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1. Breve descri¢do do produto
Mini semifrio de 3 camadas, com uma textura crocante na base, seguindo-se de uma camada gelificada de leite
de coco e, por fim uma camada acida de geleia de beterraba, framboesa e limado que adiciona algum contraste com os
outros sabores.

2. Apresentacao escrita do projeto em linguagem comercial

Com o intuito de fornecer uma sobremesa individual, saudavel e com as mesmas caracteristicas organoléticas
das tipicas sobremesas surgiu o BeetBerry Cake, um semi-frio constituido por tamaras secas, farelo de aveia, leite de coco
e geleia de beterraba, framboesa e limdo. A incorporagao de beterraba na geleia e o farelo de aveia como um dos
ingredientes da base constituem as inovag8es sustentdveis, visto que promovem o conceito de economia circular e
reaproveitamento de subprodutos da industria agroalimentar. E um produto direcionado para pessoas com um ritmo de
vida frenético, que procuram uma alimentagao sauddvel e sustentavel, nunca descorando o seu bem-estar. Este produto
procura agradar varias faixas etarias desde criangas a idosos, podendo ter maior aprego por elementos unifamiliares ou
por jovens dado que o BeetBerry Cake é vendido em embalagem individual. Inicialmente o circuito de distribuicdo sera
baseado em marketplaces online e através de pequenas empresas retalhistas. Relativamente as condi¢Ges de
armazenamento, o produto deve ser conservado no frigorifico a uma temperatura de 0°C a 4 °C.

3. Originalidade, criatividade e aspetos inovadores do produto
O conceito do semi-frio do BeetBerry Cake surgiu com o intuito de valorizar diferentes subprodutos como o
farelo de aveia e as cascas da beterraba e do lim&o. Apesar do farelo de aveia ja ser um subproduto comercializado, este
ndo é frequentemente incorporado pelas industrias alimentares. Por sua vez, as cascas sdao uma matéria-prima
abundante em diversas industrias, como por exemplo, a industria de sumos de fruta, entre outras. Este resulta da
adaptacdo da receita de um cheesecake tradicional a um estilo de vida mais saudavel e sustentavel.

4. Plano de Marketing

4.1. Teste de Conceito e Estudo ao Consumidor final

O teste de conceito foi realizado através de um inquérito online por meio da plataforma Google Forms que
inquiriu 235 participantes. A maior percentagem de inquiridos foi do sexo feminino (66,4%) com idades compreendidas
entre os 18 e os 24 anos (49,8%).

Este inquérito, sendo dividido em duas partes, em que a primeira tinha como principal objetivo caracterizar os
potenciais consumidores e a segunda a perce¢ao dos inquiridos relativamente a este produto inovador. A amostra de
235 participantes mostra também que a maior percentagem dos inquiridos tem como habilitagdo literaria a licenciatura
(45,5%) e tem como principal ocupacdo ser estudante (47,2%). Foi questionado a quantidade de elementos que integram
o seu agregado familiar, em que a maior percentagem foi de 4 com 39,1%, o rendimento mensal do mesmo, sendo que
neste ponto, os valores dispersam um pouco, contudo a maior percentagem (20,0%) foi de um rendimento mensal entre
0s 1301 e os 1900 euros.

Na segunda parte do inquérito, relativamente a percecdo do produto, foi questionado o tipo de alimentagdo dos
inquiridos, em que omnivoro obteve a maior percentagem (82,1%), se apresenta algum tipo de restri¢do alimentar, onde
foi possivel observar que 91,35% dos inquiridos ndo apresentam nenhuma restrigdo, se costuma consumir sobremesas
refrigeradas, em que a resposta mais consensual foi que consumiam esporadicamente com 68,1%. Com este inquérito
foi possivel também observar alguns aspetos que o consumidor tem em conta quando compra este tipo de sobremesa
como os ingredientes, o prego, o aspeto da embalagem e a quantidade de produto.

Sendo o BeetBerry Cake um produto que leva alguns ingredientes ndo tanto do agrado de alguns consumidores,
foi questionado se alguns destes eram o caso, sendo que a resposta sim obteve uma percentagem de 46,4%. Esta
percentagem corresponde a 109 dos inquiridos, que ao responderem que um ou mais ingrediente da composi¢do do
produto o desagradou, tiveram a hipdtese de se pronunciar e escolher qual/ais, em que as maiores percentagens foram
para a beterraba (60,6%) e para as tdmaras secas (54,1%) devido ao sabor e apenas por ndo apreciarem. Com o inquérito
foi possivel também concluir que é provavel que os consumidores venham a adquirir este produto (44,7%), em que 53,6%
dos inquiridos afirma ser um produto com algum grau de diferenciagdo no mercado, sendo que 61,7% prefere comprar
embalagens unitarias do produto com um prego entre os 1,50 e 1,99 euros (45,5%).



4.2, Andlise de Concorrentes

O consumo de sobremesas é uma pratica comum da populagdo, principalmente no final das refeigGes.
Atualmente é importante destacar que existe uma entrada constante de novos produtos no mercado, sendo que o
BeetBerry Cake detém um numero consideravel de concorrentes. Tendo o intuito de recolher informagao acerca dos
sabores, caracteristicas intrinsecas, a quantidade e o respetivo preco, o processo de Benchmarking competitivo foi
aplicado a 5 produtos denominados de “Cheesecake” que apresentavam semelhangas com o nosso. Tendo em
consideragdo esta analise é possivel concluir que no mercado atual ndo existe uma sobremesa semelhante ao BeetBerry
Cake tanto a nivel de conceito, nomeadamente o facto desta se tratar de uma sobremesa individual, assim como de
ingredientes e caracteristicas organoléticas, o que diferencia bastante o nosso produto.

Tabela 1: Andlise de Concorrentes;

Continente Morango Refrigerado 2 porgdes (180gr) 1,59€

. Caramelo Salgado, .
Continente Framboesa Congelado 2 porgoes (200gr) 2,99€
Atelier do Doce Frutos Silvestres Refrigerado 1 porgdo 2,10€
Mercadona Mirtilos Refrigerado 2 porgoes (190gr) 1,60€
ChefPanda Frutos Vermelhos Refrigerado 1 porgdo (80gr) 2,23€

4.3. Avaliagao do Potencial de Mercado

A industria das sobremesas refrigeradas é um mercado competitivo, dominado por grandes players como
Unilever e a Nestlé. Segundo a Mordor Intelligence prevé-se que no periodo de 2020 a 2025, este mercado cresca na
Europa a uma taxa de crescimento anual composto de 4,7 % e, que os principais condicionantes do seu crescimento se
centrem no sabor, textura e teor caldrico.

Atualmente, os consumidores tém se mostrado mais preocupados com a saude e, procuram sobremesas menos
caldricas, com sabores naturais e adogantes naturais. Para além disso, o mercado exige cada vez mais inovagdao em todos
os aspetos do desenvolvimento do produto, no que diz respeito a aquisi¢do de ingredientes bioldgicos e a conjugacdo de
diferentes sabores, como ao nivel do uso da embalagem que celebra e apela a um senso de uso individual. Resumindo, o
mercado procura oferecer aos seus consumidores opgdes mais sauddveis na forma de porgdes mais reduzidas e com
ingredientes diferentes.

Assim, acredita-se que o BeetBerry Cake consegue dar resposta a todos estes pontos, tornando-se uma
alternativa prazerosa sem o sentimento de culpa associado.

4.4. Estratégia, Segmentacgao e Posicionamento

4.4.1. Segmentagao

Atualmente, com o dia-a-dia da populagdo cada vez mais atarefado, com falta de tempo e disponibilidade optam
por uma alimentagdo mais pratica. Assim sendo, a procura por solugdes de conveniéncia é maior, nunca deixando de
parte a qualidade dos produtos e o seu valor nutricional. Por isso mesmo, as empresas de retalho procuram investir em
produtos prontos a comer, e desta forma, surgiu o BeetBerry Cake, um produto inovador com um carisma tradicional da
receita de cheesecake. E um produto direcionado para pessoas com um ritmo de vida frenético, que procuram uma
alimentacdo saudavel e sustentavel, nunca descorando o seu bem-estar. Este produto procura agradar varias faixas
etarias desde criancgas a idosos, que pretendem mudar ou manter uma alimenta¢do mais saudavel, este produto acaba
sendo vendido individualmente e por isso ser mais escolhido por elementos unifamiliares ou por jovens para degustar
uma bela sobremesa apds a refeicéo.

4.4.2. Posicionamento
No que toca ao posicionamento, o BeetBerry Cake tera influéncia via diferenciacdo e experiéncia do consumidor.
Diferencia-se dos restantes produtos do mercado pela diminui¢do do desperdicio alimentar, por ser um negécio inovador
e, ainda, pelos seus beneficios para a saude. A marca propde-se a evoluir consoante as preferéncias dos consumidores,
satisfazendo novas necessidades e desejos que surjam, mas mantendo sempre a qualidade e sabor dos produtos e
assegurando a saude dos consumidores. S3o varias as experiéncias que este produto pode proporcionar, a cada dentada
ocorre uma explosdo de sabores perfeitamente combinados, o que potencia a experiéncia do consumidor.



4.5. Marketing mix: precisao e consisténcia
4.5.1. Politica do produto

4.5.1.1. Propriedades fisico-quimicas e microbioldgicas

Do ponto de vista nutricional, o nosso produto apresenta como constituintes ingredientes bastante nutritivos e
promotores da salde e bem-estar do consumidor.

Relativamente as propriedades microbioldgicas, a presenca de leite de coco, que apresenta propriedades
antifungicidas poderd auxiliar a inibicdo do desenvolvimento de bolores caracteristico das geleias convencionais,
contribuindo assim para um maior tempo de prateleira do BeetBerry Cake. O facto de se tratar de um produto com
ingredientes que apresentam propriedades antibactericidas leva também a uma inibicdo do crescimento e proliferagdo
de microrganismos contribuindo assim para uma maior estabilidade do produto ao longo do tempo. A adi¢do de limdo
na sua composicdo ajuda também a desacelerar reagGes oxidativas, prolongando o tempo de vida util do alimento.

4.5.1.2. Propriedades higieno-sanitarias
A sobremesa é produzida respeitando todas as normas de Boas Praticas de Fabrico, de modo a garantir a
estabilidade, seguranca e qualidade do produto final.

4.5.1.3. Propriedades sensoriais
O BeetBerry Cake apresenta uma combinagao de texturas e sabores agradavel com um sabor doce contrastado
com o acido proveniente da geleia de beterraba, framboesa e limao, sendo que no final é percecionado um sabor salgado,
revelando-se, por isso, diferente dos competidores diretos do mercado. E de notar que a adi¢do de lim3o na geleia torna
o sabor caracteristico da beterraba impercetivel. O nosso produto é constituido por trés camadas: a base de cor mais
acastanhada e com uma textura crocante, a segunda camada com uma cor branca e uma textura cremosa e, por ultimo,
a geleia que apresenta uma cor vivida e apelativa.

4.5.2. Politica de gama
Numa primeira fase o foco sera o BeetBerry Cake pelas suas caracteristicas organoléticas e nutricionais que o
distanciam dos outros semifrios do mercado. Numa segunda fase iremos aprofundar a nossa gama de produtos com
outros sabores acidos como a groselha e o mirtilo. Por fim, em termos da largura da gama de produtos, pensamos em
bolachas com recheio que integrem o farelo de aveia.

4.5.3. Politica de preco

4.5.3.1. Prego unitario

Tabela 2: Custo unitdrio das matérias-primas, rétulos para produzir 100g de BeetBerry Cake;

Tamara Seca Descarogada 4,38 € 16,5g 0,0723 € 0,0889 €
Farelo de Aveia Bioldgica 2,20 € 6,08 0,0330€ 0,0406 €
Azeite (3L) 3,50 € 0,8¢g 0,0026 € 0,0032 €
Sal Fino 0,11 € 0,6g 0,0004 € 0,0004 €
Mel Fresco 7,00 € 09¢g 0,0060 € 0,0073 €
Leite de Coco 2,1 230g 0,0483 € 0,0594 €
Gelificante Natural Agar-Agar 235,25 € 18¢g 0,4117 € 0,5064 €
Beterraba 1,08 € 85¢g 0,0092 € 0,0113 €
Agucar Mascavado 2,38 € 35¢g 0,0083 € 0,0102 €
Limao 0,74 € 17,58 0,0130€ 0,0159 €
Framboesa Nacional 11,52 € 21g 0,2419 € 0,2976 €
Embalagem - 1 - 0,32 €
Rétulo - 1 - 0,10 €
Total - - 1,27 € 1,46 €



4.5.3.2. Prego psicoldgico

Apesar de, na analise dos resultados do inquérito, constatarmos que 45% dos inquiridos desejar um preco dentro
do intervalo de custo de 1, 55€ e 1,99€, verifica-se que a maioria (55%) optaram pelos intervalos de prego de 2,00€ a
2,50€ e de 2,51€ a 2,99€.

Assim, mesmo notando e tendo em considerando a elevada percentagem que prefere um custo mais baixo para
o BeetBerry Cake, acreditamos que o conceito de sobremesa gourmet, assim como a utilizacdao de ingredientes pouco
habituais, mais diferenciadores e coerentes com uma dieta sauddvel, justificam a aplicacdo de um valor final - preco de
venda — mais elevado de 2,50€.

4.5.3.3. Prego de venda
Através da andlise de concorrentes no mercado e dos pregos da matéria-prima pelo fornecedor e tendo em
conta ndo s o prego o prego psicoldgico, como a aceitabilidade entre os possiveis consumidores, definimos o prego de
venda final de 2,50€ por 100g de produto (dose individual), que equivalem a 25€ por 1Kg de produto.
Preco de Venda — Custo de Producio

M deL = x 1009
argem ce Lucro Preco de Venda %

Tendo em conta o custo de produgdo e o preco de venda direta ao cliente, é possivel obter uma margem de
lucro de 41,6%. No caso de venda ao retalho esta margem teria de ser repartida com o retalhista e a marca.

4.6. Estratégia de Comunicac¢ao

A comunicagdo é um fator decisivo para o desenvolvimento de uma empresa, a forma como sdo expostos os
produtos ou servigos, com o objetivo de conquistar novos clientes, € muito importante e como tal, numa fase inicial o
produto seria promovido em provas de degustagao em instala¢des de retalho.

Esta estratégia passa também por um marketing digital, criando paginas oficiais da marca em redes sociais como
o Instagram e o Facebook e a criagdo do préprio website, com o posterior investimento em patrocinios como pop-ups
nas pesquisas do consumidor e uma abordagem a influencers e lifestylers para que possam divulgar o produto de modo
a incentivar o publico-alvo a consumir. Outro investimento seria na presenca da marca em congressos e feiras nacionais
e internacionais do setor agroalimentar.

4.6.1. Distribuicao
O circuito de distribuicdo inicialmente sera feito principalmente em marketplaces online e através de pequenas
empresas de retalho, para posteriormente, consoante o aumento de vendas e o reconhecimento da marca, passar a ser
feito a nivel nacional e passar também pelo canal HORECA.

4.7. Marca e Embalagem

4.7.1. Fungao técnica
A embalagem de BeetBerry Cake sera de plastico polietileno tereftalato (PET) transparente (100% reciclavel)
com uma tampa preta de PET e capacidade de 100 g. A embalagem é de facil utilizacdo e exposi¢ao nas arcas frigorificas.
Por ser uma embalagem pequena e leve, é facilmente adaptdvel ao espago.

4.7.2. Fungao de comunicagao
A nossa embalagem incorporara a identificagdo da marca da empresa (Portucake’s) e do produto (BeetBerry

Cake). As informacgdes que serdo transmitidas ao consumidor sdo:

e Designacdo de venda e quantidade;

e Lista de ingredientes;

e |dentificagdo da empresa e morada

e Lote e respetivo prazo de durabilidade

e Informagdo nutricional

e Presenca de alergénios

e CondicOes de conservacao

e (Cddigo de barras



Figura 1 - BeetBerry Cake embalado e rotulado;

5. Estudo Técnico

5.1. Apresentagdo das técnicas de inovagdo

O BeetBerry Cake apresenta uma elevada qualidade e equilibrio nutricional comparativamente com outras
sobremesas do mercado. A incorporacdo de uma geleia contendo beterraba torna o nosso produto ainda mais
diferenciador face as restantes geleias comercializadas tanto a nivel nacional como internacional. O facto de a formulacdo
da geleia conter agar-agar torna o produto perfeitamente apto para uma dieta vegetariana.

Esta sobremesa é produzida tendo em consideragao o conceito de economia circular, reaproveitando as cascas
dos vegetais e fruta, adicionalmente, é também adicdo de farelo de aveia, proveniente das cascas dos graos de aveia.
Para além disso, a nossa marca privilegia os fornecedores portugueses, incidindo no que é nacional.

5.2. Apresentagdo dos resultados de processo de formulacgao

O desenvolvimento do novo produto, passou por varias fases de experimentagdo para aperfeicoar varios
aspetos, nomeadamente no que toca a textura, a conjugacdo das 3 camadas a nivel de sabor e a substituicdo de
ingredientes, mais particularmente no nosso caso, das folhas



de gelatina de origem animal pelo gelificante vegetal agar-agar, garantindo assim um produto vegetariano.

Para a perfeita conjugacdo de textura do produto, a camada inferior foi aperfeicoada até ao ponto crocante para conjugar
com a camada do meio, também melhorada até uma consisténcia e sensagdo cremosa na boca (quantidade de agar-agar
na mistura com leite de coco).

Relativamente a conjugagdo de sabores das trés camadas, foi necessario retificar a primeira versao do semi-frio, devido
ao sabor doce intenso, notado logo na primeira prova. Assim, optamos por experimentar alterar a geleia (cobertura) de
modo a trazer acidez e contraste ao doce das restantes camadas da sobremesa. O resultado final acabou na combinagdo
de limdo, beterraba e framboesa numa so geleia, fazendo o sucesso de contraste ao doce pretendido.

5.3. Detalhes da constituicdo, fluxograma de processo e caracteristicas técnicas

Inicialmente, triturou-se as tamaras secas sem carogo e misturou-se com farelo de aveia, azeite e mel. Esta
mistura seria entdo a base do nosso produto. Para se preparar o recheio, em vez de utilizarmos folhas de gelatina, usdmos
como alternativa o agar-agar, e como tal juntou-se este em pd com agua e levou-se ao lume até ferver, mexendo sempre
bem e continuamente. Retirou-se a mistura ao apresentar um aspeto cremoso, e por fim misturou-se com o leite de coco.
Tendo a base e o recheio, as formas foram completadas e levadas a refrigerar, para posteriormente se adicionar a
cobertura. Para a cobertura, retirou-se as cascas de beterraba e de limdo, cortou-se as framboesas e as beterrabas em
pedagos menores e colocou-se numa panela ao lume juntamento com um pouco de dgua e sumo de limdo previamente
espremido e aglcar mascavado. Posteriormente, acrescentou-se o agar-agar e misturou-se muito bem até ficar
homogénea e para que ndo se formassem grumos, deixou-se ferver até ganhar uma consisténcia mais cremosa e, como
neste caso é numa escala mais pequena, deixamos arrefecer para se triturar no liquidificador.

O fluxograma do processo a escala industrial encontra-se no Anexo I

5.4. Anadlise Sensorial

De modo a avaliar a aceitabilidade sobre o produto BeetBerry Cake, foi realizado um teste heddnico. Na
realizagdo desta etapa deu-se a provar o produto, a um painel de provadores (ndo treinados), composto por 30 pessoas,
que apos a degustacdo do BeetBerry Cake, reponderam ao teste de 9 perguntas, presente no Anexo lll.

Relativamente a constituicdo do painel de provadores selecionado, este dispunha de 15 provadores do sexo
masculino e 15 do sexo feminino. Na faixa etaria, o intervalo de idades ndo ultrapassou os 65 anos, sendo que a idade
mais prevalente foi entre os 18 e os 24 anos, com 50%.

Aceitacdo Global do BeetBerry Cake

oy~ 0o o

Figura 2- Diagrama Caixa de Bigodes — dados relativos a aceitagdo global do produto;

Através da observacdo dos resultados obtidos, presentes na Figura 19 é possivel verificar uma aceitagao global
média por parte do painel de provadores, sendo que as caracteristicas que tiveram uma melhor classificacdo foram a
aparéncia, o sabor, e a cor. No que concerne a percec¢do de sabor, o painel incidiu a sua classificacdo, na sua grande
maioria, nos valores mais elevados.



Tabela 3. Lista da maioria dos atributos positivos e negativos associados ao BeetBerry Cake, resultado da andlise do contetido dos
comentdrios livres feitos pelos provadores.

Muito saboroso 25
3 Boa combinagdo de texturas 10
I*E Cremoso 21
& Doce com uns toques acidos 6

Doce e no final um sabor salgado 12
" Aroma forte a limao 8
.g Base um pouco mole 4
g" Sabor a beterraba 7
= Sabor amargo 3

Relativamente a analise dos comentdrios livres, o BeetBerry Cake obteve mais atributos positivos (5) do que
negativos (4), como se pode observar na tabela 3. No que se refere aos atributos positivos, a nossa amostra foi
caracterizada a nivel de sabor como: “muito saborosa”, “doce com uns toques acidos” e “doce e no final um sabor
salgado”. A nivel de textura como: “boa combinagdo de texturas” e “cremosa”. Em relagdo aos atributos negativos, a
amostra foi penalizada devido a um “aroma forte a limdo”, uma “base um pouco mole”, “sabor a beterraba” e “sabor
amargo”. Para concluir, verificamos, que o atributo “muito saboroso” foi o mais recorrente e o “sabor amargo” o menos,
denotando assim, um grande impacto a nivel de sabor do produto na aceitagdo global do mesmo por parte dos

provadores.

5.5. Validag¢do da qualidade microbiolégica do produto (tempo de prateleira/durabilidade)

A determinagdo analitica da durabilidade devera ser realizada tendo em consideragdo procedimentos
experimentais que incorporem as diferentes determinagdes microbioldgicas bem como as avaliagdes referentes a
qualidade organolética. Apesar de ndo ter sido possivel realizar uma validagao da qualidade microbioldgica, devido a falta
de meios para a realizagdo das andlises, este é um dos préximos passos a seguir. No entanto, dado que uma das etapas
do processo consiste na cozedura das frutas, vegetais e respetivas cascas e, como referido anteriormente, a formulagao
apresenta constituintes que apresentam propriedades antibactericidas, foi estimado que o tempo de prateleira seria
entre 4 a 5 dias, devendo este ser armazenado no frigorifico a uma temperatura de 0°C a 4 °C.

5.6. Caracteristicas técnicas da embalagem para a conservagao do produto

A embalagem do BeetBerry Cake foi escolhida tendo em conta as suas propriedades e caracteristicas, tendo sido

favorecidos certos parametros como o facto de esta permitir a visualizagdo do produto de forma a tornar o produto mais
apelativo para o consumidor. A embalagem é constituida por polietileno tereftalato (PET) (100% reciclado), que se trata
de um polimero classificado como termopldastico que é bastante utilizado em embalagens alimentares. E um material
rigido o que facilita a manutencdo da forma ao longo do transporte, leve e com boas propriedades de barreira.
A embalagem escolhida encontra-se em conformidade com o Regulamento (CE) n2 1935:2004 do Parlamento Europeu e
Conselho, para materiais e artigos destinados a entrar em contacto com alimentos, cumprindo todos os requisitos de
seguranga e especificagdes necessdrias. A embalagem ¢é constituida por plastico visto apresentar as propriedades
adequadas pretendidas, permitindo a visualizagdo do produto o que torna o produto mais apelativo no momento de
compra. Nesta escolha foi também tido em consideragdo as suas dimensdes e forma para um transporte e
armazenamento mais simples e econdmico. A embalagem permite igualmente introduzir elementos de rastreabilidade
de forma a garantir um controlo da mercadoria e da gest&o logistica assim como otimizar os fluxos de entrada e saida de
material.

Relativamente as condi¢cbes de armazenamento, o produto deve ser conservado no frigorifico a uma
temperatura de 1°C a 4°C, tendo em conta a necessidade de manutencdo das caracteristicas organoléticas, fisico-
qguimicas e microbioldgicas do BeetBerry Cake. As alteragdes que seriam expectaveis seriam a perda de crocancia,
liguefagdo da segunda camada e o crescimento de microrganismos.



5.7. Propriedades nutricionais e beneficios para a satde: justificagao

O BeetBerry Cake apresenta diversos ingredientes que promovem o bem-estar e a saude. O farelo de aveia para
além de ser uma fonte de proteina apresenta também um elevado teor em fibra, contendo B-glucano (fibra solivel),
sendo por isso, considerado um alimento de baixo indice glicémico, uma vez que atrasa tanto a absorg¢do de glicose como
de colesterol, nomeadamente LDL. Adicionalmente, o B-glucano apresenta um papel importante no sistema imunitario
visto que promove o crescimento de microrganismos benéficos, inibindo a proliferagdo dos que sdo nocivos ao
organismo. Suplementarmente, o B-glucano apresenta propriedades antioxidantes, nomeadamente no combate a acao
nefasta dos radicais livres, auxiliando também na protecdo celular.

O farelo de aveia é um dos ingredientes de eleicdo para individuos que pretendam perder peso devido a sua
6tima combinagdo de fibras soltveis e insolluveis, que auxiliam o funcionamento do transito intestinal, reduzem a
obstipagdo e prolongam a saciedade. Para além disso, o B-glucano apresenta uma elevada capacidade de retencdo de
agua, reduzindo assim a acumulagado de liquidos na bexiga. O conteldo proteico ajuda a tonificar e aumentar a resisténcia
dos musculos.

O leite de coco surge como uma alternativa ao leite e natas de origem animal, que apresentam lactose, podendo,
por isso, ser consumido por pessoas intolerantes a lactose. Este apresenta diversos beneficios para a saude do
consumidor devido a sua constituicdo nutricional, como por exemplo, o potassio que facilita a eliminagdo do excesso de
sédio. O leite de coco fortalece o sistema imunoldgico visto ser rico em acido ladrico e acido caprico, que apresentam
propriedades antibacterianas, antifliingicas e anti-inflamatarias.

Na geleia, a presenca de beterraba, framboesa e limdo:

e Aframboesa além de satisfazerem o paladar, também saciam as necessidades nutricionais. Muito rica em fibra
e com um valor energético reduzido, também contribui para prolongar a saciedade, sem aportar muitas calorias
a refeicdo e devido ao seu alto teor em fibra, contribui para o bom funcionamento do transito intestinal. Além
do conteudo consideravel em vitamina C, a framboesa possui uma grande variedade de compostos com
atividade antioxidante (acido eldgico, flavonoides, antocianinas, entre outros), que ajudam a atrasar o
envelhecimento.

e Uma beterraba corresponde em média a 240g, ou seja, mais de metade da quantidade minima
recomendada pela Organizagdo mundial de Saude quanto ao consumo de hortofruticolas. Esta tem elevado
poder antioxidante: devido a presenca de betacaroteno e vitamina C, reduz a pressao arterial e tem ag¢do anti-
inflamatdria: ajuda inclusive na recuperagdo apds treinos intensivos, regula o transito intestinal: rica em fibras,
a beterraba também ajuda a regular o normal funcionamento dos nossos intestinos e combate a anemia: a
beterraba é rica em ferro, mineral essencial para a saide do sangue. Rica em vitaminas e minerais, dos quais
podemos destacar a vitamina B9 e o acido félico.

e Olimdo apresenta um conteldo consideravel em vitamina C, contribuindo, por isso, para prevenir as oxidagoes
celulares indesejaveis. A vitamina C promove a formacdo de colagénio, uma proteina importante para a
integridade das células e essencial em processos de cicatrizacdo e este, contribui assim para o adequado
funcionamento do sistema imunitario. Adicionalmente, o limdo é um fruto com propriedades antissépticas,
fungicidas, adstringentes, antiespasmaddicas, anestésicas, anti-inflamatdrias e antivirais, encontradas em varios
tipos de limdes.

6. Estudo Tecnoldgico

6.1. Identificagdo dos potenciais fornecedores para a produgao industrial
Para a obtencdo das matérias-primas por parte da Portucake’s no que diz respeito ao fabrico do BeetBerry Cake,
foi realizada a identificagdo dos potenciais fornecedores que se encontram listados na tabela abaixo.

Tabela 4: Potenciais fornecedores das matérias-primas para o BeetBerry Cake.

Azeite Makro
Acucar Mascavado Makro
Farelo de Aveia Bioldgico Retalhista Auchan
Fruta e Legumes (Beterraba, Framboesa, Limdo) Cooperativa Fruta Feia, Lda
Gelificante Natural Agar-Agar Makro



Leite de Coco Makro

Mel Fresco AntoniusMel
Tamara Seca Descarogada Makro
Sal Fino Makro
Embalagem Empresa YesShoponline

6.2. Implementacgdo do processo a escala industrial: proposta de linha de produgao
A proposta de linha de produgdo segue o fluxograma do processo a escala industrial no anexo Il. Por ser um produto com
varias etapas separadas, foi decidido dividir por médulo 1, 2 e 3, em que cada mddulo corresponde a produgdo da base,
recheio e cobertura, respetivamente.

6.2.1. Descrigao das etapas
1.1. Recegao e armazenamento de hipoclorito de sddio, matérias-primas e embalagem: Foram rececionadas as
matérias-primas, em que apenas a framboesa é armazenada em camara frigorifica, os vegetais, frutas e os restantes
componentes, tais como, o hipoclorito de sddio que servird para a lavagem, sdo armazenados a temperatura
ambiente. Foram rececionadas também as embalagens e armazenadas num local fresco e escuro.

2.1. Selecgdo de ingredientes (base): Nesta etapa, sdo selecionados os ingredientes para se confecionar a base do
produto, que leva farelo de aveia, tamaras, fios de azeite e mel.

2.2. Pesagem de ingredientes: Nesta etapa, os ingredientes sdo pesados numa balanga analitica conforme a
formulagao pretendida.

2.3. Trituragdo e mistura de ingredientes: Nesta etapa, as tamaras sdo trituradas num triturador de martelo, para
posteriormente se proceder a uma mistura com os restantes ingredientes num misturador de volteio até 100 rpm.

3.1. Selegdo de ingredientes (recheio): Nesta etapa, sdo selecionados os ingredientes para se confecionar o recheio
do produto, que leva agar-agar, um pouco de agua e leite de coco

3.2. Pesagem de ingredientes: Nesta etapa, os ingredientes sdo pesados numa balanga analitica conforme a
formulagdo pretendida.

3.3. Mistura de ingredientes: Nesta etapa, inicialmente mistura-se a d4gua com agar-agar para se obter um aspeto
mais cremoso para posteriormente se adicionar o leite de coco. Estes dois processos sdo de mistura continua com
um agitador de turbina com uma velocidade entre 30-500 rpm.

4.1. Enchimento da base da embalagem: Apds a mistura dos ingredientes da base e do recheio, procede-se ao
enchimento das formas com estas duas misturas previamente obtidas. Estas formas serdo a embalagem inferior do
produto.

5.1. Refrigeragdo: Nesta etapa, as formas devidamente preenchidas sao levadas para uma camara frigorifica durante
3 horas a-5°C.

6.1. Selegdo de ingredientes (cobertura): Nesta etapa, sdo selecionados os ingredientes para se confecionar a
cobertura do produto, que leva beterraba e cascas, limao, sumo de limao e cascas, framboesas, aglicar mascavado e
agar-agar.

6.2. Pesagem de ingredientes: Nesta etapa, os ingredientes sdo pesados numa balanca analitica conforme a
formulagao pretendida.

6.3. Lavagem e desinfe¢do: Nesta etapa, os vegetais e frutas sdo lavados com auxilio do hipoclorito de sédio para
eliminar potenciais perigos quimicos e microbioldgicos.

6.4. Corte e descasque: Nesta etapa, os vegetais e frutas sdo cortados numa maquina industrial (fatiadora de
legumes e frutas) de alta taxa de producdo, precisa, de facil lavagem e com materiais compativeis com o contato
com alimentos e também descascados por uma descascadora de legumes e frutas em que necessita apenas de 1
operador por maquina, tem um design facilmente lavavel e com materiais compativeis com o contato com alimentos.



6.5. Mistura continua e fervura: Nesta etapa, o produto obtido (cobertura) é misturado continuamente através de
um agitador de pas com uma velocidade entre 20-150 rpm, em continuo aquecimento até atingir o ponto de fervura.

6.6. Trituragdo: A cobertura depois de misturada é levada a um triturador de martelo para se obter uma espécie de
geleia mais homogénea e ndo tdo granulosa.

7.1. Finalizagdo em camadas: Para se finalizar o produto, é necessario adicionar esta cobertura anteriormente feita,
e como tal, apds as 3 horas de refrigeracdo das formas preenchidas, finaliza-se as camadas.

8.1. Embalamento e rotulagem: Depois de finalizado, o produto é acondicionado com uma pequena tampa por cima
da embalagem anteriormente referida, uma espécie de copo, e é rotulado logo de seguida a partir de uma
rotuladora. O rétulo segue o Regulamento (UE) N.2 1169:2011, onde é mencionado que este deve conter mengdes
como denominagdo do género alimenticio, ingredientes que provocam alergias, pais de origem, data-limite de
consumo entre outras.

9.1. Armazenamento: Nesta etapa, o produto depois de embalado e rotulado, é armazenado numa camara
refrigerada a uma temperatura de 5°C, com condi¢Ges de higiene adequadas.

10.1. Distribuicdao: Como etapa final, o produto é distribuido, com todas as condi¢cdes de higiene e seguranca
alimentar.

6.3. Descrigdo das caracteristicas da planta de produg¢ao ao longo do processo de produgao
A proposta da planta de produc¢do ao longo do processo de produgdo encontra-se no Anexo IV.

6.4. Analise de Perigos e Controlo de Pontos Criticos (HACCP) para o processo de produgao

A Andlise de Perigos e Controlo de Pontos Criticos (HACCP) para o processo de produc¢do encontra-se no anexo
V. Esta analise consistiu, inicialmente, na identificagcdo de todos os perigos no processo e realizagdo da respetiva avaliacdo
de risco, através da utilizagdo de uma matriz de risco 3:3 (frequéncia vs. severidade) e de uma arvore de decisdo, sendo
esta recomendada pelo Codex Alimentarius Comission. Apds uma andlise minuciosa foi possivel identificar 2 pontos de
controlo criticos, nomeadamente nas etapas de lavagem e desinfecgdo da matéria-prima e na etapa de
embalamento/rotulagem do produto devido ao perigo bioldgico de” Permanéncia de microrganismos patogénicos e
nocivos” e ao perigo fisico “Contaminacdo com corpos estranhos (por pecas de equipamento e da infraestrutura, etc)”.

6.5. Gestao dos potenciais alergénios a nivel da produgao

De acordo com o Anexo Il do Regulamento (UE) N.° 1169:2011, do Parlamento Europeu e conselho, dia 25 de
Outubro de 2011 relativo a prestagdo de informagdo aos consumidores sobre géneros alimenticios, nenhum dos
ingredientes usados no BeetBerry Cake é listado como alergénio. No entanto, segundo o Regulamento de Execu¢do N.°
828/2014 da Comissdo de 30 de julho de 2014, relativo aos requisitos de prestacdo de informagbes aos consumidores
sobre a auséncia ou a presenca reduzida de gliten nos géneros alimenticios, a contaminagdo da aveia com trigo, centeio
ou cevada que pode ocorrer durante a colheita, o transporte, a armazenagem e a transformacdo dos cereais. Por esta
razdo, o risco de contaminacgdo cruzada com gluten do farelo de aveia, deve ser considerado. Assim, de acordo com o
artigo 21.°do Regulamento (UE) N.° 1169:2011, o rétulo exibird o termo “contém gluten”.

7. Estudo Regulamentar

7.1. Regras a respeito do nome do produto e denomina¢dao do mesmo
O produto desenvolvido denomina-se comercialmente como “BeetBerry Cake”, apresentando também a designagao de
venda de “semi-frio”. Ambas as informagGes encontram-se em concordancia com o Regulamento (UE) n2.1169:2011 do
Parlamento Europeu e do Conselho de 25 de Outubro de 2011 relativo a prestagdo de informagdo aos consumidores
sobre os géneros alimenticios que “tem como objetivo atingir um elevado nivel de defesa dos consumidores, proteger a
salde dos mesmos e garantir o seu direito a informac&o, assegurando a livre circulagdo, no mercado interno, de géneros
alimenticios seguros”.
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7.2. Rotulagem de géneros alimenticios

A rotulagem do BeetBerry Cake teve por base, novamente, o Regulamento (EU) N.21169:2011 do Parlamento
Europeu e do Conselho de 25 de Outubro de 2011 relativo a prestacdo de informagdo aos consumidores sobre os géneros
alimenticios, sendo fornecidas as seguintes informacgdes:

1. Denominagdo do género alimenticio: semifrio de trés camadas — farelo crocante, recheio de leite de coco e
cobertura de geleia de framboesa, beterraba e imao.

2. Lista e quantidade de ingredientes: Leite de coco (23%), Framboesa (21%), Limdo (17,5%), Tamara Seca

Descarogada (16,5%), Beterraba (8,5%), Farelo de Aveia Bioldgica (glutén) (6%), Aglcar Mascavado, Gelificante

Natural Agar-Agar, Mel Fresco, Azeite e Sal Fino.

Alergénios: farelo de aveia (gluten).

Quantidade liquida do género alimenticio: 100 g.

Data-limite de consumo: consumir até DD/MM (4 a 5 dias, no frigorifico).

CondigGes de conservagao: refrigeragdo entre 0 a 4 2C.

Nome e enderego do fabricante: Portucake’s, Lda., Rua do Campo Alegre n266, 4470-024 Porto, Portugal.

Pais de origem: Portugal.

Declaragdo nutricional:

W NOUEW

Tabela 5: Informagdo nutricional do BeetBerry Cake por 100 g de produto e a respetiva dose recomendada (DR) de macronutrientes.

Por porgdo (100 g)

Quantidade por porgdo % DR
Energia 150,19 kcal (628.82 kJ) 7,5
Hidratos de carbono totais 23,4g 8,9
Dos quais aglicares 17,4¢ 19,3
Lipidos totais 55¢g 7,8
Dos quais acidos gordos 45¢g 22,4
saturados
Fibra 2,48 -
Proteinas 19¢g 3,7
Sal 0,6g 10

7.3. AlegagGes nutricionais e de satde

De acordo com o Regulamento (CE) N.° 1924/2006 do Parlamento Europeu e do Conselho de 20 de Dezembro
de 2006 relativo as alegagOes nutricionais e de salde sobre os alimentos, o BeetBerry Cake ndo pode aferir alega¢des
nutricionais.

7.4. Ingredientes e aditivos

O nosso produto apenas apresenta como aditivo alimentar o agar-agar (E 406). Este aditivo é definido pela ASAE
como “polissacarido portador de grupos sulfato, produzido por algas vermelhas (p. ex., dos géneros Gelidium, Gracilaria
e Ceramium), é utilizado como espessante, estabilizador e gelificante; em pequenas doses ndo tem efeitos adversos, mas
em maiores quantidades pode originar flatuléncia e ser laxativo.” Em conformidade com o Regulamento (EU) ne.
1129:2011 da comissdo, de 11 de Novembro de 2011, que altera o anexo Il do Regulamento (CE) n? 1133:2008 do
Parlamento Europeu e do conselho, estabelece uma lista de unido de aditivos alimentares. Este documento especifica
também qual o teor maximo (mg/kg ou mg/L consoante o caso) de agar-agar que pode ser adicionado a geleias (definidas
na Diretiva 2001/113/CE), tendo este um valor de 10000 mg/kg ou mg/L.

7.5. Seguranga alimentar

De forma a garantir a segurancga alimentar do nosso produto sdo asseguradas boas praticas de fabrico, ao longo
de toda a cadeia de produgdo. O plano de HACCP foi realizado para o processo produtivo do género alimenticio aqui
apresentado, tendo em conta os principios pressupostos pelo plano HACCP do Codex Alimentarius Comission, como
referido anteriormente. Este plano segue as normas gerais de higiene e seguranca alimentar segundo o Regulamento
(CE) N.2 852/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho de 29 de abril de 2004, relativo a higiene dos géneros
alimenticios.
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7.6. Embalagem

De acordo com o Regulamento (CE) N.2 1935/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 27 de outubro de
2004, relativo aos materiais e objetos destinados a entrar em contato com os alimentos, e com o Regulamento (UE) N.¢
10/2011, a embalagem utilizada cumpre todos os requisitos de seguranca e de especificagdes para garantir a saude do
consumidor e manter a qualidade do produto.

7.7. Normas de publicidade

A comunica¢do e publicidade do produto seguird o regulamento Regulamento (UE) n. o 1169/2011 do
Parlamento Europeu e do Conselho, de 25 de Outubro de 2011, relativo a prestacdo de informagdo aos consumidores
sobre os géneros alimenticios, proibindo o fornecimento de informagdes ndo verdadeiras ao consumidor e também o
Decreto-Lei n.2 330:90 — Diario da Republica n2. 245:1990 que visa garantir a veracidade do que é publicitado. Assim
sendo, o produto sera publicitado sendo eco-inovador, sustentavel e com caracteristicas nutricionais adequadas.

8. Desenvolvimento dos aspetos sustentaveis

8.1. Ingredientes e matérias-primas

A procura pelo reaproveitamento de subprodutos e a introdugdo destes na cadeia alimentar tem sido cada vez
mais explorada, sendo um dos desafios atuais a implementagdo de um modelo de crescimento sustentavel baseada no
conceito de economia circular.

O subproduto farelo de aveia, utilizado na base do BeetBerry Cake, corresponde a camada externa da semente
de aveia, retirada durante o refinamento do grdo. A adicao do farelo de aveia a formulagdo desta sobremesa permite
enriquecer o nosso produto com um maior teor de proteina e fibras soluveis que retardam a absorg¢do de glicose,
diminuem o colesterol e proporciona uma grande saciedade. A introdugdo da geleia permite o reaproveitamento das
cascas dos frutos e vegetais. Adicionalmente, estas matérias-primas ndo necessitam de apresentar uma caracterizacdao
visual apelativa, pelo que também reduzir o desperdicio destes frutos e vegetais. Posto isto, para além do
reaproveitamento destes subprodutos a incorporacdo destes ingredientes contribui ndo sé para o reforco do teor em
fibras e minerais como também fornece outros compostos promotores da saude e bem-estar. As matérias-primas
utilizados na formulagdo desta sobremesa sdo de origem bioldgica e/ou vegetal, o que torna o produto mais “amigo do
ambiente”. Para além disso e, tendo em conta a globalizagdo do mercado, a nossa marca orgulha-se de privilegiar as
marcas nacionais, promovendo a sua manutenc¢do e crescimento no mercado.

Deste modo, o BeetBerry Cake podera ser apresentado como uma solugao aos diferentes desafios mundiais uma vez que,
além de utilizar produtos secundarios e nutritivos da industria agroalimentar, do setor primario, também é promovido o
seu valor nutritivo.

8.2. Processo Produtivo

Relativamente ao processo produtivo, este ndo apresenta nenhuma evolugdo tecnoldgica eco sustentavel,
destacando-se apenas pela utilizagdo de todos os componentes das frutas e vegetais para a producdo de geleia. A
Portucake’s tem em consideragdo tanto a escolha das matérias-primas, evitando a formagao de residuos, como prioriza
a escolha de fornecedores com boas praticas agricolas e sustentaveis.

8.3. Embalagem

A embalagem escolhida encontra-se em conformidade com o Regulamento (CE) n? 1935:2004 do Parlamento
Europeu e Conselho, para materiais e artigos destinados a entrar em contacto com alimentos, cumprindo todos os
requisitos de seguranca e especificacbes necessarias. A embalagem é constituida por plastico visto apresentar as
propriedades adequadas pretendidas, permitindo a visualizacdo do produto o que torna o produto mais apelativo no
momento de compra. Nesta escolha foi também tido em consideracgdo as suas dimensdes e forma para um transporte e
armazenamento mais simples e econdmico. A embalagem permite igualmente introduzir elementos de rastreabilidade
de forma a garantir um controlo da mercadoria e da gestdo logistica assim como otimizar os fluxos de entrada e saida de
material.
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8.4. Distribuigao

A distribuicdo do BeetBerry Cake sera baseada em rotas previamente definidas e calculadas de forma a otimizar
a deslocagdo na distribuicdo e os custos associados, também com o intuito de reduzir o consumo de combustivel e a
emissdo de gases com efeito de estufa.

8.5. Gestdao da empresa

Um dos objetivos da nossa empresa serd alcancar estabilidade econdmica e prestigio da empresa, nao
esquecendo a qualidade dos nossos produtos assim como o cumprimento de requisitos legais e regulatdrios aplicaveis,
identificagdo e solugdo de riscos e a fidelizagdo de clientes. Deste modo, a empresa Portucake’s compromete-se com o
cumprimento e implementacdo de todas as normas presentes na legislagdo vigente relativas a uma boa gestdo,
promovendo a qualidade dos seus produtos e minimizando a sua pegada ecoldgica, tornando assim a empresa
ambientalmente sustentdvel. Posto isto, o nosso objetivo seria implementar a norma ISO 9001:2015, correspondente a
sistemas de gestdo de qualidade e a norma ISO 14001:2015, relativa a certificacdo de sistemas de gestdo ambiental.

9. Estudo financeiro: simulagdo a 3 anos
9.1. Gestdo a 3 anos

9.1.1. Financiamento

Para a realizagdo deste projeto, serdo investidos 219 317 euros dos quais 200 000 euros corresponderao a capital
proprio de investidores, sendo o restante adquirido através de um crédito bancdrio a 24 meses, com uma de taxa juro
anual de 6,16%.

Apds uma analise ao valor necessario para o investimento e o capital préprio seria mais adequado solicitar um
crédito bancario no montante de 60 000 euros, de forma a existir um fundo de maneio no valor de 40 683 euros.

O capital inicial de 219317 euros serd utilizado maioritariamente para investir em capital fixo tangivel,
nomeadamente equipamentos de produgdo, equipamentos para embalamento, camides para realizar o transporte e um
armazém. No anexo VI, tabela 10 estdo enunciados mais detalhadamente os custos de todos os investimentos iniciais
necessarios para o arranque da empresa. A aquisicdo de um armazém ao invés do seu aluguer provoca uma grande
pressdo no fluxo de caixa nos primeiros anos de atividade, no entanto a longo prazo acaba por ser economicamente
vidvel para a empresa. De forma a aliviar esta pressdo, a empresa optou por fazer o aluguer dos camides ao invés da sua
compra.

9.1.2. Plano de produgao

A linha de produg¢do tem uma capacidade de 300 000 unidades por ano. Apesar de estes serem valores que
representam o total passivel a ser produzido, a empresa nao considera que ira vender todo o seu stock anual, produzindo
assim 220 000 unidades por ano. Estima-se que no fim do primeiro ano, o BeetBerry Cake, serd escoada 75% da sua
produgdo, atingindo um nimero de vendas de 412 500 euros. A percentagem de vendas aumenta 20% no final do
segundo ano e 10% no fim do terceiro, atingindo vendas no valor de 495 000 euros e 544 500 euros, respetivamente. No
anexo VI, tabela 11 encontra o mapa de vendas anual.
Relativamente aos gastos obtidos em cada ano, para além dos custos operacionais e gastos com o pessoal, no 12 ano
iriamos ter um custo adicional de uma patente obtendo um total de 120 805,6 €. No segundo ano, iriamos investir mais
no Marketing obtendo um custo total de 131 948,88€. Por fim, no 32 ano para além de investirmos novamente no
Marketing achamos essencial investir num departamento de inovagdo, obtendo um custo final de 135 581,38 €. Estes
dados apresentam-se discriminados na tabela 12 no anexo VI.

9.1.3. Amortiza¢oes e mapa de investimento
Anteriormente no financiamento foram realgadas as componentes do investimento total, que inclui
equipamentos de produgdo, de embalamento, entre outros. Esse investimento culminou num total de 219 317 euros. As
taxas consideradas de amortizagdo dependem de componente para componente, sendo que as maquinas e os
equipamentos utilizados (produgdo e de embalamento) tém uma taxa de amortizagdo de 12,5% e o armazém tem uma
taxa de amortizacdo de 5%. Na tabela 13 e 14, do anexo VI, encontra-se um resumo desta informagao.
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Um plano de investimento deve garantir um fundo de maneio. Assim, considera-se a producdo constante do
BeetBerry Cake, havendo um custo de matérias consumidas equivalente todos os anos. Contudo, tendo em conta a
variagdo das vendas (que crescem anualmente) a variagdo de stock e consequentemente os produtos ndo vendidos por
ano, variam também. A nivel de créditos de fornecedores, a Portucake’s, recorre a pagamentos mensais que devido a
produgdo constante, sdo de igual valor todos os anos. Isto leva em consideragdo que ndo ha alteragdo nos custos. A nivel
do crédito a clientes é aplicada uma politica de recebimento a dois meses, sendo que este depende do nimero de vendas
realizadas. A tabela 15 que se encontra no anexo VI representa o calculo realizado para o investimento das necessidades
de fundo de maneio.

9.1.4. Analise Financeira e Rentabilidade

9.1.4.1. Cash-Flow Global:

Abordando agora as diferengas das receitas e as despesas da Portucake’s com o BeetBerry Cake (sendo que as
receitas em questdo, ndo sdo deduzidas as amortizagGes e os encargos financeiros de financiamento), na tabela abaixo
encontra-se os calculos associados ao Cash-Flow de Exploragdo e para o Cash-Flow de Investimento, e Cash-Flow Global
correspondente. Pela observacdo da tabela 6, podemos observar que no 22 ano de atividade a empresa conseguira
recuperar a totalidade do capital investido, conseguindo ainda obter lucro.

Tabela 6. Fluxos financeiros

— Anos
Descricao
1 2 3
Resultado Ligquido Previsional 108 234 152 095 185 057
Amortizagdes do exercicio 18 227 18 227 18 227
Ajustamento de exercicio 12 375 2475 1485
Encargos financeiros de financiamento 2337 49 192 0
Cash - Flow de Exploracéo 141 173 221 990 204 769
Investimento em Imobilizado 265 837
Investimento em ativo circulante (NFM) 30875 92 567 31 808
Valor residual do imobilizado -197 606
Valor residual do ativo circulante (NFM) -138 915
Cash - Flow do Investimento liquido VR 296 712 92 567 -165 798
Cash - Flow Global -155 539 129 423 370567

9.1.4.2. Balango Previsional
Na tabela seguinte sdo analisadas e comparadas a situagdo patrimonial e financeira da Portucake’s.

Tabela 7. Balango previsional

Anos
Ativo
1 2 3
Ativo ndo corrente 534 317,37 534 317,37 534 317,37
Amortizacdes Deprecia¢cdes Acumuladas -18 227,17 -36 454,34 -54 681,51
Ativo corrente
Inventarios
Matérias-Primas 0,00 0,00 0,00
Produtos Acabados 45 875,00 55 942,00 79 500,00
Clientes 68 750,00 82 500,00 90 750,00
Imparidades de dividas -15 673,44 -18 148,44 -19 633,44
Caixa e Depésitos Bancarios -207 979,97 -182 416,32 13 555,08
Total do Ativo 407 061,79 435 740,27 643 807,50
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Capital Proprio e Passivo
Capital Social 60 000,00 60 000,00 60 000,00
Suprimentos dos Sécios 235 250,00 235 250,00 235 250,00
Resultados Liquidos 87 450,00 125 146 197 063
Reservas / Resultados Transitados 87 450 125 146
Total Capital Préprio 382 700,00 540 408,77 767 465,31
Passivo
Empréstimos 50 000,00 25 746,99 0,00
Fornecedores 15 875,00 15 000,00 15 000,00
Estado 0,00 0,00 0,00
Total do Passivo 65 875,00 40 746,99 15 000,00
Total do Capital Préprio e Passivo 407 061,79 435 740,27 643 807,50

9.1.4.3. Custo Médio Ponderado do Capital Investido

Na tabela seguinte é apresentado o custo médio ponderado do capital investido, permitindo assim determinar
a viabilidade do projeto.

Tabela 8. Custo médio ponderado do capital

Descricao Ponder. Peso Rel.
Custo do Capital Préprio 4,45% 94% 4,18%
Custo do Capital Alheio 6,16% 6% 0,38%
Custo médio ponderado do Capital 4,55%

9.1.4.4. Valor Atual Liquido (VAL)
Para uma taxa de custo médio ponderado os capitais investidos de 4,55%, a VAL obteve um valor 293 845,10€,
sendo entdo consideravel um projeto rentdvel e em que valha a pena investir. Pois, para além do retorno dos

investimentos feitos neste projeto, também ha uma previsdo de lucro 293 845,10€, assim como demonstrado na tabela
9.

Tabela 9. Cdlculo do VAL com o cash-flow global

Descrigcao Taxa e VAL Anos
1 2 3
Cash - Flow Global -155 539,0 129 422,8 370567,5
Taxa de Atualizagao 4,55%
Coeficientes de atualizagcao 0,956435687 0,91476922 0,874917931
Cash - Flows atualizados -148 763,04 118 392,01 324 216,13
Valor Atualizado Liquido 293 845,10

9.1.4.5. Taxa Interna de Rentabilidade (TIR)
A TIR é uma taxa que representa o rendimento de um projeto e ao comparar este valor com o custo médio
ponderado do capital investido podemos determinar se o projeto é vidvel ou ndo. Como o valor da TIR é superior (101,5%
> 4,55%) podemos considerar o projeto viavel. Na tabela 16, do Anexo VI a informagdo encontra-se mais detalhada.

9.1.4.6. Indice de Rentabilidade (IR)
Relativamente a rentabilidade efetiva por unidade monetaria investida no projeto, o projeto obteve um valor
do indice de rentabilidade de 0,965. Na tabela 17, do Anexo VI a informagdo encontra-se mais detalhada.
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9.1.4.7. Prazo de Recuperagdo

Através do grafico seguinte, podemos observar que o prazo de recuperagao é de aproximadamente 3 anos, o
que quer dizer que 42 ano ja haverd lucro para além do retorno total do investimento. Na tabela 18, do Anexo VI a

informacgdo encontra-se mais detalhada.
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9.2. Plano de negdcios

Anos

Figura 3. Representagdo do prazo de recuperagdo

9.2.1. Objetivos da organizagao

Com o intuito de estabelecer a identidade e o propdsito da empresa, foi avaliado a alguns conceitos importantes
que permitem diferenciar toda a organizacdo. Assim, a missdo da empresa, ou seja, o seu propdsito centra-se em
incentivar os seus clientes a terem uma alimentagdo saudavel, através do consumo de produtos com menor valor caldrico
que os competidores, assim como, de produtos prazerosos sem o sentimento de culpa. Por outro lado, a visdo da
empresa, foca-se na expansdo da gama de produtos, sem diminuir a qualidade e a inovagdo dos produtos e, acima de
tudo satisfazer as necessidades do cliente. Por fim, os valores da empresa tém como base priorizar as necessidades do
cliente, a preocupac¢do ambiental, a garantia de uma boa ética de trabalho e a continua garantia da segurancga e qualidade

alimentar.

9.2.2. A organizagao e o seu contexto

Para uma melhor definicdo da organizac¢do e do seu contexto foi realizado uma andlise SWOT a mesma, que se encontra

na Figura 22 abaixo.

Forcas

Diferenciacdo no mercado;

Aposta sustentavel e com a inclusdo
de subprodutos;

Tendéncia de mercado (alimentaco
saudavel e conveniente)

Baixo valor calérico em relacio aos
concorrentes;

Adequado a consumidores
diabéticos e vegetarianos.

Interno

.

Oportunidades

Mercado em crescimento;
Parcerias com outras industrias de
subprodutos;

Crescente procura por produtos
saudaveis e de baixo valor calorico.

Externo

Fraquezas

Capital de investimento elevado
Nao destinado ao consumo de
celiacos e de vegans;
Competicdo de preco
Aceitacao de ingredientas pelos
consumidores

Ameagas

Crise econdmica;

Guerra;

Desconhecimento da marca;
Receio por parte do consumidor de
provar;
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Figura 4: Andlise SWOT a organizagdo

9.2.3. Necessidades e as expectativas das partes interessadas
As partes interessadas fundamentais para qualquer organizagdo encontram-se listadas na Fig.24. Segundo a ISO
9001:2015, a organizacdo deve ser capaz de definir quem sdo as partes interessadas relevantes e quais as suas

expectativas.

Clientes

Fornecedores

Sécios

Continua garantia da segurancga e higiene
alimentar;

Facil acesso aos consumidores;
Procura da melhoria da qualidade do produto;
Plano de entrega de matéria-prima periddico;

Valorizagdo e pagamento adequado;

Crescimento de receitas anuais;

Progressao na carreira;

Implementag¢do e manutengdo do SGQ;
Analises regulares nutricionais ao produto;
Programa de desenvolvimento e inovagao

Exigéncia de certificagdo;
Otimizagdo do processo

Politica de gestdo de recursos;

Formacgao especifica;
Beneficios salariais e remuneragdes;
Boas relagGes interpessoais

Colaboradores Plano de carreiras;

Reavaliagdo da politica de gestdo financeira

Politica de desenvolvimento sustentavel;
Verificagdo da politica de sustentabilidade
dos fornecedores da matéria-prima
Reavaliagao regular do SGQ;
Realizagdo de auditorias regulares

Sustentabilidade ambiental;

Sociedade em geral S . .
Consciencializagdo ambiental e social;

Cumprimentos de requisitos legais e do SGQ;
Auditorias internas regulares
Figura 5: Expectativas das partes interessadas e respetivos procedimentos

Entidades reguladoras

10. Consisténcia do projeto de um modo geral

Como fora referido na analise de concorrentes, através de uma andlise de Benchamarking competitivo foi
possivel concluir que ndo existe concorréncia direta para com o nosso produto. Deste modo, seria interessante a
introducdo do BeetBerry Cake no mercado atual, promovendo um novo conceito que conjuga a ingestdo de uma
sobremesa com uma alimentacdo saudavel.

Apds varias experimentagdes e tentativas, chegamos a formulagao final do produto e esta foi dada a provar
a um grupo de provadores ndo treinados, os quais responderam a um conjunto de perguntas (teste de prova)
relativamente as caracteristicas sensoriais do produto e foi possivel verificar uma boa aceitabilidade, principalmente a
nivel de sabor.

Com o intuito de assegurar a qualidade e segurancga alimentar em todas as etapas do processamento, prevenindo
a contaminagdo cruzada e o aparecimento de potenciais perigos (bioldgicos, quimicos, fisicos), foi desenvolvido o
fluxograma de todo o processo produtivo e o respetivo plano HACCP.

Deste modo, o BeetBerry Cake podera ser apresentado como uma solugdo aos diferentes desafios mundiais uma
vez que, além de utilizar produtos secundarios e nutritivos da industria agroalimentar, do setor primario, também é
promovido o seu valor nutritivo.

Fazendo uma andlise geral a todos os pontos abordados ao longo deste dossier e anexos associados, podemos concluir
que o projeto do BeetBerry Cake é possivel de realizar, consistente e viavel.
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11. ANEXOS

Anexo |: Perguntas realizadas no teste de conceito e estudo ao consumidor final e, respetivos resultados.

Parte |

Qual é o seu sexo? * Qual & a sua principal ocupagao? ©

Qual & a sua faixa etaria? *

Quais s&o as suas habilitagdes literarias? *

Analfabeto/Primario incompleta <18 anos
; Estudante
Masculino
Ensino primario (1° ciclo do ensino basico) 18- 24 anos
. Profissional liberal
Feminino
Ciclo preparatério (2° ciclo do ensino basico)
Trabalhador (&) por conta de outrem 25-35 anos
Ensino basico (3° ciclo do ensino bésico)
Trabalhador (a) por conta prépria 36 - 45 anos
Ensino secundério (12° ano completo)
Doméstico (a)
Curso Tecnolégico/Profissional 46 - 55 anos
Desempregado (a)
Licenciatura 56 - 65 anos
Reformado (a)
Pés-graduagao
> 65 anos

Mestrado

Doutoramento

Quantos elementos integram o seu agregado familiar (incluindo o proprio)? *

Texto de resposta curta

Parte Il

Como classificaria o seu tipo de alimentacéo? *

Vegan - ndo consome nenhum produto alimentar de origem animal

Vegetariano - ndo consome produtos alimentares de origem animal a excegéo de ovas, mel e/ou lacticinios
Pescetariano - ndo consome produtos alimentares de origem animal & excegéo de peixe, frutos do mar, ov..
Flexitariano - dieta predominantemente vegetariana, mas consome ocasionalmente produtos alimentares ..
Omnivoro

Outra opgéo.

Que aspeta (s) gue tem em conta ao adquirir este tipo de sobremesa? ™

Quantidade de produto
Ingredientes

Infermagéo nutricional
Aspeto da embalagem
Prego

Marca

Sustentabilidade do produto

Outra opgéo.

O BeetBerry Cake € um produto que leva farelo de aveia (contém gluten), tamaras secas, leite *
de coco e geleia de beterraba, framboesa e lim&o. Algum dos ingredientes listados em cima &

do seu desagrado?

Sim

Qual o rendimento mensal médio do seu agregado familiar? *

Menos de 705€
Entre 705€ e 1000€
1001€ e 1300€
1301€ e 1900€
1901€ e 2500€
2501€ e 3100€

Mais de 3100€

Costuma consumir sobremesas refrigeradas como cheesecakes, pannacotta, entre outras? *

Sim, consumo frequentemente
Sim, consumo esporadicamente
N&o consumo

M&o conhego/Nunca experimentei

Apresenta alguma restricao alimentar? ©

Néo tenho
Celiaco - intolerante ao gliten
Intolerante a lactose

Outra opgéo.

Se respondeu sim & pergunta anterior, qual ou quais?
Farelo de aveia
Témaras secas

E porqué?

Leite de coco

Beterraba

Texto de resposta curta

Framboesa

Liméo
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Qual a probabilidade de vir a comprar o BeetBerry Cake? *

() Improvavel

Relativamente & quantidade de produto que preferia comprar: *

() Pouco provével

O 1 unidade

[ Nao sei

O 2 unidades

() Provével

( : | Altamente provavel

Relativamente ao preco, qual seria o valor que estaria disposto a pagar por 1unidade de

BeetBerry Cake (100g)?
() <1,50€

() 1550a1,99¢€

() 2€a250€

() 260€a299¢€

() 3€a3,50€

() 360€ 3 4€

Como classificaria o grau de diferenciacao do produto no mercado? *

O Muito pouco diferenciador
O Pouco diferenciador

O Indiferente

() Diferenciador

O Muito diferenciador

Qual ou quais os local de venda que preferia ver o BeetBerry Cake? *

D Lojas de conveniéncia

D Pequenos Retalhistas Especializados
[} minimercados

D Hipermercados

D Supermercados
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Anexo Il: Fluxograma do processo a escala industrial

MODULO 1
Rececéol Armazenamento

de Hipoclorito de sodio, MP
& Embalagem

) v v

MODULO 4
Cobertura

MODULO 3
Recheio

MODULO 2

Base 1.1. Receco do

Hipoclorito de sadio

§

* 4.1, Enchimento da
base da embalagem

5.1. Refrigeraco (3
horas a -5°C)

7.1.Finalizacdo em
camadas

8.1 Embalamento/
Rotulagem e
P

9.1. Armazenamento

10.1. Distribuicdo

Figura 7: Fluxograma geral do processo produtivo do BeetBerry Cake

3.1. Selecéo de

2.1 Selecio de
ingredientes (base)

2.2. Pesagem de
ingredientes

2.3. Mistura/
Trituracdo de
ingredientes

/ 4.1. Enchimento da
Embalagem base da embalagem

3.3. Mistura de
ingredientes

MODULO 1

MODULO 1
Receciol Armazenamento
de Hipoclorito de sodio, MP

& Embalagem

1.4. Rececio do
material de
embalagem

1.3 Rececdo da MP
& temperatura
ambiente

1.2. Rececio da
Framboesa
refrigerada

1.7. Armazenamento
do material de
embalagem

1.6. Armazenamento
da MP & temperatura
ambiente

1.5. Armazenamento
da Framboesa
refrigerada

Figura 6: Fluxograma do Mddulo 1 do processo
produtivo do BeetBerry Cake

6.1. Selecdo de
ingredientes
(cobertura)

6.3. Lavagem e
desinfecdo

Ve a
( pcc )
"

64 Corte e
descasque

[6.5. Fervura e mistura|
continua

6.6 Trituracéio

Figura 8: Fluxograma do Mddulo 2, Médulo 3 e Mddulo 4 do processo produtivo do BeetBerry Cake
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Anexo llI: Perguntas realizadas no teste de Andlise Sensorial e, respetivos resultados

Qual o seu sexo?

(O Feminino

(O Masculino

Qual e a sua faixa etaria?

(O <18anos

18 - 24 anos
25-35anos
36 - 45 anos
46 - 55 anos
56 - 65 anos

=65 anos

OO0 0000

Avalie a amostra apresentada em termos de aceitacdo global, assinalando na
pontuacao desejada:

Desgosto extremamente O O O O O O O O O Gosto extremamente

Avalie a amostra apresentada em termos de sabor, assinalando a pontuagao
desejada:

Desgosto extremamente O O O O O O O O O Gosto extremamente

Avalie a amostra apresentada em termos de cor, assinalando a pontuacao
desejada:

Desgosto extremamente O O O O O O O O O Gosto extremamente

Qual o seu sexo?

30 respostas

@ Femining
@ Masculino

Avalie a amostra apresentada em termos de aroma, assinalando a pontuagao
desejada:

Desgosto extremamente O O O O O O O O O Gosto extremamente

Avalie a amostra apresentada em termos de textura na boca, assinalando a
pontuacao desejada:

Desgosto extremamente O O O O O O O O O Gosto extremamente

Avalie a amostra apresentada em termos de aparéncia. assinalando a pontuacao
desejada:

Desgosto extremamente O O O O O O O O O Gosto extremamente

Comentérios (caracteristicas positivas e negativas da amostra):

A sua resposta

Qual & a sua faixa etaria?

30 rezpostas

® =18ancs

® 12-24 ancs
@ 35- 35 anos
® 35-45ancs
® 45-55zn0s
@ 56-65zn0s
@ =65ancs
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Anexo IV: Proposta da planta de producdo ao longo do processo de produgao
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Entrada de staff “

Embalagem
l Gestdo de
residuos
Armazenamento P 5
da embalagem rodugdo do
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Higienizacdo

Administracdo

Balnedrios
Femininos

I Balnearios
Masculinos

4mmm Recegio da MP

_ Entrada de staff
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ANEXO V: A Analise de Perigos e Controlo de Pontos Criticos (HACCP) para o processo de

producdo

Andlise de perigos - etapas do processo

Arvore de decisdo Monitorizagio
significancia
Etapa Perigo Prob. x Sev. Medidas preventivas Limite Critico Medida Corretival
PPRO/| A AT
P1 P2 P3 223 Método
PCC
P S Sig
1.1. Rececdo de
1L Recegaode Nao foram identificados perigos ne ne ne Avaliagso de fornecedor. Controlo & recegio ne
hipoclorito de sédio
Garantir que a descartonagem é realizada fora das instalagdes.
81- Contaminagao das MP com pragas 1 1 1 |Verificagdo das condigées de higiene do veiculo. Registo de controlo MP |Auséncia
4 recegio.
52 - Desenvolvimento de microrganismos patogenicos A S ;. [Pwlicagao dos crtérios deselegdo defornecedores. Verificagiodo  [Temperatura doveteulo detransporte | | o | I
(Salmonella, E. Coli) pela ruptura da cadeia de frio registo da temperatura durante o transporte. <42C com desvio de +/- 39C. -
1.2 Recegio das
Framboesas refrigeradas
. Aplicacao dos critérios de selegdo 2 Limites de acordo com o Reg. 396/2005
Q1. - Presenca de residuos de pesticidas 2 2 4 |cumprimento do plano de controlo analitico. e Reg1181/2006. sIM Ao NAO - PPRO
F1- Nao expectivel ne ne ne ne ne
Garantir que a descartonagem é realizada fora das instalagdes.
81- Contaminagao das MP com pragas 1 1 1 |Verificagdo das condides de higiene do veiculo. Registo de controlo MP |Auséncia
4 recego.
01 Presensa de contaminanies (pesicdas) ) ) 4 [Aplicado dos crtérios deseleso e avaliagao defornecedores. Limites de acordo como Reg.396/2005 | ¢ | x| o B .
Cumprimento do plano de controlo analitico. e Reg.1181/2006.
1.3.RecegdodaMPa
temperatura ambiente
- I 30. Aplicags é :
02 - Contaminagao cruzada de alergénios (no ransporte N B 4 |Controloa rececio. Apicagao dos crtérios deselesdo eavaliagio de Sulftos: <10pp. Outros: sv | wo | wio . .
contacto das tamaras secas sem carogo) fornecedores qualificados auséncia
F1- Nao expectével ne ne ne ne ne
B1- Contaminagao das MP com patogénicos como Controlo da reces3o. Verficagao do estado de acondicionamento dos
resultado de materiais estragados, inadequadamente 1 1 1 |materiais de embalagem. Verificagao das condigdes dehigienedo |Auséncia
protegidos ou danificados na recegio veiculo.
1.4. Recegdo do Material |Q1- Podem estar presentes residuos de detergentes ou i N ) controlo 3 rececio. Selec liacHo de fornecedor Jificad Limites de acordo com o Reg. 396/2005
deEmbalagem |desinfetanes antralo  recegao. Selegao e avaliagdo de fornecedores uaificados. | 1 % 5 00
Corpos estranhos dimensao inferior a
F1- Presenca de objetos estranhos por ndo cumprimento | ) 5 |controlo s receco. Selecso @ avaliaco de fornecedt icados. [7mmendo cortantes plasticos,
e T o formenacior ontrolo  receso. Selegao e avaliagio de fornecedores qualificados. || TR SO SIARE FERIEY
etc).
- 1 bgen
81 - Desenvolvimento de microrganismos patogenicos Verificagdo do registo da temperatura de armazenamento de MP Temperatura do equipamento <4°C com _ _
(salmonella, E. Coli por oscilagdes de temperatura de 1 3 3 sm | N0 | no _ PPRO
refrigerados desvio de +/- 32C.
armazenamento
15. das|a1- & sendo Limites de acordo com o Reg. 396/2005 "
N 1 3 3 Cumprimento das Boas Priticas de Higiene e Reg 118172006, sm | No | NAo _ PPRO
F1- Nao expectivel ne ne ne ne ne
81- Contaminag devido 3 (
ontaminagao commicrorganismos devidoincorretz) -y 2 2 |cumprimento das Boas Préticas de Fabrico. E.coli:0. Meséfilos totais <10 ufc
protego durante o armazenamento
1.6. Armazenamento da
MP aTemperatura  [Q1- Nao expectivel ne ne ne ne ne
Ambiente
F1- Nao expectével ne ne ne ne ne
81- Contaminagéo com microrganismos devido 3 incorreta X
1 2 2 |cumprimento das Boas Préticas de Fabrico ilos totais < 10 ufc
protegao durante 0 armazenamento
1.7. Armazenamento
Materiais de  |Q1-Nao expectavel ne ne ne ne ne
Embalagem
F1- Entrada nas embalagens corpos estranhos, tais como,
. ne ne ne ne ne
edacos de metal, pldsticos einsetos.
81 - Contaminagao do produto com patogénicos (E. coli; 5
F laboradores. IT02 H I (ver | d " .
Sta aureos, etc) devido a falhas de higiene dos 1 3 3 ormagac aos colaboracores igiene pessoal (ver lavagemdas | 1. Messfilos totais < 10 ufc sIM NiO NEO _ PPRO
maos). Cumprimento do plano analitico.
colaboradores.
2.1;3.3; 4.1 Selegio de
ingredientes Q1 - Nao expectivel ne ne ne ne ne
F1- Contaminagso do produtos com corpos estranhos (por| ) , [Formagao aos colaboradores. Checkclist verificagao do cumprimento |,
ex: adornos pessoais) devido a falhas dos colaboradores das Boas Prticas de Higiene e de Fabrico. usencta
51 - Contaminagao do produto com patogénicos (E. coli;
sta aureos, etc) devido a falhas de higiene dos Formacao aos colaboradores. Cumprimento dos planos de
) 8 1 3 3 e " L £.coli: 0. Mesdfilos totais < 10 ufc sim NEO NAO _ PPRO
colaboradores ou devido a falhas de higiene dos higienizagao. Cumprimento do plano analitico.
Q1 - Contaminagaio do produto com alergénios devido a
2.2;3.2; 4.2.Pesagem dos falhas dos colaboradores (ex: roca de ingredientes na Formacao aos colaboradores. Sensibilizacdo ¢/ formagao dos
%4.2.pesag ° ( deing 1 4 4 26 580 ¢/ formag; Auséncia siM NEO NAO _ PPRO
ingredientes pesagem, ou nao cumprimento do cdigo de cores dos alergénios.
utensilios de pesagem).
F1- Contaminag3o do produtos com corpos estranhos (por| ) 5 [sensibilizagao os colaboradores. Cumprimento das Boas Priticas de |,
ex: plastico) proveniente da manipulaao de embalagens. Fabrico. usencia
B1 - Contaminagao com microrganismos patogenicos (.
Cumprimento das boas praticas de fabrico. Cumprimento do plano de
coli; Sta aureos, etc) devido a falhas de higiene dos " e . .
1 3 3 |nigienizagao. Cumprimento das boas praticas de higiene. Manutengao. [E.coli:0. Mesfilos totais < 10 ufc sm | N0 | N0 _ PPRO
colaboradores ou devido a falhas de higiene dos
da temperatura da sala
equipamentos.
2.3. Mistura/ Trituragio
e Q1 - Nao expectével ne. ne ne ne ne
de ingredientes
1 - Contaminagao com corpos estranhos provenientes A ) 5 [cumprimento das boas praticas de fabrico. Cumprimento do planode |,
dos equipamentos ou colaboradores Ihigienizagdo. Manutenso dos equipamentos
B1 - Contaminagao com microrganismos patogénicos (.
coli; Sta aureos, etc) devido a falhas de higiene dos Cumprimento das boas praticas de fabrico. Cumprimento do plano de . .
1 3 3 o " E.coli:0. Meséfilos totais <10 ufc sm | N | No _ PPRO
colaboradores ou devido a falhas de higiene dos higienizagao. Manutengao da temperatura da sala
3.3. Mistura de ~ i
A Q1 - Nao expectivel ne. ne ne ne ne
ingredientes
1- Contaminagio com corpos estranhos provenientes . ) 5 |cumprimento das boas praticas de fabrico. Cumprimento do planode |,
dos equipamentos ou colaboradores higienizacso. Manutencio dos equipamentos usencia




81 - Permanéncia de microrganismos patogénicos e Cumprimento das boas praticas de fabrico. Cumprimento do planode | sondade | AR | operagorge | OO
3 3 9 imen lAuséncia M| sm _ pec lavagem dos teor de
nocivos higienizao. hipoclorito seniso
legumes hipoclorito
B2- Contaminacio das MP com pragas/Poeiras 1 1 1 |Verificacso visual de presenca de pragas no produto. Lavagem das MP. [Auséncia
43 Lavageme
Desinfegdo
Q1-Presenga de hipoclorito nos legumes em valores . . 1 |cumrir com coma dossgem recomendda pelo fornecedor Limite Méximo de Residuo (LVR): 0,01
superiores ao legislados Cumprimento das boas préticas de higienizacio g/
F1.- Contaminago do produtos com corpos estranhos (por dos controlovisual, das |
N X 1 2 2 |Auséncia
ex:plastico) proveniente da manipulagao de embalagens. Bpr
81- Nao expectivel ne ne | ne ne ne
4.4, Corte e descasque |1- Nio expectivel ne ne | ne ne ne
F1.- Contaminago do produtos com corpos estranhos
530 do P 1 2 2 [sensibilizagao os colaboradores. Cumprimento das BPF (Auséncia
broveniente dos utensilios
B1- Contaminagao com microrganismos patogénicos (E.
coli; Sta aureos, etc) devido a falhas de higiene dos Cumprimento das boas praticas de fabrico. Cumprimento do plano de ) " "
1 3 3 . . E.coli: 0. Meséfilos totais < 10 ufc SIM NAO NAO PPRO
colaboradores ou devido 3 falhas de higiene dos higienizacso. Manutengio da temperatura da sala
equipamentos
45. Fervurae mistura
° Q1- Ndo expectavel ne ne ne ne ne
continua
F1.- Contaminago do produtos com corpos estranhos ) i
: 1 2 2 [sensibilizagao os colaboradores. Cumprimento das BPF Ausencia
proveniente dos utensilios
B1 - Contaminagdo com microrganismos patogénicos (E.
< 8 patogénicos ( Cumprimento das boas praticas defabrico. Cumprimento do plano de
coli; Sta aureos, etc) devido a falhas de higiene dos " e ) ) )
1 3 3 |nigienizagao. Cumprimento das boas praticas de higiene. Manutengio. [E.col: 0. Mescfilos totais < 10 ufc sm | N0 | Nio PPRO
colaboradores ou devido a falhas de higiene dos
° da temperatura da sala
equipamentos
4.6, Trituragio de )
- Q1. - Nao expectivel ne. ne | ne ne. ne
ingredientes
F1-C 30 com corpos estranhos ) Cumprimento das boaspratias defabrco. Cumprimento doplanode [,
dos equipamentos ou colaboradores higienizaso. Manutens3o dos equipamentos
51- Contaminagao por microrganismos patogénicos (5 ) ) " "
aureus) 1 3 3 Cumprimento das Boas Praticas de Fabrico. Formagdo do pessoal. SIM NAO NAO PPRO
5. Enchimento da base da )
Q1 - Néo expectavel ne. ne. ne. ne. ne.
embalagem
F1.- Contaminagso com metais devido a falha no ) )
1 2 2 |cumprimento das Boas Priticas de Fabrico. Detegdo de metais
equipamento
B1 - Desenvolvimento de patogénicos (E. coli; Listéria
patogénicos ( - Verificagdo do termémetro do equipamento com termémetro calibrado
mono, Salmonella etc) devido a falha na refrigeracao, ) )
1 3 3 |para garantia da leitura correta da temperatura. Preenchimentode  [T<4C+3¢C sm | N0 | No PPRO
nomeadamente na garantia de que a temperatura de !
o registos. Formagao do pessoal.
& atingida.
- 1- Contaminago cruzada de alergénios na adigio de Formasao aos colaboradores. Sensibilizagso ¢/ formago dos sulftos: <10ppm Outros:
6. Refrigeragio | M & i 1 4 4 % 580 / formas; A PP SIM [ ) PPRO
Inovos ingredientes nesta etapa; alergénios auséncia
F1.- Contaminago do produtos com corpos estranhos (por
530 co P o 1 2 2 |cumprimento do plano de manutengo. [Auséncia
ex: pecas de equipamentos e da infraestrutura, tc)
B1- Nio expectivel ne. ne. ne. ne. ne.
7.Finalizagioem |1 Contaminagdo cruzada de alergénios na adicdo de Formagio aos colaboradores. Sensibilizagso ¢/ formagdo dos sulftos: <10ppm. Outros: ) "
1 4 4 . s Sim NAO NAO PPRO
camadas novos ingredientes nesta etapa; alergénios. auséncia
F1- Nao expectivel ne ne | n ne. ne
52 - Lote e validade inexistente ou mal colocados 2 2 4 [Boas Préticas de Fabrico. Formag3o do pessoal. Auséncia sm | N0 | No PPRO
51 - Contaminagao do produto com patogénicos (. coli; .
: Formasao a0s colaboradores. Cumprimento dos planos de "
Listéria mono, Salmonella etc) devido a falhas de higiene 1 3 3 e ot £.coli: 0. Messfilos totais <10 ufc sM | No | nEo PPRO
dos equipamentos. P
8.
" ™ Util 30 d d para contacto ct |
Q1 - C a por migragao 2 - 2
1 2 2 fornecedor d de |auséncia
de embalagem ¢
conformidade. Boletins de andlise de migrago
A Remogio
1 - Contaminago do produtos com corpos estranhos (por Detetor Operadorde | da embalagem
o0 dop ¢ s G 1 3 3 |cumprimento do plano de manuteng3o. [Auséncia SIM siM _ pcc cada embalamen| O™ &
ex: peas de equipamentos e da infraestrutura, tc.) de metais senviso como
to respetivo produto
51- Desenvolvimento de patogénicos (£, coli Listéria Manutengo do equipamento e controlo da temperatura do
patogénicos { 2 3 6 520 o eaulp: s T</= 185 +/- 32C sm | no | w0 PPRO
mono, Salmonella etc) devido a falha na cadeia de frio. cquipamento.
9. Armazenamento |1 Nao expectivel ne. ne | ne ne. ne
F1-Nao expectavel ne ne | ne ne ne
51- Desenvolvimento de patogénicos (E. coli Listéria Calibragao das sondas registadoras do equipamento do registo de
2 3 6 Te/=-185C +/- 52C sm | o | wo PPRO
mono, Salmonella etc) devido a falha na cadeia de frio. temperaturas durante o transporte,
— 1- Contaminago do produto com residuos de Formagao 0s colaboradores. Cumprimento dos planos e limpeza. i
10, Distribuigio | ° 530 o P o , 1 3 3 < P P P [Auséncia SIM Nio | NAo PPRO
detergentes devido a falhas de higienizado dos camides Cumprimento do plano analitico
F1.- Quebra na embalagem primaria por mau Cumprimento das boas préticas de acondicionamento no habitéculo do "
a eem P s 1 3 3 " P ne sM | No | nEo PPRO

acondicionamento no transporte.

veiculo.
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ANEXO VI: Estudo financeiro a 3 anos

Tabela 10.Custos de investimentos da empresa

Equipamentos de Producdo
Camara refrigerada (3) 15000
Prateleiras de inox 840
Depdsito para hipoclorito de sédio (2000I) 865
Mesa de Triagem 7000
Balanga analitica 725
Triturador de martelos (2) 24000
Agitador de pas (2) 13800
Agitador de turbina (30-500rpm) 4500
Prensa hidrdulica 2980
Sistema de doseamento multiplo (2) 7018
Rede de distribuigdo de dgua 1000
Lavadora industrial capacidade:300-1500kg/h 888,12
Fatiadora de legumes e frutas 500-1000 kg/h 1500
Descascador de legumes e frutas 500kg/h 2000
Total 82117
Equipamentos para Embalamento
Rétulo 1200
Seladora 2500
Total 3700
Transportes
CamiBes 3500
Total 3500
Armazém 115000
Despesas de instalacdo 15 000
219 317
Tabela 11. Mapa de vendas atual
Ano 1 2 3
Quantidade 165000,00 198000,00 217800,00
BeetBerry Cake Preco, € 2,50 € 2,50 € 2,50 €
Vendas, € 412500,00 495000,00 544500,00
Tabela 12. Custos operacionais, gastos com o pessoal
Ano 1 2 3
Agua 3200,00 € 3200,00 € 3200,00 €
Energia 25 500,00 € 25500,00 € 25 500,00 €
Transportes 2 500,00 € 2 750,00 € 2 887,50 €
Marketing e Imagem Digital (Website, Logotipo, etc) 28 000,00 € 38311,00 € 41 256,00 €
Higiene 1 000,00 € 1 000,00 € 1 000,00 €
Contabilista 1200,00 € 1 200,00 € 1200,00 €
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Seguros Operacionais 3723,57€ 4723,57 € 4723,57 €
Manutengdo 15 000,00 € 15 000,00 € 15 000,00 €
Patente 417,72 €
Departamento de inovagdo 550,00 €
Total 80541,29 € 91 684,57 € 95317,07 €
Ano 1 2 3
Salario Liquido 28 600,00 € 28 600,00 € 28 600,00 €
Seguros de aadente.s qe trz'abalho e doengas 60,20 € 60,20 € 60,20 €
profissionais
TSU (Taxa social Unica) 8 645,00 € 8 645,00 € 8 645,00 €
Subsidio de alimentagdo 2959,11€ 2959,11€ 2959,11€
Total 40264,31€ 40264,31€ 40264,31€
Tabela 13: Mapa de amortizagdes
Amortizac6es Anuais
Valor
Componentes Taxas Av‘ﬂ?sri dgo 2 3 Residual
q ¢ (Contab.)
Equipamentos de Producéo 12,50% 82117 0 10 265 10 265 61 588
Equipamentos para Embalamento | 12,50% 3 700,00 0 463 463 2775
Armazém 5,00% 115 000 0,00 7 500 7 500 100 000
Amortizacdo do Exercicio 0 18 227 18 227 164 363
Valor Contabilistico 200 817 200 817 182590 | 164 363 | 164 363
Tabela 14: Mapa do Valor Residual Liquido do ativo imobilizado
Llals Imposto Ve}Ior Taxa de
. . ou Residual
Valor Residual Valor Residual de sobre P IRC
Componentes o Menos - Liquido
Contabilistico Mercado Bruto valia Mais
Bruta VEllEs 21%
Equipamentos de Producao 61588 67 000 5412
Equipamentos para
Embalamento 2775 4 000 1225
Armazém 100 000 128 000,00
Soma 164 363 199 000,00 6 637 1394 197 606
Tabela 15.Cdlculo do investimento em necessidades de fundo de maneio
. s Anos
Descricao Critéerio
1 2 3
Vendas (V) 412500 495 000 544 500
o . 2 meses de
Crédito a Clientes (C) Vendas 68 750 82 500 90 750
Existéncia final de Produtos (PA) 45 875 55942 79 500
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Varia¢éo da Producéo 45 875 10 067 23 558
Producgéo 150 000 150 000 150 000
Custo das Matérias Consumidas (CMC) 180 000 180 000 180 000
Existéncia final de Matérias (MP) 0 0
Existéncia Inicial de Matérias (MP) 0 0
Compras de MP (CMP) 180 000 180 000 180 000
Crédito de Fornecedores (F) 1 més de CMP 15 000 15 000 15 000
Sintese
Necessidades Ciclicas
Clientes 68 750 82 500 90 750
Existéncia final de Produtos 45 875 55 942 79 500
Existéncia final de Matérias 0 0
Total Necessidades Ciclicas 45 875 138 442 170 250
Recursos Ciclicos
Fornecedores 15 000 15 000 15 000
IVA 23% 0 0
Total de Recursos Ciclicos 15 000 15 000 15 000
Necessidades de Fundo de Maneio 30 875 123 442 155 250
Investimento em NFM 30 875 92 567 31808
. Anos
Descricao Taxa e VAL
1 2 3
Cash - Flow Global -155 539,0 129 422,8 370567,5
Taxa Interna de Rentabilidade(TIR) 101,5%

Coeficientes de actualizagéo 0,496361545 0,24637478 0,122290968
Cash - Flows actualizados -77 203,57 31 886,52 45 317,05
Valor Actualizado Liguido 0,00

Tabela 16. Cdlculo da TIR com o cash.flow global
Tabela 17. Estimacédo do Indice de Rentabilidade (IR)
L Anos
Descricao Taxas
1 2 3
Cash - Flow s de Investimento (CI) 296 712,4 92 567,0 31 808,0
Cash - Flows de Exploragdo (CFE) 221 989,8 204 769,2
Cash - Flows do Investimento (Cl) atualizados (WACC) 4,55% 283 786,30 84 677,44 27 829,39
Cl atualizados acumulados 396 293,13
CFE atualizado (2 WACC) 4,55% 203 069,45 179 156,28
CFE atualizado acumulado 382 225,73
indice de Rentabilidade (IR) 0,965
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Tabela 18. Estimagdo do Periodo de Recuperagdo de Capital (PRC)

Idem (média)

Anos
Descricao Taxas
1 2 3
Cash - Flow s de Investimento (CI) 296 712,4 92 567,0 31808,0
Cash - Flows de Exploragéo (CFE) 221 989,8 204 769,2
Cash - Flows do Investimento (Cl) atualizados(WACC) 4,55% 283 786,30 84 677,44 27 829,39
Cl atualizados acumulados 396 293,13
CFE atualizado (& WACC) 4,55% 203 069,45 179 156,28
CFE atualizado acumulado 382 225,73
-283 786,30 -165 394,29 -14 067,40
Periodo de recuperacgao do Capital (PRC, anos) 3,08
6,22
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