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1. Originalidade, criatividade e aspetos inovadores do produto

Os Melinhos sdo panadinhos feitos a base de grao-de-bico e cogumelo branco (Agaricus sp.),
com incorporacao de microalgas, Chlorella Vulgaris e Spirulina. Este produto surgiu com o intuito
de criar um panadinho de base vegetal promovendo uma alimentacdo mais sauddvel,
sustentdvel, baseada numa economia circular através da utilizacdo de residuos, como o pao.
Incorporam ainda sabores populares da gastronomia portuguesa como a cebola, o alho e o
azeite; e por ultimo é envolvido com pao ralado. O que torna o nosso produto inovador é a
utilizacdo de leguminosas, aliadas com as microalgas e pao proveniente do comércio local que
originam um produto Unico no mercado.

Os Melinhos apresentam baixo teor em sal, gorduras saturadas e ndo contém aditivos. As
microalgas contribuem para a ingestdo de gorduras insaturadas, como émega-3 e 6mega-6. As
matérias utilizadas na produc¢do dos Melinhos sao mencionadas no relatério “Future 50 Foods —
50 alimentos para pessoas mais sauddveis e um planeta mais saudavel” da WWF (World Wide
Fund for Nature). Os Melinhos contribuem ainda para os ODS (Objetivos de Desenvolvimento
Sustentavel), contribuindo para uma “Vida Saudavel”, “Producdo e Consumo Sustentavel”,
“Trabalho digno e crescimento econémico”

O pao é um dos alimentos mais caracteristicos em Portugal. Ao longo da histdria, chegou a ser
dos hidratos de carbono mais apreciados e, atualmente, o seu consumo pode chegar aos 70
kg/ano per capita. Trata-se de um alimento versatil e acessivel a grande parte da populacdo por
ser barato e de facil preparacdo, e ainda assim, apesar do seu forte impacto na dieta portuguesa,
é um dos alimentos mais desperdicados [1]. O pdo é essencialmente consumido no préprio dia
em que é adquirido, o que leva a que haja mais desperdicio na distribuicdo e padarias, uma vez
gue este produto ndo serd vendido no dia seguinte. Esta realidade também estd presente
noutros paises europeus, como o Reino Unido (20 milhdes de fatias de pdo por dia) e Alemanha
(19% da produgdo anual de pao é desperdicada)(2]. De forma a combater esse desperdicio e
tendo por base uma politica de economia circular, optdmos por utilizar pdo (ainda adequados
para consumo, mas nao considerado “frescos” pelo consumidor, nem autorizada a venda pela
legislagdo em vigor) para produzir pao ralado que sera utilizado no processo de produgdo para
dar crocéncia, sabor e textura (ja que também sera utilizado para dar consisténcia ao produto) .
O pdo serd obtido nas padarias locais, a um pre¢o mais baixo, contribuindo assim para a
economia local e comércio justo.

1.1. Embalagem global
A embalagem utilizada para os Melinhos sera feita inteiramente de cartdo. O material
utilizado na embalagem é barato, leve e biodegradavel.

1.2.2. Regulamentacao

Em conformidade com o Regulamento (CE) n® 1935/2004, relativo aos materiais e objetos
destinados a entrar em contacto com os alimentos, qualquer material destinado a entrar em
contacto direto ou indireto com os mesmos devera ser suficientemente inerte de modo que ndo
ocorra transferéncia de substancias entre eles, em quantidades que possam representar risco
para a salde humana ou alterar as caracteristicas organoléticas dos alimentos. De acordo com
o regulamento anteriormente referido, a embalagem usada cumpre com os requisitos de
seguranca necessarios para que o produto Melinhos ndo represente um perigo para o



consumidor, ndo existindo medidas especificas para materiais como o papel e cartdo, usado na
embalagem.

2. Plano de marketing

2.1. Andlise do meio envolvente
A andlise do meio envolvente é uma ferramenta essencial para compreender o contexto no qual
uma organizacdo ou projeto estd inserido. Ela envolve a avaliagdo e o estudo dos fatores
externos que podem afetar o desempenho e as operagdes de uma empresa, bem como
identificar oportunidades e ameacas que podem surgir no ambiente em que atua. E uma etapa
crucial no processo de planeamento estratégico e auxilia no desenvolvimento de estratégias
eficazes para alcancar os objetivos.

2.1.1. Analise SWOT
Realizamos a analise SWOT, onde avaliamos os pontos fortes, pontos fracos, oportunidades e
ameacas dos Melinhos (Anexo ).

2.1.2 Andlise de Concorrentes

A andlise de concorrentes, apresentada no Anexo Il, no qual se comparou o preco por
embalagem e o preco por Kg dos diferentes produtos modelo.

2.2. Avaliagao do potencial de mercado

Atualmente, existe uma enorme procura por alternativas mais saudaveis e sustentaveis
(devido a preocupacdo com salide e bem-estar, consciéncia ambiental, ética e bem-estar animal,
acesso a informacdo e padrdes culturais) aos alimentos de conveniéncia (como croquetes,
lasanhas, hamburgueres, etc). Os alimentos feitos a base de plantas, como o grdo-de-bico e
cogumelos, e ingredientes menos convencionais, como microalgas, podem representar uma
interessante oferta para esta tendéncia de alimentac¢do saudavel e sustentavel.

O mercado alimentar vegetariano é aberto e fragmentado, pois ndo estdo consolidadas
posicdes, ndo existindo uma empresa dominante e a entrada neste mercado é, relativamente,
facil. E partilhado por diversas empresas ou marcas, desde pequenos produtores locais, até
grandes empresas.

A maioria dos produtos sdo vendidos em supermercados, lojas de produtos naturais e
bioldgicos, assim como lojas online.

O mercado de alimentos vegetarianos em Portugal é altamente competitivo, com muitas
marcas tentando ganhar participacdo de mercado e conquistar novos clientes. Para se destacar
nesse mercado, muitas marcas estdo adotando estratégias de marketing inovadoras, como a
promoc¢do de seus produtos em eventos de alimentos e festivais, bem como a divulgacdo de
seus produtos em redes sociais e outras plataformas de media.

2.2.1. Evolugao do mercado

O mercado de alimentos vegetarianos tem crescido significativamente em Portugal nos
ultimos anos, impulsionado por uma série de fatores, incluindo a consciencializagdo crescente
sobre questBes ambientais e de saude, bem como uma mudanga cultural em relagdo a
alimentacgao.

De acordo com um relatério publicado em 2020 pela empresa de pesquisa de mercado
Euromonitor International, as vendas de produtos vegetarianos e vegans em Portugal cresceram
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em média 15% ao ano desde 2014. O relatério prevé que o mercado de alimentos vegetarianos
e veganos em Portugal atingird 58,6 milhdes de euros em 2023, representando um aumento de
mais de 50% em relagdo a 2018.

Além disso, o interesse em alimentos sustentdveis (alimentos que sdo produzidos,
processados, embalados e distribuidos de maneira a minimizar o impacto ambiental, social e
econdmico ao longo de todo o ciclo de vida do alimento) e biolégicos também tem crescido em
Portugal, com um aumento no numero de lojas de alimentos bioldgicos e produtores locais que
fornecem alimentos sustentdveis. Isso pode representar uma oportunidade para produtos que
sejam produzidos de forma sustentavel.

2.3. Estratégia, segmentacao, posicionamento
2.3.1. Segmentacao

Os Melinhos dirigem-se a um publico que procura uma alternativa vegetariana/vegana aos
produtos de origem animal, seja pela dieta vegetariana/vegana ou pela reducdo de proteina
animal.

Estdo direcionados a um publico de faixa etaria mais jovem, que estdo mais conscientes em
relacdo a saude, meio ambiente e sustentabilidade.

2.3.2. Posicionamento

O posicionamento de mercado vai ser definido a partir dos beneficios que o produto oferece
aos consumidores, como:

e Alternativa vegetariana saudavel e sustentavel para o consumo de produtos de origem
animal;

e Facilidade e conveniéncia para o consumidor, especialmente para aqueles que
procuram uma alimentacdo saudavel e rapida;

e Sabor e textura agradaveis, que atendem as expectativas dos consumidores em relagao
as refeigOes pré-cozinhadas congeladas;

e Alternativa pouco calérica e sem adigao de conservantes.

® Preco competitivo em relagdo a outros produtos de origem vegetal.

O posicionamento vai ser refor¢ado através de campanhas publicitdrias que realgam os
beneficios do produto, como a sua composicdo vegetal, a sua sustentabilidade, a sua
praticidade, o sabor e a textura, além de demonstrar que o preco é competitivo em relacdo a
outros produtos similares no mercado.

Ird estabelecer uma comunicagao clara e eficaz para reforgar o seu posicionamento e
diferenciar o seu produto dos concorrentes.

2.4. Marketing-mix: precisdo e consisténcia
2.4.1. O produto

O Melinho é um crocante de cogumelo e grao-de-bico, com microalgas e subprodutos de
pao, representando assim uma opg¢ao saudavel e sustentavel devido a utilizagdo de subprodutos
e os superalimentos, como as microalgas.

2.4.2. Embalagem e design
i Fungao técnica



A embalagem utilizada para os Melinhos ( ANEXO VII) serd feita de cartdo. E um material

barato, leve, recicldvel, que ndo necessita de cumprir critérios legais especificos quanto as
matérias-primas utilizadas na sua produgdo, desde que cumpra os requisitos de seguranca
necessarios para que os Melinhos n3o representem um perigo para o consumidor [3].
Este material apresenta ainda a vantagem de ndo se deteriorar a temperaturas baixas e
apresentar uma boa qualidade de impressdao. Assim, visto que os Melinhos sao um alimento
ultracongelado, é dispensdvel a utilizacdo de outro tipo de embalagem, uma vez que estarao
num ambiente condicionado, sem contacto entre oxigénio, e a temperaturas abaixo das de
refrigeracdo (-18°C).

Assim, é importante garantir que o produto ndo seja descongelado antes de ser
confeccionado, uma vez que a qualidade e seguranca do produto poderdo estar condicionados.

ii. Fung¢ao de comunicagao

Na embalagem do produto, especificamente no rétulo, constam informacdes como a
identificacdo da marca — DAJA Team — e nome do produto — Melinhos, crocantes de
cogumelo, grao-de-bico e microalgas. Relativamente, as informacdes para o consumidor,
consta: Lista de ingredientes, presenca de alergénios, quantidade liquida do produto, prazo de
validade, condicBes especificas de utilizacdo e conservagao, informacgdo nutricional e alegagGes
nutricionais e de saude, pais de origem, sugestdes no modo de preparacdo e confecdo do
produto [4].

2.4.3. Preco

O preco deve ser competitivo em relacdo aos produtos de proteina animal e concorréncia.
Também pode-se considerar uma estratégia de preco promocional para os primeiros clientes,
com o objetivo de ganhar reconhecimento de marca e fidelizagdo de clientes.

A Politica de Penetracdo (cobrar um preco baixo e mais tarde elevar) ajuda a marca a ganhar
quota de mercado mais rapidamente.

O nosso preco ira fixar-se nos 3,99 €, por embalagem com 9 unidades (660g).
i Preco psicoldégico

No ambito de conhecimento do nosso mercado, realizou-se um inquérito (Teste de
Conceito - ANEXO IlI) em que percebemos a recetividade do consumidor ao nosso produto, assim
como o prego que estariam dispostos a pagar pelo mesmo. Neste inquérito (amostra n=266),
observou-se que o intervalo com maior percentagem foi entre 2€ e 4€ por 4 doses numa
embalagem. Esta analise corresponde a 70% dos inquiridos.

2.4.4. Distribuicao

O produto deve ser distribuido em supermercados, hipermercados, lojas de produtos
naturais e bioldgicos.

Nos primeiros 2 anos de atividade, o foco estd na venda através de retalhistas locais. A
partir do terceiro, o objetivo é chegar a retalhistas nacionais como SONAE, Jerénimo Martins,
Celeiro, Go Natural, entre outros.

2.4.5. Comunicagao



Nos primeiros anos, uma boa parte do investimento sera dirigido a promog¢do do produto.
Através dos seguintes métodos:

i. Publicidade em varios canais, sendo o principal foco o marketing digital, desde criagao
das redes sociais (forte presenga e dinamismo), parcerias com influencers, pop-ups e a
criacdo de um website onde os consumidores poderao obter informacdao mais detalhada
sobre o produto e a marca;

ii. Para além do digital, a presenca em eventos do setor agroalimentar (Lisbon Food Affair,
Dare2Change, Anuga, Sial, SAGALEXPO, etc) e também amostras e provas de degustacao
do produto nas instalagGes dos retalhistas;

iii. A marca necessita de uma imagem visual forte (criando um impacto duradouro na
mente dos consumidores, transmitindo uma mensagem clara e atraente sobre o
produto) para ser bem sucedida na comunicagao, e isso passa pelo logotipo, design da
embalagem, e design do marketing digital.

3. Estudo técnico: processo de formulagao e fluxograma de processo

3.1. Apresentacao das técnicas de inovagao

Os Melinhos sdo um produto inovador, sustentavel e de origem nacional. Temos como
principal objetivo combater o desperdicio alimentar e a ado¢do de uma dieta mediterranea com
énfase no consumo de leguminosas e de cogumelos de origem nacional [5]).

Apesar do padrao alimentar mediterranico incentivar o consumo de peixe fresco com maior
importancia na regidao portuguesa, parte do peixe consumido em Portugal é pescado fora da ZEE
(Zona Econdmica Exclusiva) de Portugal (ex: bacalhau, pescada, salmado, etc), estando
intrinsecamente ligado ao aquecimento global (por conta da pegada de carbono usada nos
barcos de pesca ou da ragdo para aquacultura [6,7], a sobrepesca e a ameaga dos habitats
marinhos e populagdes. E importante notar que Portugal é o pais europeu que consome mais
peixe, atingindo os 55,6 kg/ano, um nimero muito acima da média mundial (19,2 kg/ano) - cerca
de duas vezes mais do que se consumia a 50 anos [8-10]

De forma a evitar estes problemas, sem abdicar dos beneficios do consumo de peixe, em
especial do elevado teor de acidos gordos polinsaturados da série dmega-3, optamos por
adicionar uma mistura de microalgas de Chlorella Vulgaris e Arthrospira plantensis (comumente
conhecida como Spirulina), dos quais diversos estudos tém evidenciado diversos beneficios para
a saude.

Preferiu-se um produto com forma semelhante ao “douradinho” por atualmente nao
existirem produtos semelhantes no mercado, com a combinagdo de ingredientes e
caracteristicas nutricionais dos Melinhos. No sentido de combater o desperdicio alimentar, e
tendo em conta os valores da economia circular, optdmos por aproveitar o pdo proveniente de
padarias locais das quais iremos envolver os Melinhos, conferindo-lhes uma textura crocante.

Assim, consideramos que todos estes fatores fazem dos Melinhos um produto Unico no
mercado.



3.2. Apresentacdo dos resultados de processo de formula¢do e/ou desenvolvimento do
processo
Durante o processo de desenvolvimento do produto, foram criadas trés formulagGes
distintas com o objetivo de obter o melhor resultado possivel em termos de sabor e textura:

e Na primeira formulacdo, para melhorar a textura e facilitar a confecdo, optou-se por
saltear o cogumelo com sal, cebola e alho. De seguida, misturou-se farinha de aveia e
grao-de-bico ao preparado anterior. Por fim, revestimos com pao ralado e, em alguns
casos, microalgas foram adicionadas de forma a testar o seu impacto no sabor. O
produto final foi frito em azeite.

® Seguindo as recomendacGes dos resultados provenientes do inquérito (ANEXO 1l), foi
reduzida a concentracdo de sal, as microalgas foram incorporadas na formulagdo e o
formato foi alterado para forma retangular. Além disso, aumentou-se a proporcao de
cogumelos e o produto final foi cozinhado no forno de forma a reduzir o teor de gordura.

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

Os Melinhos sdo constituidos por ingredientes de origem nacional, nomeadamente,
cogumelos brancos, grao-de-bico, alho, cebola, azeite, grdaos de mostarda, salsa desidratada,
orégaos, farinha de aveia, pao ralado, microalgas e sal. Os ingredientes sdo misturados em
diferentes etapas. A etapa saltear, onde se promove o aquecimento, a 1802C durante 10 min,
estabilizard microbiologicamente o produto final, assegurando a seguranca alimentar e
contribuindo para o desenvolvimento de sabor e textura. Todas as etapas estdo descritas no
fluxograma (Anexo |) e descritas detalhadamente no ponto 4.1. (Implementacdo do processo a
escala industrial: proposta de linha de producdo).

3.4. Analise Sensorial

Os Melinhos apresentam um sabor caracteristico a cogumelos, grdo-de-bico e cebola. O
exterior é ligeiramente esverdeado gragas as microalgas e amarelo-dourado, devido ao pao
ralado. Apresenta uma textura mole e himida no interior, mas crocante na camada exterior.

Com base nas opiniGes de um grupo de 17 inquiridos, é possivel identificar que a maioria dos
participantes eram mulheres jovens (ANEXO Ill) e que avaliaram o produto de forma positiva em
relacdo ao sabor, cor, aroma e textura. Os cogumelos foram identificados como o ingrediente
principal e a maioria percebeu a textura como mole e a cor como irrelevante. O sabor foi
elogiado por ser intenso, diferenciador e apetitoso, enquanto a textura foi mencionada com
caracteristicas como panado e croquete.

Embora a percecdo do produto tenha sido positiva, houve sugestdes para melhorias, como

a crocancia, secura, aparéncia mais homogénea e a cor verde do produto, que pode ser um
desafio na comercializacdo. No geral, as sugestdes apontam para melhorias na textura,
aparéncia e crocancia para aumentar a satisfagdao dos consumidores. Quase 90% dos inquiridos
recomendariam o produto, o que indica um potencial de mercado favoravel para o produto.

3.5. Validagdo da qualidade microbiolégica do produto (tempo de prateleira/data de
validacdo)
Para se proceder a validagdo da qualidade microbiolégica do produto e obtencdo da
respetiva data de validade, é necessdrio recorrer a técnicas analiticas que avaliem a carga
microbiana do produto e as modifica¢cdes organoléticas e sensoriais do mesmo.



Uma vez que se trata de um produto ultracongelado, pré-confeccionado, sem aditivos e
rico em acidos gordos insaturados, recomenda-se que este seja consumido entre 1 a 2 meses
apos a sua producgdo, de forma a ndo comprometer o sabor, textura e segurancga alimentar do
produto. Apds a sua confecdo o produto deve ser consumido até 3 dias, se refrigerado. O
produto nao deve ser congelado apds o seu descongelamento, uma vez que ird comprometer a
qualidade microbiolégica e organolética, devendo por isso ser cozinhado de imediato.

Este produto é produzido respeitando as normas de Boas Praticas de Fabrico e de Higiene,
de modo a garantir a seguranca, estabilidade e qualidade alimentar do produto final.

3.6. Propriedades nutricionais e beneficios para a salde: justificacao

Os principais constituintes do Melinho sdo o grao-de-bico, o cogumelo branco e o pao
ralado, subproduto da industria panificadora. As microalgas Spirulina sp. e Chlorella Vulgaris
apresentam beneficios para a saude e contribuem para a cor do produto final.

i.  Grao-de-bico - Com apenas 130 kcal/100 g, esta leguminosa apresenta baixo valor
calérico, podendo desempenhar um papel importante no controlo de apetite e
perda de peso, devido a sua composicdo rica em proteina, fibra e hidratos de
carbono de absorcdo lenta. Possui grande valor vitaminico, em particular vitaminas
do complexo B (em especial acido félico) e grande valor minerais, principalmente
ferro, magnésio e zinco.

ii. Cogumelo branco - Apresenta baixo valor caldrico (menos de 40 kcal/100g) e baixo
teor em gorduras. Contém algum teor em fibras e quantidades aprecidveis de
vitaminas (em especial vitaminas do complexo B), minerais (selénio e cobre) e
grande riqueza em substancias bioativas com elevada capacidade antioxidante.

iiii. P3o de trigo - Com 130 kcal (50g), é um alimento rico em hidratos de carbono
complexos que contribuem para uma maior sensagdo de saciedade. E uma fonte de
fibras, fornece vitaminas do complexo B e minerais essenciais ao organismo
(fésforo, magnésio, potdssio, etc) e apresenta uma quantidade de sal reduzida.

iv. Microalgas (Spirulina sp. e Chlorella Vulgaris) - O seu perfil nutricional Unico e
equilibrado faz delas um superalimento. S3o ricas em proteinas com todos os
aminoacidos essenciais, minerais (ferro), vitaminas do complexo B e antioxidantes,
como a ficocianina. Apresentam ainda uma quantidade elevada de gorduras mono
e poliinsaturadas, como os acidos gordos 6mega-3 e 6mega-6.

4. Estudo tecnolégico: simulagao da produgao a escala industrial

4.1. Implementagao do processo a escala industrial: proposta de linha de produgao

A implementac¢do de um processo a escala industrial para produzir um produto alimentar
requer um planeamento cuidadoso e uma abordagem sistemdtica para garantir a eficiéncia,
qualidade e seguranga dos alimentos produzidos. Assim, apds o desenvolvimento da formulagao
e producdo a escala piloto dos Melinhos, desenvolvemos o processo de produgdo a escala
industrial (Tabela 1) de forma a assegurar a seguranca alimentar, garantir uma elevada eficiéncia
e produzir um produto de alta qualidade e consisténcia.

Foram considerados os requisitos e legislagdo em vigor, no que respeita aos fatores como
higiene, embalagem, rotulagem e as normas de seguranca alimentar. A embalagem ird assegurar
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a protecdo dos Melinhos e conter as informagdes nutricionais, ingredientes, exigidas na
legislacdo. ldentificamos quais os equipamentos necessarios e elaboramos um fluxograma
(Anexo ), com todas as etapas de produgao dos Melinhos, desde a rece¢do das matérias-primas
até ao armazenamento final, antes da expedicdo. Esta linha de producdo devera ser testada e,
caso seja necessario, ajustada de forma a garantir o seu correto funcionamento, o que podera
envolver producdo de pequenas quantidades do produto para avaliar a qualidade, consisténcia
e eficiéncia do processo.

Tabela 1 - Etapas de linha de produgdo.

Descrigao

Condi¢des ambientais/Equipamento

Recegdo e Inspegao
de Matérias-Primas

Armazenamento

Pesagem

Descasque

Lavagem

Corte

Saltear

Mistura

Rececdo de matérias-primas e
materiais para embalagem e inspec¢do
dos mesmos, em documento interno

RI1. As matérias-primas terdo varias
origens, preferencialmente serdo
escolhidos produtos de origem
nacional. Na rece¢do serao
inspecionados os requisitos técnicos
(origem, peso, estado das
embalagens, certificados de analise).

Em produtos refrigerados sera

inspecionada a temperatura de
transporte.

Armazenagem de produtos frescos ou
refrigerados (A1), Armazenagem de
produtos nado refrigerados (A2),
Armazenagem de materiais de
embalagem e rotulagem (A3)

Pesagem dos ingredientes

Descascar e lavar a cebola e o alho

Lavagem dos cogumelos com agua
potavel, com o objetivo de limpar os
cogumelos de residuos de terra, ou

outros elementos estranhos. Os
cogumelos sdo secos apos lavagem.

Cortar ingredientes para tamanho pré-
definido

Saltear os cogumelos, num estrugido
de cebola e alho, e temperar com sal,
salsa desidratada, graos de mostarda

Integrar e homogeneizar todos os
constituintes do produto: cogumelos
brancos, cebola, alho, sal, salsa

Verificacdo da higiene dos transportes
e nos transportes de produtos
refrigerados verificar a temperatura
de transporte.

Al: temperatura controlada entre 2°C
e 4°C;

A2: temperatura controlada a < 20°C;

A3: temperatura ambiente, ventilado.

Bascula/Balancga para pequenas e
grandes quantidades

Descascador/Lavador de vegetais
industrial

Lavador e secador de legumes
industrial

Cortador de vegetais industrial

Frigideira industrial. Saltear a 180°C
durante 10 minutos.

Misturadora industrial

11



Descricao Condigdes ambientais/Equipamento

desidratada, mostarda em pd, grao-
de-bico e farinha de aveia, microalgas

Formas de qualidade alimentar com

Moldagem Moldar o produto
formato retangular

Arrefecer rapidamente para dar

Arrefecimento consisténcia e evitar crescimento de Camara de ar frio
MO
Panar Revestir o produto com pao ralado
Ultracongelagao O produto é ultracongelado Congelador Rapido

Introdugdo do produto numa

S Embaladora Industrial
embalagem de cartdo alimentar

Embalamento

Detetor de metais Detetar a presenca de metais Detetor de Metais

Armazenamento do produto

Temperatura do congelador entre
Armazenamento ultracongelado e embalado, antes da

. -18°C e -24°C.
expedigdo.
Devem ser respeitadas as Boas
Praticas de Transporte para produtos
ultra-congelados. Os transportes
. Envio do produto congelado para devem estar higienizados, secos e
Expedicao o . . :

distribuidores assegurar a cadeia de frio até ao

retalhista ou consumidor final.
Temperatura de transporte entre
-18°C e -24°C.

4.2. Descrigao das caracteristicas de planta de producdo ao longo do processo de produgao

A planta de instalacdes de producdo dos Melinhos terdo as seguintes caracteristicas gerais,
para garantir a seguranca e a qualidade dos alimentos produzidos:

i Layout: a planta serd desenhada para que facilite a movimenta¢cdo de pessoas e
produtos. As areas de producdo, armazenamento e expedicdo estardo bem definidas e
separadas. A planta serd projetada para minimizar o risco de contaminagdo cruzada,
definindo circuitos para matérias-primas, produtos acabados, residuos e pessoal.

ii. Fluxo de produgdo: o fluxo de producdo serad projetado para minimizar o risco de
contaminagdo e maximizar a eficiéncia. Os produtos serdao processados em ordem légica
e as areas de processamento irdo ser projetadas para minimizar o contato entre
produtos crus e prontos para consumir.

iii.  Controlo de temperatura: as instalacdes de produgdo de alimentos irdo ter controlo de
temperatura adequado para garantir que os alimentos sejam mantidos em
temperaturas seguras, durante todo o processo de producdo. Isso implicara diferentes
armazéns com caracteristicas adequadas a cada tipo de produto e fase de produgao.
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iv. Equipamentos: os equipamentos utilizados na producdo de alimentos serdo projetados
e escolhidos para facilitar a limpeza e desinfecdo, além de serem feitos de materiais
seguros para alimentos.

V. lluminagdo: as areas de producdo terdo iluminacdo adequada para garantir a seguranca
dos funciondrios e permitir que eles vejam claramente o que estao a executar.

vi.  Sistemas de ventilagdo: a planta tera sistemas de ventilacdo adequados para garantir a
circulagao de ar e minimizar a concentragao de vapores e gases prejudiciais.

vii. Controlo de pragas: a planta tera medidas adequadas de controle de pragas para
minimizar o risco de contaminagao dos alimentos.

5. Estudo regulamentar (legislacdo em vigor)

5.1. Regras a respeito do nome do produto e denomina¢ao do mesmo
Segundo o Regulamento (UE) n? 1169/2011 do Parlamento Europeu e do Conselho de
25 de outubro de 2011, que se refere a prestacdo de informacdo aos consumidores sobre os
géneros alimenticios, é importante e necessario proteger a saude dos consumidores e garantir
o seu direito a informacdo, e que estes possam fazer escolhas informadas em relacdo aos
géneros alimenticios que consomem e principalmente prevenir praticas que possam induzir o
consumidor em erro.

O nome Melinho surge do diminutivo da palavra “cogumelo”. A utilizacdo do diminutivo
neste tipo de produto deve-se a associacdo ao “douradinho”, o comum panado de peixe
congelado.

5.2. Rotulagem de géneros alimenticios
O Regulamento (UE) n2 1169/2011 [11], ao estabelecer os meios para garantir o direito dos
consumidores no que se refere a informacdo, inclui também a rotulagem dos géneros
alimenticios. Esta estabelece os principios, os requisitos e as responsabilidades gerais que regem
a informagdao sobre os géneros alimenticios e, em particular, a rotulagem dos géneros
alimenticios. A rotulagem dos Melinhos apresenta as seguintes meng¢des de caracter
obrigatério:
i. Denominag¢ao do género alimenticio: panadinho ultracongelado de grdo-de-
bico, cogumelo e microalgas

ii. Lista de ingredientes: grao-de-bico cozido (26%), pao ralado (trigo, agua e sal)
(23%), cogumelo branco (21%), cebola (11%), mostarda (10%), farinha de aveia
(6%), azeite, mistura de microalgas (Spirulina e Chlorella Vulgaris ), alho, salsa,
orégdos, sal.

iii. Ingredientes ou auxiliares tecnolégicos ou derivados de uma substancia ou
produto que provoquem alergias ou intolerancias: os Melinhos tém na sua
composicdo os alergénicos aveia, trigo e mostarda. Podem conter vestigios de
soja, sésamo, frutos de casca rija e sulfitos.

iv. Quantidade de ingredientes: uma embalagem irad conter 3 doses (220g) sendo
gue a quantidade de ingredientes por Melinho serd: 19g grdo-de-bico, 17 g pao
ralado, 16g cogumelo, 8g cebola, 7g mostarda, 5 g farinha de aveia, 1,3 mL azeite,
0,7 g mistura de microalgas, 0,3g alho e 0,1g temperos (salsa, orégdos e sal).

v. Quantidade liquida do género alimenticio: 660 g.
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vi.

Vii.

viii.

Xi.

Data de durabilidade minima: consumir de preferéncia antes do fim de
DD/MM/AA.

CondigOes especiais de conservacdao e condigées de utilizagdo: conservar a
temperaturas de congelagdo (entre -18 °C e -23 °C) até ao momento de confecdo;
preparar no forno a 200 °C, durante 12 minutos ou até ficarem dourados. Em
alternativa, fritar na frigideira ou na airfryer durante 10 minutos.

Nome e enderego do fabricante: DAJA Team, S.A., Rua Y n2 X Porto, Portugal.
Pais de origem: Portugal.

Modo de emprego: O produto ndo deve ser descongelado antes de ser
confecionado; caso aconteca, ndo deve ser colocado novamente no congelador;
Declaragdo nutricional (Tabela 2).

A declaracdo nutricional dos Melinhos apresenta, obrigatoriamente, o valor energético
(k) e kcal) e as quantidades de lipidos e acidos gordos saturados, hidratos de carbono e
aculcares, proteinas e sal. Tendo em conta o seu valor nutricional, optdmos por indicar a
guantidade de acidos gordos insaturados e fibras.

Tabela 2 - Declaragdo nutricional do Melinho.

» . Por 100 g de Por dose
Declaragdo nutricional %DR DR*
produto (220g)
68,11 kJ 149,16 kJ 1,77 8400 kJ
Valor energético
16,27 kcal 35,63 kcal 1,78 2000 kcal
Lipidos 0,56 1,23 1,76 70
Dos quais saturados (g) 0,06 0,13 0,62 20
Dos quais insaturados (g) 0,50 1,10 - -
Hidratos de carbono (g) 2,10 4,60 1,76 260
Dos quais aglicares (g) 0,24 0,53 0,20 90
Fibra (g) 0,97 2,07 4,13 50
Proteina (g) 0,71 1,56 6,26 25
sal (g) 0,06 0,13 2,15 6

*Dose de referéncia para um adulto médio (8400kj/2400 kcal)
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5.3. Alegacdes nutricionais e de saude

A legislacdo da UE permite determinadas alegacdes nutricionais e de saude que podem ser
utilizada . Analisando o Regulamento (UE) n2 1169/2011 e o Regulamento (CE) n2 1924/2006 é
possivel utilizar as seguintes alega¢des nutricionais acerca do produto [11]:

e Baixo valor energético;
Baixo teor de gordura;
Sem gordura saturada;
Sem acgucares;

Baixo teor de sal;

Os Melinhos podem ser considerados um alimento saudavel, visto que, podem ser
atribuidos um Nutriscore com resultado “A” e um semaforo com todos os “sinais” verdes. Este
tipo de avaliacdo é permitido a alimentos que apresentem valores de gorduras, gorduras
saturadas, agucar e sal a nivel baixo (Figura 2).

DESCODIFICADOR ® ALIMENTOS

DE ROTULOS o por 100g
GORDURA GORDURA
(Lipidos) SATURADA AGUCARES

mais de mais de mais de mais &e
ALTO Iyl 5g 22,5 | 1, 5g

entre entre

3.17,5 15 Jg 5.22,5qg OB ng

ou menos ou menos ou menos ou menos

rformagses consulte www.alimentacaosaudavel.dgs.pt
Figura 1 - Esquema de andlise nutricional em semaforos.

5.4. Aditivos e ingredientes

Relativamente a presenca de aditivos alimentares, de acordo com o Regulamento (UE) n?
1130/2011] de 11 de novembro de 2011, que altera o anexo Il do Regulamento (CE) n2
1333/2008 do Parlamento Europeu e do Conselho mediante o estabelecimento de uma lista da
unido de aditivos alimentares, o produto é isento de aditivos.

5.5. Seguranca alimentar

De modo que a seguranca do produto seja garantida ao longo de todo o processo produtivo
até ao momento do consumo, sdo asseguradas boas praticas de fabrico, armazenamento e
manuseamento, e consequentemente sdo aplicados os principios do plano HACCP do Codex
Alimentarius (no ponto 4.4).

Desta forma, a manutencdo da seguranga alimentar do produto tem por base o
Regulamento (CE) n2 852/2004, que estabelece os requisitos gerais de higiene no setor
alimentar, desde a producdo primaria, instalagdes, higiene pessoal, equipamentos, locais de
preparacdao, abastecimento de d4gua, transformacgdo, tratamentos térmicos, residuos e
transporte. Em relacdo a seguranca microbioldgica dos Melinhos, este tem por base o
Regulamento (CE) n2 2073/2005, relativo aos critérios microbioldgicos aplicaveis aos géneros
alimenticios. Quanto aos teores maximos de certos contaminantes, como alcaldides,
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micotoxinas e metais pesados, recorre-se ao Regulamento (CE) n® 1881/2006, a fim de garantir
a protecao da saude publica.

5.6. Avaliagao do risco: HACCP para o processo de produgao

Com o objetivo de garantir a qualidade e seguranca alimentar em todas as etapas do
processamento prevenindo a contaminagdo cruzada e o aparecimento de potenciais perigos
(bioldgicos, quimicos e fisicos) foram desenvolvidos um fluxograma e um plano HACCP (Tabela
3). Foi identificado o perigo e respetiva etapa, a sua frequéncia (F), severidade (S), sendo
atribuido os valores 1 (baixa), 2 (média) ou 3 (alta) e risco (R=FxS). Os perigos significativos (R23)
foram levados a arvore de decisdo (ANEXO VI) onde se respondeu as questdes (Q1, Q2, Q3 e
Q4), determinando-se tratarem-se ou ndo de um PCC. Foram descritas as medidas de controlo
para cada perigo identificado.

Tabela 3 — Andlise de Perigos e Controlo de Pontos Criticos.

Perigo Etapa E s R [s7] a2 a3 a4 EPCC? Medidas de control
Rececdo da MP 1 3 3 5 N 5 5 Nio
Potencial saltear 1 3 3 S S s N N&o

crescimento de

§ | . Recegdo de fichatécnica da
E m corga'n _smos MP; Monitorizag8o da
2 patogénicos
@ periodos longos Panar 1 3 3 5 5 N _ NZo temperatura.
armazenamento
Ukraconge lamento 1 3 3 5 5 SIM

Rececdo da MP 1 2 2
° 5 N N3o )
2 Presenga de corpos Embalamento 1 3 3 5 5 Controlo dos fornece dores;
i estranhos (Metais) Boas praticasde higienizagdo.

Detecdo Metais 1 2 3 5 5 5im

5.7. Embalagem

O Regulamento (CE) n? 1935/2004, relativo aos materiais e objetos destinados a entrar em
contacto com os alimentos, qualquer material destinado a entrar em contacto direto ou indireto
com os mesmos devera ser suficientemente inerte de forma que ndo ocorra a transferéncia de
materiais entre estes e o produto em quantidades que possam representar risco para a saude
humana ou alterar as caracteristicas organoléticas e de seguranca. De acordo com o
regulamento anteriormente referido, a embalagem usada cumpre com os requisitos de
seguranga necessarios para que o melinho ndo represente um perigo para o consumidor, uma
vez que ainda ndo existem normas especificas para materiais como o papel e cartdo, usados na
embalagem.

6. Desenvolvimento dos aspetos sustentaveis

6.1. Ingredientes e matérias-primas

O Melinho tem na sua constituicdo apenas ingredientes de origem nacional, o que ajuda a
producdo local do pais, através do desenvolvimento econdmico e promove a cultura portuguesa.
Além disso, como referido anteriormente, a utilizagao de subprodutos, como pdo, promove uma
economia circular.
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7. Plano financeiro
Na Tabela 4 é possivel observar os custos unitdrios das matérias-primas, embalagens e
rotulos, para produzir 660 g de produto:

Tabela 4 - Custos do produto por ingrediente.

Ingredientes Preco sem IVA  Quantidade por embalagem Preco sem IVA
Grao-de-bico cozido 1,86 €/kg 171¢g 0,32 €
P3o ralado 0,50 €/kg 150 g 0,08 €
Cogumelo branco 3,57 €/kg 129¢g 0,46 €
Cebola 0,83€/kg 73g 0,06 €
Mostarda 6,58 €/kg 64g 0,42 €
Aveia 1,65€/kg 43 g 0,07 €
Azeite 5,25€/L 11,6 mL 0,06 €
Microalgas 73,00€/kg 6,4g 0,47 €
Alho 3,84€/kg 43¢ 0,02 €
Salsa 31,07€/kg 09g 0,03 €
Orégdos 29,00€/kg 09¢g 0,02€
sal 0,23€/kg 09g 0,00€
Embalagem e Rotulagem 0,20 €
TOTAL (€ s/IVA) 2,21€
TOTAL (€ c/IVA) 2,72€

7.1. Custos de producgao e Previsao de Vendas

O numero de unidades produzidas/vendidas previstas de Melinhos no 1°, 2° e 3° ano de
atividade é de 90 000, 120 000 e 150 000 unidades, respetivamente.

O custo de produgdo nos 3 anos situa-se entre os 1,9€ e 2,21€, tendo em conta as
matérias-primas, embalagem e rotulagem, custos de operacdo. Estes valores permitem ter uma
margem de lucro variada, garantindo o valor do IVA (23%) e a margem de lucro para o retalhista,
de cerca de 30%, pelo que o P.V.P. ronde os 3,99€ e o preco de venda (s/IVA) ao retalho situa-
se entre os 3,4€ e 3,7€.

O custo total anual de produgdo esta situado nos 202 900€, 245 000€ e 292 000€, para o
1°, 2° e 3° ano, respetivamente.
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7.2. Despesas Anuais em servicos externos, custos operacionais e gastos com pessoal

E estimado um gasto de 10 000€, 11 450€ e 13 100€ para os primeiros 3 anos. Na tabela
abaixo, encontra-se em detalhe as respetivas despesas anuais em servicos externos e custos

operacionais.

Tabela 5 - Despesas anuais em servigos externos e custos operacionais.

Despesas anuais em servigos externos e custos operacionais

12 ANO 22 ANO 32 ANO

Marketing e Comunicagao da marca 900,00 € 850,00 € 800,00 €
Eletricidade 1.000,00 € 1.500,00 € 2.000,00 €
Agua 1.000,00 € 1.500,00 € 2.000,00 €
Transporte do produto 1.800,00 € 2.300,00 € 2.500,00 €

Seguro/Certificacdes Higiene 800,00 € 800,00 € 800,00 €

Consumiveis Limpeza e Higiene instalacdes 500,00 € 500,00 € 500,00 €
Contabilidade e gestao financeira 3 000,00 € 3 000,00 € 3 500,00 €
Outros gastos (variaveis) 1.000,00 € 1.000,00 € 1.000,00 €
TOTAL 10 000,00 € 11 450,00 € 13 100,00 €

7.3. Investimento Inicial

E necessario um investimento inicial nos equipamentos de producdo, tal como
infraestruturas (ANEXO VIII).

A empresa optou por recorrer ao aluguer de instalagdes nos 3 primeiros anos, de forma
reduzir custos, uma vez que o objetivo final serd a compra de um imdvel préprio com vista na
expansdo do negdcio e aumento do patrimdnio. Esse investimento estd pormenorizado na
tabela abaixo, dando um total de 79 930 €. Em adicdo ao investimento inicial, havera um
acréscimo no investimento associado aos fundos de maneio, que ird rondar os 15 000€.

7.4. Financiamento do Projeto

Para que seja iniciado o projeto, a empresa necessitara de um investimento inicial de
300 000 €, dos quais 200 000€ serdo obtidos através de um empréstimo bancario (taxa de juro
fixa de 3,5%), 50 000€ corresponderia ao capital investido pelos socios fundadores e 50 000€
seriam obtidos a partir de fundos de apoios comunitarios europeus destinados ao apoio a novas
empresas (Portugal 2030, Fundo Europeu de investimento, entre outros) (ANEXO VIII).

A empresa ird recorrer a entidades privadas e grupos de investimento para obter a
maioria do financiamento necessario. Contudo, a falta de garantia relativamente aos fundos de
apoio e capacidade negocial com entidades privadas faz com que seja necessario assumir a
possibilidade da proveniéncia do financiamento exclusivamente de empréstimos de entidades
bancarias e do capital investido pelos sécios.
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Os 300 000€ de capital inicial investido vao ser utilizados na remodelagdo e no
equipamento da fabrica, na compra de matérias-primas para producdo do produto e nos gastos
externos associados a producdo e custos com o pessoal, bem como os fundos de maneio, no
primeiro ano de atividade.

7.5. Rentabilidade do Projeto a nivel do investimento

7.5.1. Margem Bruta

A Tabela de Unidade Produzidas e Custos de Producdo (ANEXO VIIl), demonstra o custo
total anual de producdo, o preco unitario de producao e de venda ao retalhista. Assumindo que
o aumento das unidades produzidas e a diminui¢cdo do preco de custo da matéria-prima, que
traduz um maior investimento por parte da empresa, faz com que o custo unitdrio diminua ao
longo dos 3 anos.

O lucro por unidade vai aumentando ao longo dos 3 anos: no 1° ano de 75 000 €, 132 000
€ e 217 500 €, respetivamente.

7.5.2. Previsdo do Resultado Operacional

Da Demonstracdo de Resultados Previsionais (ANEXO VIII) podemos observar que o lucro
operacional liquido (EBIT) no primeiro ano apresenta prejuizo em 13 500 €, no segundo cresce
e ja obtemos um lucro de 50 050€, assim como no terceiro ano crescemos até 144 400€.

E de notar que o lucro operacional liquido identificado corresponde ao resultado antes de
depreciagles, gastos de financiamento e impostos, pelo que o valor sera inferior ao apresentado
(ANEXO VIlI).

7.5.3. Avaliacao da Rentabilidade do Projeto

O primeiro ano de atividade revela uma fase embriondria e de crescimento a todos os niveis,
incluindo conhecimento e investimento. Comeg¢a com um prejuizo de 13 500 €, e onde todos os
custos sdo mais elevados. No decorrer do processo, o segundo e terceiro ano apresentam lucro
(50 050€ e 144 400€, respetivamente) e ha um decrescer dos custos de producdo e globais da
empresa (ANEXO VIII).

O tempo referido é reduzido para uma startup do setor alimentar apresentar lucro, devido
a diversos fatores como elevado investimento inicial, imprevisibilidade dos custos das matérias-
primas, dificuldade de entrada nos mercados de consumo, entre outros.

O facto do projeto se inserir num mercado jovem, com grande potencial de crescimento,
mas com grande imprevisibilidade. Assim, este projeto teria de ser reavaliado com maior detalhe
e num periodo mais alargado.

Apesar de estes valores apresentados serem uma estimativa grosseira, devido a fatores em
défice, permite perceber a rentabilidade e a progressdo para um periodo superior aos 3 anos.
Esse periodo deve consistir na estabilidade financeira para recuperar o investimento.

8. Consisténcia do projeto de um modo geral

Os Melinhos foram criados com o intuito de complementar uma refeicao de modo a
torna-la mais saudavel, sendo que ainda podem ser uma alternativa menos caldrica e menos
processada comparativamente a outros produtos da mesma categoria. Além disso, a utilizacdo
de pdo (ralado) ndo escoado proveniente do comércio local na panagem promove o
desenvolvimento da economia local. Os inquéritos realizados revelaram uma boa aceitacdo dos
consumidores além de uma boa relagdo com a concorréncia. Trata-se de um produto com um
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bom perfil nutricional, ndo sé pela inovacdo da incorporagdo das microalgas, mas também por
ser um produto isento de aditivos produtos de origem animal.

Tendo como base os pontos anteriormente referidos e o trabalho desenvolvido quanto
a este novo produto, pode-se considerar este projeto consistente, exequivel e com potencial de
integracdo no mercado.
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ANEXO | - Andlise SWOT

S (Forgas)

eMatérias-primas de
origem nacional
eQualidade elevada dos
produtos
eAlternativa
sustentavel as fontes
proteicas tradicionais
*Produto inovador
ePotencial de atrair um
publico jovem
eValorizagao de
subprodutos

W (Fraquezas)

*Produto ainda é pouco
conhecido no mercado

eFalta de investimento

O (Oportunidades)

eAumento da
consciencializacao
sobre a
sustentabilidade
eAumento da procura
de alimentos mais
naturais e saudaveis
eMercado Vegetariano
em crescimento
ePossibilidade de
€Xxpansao para o
mercado internacional

T (Ameacas)

*Crise econdmica
(inflacdo, guerra, crise
energética, subida de
taxas de juro)

eForte concorréncia de
outras marcas
estabelecidas no
mercado

eRapida evolugao
tecnoldgica




ANEXO Il — Andlise de concorrentes

Nestlé Hamburguer Nuggets
vegetariano, Vegan da
alméndegas Garden

vegetarianas e as Gourmet
salsichas
vegetarianas
Hamburgueres de

Gosh! legumes, nuggets Veggie Bites
vegetarianos e

falafels

Celeiro Hamburgueres, Veggie

alméndegas, tofu Nuggets
e proteina de soja
Iglo Douradinhos feitos  Iglo Green
de proteina de Cuisine
soja e ervilhas
Continente Hamburgueres, Nuggets
salsichas e nuggets Powered by
vegetarianos Plants

5,49 €/300g

4,99 €£/300g

7,22 €/180g

3,99 €/336¢

5,49 €/368g

Feito a base de
soja

Feito a base de
grao-de-bico,
juntando a
couve-flor e
feijdo-manteiga

Feitos a base de
soja

Feitos a base de
flocos de arroz e
trigo

Feito a base de
trigo e proteina
de ervilha e soja

18,3 €

16,63 €

40,11 €

11,88 €

14,92 €



ANEXO Il — Fluxograma

Matérias Primas

SIm

Registo de Rece¢do

Armazenamento

Pdo Ralado

Recegdo e Inspegio

Materiais de
Embalagem

Devolucdo

Pesagem

Alho, Cebola

Descasque

Cogumelo Branco

Lavagem e Secagem

Azeite, Graos de
Mostarda, Salsa
desidratada,
Oregdos, Sal

Grao-de-bico

cozido, Farinha de
Aveia, Microalgas




Moldagem

Arrefecimento

Panagdo

Ultracongelagdo

Embalamento

Detetor de Metais

Aceite?

Rejeitar Armazenamento

Expedi¢io




Quantidade de produto na e
Opinido de colegas, amigos, ...
Opiniao de colegas . amigos. ..

Sabor (nda consigo seleccio. ..
falta-vos no minimo a opgao..

opgio sustentavel que procu. ..

Se me garantissem gque naoc...

ANEXO |V — Teste de conceito

Género
266 respostas

69,9%

Com que frequéncia utiliza refeigdes ou snacks pré-preparados congelados?

269 respostas

Costuma consumir produtos pré-preparados vegan ou a base de vegetais?

269 respostas

Quanto que pagaria por um produto deste género (assumindo que uma embalagem possui 4

doses)?
269 respostas

@ Feminino

@ Masculino

@ Prefiro n&o responder
@ Cutro

@ Todos os dias
® 2 a3 vezes por semana
© 2 a3 vezes por més

@® Todos os dias

® 2 a3 vezes por semana
@ 2 a3vezes por més

@ WNuito raramente

\ ® Nuncaofiz
40,1%

Com que frequéncia consumiria o produto descrito?
269 respostas

49 4% @ Muito raramente
@ Nunca o fiz
O gue o levaria a experimentar este produto?
269 respostas
Nome 12 (4,5%)
Declaragia Mutricional 119 (44,2%)
Nowvidade 117 (43,5%)
Sabor
Origir (32,7%)
Prego 118 (43.99%)

Ingredientes

Produto Nacional
3 (1,1%)
(0,4%%)
(0.4%)
(0.4°%%)
(0.43%)
(0,4%%)
(0.4%)
(0.4%)
(0.4%)

Se n&o fosse pr- frito

Mada

Ser pratico de confeccionar
Nao experimentaria

o

(33 (12,3%)

50

78 (29%)
74 (27.5%)

100 150

Se respondeu 'Sim' & pergunta anterior, escolha os temperos que considera mais interessantes nos

"Melinhos” (escelha até 5 opgdes):

107 rezpostas

Fapric | (455,55

Pimenta Ga
.

J e e 0]
Sl e |1 15, 4%

Gosta de comida muita condimentada?
269 respostas

(28,7%;
57 (21 i)

Sal u‘zmia (105,

Alh 5,550

NaC—2 (25

Cominhozll 1 i0,6%]

taltz-was ra MiNimo a epgaa. - (0651
aminhes -1 (0,55}

Q

70089}
4 [57 4%
6 (30.0%)
108 (60,24
93 (54,£%]
5 100 125

138 (51,3%)

= acima de 65

30,1%

@ <2euros

@ 2-3 euros

® 3-4 eurcs

@ >4 euros

@ Desconhego o prego habitual deste tipo
de produto

@ Nada

@ 4 porgdes ou 4 panadinhos?

idade dos inquiridos
150%;2% __1,88%:2%

_526%:5%

«[35:44] =[25:34] [15:24)

@ Todos os dias

@ 2 a3 vezes por semana

@ 2 a3 vezes por més

@ Muito raramente

@ N#o consumiria

@ 2 a3 vezes numano

@ uma vez por semanal!

@ Nazo gosto de cogumelos, logo no sei
se conseguiria consumir

Consumiria algum produto com microalgas na sua composigao?
268 respostas

@ sim
@ Nao

@ sim
@ Nzo



ANEXO V — Teste sensorial

Género
17 respuestas Idade
17 respuestas
@ Feminino
. []
@ Masculino p )
@ Prefiro ndo responder
11,8% 4
2(11,8%) 2(11.8%)
88,2% 2
1(59%) 1(59%) 1(59%) 1(59%) 1(59%) 1(59%) 1(59%)
0

Qual o ingrediente mais perceptivel do Melinho?
17 respuestas

Il Nada satisfeito Il Pouco Satisf LN I satisk I Muito Satisfeito
@ Grao de bico 1o
@ Cogumelo
@ Microalgas
@ Aveia 5
‘ @ Cebola
® ALHO
@ salsa o
Sabor Cor Cheiro Textura Avaliagio Global
Relativamente & textura, considera: ivamente a cor dos Melinhos, acha que é:
17 respuestas Juestas
@ Crocante @ Agradavel, torna o produte apetitoso
@ Mole @ Nao gosto nem desgosto
@ Humida @ Desagradavel, e influéncia
- @ Dura negativamente a minha percegao do
@ Seca produto
@ nota se muito a textura do cogumelo @ Agradavel

Recomendaria este produto?

17 respuestas

88,2%

@ sim
@ Nzo

© Depende da informagao nutricional




ANEXO VI — Arvore de Decisdo

Meladiticar
ClApE, PIocEsss

o produto /'
SIM \ ‘ NAO [ | e ot
l sepuranca da prodola? \

(2. Esta etapa foi concebida para eliminar o
perigo ou para reduzir a sua ccorréncia para l

Q1. Exiztemn medidas preventivas? ‘ -—

um nivel aceitivel?

f \ FIM, mi

NAO SIM é PCC

|

Q3. Pode ocorrer contaminaciio nesta etapa ou pode o
perigo aumentar para am nivel inaceitivel ou o perigo ja Fonto de
ocorren ou  aumeniou em etapas precedentes ¢ ndo caontrole
existem PCC ou PPRo anteriores? critice =

\‘ o

- FIN, nfino
n '] — -
b | MNAC é POC
4. Pode uma etapa subsequente
climinar o perige oo reduzir a sua
ocorrencia para um nivel aceitivel?
y . FPHRo ou
| MALD *| poc
FIM,

mdin & OO




ANEXO VIl — Embalagem

9 PANADINHOS

4

INHOS

\
4
m
z
I
(o}
)

NVM3IINHOS

DA HORTA COM SALPICOS DO MAR




ANEXO VIl - Plano financeiro

INVESTIMENTO DA EMPRESA EM EQUIPAMENTOS E EDIFICIOS
Aluguer das instalagdes (3 anos) 72.000,00 €
fogdo a gas (2) 500,00 €
panela pressdo 50L 750,00 €
panela cozimento regular 200,00 €
Balangas digitais (2) 360,00 €
Equipa | Triturador industrial (2) 600,00 €
mento
s Moedor elétrico 270,00 €
Misturador 800,00 €
Doseadora/ Moldadora 650,00 €
Embaladora a vacuo 800,00 €
Ultracongelagdo 3.000,00 €
TOTAL 79.930,00 €

Gastos com o pessoal

1° ANO 2° ANO 3° ANO

Remuneragdes +

L 62 500,00 € 62 500,00 € 62 500,00 €
subsidios

Outros custos associados
a remuneragoes
(encargos, seguro de 20 000,00 € 20 000,00 € 20 000,00 €
acidentes de trabalho,
gastos de agdo social)

TOTAL 82 500,00 € 82 500,00 € 82 500,00 €

Unidades produzidas e custos de produgao

1° ANO 2° ANO 3° ANO
Unidades produzidas 100 000 120 000 150 000
Preco unitario MP’s + embalagem 2,21€ 2€ 1,9€

Custo unitdrio produto + embalagem 221 000,00 € 240 000,00 € 285 000,00 €



Custos operacionais associados
Custo total anual produgao
Preco unitario produgdo (s/IVA)
Preco venda ao retalhista (s/IVA)

P.V.P ESTIMADO

Custo total anual produgdo
Preco unitario produgéo (s/IVA)
Preco venda ao retalhista (s/IVA)
Lucro por unidade
Margem Bruta de contribui¢ao

Total vendas s/ IVA

4000 €
225 000,00€
2,25€

3€

Vendas/lucro
1° ANO
225 000,00 €
2,25 €
3€
0,75 €
75 000,00 €

300 000,00 €

DEMONSTRAGAO DE RESULTADOS PREVISIONAIS

Total de Vendas s/ IVA

Custo Produto + Embalagem

Despesas anuais em servigos externos e
custos operacionais

Gastos com o pessoa

Lucro operacional liquido (EBIT)

12 Ano

300 000,00 €

221 000,00 €

10000 €

82500 €

-13500 €

5000 € 7 000 €
245000 € 292 000 €
2,10€ 2,05 €
3,2€ 35€
3,99 €
2° ANO 3°ANO
245000 € 292 000 €
2,10€ 2,05 €
3,2€ 3,5€
1,10 € 1,45 €
132 000,00 € 217 500,00 €
384 000,00 € 525 000,00 €
22 Ano 32 Ano
384 000,00 € 525 000,00 €
240 000,00 € 285 000,00 €
11450 € 13100€
82500 € 82500 €
50050 € 144 400 €



