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Resumo

O presente trabalho consiste na fundag¢dao de uma empresa no sector alimentar
orientada para a producdo de uma sobremesa inovadora, a Delicia de Maca.

O desenvolvimento de novas formas de pensar por parte dos consumidores
em termos de preferéncias alimentares, leva a novas oportunidades na area da
industria alimentar. A Delicia de Maga pretende responder a crescente procura por
produtos diferentes, apelativos e nacionais.

Para além da versdo original ja criada, procurdamos desenvolver uma versao
alternativa mais sauddavel da Delicia de Maca. Pretende-se que esta versdo seja sem
gluten, sem lactose e possa ter uma alegacao de fonte de fibra.

Outro dos objectivos deste trabalho, é o desenvolvimento de um modelo de
negocio para a Delicia de Maga. Neste, a ideia fundamental é o langamento das duas
versOes da sobremesa no mercado nacional. Por fim, procurou-se reunir todas as
condicbes necessarias para licenciar o estabelecimento.

Os objetivos propostos foram alcancados. Podem ser verificados através de
uma analise nutricional entre os dois produtos, do estabelecido do modelo de negdcio

e do licenciamento do espaco.

Palavras-chave: Licenciamento industrial; Gluten; Lactose; Mac3; Inovagao.



Abstract

The objective of this work is founding a firm in the food section which will
produce an innovative desert “Delicia de Maga”.

As the consumers’ preferences as far as the food industry is concerned has
been changing, new opportunities in this area arise. “Delicia de Maca” is expected to
be an answer to the growing demand for different, appealing and national products
by the consumers.

Therefore, in addition to the original version, we tried to develop a healthier,
alternative version. This version is gluten free, lactose free, and can be qualified as a
fiber source.

The development of a business model to be launched by both versions in the
national market is a target too. Finally, we tried to achieve the necessary conditions
to license the establishment.

The objectives were attained. They were checked through a nutritional
analysis between the two products, the established business model and the license of

the place.

Key Words: Industry License; Gluten; Lactose; Apple; Innovative.
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1 Objectivo do projeto

O projeto surgiu apds a criacdo de uma sobremesa recriada em casa, que foi
colocada em alguns restaurantes para obter feedback dos consumidores e o resultado
foi muito positivo. Apds estes testes, surgiu a oportunidade de explorar melhor o tema
nesta dissertagdo, a partir da versao original do produto, criar uma versao alternativa
mais saudavel de modo a responder as principais tendéncias de mercado,
constituindo o primeiro objectivo deste projeto, o segundo ponto a atingir serd a
criacdo de toda a estrutura da empresa e o desenho do seu modelo de negécio e por
ultimo licenciar o estabelecimento de fabrico para o lancamento no mercado da
sobremesa.

O desenvolvimento da versdo alternativa da sobremesa a Delicia de Macga,
pretende possibilitar a introducdo da alegacdo de “fonte de fibra”,bem como, as

mencdes “sem gluten” e “sem Lactose”.

Fonte de Fibra

Hoje em dia a preocupacdo com a saude e o bem-estar é um factor essencial e comum
a maior parte da populacdo. A presenca de fibra nos alimentos é cada vez mais um
ponto de interesse na area da saude, numerosos estudos tem vindo a relacionar o
papel da fibra presente nos alimentos com a prevencao de doengas como cancro do
cllon, obesidade, problemas cardiovasculares, diabetes e disturbios do
funcionamento normal intestinal (Derive, 2001).

Segundo o Decreto Lei n? 167/2004 podemos definir fibra alimentar como sendo
polimeros de hidratos de carbono que n3ao sao digeriveis nem absorvidas pelo
intestino humano. Estdao presentes em alguns vegetais e cereais e geralmente sao uma
mistura de polissacaridos que sdo componentes integrais da parede celular da planta
ou da estrutura intercelular (U.S. Department of Agriculture, 2005). Outra
caracteristica dos alimentos considerados como fontes de fibras alimentares é que
contém outros macronutrientes (por exemplo, proteinas digeriveis) na sua

composicao, por exemplo, os farelos de cereais, obtidos no processo moagem dos
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graos sdo considerados como fontes de fibra, pois sdo camadas do grdo que contém
células intactas com quantidades substanciais de amido e proteina.

A maior parte da fibra encontra-se nas camadas externas do grdao do cereal, que
muitas vezes estdo presentes nos produtos integrais, onde esta camada é incluida,
mas em quantidades muito reduzidas nas farinhas refinadas, por isso os produtos
feitos a base de cereais, apresentam grande variacdo quanto ao teor de fibra
alimentar total (Anderson, 2000).

As fibras sao classificadas de acordo com a solubilidade dos seus componentes em
agua (Mattos et al., 2000). Existem dois tipos de fibras: as fibras soltveis, que se
dissolvem em 3agua e estdo presentes nos frutos, horticolas e leguminosas e nos
alimentos que contém cereais como a aveia ou centeio(Candeias,2019).Tém como
principal fungdo aumentar o tempo de absor¢dao dos nutrientes no intestino delgado,
e temos as fibras insolUveis, que ndo se dissolvem em 3agua e estdo presentes nos
cereais integrais e derivados (pdo escuro, massa e arroz integrais), sao parcialmente
fermentadas no intestino grosso e actuam como protecao da parede do intestino (U.S.
Department of Agriculture, 2005).

Além do objetivo nutricional, a fibra tem func¢des tecnoldgicas (Guillon et al., 2000).
Do ponto de vista tecnoldgico, as fibras apresentam caracteristicas de
hidrossolubilidade, viscosidade, capacidade de reter agua, formar géis, de ligar
gordura, minerais e moléculas organicas (Frozza et al., 2002; Borderias et al., 2005).
Para a formulagao de alimentos, pode ser utilizada como ingrediente funcional, pois a
capacidade de retencdo de agua das fibras consegue reduzir a desidratacdo durante o
armazenamento, modificar a textura e a viscosidade e reduzir o valor energético
(Besbes et al., 2007).

As propriedades das fibras permitem inimeras utilizacdes na formulacdo de novos
produtos entre as quais, emulsionantes, estabilizantes, espessantes ou até substitutos
de gordura (Dreher, 1995; Cho, 1999). E importante ter em conta, que a adicdo de
fibras nem sempre resulta em produtos com propriedades sensoriais desejaveis pelo
consumidor. Segundo Giuntini et al. (2003), a fibra ideal para ser utilizada na
formulacdo de alimentos ndo deve apresentar componentes antinutricionais, ter uma
boa proporcdo de fibra solivel e insollvel, as suas caracteristicas sensoriais devem ser

suaves ou neutras e a percepc¢do junto do consumidor deve ser a de um produto
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saudavel, ou seja, ter efeitos fisioldgicos positivos, o custo deve ser razoavel e nao

deve comprometer o tempo de vida do produto ao qual é adicionada.

1.1 Sem gluten e Sem lactose

Gluten
Gluten é o conjunto complexo de proteinas, contidas no endosperma de alguns graos
de cereais, composto pela unido de dois grupos de proteinas: as prolaminas, fraccao
solivel em alcool e as gluteninas, insoltvel ( McGough e Cummings, 2005). Todos os
cereais contém prolaminas: as gliadinas sdo as prolaminas do trigo, as secalinas, da
cevada, as hordeinas do centeio, e as aveinas, da aveia (Wieser, 2007).
De acordo com o Reg.N2828/2014 podemos definir gliten como uma fracdo proteica
de trigo, centeio, cevada, aveia ou suas variedades cruzadas e derivados destes
cereais, é insoluvel quer em agua quer numa solucdo de cloreto de sédio a 0,5 M. H3
pessoas que sdo intolerantes ao gluten, nomeadamente os que sofrem de doenca
celiaca.
Nos ultimos anos, o nimero de celiacos tem vindo a aumentar, estima-se que, em
Portugal, existam cerca de 300.000 pessoas com a doenca diagnosticada, de acordo
com o estudo Primeira determinacGo de prevaléncia de doenca celiaca numa
populagdo portuguesa (Antunes et al., 2006), que conclui que é uma doenca
altamente subdiagnosticada, prevendo-se que, no pais, existam entre 70.000 a
100.000 celiacos por diagnosticar (Associacdo Portuguesa de Celiacos, 2016).
Para além destes dados existem outro tipo de consumidores de produtos sem gluten,
0s que nao apresentam qualquer tipo doenga ou intolerancia diagnosticada, mas que
o fazem por escolha prépria. Defendem que o consumo de produtos sem gluten ajuda
a perder peso, melhora a alimentacdo ou a saude no geral. No entanto, o resultado
de se seguir uma dieta isenta de gliten por opgao, ainda é um assunto que gera muita

polémica entre especialistas (Gaesser & Angadi, 2012 in Johanson, 2015).
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Lactose

A lactose é um aglcar que estd presente no leite e seus derivados. E um dissacarido
(hidrato de carbono) composto por dois monossacaridos: a glucose e a galactose.
Para ser absorvida pelo organismo, precisa de uma enzima a lactase que a degrada
em glucose e galactose. Geralmente, esta enzima é produzida pelo nosso organismo,
nas pessoas intolerantes a lactose, quando este processo ndo acontece, a lactose
chega ao intestino sem ser degradada, onde é fermentada por bactérias intestinais,
produtoras de gds, causando desconforto abdominal entre outros sintomas. Esta
enzima vai sendo perdida a ritmos e quantidades diferentes ao longo do tempo de
vida, fazendo com que os sintomas sejam de diferentes graus ou possam mesmo ser

inexistentes(Santos, 2016).

Em Portugal, a Sociedade Portuguesa de Gastrenterologia, estima que um em cada
trés portugueses sofre de intolerancia a lactose.

Face a estes dados, podemos considerar que estamos perante um mercado em
crescimento, onde surgem novas oportunidades de negdcio, no ambito de satisfazer

as necessidades deste tipo de consumidores.

2 Fundamentagdo Tedrica

2.1 Contextualiza¢ao histdrica

“As American as a apple pie”, mas a famosa “apple pie” (Tarte de Maca) teve origem
em Inglaterra, no século XVII, muito antes de serem levadas as primeiras sementes
deste fruto para os Estados Unidos e deste se tornar um dos mais importantes
produtores de magds no mundo.

Hoje em dia, € uma das sobremesas mais populares e apreciadas em todo o mundo,
onde cada regido foi adaptando e criando a sua versdo da original tarte de maca.
Geralmente é confeccionada com uma massa estilo areada feita de farinha, agucar,

manteiga, que cobre as lascas de maga com acucar. Existem diversas versdes, umas
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feitas com massa folhada, outras feitas com base de massa quebrada, outras feitas

com massa frita com recheio quente outras estilo massa de bolo.
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2.2 Desenvolvimento de novos produtos

2.2.1 O que é um novo produto?

E considerado um novo produto alimentar, o produto que nunca tenha sido

anteriormente produzido e é colocado pela primeira vez no mercado(Fuller, 2011).

Mas também o produto jd existente mas onde foram acrescentadas novas

caracterisiticas desde os ingredientes as embalagens, modo de venda, ou mesmo o

préprio tamanho (Duval & Biere, 2002).

2.2.2 Classificagdao de novos produtos

Segundo Fuller (2011) podemos classificar os novos produtos em quatro classes

diferentes, entre as quais, temos:

Extensdo de linhas correspondem a variantes de produtos com um
posicionamento semelhante a de uma linha jd existente. Requerem pouco
esforco e pouco tempo para o seu desenvolvimento, nado implicam grandes
mudancas nas linhas de producdo e geralmente conduzem a pequenas
alteragGes no armazenamento ou nas técnicas de produgdo. Como exemplo

temos um novo sabor para um queijo creme “queijo com ervas aromaticas”;

Reposicionamento, ou seja, reposicdo de produtos ja existentes, consiste em
dar uma nova utilizagdo a produtos que ja existem, podendo ter que ser criado
um novo nicho de mercado para tal ou até mesmo remodelar um produto ja
existente. Este tipo de produtos geralmente, requerem pouco tempo para
reposicionamento e desenvolvimento, onde por vezes basta criar uma nova

estratégia de marketing;

Reformulacdo de produtos existentes, consiste em melhorar a qualidade do
produto ja existente, através de alteracdes nas suas caracteristicas sensoriais,
nutritivas, funcionais ou conferir uma maior estabilidade. A reformulacao
também pode ser necessdria para produzir versées mais econdmicas dos
produtos standard ou para criar novos nichos de mercado. Como exemplo

temos os iogurtes com baixo teor de agucares e gorduras;
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e Nova embalagem para produtos existentes: Nesta categoria estdo englobados
o tamanho, a forma e os novos materiais de embalagem e rotulagem. Esta
alteracdo em conjunto com as novas tecnologias (por exemplo atmosfera
modificada) pode proporcionar uma nova gama de produtos que permitem
alcancar novos mercados e dreas de distribuicdo. E uma inovagdo que pode
requerer grandes investimentos em equipamentos ou até mesmo na

reformulacdo do préprio produto;

2.2.3 Rotulagem e alegagGes nutricionais

2.2.3.1 Rotulagem

O rétulo de um produto alimentar é fulcral para que os consumidores possam fazer
as escolhas adequadas em cada situacdo, também contribui para um correcto
armazenamento, manuseamento e consumo dos alimentos. Existem dois tipos de
informagdo que podem ser mencionadas no roétulo: a voluntaria e a obrigatdria (Koe,
1997).
A informacdo que é colocada de forma voluntdria deve-se a crescente procura de
conhecimento sobre a alimentacado e saude por parte do consumidor. Sao exemplos
destas informacdes, as expressdes “baixo teor de gordura” ou “fonte de fibras”.
As informacGes obrigatdrias que devem constar no rétulo segundo o Reg.1169/2011
sao:

e Denominagao do género alimenticio;

e Lista de ingredientes;

e Ingredientes ou auxiliares tecnolégicos ou derivados de uma substancia ou

produto que provoquem alergias ou intolerancias;

e (Quantidade de determinados ingredientes ou categorias de ingredientes;

e Quantidade liquida do género alimenticio;

e Data de durabilidade minima ou a data-limite de consumo;

e Nome ou afirmae o endereco do operador da empresa do setor alimentar;

e Declaracdo nutricional.
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Para além destas mencgoes, também as condi¢Ges de conservacdo, modo de emprego
ou utilizacdo, e o local de origem ou proveniéncia, devem constar no rétulo sempre
gue, a sua auséncia seja susceptivel de colocar o consumidor em duvida ou de utilizar
de forma incorrecta o produto alimentar. Para além destas situacdes, a mencdo das
condigdes de conservacado é obrigatdria para os alimentos pereciveis.

O mesmo regulamento diz que a lista de ingredientes deve enumerar todos os
ingredientes que compdem o género alimenticio, por ordem decrescente de peso, no
momento da sua utilizagao.

A declaracdo nutricional obrigatdria deve incluir o valor energético, lipidos e acidos
gordos saturados, hidratos de carbono e acgucares, proteinas e sal, podendo ser
complementada por outros elementos como vitaminas, fibras, acidos gordos

monoinsaturados ou polinsaturados (Esteves, 2013).

2.2.3.2 Alegagées

O Reg. (CE) N2 1924/2006 define alegacdo nutricional como qualquer alegagdo que
declare, sugira ou implique que um alimento possui propriedades nutricionais
benéficas particulares, relativamente ao valor energético, aos nutrientes ou outras
substancias, seja por fornecer, ou conter, com valor reduzido ou aumentado ou nao
fornecer, ou conter (Anexo Reg. 1924/2006).

Para um alimento ter a alega¢ao de fonte de fibra, ou qualquer alegacao semelhante,
gue possa ter o mesmo significado para o consumidor, sé pode ser feita quando o
produto, tiver na sua composicao no minimo 3 g de fibra por 100 g ou, pelo menos,
1,5 g de fibra por 100 kcal (Reg.1169/2011).

A definicdo de «fibra» vem evidenciada no anexo do Reg. 1169/2011, onde é
definida como polimeros de hidratos de carbono com trés ou mais unidades
monoméricas que nado sao digeridas nem absorvidas pelo intestino delgado humano.
Podem ser ou polimeros de hidratos de carbono comestiveis, que ocorrem
naturalmente nos alimentos tal como consumidos ou que sdo obtidos a partir de
matérias-primas alimentares por meios fisicos, enzimdticos ou quimicos e que
produzem um efeito fisiolégico benéfico, demonstrado por provas cientificas

comummente aceites ou podem ser polimeros de hidratos de carbono sintéticos
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comestiveis que produzem um efeito fisioldgico benéfico, demonstrado por provas
cientificas comummente aceites.

Os produtos com menc¢do a lactose estdo excluidas do Regulamento (CE) N9
1924/2006 relativo as alega¢des e ndo sdo incluidos nas medidas no ambito da
‘Alimentacdo Especial’, revogadas a 20/07/2016 pelo Regulamento (UE) N2 609/2013
do PE e do Conselho relativo aos “Alimentos para Grupos Especificos” ists(DGAV,
2016).

Ja os produtos que sejam mencionados como isentos de gluten, estdo legislados pelo
Regulamento N241/2009 da Comissdo Europeia, onde explicita que, os alimentos
formulados para pessoas com intolerancia ao gluten, que sejam constituidos por ou
contenham um ou mais ingredientes provenientes do trigo, do centeio, da cevada, da
aveia ou das suas variedades cruzadas que foram especialmente transformados para
reduzir o gliten, ndo podem conter um nivel de gluten superior a 100 mg/kg no
alimento, tal como vendido ao consumidor final e deve constar no rétulo «teor muito
baixo de gluten». Isto porque, como o mesmo regulamento descreve, existem pessoas
com intolerancia ao gluten que toleram pequenas quantidades varidveis de gluten
dentro de certos limites. Deste modo, o mercado deve disponibilizar produtos com
diferentes niveis, baixos, de gluten, dentro dos limites estabelecidos, sempre
correctamente rotulados com as mencgdes «teor muito baixo de gluten» ou «isento de
gluten» se o teor de gluten ndo for superior a 20 mg/kg no alimento, tal como vendido

ao consumidor final.
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2.2.1 Etapas do desenvolvimento de um novo produto
Segundo Kotler (2000), as etapas para o desenvolvimento de novos produtos passa

pelas seguintes fases:

Figure 1 Etapas para o desenvolvimento de um novo produto

Geragdo de ideias: Consiste em ter varias ideias para um novo produto que va
de encontro as necessidades do mercado e se possivel, suprima problemas existentes,
através de varias fontes internas e externas.

Selecdo de ideias: O objectivo é distinguir entre as ideias promissoras e ideias
desinteressantes, atribuindo uma classificagao a cada uma de modo a criar um ranking
até chegar a ideia que tem mais hipdteses de sucesso.

Desenvolvimento e teste de conceitos: Nesta fase pretende-se desenvolver
detalhadamente a ideia e as suas principais caracteristicas, para que, possa ser
testada, por um grupo de consumidores-alvo, de forma a perceber se é aceite, de facil
compreensao e atraente para o mercado. Ou seja, o conceito do produto é explicado

e no fim do teste o objectivo é saber se comprariam o produto ou n3o.
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Defini¢do da estratégia de marketing: Isto €, definir uma estratégia para alcancgar
os objectivos, definindo o posicionamento do produto, volume de vendas esperado e
mercado-alvo.

Andlise da viabilidade econémica: Esta é a fase onde é possivel perceber se o
projeto é vidvel ou ndo. Ou seja, se o plano de investimento trard o retorno econémico
esperado, é calculado com base no valor total dos investimentos necessarios ao longo
do projeto, plano de exploracdo previsional, projeccdo das receitas, custos, despesas,
cash-flow de investimento e de exploragao, e no fim pela analise de indicadores como
a taxa interna de rentabilidade e valor atual liquido.

Desenvolvimento e teste de produto: Isto é, criar um protétipo do produto para

realizar testes de utilizacdo, corrigir eventuais istrproblemas e fazer algumas

melhorias.st,

Teste de mercado: Aqui o produto estd praticamente pronto para ser langado, é
testado no mercado para perceber a aceitagao por parte do consumidor e se estd de
acordo com as strnecessidades e desejos do publico-alvo. Os testes podem ser
realizados através de uma simulacdo de venda onde é analisada a intencdo de compra,
mas ndo se efetua a venda, através de uma venda controlada, onde se vende num
ambiente real mas controlado para perceber as reacdes dos consumidores ou através
de venda completa onde se efetua a venda real sem intervenc¢ao de terceiros e se
analisa o sucesso através do numero de produtos vendidos.

Comercializagdo: Introducdo do produto no mercado para venda, com a resposta as

perguntas “A quem?”, “Quando?”, “Onde?” e “Como?”.
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3 Desenvolvimento do Produto

3.1 Matérias-primas

Os ingredientes base utilizados para a criagao da Delicia sem gluten, sem lactose e rica
em fibra foram, a excecdo da farinha de trigo e do leite com lactose, os usados para o
fabrico da Delicia original. Para o estudo da versdo alternativa da Delicia, as principais
matérias-primas estudadas foram a farinha de arroz, amido de milho, fibra de milho e
fibra de ervilha, e o leite sem lactose. Alguns autores, como Duarte et al. (2014),
afirmam que a farinha de arroz é a principal substituta da farinha de trigo e nao
apresenta a proteina do gluten na sua composicdo. Esta é relativamente acessivel no
mercado e o seu preco ndao é muito elevado.

Houve outras matérias-primas estudadas para a producdo da base da tarte a partir de
uma bolacha sem gluten, como a fibra de milho e a fibra ervilha, e que apds diversas
e dificeis pesquisas ndo conseguimos encontrar no mercado portugués optou-se por
comprar umas bolachas ja feitas e com caracteristicas semelhantes as requeridas, sem
gluten, sem lactose e ricas em fibra.

A lista seguinte apresenta os principais ingredientes usados com sucesso para a nova
receita da delicia sem gluten, sem lactose e rica em fibra, assim como a sua funcdo na

massa.
Amido de Milho

Quimicamente o amido de milho é um polissacadrido constituido por cadeias de
amilose e amilopectina, as suas principais macromoléculas.

O amido de milho é um hidrato de carbono extraido do endosperma dos graos de
milho constiuido por 25% de amilose e 75% de amilopectina, aproximadamente.

E isento de gluten, tem um sabor e odor neutro. Uma das suas caracteristicas é a
funcdo de aumentar a retencdo de humidade assim como a estabilizacdo de alguns
alimentos. E geralmente apresentado como um pé fino, suave de cor branca.

Como é isento de gluten, torna-se numa excelente alternativa a utilizacdo de farinha
de trigo, funcionando como espessante, gelificante, ligante e agente adesivo na

formulacdo de novos produtos (Zobel e Stefhen, 1995).
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Farinha de arroz

De acordo com a legislacdo portuguesa, a farinha é um produto resultante da moenda
e mistura de graos de um ou diversos cereais, maduros, saos, ndao germinados e sem
impurezas (Portaria n? 254, Portugal, 2003). Como principal substituto da farinha de
trigo, na producao de produtos isentos de gluten, temos a farinha de arroz, pois tem
propriedades hipoalergénicas, baixo teor de sdédio e gordura e uma elevada
guantidade de hidratos de carbono, fonte de energia e facilmente digeriveis pelo

organismo (Saunders, 1990; Oliveira et al., 2014).
Leite sem lactose

O processo mais comum de remocdo da lactose do leite é através da hidrdlise da
lactose por B-galactosidase. A lactose hidrolisada aumenta a dogura, a solubilidade, e
é responsavel pela formagdo de cores e substancias aromaticas, devido a reacdo de
Maillard. Por esse motivo, os produtos sem lactose tém um sabor mais adocicado e,
consequentemente, um teor de hidratos de carbono simples mais elevados. No
entanto, o teor de proteina e calcio ndo é alterado.

Para o caso em questdao é um ponto benéfico porque permite reduzir a adicdo de

acucar do produto final.
Fibra de Milho

A fibra de milho é uma fibra alimentar extraida do milho e soltvel em 4gua. E obtida
através da transformacdo dos componentes de glucose soliveis do amido de milho
em componentes ndo digeriveis. E constituida por 90% de fibra e é utilizada para
enriguecer o teor de fibras em diversos alimentos. Qutra caracteristica interessante é
o poder de substituir frequentemente a fungdo do agucar, contribuindo para um
produto com teor de aclcar mais reduzido e menos caldrico. E soltvel, ou seja,
dissolve-se na agua, e oferece uma grande estabilidade térmica, pelo que pode ser

utilizada na confeccdo de bebidas quentes ou para cozer no forno.

Fibra de Ervilha
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A fibra de ervilha apresenta coloracdo branca, odor e sabor neutros (Roquette Freres).
A Fibra de Ervilha possui partes sollveis e insollveis, e pode ser utilizada no fabrico
em pdes, bolos, molhos, temperos e muitos outros produtos. E um ingrediente
fundamental para o controle da humidade na producao de bolacha assim como na
confec¢do de doce de leite, contribuindo para melhorar a viscosidsde e reduzir o valor

calorico.
Magd

A maca é um fruto da Macieira, uma arvore com porte mediano, pertencente a familia
das Rosaceas, origindria da Asia Central e das regides do Caucaso. Este fruto
geralmente apresenta uma forma arredondada, com tamanho variavel entre 5 e 10
cm de didmetro, e a sua cor muda segundo a variedade, podendo ser vermelha,
amarela ou verde. A cor da sua polpa pode variar entre o branco e o amarelo, assim
como, a consisténcia, que, segundo a variedade pode ser compacta ou esfarelada. Na
cozinha, a mag¢a tem iniUmeras formas de ser utilizada e preparada, desde servir como
acompanhamento de pratos salgados & confeccdo de diversas iguarias doces
(Salgado, 2005). E um fruto rico em fibras e vitaminas como A, B1, B2 e Niacina,
composto por 80% de dgua, 2-3% de fibras, 10% agucares totais e alguns sais minerais,

como o ferro e fésforo (Malewar, 2019)
Limdo

O limdo é um fruto de uma pequena arvore perene originaria da regido sudeste
da Asia, da familia das rutaceas (Citrus, 2008). E um fruto pobre em vitamina C,
guando comparado com laranja, tangerina, goiaba ou kiwi. Contudo, o limdo tem
cerca de cinco vezes mais vitamina C na sua casca - cerca de 150mg/100g - do que no
seu sumo - cerca de 40mg/100g.

O lim3o tem um sabor acido porque, entre as diversas substancias quimicas presentes
na sua composicao, existem duas em quantidades maiores o acido citrico e o acido
ascorbico.

O seu elevado teor de acido citrico que é de cerca de 5 a 7%, confere um poder

bactericida ao limdo, tornando-se num conservante alimentar natural.
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O limdo é utilizado para conceder aroma e sabor citrico, mas também tem como
regulador de acidez, em substituicdo do aditivo quimico &acido citrico (E330),
reduzindo o escurecimentos da maga, provocados pela actividade enzimdtica (Araujo,

1999).
Canela

A Canela é uma das especiarias mais antigas do mundo, origindaria do Egipto. E
extraida a partir da parte interna da casca da caneleira, drvore do género
Cinnamomum, pertencente a familia das Lauraceae (Igbal 1993). A casca é recolhida
do fundo da arvore por ser a zona onde o sabor é mais intenso. A canela é composta
por um componente ativo o cinamaldeido, cumarinas e proantocianidinas,
responsaveis pelo seu perfil aromatico intenso e caracterisitico. Estudos recentes
tém demonstrado que alguns destes compostos encontrados nesta especiaria sao
responsaveis por melhorar a funcdo da insulina, apresentando propriedades
antioxidantes, anti-inflamatdrias, e neuro-protetoras (Bharat 2009).Pode ser

utilizada sob a forma de pau ou em pé.

Levemente picante, doce, quente e amadeirado, sdo as caracteristicas do seu sabor.
E muito utilizada tanto na confecg¢do de pratos doces, como bolos, pudins e
sobremesas feitas com fruta como em pratos salgados. (Canela, Margdo). A adicado
da canela, permitiu ndo enriquecer o produto com o seu aroma, como conferir
alguns aspetos nutricionalmente mais benéficos, como melhorar o metabolismo da

glicose celular e fornecer propriedades antioxidantes (Cao, 1996).
Agua

No processo de producdo de doces é necessdria a adicdo de agua, pois como ja foi
referido, anteriormente, as magas tém na sua constitui¢ao cerca de 80% de agua, a
qual vai evaporar durante o processo de cozedura.

Para adicionarmos agua durante a produc¢ao de qualquer género alimenticio tem de
ser adequada ao consumo humano. O Decreto-Lei no 306/2007, estabelece o regime
da qualidade da agua destinada ao consumo humano, tendo por objetivo proteger a

saude humana dos efeitos nocivos resultantes da eventual contaminacdo da agua e
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assegurar a disponibilizacdo tendencialmente universal de agua salubre, limpa e

desejavelmente equilibrada na sua composi¢ao”.

Acucar

Araujo et al. (2008), definem o aglcar como um composto quimico do grupo dos
hidratos de carbono solUveis em agua. A sua designa¢do corresponde as suas
caracteristicas, isto é, acucar granulado, agucar refinado, agicar mascavado, entre
outros. Os aglcares sao usados em bolachas de gelado por duas razdes principais: para
adogar, e para agir como plastificante. Os plastificantes sdo moléculas de baixo peso
molecular que influenciam as propriedades mecanicas da bolacha. S3o adicionados
para aumentar a capacidade de trabalho, a elasticidade e a flexibilidade (Audica et al.,
2003). O acucar reforca o sabor e aroma dos produtos, reforcando o seu flavor e
ajudando a amaciar o produto. Uma caracteristica peculiar do aglcar na producdo de
doces é que durante o processo de cozedura hd uma caramelizacdo do agucar ,

alterando a textura e a coloracgao final (Aradjo et al., 2008).

Gordura vegetal

Segundo a legislacdo portuguesa, gordura vegetal é um produto obtido de frutos ou
sementes, no estado sélido a temperatura de 202 C, isento de impurezas e sem
atividade a luz polarizada (Portal de Seguranca Alimentar, 2016). A gordura vegetal
funciona como amaciador, contribui para o aroma, sabor e textura, melhora a

expansao e lubrifica a massa.

3.2 Elaboragdo do Produto

Por uma questao de confidencialidade, o diagrama e a formulagdo da Delicia de Macga

otimizada durante este trabalho, sdo apresentados de forma genérica.
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ingredientes

ingredientes

Figure 2 Esquematizacdo da elaborag¢ao do produto

Apds rececao, as matérias-primas que sao devidamente acondicionadas numa zona
propria e isolada para armazenamento, é utilizado o principio de FEFO (First expire,
First out), um método utilizado para produtos com shelf life (tempo util prateleira)
curtas, permitindo a gestdo e a manipulacdo eficaz das validades evitando quebra e
desperdicio, principalmente porque existem produtos frescos como as magas.

O inicio da producdo comeca com a lavagem, por uma questdo de higiene e boas
praticas de fabrico, descasque e corte das macas.

A receita é iniciada com o fracionamento de todos os ingredientes com o auxilio de
uma balanca digital (precisdo de 1g), seguindo-se a sua coloca¢do numa taca de aco
inoxidavel onde é realizada a mistura e amassamento da massa da base. De seguida é
preparado o recheio onde apds a mistura de todos os ingredientes sofre um processo
de cozedura. Por ultimo é preparada a cobertura com o leite e o agucar.

Depois de devidamente das bases feitas é entdo fracionada pelos formas o recheio e
a cobertura, como é um processo completamente artesanal a dose colocada nas
formas pode diferenciar.

Armazenamento- Apds a montagem da Delicia nas formas, sdo armazenadas sob

refrigeracdo a uma temperatura entre o 02C e 52C.
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Embalamento — As Delicias apds 5 a 6 horas sob refrigeracdo estdo prontas a ser

desenformadas e embaladas, prontas a consumir, como ilustradas no anexo |.

3.3 Informagao nutricional

Para o calculo da informagao nutricional foi tido em conta o Regulamento (UE) n2
1169/2011 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 25 de Outubro de 2011, relativo
a prestacao de informacgdo aos consumidores sobre géneros alimenticios. O calculo foi
realizado para a Delicia original e para a nova versao da Delicia de Maca.
A Tabela 1 apresenta a informacdo nutricional da versao original e a da Delicia da sem

gluten e sem lactose permitindo uma comparagao entre ambas.

Tabela 1 Informagao Nutricional

Por 100 g- Versao

Valores Médios Por 100 g
alternativa

Energia 925kJ 720kJ

221 kcal 172 kcal
Hidratos de carbono 32,93 g 26,28 g
dos quais agucares 24,80 g 18,87 g
Lipidos 8,13 g 6,43 g
dos quais saturados 3,42 g 2,20g
Fibra 1,96 g 2,80¢g
Proteinas 332¢g 1,76 g
Sal 0,38¢g 0,32¢g
Célcio 21,9 mg 21,9 mg

O valor energético de ambos os produtos acabou por se verificar menor na nova
versao da Delicia de mac3, visto que, por ser utilizado leite sem lactose, a adicdo de
acucar foi menor. Comparando o perfil nutricional entre as duas versdes, observa-se
gue a tentativa de remocdo do gliten e da lactose, tendo em vista uma versdao mais

rica em fibra, resultou em algumas alteragées na composicao nutricional. A nivel geral
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0s campos onde se observou uma maior diferenca de valores entre as duas versoes
foram os lipidos, hidratos de carbono e as fibras alimentares, todos eles com melhores
indicadores face a versao original. Ao nivel da composi¢do de fibra, o resultado obtido
foi o esperado, para poder conter a alegacdo de rico em fibra, verifica-se que por cada
100 kcal de produto final conseguimos obter mais de 1,5 g de fibra, 1,63 g fibra. De
modo geral, os resultados nutricionais alcangados foram os esperados, onde podemos
considerar uma melhoria significativa no produto final, ndo sofrendo grandes

alteragGes a nivel sensorial.

4 Plano de Negocios

4.1 Apresentac¢ao do negdcio
O objetivo deste projecto é criar uma marca de modo a construir uma brand-equity a
longo prazo. A marca e sobremesa A Delicia de Maca nasce de uma jovem portuguesa,
em Junho de 2017, que comegou por apresentar a sua tarte a amigos e familiares que
fez as suas delicias, evoluindo rapidamente para uma vertente B2B, ou seja, na venda
a alguns restaurantes. Esta marca pretende alavancar a sua atividade num anexo de
uma cozinha doméstica, ndo sendo necessario grandes investimentos iniciais com um
conceito inovador e diferenciador de producao da tradicional tarte de maca — A
Delicia de Maca. O projecto tem como horizonte, crescer e expandir-se, de modo a
criar uma brand equity, encontrando formas de explorar o mercado existente,
nomeadamente em superficies com um mercado mais seletivo, como bons
restaurantes portugueses, bem como, mercearias selecionadas e lojas, ou espagos
gourmet, mais especificamente. Os pontos fracos da empresa sdo a reduzida
experiéncia profissional no sector alimentar e de lancamento de negodcio, a
necessidade de criar parcerias e a dificuldade inicial de entrada no mercado. Os pontos
fortes sdo o gosto pela cozinha, o espirito empreendedor, a criatividade, a motivacao

para criar uma empresa e produtos com sucesso.

4.2 Caracteristicas Diferenciadoras- Vantagem competitiva
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As principais vantagens sdo a utilizacdo de apenas de macas de origem portuguesa, a
confec¢do é realizada de modo inteiramente artesanal com uma abordagem

inovadora e diferenciadora da tradicional tarte de maca.

4.3 Analise da empresa
A True Delight ¢ uma empresa que pretende entrar no mercado alimentar, mais
propriamente no setor das sobremesas através da venda da Delicia de Maca. O
produto estara disponivel em restaurantes, lojas e/ou mercearias gourmet, cafetarias

e supermercados com espagos gourmet.

4.4 Caracteriza¢ao do Mercado

44.1 Tendéncias de Mercado

Atualmente, a procura por produtos com baixo teor de agucares, sem gluten, sem
lactose e ricos nutricionalmente, tem vindo a aumentar nos ultimos anos. Esta
tendéncia de procura por produtos saudaveis, de facil utilizacdo e nutritivos é a
oportunidade para a industria alimentar desenvolver novos alimentos e processos
produtivos (Tritscher, 2004).

O crescente interesse por questdes relacionadas com a alimentacdo e a sua influéncia
no bem-estar pessoal, leva a que o consumidor seja mais exigente nas suas escolhas
alimentares onde procura conjugar o retorno ao prazer com a procura do equilibrio e
da saude (Rochefort, 1999). A qualidade dos alimentos ingeridos e a seguranca
alimentar é cada vez mais um foco de atencdo e conscienlizacdo por parte dos
consumidores. Assim, é fundamental que haja uma associa¢dao entre nutricao e os
aspectos sensoriais pois um alimento que nao seja sensorialmente atraente para o
consumidor mesmo sendo rico do ponto de vista nutricional dificilmente sera aceite
no mercado(Costa, 2000). De acordo com Dwyer e Quyang (2000) a industria agro-
alimentar tem um papel fulcral na disponibilizacdo das necessarias alteracbes
comportamentais, desde aumentar a disponibilidade de uma variedade de
ingredientes e novos produtos que permitam ao consumidor responder as
recomendacdes nutricionais, ao desenvolvimento de produtos mais sauddveis e 3as

novas opc¢oes alimentares. O aumento dos consumidores de produtos sem gluten tem
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causado um interesse crescente da industria alimentar na investigacdo e no
desenvolvimento de produtos de substituicdo (Pagliarini et al., 2010).

Por outro lado, Portugal é um pais com uma forte componente de tradi¢cles e
costumes, habitos culturais, onde, a gastronomia é a area onde sdo encontradas
grande parte das tradigdes portuguesas. Seja qual for a ocasido a reunidao e o convivio
sdo quase sempre a mesa, onde ndo deixa de existir os produtos alimentares
consumidos nestas ocasides, como docgaria. Isto explica o facto de entre 2015 e 2016,
segundo os dados do INE (2018) a producao de dogaria regional e de produtos ter
aumentado aproximadamente 17,6% (de 70 548 para 82 967), assim como, entre 2004
e 2014 o consumo bolos, chocolates e sobremesas cresceu 9,9% (de 28,2% para
38,1%) (INE 2006). Paralelamente, tem-se verificado uma crescente preocupacao e
valorizagao do consumo de produtos fabricados em Portugal, principalmente pelos
confecionados de modo tradicional. O povo portugués sempre foi adepto do uso de
produtos locais de origem portuguesa, dando especial preocupa¢do a origem e
qualidade dos produtos que consomem. Esta tendéncia de consumo de produtos
portugueses continua a crescer, por estes produtos serem percebidos como mais
auténticos (Euromonitor, 2013).

Visto que, estamos perante um mercado em crescimento, é fulcral perceber qual o
segmento de mercado que esta em crescimento ou se realmente é o mercado como
um todo. E também, fundamental perceber quais sdo os desejos dos consumidores e

gue problemas querem ver resolvidos.

4.4.2 Analise Concorréncia

Consideram-se dois tipos de concorréncia, a directa e a indirecta.

Para a concorréncia directa foram considerados todas as outras marcas que produzem
sobremesas feitas a8 base de maca semelhantes, com os mesmos canais de distribuicao
e para os mesmos pontos de venda, como o Teresa Pyrrait ou Joana Reymao Nogueira,
assim como, todas as tartes e bolos feitas a base de maca.

Como concorrentes indirectos considerou-se todas as outras empresas que
confeccionam tartes e sobremesas, principalmente as grandes superficies, ja que

apresentam precos mais competitivos. A fruta também foi considerada um
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concorrente indirecto, dado que, principalmente no verdo muitas das escolhas como

sobremesa recaem nas frutas tipicas da época.

4.4.3 Atractividade da indutria - Modelo 5 forgas de Porter

Para analisar a atratividade do sector, de modo a perceber e lidar com a
competitividade do ambiente envolvente & empresa, e para continuar a crescer é
necessario compreender aquilo a que Porter (1979) chama de “as cinco forgas
competitivas”: i) a ameaca de novos concorrentes, ii) o poder negocial dos clientes, iii)
o poder negocial dos fornecedores, iv) a ameaga de produtos substitutos e v) a
rivalidade da industria. Estas definem a “natureza e grau de competitividade” de uma
industria (Porter, 1979)

* Ameagas de novas entradas: Tendo em conta a legislacdo em vigor, os
negocios do setor da pastelaria ndo apresentam grandes obstaculos a entrada de
novos players no mercado. N3o existe qualquer barreira legal quanto a direitos de
autor nos produtos efetuados ou de conceitos utlizados, assim como, ndo ha qualquer
obrigacao legal de um diretor técnico com conhecimentos especificos na area, sendo
que o know-how para este tipo de negdécio ndo é demasiado técnico. A legalizacdo do
espaco € a maior barreira existente, a legislagdio em vigor deve ser cumprida
nomeadamente no que respeita a assuntos de higiene e seguranca alimentar,
ambiente, seguranca no trabalho e requisitos especificos de confec¢do. Por ser, um
produto facilmente imitdvel e acessivel podemos considerar como uma ameaca Alta.

* Ameaca de produtos substitutos: No segmento de pastelaria,
nomeadamente sobremesas, existe uma grande variedade de produtos substitutos
(mousses, outras tartes, bolos, frutas, entre outros) uma vez que a escolha de nao
consumir este produto implica que a escolha recaia num produto totalmente
semelhante ou totalmente diferente, que pode ser doce. Assim sendo, considera-se a
ameaga de produtos substitutos Média-Alta.

* Poder negocial dos fornecedores: Existe uma vasta gama de fornecedores
para todos os tipos de matérias-primas necessarias, ndo criando nenhum tipo de
dependéncia. Os precos de mudanca de fornecedor ndo sdo significativos, ao ponto

de impedir uma mudanca. Assim podemos afirmar que, face 4 extensa variedade de
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oferta a pregos muito competitivos e a grande quantidade existente de fornecedores,
o poder negocial dos mesmos é Baixo.

* Poder negocial dos clientes: O facto de ser um produto Unico, leva a uma
maior independéncia para estabelecer o preco, mas ao mesmo tempo é
acompanhado por uma grande gama de produtos substitutos nos mesmos pontos de
venda. Os produtos criados por uma marca, sao em principio mais originais e
exclusivos da mesma. Esta especializacdo conduz a uma relagcdo de confianga entre o
cliente e a marca do produto, conduzindo & fidelizagdo de alguns clientes. Apesar
disso, para os clientes, os custos de mudanca de marca sdo inexistentes o que pode
levar a uma mudanga em caso de descontentamento com a qualidade ou prego
praticado em questdo (estudos de mercado recentes elaborados pela MarketLine
indicam que a tendéncia a mudar de marca por parte dos clientes é baixa). Posto isto,
podemos considerar o poder negocial dos clientes como Médio.

* Rivalidade entre concorrentes atuais: Este sector é altamente competitivo,
com poucas barreiras a entrada e muito dinamico e de certa forma imprevisivel,

constituindo uma ameaca Alta.

4.4.4 Anilise interna (SWOT)

Através de uma andlise SWOT onde relaciona as Forcas, Fraquezas, Oportunidades
e Ameacas, é possivel ter um foco nas fraquezas e ameagas, assim como, na
competicdo, e deste modo contribuir para uma melhoria incremental, tendo sempre

atencdo as falhas.
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Forgas(S)

Produto novo e inovador;
Boa relagdo qualidade/preco;
Monoproduto;
Matérias-primas de grande
qualidade;

Produto artesanal e de
origem portuguesa;

Cpirito empreendedor; /

/ Oportunidades(O)

Mercado em crescimento;
Numero de pessoas que
consomem produtos sem
gliten e sem lactose esta a
aumentar;

Preferéncia por produtos de
origem portuguesa esta a
aumentar;

- /

Figure 3 Andlise SWOT

Fraquezas( W) \

Dependéncia de |
ingredientes portugueses

Produto facilmente
substituivel;

Monoproduto;

Pequena dimensao

Fraca estrutura financeira

Falta de reconhecimentoda |
wrca /

Ameacas(T)

Tendéncia para comida mais
saudavel;
Mercado muito competitivo;

Sector facilmente imitavel;

-
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4.5 Estratégia Global

451 Missao

Produzir produtos, portugueses Unicos, sempre com fabrico artesanal.

Atender 3s exigéncias e preferéncias dos clientes, especializando em monoprodutos

sempre com a maxima qualidade.

4.5.2 \Visao

Construir uma imagem de confianca e solidez , para ser uma marca de referéncia no

sector da pastelaria, produzindo produtos Unicos com toda a frescura e qualidade da

marca.

Aumentar a dinamica e a capacidade de produc¢do, mantendo os niveis de qualidade

e a proximidade junto dos clientes.

4.6 Estratégia Marketing

4.6.1 Segmento de Mercado

Geografica: Portugal Continental, principalmente as zonas mais urbanas;
Demogréfica: pessoas de ambos os sexos com idades compreendidas entre os
15 e os 80 anos;

Segmento alvo — Classe média-alta, com algum poder de compra.
Comportamental: o prazer que procuram em comer algo doce e saboroso, uma
sobremesa de ocasides especiais ou apenas de um simples jantar/almoco

convivio.

4.6.2 Posicionamento

Podemos definir posicionamento como o “ato de desenvolver a oferta e aimagem da

empresa para ocupar um lugar destacado na mente dos clientes-alvo”, ou seja, a

imagem que os consumidores tém sobre determinada marca (Kotler,2008). Ou como

uma forma de diferenciacdo entre as empresas concorrentes (Gaspar, 2011).

A Delicia de Maca pretende posicionar-se como uma marca propria especializada num

produto diferente, saboroso e inovador. Sempre proxima e presente em todos os

grandes momentos da vida do consumidor, seja num simples almoco/jantar de

convivio entre amigos e gargalhadas.
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Numa fase inicial este posicionamento pretende captar a ateng¢do dos consumidores
mais curiosos e adeptos de novas experiéncias, pois serdo os primeiros a querer
experimentar e os novos produtos através de a¢Ges de degustacdao do produto em

alguns pontos de venda.

4.6.3 Marketing Mix
Marketing Mix é um conjunto de varaveis controldveis (Produto, Preco, Distribuicdo e
Comunicagao) que a empresa pretende trabalhar de modo a influenciar a procura do
produto, assim como, a visdao que os consumidores tém do produto.
Produto: Inclui o produto em si (composicdo, dimensdo, estrutura, sabor, design), a
embalagem (envolvente do produto) e a marca (que identifica o produto) (Kotler,
2008). A Delicia de Maca é composta por macas e canela e agucar, bolacha e creme
de doce de leite. As embalagens sdao de cartdao com prato em papel dourado. O
logdtipo da Delicia de Maca estard presente em todos os produtos e embalagens,
identificando-os e tornando mais facil o seu reconhecimento. O Rétulo da embalagem
esta ilustrado no anexo VII.
Preco: para a definicdo do preco devemos ter em conta o posicionamento pretendido
para o produto e calcular de forma a maximizar o lucro (Kotler, 2008).
Para a determinacdo dos precos foram tidos em conta os custos de producdo,
distribuicdao, assim como, os precgos praticados pelo mercado. Foi feita uma analise de
mercado, de modo a perceber os precos praticados em produtos semelhantes 3
versao standard, pois ndao existe nenhum produto similar a versao alternativa, como

podemos observar na figura 4.
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Preco por tarte

30
25
20 —
15 —
10 i Preco
5 . I E
0 T T T T T
Teresa Joana Continente  El Corte  Atelierdo Delicia de
Pyrrait Reymao Ingles Doce Maca
Nogueira

Figure 4 Pregos de mercado em artigos semelhantes a versdo standard

Posto isto, o prego de venda ao publico (vertente Business to Consumer(B2C)) sera de
22€, sendo que a versado alternativa sem gliten e sem lactose terd um preco de 24€.
Para restaurantes e outros canais de distribuicdo (Business to Business (B2B)) o preco
da versao original sera de 21€ e da tarte alternativa terd um preco de 23€ .

Distribuicdo: é o canal onde o produto vai ser escoado, é preciso definir os tipos
de canais e 0s maios a usar, o nimero de intermedidrios e os objetivos da distribuicao
(Kotler, 2008). Existem diversos tipos de distribuicdo, mas para este modelo de
negocio foi eleita a distribuicao seletiva, que geralmente é utilizada quando a natureza
do negdcio precisa de valorizacdo e s6 queremos vender o produto em alguns pontos
de venda. Exemplo: produtos que sé sao vendidos em farmacias porque lhes garante
valor e qualidade.
Os canais de distribuicdo para além das encomendas diretas dos consumidores, serdo
restaurantes com um target elevado, lojas locais e espagcos ou supermercados
gourmet.

Comunicagao: Compreende a escolha dos instrumentos e formas de comunicagao
que serao utilizados para promover a empresa e 0s seus produtos no mercado
(Kotler,2008). Hoje, e cada vez mais no futuro, quem influenciard maioritariamente o

consumo serdo os circulos de amigos/conhecidos/familia, as redes sociais e os
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conteudos web gerados por outros consumidores. Como tal estes, serdo os meios de
comunicacdo por exceléncia, para além das acdes de degustacdo em alguns pontos de
venda.

O slogan e o logétipo desenvolvidos para a comunicacdo do produto é Delicia de Maca

-Genuinamente Caseira, como podemos ver no anexo ll.

4.7 Plano Operacional

4.7.1 Layout e capacidade

De acordo com o Decreto de lei n? 169/2012 de 1 de agosto, conhecido como SIR
(Sistema da Industria Responsavel) o limite maximo de produc¢do de produto acabado
para o CAE(Cdédigo Actividade Econdémica) 17012 (Fabrico de bolos, docaria e
confeitos) é de 5000 kg anuais, pelo que, esta serd a capacidade a ser produzida
anualmente.

O desenho do layout é imprescindivel para definir a distribuicdo das zonas existentes
e necessarias para o funcionamento do negdcio. Neste caso especifico, permite-nos
definir o melhor local para as diversas atividades, para que a produtividade seja
maxima, com o minimo desperdicio e os menores tempos de expedi¢cdo. As zonas
existentes sdo; zona de recepcao de mercadorias, armazém de matérias primas, zona
de preparac¢do, zona de confecgdo, zona de lavagem, zona de armazenamento de
produto acabado, e zona de embalamento e expedicdo.

llustrado no anexo lll.

4.7.2 Pessoal e organizacao
Este projecto inicia-se apenas com uma colaboradora que confecciona o produto e
gere o negocio. As entregas sao também asseguradas pela mesma, numa fase inicial,
visto que apenas sdo asseguradas entregas em Lisboa. Posteriormente, serd
necessaria ajuda de uma outra colaboradora para ajudar nas tarefas de distribuicdo e

em algumas partes de confeccao.
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Tabela 2 Tarefas dos postos de trabalho

Fungao Descri¢cao da tarefa

Compras e ReposicdoCompra das matérias primas, reposicdo dos stocks e

stock arrumagao das mesmas.

Preparagdo Matérias-
Preparacdo da fruta, descasque, corte e armazenamento

Primas
Confecgao Produgao do produto final

Limpeza da cozinha e dos produtos utilizados para a sua
Limpeza

confeccdo

Servico de entrega do produto final ao cliente seja B2B ou
Entregas

B2C.

4.8 Analise Econdmica

4.8.1 Pressupostos/Limitacdes
O licenciamento do projeto limita a uma produc¢ao anual de 5000 kg de produto final,
esta serd a capacidade maxima de producdo. Considerando um peso médio de 2kg
por tarte, obtemos uma producdo mensal de 208 unidades de Delicia, que
corresponde a uma média de producdo de 10 tartes por dia util. Tendo como base 5

dias de trabalho semanais, esta sera a meta de produgdo e vendas a alcancar.

4.8.2 Vendas
Para o calculo do plano financeiro, as vendas estimadas foram calculadas com a
seguinte distribuicdo, versao standard com 70% das vendas para um canal B2B e 30%
para um canal B2C. Para a versdo alternativa, sem gliten e sem lactose, admitiu-se

qgue 70% das vendas iram ser destinadas para um canal B2C e 30% para B2B.
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Tabela 3 Quantidades anuais vendidas

B2B B2C Total
Versao
375 Unid. 875 Unid. 1250 Unid.
alternativa
Standard 875 Unid. 375 Unid. 1250 Unid.
Tabela 4 Pregos por unidade com IVA
B2B B2C
Versdo alternativa 23,00 € 24,00 €
Standard 21,00 € 22,00 €
Tabela 5 Receitas anuais
B2B B2C Total
Versdo alternativa 8 625,00 € 21 000,00 € 29 625,00 €
Standard 18 375,00 € 8 250,00 € 26 625,00 €
Total 56 250,00 €

4.8.3 Custo de Mercadoria Vendida e Matéria Consumida (CMVMC) e Custos

Produgao

Para o calculo dos custos de produgdo foram contempladas as rubricas de FSE,

Embalamento e MO (Mao de obra). Na tabela abaixo podemos perceber quais os

custos de produgdo mensais e o valor anual equivalente a pagar.
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Tabela 6 CMVMC e Custos de Produg¢do Anuais e Mensais

Custos Anuais Custos Mensais
Versao Versao Versao Versao
Standard alternativa Standard alternativa
CMVMC 7112,50€ 8837,50€ 592,71 € 736,46 €
Custos Produgao 9250,00€  9250,00 € 703,87 € 703,87 €
FSE 1500,00€ 1500,00 € 125,00 € 125,00 €
Renda 1250,00€ 1250,00€ 104,17 € 104,17 €
Agua/Gés/Eletricidade 250,00 € 250,00 € 20,83 € 20,83 €
Embalagem 2125,00€ 2125,00€ 177,08 € 177,08 €
MO 5625,00€ 5625,00€ 401,79 € 401,79 €

4.8.3.1 Fornecimento e Servigos Externos (FSE’s)
O valor desta rubrica inclui todos os custos relativos a renda, gastos de agua,
eletricidade e gas.
Para estimativa do cdlculo dos gastos energéticos, considerou-se o consumo de 20%

dos gastos da instalacdo onde se encontra o estabelecimento industrial.

4.8.3.2 Embalagem
O valor da embalagem, inclui o prato de cartdo dourado e caixa em cartdo com o
logdtipo da Delicia de Macd, assim como, um cartdo um cartdo de visita. O fornecedor

é uma empresa portuguesa Confeipan.

4.8.3.3 Mado de obra
A mao de obra contratada da Delicia de Maca é de apenas uma pessoa encarregue da

producao e limpeza do estabelecimento considerando 14 meses salariais.

4.8.4 Custos Distribuicao
Como as entregas, inicialmente, sdo feitas na zona de grande Lisboa, estimou-se um

custo de 6€ por entrega.
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4.8.5 Custos Administrativos

Sao incluidos todos os custos inerentes a8 impressao de faturas, cartdes e material de

escritorio.
Tabela 7 Estimativa de custos e proveitos anuais
Standard Versao Alternativa

VENDAS 26 625,00 € 29 625,00 €
CMVMC 7 112,50 € 8 837,50 €
Custos Produgdo 9 250,00€ 9 250,00€
FSE 1 500,00€ 1 500,00€
Renda 1 250,00€ 1 250,00€
Agua/Gas/Eletricidade 250,00€ 250,00€
Embalagem 2 125,00€ 2 125,00€
MO 5625,00€ 5625,00€
Custos Distribuicao 7 500,00€ 7 500,00€
Custos Administrativos 250,00€ 250,00€
Total Custos 24 112,50€ 25 837,50€
Margem Bruta 2512,50 € 3787,50€

4.8.6 Viabilidade Econdmica
Com base na estimativa de cdlculos de recitas e despesas apresentadas durante os
primeiros anos, e admitindo uma taxa de actualizagao de 5%, com um periodo de 5
anos, é possivel concluir através do calculo do VAL(Valor Atual Liquido), que o projeto

é financeiramente vidvel, VAL= 3 448,98¢€.

4.9 Estrutura Legal
A constituicdo da Delicia de Magda como empresa foi feita sob a forma de uma
Sociedade Unipessoal por quotas, com um Capital Social de 100€ e com o nome de
True Delight, Lda. A quota correspondente 4 totalidade do capital social da empresa é
representada por um unico sécio, Sofia Valério que detém 100% do capital social.
A criacdo da Sociedade foi realizada através do Balcdo do Registo Nacional de Pessoas

Colectivas de Lisboa a 22 de Julho de 2018 e teve um custo de 360€. Foi elaborado o
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Pacto de Sociedade e o Registo Comercial, e foi dado o inicio de atividade a 03 de
Agosto de 2018.

Por fazer o seu registo nesta entidade, a empresa teve direito ao registo dodominio.pt,
funcionalidade que serd gratuita no primeiro ano de utilizacao.

Serd necessario registar o logétipo e a marca. Estes serdo registados a nivel nacional,
no Instituto Nacional de Propriedade Industrial (INPI), tendo um custo de 240€ no

total (120€ por cada um, IVA incluido) (Anexo IV).
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5 Licenciamento Industrial

5.1 O que é o Licenciamento
“0O Licenciamento industrial € um processo que tem como objetivo a prevenc¢ao dos
riscos e dos inconvenientes resultantes da laboracdo dos estabelecimentos
industriais, tendo em vista a salvaguarda da Saude Publica e dos trabalhadores, a
seguranca de pessoas e bens, a higiene e seguranca nos locais de trabalho, o correto
ordenamento do territério e a qualidade do ambiente” (Eportugal). Este processo cuja
designacdo oficial é Sistema da Industria Responsavel (SIR), veio simplificar todos os
processos burocrdticos necessarios para a instalacdo de uma actividade industrial,
integra os procedimentos para dar inicio & atividade industrial, bem como, a
exploracdo de Zonas Empresariais Responsaveis (ZER) e todo o processo de

acreditacdo de entidades no ambito deste sistema IAPMEI (2017).

5.2 Tipos de licenciamento

De acordo com o IAPMEI (2017), os estabelecimentos industriais podem ser
classificados de acordo com trés tipologias:

Tipo 1- Procedimento com vistoria prévia (PCVP)

Neste tipo de licenciamento estdo englobados todos os estabelecimentos cujos
projectos de instalacao se encontrem abrangidos por, pelo menos um dos seguintes
regimes,RJAIA (Regime Juridico de Avaliacdo de Impacte Ambiental), RIPCIP, RPAG
(Regime Juridico de Prevencdo de Acidentes Graves que envolvam substancias
perigosas) e que desenvolvem operacades de gestdo de residuos que carecam de
vistoria prévia ao inicio da exploracdo, atividades agroalimentares que utilizem
matéria-prima de origem animal nao transformada, atividades que envolvam a
manipulacdo de subprodutos de origem animal ou atividades de fabrico de alimentos
para animais que carecam de atribuicdo de numero de controlo veterindrio ou de

nimero de identificacdo individual, nos termos da legislacdo aplicavel.

Tipo 2-Procediemento sem vistoria prévia (PSVP)
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Sdo enquadrados em tipo 2 os estabelecimentos ndo incluidos no tipo 1 e abrangidos
por, pelo menos, um dos seguintes regimes juridicos ou circunstancias: regime do
comércio europeu de licengas de emissao de gases com efeitos de estufa (CELE) ou
necessidade de obtencdo de alvara para realizacdo de operacdo de gestdo de residuos
gue dispense vistoria prévia, nos termos do regime geral de gestdo de residuos e ainda
estabelecimentos localizados em edificios cujo alvara admita comércio ou servigos, na

condicdo de realizarem operacdes de valorizacdo de residuos ndo perigosos.

Tipo3- Procedimento Mera Comunicacdo prévia(PMCP)

Todos os estabelecimentos, pequenas industrias, ndo enquadrados no tipo 1 ou 2 e
cuja poténcia elétrica seja inferior a 99 kVA, poténcia térmica inferior a 12 x 106 kl/h
e tenha 20 ou menos trabalhadores, estao sujeitas a um regime de mera comunicagao
prévia, podendo iniciar a respetiva exploracao imediatamente apds tal comunicacao.
Como, os produtos desenvolvidos, ndo envolvem qualquer tipo de matéria-prima de
origem animal ndo transformada, ndo carecem de atribuicdo de nimero de controlo
veterindrio nem tdo pouco estdo abrangidos por nenhum dos regimes nem
circunstancias para ser enquadrado no tipo 1 ou 2. Trata-se de um pedido de
licenciamento para uma pequena industria, enquadrada na tipologia de

estabelecimento tipo 3, num procedimento de mera comunicag¢ao prévia.

5.3 Requisitos para o pedido
De acordo com a Portaria n? 302/2013, de 16 de outubro, para o procedimento de
mera comunicag¢do prévia é necessario a identificacdo (Nome, endere¢o/sede social,
NIF/NIPC, e-mail, n? telefone, cddigo de acesso a certiddo permanente de registo
comercial, consentimento de consulta da declaracdo de inicio de atividade), a
localizacdo do estabelecimento industrial (endereco e coordenadas), caracterizacdo
das atividades (cddigos CAE, capacidade de producdo, identificacdo de produtos
intermédios e finais, listagem das maquinas e equipamentos a instalar, indicagdo do
numero de trabalhadores, descricao das atividades de caracter social, indicacdo da
origem da agua utilizada/consumida, respetivos caudais, sistemas de tratamento
associados, identificacdo das fontes de emissdao de efluentes gasosos, liquidos e

geradoras de residuos, indicacdo das principais fontes de emissdao de ruido e
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vibracgGes, indicacdo dos tipos de energia utilizada explicitando o respetivo consumo),
termo de responsabilidade onde é declarado que cumpre as regras de seguranca e
saude no trabalho e ambiente assim como das exigéncias em matéria de seguranca
alimentar e anexos (alvara de autorizacdo de utilizacdo do imével para fim industrial,
titulo de utilizacdo dos recursos hidricos, quando exigivel nos termos da legislagao
aplicavel, formuldrio de registo nacional para as emissdes de compostos organicos
volateis e licencas ou autorizacdes especificas de equipamentos utilizados em

estabelecimento industrial, quando previstas em legislacao especifica).

5.4 Processo de Submissao

Como se trata de um pedido de licenciamento para uma cozinha doméstica, uma
pequena industria, o procedimento, como verificamos no ponto anterior, é o de mera
comunicagao prévia (PMCP). Este procedimento foi simplificado pelo o Sistema da
Industria Responsavel (SIR), aprovado pelo Decreto-Lei n.2 169/2012, de 1 de agosto,
onde é possivel submeter o processo de licenciamento (PMCP) apés reunidas todas as
condicdes e documentos necessarios, através do Balcdo do
Empreendedor (BdE)(IAPMEI 2017).

O pedido de licenciamento é composto por 5 fases:

A primeira é o preenchimento do formulario de enquadramento, onde sdo obtidas
informagdes como a tipologia do estabelecimento, procedimento a aplicar ou
entidade coordenadora do estabelecimento industrial, este formulario é composto
por seis passos, onde sdo colocadas diversas questdes para enquadrar o
estabelecimento, (como exemplo temos a estimativa das quantidades produzidas
anualmente, numero de trabalhadores, origem das matérias-primas utilizadas,
poténcia térmica contratada entre outras) estas sdo determinadas consoante as
respostas que vao sendo dadas.

A segunda fase é a autenticacdo na plataforma do licenciamento industrial, através
do Cartao de Cidad3o ou certificado digital de advogado.

A terceira fase é o preenchimento do formuldrio de detalhe, que é gerado com base
no formuldrio de enquadramento, onde sdo pedidos os documentos a anexar em

cada seccao deste formulario, como por exemplo memdria descritiva, fluxograma do
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processo de fabrico, lista dos equipamentos e métodos de producdo utilizados,
contratos de eletricidade ou agua, entre outros ( Anexo lll).

A quarta fase é a submissao e pagamento do pedido, onde é apresentado o termo de
responsabilidade do cumprimento das exigéncias legais aplicaveis a atividade
industrial, designadamente em matéria de ambiente, seguranca e saude no trabalho,
seguranca alimentar, e seguranca contra incéndio em edificios, este deve ser aceite
e assinado, antes de submeter e proceder ao pagamento das taxas (Anexo V).
A quinta fase, apdés a submissdo e pagamento basta acompanhar o estado do
processo através do Dossier Electrénico da Empresa (DEE), mas como se trata de
uma mera comunicag¢ao prévia o “Balcao do Empreendedor” emite imediatamente o
titulo digital de exploragdo e a guia para pagamento da taxa devida, esta taxa pode
variar consoante a entidade coordenadora, ver anexo VI. Sé apds a emissao do titulo
digital de exploracdo e o pagamento da taxa pode ter inicio a exploracdo do
estabelecimento industrial.

Neste caso, a entidade coordenadora é a Camara Municipal de Lisboa, que apés ter

emitido o titulo a atividade comecou a ser explorada.
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6 Conclusoes

Este projecto contemplou a criagdo de uma nova versdo da Delicia de Mac3, isenta de
gluten, lactose e considerada como fonte de fibra, assim como todo o desenho do
modelo de negdcio e o licenciamento da instalagdo de fabrico.

A nova versao, mais saudavel, apresenta excelentes perspetivas de ser comercializada,
sobretudo por ir de encontro as principais tendéncias de mercado, que sdao o aumento
da procura por produtos sem gluten, sem lactose e com alguns beneficios para a
saude, fonte de fibra, assim como, a procura por produtos confecionados de forma
inteiramente artesanal e com ingredientes de origem portuguesa. Deste modo
conseguimos ter um produto que consegue proporcionar uma alternativa para um
grupo de consumidores que estd em pleno crescimento, ou seja, todos os individuos
diagnosticados com doenca celiaca, com algum tipo de intolerancia ao gluten ou 3
lactose até para quem pratica uma dieta sem gliten e sem lactose por mera decisdo.
Apds o desenho do modelo de negdcio, com o volume de vendas estimado, mercado
alvo e segmento decidido, foi submetido e aprovado com sucesso o processo de
submissao do licenciamento industrial, tipo 3, da cozinha onde sdo confecionadas as

tartes. Estamos prontos para a agdo!
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8 ANEXOS

Anexo | — Produto
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Anexo Il — Logétipo e slogan da marca
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Anexo Il - Memaéria Descritiva

Memdria Descritiva

A atividade que ade s tartes de magh,
na CAL 10712 Pastelar o Prevé-se uma producio anual de 1500 ig.

Motisispgrimas

Matériasprimas uth adas: Bolachas, gordur s vegets, sqicar. magly canels, sumo

de lim3o, gelating, leite pasteurizade.

As maténias-primas secas bolachas, canela, gelating, agicar, doce de leite) 3o
rmdrics. As primas frescas

[gordura vegetal e sumo de I mic) no frgorifico e os produtos horticols em estade

fresco (machs) em caixas abertas.

Nio

or animal nde
Descrigho das operagdes

A primeirs aie consite no descasque € corte das macdsng bancads de preparacio.
De seguida, todos o1 130 pemadas e pr Através do pe
cosedura, utizando o fogdo. Posteriormente, na bancada de preparaglo e pesagem,
330 retiradin a3 bolachas dos pacoles € prepar adas, pars depois ie juntarem 5o
redtante prepar ado. Ma U L sohdicads
30b forma de rebrigeragio no frigorifico até ser vendida. O produto final serd

de cando propr transporte ¢

bolos.
A vends das destina-se final 1] calés
8 lojs de venda s retatho.

Energia

Os tipos de energia utilizados s30 esquentador e bico de fogo a gds e electricidade,

com uma poténcia contratada de 10,35 kVA.

A poténcia térmica total utilizada nos aparelhos é 0,7992 x 1046 KIfH

Equipamentos

1 Frigorifico 212 KW b/ Ano

1 Placa/Fogio Gas Natural 8000 W
1 Esquentador a Gas natural

1 Maquina de lavar Loiga 2 KW

1 Picadora 300 W

Balana Digital

S

e 103310,

Eouibamentin
1 Frgorifico 712 X/ Ano
1 Placa/Fogio Gés Natural 5000 W
1 Esuentador a Gésmatural
1 Mbquins de e Loa2 KW
1Peaders JOW

o

A poténcs termica ot ublzads nos apirehos ¢ 07992 x 10 *6 KM
Qutras informagges.

o
@ rade pinke
recomid como o doméno
Ruidos
A principal emissdo de ruido éa maguina de lavar loiga .
As e 0s residuos gerados(i ) sdo separadas e Ihid
doméstico.

como lixo
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Anexo IV — Registo Marca

2 [SINAL DISTINTIVO

MARCA NACIONAL

3 |PROCESSO DE REGISTO

NACIONAL MISTA

4 [REPRODUGAO DO SINAL

DELICIA DE MACA , GENUINAMENTE CASEIRA

5 [PRODUTOS/SERVIGOS

Classe Produtos/Servigos

30 PASTELARIA, BOLOS, TARTES E BISCOITOS (BOLACHAS).

6 IREMNDlCAQAO DE CORES

Bejes; Castanho.

7 IREMNDICAGAO DE PRIORIDADE

8 [DOCUMENTOS ANEXOS

9 |OBSERVAGOES

A melhor delicia de maga, genuinamente caseiral

O Requerente & o INPl acordam em submeter a Tribunal Arbitral eventuais litigios emergentes do presente ato. Esta clausula
vincula as partes que a subscrevem, apenas podendo ser revagada, por comum acordeo, alé a prondncia da decisao arbitral.

Autarizo gque os meus dados sajam facultades ao ARBITRARE - Centro de Arbitragem para a Propriedade Industrial, Nomes de
Dominio, Firmas e Denominagdes, a fim de que este ceniro me possa esclarecer e informar sobre os respelivos servigos de

meadiagio e arbitragam.

Autarizo que os meus dados sejam utilizados para efeilos de inguérito sobre a qualidade dos servicos on-line do INPI.

10 [TAXAS
Taxa Importéncia
FEDIDO DE MARCA NACIONAL - INCLUI 1 CLASSE 123,76 €
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Anexo V — Termo responsabilidade

Termo de Responsabilidade

CACIA AF SAOTAN NIAR N O V8 VA1 BTN ~mm mfimans 4o e “n - ands am

cmmmmn'amvuocnmnsmwm.momaomm
mm.m.mmawpnmamwm
mwnDECASTFIODMDASILVAVA&RDAWMMDWBMIWO“W
Caloada Paima Raixn porta n © 6 andar 1 ladn  1800-176 1600-176_cnm 0 aontantn da anerein aletrénion

SOUBCOSVAIRNI0 WYIMan Com Oeciara.

*Queo cumpre as exi legais a a licenciar, em
matéria de seguranca e saide no trabalho, em matérias de ambiente e sempre que aplicavel, no dmbito da

amirsnas stimantss

ie] 0s limites de no DL 169/2012, de 1 de agosto, com a
redacdo conferida pelo DL 73/2015, de 11 de maio, no das peio
Anexo | partes 24 & 28 quando aplicivel

*Que as agH idas no para efeitos de & verdade.

B e i al aman
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Anexo VI — Registo Submissao do Pedido Licenciamento Industrial

Formulario - Licenciamento Industrial

Comprovativo do Pedido

Identificador: 43668
Tipo de Servigo: Mera Comunicagio Prévia

Entidade

Coordenadora: Céamara Municipal de Lisboa

Tipologia: 3

Regimes Juridicos: Nao aplicavel

Elementos Despacho 4898.pdf, IMG_5808.JPG, IMG_S5807.JPG, IMG_5806.JPG, Memdria Descritiva .pdf, EPAL pdf, Agua.pdf, Planta2 jpg, MPpdf,

Equipamentos.pdf, Instalagbes.pdf, Ruidos.pdf, Ruido.pdf, Tipos de energia produzidos. pdf, Tipos de energia utiizados.pdf, Declaragio
termo resp.pdf
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Declaragio Nutricional

Anexo VII — Rétulo Delicia de Maga

Valores Médios 100g
por:
Energia 720K
172 keal
Hidratos de carbono| 26,28
dos quais agucares 18,87 g
Lipidos 6A43g
dos quais 220g
saturados
Fibra 2,80g
Proteinas 1768
Sal 032g

Peso liquido: 1400 g e

FONTE DE FIBRA

Conservar em local refrigerado entre 0 e 52C,
Consumir de preferéncia antes de: 01/12/2019

Yo

Ingredientes: Macd (52%), Doce de Leite (Leite sem
lactose, Agticar), Bolacha( Farinha de milhe, dleo vegetal,
agiicar, fécula de milho, farinha de arroz, xarope de
glicose e frutose de milho, fibra de milho, fibra de
ervilha, sal, lgyedantes (hidrogenocarbonato de sddio,
hidrogenocarbonato de aménio) emulsionante (lecitina
de SOJA), Creme Vegetal (gordura de palma,

ina palmoleina, gordura de palmisie em
proporgies varidveis), dleo de girassol (2%6), dgua, sal
(2,9%), emulsionantes (legitinameng e diglicér e
4cidos gordos), conservante (sphato de potdssio),
regulador de acidez (dcido citrico), aroma, corante [B-
Caroteno), vitamina A e vitamina D), Aglcar, Proteina
Animal, Canela.

TRUE DELIGHT, LDA
Calgada Palma Baixo
1600-176 Lisboa
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