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1. Originalidade, Criatividade e Aspetos Inovadores do Produto

As “Flores do Céu” sao doces recheados inovadores, ndo sé pelo seu aspeto original em formato de flor, mas também
pelas suas caracteristicas nutricionais. O produto destaca-se por ser delicioso como se fosse um doce “tipico” (com
acucar, gordura e sal), no entanto, sem ter adicdo de agucar nem sal e ainda com baixo teor de gordura.
Estes doces deliciosos tém um recheio suave e saboroso, em que o sabor doce e a textura macia sdo os pontos
principais de destaque. As “Flores do Céu” sdo delicadas, divertidas e acompanham bem varios momentos do dia, por
exemplo: tomar café, pequeno-almogo, sobremesa, lanche, independentemente da  ocasido.
De facto, ha uma reduzida oferta do mercado de doces deliciosos e saudaveis. As “Flores do Céu” visam ndo s6
contribuir para colmatar essa lacuna, podendo proporcionar momentos de prazer “sem culpa”, mas também ser uma
alternativa para os que procuram reduzir o consumo de alimentos de origem animal, sejam flexitarianos, vegetarianos
ou veganos. Isto porque o doce apesar de ser recheado com um creme muito parecido sensorialmente com o creme
de pasteleiro, ndo é composto por nenhum ingrediente de origem animal (por exemplo: ovos, leite). Sabe-se que de
momento ndo existe nenhum produto com aspeto semelhante ao mesmo, muito menos com as mesmas
caracteristicas nutricionais e sustentaveis, o que faz deste produto algo realmente diferenciador e inovador.
O seu principal ingrediente é um produto horticola, neste caso a abdbora, o que torna o produto bastante interessante
nao sé do ponto de vista nutricional, mas também do ponto de vista sustentdvel, sendo a abdbora manteiga um dos
principais horticolas produzidos em Portugal (INE, 2021). Além disso, o que o caracteriza fortemente é o facto de ser
um produto sustentavel, uma vez que contempla a utilizacdo de trés subprodutos alimentares de duas industrias
relevantes em Portugal (arrozeira e vinicola) e ainda, pelo facto de durante a producdo de “Flores do Céu” todos os
residuos e subprodutos serem reaproveitados, mantendo o principio da economia circular.

2. Plano de Marketing
2.1. Teste de conceito e estudo ao consumidor final

Com o objetivo de recolher dados de potenciais consumidores das “Flores do Céu”, foi utilizado como ferramenta, um
formulario online com caracteristicas onde se reuniram dados sociodemograficos, a frequéncia de consumo, bem
como os determinantes para o consumo do doce "Flores do Céu".

No total, a amostra teve uma amostra de 122 participantes, onde 92 eram do sexo feminino e 30 do sexo masculino,
com idades compreendidas, maioritariamente, entre os 25 aos 34 anos de idade (36,9%) e entre os 45-54 anos (29,5%)
(Figura A1, Anexo I).

Neste questionadrio identificou-se também a localizacdo geografica, sendo que a maioria dos participantes indicou
viver atualmente na zona Norte de Portugal (88,5%). Isto significa que ndo se conseguiu obter uma amostra
representativa do pais (Figura A2, Anexo ).

Com base nas respostas dos inquiridos, observou-se que ha uma predominancia de dieta omnivora (56,6%), seguida
pelos flexitarianos com 17,2% (Figura A3 — Anexo |). Também houve a presenca de vegetarianos e de vegans, porém,
em menor propor¢do. No contexto de um novo produto sustentavel e vegano, pode-se inferir que os voluntarios que
se identificam com o valor da marca possam ter maior interesse e aceitagdo para este tipo de alimentos. Além disso,
os flexitarianos, que procuram reduzir o consumo de produtos com ingredientes de origem animal tornam-se um
publico relevante e que pode ser destacado

Sendo um doce em formato de flor, a atratividade visual pode gerar interesse e aumentar as vendas. Além disso, com
as “Flores do Céu” consegue-se proporcionar ao consumidor uma experiéncia saborosa e prazerosa, sendo uma
alternativa sem agucar adicionado, com baixo teor de gordura e baixo teor de sal. Colmatando assim uma parte da
lacuna existente no mercado, ja que o consumidor relata que sente falta de opg¢des de doces com melhor valor
nutricional (Figura A4, Anexo I).

Cada vez mais ha maior preocupac¢do com a alimentagdo, forma fisica e saude. Além disso, os padrdes vegetarianos e
veganos tém vindo cada vez mais a ganhar maior proporg¢do, por varias razées. Por exemplo, pela questdo das
alteracbes climaticas/sustentabilidade e pela defesa do bem-estar animal. O produto “Flores do céu" tem como
objetivo ser uma op¢do, com alguma notoriedade, para estes consumidores, sendo uma escolha saborosa e com
melhor qualidade nutricional face a maioria dos doces existentes no mercado.



Assim, torna-se importante o desenvolvimento e a criacdo de estratégias que possibilitem destacar os beneficios dos
doces vegan, na aposta do branding e do packaging, na utilizacdo de estratégias do marketing digital, na oferta de
precos convidativos e, ainda, no incentivo ao publico em obter uma degusta¢do gratis, numa fase de crescimento e,
futuramente, de consolidagao.

A partir do inquérito, foi possivel verificar que as qualidades mais apreciadas num doce para os consumidores, sdo:
sabor, preco, aspeto visual do doce em si e o baixo teor de agucares (Figura 1). Este € um ponto bastante positivo,
uma vez que as “Flores do Céu” tém essas caracteristicas esperadas, o que pode contribuir para aumento da procura,
fidelizagao do cliente, diferenciagdao no mercado e valor agregado no produto. Em relagdo ao pre¢o, a combinag¢do dos
demais atributos pode gerar valor, permitindo a capacidade de cobrar um pre¢o premium em relagdo aos doces
convencionais ja existentes no mercado.

Que qualidades mais aprecia num doce? (Selecione até 4 opgdes)
122 respostas

Baixo teor em aglcares
Conveniéncia (pronto a cons...
Sabor

Preco

Baixo teor em gordura
Produto "Clean Label" (sem...
Sustentabilidade

Aspeto visual do doce em si
Familiaridade com a marca
Cheiro

Embalagem

Eu

Sabor, textura, satisfagao

66 (54,1%)
22 (18%)

100 (82%)
40 (32,8%)
43 (35,2%)

22 (18%)
15 (12,3%)
56 (45,9%)

22 (18%)
20 (16,4%)
4(3,3%)
1(0,8%)
1(0,8%)

Figura 1. Qualidades mais apreciadas num doce reportadas pelos inquiridos (n=122).

Foi também questionado o interesse em experimentar novos doces aquando da compra, onde a maior parte afirmou
que tinha interesse (78,7%) - um ponto bastante positivo, porque permitird uma entrada mais facilitada no mercado.
Na ultima parte do inquérito, foram avaliados os preditores futuros, usados para prever os estimar resultados futuros,
informar as tendéncias e as preferéncias indicadas através do estudo. Esta parte continha uma fotografia ilustrativa
do produto e uma descri¢do com os principais ingredientes.

Relativamente a frequéncia de consumo das “Flores do Céu” a maioria (36,1%) respondeu que as consumiria
“<lvez/més", e “1-3 vezes/més” e “1 vez/semana” corresponderam a 43,4% do total. J4 9% responderam “2-3
vezes/semana” e, uma parcela pequena (n = 5) relatou que nunca consumiria este produto (Figura A5, Anexo ).

Com base nestes dados, o planeamento estratégico pode incluir: 1) Foco para atrair os 36,1%, procurando incentivar
o aumento na frequéncia de consumo; 2) Desenvolvimento do sentimento de pertenca, com a parcela do publico que
correspondem a 43,4% do total; 3) Identificar oportunidades para expandir o consumo do produto através de
promogdes especiais e outros incentivos; 4) Fazer uma avaliagdo dos motivos pelos quais algum dos inquiridos ndo
consumiriam, nunca, o doce descrito.

@ Nunca
® <1vez/més
1-3 vezes/més
® 1 vez/semana
@ 2-3 vezes/semana
@ 4-6 vezes/semana
@ Todos os dias
® >1 vez por dia
® Nzo sei

Figura 2. Respostas a pergunta “Com que frequéncia de consumiria o produto descrito?” (n=122).

A informac&o nutricional, o sabor, o aspeto visual e a novidade/originalidade foram as principais razdes reportadas
pelos consumidores que os levariam a consumir as “Flores do Céu”.



0 que o(a) levaria a experimentar este produto? (Selecione até 4 opgoes)
122 respostas

Informagao Nutricional
Embalagem

Novidade

Sabor

Aspeto visual do produto em si
Originalidade

Sustentabilidade

Opinido de colegas, amigos,...
Produto Nacional

Ingredientes

Indicagdo do(a) Nutricionista

61 (50%)

4(3,3%)
57 (46,7%)
60 (49,2%)
52 (42,6%)

40 (32,8%)

14 (11,5%)
39 (32%)
26 (21,3%)
38 (31,1%)
27 (22,1%)

1(0,8%)

1(0,8%)

0 20 40 60 80

Ser incrivelmente bom e néo...

Figura 3. Principais razdes indicadas pelos inqueridos para experimentar o doce descrito (n=122).

Com isto foi possivel reafirmar a possibilidade de que, num doce com as caracteristicas apresentadas pelo nosso
produto, o fator prego esta condicionado a ser menos expressivo, uma vez que se trata de um bem alimenticio que
garante a satisfagao do publico nos quatro primeiros pilares que mostram a sua expectativa sobre ele.

No entanto, o valor reportado que os consumidores estariam dispostos a pagar por seis unidades do produto foi 3-4
euros e 4-5 euros (Figura A6, Anexo |). Um valor competitivo em relagdo ao mercado que estd inserido.

Os participantes afirmaram que gostariam de encontrar este produto nos hipermercados/supermercados (78,7%), nas
confeitarias/padarias (65,6%) e nas lojas de produtos naturais e/ou veganos (42,6%) (Figura A7, Anexo ).

Por fim, cerca de 50% dos participantes reportaram que a probabilidade de comprarem o doce descrito era superior
a 7 (numa escala de 1- Muito Baixa a 9 — Muito Alta) (Figura A8, Anexo I).

2.2. Andlise de Concorrentes e Segmentagao

Sintetizando a segmentacdo do produto, observou-se que a marca "Flores do Céu" se direciona a um publico-alvo com
as seguintes caracteristicas: consumidores que se preocupam com a saude e que procuram alternativas mais
sauddveis, consumidores que gostam de doces, consumidores que podem ter dificuldade em mastigar alimentos com
textura mais crocante / “dura” (uma vez que as flores do céu tém textura macia e facil de mastigar), consumidores
gue procuram reduzir ou eliminar o consumo de alimentos de origem animal e/ou consumidores que procuram
alternativas sustentdveis. Apesar de ser um doce vegano com potencial crescimento neste target (vegetarianos e
veganos), apresenta caracteristicas nutricionais bastante interessantes (por exemplo: ndo ter aglcar adicionado) e
aspetos sustentaveis (como a politica de economia circular da empresa e do produto) que podem despertar interesse
do seu consumo mesmo em consumidores com uma dieta omnivora, mas que procuram alternativas de boa qualidade
nutricional e/ou sustentaveis.

Na analise dos concorrentes diretos é importante entender como o produto se compara a outros que ja estdo no
mercado e que apresentam semelhancas as “Flores do Céu”. Como se trata do mercado de doces/pastelaria, a
concorréncia pode variar de regido para regido, mas em geral é pouco densa (Domingo, 2019), porém, o cendrio pode
vir a mudar devido ao aumento da ades3ao a uma dieta livre de sofrimento animal e pela percecao dos beneficios de
uma vida sauddvel. Diante disto, é possivel verificar que algumas marcas ja oferecem doces que atendem a estas
necessidades. Embora os métodos de distribuicdo sejam diferentes e, na maior parte das vezes os produtos sdo
vendidos congelados, ainda assim decidiu-se considera-los diretamente concorrentes, por serem as opgdes que mais
se assemelham as “Flores do céu".

Alguns concorrentes diretos que fornecem produtos veganos no mercado atual:




Figura 4. Pastel de Nata Vegan - Panike (Concorrente Direto) e Torta de Maga Vegan - Pastelaria DaTerra
(Concorrente Direto).

Os pasteis de nata vegan, distribuidos pela marca portuguesa Panike®, sdo vendidos num pacote que contém 6
unidades, por 8,29€, o doce é feito com farinha de trigo, creme de natas vegan. Por unidade tem 290 kcal e 13,8g de
acucar (Panike, s.d).

A da marca DaTerra® apresenta varias opgoes de sabores de tortas vegan. A de sabor a maga é a Unica que, além de
ser apropriada para os consumidores vegetarianos e veganos, é também uma opg¢do para aqueles que procuram
alternativas de sobremesas saudaveis, por ndo ter agucar adicionado. Cada unidade é vendida a 20€ (Loja Online Da
terra, s.d). Nao foram encontradas informac¢des sobre quantas fatias cada torta serve nem a sua informacdo
nutricional.

De acordo com os resultados do teste de conceito, é provavel que a distribuicdo deste produto seja feita em espacos
comuns (supermercados e confeitarias) e a lojas de alimentacdo vegetariana e/ou com produtos naturais, na sua maior
parte concorrentes indiretos e que, portanto, é importante apostar em elementos de diferenciacdo em relagdo a
experiéncia e percegao de valor concebida aos clientes.

Ainda pelo fato de ndo haver muitas opg¢des veganas de doces atualmente no mercado, é possivel notar também que,
no dia-a-dia do consumidor médio, o desejo de comer algo doce estd associado a sentimentos de prazer e/ou de
celebracdo, podendo até ser considerado como um momento de “desvio” e, por isso, a aten¢do para aquilo que é
sauddvel acaba por ser reduzida.

Por conseguinte, os concorrentes indiretos acabam por ser marcas que, apesar de ndo oferecerem ao mercado um
produto com caracteristicas semelhante as “Flores do Céu”, competem pela atragdo e pelo orgamento do mesmo
grupo de consumidores.

E pouco possivel mencionar todos os concorrentes indiretos, visto que se trata de um mercado amplo. Apesar desta
barreira, a marca “Flores do Céu" tem como objetivo estratégico consciencializar os consumidores e fidelizar aqueles
que ja passaram da fase inicial — a percec¢do da necessidade de uma alimentacdo saudavel.

De acordo com o inquérito realizado, a principal razdo pela qual os consumidores viriam a provar o doce desenvolvido
é a informacgdo nutricional do mesmo (Figura 3), o que nos leva a perceber a importancia em comunicar, através da
identidade da marca, de acordo com os valores base que a diferenciam destes concorrentes.

Os produtos light/magro/zero podem ser considerados produtos alternativos. Neste segmento a marca nacional
Prozis® detém uma quota significativa no mercado, seguida pela Cem Porcento, Equilibrio (continente), Pingo Doce
Light e Compal Essencial (Banco de Portugal, 2019).

2.3. Avaliagao do Potencial de Mercado

A andlise SWOT [Strenghts (forcas), Weaknesses (fraquezas), Opportunities (oportunidades) e Threats (ameagas)] é
uma ferramenta que tem como objetivo avaliar a posi¢do de uma empresa no mercado em que atua. Estes quatro
pontos sdo avaliados com o objetivo de ajudar na criagdo de um panorama completo da situa¢do da empresa. Esta
avaliagdo orientou e facilitou na tomada de decisdes importantes no langcamento do novo produto.

Tabela 1. Andlise Swot a empresa da marca "Flores do Céu".

FORCAS FRAQUEZAS
e E uma sobremesa com boa qualidade nutricional (sem |e Recursos financeiros limitados;

aculcar e sem sal adicionado, baixo teor de gordura, e Empresa nova no mercado - baixa notoriedade;
com alto teor em vitamina A e tiamina, sendo também | e O baixo teor de acticar pode n3o ser convidativo

fonte de outras vitaminas), é 100% vegetal e com
ingredientes sustentaveis (sendo 3 deles subprodutos
da industria alimentar);

Pode ser consumida numa ampla faixa etaria,
independentemente do padrao alimentar e por todos
aqueles que optam por uma alimentacdo saudavel;

aqueles que associam sobremesas a um "desvio”;

Os locais de distribuicdo pensados tém forte presenca
da concorréncia;

Contém gluten e améndoa, alergénios que podem
limitar o consumo a uma parte da populagéo;




O mercado atual ndo apresenta uma variedade alta em
relacdo a produtos competitivos;

A marca apresenta varios fatores de diferenciacéo,
guer seja no aspeto visual quanto na composicdo
nutricional do produto;

Produto fresco e de qualidade.

Tempo de vida util do produto bastante reduzido.

OPORTUNIDADES

Tendéncia dos consumidores para adotar uma
alimentagdo vegetariana/vegana, bem como a adogdo
de uma alimentac¢do mais saudavel pode gerar maior
procura no mercado;

A marca pode expandir sua distribuicdo e alcancgar
novos publicos-alvo.

A marca pode criar novos sabores, uma nova linha do
mesmo produto ou produtos complementares;
Alcancar as pastelarias com maior influéncia nacional;
Marcas com a visdo e a missdo semelhantes ao da

AMEACAS

A emergéncia de produtos substitutos com maior
poder competitivo no mercado, nomeadamente
produtos light/magro/zero;

O nivel de aceita¢do dos consumidores perante a uma
nova sobremesa saudavel e vegan;

Fatores externos como economia e poder de compra
dos consumidores médios (por exemplo: impacto da
guerra na Ucrania);

O facto de muitos consumidores ndo associarem doces
a um produto alimentar saudavel.

marca tém vindo a ganhar cada vez mais espaco no
mercado.

2.4. Estratégia e Posicionamento

Com base nas informacgdes anteriores, a estratégia de langamento e consolidagao do produto ird passar por algumas
fases, algumas ja mencionadas como: 1) O destaque sobre os beneficios dos doces vegan; 2) A aposta do branding e
do packaging; 3) A utilizagdo de estratégias do marketing digital; 4) A oferta de pregos convidativos; 3) O incentivo ao
publico em obter uma degustacdo gratis. Ainda, a realizacdo de eventos promocionais em supermercados,
confeitarias, lojas desportivas e até mesmo em ginasios ou instituicdes de ensino, com o objetivo de educar os
consumidores para uma alimentagao saudavel pode vir a aumentar o target do produto e ser uma mais-valia,
aumentando o contato da marca com o consumidor. Pode-se também estabelecer parcerias com outras empresas
veganas e/ou com principios sustentdveis para aumentar a visibilidade da marca e oferecer beneficios exclusivos aos
clientes. Relativamente ao posicionamento, a marca “Flores do céu" serd posicionada como uma opg¢ao de doce
vegano com informagdes nutricionais que atendem a uma alimentac¢do sauddvel e sustentavel.

A marca ira diferenciar-se dos concorrentes através da sua transparéncia e compromisso com a sustentabilidade e
bem-estar dos consumidores e do planeta. A identidade visual sera moderna e atraente para o publico-alvo, utilizar-
se-a cores vivas e elementos graficos que remetam ao céu, a natureza e ao veganismo.

2.5. Marketing-Mix Produto

2.5.1. Produto
O produto tem como principais caracteristicas um baixo teor de aglcar e gordura saturada, além de ndo possuir adi¢ao
de sal, tem alto teor em Vitamina A e tiamina, e é fonte de riboflavina, Vitamina B6, acido félico e Vitamina B12, o que
faz do mesmo uma opc¢do de doce sauddavel e nutritivo para os consumidores, principalmente para aqueles que se
preocupam com uma alimentac¢do sauddvel, equilibrada ou que compartilham dos mesmos valores sustentdveis
seguidos pela marca.
Porém, a existéncia de gliten e améndoa na sua composi¢cdo é uma limitacdo, uma vez que ha uma parte dos
consumidores (ainda que reduzida) com sensibilidade a estes dois alergénios. Estima-se que 1 em cada 134
portugueses tenha doenga celiaca (intolerancia ao gluten) (APC, 2019). Quanto a prevaléncia da alergia a améndoa,
nao foram encontrados dados sobre essa questdo na populagdo portuguesa.
O doce em formato de flor é um atributo Unico e diferenciador no que concerne aos outros produtos tradicionais do
mercado. Além disso, o produto é vegan, valoriza a qualidade nutricional e a experiéncia do consumidor. Poderd ser
uma opc¢do ndo sé de sobremesa, mas também de lanche e/ou pequeno-almoco.



Além desses momentos mais convencionais, o formato de flor torna o doce bastante atrativo para se ter em eventos
sociais como festas de aniversarios, chas de bebé, casamentos, entre outros.
2.5.2. Politica de Prego

O prego deve ser estabelecido de acordo com os custos de produgao, distribuicdo e promogao, bem como a margem
de lucro desejada. Geralmente, produtos com caracteristicas nutricionais semelhantes a este doce podem ter um
preco mais elevado do que os convencionais. Apesar disso, é importante ter aten¢do para que o prego se adeque ao
publico-alvo e a concorréncia. O consumidor final além de custear a produgdo, sustentard o lucro da empresa e da
distribuicdo, usado para fins de reparticdo e promogdo do produto em si. Assim, o produto serd vendido em
embalagens com 4 unidades para o consumidor final, custando 5,49€ (grandes superficies). Também serd vendido
para lojas pequenas (de produtos naturais e vegan) a 3,66€ (embalagem de 4 unidades) e em caixas de 20 unidades
para o canal Horeca, custando 14,87€ por caixa (20 unidades), em ambos os casos o custo para o consumidor serd
variavel, dependendo do definido por cada vendedor.
2.5.3. Distribuicao

A distribuicdo sera feita primeiramente no canal Horeca e em lojas de produtos naturais/vegan e mais tarde em
grandes superficies (em propor¢do da capacidade de producdo da fabrica). Para tal a marca estabelecera parcerias
com restaurantes, cafés e confeitarias que satisfacam o publico-alvo. A venda direta (em eventos) serd ser uma opgao,
permitindo que seja acessivel em todo o pais. A priorizacdo na utilizagdo de meios de transporte sustentaveis (quando
possivel), como bicicletas e o uso de veiculos elétricos para entregas mais distantes contribuird para fazer jus a
identidade natural da marca. Além disso, a embalagem que carrega o produto na distribuicdo pode conter informagdes
sobre a origem dos ingredientes e informag¢Ges sobre a forma como o doce é distribuido, destacando assim o
posicionamento da marca em relagao a sustentabilidade. A possibilidade de congelar o produto e distribui-lo pode
abrir oportunidade de maior comercializagdo, especialmente em termos de alcance geografico e prazo de validade.
Contudo, o produto ainda nao foi suficientemente testado, tornando-se esta uma possibilidade tardia a introduzir na
empresa.
2.5.4. Comunicagao

O nome “Flores do Céu” foi pensado criativamente e surgiu de forma intuitiva. A designacao visa a valorizar o formato
do doce, neste caso uma flor, e também o prazer sensorial que o mesmo proporciona, sem sacrificar a dieta, “sem
culpa” por se comer algo doce (ja que tem uma boa qualidade nutricional), por isso, se consegue associar ao “Céu”. O
“Céu” estd associado a vdrios termos positivos como a leveza, a felicidade, o prazer, o que conota positivamente o
produto.

A promocgdo do produto deve destacar as principais informagdes nutricionais do doce, o facto de ser um alimento
vegan, além de enfatizar as suas caracteristicas sustentdveis, visando atrair um publico que valoriza essas questdes.
Faz-se necessario, ainda, comunicar o fator diferenciador do produto.

A comunicac¢do deve ser acompanhada por um visual atraente e moderno. A linguagem utilizada devera ser de facil
compreensdo, o uso de mensagens apelativas também sera considerado.

Algumas estratégias de promoc¢do pensadas, foram: 1) Eventos de degustacdo (promovidos pela prdpria marca,
podendo haver envolvimento de outras marcas); 2) Redes Sociais (Da prépria marca nas plataformas: Instagram®,
Facebook® e Tik Tok®; Através de Influenciadores Digitais como Nutricionistas, Veganos ou Vegetarianos,
Influenciadores de Bem-Estar e Estilo de Vida Saudavel); 3) Site da Marca; 4) Publicidade online; 5) Parcerias (por
exemplo, associagdo portuguesa dos nutricionistas, associa¢ao vegetariana portuguesa, Celeiro, Go Natural, DaTerra);
6) Promoc¢odes de langcamento e 7) Embalagem atrativa e sustentdvel.

2.6. Marca e Embalagem

A marca Flores do Céu constitui o primeiro produto da marca Doces do Céu, Lda. que pretende, posteriormente alargar
a sua gama de produtos doces veganos, sustentaveis e saudaveis.

Com a venda em embalagens de 4 unidades, quer seja pelo seu carater protetor, de conserva¢do, conveniéncia na
utilizacdo e de informagdo, a embalagem das “Flores do Céu” responde a estes parametros, de modo a facilitar
diversos fatores tanto para os retalhistas como para os consumidores (Figura 5).

O material da embalagem serd Delipac®, um cartdo 100% reciclavel, compostdvel e biodegradavel (Pixartprinting, s.d.).
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A comunicac¢do da embalagem remete, deste modo, a sustentabilidade, ao facto de ser sauddvel e a intensidade do
sabor pelas cores utilizadas (Figura 5). Assim, com um formato descomplicado e “clean”, pretende-se comunicar a
imagem do produto de forma simples e clara. A embalagem possui também a informacgao na rotulagem, de acordo
com o Regulamento (UE) N.2 1169/2011 e o Decreto-Lei 26/2016 (Figura A11, Anexo Il).
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Figura 5. Fotografias do Protdtipo da Embalagem de 4 unidades de "Flores do Céu".

3. Estudo Técnico: processo de formulag¢do e fluxograma de processo
3.1. Apresentagao das técnicas de inovagao

As “Flores do Céu” sdo uma inovacgdo deliciosa e saborosa que responde as tendéncias atuais do mercado alimentar e
do consumo consciente. Este doce surge para colmatar duas grandes necessidades, principalmente do consumidor
vegano, vegetariano e flexitariano, sendo elas: alimentos sem ingredientes de origem animal (ou seja, 100% vegetais)
e alternativas doces com melhor qualidade nutricional. O produto preenche a lacuna do mercado, destacando-se por
ser um doce e ndo conter adi¢ao de agucar, sal e com baixo teor em lipidos.

Neste sentido, a utilizagdo da abdbora como um dos principais ingredientes para a formulagdo do creme torna as
“Flores do Céu” mais interessantes, nao sé pela qualidade nutricional da abdbora, como também por ser um dos
principais horticolas produzidos em Portugal (120.000 toneladas no ano de 2020, sendo o terceiro horticola mais
produzido em territério nacional) (INE, 2021). Apds a utilizagdo da abdbora, pretende-se que os residuos como a sua
casca sejam reaproveitados e enviados para produtores de farinhas, sementes e cascas cristalizadas e assim, dar
continuidade ao conceito que marca este produto que é a economia circular.
Para além disso, a utilizagdo de subprodutos alimentares da indUstria arrozeira e vinicola em conjunto com o
reaproveitamento dos residuos e subprodutos na produgdo das “Flores do Céu”, demonstra a aplicagao dos principios
da economia circular no processo produtivo. Isso significa que, além de produzir um produto inovador e nutritivo, a
empresa estd preocupada em minimizar o impacto ambiental e maximizar a utilizacdo dos recursos disponiveis,
garantindo a sustentabilidade do processo. O aproveitamento desses subprodutos alimentares e residuos também
pode contribuir para a redu¢do de custos de produgado, ja que hda menos desperdicio e maior eficiéncia no uso dos
recursos.

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

As Flores do Céu sdo constituidas por 2 partes distintas: a tartelete de base e o creme com coloragdo amarela-
alaranjada. O nome deve-se ao seu formato, a tartelete tem a forma de uma flor e fica recheada com o creme.
Numa fase inicial, desenvolveu-se o creme. No total, foram realizados 8 testes (Tabela A1, Anexo Ill). Numa segunda
fase, desenvolveu-se a massa envolvente. O objetivo inicial era formar uma massa que envolvesse o creme, tipo a
hostia utilizada nos ovos moles de Aveiro, mas com a inten¢do de ser sem gluten, para que se conseguisse abranger
mais consumidores, nomeadamente celiacos. No entanto, ndo se conseguiu atingir essa formulagdo, mesmo apds a
realizagdo de pelo menos 7 testes (em que se utilizou somente farinha de trigo, somente farinha de arroz, farinha de
trigo e farinha de arroz, farelo de arroz, pré-gel e sementes de linhaga trituradas, variando quantidades utilizadas, a
forma em que se moldava a massa, o modo de confegdo e o tempo de confec¢do). Estabeleceu-se contacto com a
Fabridoce® - uma das principais empresas de ovos moles em Portugal, e percebeu-se que mesmo que se quisesse ndo
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poderia ser feito um produto que ficasse com um aspeto semelhante ao dos ovos moles (massa branca por fora, creme
amarelo-alaranjado no interior), porque poderia causar confundimento no consumidor e os ovos moles sdo um
produto de identidade geografica protegida. Decidiu-se entdo utilizar o formato de flor fechada, numa forma para
gnochis, e formular uma massa com elasticidade suficiente para se moldar a esta. Nesta fase apenas se fez um teste
com massa de arroz, porque na fase anterior concluimos que nao era possivel a elasticidade pretendida sem o fator
chave - glaten. Chegou-se a formulagao final da massa, mas detetou-se problemas técnicos na confe¢do, porque o
recheio acabava por sair do interior da massa quando exposto a temperatura do forno.
Por fim, decidiu-se passar para uma solucdo aberta, com uma massa na base, e recheio em aberto, assim o recheio
nao precisa de ir ao forno. Como se queria manter o formato de flor, o processo teve de ser altamente criativo. Por
fim, encontrou-se uma forma que o permite e um molde que desenha o centro da “flor”. No total, foram realizados
21 testes de massa. Nesta fase, contou-se com a parceria da Novarroz® que forneceu amostras dos seus subprodutos.
Para obtencgdo da receita ideal das “Flores do Céu”, a prioridade foi utilizar a abdbora como um ingrediente principal,
e incluir pelo menos um subproduto da industria alimentar no nosso doce. Tal como ja foi mencionado, a massa da
tartelete sofreu diversas alteracées de forma a se obter a melhor consisténcia, textura e sabor possivel, aliando a parte
da utilizagdo de trés subprodutos para esta receita.

3.3. Detalhes da constituicao, fluxograma de processo, caracteristicas técnicas;

A massa da tartelete é obtida através da mistura de farinha de trigo T65, farinha de arroz, farelo de arroz, dleo de
grainha de uva, canela, bebida vegetal de améndoa e dgua. O creme que se encontra colocado sob parte de cima da
massa é constituido por abdbora, bebida vegetal de améndoa, amido de milho, xilitol, 4gua, levedura nutricional e
lim3o. Como resultado, cada unidade de flores do céu pesa em média 26g. Estas poderdao ser embaladas e vendidas
individualmente, numa caixa de 4 unidades ou numa caixa de 20 unidades.

O processo de producdo das “Flores do Céu” (Figura 6) inicia-se pela rece¢do, descartonamento e inspec¢do das
matérias-primas de forma a verificar todos os critérios de seguranca e qualidade alimentar. Os produtos que ndo
cumpram os critérios de seguranca e qualidade alimentar serdo rejeitados, ja os produtos conformes seguirdo para
armazenamento, de forma a garantir a seguranga dos mesmos nas condi¢cGes adequadas com respetivas etiquetas que
menciona o nome do produto, data de abertura, data de producdo, niumero de lote e se aplicavel, data de
descongelacdo. Seguem para armazenamento a temperatura ambiente o 6leo de grainha, xilitol, amido de milho,
levedura nutricional, farinha de trigo, farinha de arroz, farelo de arroz, canela em pd e bebida de améndoa, e para
temperatura a frio positivo a abdbora e os lim&es. Segue-se para a prepara¢do da matéria-prima de forma a obtermos
as partes constituintes das “Flores do Céu”. Em rela¢gdo ao creme, comega-se por preparar a abdbora (descasque,
remogao de sementes e o corte em cubos), adiciona-se dgua para cozer e, por fim, tritura-se. Depois mistura-se os
restantes ingredientes (limdo, levedura nutricional, amido e bebida de améndoa) e reserva-se. Ao mesmo tempo,
decorre a preparagdo do xilitol com dgua que tem de chegar a temperatura de pérola (perto dos 1052C). Depois,
mistura-se as duas partes até atingir consisténcia de um creme consistente.

Em relagdo a massa de tartelete, comega-se por misturar todos os ingredientes em p6 e gradualmente, adiciona-se
por ordem, o dleo da grainha de uva, bebida de améndoa e dgua. Depois amassa-se e deixa-se a descansar por seis
horas e por fim, estica-se a massa e corta-se em formas circulares, molda-se as formas e leva-se ao forno.
Apds a transformacgao da matéria-prima, inicia-se a montagem da tartelete, do creme e do topo redondo, sobrepostos
em formato de flor. Obtido o produto final — “Flores do Céu” - segue-se o embalamento e a rotulagem nas nossas
embalagens de forma a garantir barreira contra agentes contaminantes. Apds este processo, armazena-se num local
com temperatura entre 0 °C e 6 °C, e o produto fica pronto para distribuicdo.
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Figura 6. Fluxograma de processo de produgéo das "Flores do Céu".

3.4. Andlise sensorial, validagao da qualidade microbiolégica do produto

De acordo com os resultados do teste andlise sensorial realizado (n=13), numa escala heddnica de 1 (“Desgostei
extremamente”) a 9 (“Gostei extremamente”), 83,3% avaliaram a sua textura entre 7 (“Gostei Moderadamente”) a 9,
e 41,7% avaliaram o sabor em 8 e 25% em 9. A aceitagao global do produto foi em média 7. Ademais, 100% da amostra

I”

indicou a dogura como “ideal” numa escala de 1 (Muito menos doce que o ideal) a 5 (Muito mais doce que o ideal).
O controlo da qualidade microbioldgica é, ndo apenas, uma obrigatoriedade legal, como também uma pratica que
deve ser comum e necessdria para o bom funcionamento dos sistemas de gestdo da seguranca alimentar
implementados pela nossa empresa. Este controlo baseia-se pelo cumprimento das regras de higiene e boas praticas
na manipula¢do dos alimentos. A legislagao europeia é composta por diversos regulamentos, diplomas e decretos-lei
que sdo diferenciados de acordo com o tipo de produto e atividade. Dentro desse conjunto de legislagdes, ha alguns
diplomas que sdo especialmente importantes para garantir a seguranca alimentar, tais como o Regulamento
178/2002, o Regulamento 852/2004, o Regulamento 853/2004 e o Regulamento 2073/2005. Estes regulamentos
estabelecem procedimentos em matéria de seguranga dos géneros alimenticios, aplicacdo dos procedimentos
baseados nos principios HACCP, controlos microbioldgicos, regras a cumprir pelos operadores das empresas do setor
alimentar e a verificagdo do cumprimento das regras e critérios estabelecidos no contexto de uma andlise de riscos a
fim de detetar microrganismos, suas toxinas ou metabdlitos.

O Capitulo IX do Anexo Il ao Regulamento (CE) no 852/2004 de 29 de abril “As matérias primas, os ingredientes e os
produtos intermédios e acabados suscetiveis de permitirem a reproduc¢do de microrganismos patogénicos ou a
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formagdo de toxinas ndo devem ser conservados a temperaturas de que possam resultar riscos para a saude.” e o
Regulamento (Reg.) (CE) no. 2073/2005, alterados pelo Reg. (CE) no 1441/2007 “verificagdo o tempo de prateleira do
produto e a data de validade do produto”. Portanto, as “Flores do Céu” devem ser armazenadas a uma temperatura
entre os 0 e 6 °C, para evitar a sua deterioracdo e a manter as suas caracteristicas organoléticas ideais para o seu
consumo. Em relagdo ao tempo de vida util, as “Flores do Céu” duram até duas semanas ap6s a sua data de produgao,
desde que sejam mantidas as condi¢des apropriadas de armazenamento.

3.5. Caracteristicas técnicas da embalagem para conservagao do produto

A embalagem além de favorecer o aspeto visual do doce, também contribui para a protegao, conservagao, informacao
e fung¢do associada ao servico ou conveniéncia. Por isso, é importante levar em consideragao diversos fatores, desde
a praticidade, atratividade pelo produto, protecdo e a identidade visual da embalagem.

A embalagem deve oferecer uma proteg¢do contra fatores externos assegurando as condi¢des herméticas essenciais
para a conservacdo do produto. O material utilizado na embalagem serd o cartdo Delipac® completamente
biodegradavel, compostavel e recicldvel, tendo um revestimento especial a base de dgua que faz com que seja
extremamente resistente ao 6leo e a gordura (Pixartprintig, s.d.). Sabe-se que o cartdo ndo é uma opgao tdo resistente
como o pldastico, mas é uma alternativa mais sustentavel e, neste caso, suficiente para o conservar o produto no seu
tempo de vida util. Neste sentido, a embalagem primaria permite o armazenamento de 4 “Flores do Céu” para o canal
retalhista. Esta embalagem mais pequena tem o objetivo de ser atraente e refletir a identidade do produto
promovendo a diferenciacado e destaque do mercado. Tal como ja foi mencionado, havera também uma embalagem
maior que armazenara 20 unidades para a distribuicdo no canal Horeca.

3.6. Propriedades nutricionais e beneficios para a salde: justificagao

As “Flores do Céu” sdao uma excelente alternativa doce em termos nutricionais. Este doce destaca-se por nao ter agucar
nem sal adicionado e ter baixo teor em gordura total e em gordura saturada. Além disso, tém uma quantidade
significativa de vitaminas, tendo alto teor de vitamina A e de tiamina, e sendo fonte de riboflavina, vitamina B6, dcido
félico e vitamina B12 [a quantidade significativa indicada pelo Reg. (CE) n21169/2011 corresponde a pelo menos 15%
da dose de referéncia de um determinado nutriente em 100g de alimento sélido].

Na tabela 3 é apresentada a declaragdo nutricional das Flores do Céu por 100g e por porc¢ado (26g), bem como a dose
de referéncia (DR) e o valor de referéncia do nutriente (VRN) em percentagem, de acordo com o Reg. (CE)
n°1169/2011.

Tabela 2. Informagdo sobre a composigdo nutricional das Flores do Céu, por 100g e por por¢do (26g).

% DR (*) % DR (*)
Informagdo Nutricional  Por 100g Por porgdo (26g)
% VRN (**) % VRN (**)
Energia 654 kJ/ 156 kcal 8% 193 kJ/ 46 kcal 3%
Lipidos 1,3g 2% 0,3g 1%
dos quais saturados 0,2g 1% 0,04g 1%
Hidratos de Carbono 38,9g 11% 10,1g 4%
dos quais aglicares 1,2g 1% 0,3g 0%
dos quais polidis 17,6g Hokx 4,6 Hokx
Fibra 2g kK 0,5 *rE
Proteina 3,4g 7% 0,9¢g 2%
Sal 0,02g 0% 0,01g 0%
Vitamina A (ug) 803 100% 269 33,6%
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Tiamina (mg) 0,51 46% 0,13 15,4%

Riboflavina (mg) 0,23 17% 0,06 5,6%
Vitamina B6 (mg) 0,49 29% 0,11 9,8%
Acido Félico (pg) 47,1 24% 12,2 7,9%
Vitamina B12 (pg) 0,49 20% 0,13 6,6%

*DR — Dose de referéncia para um adulto médio (8400 kJ/2000 kcal). **Valor de Referéncia do Nutriente (para as vitaminas e
minerais). ***Dose de referéncia ndo estabelecida

De acordo com a Organizagdao Mundial de Saude (OMS), é recomendado que a ingestdo didria de agucares livres ndao
ultrapasse 10% da ingestao caldrica total, uma vez que a sua ingestdo excessiva pode contribuir para o ganho de peso
e para o aumento de risco de doengas ndo transmissiveis como Diabetes tipo 2 (OMS, 2015). Em relag¢do ao agucar, as
flores do céu apresentam apenas 1% da dose de referéncia em 100g de produto, sendo que uma por¢do do doce ndo
contribui sequer para essa ingestao apresentando 0% da dose de referéncia.

Ja em relagdo a gordura saturada, a OMS recomenda que a ingestdo diadria de gordura saturada ndo ultrapasse 10%
da ingestdo caldrica total, sendo que uma redugao para menos de 5% da ingestdo caldrica total pode trazer beneficios
adicionais para a saude (OMS, 2018). O consumo excessivo de gorduras saturadas pode aumentar o risco de doencgas
cardiovasculares e outras doengas crénicas, e deve ser evitado ou reduzido na alimentag¢dao (OMS, 2018). As flores do
céu tém baixo teor de gordura saturada, contribuindo positivamente para a alimentagdo saudavel dos consumidores.
Em Portugal, o consumo médio de sal por pessoa é superior ao recomendado pela Organizagdo Mundial da Saude
(OMS). De acordo com dados de 2020 do Programa Nacional para a Promocdo da Alimenta¢do Saudavel, a ingestdo
diaria de sal na populagdo adulta foi de cerca de 8,7g, enquanto a recomendac¢do da OMS é de até 5g por dia (PNPAS,
2020). Essa ingestdo elevada de sal pode contribuir para problemas de saiide como: o aumento da pressao arterial. Em
Portugal, tem havido um esforgo por parte do Ministério da Saude para que a industria alimentar reduza a introduc¢do
de sal nos seus alimentos (Ministério da Saude, 2017). As flores do céu ao serem um doce sem qualquer adicdo de sal
contribuem de forma bastante positiva para a salde publica.

Além disso, esta alternativa proporciona ao consumidor a ingestdo de um doce delicioso, sem grande impacto caldrico
na sua alimentagao, uma vez que por porgdao tem menos de 50 Kcal. Este é um fator bastante importante para o
consumidor que procura controlar o seu peso.

Além de todos os beneficios apresentados, acrescenta-se ainda que a pontua¢ao dada pelo sistema Nutri-Score® é a
categoria A — melhor categoria de classificagdo nutricional de alimentos (Santé publique France, 2021).

Por todas estas razdes pode-se considerar as flores do céu um doce com boa qualidade nutricional, podendo ser
incluidos diariamente numa alimentac¢do saudavel.

4. Estudo tecnoldgico: simulagdo da produgao a escala industrial
4.1. Identificacdo dos potenciais fornecedores para a produgao industrial

A marca “Flores do Céu” escolhera os seus fornecedores de forma a obter produtos de elevada qualidade, valorizando
fatores como o cumprimento de prazos, qualidade do produto e sua manutencao, pre¢o competitivo, apoio técnico.
O funcionamento tem por base fornecedores de matérias-primas, fornecedores de servigos externos (eletricidade,
combustiveis, agua, seguros e outros) e fornecedores de equipamentos. Quanto a selecdo das matérias-primas deve
ser feita de forma a favorecer preferencialmente a economia e a sustentabilidade do pais. O fornecimento da abdbora
manteiga e do lim3o serd realizado pela Frutitart (empresa sediada em Penafiel), a farinha de trigo T65 sem fermento
e amido de milho pela marca Espiga pertencente a empresa Fabricas Lusitanas (fabrica situada em Castelo Branco),
bebida vegetal de améndoa, sera garantido pela Provida (fabrica situada em Lisboa). A levedura serd fornecida pela
Marigold Health Foods Ltd (localizada em Londres, Reino Unido), o adogante natural xilitol serd assegurado pela Seara
(empresa sediada em Vila Nova de Famalicdo). O fornecimento dos subprodutos do arroz, farelo de arroz e farinha de
arroz, serd efetuado pela Novarroz (empresa sediada em Portugal, com fabrica em Espanha) e o 6leo de grainha de
uva pela Graduva (empresa sediada em Anadia, Portugal).
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4.2. Implementagao do processo a escala industrial: proposta de linha de produgao e identificagdo dos PCCs
(Pontos Criticos de Controlo)

Foi realizado um fluxograma sobre a linha de producdo de forma a identificar os PCCs (Figura 7).
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Figura 7. Fluxograma de produgdo e identifica¢éo dos Pontos Critico de Controlo (PCC).

4.3. Descricdo das caracteristicas da planta de produg¢ao ao longo do processo de produgao

Para simplificar o processo de producdo do produto “Flores do Céu” numa Unica direcdo, e de modo que as medidas de
higiene e seguranca alimentar sejam estritamente cumpridas, as instalacdes da fabrica serdo projetadas no circuito de
producdo do tipo “marcha em frente”. Permitindo assim que ndo ocorram quaisquer cruzamentos na sequéncia das
operacdes, desde a rececdo das matérias-primas até a finalizacdo do produto e a sua distribuicdo.

Em todas as fases do processo produtivo deve existir um controlo rigoroso, tendo em vista o objetivo final de produzir as
“Flores do Céu” seguras. Da primeira etapa do processo produtivo dependem a qualidade e inocuidade dos produtos finais,
logo somente as matérias-primas conformes (rece¢do agendada com os fornecedores e documentada na ficha de Recegdo
de Mercadorias) seguem da zona de descarga para o local de armazenamento. Nesta etapa sao verificados diversos fatores,
como a integridade das embalagens, a rotulagem dos produtos e os prazos de durabilidade, entre outros aspetos.

O armazenamento é realizado nos locais apropriados, de acordo com as temperaturas. Os alimentos que se conservam a
temperatura ambiente sdo colocados no armazém para alimentos secos, com controlo peridédico da temperatura e da
humidade, a abdbora e o limdo sdo

armazenados sob refrigeracdo (>0°C e <6°C). Deste modo, emprega-se a estratégia FEFO (First Expired/First Out) para
armazenamento dos produtos secos e FIFO (First In/First Out) para os produtos frescos. Apds esta etapa, segue-se a
preparacdo dos ingredientes, através da sua pesagem num balcdo apropriado e higienizado. As atividades serdo organizadas
no espaco e no tempo. De seguida, na etapa correspondente a producdo, realiza-se a preparacdo da massa e creme das
“Flores do Céu”, e posteriormente a sua montagem. Na ultima fase do processo produtivo, os produtos sdo embalados,
colocados numa camara frigorifica e depois distribuidos.
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A figura 8 apresenta a planta da unidade fabril com o circuito de géneros alimenticios.
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Figura 8. Planta de produgdo do produto Flores do Céu com reprodugdo do circuito de géneros
alimenticios representado por setas azuis.

4.4. Avaliagdo do risco: Andlise de Perigos e Controlo de Pontos Criticos (HACCP) para o processo de
produgao

Para a identificagdo dos PCCs em cada etapa, procedeu-se a multiplicacdo da frequéncia com a severidade. Quando o
resultado obtido foi 4 ou mais, avancou-se para a arvore de decisdo, identificando, assim os Pontos Criticos de
Controlo, apresentados na Tabela A2 (Anexo IV). Os perigos sao controlados por aplicagdo de medidas preventivas.
Estas consistem em formas de reduzir os niveis de perigo para valores aceitdveis, encontrando-se algumas delas
listadas de seguida: garantia da compra a fornecedores qualificados; apresentagao de certificados de conformidade
das matérias-primas (MPs); visitas periddicas de servigos de controlo de pragas; inspecao visual das MPs e condi¢des
de transporte; preenchimento da ficha de rece¢do das MPs; devolugao ao fornecedor das MPs ndo conformes; cumprir
as Boas Préticas de Higiene; formacgdo dos colaboradores em Higiene e Seguranga Alimentar.

5. Estudo regulamentar (legislagdo em vigor)
5.1. Regras a respeito do nome do produto e denominagio do mesmo

Existe um doce caseiro portugués que se chama “Natas do Céu”, mas em nada tem a ver com 0 nosso produto nem
foi encontrado o registo do seu nome na plataforma INPI (com registo de todos os nomes de empresas portuguesas)
(INPI, 2023). Quanto ao nome “Flores do Céu”, este ndo estd registado no mercado, pelo que podera ser utilizado (INPI,
2023).

Para a denominacgao de venda optou-se por “Doce recheado vegan” porque é a designa¢do que melhor caracteriza o
produto, tendo em conta que é um doce recheado sem qualquer alimento de origem animal.

De acordo com a legislagcdo em vigor (Reg. (EU) n.o. 1169/2011, Capitulo IV, Sec¢do 1, Artigo 92), é obrigatdria a
colocag¢do da denominagdo do género alimenticio no seu rétulo. Além disso, é importante referir que a denominagao
do género alimenticio cumpre todas as regras mencionadas no regulamento Reg. (EU) n.o. 1169/2011.

5.2. Rotulagem de géneros alimenticios, aditivos e ingredientes

A rotulagem das “Flores do Céu” cumpre com todas as mengdes obrigatdrias no rétulo de acordo com o Reg. (EU)
n21169/2011: 1) Denominagdo do género alimenticio: Doce recheado vegan; 2) Lista de Ingredientes: Abdbora,
bebida de AMENDOA* (4gua, améndoa, emulsionante: lecitina* [de girassol*], sal marinho), xilitol*, farinha de TRIGO
T65, farinha de arroz, agua, farelo de arroz, amido, éleo de grainha de uva*, levedura nutricional, lim3do e canela. *de
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produgdo biolégica. Sem Agucares Adicionados. Contém aglcares naturalmente presentes. O seu consumo excessivo
pode ter efeitos laxativos. Este produto nao deve substituir uma alimenta¢do variada e equilibrada nem um estilo de
vida saudavel; 3) Quantidade liquida do género alimenticio; 4) Data da data-limite de consumo; 5) CondigGes
especiais de conservacdo e/ou as condi¢des de utilizacdo; 6) Nome ou firma e o enderego do operador da empresa
do setor alimentar; 7) Pais de origem; 8) Declara¢do Nutricional

Quanto a lista de ingredientes, o produto cumpre com as normas do regulamento supramencionado. Quanto aos
aditivos alimentares, o Unico contido no produto é um sub-ingrediente que constitui a bebida de améndoa - a lecitina
(utilizada como emulsionante), como tal € mencionado também na lista de ingredientes. Desta forma é cumprida a
legislagdao em vigor. Na Figura A1l (Anexo Il) é possivel observar a planificagdo da embalagem que contempla todos
estes requisitos legislativos.

5.3. Alegacdes Nutricionais e de Saude

De acordo com a composi¢do nutricional do produto e com a lista de ingredientes, foi possivel estabelecer as seguintes
alegac®es nutricionais, respeitando a legislagdo em vigor, nomeadamente o Regulamento (CE) 1924/2006:
e Baixo teor de Gordura (uma vez que o produto tem menos de 3g de gordura por 100g)
e Baixo teor de gordura saturada (uma vez que o produto tem menos de 1,5g de gordura saturada por 100g)
e Sem adicdo de agucar (ja que ndo foi adicionado agucar)
e Sem adicdo de sal (uma vez que o produto apresenta menos de 0,12g de sal por 100g de produto)
No que diz respeito as alegaces nutricionais sobre vitaminas e minerais, de acordo com o regulamento 1169/2011,
foi ainda possivel alegar o seguinte:
e Alto teor em vitamina A e tiamina (o doce tem pelo menos o dobro do teor exigido para a alegacdo “fonte
de (...)”, ou seja, 30% dos valores de referéncia do nutriente)
e Fonte deriboflavina, vitamina B6, acido félico e vitamina B12 (o doce tem pelo menos 15% do teor exigido
de cada nutriente).

5.4. Seguranca Alimentar

Para garantir e salvaguardar todos os aspetos de seguranca alimentar, sdo aplicados varios regulamentos de seguranca
alimentar.

A rotulagem é uma das areas mais importantes a ser considerada, pois deve incluir informac¢des detalhadas sobre os
ingredientes, informag¢des nutricionais, data de validade e informagdes sobre alergénicos. Assim sendo, o produto
cumpre todas as normas em vigor do Regulamento (UE) n21169/2011.

Para controlo dos contaminantes e residuos quimicos, a empresa compromete-se a cumprir o Regulamento (CE) n2
1881/2006, que fixa os teores maximos de determinados contaminantes em alimentos, como pesticidas, metais
pesados e micotoxinas.

A empresa compromete-se também a aplicar e manter um processo permanente baseado nos principios HACCP, tal
como referido no Reg. (CE) n2 852/2004 e também a respeitar os principios estabelecidos no Codex Alimentarius. Além
disso, como se trata de um produto vegano, é importante garantir que as praticas de produgdo sdo adequadas para
evitar a contaminac¢do cruzada com ingredientes de origem animal, como tal, uma das formas de se garantir o mesmo,
serd a produgdo exclusiva de alimentos de origem vegetal.

5.5. Embalagem e Normas de Publicidade

O material utilizado na embalagem sera o cartdo Delipac® completamente biodegradavel, compostavel e reciclavel,
tendo um revestimento especial a base de dgua que faz com que seja extremamente resistente ao dleo e a gordura
(Pixartprinting, s.d.). Este material estd aprovado para o contato direto com os alimentos, estando em conformidade
com o Regulamento (CE) no 1935/2004, pois possui propriedades inertes que evitam a transferéncia de substancias
para os alimentos em quantidades que possam representar riscos apara a saude humana, deteriorar suas
caracteristicas sensoriais ou provocar altera¢des indesejaveis na sua composi¢ao. Toda a divulgacdo e estratégia de
comunicagdo das “Flores do Céu” cumprira com os critérios estabelecidos no Decreto-Lei n® 330/90.

16



6. Desenvolvimento dos aspetos sustentaveis

Dois dos ingredientes utilizados para a massa do produto “Flores do Céu” sdo a farinha de arroz e o farelo de arroz,
que sdo subprodutos da indlstria arrozeira (matérias-primas sustentaveis e com grande disponibilidade). A
quantidade de arroz produzido nos ultimos 5 anos de acordo com a Sustainable EU Rice foi de 160 mil toneladas anuais
de arroz em casca. A quebra dos grdaos ocorre normalmente durante o processamento, logo existe uma grande
disponibilidade de trinca de arroz, a qual pode ser utilizada para a produgao de farinha e das cascas (utilizadas para
fazer o farelo de arroz). Além disso, Portugal é o terceiro maior produtor da Europa do ingrediente principal das “Flores
do Céu”, tendo a abébora manteiga um volume de produc¢do anual de 60 mil toneladas, 90% das quais destinadas a
exportacdo (Agronegdcios, 2021).

Como um dos principios base da empresa é a politica de economia circular, pretende-se que todos os “residuos” sejam
reaproveitados. Neste caso, os residuos da casca de abdbora e as sementes das abdboras serdo enviadas para uma
empresa parceira que aproveita os subprodutos para venda de farinha de abdbora e sementes embaladas. Outro
destino possivel para as sementes podera ser a venda para uma empresa que extraia o seu 6leo, sendo ja produtora
de d6leo de sementes de abdbora. Acontecerd o mesmo com as cascas dos limGes que serdo enviados para uma
pequena empresa que utilizara para producdo de cascas de limao cristalizadas.

Este produto é absolutamente inovador e eco-sustentavel, uma vez que se diferencia pelo seu formato e
caracteristicas nutricionais, e aproveita ainda um dos subprodutos da industria do arroz da industria vinicola, sendo
ele o dleo de grainha de uva. A industria vinicola representa 88% das empresas da industria alimentar das bebidas em
Portugal, de acordo com o Estudo da Central de Balangos do Banco de Portugal Eurosistema. O dleo de grainha de uva
apresenta moléculas bioativas que podem ser usadas para enriquecer outros produtos alimentares aumentando assim
o seu valor comercial (Van Zeller et al., 2022).

Todos estes fatores supramencionados asseguram a sustentabilidade do produto, baseando-se no conceito de
economia circular.

Além disso, nenhum dos ingredientes utilizados é de origem animal, visto que o consumo de alimentos 100% vegetais
€ um estilo de vida que tem vindo a ocupar cada vez mais espago no mercado e movimentando bilhdes em todo o
mundo. Cada vez mais a salide é assumida como parte integrante de um Oquadro abrangente que engloba também a
organizagao da sociedade, da economia e a defesa do ambiente. Adotar uma alimentacao sustentdvel é fundamental
para atingir os objetivos ambientais e para refletir sobre aspetos relacionados com a saude publica e os custos
ambientais da producdo de alimentos (Pimentel, et al., 2003; Nicholls & Drewnowski, 2021).

Assim este produto é adequado a populagao que apresenta algumas restricdes alimentares (exemplo: intolerancia a
lactose), pessoas que querem melhorar os seus habitos alimentares e diminuir a ingestdao de aglicar comum (sacarose),
bem como consumir alimentos mais interessantes do ponto de vista nutricional. E ainda importante referir que os
consumidores de produtos 100% vegetais ndo sdo necessariamente vegetarianos ou veganos, existindo um
movimento para reduzir/substituir gradualmente produtos alimentares de origem animal, por alimentos 100%
vegetais.

7. Estudo financeiro: simula¢ao a 3 anos

O estudo financeiro deste produto requer um levantamento compreensivo de todas as despesas associadas a
equipamentos, distribuicao, instala¢des e pessoal (conforme detalhado na Anexo V). O investimento inicial para os
equipamentos é avaliado em 44281,84€, e a aquisicao de uma carrinha frigorifica, baseada numa analise do mercado
atual, implica um investimento adicional de cerca de 20000€.

Para financiar este investimento inicial, simulamos um empréstimo empresarial de 65000€ com uma taxa de juros de
8% e maturidade a 3 anos, que resulta numa prestacdao mensal aproximada de 1950 euros, classificada como despesa
de capital no nosso estudo financeiro. Seguidamente, apds avaliagdo do preco médio por metro quadrado para o
arrendamento de um espaco no norte do pais com aproximadamente 500 m?, estimamos uma renda mensal de 1500¢€.
Apds calcular os encargos com quatro trabalhadores considerados necessarios, resulta num custo mensal de 9060€
(Figura A12, Anexo VI). Estes custos, em adi¢do as despesas administrativas e de marketing previstas, constituem os
custos fixos do projeto.

Esta andlise permite-nos calcular um custo de produgao fixo com base nas quantidades projetadas para os primeiros
3 anos. Conforme demonstrado na tabela 3, o custo fixo por unidade do produto, juntamente com o custo da matéria-
prima e embalagem, permite-nos estimar os precos para os trés canais de distribuicdo pretendidos: Grandes
Superficies (3,17€), Pequenas Lojas (produtos naturais e vegans) (3,66€), Canal Horeca (14,87€) e Venda Direta (3,42€).
Adicionalmente, presumimos que as grandes superficies aplicardo uma margem de lucro de cerca de 50% ao prego
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que praticamos, além do acréscimo de IVA de 23%, o que conduzird ao prec¢o de 5,49€ para o consumidor final. No
caso das Pequenas Lojas, consideramos uma margem de 50% ao que ira acrescer a margem da Loja, que pode variar
bastante, acrescendo também o IVA de 23%. Para o Canal Horeca, consideramos uma margem de lucro de 30% e para
a venda direta uma margem de 40%, acrescendo o IVA de 23% neste ultimo canal, culminando no preco de 3,98€ para
o consumidor final.

Grandes Superficies Pequenas Lojas Canal Horeca Venda Direta

Prego Venda Preco Venda Grandes Prego Venda Direta

Prego Venda Pequenas Prego Venda Canal Prego Venda Direta
Packs Custo Matéria Prima | Embalagem | Custo Produgio Fixo Custo Total Custo p/ Unidade | Grandes Superficies | Superficies 50% Margem + IVA < o < < 40% Margem + IVA
> Vars Lojas 50% Margem Horeca 30% Margem 40% Margem sem
30% Margem (Consumidor Final) (Consumidor Final)

Avulso €0,16 €0,00 €0,40 €0,56 €1,08
4
Embalagem 4 Flores €0,64 €0,20 €1,60 €2,44 €0,61 €3,17 €5,49 €3,66 - €342 €3,98

Embalagem 20 Flores €3,20 €0,24 €8,00 €11,44 €0,57 - - - €14,87

Tabela 3. Estimativa de Custos e Pregos "Flores do Céu".

Com o produto devidamente analisado em termos de custos e pre¢os, podemos avang¢ar com a simulacdo trienal do
projeto (Anexo VI). Esta simulagdo considera as vendas e despesas mensais, bem como a receita bruta. O grafico 1
ilustra a projecao de crescimento das vendas em 20% no segmento B2B e 10% no segmento B2C, assim como o ajuste
das despesas a inflagdo de 5% e um aumento salarial anual de 10%.

O projeto demonstra viabilidade econdmica, dado que a receita bruta é positiva e incremental, passando de 22380€
no primeiro ano para 45666€ no segundo e finalmente 74986,9€ no terceiro ano. O retorno do investimento é
estimado em aproximadamente 12% ao longo do periodo de trés anos. Apds uma analise de custo-beneficio detalhada,
o projeto revela perspetivas favoraveis, especialmente considerando que apéds os primeiros trés anos, as despesas de
capital deverdo ser significativamente reduzidas, uma vez que o empréstimo inicialmente contraido estara liquidado.
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Grdfico 1. Estimativa de Vendas, Despesas e Receita Bruta a 3 Anos.

O nosso plano de negdcios é estruturado em torno da promogao das "Flores do Céu" como um doce saudavel e
atraente. Projetamos estabelecer a nossa presenga em quatro principais canais de distribuicdo - grandes superficies,
pequenas lojas, canal Horeca e vendas diretas - de forma a atingir uma ampla gama de consumidores.

No canal das grandes superficies, planeamos introduzir embalagens de 4 "Flores do Céu", o que proporcionara uma
opcdo de snack saudavel e conveniente para os consumidores. A nossa estratégia passa por negociar a coloca¢do dos
nossos produtos em areas bastante frequentadas, como as se¢des de produtos saudaveis e produtos de confeitaria,
para maximizar a exposi¢ao do produto neste contexto.

No canal das Pequenas Lojas, especificamente aquelas focadas em produtos vegan e naturais, pretendemos posicionar
as "Flores do Céu" como um produto alinhado aos valores e expectativas desses estabelecimentos. Neste sentido,
propomos embalagens de 4 "Flores do Céu", uma vez que este tipo de loja serve uma base de clientes focada na
qualidade e na sustentabilidade, mais do que na quantidade. A nossa estratégia neste canal sera criar parcerias com
lojas ja estabelecidas e respeitadas neste nicho de mercado, enfatizando a nossa ética de produgdo sustentavel,
ingredientes saudaveis e naturais, bem como os beneficios nutricionais do nosso produto. Além disso, consideramos
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a realizacdo de eventos de degustacdo in-store para introduzir os clientes ao nosso produto e ajuda-los a compreender
a sua singularidade e valor.

Para o canal Horeca, propomos embalagens de 20 "Flores do Céu", destinadas a restaurantes, cafés e outros
estabelecimentos, que venderdo as flores avulso. A nossa abordagem neste segmento passa por estabelecer parcerias
com restaurantes e cafés de referéncia, que valorizam a oferta de op¢des saudaveis aos seus clientes. Além disso,
pretendemos criar programas de fidelidade para incentivar a retencdo de clientes.

No canal direto, pretendemos fornecer embalagens de 4 "Flores do Céu" mais acessiveis para eventos e corporagoes.
A nossa estratégia é promover o produto como um doce saudavel e atraente para conferéncias, reunides e eventos
corporativos. Além disso, pretendemos explorar oportunidades em eventos com tematicas de salde e bem-estar.
Eventualmente, uma estratégia a adotar apds o produto ganhar expressdo no mercado nacional serd expandir e
explorar novos mercados a nivel internacional.

8. Consisténcia do projeto de um modo geral
8.1. Viabilidade técnica a escala industrial

As principais matérias-primas do produto “Flores do Céu” sdo fornecidas por produtores do pais, o que facilita a
acessibilidade das mesmas. Ao nivel industrial o acesso a eletricidade, agua potdvel e gas é viavel. Para a sua producdo
serdo utilizados: processador de alimentos, amassador industrial, maquina de biscoitos/creme industrial, forno de
convecgao e fogdo a gas, o que de acordo com o fluxograma e linha de produgdo ja descritos demonstra viabilidade
ao processo. Reunindo os principais parametros necessarios a sua producdo, o desenvolvimento do produto “Flores
do Céu” torna-se eficaz e vidvel.

8.2. Adequacao das caracteristicas do produto fase ao plano de marketing

Tanto o plano de marketing previamente descrito, como o preco definido vdo de encontro a segmentagdo e ao
posicionamento das “Flores do Céu”. A combinagdo de uma estratégia de publicidade mais recente, como a utilizagdo
digital das redes sociais (Instagram, Facebook, TikTok), e da publicidade mais tradicional como a promoc¢ao do produto
através de eventos de degustac¢do e parcerias com empresas estratégicas permite captar um publico mais abrangente
e inclusivo. Também o nome e o logétipo criados permitem uma ligacdo imediata com o doce — e a sua fusdo com o
prazer e com a leveza, assim como a ideia de que é um produto doce e delicioso, o que podera salientar o aspeto
inovador do formato do produto - uma Flor.
8.3. Estratégia de protegao da inovagao

Para garantir os direitos de propriedade industrial e assegurar a exclusividade do nosso produto podemos adotar
medidas de protec¢do para evitar a cdpia ou reproducdo nado autorizada do produto, como a prote¢dao dos segredos
comerciais, e para a isso a marca e o logétipo da “Flores do Céu” deverdo ser registados no Instituto Nacional de
Propriedade Industrial (INPI). Atualmente este registo pode ser feito via online, através do site “inpi.justica.gov.pt”,
preenchendo um formuldrio disponivel com as informagdes essenciais do produto.

Numa fase inicial da produc¢do apenas se prevé a venda ao publico em territdrio nacional, pelo que o registo nacional
serd prioridade. Contudo, e de forma a garantir a exclusividade da marca ao nivel internacional, serd ponderado o
registo no Instituto da Propriedade Intelectual da Unido Europeia, no enderengo online
https://euipo.europa.eu/ohimportal/pt/apply-now, para eventual exportacdo do produto.

Em relagdo ao consumidor, outra estratégia importante é a comunicagdo clara e transparente sobre os ingredientes,
processos produtivos e praticas sustentdveis adotadas pela empresa que também podem contribuir para a prote¢ao
da inovagao e fidelizagdo do consumidor. Além disso, é importante monitorizar o mercado para identificar possiveis
violagGes da propriedade intelectual e agir prontamente para proteger o produto e a marca da empresa. A parceria
com institui¢cdes especializadas em protec¢do da propriedade intelectual também pode ser uma estratégia importante
para proteger a inovagdo das “Flores do Céu” e garantir o sucesso do produto no mercado.

9. Parceiros e Apoio do Desenvolvimento do Projeto

A realiza¢do deste projeto pode contar com as seguintes parcerias e apoios:
e Nutripar - Food Knowledge (auxilio técnico e fornecimento de ingredientes para testes);
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NOVARROZ - PRODUTOS ALIMENTARES, S.A. (fornecimento de ingredientes para testes);

Fabridoce (esclarecimento sobre as questdes técnicas de massa de hdstia e sobre a identidade geografica
protegida dos ovos moles de Aveiro);

Marco Brites (Fotdgrafo profissional responsavel por todas as fotografias do produto)

Daniel Fonseca (Estudante do Mestrado em International Management, pelo programa CEMS em Dublin e
Copenhaga, responsavel pelo estudo financeiro deste projeto)
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ANEXO |

Resultados Graficos — Teste de Conceito

® 18-24 anos
@ 25-34 anos
@) 35-44 anos
® 45-54 anos
@® > 54 anos

Figura A1 - Faixa etdria reportada pelo inquerido, obtida através
do formuldrio online (n=122).

@ Norte

@ Centro

@ Area Metropolitana de Lisboa
@ Alentejo

@ Algarve

@ Regido Auténoma dos Agores

0,
£3:5% @ Regido Auténoma da Madeira

Figura A2 — Resposta dada pelos inquiridos a questdo “Atualmente,
vive em que zona do pais?” (n=122).

@ Omnivoro

@ Flexitariano

@ Vegetariano

@ Vegetariano Estrito / Vegan
@ Nao sei dizer

@ Camivoro

@ Piscitariano

@ Camivoro

12V

Figura A3 — Padrdo Alimentar Atual relatado pelos inquiridos (n=122).

100 WM Sim WM Nao W Nao sei

75
50
25
0
Doces vegan Doces com melhor qualidade = Doces vegan e com melhor  Creme doce tipo "pasteleiro"
nutricional qualidade nutricional vegan

Figura A4 — Resposta dos inquiridos a questdo “Relativamente a oferta existente no mercado, sente falta das seguintes
opgbes?” (n=122).
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Indique com que frequéncia consumiu os seguintes alimentos, nos ULTIMOS 6 MESES. Nota: Entende-se por alimentos com melhor qualidade
nutricional, alimentos que fornecem uma maior quantidade de nutrientes es...ras e antioxidantes, e tém baixo teor de gordura saturada, agtcar e sal.

100
B Nunca [ <ivezmés N 1-3 a M 2-3 vezes/semana [ 4-6 vezes/semana M Todos osdias WM >1 vez/dia 172
75
50
) III-
0
Doces Recheados Doces Recheados Vegan Doces com melhor qualidade nutricional Doces vegan com melhor qualldade
nutricional

Figura A5 — Frequéncia de consumo de doces, alternativos ou semelhantes, dos inquiridos (n=122).

Tendo em conta que uma embalagem seria composta por 6 doces recheados, quanto pagaria por

um produto deste género?
122 respostas

® <2euros
® 3-4 euros
@ 4-5 euros
@® 5-6 euros
@ > 6 euros

L
WV

Figura A6 — Média de prego que os inqueridos estariam dispostos a pagar por uma embalagem de 6 unidades (n=122).

Em que locais gostava de encontrar este produto a venda?
122 respostas

Hipermercados/ Supermercados 96 (78,7%)

Restaurantes / Cafés 36 (29,5%)

Confeitarias / Padarias

—80 (65,6%)
) Lojas dg F)rodutos naturais / |52 (42,6%)
Lojas especializadas na venda...
Loja online —27 (22,1%)
Escolas / Empresas / Instituicdes o
de trabalho 24 {9irk)
0 20 40 60 80 100

Figura A7 — Canais de distribuicdo preferidos pelos inquiridos (n=122).
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Numa escala de 1 a 9, qual a probabilidade de comprar este produto?
122 respostas

30

20

s

Figura A8 — Intengdo de compra das “Flores do Céu” reportada pelos inquiridos (n=122).

De forma geral, aquando da compra de doces gosta de experimentar novos doces?
122 respostas

® Sim

® Nao

@ Depende dos doces :-)

@ Evito doces

@ Nao costumo comprar doces, antes os
produzo

Figura A9 — Nivel de motivagdo dos inqueridos em experimentar novos doces (n=122).

Indique, por favor, as suas habilitagdes literarias.

122 respostas

@ 1° Ciclo (4° ano)
@ 2° Ciclo (6° ano)
@ 3°Ciclo (9° ano)
@ Ensino Secundario
@ Licenciatura

® Mestrado

@ Doutoramento

@ TEF

Figura A10 - Habilitagdes Literdrias dos Inquiridos (n=122).
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Anexo Il

Protétipo do Design da embalagem

Lo oXIv8
o o

Figura A11 - Planificacdo da Embalagem em todas as frentes.




Anexo Il

Registo dos Testes Realizados — Creme “Flores do Céu”

Tabela A1 - Teste realizados para obtengdo do creme.

Objetivo

Ingredientes Chave, Trocas /
Substituicoes

Resultado Obtido

Formular um creme tipo “pasteleiro” vegan

Acucar, extrato de baunilha e amido de
milho

Sabor delicioso e Textura
Suave

Obter a mesma dogura do creme inicial sem
utilizar agucar

Troca: agucar por stevia

Sabor metalico, pouca
dogura conferida

Corrigir o sabor metalico

Troca: stevia por xilitol + stevia

Redug¢do do sabor metalico,
melhoria na dogura, mas
ainda longe do ideal

Aumentar o sabor doce

Troca: stevia + xilitol por apenas xilitol,
mas em maior quantidade

Acerto no sabor doce, ideal

Obter um produto final com mais fibra, com
propriedades prebidticas e com menos calorias

Troca: amido de milho por inulina

Alteragdo na textura, ficou
demasiado liquida. Cor mais
brilhante.

Melhorar a textura; substituir o extrato (sintético
e com mais ingredientes) por um ingrediente
natural

Troca: amido de milho por inulina em
maior quantidade; alterou-se também o
extrato de baunilha por aroma natural de
baunilha

Textura melhorada, mas
ainda assim demasiado
liquida. Cor mais brilhante.
Aroma a baunilha manteve-
se, como com a utilizagdo
de extrato

Introduzir um dos subprodutos gerados pela
propria formulagao do creme

Manteve-se o amido de milho, o xilitol e
restantes ingredientes e tentou-se
introduzir no creme as cascas de abdbora
sobrantes

Textura mais heterogénea,
ligeiro sabor adstringente

Obter a formulagao final do creme, com um aroma
semelhante, mas sem utilizar aroma de baunilha
(porque encareceria o produto e seria mais um
ingrediente na lista)

Retirou-se as cascas de abdbora e
retirou-se o aroma de baunilha

Textura ideal;
Aroma aceitdvel; Dogura
ideal
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Anexo IV

iacao do Risco

Aval

Tabela A2 - Andlise de Perigos e Controlo de Pontos Criticos (HACCP) para o processo de produg¢do do produto Flores do

Céu.
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Anexo V

Dados Detalhados para o Estudo Financeiro

Tabela A1 - Despesas de Equipamentos, Distribui¢do, Espago e Pessoal

Investimento

Investimento

empresa por trabalhador)

Descrigdo Especificagdes Unid Link
¢ P ¢ (em €) * Total (em €) *
~ Forno de conveccdo de padaria
Forno industrial e C2 c_onvecc;ac_) 1 rotativo - Preto - Touch - 10x EN €14 992,10
para pastelaria/padaria 60x40 - incl. | GGM Gastro
Amassadeira de massa - 30
A dei litros/ 22 kg | maquina de
massadeira e amassar massa | Amassadeira
industrial 30lt - Trifasica 1 de massa | méquina de massa | €1 628,99
Amassadeira| Amassadeira em
espiral | GGM Gastro
.. ) 6 bocas — Premium — Fogdo a gas com forno —
Fogao industrial Fonuis 1 N Koioao (hhoicaont €3 191,00
. . P . S Pingadeira de massa para
Maquina ~ de  JMaquina biscoiteira e 1 biscoitos - DUERO 400-B - €12 823,80
blsc0|tos/creme pmgade'ra DELFIN S.r.l. (directindustry.com
e Frigorifico horizontal Arca Horizontal VOX BE1-400HL
Frigorificos o i) 2 Tl e e €1 160,00
Camara frigorifica 2,78 x 2,96 m -|
Camara frigorifica 2785 x 2960 x 2110 mm 1 Altura: 1,2 m - 14,33 m*® | GGM €5 337,00
Gastro
. Exaustor de tecto com
Coifa/exaustor il luminacs 5 Exaustor de tecto 3,4m - com 964.00
EQUIPAMENTOS industrial iftro e i SLECE filtro e lampada | GGM Gastro €4 4'
interna — 3,4m
Robot MP350 i
Triturador industrial | 0 “©P€ 1 Triturador Robot Couce Larga MP £€391,10
Ultra 350 Ultra | Netfrio.com
A - 2010mmx1800mmx180
Camara frigorifica 1 €5 336,00
Omm
Coifa/exaustor Exaustor de tecto com
. . filtro e iluminagdo 2 €2 482,00
industrial .
interna — 3,4m
Mesa gama 500 -
Bancadas inox 600x850x500mm  de 5 €1 745,00
profundidade
Pratelei i Com 4 divisorias - 6 €1523.95
rateleiras inox 150x48x155¢m ,
E —_
Formas de inox m formato de flor 25 €1 755,00
solicitagdo de produgdo
Panela Aco inox 50x50 8 €1 944,00
Total €59 273,94
DISTRIBUIGAO Carrinha Frigorifica |250 cv 1 €20 000,00
ESPACO Armazém 500 m2 1 1500 por més| €18 000,00
- Lo 2035 Eur (Encargo para
Operarios 1.000 Eur liquidos 3 6105 €73 260,00
empresa por trabalhador)
PESSOAL
-~ . L 2960 Eur (Encargo para
Gestao e Engenharia 1342 Eur liquidos 1 2960 €35 520,00

Tabela A4 - Estimativa de Crédito Empresarial para Despesas de Capital.

Montante Total

65000

Crédito Empresarial (Estimativa)

Taxa Juro (Referéncia)

8%

Maturidade

Mensalidade

3 Anos

1950
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Anexo VI

Declaragoes de Rendimento Por Ano

DECLARAGAO DE RENDIMENTO MENSAL FLOR DO CEU 'ANO 1

JANERO FEVERERO MARCO ABRIL MAIO JUNHO JULHO AGOSTO SETEMBRO OUTUBRO ~ NOVEMBRO  DEZEMBRO TOTAL %
VENDAS
r
QUANTIDADE TOTAL FLORES 36 000 36 000 36 000 36 000 36 000 36 000 36 000 36 000 36 000 36 000 36 000 36 000 432 000
14 r
Quantidade 3000 3000 3000 3000 3000 3000 3000 3000 3000 3000 3000 3000 36 000 8%
Preco (4 Flores) €317 €317 €317 €317 €317 €317 €317 €317 €17 €317 €317 €317
r 4 r 4 r r r r r r r 4 4 r
VENDAS B2B (Grandes Superficies) € 951000 € 951000 € 951000 € 951000 € 951000 € 951000 € 951000 € 951000 € 951000 € 951000 € 951000 € 951000 € 114120,00 34%
4 r
Quantidade 500 500 500 500 500 500 500 500 500 500 500 500 6000 1%
Preco (4 Flores) €3,66 €3,66 €3,66 €3,66 €3,66 €3,66 €3,66 €3,66 €3,66 €3,66 €3,66 €3,66
4 4 r 4 r r r r r r r r 4 r
VENDAS B2B (Lojas Pequenas) € 183000 € 183000 € 183000 € 183000 € 183000 € 183000 € 183000 € 183000 € 183000 € 183000 € 183000 € 183000 € 21960,00 7%
14 4
Quantidade 1000 1000 1000 1000 1000 1000 1000 1000 1000 1000 1000 1000 12000 3%
Preco (20 Flores) €14,87 €14,87 €14,87 €14,87 €14,87 €14,87 €14,87 €14,87 €14,87 €14,87 €14,87 €14,87
4 4 r 4 r r r r r r r 4 4 r
VENDAS B2B (Canal HORECA) € 14870,00 € 1487000 € 1487000 € 1487000 € 14870,00 € 1487000 € 1487000 € 14870,00 € 1487000 € 1487000 € 1487000 € 1487000 € 178 440,00 53%
14 4
Quantidade 500 500 500 500 500 500 500 500 500 500 500 500 6000 1%
Preco (4 Flores) €3,42 €3,42 €3,42 €3,42 €3,42 €3,42 €3,42 €3,42 €3,42 €3,42 €3,42 €3,42
4 4 4 4 r 4 4 r r r 4 4 v r
VENDAS B2C (Venda Direta) € 171000 € 171000 € 171000 € 171000 € 171000 € 171000 € 171000 € 171000 € 171000 € 171000 € 171000 € 171000 € 2052000 6%
TOTAL VENDAS € 2792000 € 2792000 € 2792000 € 2792000 € 2792000 € 2792000 € 2792000 € 2792000 € 2792000 € 2792000 € 2792000 € 2792000 € 33504000
DESPESAS
OPERACIONAIS
X v
Luz, Agua € 100000 € 100000 € 100000 € 100000 € 100000 € 100000 € 100000 € 100000 € 100000 € 100000 € 100000 € 100000 € 1200000
y 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 r
Embalagem € 648000 € 648000 € 648000 € 648000 € 648000 € 648000 € 648000 € 648000 € 648000 € 648000 € 648000 € 648000 € 77760,00
r 4 v 4 v v v 4 4 v v v r
Matéria Prima € 576000 € 576000 € 576000 € 576000 € 576000 € 576000 € 576000 € 576000 € 576000 € 576000 € 576000 € 576000 € 69120,00
v
TOTAL OPERACIONAL € 1324000 € 1324000 € 1324000 € 13240,00 € 1324000 € 1324000 € 1324000 € 1324000 € 13240,00 € 1324000 € 1324000 € 1324000 € 158 880,00 51%
Saldrios
4 4 4 4 4 v 4 4 4 4 v r
Operdrios (3 empregados) € 610500 € 610500 € 610500 € 610500 € 610500 € 610500 € 610500 € 610500 € 610500 € 610500 € 610500 € 610500 € 73260,00
y
Gestao/Engenharia (1 empregado) € 296000 € 296000 € 296000 € 296000 € 296000 € 296000 € 296000 € 296000 € 296000 € 296000 € 296000 € 296000 € 35520,00
4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4
Pessoal # 4,00 4,00 4,00 4,00 4,00 4,00 4,00 4,00 4,00 4,00 4,00 4,00 4,00
e 4
TOTAL SALARIOS € 906500 € 906500 € 906500 € 906500 € 906500 € 906500 € 906500 € 906500 € 906500 € 906500 € 906500 € 906500 € 108 780,00 35%
Fixas
v
Renda € 150000 € 150000 € 150000 € 150000 € 150000 € 150000 € 150000 € 150000 € 150000 € 150000 € 150000 € 150000 € 18000,00
y
Despesas de Capital® € 195000 € 195000 € 195000 € 195000 € 195000 € 195000 € 195000 € 195000 € 195000 € 195000 € 195000 € 195000 € 23400,00
4 v
Administrativos € 200,00 € 200,00 € 200,00 € 200,00 € 200,00 € 200,00 € 200,00 € 200,00 € 200,00 € 200,00 € 200,00 € 200,00 € 2 400,00
4
Marketing € 100,00 € 100,00 € 100,00 € 100,00 € 100,00 € 100,00 € 100,00 € 100,00 | € 100,00 € 100,00 € 100,00 € 100,00 € 1200,00
r
TOTAL FIXAS € 375000 € 375000 € 375000 € 375000 € 375000 € 375000 € 375000 € 375000 € 375000 € 375000 € 375000 € 375000 € 45000,00 14%
TOTAL DESPESAS € 2605500 € 2605500 € 2605500 € 2605500 € 2605500 € 2605500 € 2605500 € 2605500 € 2605500 € 2605500 € 2605500 € 2605500 € 31266000
RECEITA BRUTA € 186500 € 186500 € 186500 € 186500 € 186500 € 186500 € 186500 € 186500 € 186500 € 186500 € 186500 € 186500 € 2238000

* Despesas de Capital - Todas as Despesas referentes & aquisuicao de
equipamento e automével para distribuicao de matéria

Figura A12 - Declaragdo de Rendimento Mensal Flor do Céu Ano 1.



DECLARAGAO DE RENDIMENTO MENSAL FLOR DO CEU 'ANO 2

JANERO FEVERERO MARCO ABRIL MAIO JUNHO JULHO AGOSTO SETEMBRO OUTUBRO ~ NOVEMBRO  DEZEMBRO TOTAL %
VENDAS
v
QUANTIDADE TOTAL FLORES 43 000 43 000 43 000 43 000 43 000 43 000 43 000 43 000 43 000 43000 43 000 43 000 516 000
r L4
Quantidade 3600 3600 3600 3600 3600 3600 3600 3600 3600 3600 3600 3 600 43 200 8%
Preco (4 Flores) €3,17 €3,17 €3,17 €3,17 €3,17 €317 €3,17 €3,17 €3,17 €3,17 €317 €3,17
4 4 4 4 r y r r r 4 y r 4 4
VENDAS B2B (Grandes Superficies) € 1141200 € 1141200 € 1141200 € 1141200 € 1141200 € 1141200 € 1141200 € 1141200 € 1141200 € 1141200 € 1141200 € 1141200 € 136 944,00 34%
4 4
Quantidade 600 600 600 600 600 600 600 600 600 600 600 600 7200 1%
Preco (4 Flores) €3,66 €3,66 €3,66 €3,66 €3,66 €3,66 €3,66 €3,66 €3,66 €3,66 €3,66 €3,66
r r 4 4 r r r r r r r r 4 r
VENDAS B2B (Lojas Pequenas) € 219600 € 219600 € 219600 € 219600 € 219600 € 219600 € 219600 € 219600 € 219600 € 219600 € 219600 € 219600 € 2635200 7%
4 4
Quantidade 1200 1200 1200 1200 1200 1200 1200 1200 1200 1200 1200 1200 14 400 3%
Preco (20 Flores) €14,87 €14,87 €14,87 €14,87 €14,87 €14,87 €14,87 €14,87 €14,87 €14,87 €14,87 €14,87
r r 4 4 r r r r r r r r r r
VENDAS B2B (Canal HORECA) € 1784400 € 1784400 € 1784400 € 1784400 € 1784400 € 1784400 € 1784400 € 1784400 € 1784400 € 1784400 € 1784400 € 1784400 € 214128,00 53%
r v
Quantidade 550 550 550 550 550 550 550 550 550 550 550 550 6600 1%
Preco (4 Flores) €398 €3,98 €3,98 €3,98 €398 €398 €398 €398 €3,98 €398 €398 €398
4 4 4 4 y y y r y v y y v 4
VENDAS B2C (Venda Direta) € 218900 € 218900 € 218900 € 218900 € 218900 € 218900 € 218900 € 218900 € 218900 € 218900 € 218900 € 218900 € 2626800 7%
TOTAL VENDAS € 3364100 € 3364100 € 3364100 € 3364100 € 3364100 € 33641,00 € 3364100 € 3364100 € 3364100 € 33641,00 € 3364100 € 33641,00 € 403692,00
DESPESAS
OPERACIONAIS
q r r 4 4 v 4 4 4 v r 4 4 v
Luz, Agua € 105000 € 105000 € 105000 € 105000 € 105000 € 105000 € 105000 € 105000 € 105000 € 105000 € 105000 € 105000 € 1260000
v r 4 4 v 4 4 4 v r 4 4 r
Embalagem € 774000 € 774000 € 774000 € 774000 € 774000 € 774000 € 774000 € 774000 € 774000 € 774000 € 774000 € 774000 € 9288000
v 4 y 4 v y 4 4 v v 4 4 4
Matéria Pima € 722400 € 722400 € 722400 € 722400 € 722400 € 722400 € 722400 € 722400 € 722400 € 722400 € 722400 € 722400 € 82560,00
v
TOTAL OPERACIONAL € 1601400 € 1601400 € 1601400 € 1601400 € 1601400 € 1601400 € 1601400 € 1601400 € 1601400 € 1601400 € 1601400 € 1601400 € 19216800 54%
Saldrios
r r 4 4 r 4 4 4 4 r 4 4 4
Operdrios (3 empregados) € 671550 € 671550 € 671550 € 671550 € 671550 € 671550 € 671550 € 671550 € 671550 € 671550 € 671550 € 671550 € 80 586,00
r r v 4 v r 4 v v r r 4 v
Gest@o e Engenharia (1 empregado) € 325600 € 325600 € 325600 € 325600 € 325600 € 325600 € 325600 € 325600 € 325600 € 325600 € 325600 € 325600 € 3907200
r 4 4 4 4 4 4 4 r 4 4 4
Pessoal # 4,00 4,00 4,00 4,00 4,00 4,00 4,00 4,00 4,00 4,00 4,00 4,00 4,00
" L4
TOTAL SALARIOS € 997150 € 997150 € 997150 € 9971,50 € 9971,50 € 997150 € 997150 € 9971,50 € 9971,50 € 997150 € 9971,50 € 9971,50 € 119658,00 33%
Fixas
v
Renda € 150000 € 150000 € 150000 € 150000 € 150000 € 150000 € 150000 € 150000 € 150000 € 150000 € 150000 € 150000 € 18000,00
4
Despesas de Capital* € 195000 € 195000 € 195000 € 195000 € 195000 € 195000 € 195000 € 195000 € 195000 € 195000 € 195000 € 195000 € 23400,00
r r
Administrativos € 200,00 € 200,00 € 200,00 € 200,00 € 200,00 € 200,00 € 200,00 € 200,00 € 200,00 € 200,00 € 200,00 € 200,00 € 2 400,00
v
Marketing € 200,00 € 200,00 € 200,00 € 200,00 € 200,00 € 200,00 € 200,00 € 200,00 € 200,00 € 200,00 € 200,00 € 200,00 € 2 400,00
4
TOTAL FIXAS € 385000 € 385000 € 385000 € 385000 € 385000 € 385000 € 385000 € 385000 € 385000 € 385000 € 385000 € 385000 € 46 200,00 13%
TOTAL DESPESAS € 2983550 € 2983550 € 2983550 € 2983550 € 2983550 € 2983550 € 2983550 € 2983550 € 2983550 € 2983550 € 2983550 € 2983550 € 358026,00
RECEITA BRUTA € 380550 € 380550 € 380550 € 380550 € 380550 € 380550 € 380550 € 380550 € 380550 € 380550 € 380550 € 380550 € 45 666,00

* Despesas de Capifal - Todas as Despesas referentes & aquisuicdo de
equipamento e automovel para distribuicao de matéra

Figura A13 - Declaragdo de Rendimento Mensal Flor do Céu Ano 2.



DECLARAGAO DE RENDIMENTO MENSAL FLOR DO CEU 'ANO 3

VENDAS
QUANTIDADE TOTAL FLORES

Quantidade
Preco (4 Flores)
VENDAS B2B (Grandes Superiicies)
Quantidade
Preco (4 Flores)
VENDAS B2B (Lojas Pequenas)
Quantidade
Preco (20 Flores)
VENDAS B2B (Canal HORECA)
Quantidade
Preco (4 Flores)
VENDAS B2C (Venda Direta)
TOTAL VENDAS

DESPESAS
OPERACIONAIS

Luz, Agua
Embalagem
Matéria Prima

TOTAL OPERACIONAL

Saldrios

Operarios (3 empregados)

Gestdo e Engenharia (1 empregado)
Pessoal #

TOTAL SALARIOS

Fixas

Renda

Despesas de Capital*
Administrativos
Markefing

TOTAL FIXAS

TOTAL DESPESAS

RECEITA BRUTA

4
€

m

™

o m‘ ﬂh‘ ﬂh‘

Y

mom M‘ﬂh m

€

JANERO

51380
4320
€317

13 694,40
720
€3,66
263520
1440
€14,87
21 412,80
605
€398
2407.90

40 150,30

1102,50
9 248,40
8 631,84

18 982,74

7 387,05
3 581,60
4,00

10 968,65

1.500,00
1950,00
200,00
300,00

3 950,00

33 901,39

624891

FEVERERO MARGO
51380 51380
4320 4320
€317 €317
v r 4
€ 1369440 € 1369440 €
720 720
€3,66 €3,66
r r r
€ 263520 € 263520 €
1440 1440
€14,87 €14,87
r r r
€ 2141280 € 2141280 €
605 605
€398 €398
r r r
€ 240790 € 240790 €
€ 4015030 € 4015030 €
r r r
€ 110250 € 110250 €
r r r
€ 924840 € 924840 €
r r r
€ 863184 € 8631,84 €
€ 1898274 € 1898274 €
r r 4
€ 738705 € 738705 €
r r r
€ 358160 € 358160 €
r r r
4,00 4,00
€ 1096865 € 1096865 €
€ 150000 € 150000 €
€ 195000 € 195000 €
€ 200,00 € 200,00 €
€ 300,00 € 300,00 €
€ 395000 € 395000 €
€ 3390139 € 3390139 €
€ 624891 € 624891 €

* Despesas de Capital - Todas as Despesas referentes & aquisuicao de
equipamento e automével para distibuicao de matéria.

ABRIL

51380
4320
@17
13 694,40

720
€366

263520
1 440
€14,87

21 412,80

605
€398
2407,90

40 150,30

v
1102,50

9 248,40
8631,84

18 982,74

7 387,05
3581,60
4,00

10 968,65

1.500,00
1950,00
200,00
300,00

3 950,00

33 901,39

624891

TEENEAED

4
€

v
€

v
€

r
€

€

v
€

v
€

€
€
€
€
€
€

€

€

MAIO

51380
4320
€17
13 694,40

720
€366
263520
1440
€1487

21 412,80

605
€398
2407,90

40 150,30

r
1102,50

9 248,40
8631.,84

18 982,74

7 387,05
3 581,60
4,00

10 968,65

1.500,00
1.950,00
200,00
300,00

3 950,00

33 901,39

624891

o m‘ m‘m

4
€

4
€

r
€

r
€

€

v
€

4
€

€

o om o omom

€

€

JUNHO

51380
4320
@17
13 694,40

720
€366

263520
1 440
€14,87

21 412,80

605
€398
2407,90

40 150,30

r
1102,50

9 248,40
8631,84

18 982,74

7387.05
3 581,60
4,00

10 968,65

1.500,00
1.950,00
200,00
300,00

3 950,00

33 901,39

624891

om m‘ m‘m

4
€

r
€

r
€

r
€

€

r
€

r
€

€

o om oo om

€

€

51380
4320
€17
13 694,40

720
€3,66

263520

1440
€14,87

21 412,80

605
€398
2407,90

40 150,30

1102,50
9 248,40
8 631,84

18 982,74

7 387,05

3 581,60

4
€

r
€

r
€

r
€

€

r
€

r
€

r
€

€

r
€

r
€

r
4,00

10 968,65

1.500,00
1950,00
200,00
300,00

3 950,00

33 901,39

624891

€

€
€
€
€
€

€

€

AGOSTO

51380
4320
€17
13 694,40

720
€366
263520
1440
€14,87

21 412,80

605
€398
2407,90

40 150,30

1102,50
9 248,40
8631,84

18 982,74

7 387.05
3 581,60
4,00

10 968,65

1.500,00
1950,00
200,00
300,00

3 950,00

33 901,39

624891

Figura A14 - Declaracdo de Rendimento Mensal Flor do Céu Ano 3

SETEMBRO OUTUBRO NOVEMBRO
51380 51380 51380
4320 4320 4320
€17 €17 €17
r r v 4
€ 1369440 € 1369440 € 1369440 €
720 720 720
€366 €366 €366
v v v r
€ 26352 € 263520 € 263520 €
1440 1 440 1 440
€14,87 €1487 €14,87
v v v 4
€ 2141280 € 2141280 € 2141280 €
605 605 605
€398 €398 €398
v v v 4
€ 240790 € 240790 € 2407,90 €
€ 4015030 € 4015030 € 4015030 €
v v v 4
€ 110250 € 110250 € 110250 €
v 4 4 y
€ 924840 € 924840 € 924840 €
v ¥ ¥ ¥
€ 863184 € 863184 € 863184 €
€ 1898274 € 1898274 € 1898274 €
v 4 4 4
€ 738705 € 738705 € 738705 €
v 4 4 4
€ 358160 € 358160 € 358160 €
v 4 4 4
400 400 4,00
€ 1096865 € 1096865 € 1096865 €
€ 150000 € 150000 € 150000 €
€ 195000 € 195000 € 195000 €
€ 20000 € 20000 € 200,00 €
€ 30000 € 30000 € 30000 €
€ 395000 € 395000 € 3950,00 €
€ 3390139 € 33901,39 € 3390139 €
€ 624891 € 624891 € 624891 €

DEZEMBRO

51380
4320
€317
r
1369440 €
4
720
€3,66
r
263520 €
4
1440
€14,87
v
2141280 €
14
605
€398
r
240790 €

40150,30 €

r
110250 €
r
924840 €
r
8631,84 €

18 982,74 €

v
7387.05 €
r
3581.60 €
r

4,00

10 968,65 €

v
150000 €
v
195000 €
v
200,00 €
r
300,00 €

3950,00 €
3390139 €

624891 €

TOTAL

616 560
51840

4

4
164 332,80

8 640

4
31622,40

17 280

r
256 953,60

7260

r
28 894,80

481 803,60

13 230,00
110 980,80

98 649,60

r
227 792,88

88 644,60
42 979,20

4,00

4
131 623,80

18 000,00
23 400,00
2 400,00

3 600,00

4
47 400,00

406 816,68

74 986,92

%

8%

34%

56%

32%

12%

30



