nivel sensorial e de textura. O objetivo fulcral seria a salde e satisfacdo do
consumidor e para isso decidimos utilizar apenas ingredientes saudaveis, sem corantes nem
conservantes.

Em particular, queriamos enaltecer a castanha portuguesa, principalmente pela riqueza
nutricional, mas também pelas suas caracteristicas, nomeadamente o sabor e textura. Em



adicdo, a escolha deste fruto teve influéncia pela sua importancia e familiaridade entre a
populagdo do nosso pais, fortemente associado a momentos de convivio e festas populares. A
docura conferida por este fruto seria uma mais valia nas percec¢des gustativas do produto final.
Inicialmente pensamos numa quantidade para este ingrediente, mas rapidamente decidimos que
tinhamos de aumentar visto que pretendiamos que se sobressaisse entre o0s restantes.

Para a obtencdo da consisténcia pretendida incorporamos proteina de ervilha com
farinha de arroz e, em substituicdo desta ultima, a farinha de soja, sendo que a farinha de arroz
resultou numa melhor opcdo, devido ao sabor mais leve que atribui, notando-se mais as
castanhas. Os restantes ingredientes (cebola, alho, pimentos) e especiarias (pimenta preta,
pimentdo doce) utilizados foram os que geralmente s&o usados nas tradicionais alméndegas de
carne. Em substituicdo do ovo, como agente de ligacdo, devido a ser um produto de origem
animal, o grupo substituiu-o pelo azeite.

As quantidades finais de cada ingrediente foram obtidas por experimentacao.

3.3 Detalhes da constituicdo, fluxograma de processo, caracteristicas técnicas

Tendo por base os ingredientes abaixo referidos na tabela 1, procedeu-se ao fabrico das
almondegas de castanha, de acordo com o0 processo produtivo apresentado no fluxograma
(Anexo 4).

Lista dos ingredientes: Castanha portuguesa (43%), proteina de ervilha (11%), farinha
de arroz (9%), cebola, alho, pimento verde, pimento vermelho, especiarias (pimentdo doce,
pimenta preta), azeite virgem extra e sal.

Condigdes de conservacao: Conservar a - 18 °C. Produto Ultracongelado. Uma vez
iniciado o processo de descongelacao, ndo volte a congelar.

Modo de preparacao: N&o é necessario descongelar. No forno: Pré-aquecer o forno a
180°C. Colocar as almdndegas num tabuleiro adequado para forno e confecionar durante 30
minutos. O tempo de confecdo pode variar de acordo com a poténcia do forno.

3.4 Analise sensorial, validacédo da qualidade microbioldgica do produto

Aspetos visuais: Forma esférica de tamanho médio, cor castanho claro
predominantemente, com presenca de outras cores como o vermelho e o verde, sem brilho,
densas e robustas.

Olfato: Odor forte e pungente muito devido ao modo de confecdo e das especiarias.

Tato: Firmes e tenras, com presenca de granulos e arenosas. Levemente untuosas.

Gosto: Levemente picante e intenso, com trago adocicado.

A qualidade microbioldgica ndo foi testada, mas tendo em conta as condi¢des de
armazenamento, nomeadamente a ultracongelacdo, o tempo de prateleira adequado ao nosso
produto, de modo que as qualidades organoléticas ndo sejam comprometidas, devera rondar 0s
6 meses.

3.5 Caracteristicas técnicas da embalagem para conservacédo do produto

A embalagem utilizada é proveniente de fontes renovaveis (matérias primas vegetais),
100% biodegradaveis e certificadas segundo as normas europeias em vigor, constituidas por
materiais que permitem a sua utilizacdo a valores de temperaturas de -40°C.

3.6 Propriedades nutricionais e beneficios para a saude

Na integra podemos classificar o nosso produto como: baixo em teor de gorduras, baixo
em teores de acucares, apenas com os naturalmente presentes e fonte de fibras. Além de vegan,
é livre de Oleo de palma e OGM’s, corantes e conservantes. Isento de gliten e lactose.
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Os factos cientificos apontam que uma dieta rica em fruto horticolas e leguminosas
aliada ao baixo consumo de carne, previne inimeras doencas como obesidade, cancro,
incidéncia de doencas cardiovasculares e cronicas e, concede até beneficios positivos no
humor. Estes dados fomentam a demanda de que 0 nosso produto visa a promog¢éo da saude,
bem estar e qualidade de vida do consumidor.

Borges O. et al, 2008 destacam a castanha, de entre os frutos secos, devido ao seu
conteudo em antioxidantes, fonte de amido, fibra em niveis apreciaveis, Util para a prevencao
da obesidade e, fonte de minerais como K, Mg, Fe, Mn e Cu e aminoacidos como o aspartato,
glutamato, leucina, L-alanina e arginina. Os teores de gordura foram significativamente mais
baixos, quando comparados com 0s presentes nos restantes frutos secos, resultando num
conteudo calorico mais baixo. Borges et al, 2006, classificaram-nas como excelentes fontes de
acido linoleico e &cidos gordos insaturados.

A utilizacdo de azeite extra virgem, o que possui maior conteudo em polifendis, confere
efeitos benéficos para o consumidor, uma vez que é uma fonte de gorduras monoinsaturadas e
antioxidantes com propriedades anticancerigenas e retardadoras da progressdo de doencas
cardiovasculares e neurodegenerativas. Em adi¢do, a oleuropeina, um dos compostos fendlicos,
apresenta atividade eficaz contra varias cepas de bactérias, virus, fungos e até parasitas, uma
caracteristica interessante do ponto de vista da perecibilidade do nosso produto [11].

A inclusdo da farinha de arroz beneficia as almondegas devido as suas propriedades
funcionais e fisico-quimicas [20], nomeadamente rica em amilose e proteinas [18].

4. Estudo tecnoldgico: simulacédo da producéo a escala industrial

4.1 ldentificacdo dos potenciais fornecedores para a producéo industrial

Para a producdo das almdndegas a escala industrial sdo necessarios fornecedores de
produtos agricolas como a empresa Coutinho&Arezes e a Nelson Amorim Unipessoal LDA,
para o arroz temos como fornecedores a Cigala e a Cacarola, como fornecedores de proteina
de ervilha, temos a Prozis, a Margéo para fornecer as especiarias e para o azeite temos o Galo
ou o Oliveira da Serra [13]. Para o embalamento, visto que pretendemos introduzir as cascas
das nossas castanhas neste material, necessitamos de uma parceria com uma empresa de fabrico
de polimeros como a Bramp ou a Polion.

4.2 Implementacéo do processo a escala industrial e descri¢do das caracteristicas
técnicas da planta de produgéo ao longo do processo

A esquematizacdo e descri¢do do processo, a nivel industrial, esta presente no Anexo
5, no entanto, a sua descri¢do pode ser feita da seguinte forma:

Rececdo das matérias-primas, material de embalagem e de desinfecdo: As
matérias-primas e restantes, vindas dos diferentes fornecedores e empresas de distribuicdo sdo
rececionadas, descarregadas e armazenadas nos locais destinados a cada uma, como
exemplificado nas caixas 1 e 2, respetivamente.

Armazenamento: De entre as matérias-primas, a exce¢do dos pimentos que séo
armazenados em camaras frigorificas, os restantes ficam a temperatura ambiente, em caixas de
plastico empilhdveis. O material de embalagem é armazenado num local separado do das
matérias-primas, assim como o material de desinfecao.

Linha de producdo: A linha principal de producao esta representada na caixa 3, onde
sdo observaveis 7 cores diferentes para cada um dos ingredientes.

A selecdo das castanhas, cebolas, alhos e pimentos é feita num tapete rolante, de forma
manual. As cebolas e os alhos sdo descascados e automaticamente cortados, separadamente,
num descascador industrial em aco inoxidavel e as castanhas seguem para um descascador



proprio para castanhas, também em acgo inoxidavel. Em simultaneo alguns dos pimentos ja
selecionados sdo separados para posteriormente serem picados de forma manual.

Cozedura e lavagem: Com recurso a agua canalizada, devidamente analisada, as
castanhas seguem para um tanque de cozimento a vapor com tampa de inox, equipado com
medidor de temperatura e pressdo e valvula de seguranca, durante 20 minutos [15]. As cebolas,
os alhos e os pimentos sdo lavados com recurso a uma lavadora industrial de vegetais. Depois
de cozidas, parte das castanhas e parte dos pimentos ja lavados sdo separados dos demais para
serem picados manualmente e posteriormente adicionados na operagdo de mistura e
envolvimento.

Pesagem: O arroz inicialmente é triturado num moinho elétrico de aluminio com 1400
rotacbes/min, de forma a obter uma farinha. Posteriormente, todos os ingredientes seguem para
a pesagem numa balanca industrial, sendo que o azeite, sal e especiarias sao pesados numa
balanca de precisao.

Trituracdo: A operacdo de trituracdo é realizada numa area distinta, representada pela
seccdo 4, com recurso a uma trituradora industrial, com caixa de aluminio e taca inox, de
capacidade 3L e 730 rotagdes/min. A mistura e envolvimento: Ao triturado anterior sdo
adicionadas as castanhas e pimentos picados, num misturador industrial de massa continuo
equipado com uma centrifuga de alta velocidade para misturar os ingredientes uniformemente.

Moldagem: O preparado segue para o0 modelador de alméndegas, com capacidade de
ajuste no tamanho pretendido e producgéo de 280 unidades/min.

Congelacéo: As alméndegas seguem para um congelador de tdnel, de tapete inox, com
tecnologia de vibracdo cryowave, onde sofrem uma congelacdo rapida de forma a evitar a
formacdo de cristais, a uma temperatura inferior a -18°C [39].

Embalamento com detetor de metais: Finalmente, representado pala seccdo 5, da-se
0 embalamento, numa embaladora de enchimento automatico, onde é aplicada a embalagem
primaria, depois de realizada a operacao de detecdo de metais ao produto. Posteriormente de
forma manual, sdo aplicados o rétulo e a embalagem secundaria. Na sec¢édo 6, sdo empilhadas
as embalagens secundarias em camaras frigorificas de congelamento, com controlo de
humidade e temperatura até a sua distribuicéo.

Expedicao: A ultima etapa esta representada na sec¢do 7, refere-se a saida da fabrica
do produto, para distribuicdo e venda, consoante a data de validade (* first in, first out’’), em
veiculos isotérmicos, de modo a cumprir prazos, fiabilidade e seguranca nas entregas.

4.3 Avaliagéo do risco

4.3.1 Andlise de Perigos e Controlo de Pontos Criticos (HACCP) para o processo
de producéo

Depois de realizado o HACCP, apresentado no Anexo 6, do processo industrial
determinamos o seguintes pontos criticos de controlo:

PCC 1 - Cozedura das castanhas

PCC 2 - Embalamento com detetor de metais

4.3.2 Gestéo dos potenciais alergénios a nivel da producao

O produto pode conter alergénios provenientes das matérias primas, nomeadamente,
“frutos de casca rija” das castanhas, “frutos de casca rija (améndoas e avelas), sementes de
sésamo ¢ amendoins” da proteina de ervilha. Uma vez que, as almondegas sdo o Unico produto
a ser produzido na empresa, ndo existira uma possivel contaminacgdo cruzada com a producao
de outros alimentos nem a presenca de outros alergénios.
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5. Estudo regulamentar (legislagdo em vigor)

5.1 Regras a respeito do nome do produto e denominagdo do mesmo

De acordo com o Regulamento (UE) 1169/2011 a denominacdo de um género
alimenticio na auséncia de uma denominacdo legal € a sua denominacdo descritiva. Esta deve
incluir o estado fisico do produto. Posto isto, a denominacéo das 4/ Cast é: “ Almondegas de
Castanha Portuguesa. Ultracongeladas”.

5.2 Rotulagem de géneros alimenticios

A rotulagem é um meio de controlo da seguranca e da qualidade dos alimentos.
Também desempenha um papel fundamental na comunicacdo entre o consumidor e a indUstria
alimenticia [5].

Atualmente na UE, a rotulagem alimentar encontra-se regulada pelo Regulamento
(UE) n.° 1169/2011. Este impde a obrigatoriedade de informacéo sobre generos alimenticios
com o principal objetivo de permitir que os consumidores identifiguem e adequem as suas
escolhas consoante as suas necessidades. Este estabelece um conjunto de indicacoes
obrigatdrias relativamente aos produtos embalados, como é o caso da denominacgédo do género
alimenticio, a lista de ingredientes, a indicacdo dos alergénios e/ou auxiliares tecnoldgicos,
quantidade liquida do produto, data de durabilidade minima ou data-limite de consumo, as
condicdes de conservacgéo e/ou as condic¢des de utilizacdo, o0 nome ou a firma e o endereco do
operador da empresa do sector alimentar, o pais de origem ou o local de proveniéncia, 0 modo
de emprego (quando a sua omissdo dificultar uma utilizacdo adequada) e a declaracdo
nutricional. A declaracdo nutricional obrigatoria deve incluir o valor energético, lipidos, &cidos
gordos saturados, hidratos de carbono, aglcares, proteinas e sal. A declaracdo pode conter
facultativamente a quantidade de fibra.

A embalagem das 4/’Cast cumpre 0s requisitos legais da rotulagem, deste modo esta
garantida a prestacdo de toda a informacdo relevante aos consumidores sobre o género
alimenticio.

5.3 Alegacdes nutricionais e de saude

As alegacbes nutricionais e de salde sdo uma forte ferramenta na diferenciacdo do
produto alimentar. Permitem que o consumidor identifique facilmente as caracteristicas
nutricionais e beneficios para a satde (Grunert & Wills, 2007). O consumidor admite maior
probabilidade de compra e perceciona o produto como mais saudavel quando este possui
alegacdes (Grunert & Wills, 2007).

Atualmente na UE, as alega¢es nutricionais e de saude séo reguladas pelo regulamento
(CE) 1924/2006. A presenca de alegacdes nos rotulos séo facultativas nos termos da legislacéo
comunitaria e nacional. Este tem como principal objetivo harmonizar as especificaces
referentes a utilizacdo de alegacdes na rotulagem. De acordo o regulamento em vigor e a tabela
nutricional, as A/ 'Cast apresentam as seguintes alegagdes nutricionais: baixo teor de gorduras
dado que, ndo apresenta mais de 3g de gordura por 100g de alimento; fonte de fibra, uma vez
que contém pelo menos 3g de fibras por 100g de alimento; baixo teor de agUcares , pois
possuem menos de 5g de agucares por 100g de alimento.

5.4 Aditivos e ingredientes

De acordo com o Regulamento (CE) n.° 1333/2008 os “ aditivos alimentares sdo
substancias que ndo sdo ingeridas normalmente como géneros alimenticios em si mesmas, mas
que lhes sdo propositadamente adicionadas para alcancar um determinado objetivo tecnoldgico,
como por exemplo a sua conservacao”. Porém, as substancias classificadas como géneros
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alimenticios utilizadas com um objetivo tecnoldgico, como o cloreto de sodio (sal) ndo deverdo
ser consideradas. Nas Al’Cast o uUnico ingrediente que poderia ser categorizado como
conservante e consequentemente aditivo seria o sal, mas de acordo com o regulamento, o
mesmo nao se verifica. Posto isto, o rétulo das nossas almondegas contém as alegagdes “sem
corantes” € “sem conservantes” .

5.5 Seguranca alimentar

Atualmente, tem-se constatado um aumento das preocupaces dos consumidores
relativas a seguranca alimentar, deste modo as industrias alimentares, como a NORTEGGIE
deverdo assegurar um elevado nivel de seguranca dos seus produtos de forma a proteger o
consumidor final. Para garantir a integridade dos consumidores a empresa cumpre O
Regulamento (CE) n.° 852/2004 e o Regulamento (CE) n.° 178/2002. Estes estipulam o0s
requisitos minimos de higiene e os principios e normas gerais da legislacdo alimentar
respetivamente.

5.6 Embalagem

A embalagem de um produto alimentar para além de ter uma funcéo técnica, como
conter, proteger, conservar e facilitar o transporte, também é essencial para a comunicacgéo do
produto, pois tem como fungdes identificar a marca/produto, dar suporte ao posicionamento e
servir de meio de informac&o ao consumidor. De notar também que a embalagem das A4/ 'Cast
cumpre o Regulamento (CE) n.° 1935/2004, relativo aos materiais e objectos destinados a
entrar em contacto com os alimentos.

5.7 Normas de publicidade

De acordo com a base de dados do INPI - Instituto Nacional da Propriedade Industrial
ndo existe nenhuma empresa nem marca registrada com um nome igual ou semelhante, a
NORTEGGIE e Al’Cast, respetivamente. Contudo o registo ndo ¢ automatico, o INPI necessita
de realizar exames formais que demoram em média de 4 meses. Uma vez que nao tivemos
tempo para realizar o pedido de registo formal da empresa e da marca, sé realizamos uma
pesquisa na base de dados, ndo temos a certeza absoluta que a nossa empresa e marca possam
ser registadas [16].

6. Desenvolvimento dos aspetos sustentaveis

Um dos maiores problemas a nivel alimentar € o desperdicio, este € recorrente ao longo
de todo o ciclo de vida dos alimentos e atualmente cerca de um ter¢o do que € produzido é
desperdicado [34]. Outros problemas séo a emissao de gases do efeito de estufa (GEE), uso de
recursos e a pegada ecoldgica. Posto isto, a producdo de alimentos de origem vegetal tem um
maior potencial devido as baixas emissdes de GEE, baixo uso de recursos € menor pegada
ecoldgica.

Um dos objetivos da empresa ao desenvolver as almdndegas de castanha portuguesa é
contornar o desperdicio alimentar e ser sustentavel.

Ingredientes e matérias primas: Os alimentos irregulares, comumente designados
como “feios”, “imperfeitos”, quer pelos consumidores, produtores e transformadores sdo
habitualmente desperdicados [36]. Assim sendo a incluséo de pimentos vermelhos e verdes e
as cebolas irregulares s@o aproveitados pela empresa de forma a incluir no processamento das
almondegas de castanha Portuguesa.

Por outro lado, o desperdicio na industria arrozeira é acentuado devido ao processo de
moagem dos grdos onde um ter¢co & quebrado diminuindo o seu valor no mercado e a
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inutilizacdo das embalagens de arroz [18]. Assim a producéo de farinha de arroz tem ganho um
espago importante no mercado e a empresa adotou a inclusdo deste ingrediente nas alméndegas.

Processo: Ao longo do processo produtivo, optou-se, em algumas operac@es unitarias,
nomeadamente na selecdo das matérias primas e no corte de uma porcdo de pimentos e
castanhas, pela inclusdo de mais mao de obra e menos maquinas de forma a promover o
emprego e a diminui¢do da poluicdo e gastos energéticos.

Sob outra perspetiva, a empresa implementou painéis solares, por serem a fonte de
energia renovavel nas industrias alimentares que contribuem para uma reducgdo de 20,4% do
impacto ambiental e um aumento de 39,7% de sustentabilidade face a outras fontes de energia
ndo renovaveis [21].

Embalagem: As cascas da castanha, a interna (tegumento) e externa (pericarpo) sao
um agro-residuo gerado ao longo do processamento da castanha e por norma € queimado.
Assim, a utilizacdo destas como parte constituinte da embalagem é uma forma de valorizar este
subproduto, visto ser uma fonte de amido, que é amplamente utilizado em vérias industrias
para conceber papel, plastico, alimentos, produtos cosméticos, entre outros [10],[25].

Uma grande parte das embalagens contém na sua composicao polimeros, de origem
sintética ou natural, extraido diretamente da natureza, como por exemplo, os filmes feitos com
recurso ao amido [14]. Segundo Amaral, L. J. O., 2020, no &mbito da elaboracdo de embalagens
alimentares, os extratos naturais como os filmes de amido sdo utilizados para aumentar e
melhorar as propriedades antioxidantes.

A elaboracdo de um filme de amido reforcado com varios compostos, entre eles fibras
e lenhina, extraidos da casca da castanha, e submetidos a um tratamento alcalino, foram
testados e revelaram um melhoramento das propriedades mecanicas, biocompatibilidade e
biodegradabilidade [38],[41].

A ideia inicial de incorporar as cascas das castanhas desperdi¢adas durante o processo
produtivo teve de ser colocada em suspenso, devido a falta de meios e acessos do grupo para a
pratica desta ideia. No entanto, outras solugdes como a parceria com varias empresas de
polimeros, a quem venderiamos 0s nossos subprodutos, para que os utilizassem como matéria
prima nos mais diversos produtos, por eles elaborados, seria um dos objetivos da empresa.

Distribuicao: As matérias primas necessarias para a confecdo das alméndegas nédo
requerem transporte refrigerado, ao contrario dos pimentos. A sustentabilidade ambiental e o
tempo de entrega das matérias primas sao importantes, desta forma a utilizacdo de produtos de
origem nacional € um ponto a favor para a empresa, potenciando pequenos médias empresas
(PME) e diminuindo o tempo de transporte e consequentemente as emissdes de CO2 [9]. As
cadeias curtas de distribuicdo apresentam vérias vantagens, em particular a obtencdo de
produtos mais frescos, maior proximidade entre os produtores e os transformadores, preco
pelas matérias primas mais adequado, diminuicdo de embalagens e redugdo das emissdes de
dioxido de carbono.

Gestdo da empresa: A implementacdo de Normas Internacionais, auxiliam na
manuten¢do e cumprimento de determinadas regras impostas que induzem a diminuicdo de
desperdicio quer alimentar, quer monetario, aumenta o controlo e a seguranca na empresa.
Assim a empresa vai incorporar a 1SO 9001 (Sistemas de gestdo da qualidade), a ISO 14001
(Sistemas de gestdo ambiental) e a ISO 45001 (Sistemas de gestdo de saude e seguranca
ocupacionais) e atender aos Regulamentos da Comunidade Europeia, nomeadamente, Reg.
(CE) n.° 178/2002 que é geral da alimentacdo e o Reg. (CE) n.° 852/2004, relativo a higiene
dos géneros alimenticios.
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7. Estudo financeiro: simulacéo a 3 anos

7.1 Gestao a 3 anos

Para a nossa estratégia de gestdo nos primeiros 3 anos (Anexo 7.a) é necessario,
primeiramente, objetivar um ndmero de vendas a alcangar no primeiro ano. Assim
considerando que entre os 10 milhdes de habitantes em Portugal, existem cerca de 1,2% de
consumidores estritamente vegetarianos e veganos, obtemos um nicho de mercado de 120.000
pessoas [26]Centro Vegetariano, 2017). Sendo que, idealizamos conseguir chegar a 10% desse
mercado, reduzindo 0s nossos possiveis consumidores para 12 000. Estipulamos que, num ano,
um consumidor alvo do nosso produto pode, no minimo, comprar 2X o produto. Assim, as
vendas no primeiro ano do nosso produto seriam 24 000 unidades.

Para iniciar a producdo no primeiro ano, pretendemos obter um empréstimo no valor
de 46.170,95€ para cobrir as despesas da maquinaria. Este empréstimo sera pago em 2 anos
sendo a primeira prestacido de 32.319,67€ e a segunda 13.851,29€. Para o arrendamento do
espaco sao necessarios 21.600,00€ por ano.

No segundo e terceiro ano, ambicionamos aumentar 0 nimero de vendas em 220% e

10% respetivamente, e seriam pagas as amortizacfes do investimento inicial. Uma vez que o
contrato de arrendamento da fabrica seria feito para 3 anos, a renda permaneceria igual a do 1°
ano. Para a publicidade no segundo e terceiro ano temos um valor de 10.000,00€.

7.2 Plano de negdcios e rentabilidade do projeto a nivel do investimento

Admitindo que o produto tem sucesso no primeiro ano e considerando que a procura por
produtos de origem vegetal e o nUmero de consumidores veganos aumento nos préximos anos,
visionamos alcancar uma taxa de crescimento de vendas de 220% no segundo ano e 10% no
terceiro ano. Esta margem de crescimento permite o lucro positivo no segundo ano.

Realizamos um plano de negdcios com o objetivo de averiguar a viabilidade do projeto
a 3 anos. A partir do plano de negdcios obtido (Anexo 7.b) podemos aferir que o negdcio para
além de viavel, ndo obstante dos riscos do mercado, também € bastante atrativo. Pois apesar de
no primeiro ano o lucro ser negativo, a situacao reverte-se a partir do 2° ano atingindo o “break
even point”.

Em relag&o ao lucro do primeiro ano este tem valor negativo, de -38.119,67€, algo
expectavel para o inicio de um negdcio. No segundo ano, com o aumento das vendas o lucro
sobe para os 8.308,72€. Por fim, no terceiro ano, uma vez que nao temos as amortizagdes do
empréstimo para pagar, profetizamos obter um lucro de 27.536,00€.

Em suma, do ponto de vista econdmico-financeiro e de acordo com as previsoes
assumidas, o projeto de producédo das 4/’Cast na NORTEGGIE é viavel, ou seja, o projeto
apresenta rentabilidade financeira.

8. Consisténcia do projeto de um modo geral

As alméndegas sdo um produto alimentar ja bastante popular e enraizado na
comunidade atual, sem excec¢éo da populagdo portuguesa. A idealizacdo de um tipo particular
de almdndegas, a base de castanhas, articula o tradicional com o fator novidade, estimulando a
curiosidade principalmente entre os individuos mais jovens, que se mostram mais suscetiveis
a novas ideias e tendéncias, e ainda aos ja praticantes de uma dieta alimentar vegan.

Dada a simplicidade do processo produtivo das alméndegas, torna-se viavel a sua
producdo em larga escala, ja praticada por varias empresas, fazendo deste produto uma oferta
corrigueira nas bancadas das superficies comerciais. Em termos produtivos, o0 maior desafio a
enfrentar no nosso caso, seria a disponibilidade do ingrediente principal, sendo que se trata de
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um fruto sazonal. As opc¢des encontradas seriam a sua preparacdo e posterior congelacao
durante as épocas de maior oferta, aproveitando desde ja os equipamentos de frio disponiveis
nas instalacoes.

O crescente interesse por fontes de alimento que sejam futuramente mais sustentaveis
e livres de qualquer crueldade ambiental e animal, tornam ainda mais aliciante o nosso produto.
Em concordancia, os resultados bastante animadores do nosso estudo de conceito, validaram o
interesse no langamento deste tipo de inovacao.

Como industria alimentar, a NORTEGGIE, compromete-se na aplicagdo e procura
continua da melhoria das boas praticas de higiene e seguranca alimentar, através da
sensibilizacdo e formagé&o de todo o pessoal envolvido no processo e, na manutencao e revisao
constante, do sistema HACCP. A nivel financeiro, de forma a avaliar a rentabilidade da
empresa, serdo estipulados varios planos financeiros, direcionados a cenérios, que vao desde o
mais negativo ao mais positivo, tracando medidas de contingéncia e estratégias para cada uma
das situacoes.

A longo prazo e consoante 0 sucesso do novo produto, a empresa ira considerar o
lancamento de novas variedades, sempre assentes nos principais ideais: sustentabilidade,
veganismo e inovacdo, de modo a tornar possivel uma criacdo de valor, entre a nossa
organizacéo e os consumidores. A utilizacdo de plataformas online para a troca de feedbacks e
realizacdo de questionarios, acerca de eventuais futuros produtos, teriam como finalidade a
aproximacgao com o consumidor-alvo de modo aumentar o reconhecimento e visibilidade da
marca.
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Anexos Anexo 1 — Resultados teste de conceito

Sexo

179 respostas
2 @ Feminino

@ Masculino

Anexo 1. a: Género

Idade
179 respostas
@® <18 anos
A @ 19-30 anos
@ 31-50 anos
@ =51

Anexo 1. b: Intervalo de idades

Area onde reside

179 respostas @ Norte de Portugal

@ Centro de Portugal

A @ Sul de Portugal

@ Outro pais

Anexo 1. ¢: Area de residéncia

Qual é o seu estilo de dieta alimentar?

179 respostas

@ Omnivoro (Consumo carne, peixe e
derivados)

@ Vegetariano (S6 nio consumo carne e
peixe)

@ Vegan (N&o consumo nenhum produto
de origem animal)

@ Flexitariano (N&o tenho restricies mas
evito consumir carne e peixe)

19,6%

23.5%

Anexo 1. d: Dieta alimentar

Costuma introduzir refeigdes mais a base de produtos de origem vegetal no seu dia a dia?

179 respostas

® Sim
@ Nio

® As vezes

Anexo 1. e: Consumo de refeices de origem vegetal

Na sua opinido qual a importancia das caracteristicas do produto apresentadas no rétulo?

I No imp

I Pouco | B Bastante importante Il Extremamente impo

Fonte de proteina Fonte de calcio Fonte de fibra Fonte de vitaminas

Anexo 1. f: Importancia da informagéo no rotulo
alimentar

As cascas da castanha sao por norma desperdigadas, na sua opiniao seria um ponto a favor
a utilizagdo destas na constituicdo das embalagens deste produto?

@ s

@ Nio
@ Nio sei

179 respostas

Anexo 1. g: Aceitabilidade da castanha Portuguesa

Em relagdo as almondegas de castanha Portuguesa vegan, compraria este preduto?

179 respostas

@ Certamente ndo compraria
@ Nio compraria

@ Talvez comprasse, talvez ndo
@ Compraria

@ Certamente que compraria

N

Anexo 1. h: Intengdo de compra

As cascas da castanha sdo por norma desperdicadas, na sua opinido seria um ponto a favor
a utilizagdo destas na constituicdo das embalagens deste produto?

179 respostas

@® Sim
@ Nio
® Nio sei

Anexo 1. i: Opinido sobre a utilizacdo das cascas da castanha na embalagem alimentar
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Anexo 2 - Calculo do preco do produto
Ingredientes | Embalagem | Distribuicao | Mao de Total/ Total

e Rotulo obra, 4gua | unidade | mais

€ energia Lucro

Preco/ 0,788€ 0,54€ 0,20€ 0,20€ 1,83€ 2,53€
unidade

|Pre<;0 (com IVA) = Preco (sem IVA) + (Preco (sem IVA )/(1+%IVA))* IVAl
Preco (com IVA) =2,53 + (2,53/(1+0,23))*0,23 <
<> Preco (com IVA) = 3,00€

P.V.P =Preco (com IVA) + Comissdo do retalho (50% do Preco(com IVA))
< P.V.P=300€ + 1,50€ &

— P.V.P =4,50€

Anexo 3 - Resultados da Prova de degustagdo

Avalie, de acordo com a sua opiniac, as seguintes caracteristicas.
Il Haogosio ([ Gosio pouco Gosico T Gosiomuic [T Gosto bastants
“- i
’ Sabar Car Do Arcima & castanha Testuirs
Anexo 3. a: Avaliacdo das caracteristicas sensoriais do produto

De um modo geral, gosta do produto? Numa escala de 1-5 quanto gosta deste produto?
19 respostas 19 respostas
100

9 (47,4%)

@® Sim
@ Nao

MNao sei

25

1(5,3%)

0.0
1 2 3 4 5

Anexo 3. b: Aceitabilidade Anexo 3. ¢: Nota atribuida ao produto




Anexo 4 - Fluxograma do processo de fabrico das almoéndegas a escala industrial

[ Recegdo das matérias primas ]

1

[
...... [

Picagem

Mistura e envolvimento }-—

Moldagem

l

Congelamento ’

l

Embalamento com detetor de metais
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Anexo 5 - Esquematizacéo da linha de producao

- Sedorin das ] Trituracia de
embalagens ¢ [~ ’.'_._-":‘-"- mamemn [ castanhas cm 5‘;'::5“:?_ :ﬁ_\?ﬁ
produtoes de tapetes rolanics - L=t
= & manualmente ndustria Purcon
Sl das Peagem —
oedhalat cm -
Balana
12poTos rolkanics
& marruadments e
Posagem —
Balanca
© maddaiments st
Sl das F——
pimentos om Corbe pand i
Tapotos rolanacs N2 rrds 2 :_-bl:_
© manualments s
Arre bdoer — kainho +
L= iy ]
Posagem -
Pimenta preta,
pamentao dooe, B‘:;C"::c
= industrial
Pesagem -
Balanga da
ATEte
precisia e
industrisl 7 = Expedicla
Anexo 6 - Plano HACCP do processo
Mgte“z Determinacédo dos
MEDIDAS A PCC
ETAPA PERIGOS CAUSAS PREVENTIVAS Risco
P [S |R |Q1|Q2|Q3|Q4|PCC
Boletins de conformidade do
Presenca de Mas condigdes higiénicas do | fornecedor.
B | contaminagdo veiculo de transporte dos Exigir boas condigbes 21214 |S [N|S [S
microbioldgica produtos. higiénicas do veiculo.
Presenca de 2lals Inls |s
Recegdo das matérias aflatoxinas Contaminag&o na origem. Boletins de conformidade do
primas — Castanha Q Presenca de residuos [ Contaminacdo cruzada fornecedor. 2 la1als [N IN
portuguesa fitossanitarios durante a producéo e o Exigir boas condigdes
Presenca de transporte. higiénicas do veiculo. 112 |2
alergénios
Presenca de restos
£ de gla_ntas de oytras Més co_ndlgoes higiénicas de Inspegio visual. 11212
espécies, madeira, produgéo.
pedras
Presenca de Maés condigdes higiénicas do | Boletins de conformidade do
B | contaminagéo veiculo de transporte dos fornecedor. 113 (3 [S |N [N
microbioldgica produtos. Exigir boas condicdes
Presenca de - . higiénicas do veiculo.
Rececdo das matérias alergénios gg:gm::gggg Efuggggzm. Exigir dos fornecedores uma i
gdo. Q | Presencade . agao cruzaca. declaracéo de boas préaticas
primas — substancias néo Mas condicdes higiénicas de ue garanta a qualidade do |2 |2 [4 [S |N [N
Proteina de ervilha - produgéo. queg g
autorizadas produto.
Presenca de Receber apenas produtos
£ | contaminagdo fisica  [Mas condigdes higiénicas de | com embalagens integras. s lals [N IN
com objetos e produgéo. Verificagdo da data de
materiais estranhos. validade.
Presenca de Mas condigdes higiénicas do Boletins de conformidade do
AR . fornecedor.
B | contaminacdo veiculo de transporte dos igir b dics 212
microbioldgica produtos. E.Xlg,”. 085 CONCICOES
Recegéo das matérias higiénicas do veiculo.
primas - arroz Presenca de metais Contaminag&o na origem. Boletins de conformidade do |, |, (4 |5 [N [N
0 pesados Contaminagéo cruzada. fornecedor.
Presenca de Mas condicdes higiénicas de | Exigir dos fornecedores uma 2lals In IN
agrotoxicos producdo declaracédo de boas praticas
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Presenca de
micotoxinas

Presenca de
alergénios

Presenca de restos
de plantas de outras
espécies, madeira,
pedras, metal

Mas condicdes higiénicas de
producéo

que garanta a qualidade do
produto.
Inspecéo visual.

Rececéo das
matérias primas —
cebolas

Presenca de
contaminagéo
microbioldgica

Maés condigdes higiénicas do
veiculo de transporte dos
produtos.

Boletins de conformidade do
fornecedor.

Exigir boas condi¢des
higiénicas do veiculo.

Presencga de metais
pesados.

Presenca de residuos
de pesticidas.

Presenca de
alergénios

Contaminagéo na origem.
Contaminagéo cruzada.

Mas condicdes higiénicas de
producéo

Presenca de restos
de plantas de outras
espécies, madeira,
pedras

Maés condigBes higiénicas de
producéo.

Boletins de conformidade do
fornecedor.

Exigir dos fornecedores uma
declaracéo de boas praticas
que garanta a qualidade do
produto.

Inspecéo visual.

Rececdo das matérias
primas — alhos

Presenca de
contaminagéo
microbioldgica

Maés condigdes higiénicas do
veiculo de transporte dos
produtos.

Boletins de conformidade do
fornecedor.

Exigir boas condigdes
higiénicas do veiculo.

Presenca de residuos
de pesticidas

Presenca de
contaminagéo fisica
com objetos e
matéria estranhos

Maés condigBes higiénicas de
producéo

Boletins de conformidade do
fornecedor.

Exigir dos fornecedores uma
declaracéo de boas praticas
que garanta a qualidade do
produto.

Inspecéo visual.

Recegéo das matérias
primas — azeite
Virgem Extra e

especiarias

Presenca de
contaminagéo
microbioldgica

Presenca de residuos
de pesticidas

Presenca de
contaminagdo fisica
com objetos e
matéria estranhos

Maés condigBes higiénicas do
veiculo de transporte dos
produtos.

Maés condigdes higiénicas de
producéao

Boletins de conformidade do
fornecedor.

Exigir dos fornecedores uma
declaracéo de boas praticas
que garanta a qualidade do
produto.

Receber apenas produtos
com embalagens integras.
Verificacdo da data de
validade.

Recegéo das matérias
primas — pimentos

Presenca de
contaminagéo
microbioldgica

Maés condigdes higiénicas do
veiculo de transporte dos
produtos.

Boletins de conformidade do
fornecedor.

Exigir boas condi¢des
higiénicas do veiculo.

Presenca de metais
pesados

Presenca de
micotoxinas

Presenca de restos
de plantas de outras
espécies, madeira,
pedras, metal

Contaminagao na origem.
Contaminagéo cruzada.

Maés condigBes higiénicas de
producéo

Boletins de conformidade do
fornecedor.

Exigir dos fornecedores uma
declaracéo de boas praticas
que garanta a qualidade do
produto.

Inspecéo visual.

Rececédo do material
de embalagem

Presenca de
contaminagéo
microbioldégica

Maés condicdes higiénicas de
produgéo

Mas condicdes higiénicas do
veiculo de transporte dos
produtos.

Boletins de conformidade do
fornecedor.

Exigir boas condigdes
higiénicas do veiculo.

Presenca de defeitos
na integridade da
embalagem e
rotulagem

Lotes e validades
inexistentes ou mal
colocados

Boas praticas de fabrico.
Verificacdo visual da
integridade das embalagens.

Correta higienizacéo dos

Armazenamento - Contaminagao Condigdes de espacos a armazenar.

Castanha ontaminaga armazenamento pag ’
microbioldgica - Controle de pragas.

portuguesa inadequadas. -
Boas praticas.
. Correta higienizagéo dos

— Condigdes de 9 ¢

Armazenamento - Contaminagéo espacos a armazenar.
Proteina de ervilha microbioldgica armazenamento Controle de pragas
inadequadas. '

Boas praticas.

Condigdes de

Correta higienizagéo dos

Armazenamento - Contaminagéo espacos a armazenar.
PSR armazenamento
Arroz microbioldgica inadequadas Controle de pragas.
q ) Boas préticas.
— Condigdes de Correta higienizagéo dos
Armazenamento - Contaminagao armazenamento espacos a armazenar
Cebolas microbioldgica - pag ’
inadequadas. Controle de pragas.
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Boas praticas.

Condigdes de

Correta higienizagéo dos

Armazenamento - C(_)ntan)mggz?\o armazenamento espacos a armazenar.
Alhos microbioldgica . Controle de pragas.
inadequadas. -
Boas préticas.
_— Correta higienizagéo dos
— Condigdes de 9 ¢
Armazenamento — Contaminagéo armazenamento espacos a armazenar.
Azeite Virgem Extra microbioldgica - Controle de pragas.
inadequadas.

Boas préticas.

Armazenamento —
Especiarias (pimenta

Contaminacédo

Condigdes de

Correta higienizacéo dos
espacos a armazenar.

- 5 P armazenamento
preta, pimentéo doce, microbioldgica inadequadas Controle de pragas.
sal) q Boas praticas.
_— Correta higienizagéo dos
- Condigdes de 9 ¢
Armazenamento - Contaminagéo espacos a armazenar.
: P armazenamento
Pimentos microbioldgica : Controle de pragas.
inadequadas. i
Boas praticas.
. Correta higienizagéo dos
Armazenamento — I Condigdes de 9 G
- Contaminagado espagos a armazenar.
Material de - P armazenamento
microbioldgica . Controle de pragas.
embalagem inadequadas.

Boas préticas.

Sele¢do e descasque
das castanhas

Contaminagéo
microbioldgica

Contaminag&o cruzada.

Verificagao das condicdes
higiénicas dos utensilios,
superficies e manipuladores.

Presenca de residuos
de desinfetantes e
detergentes

Incorreta higienizacédo das
superficies em contacto com
0 produto.

Cumprimento do plano de
higienizagéo.

Presenca de
contaminagao fisica,
metais, por quebra
de pegas da maquina

Presenca de
contaminagéo fisica
com objetos e
matéria estranhos

Degradagdo dos
equipamentos.

Préticas de manipulacédo e
higienizagao incorretas.

Plano de manutengéo
preventiva.

Cozedura das
castanhas

Néo destruicéo da
carga microbiana
patogénica total

Incumprimento do plano de
higiene do equipamento.
Funcionamento incorreto do
equipamento.

Boas praticas de fabrico.
Controlo do tempo e

temperatura de aquecimento.

Garantia de aquecimento
uniforme.

Comprovagcéo da
temperatura do equipamento
que efetua a confecéo do
alimento.

pPCC

Presenca de residuos
de desinfetantes e
detergentes

Incorreta higienizagéo das
superficies em contacto com
0 produto.

Presenca de
contaminagéo fisica
com objetos e
matéria estranhos

Préticas de manipulacéo e
higienizagdo incorretas.

Cumprimento do plano de
higienizagéo

Correta manutengéo do
equipamento

Pesagem das castanhas

Contaminacéo
microbioldgica

Presenca de residuos
de desinfetantes e
detergentes

Presenca de
contaminagéo fisica
com objetos e
matéria estranhos

Incorreta higienizacéo das
superficies em contacto com
0 produto.

Cumprimento do plano de
higienizagdo

Correta manutengéo do
equipamento

Picagem de parte das
castanhas cozidas

Contaminagado
microbioldgica

Presenca de
contaminagdo fisica
com objetos e
matéria estranhos

Préticas de manipulacéo e
higienizagéo incorretas.

Verificacdo das condicdes
higiénicas dos utensilios,
superficies e manipuladores.
Boas praticas de fabrico.
Inspecéo visual.

Pesagem da Proteina
de Ervilha

Contaminacéo
microbiolégica

Presenca de residuos
de desinfetantes e
detergentes

Presenca de
contaminagdo fisica
com objetos e
matéria estranhos.

Incorreta higienizacédo das
superficies em contacto com
0 produto.

Cumprimento do plano de
higienizagéo

Correta manutengéo do
equipamento

Trituracdo dos grdos
de arroz

Contaminacéo
microbioldgica

Presenca de residuos
de desinfetantes e
detergentes

Incorreta higienizagao das
superficies em contacto com
o0 produto.

Cumprimento do plano de
higienizagao

Presenca de
contaminagdo fisica,

Degradagdo dos
eguipamentos. Préticas de
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metais, por quebra
de pecas da maquina

Presenca de
contaminagéo fisica
com objetos e
matéria estranhos

manipulacéo e higienizagéo
incorretas.

Manutengéo regular do
equipamento por equipa
especializada.

Pesagem da farinha de
arroz

Contaminagéo
microbioldgica

Presenca de residuos
de desinfetantes e
detergentes

Incorreta higienizacéo das
superficies em contacto com
0 produto.

Cumprimento do plano de
higienizagao

Presenca de
contaminagéo fisica
com objetos e
matéria estranhos

Degradagdo dos
equipamentos. Préticas de
manipulacéo e higienizagéo
incorretas.

Manutengéo regular do
equipamento por equipa
especializada.

Selecdo, descasque e
corte das cebolas

Contaminacédo
microbioldgica

Contaminagéo cruzada.

Verificacéo das condicdes
higiénicas dos utensilios,
superficies e manipuladores.

Presenca de residuos
de desinfetantes e
detergentes

Incorreta higienizagao das
superficies em contacto com
0 produto.

Cumprimento do plano de
higienizagao.

Presenca de
contaminagdo fisica,
metais, por quebra
de pecas da maquina

Presenca de
contaminagdo fisica
com objetos e
matéria estranhos

Degradagdo dos
equipamentos. Praticas de
manipulacéo e higienizacéo
incorretas.

Manutencdo regular do
equipamento por equipa
especializada.

Boas praticas de fabrico.
Inspecéo visual.

Lavagem das cebolas

Presenca de
contaminacéo
microbioldgica

Incorreta higienizagao das
superficies em contacto com
0 produto.

Cumprimento do plano de
higienizagéo
Boas praticas de fabrico

Pesagem das cebolas

Contaminacéo
microbiolégica

Presenca de residuos
de desinfetantes e
detergentes

Incorreta higienizagao das
superficies em contacto com
0 produto.

Cumprimento do plano de
higienizagdo

Presenca de
contaminagéo fisica
com objetos e
matéria estranhos

Degradagdo dos
equipamentos. Préticas de
manipulacéo e higienizagéo
incorretas.

Manutencdo regular do
equipamento por equipa
especializada.

Selegdo, descasque e
corte dos alhos

Contaminacéo
microbioldgica

Contaminagéo cruzada.

Verificagao das condicdes
higiénicas dos utensilios,
superficies e manipuladores.

Presenca de residuos
de desinfetantes e
detergentes

Incorreta higienizacéo das
superficies em contacto com
0 produto.

Cumprimento do plano de
higienizagéo.

Presenca de
contaminagdo fisica,
metais, por quebra
de pecas da maquina

Presenca de
contaminagéo fisica
com objetos e
matéria estranhos

Degradagdo dos
equipamentos. Praticas de
manipulagéo e higienizacéo
incorretas.

Manutencdo regular do
equipamento por equipa
especializada.

Boas praticas de fabrico.
Inspecéo visual.

Lavagem dos alhos

Presenca de
contaminagéo
microbioldgica

Incorreta higienizacédo das
superficies em contacto com
0 produto.

Cumprimento do plano de
higienizagdo
Boas praticas de fabrico

Pesagem dos alhos

Contaminacéo
microbioldgica

Presenca de residuos
de desinfetantes e
detergentes

Incorreta higienizacédo das
superficies em contacto com
0 produto.

Cumprimento do plano de
higienizagéo

Presenca de
contaminagéo fisica
com objetos e
matéria estranhos

Degradagédo dos
equipamentos. Préticas de
manipulacéo e higienizagéo
incorretas.

Manutengéo regular do
equipamento por equipa
especializada.

Pesagem do azeite

Contaminacéo
microbioldgica

Presenca de residuos
de desinfetantes e
detergentes

Incorreta higienizacédo das
superficies em contacto com
0 produto.

Cumprimento do plano de
higienizagéo

Presenca de
contaminagéo fisica
com objetos e
matéria estranhos

Degradagédo dos
equipamentos. Préticas de
manipulagéo e higienizacéo
incorretas.

Manutengao regular do
equipamento por equipa
especializada.

Pesagem das
especiarias

Contaminagado
microbioldgica

Incorreta higienizagao das
superficies em contacto com
0 produto.

Cumprimento do plano de
higienizagéo
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Presenca de residuos

Q | de desinfetantes e
detergentes
Ec;enizm: eéo fisica eD el?ira;rzgz?oioéréticas de Manutengo regular do
F inag quip x- ..~  |equipamento por equipa
com objetos e manipulacéo e higienizagéo o
- . especializada.
matéria estranhos incorretas.
- Verificacdo das condicdes
Contaminagéo R L e
B microbiologica Contaminag&o cruzada. higiénicas dos utensilios,
superficies e manipuladores.
Presenca de
~ contaminagdo fisica x
Selecdo e corte dos ] ’ ~
pimgn t0s metais, por quebra Degradagdo dos yz‘:ﬁ%‘gsﬁ)reg? Laru?oa
de pecas da méquina__|equipamentos. Praticas de qutpam por equip
F Presenca de manipulagéo e higienizagéo especializada.
contamgina do fisica  |incorretas Boas praticas de fabrico.
Inag ' Inspecéo visual.
com objetos e
matéria estranhos
Presenca de Incorreta higienizacéo das C.UWPF'meIm do plano de
Lavagem dos B | contaminagdo superficies em contacto com higienizagdo
pimentos B naga P Boas praticas de fabrico
microbioldgica 0 produto.
— Verificacéo das condicdes
Contaminacéo P o
B higiénicas dos utensilios,

Pesagem dos pimentos

microbioldgica

Presenca de residuos
de desinfetantes e
detergentes

Presenca de
contaminagéo fisica

Incorreta higienizagao das
superficies em contacto com
0 produto.

superficies e manipuladores.

Cumprimento do plano de
higienizagao.

F .
com objetos e
matéria estranhos
— Verificacéo das condicdes
Contaminagéo — L -
B Lo Contaminagéo cruzada. higiénicas dos utensilios,
microbioldgica o -
. superficies e manipuladores.
Picagem de parte dos
pimentos Preseng_a de~ - - . x - .
E contaminagéo fisica  |Praticas de manipulagdo e Boas praticas de fabrico.
com objetos e higienizagdo incorretas. Inspecéo visual.
matéria estranhos
— Incorreta higienizagdo das [ Cumprimento do plano de
Contaminacéo . L
B microbiologica superficies em contacto com |higienizagéo.
0 produto. Boas préticas de fabrico
Presenca de residuos [ Incorreta higienizacéo das .
A e Cumprimento do plano de
Q | de desinfetantes e superficies em contacto com higienizaca
igienizagéo.
detergentes 0 produto.
Moagem Present;_a de~ -
contaminagéo fisica,
metais, por quebra Degradagdo dos Plano de manutencéo
E de pecas da méquina__|equipamentos. Praticas de preventiva.
Presenca de manipulacdo e higienizagdo |Boas préticas de fabrico.
contaminagdo fisica  |incorretas. Inspegdo visual.
com objetos e
matéria estranhos.
— Incorreta higienizacédo das
Contaminacéo .
B microbioldgica superficies em contacto com Cumprimento do plano de
Mistura e 0 produto. p p

envolvimento de todos
0s ingredientes

Presenca de
contaminagdo fisica

Préticas de manipulagéo e

higienizagéo.
Boas préticas de fabrico.

F com objetos e higienizagdo incorretas. Inspecdo visual.
matéria estranhos.
B Contaminacéo
microbioldgica Incorreta higienizacéo das Boas préticas de fabrico.
Presenca de residuos | superficies em contacto com [ Cumprimento do plano de
Q | de desinfetantes e 0 produto. higienizagéo.
Moldagem detergentes
Presenca de Manutengao regular do
= contaminagdo fisica, |Degradagdo dos equipamento por equipa
metais, por quebra equipamentos. especializada.
de pecas da maquina
Cumprimento e registo do
plano de higienizagao.
Acondicionamento incorreto | Manutengéo preventiva dos
do produto. Préticas de equipamentos.
Congelamento B Ct_)ntan_]inggz_i\o hjgieniza(;éo incotretas no PIanp anual de calibragdo e
microbioldgica tunel de congelagéo. ensaios.
Avaria do sistema de Monitorizacdo da
refrigeragéo. temperatura das camaras
Cumprimento do binémio
tempo/temperatura no tanel.
Embalamento com Contaminagio Incorrgtg higienizagdo das o -
detetor de metais microbiolégica superficies em contacto com |Solicitacédo dos certificados
0 produto. de conformidade das
Q Contaminagéo Migracdo de compostos da | embalagens ao fornecedor.

guimica

embalagem
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Degradagdo dos Manutengdo regular do
equipamentos. equipamento por equipa
fprfsr;réﬁgsede Falha no funcionamento do | especializada. 1 3 ls s PCC
? . dut detetor de metais Boas praticas de fabrico.
Metals no produto Especificagdes incorretas no | Inspecdo visual.
detetor
Manutencéao preventiva dos
equipamentos.
Armazenamento em Acondicionamento incorreto |Plano anual de calibracéo e
camara de Desenvolvimento do produto ensaios. 1 3 ls IN [N
congelados microbiano Falha no funcionamento do |Monitorizacéo da
sistema de refrigeracéo. temperatura das camaras
Cumprimento do binémio
tempo/temperatura
E;?;;Zgz Eﬁ?&‘gﬁ:&?ﬁ de Cumprimento do caderno de
Expedicio Desenvolvimento Incumprimento das encargos. Verificagdo da 1 3ls [N IN
pedic microbiano ! x temperatura do veiculo de
condigBes de conservagao transporte
recomendadas porte.
Anexo 7 — Estudo financeiro: simulagdo a 3 anos
Anexo 7.a - Gestao de negdcio em 3 anos
Plano de Negocios Al'Cast 1% ano 2° ano 3% ano
Inflagio 09 1.1
Investiemento Inicial 46.170,95€
Custos fixos
Amortizagdes do investiemento (70% no 1%ano, 30% no 2° ano) 32.319,67T€ | 13.851,29 | 0,00€
Fabrica 21.600,00€ | 21.600,00€  |21.600,00€
Publicidade 1.000,00€ (10.000,00 |10.000,00€
Total custos fixos 54.919,67€ | 45.451.29€  [31.600,00€
Custos variaveis
FSE 7.200,00€ |23.040,00€ |25.344.00€
Matéria prima 18.912,00€ |60.518 40€ |66.570,24€
Embalagens 12.960,00€ |41 472 00€ |45.61020E
Cadeia de distribuigio (inflagio 2 & 3) 4.80000€ |13.824 006 |18.535,60€
Custo de producio/embalagem 1,83€ 1,81€ 1.85¢€
Total custos variaveis 43.872 00 | 138.854 40€ | 156.119,04€
Custos totais 08.791,67€ | 184.305,69€ |187.719,04€
Quantidade vendida por ano 24.000,00€ | 76.800,00  [84.480,00
Taxa de crescimento de vendas - 220,00% 10,00%
Preco de venda 450 4,058 4,05
Lucro 070 0,70 0.70€
Preco produgio+lucro 2536 251€ 2 55
GANHOS (sem IVA e sem percentagem retalhista) 60672 00€ | 192 614 40€ 215255, 04€
EESULTADO LIQUIDO (Lucro) -38.119,67€| 8 308 72 27 536,00
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Anexo 7.b - Plano de Negdécios a 3 anos
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