Guiné, Raquel (2013). Projeto de uma Unidade de Produgdo de Chamugas Doces
com Recheio de Maga e Mel. Millenium, 44 (janeiro/junho). Pp. 197-213.

PROJETO DE UMA UNIDADE DE PRQDUQAO
DE CHAMUCAS DOCES COM RECHEIO DE MACA E MEL

PROJECT OF AN INDUSTRY FOR PRODUCTION
OF SWEET SAMOSAS FILLED WITH APPLE AND HONEY

RAQUEL P. F. GUINE 1
CARLA MARQUES ?
DANIELA MARQUES 2
JOANA PINA 2
SUSANA MATOS 2
SORAIA LOUREIRO 2
SUSANA MELO 2
RENATA LOPES 2
TANIA GONCALVES 2

1 Docente da Escola Superior Agraria
e investigadora do Centro de Estudos em Educacéo, Tecnologias e Satde (CI&DETS)
do Instituto Politécnico de Viseu — Portugal. (e-mail: raquelguine@esav.ipv.pt)

2 Aluna da Escola Superior Agraria do Instituto Politécnico de Viseu — Portugal.

Resumo

O presente trabalho visa apresentar, de forma simples,
um estudo de natureza académica efetuado com vista &
tentativa de implementacdo de uma unidade industrial de
producdo de chamucgas doces. O trabalho foi realizado no
ambito da unidade curricular de Equipamentos e Instalagdes e
Industriais do curso de Engenharia Alimentar da Escola
Superior Agraria de Viseu.
Os objetivos do trabalho incluem a descricdo do processo
produtivo e calculos de projeto, nomeadamente no que
respeita a balangos massicos; a caracterizagdo da empresa e
recursos humanos; breves consideracdes sobre o mercado alvo
e uma resumida analise SWOT; projeto da linha de producéo,
que inclui layout e equipamentos; consideragdes relativas aos
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efluentes gerados no processo; e, por fim, uma analise ligeira
de viabilidade econdmica.

Palavras-chave: projeto, industria, chamugas, compota, maga,
mel.

Abstract

The present paper presents in a simple way a study
of academic nature made in order to attempt to implement an
industrial plant to produce sweet samosas. The work was
performed within the subject of Industrial Equipment and
Facilities of the course on Food Engineering in Escola
Superior Agraria de Viseu.

The objetives of the work include the description of
the production process and design calculations, in particular as
regards the mass balances; the characterization of the
company and human resources; brief considerations about the
target market and a summarized SWOT analysis; design of the
production line, which includes layout and equipment;
considerations relating to the effluents generated in the
process; and finally a slight analysis of economic viability.

Keywords: design, industry, samosas, jam, apple, honey.

1. Introducéo

Nas Gltimas décadas, o comportamento dos consumidores no que respeita a
producdo de alimentos mudou consideravelmente, pelo que atualmente os alimentos néo
se destinam apenas a satisfazer a fome e fornecer os nutrientes necessarios, como
também procuram ajudar na prevencdo de doencas e melhorar o bem-estar fisico e
mental dos consumidores (Siro et al., 2008).

O desenvolvimento bem sucedido de novos produtos pode satisfazer novas
exigéncias dos consumidores e pode criar novos campos competitivos. O objetivo
principal, quando um novo produto alimentar é desenvolvido, é garantir que ele ira ser
aceite pelos consumidores (Steptoe et al., 1995). Porém, o ritmo lento de mudanga nos
habitos alimentares, juntamente com alguma aversdo a novidade, podem constituir uma
barreira a inovacdo genuina na rea alimentar (Costa & Jongen, 2006).

A chamuca é uma especialidade de origem indiana, constituida por fritos de
forma triangular recheados com uma mistura condimentada de feijdo ou gréo, batata ou
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carne picada, ervas aromaticas e vegetais. No sentido de procurar inovacdo foi
desenvolvido um produto novo, uma variedade doce de chamuga, recheando a massa
com doce de macd e mel.

A maca apresenta na sua composicdo uma elevada percentagem de &agua
(84%), como é comum a generalidade dos frutos e vegetais, sendo ainda rica em
minerais como Potassio, Magnésio, Célcio e Sdédio e ainda em elementos vestigiais
como Zinco, Manganés, Cobre, Ferro, Boro, Flior, Selénio e Molibdénio (Feliciano et
al., 2010). E uma importante fonte de vitaminas, tais como as vitaminas A e C, e ainda
as vitaminas B; (tiamina), B, (riboflavina) e Bs (niacina) Além destas, as suas sementes
ainda contém vitamina D (Arthey & Ashurst, 1997). Ainda contém glicidos, sorbitol,
amido, acido malico, celulose, pectina, galacto-arabana (uma cera proveniente do
epicarpo) e alguns taninos.

O mel € um produto elaborado pelas abelhas a partir do néctar recolhido nas
flores. Este é constituido basicamente por agua, frutose, glicose, sacarose, maltose, sais
minerais, vitaminas, enzimas, hormonas, proteinas, &cidos, aminoacidos e fermento.
Além de servir como fonte de alimento para as abelhas, o mel é também consumido
pelo homem, como alimento ou para usos medicinais. Os compostos fenolicos, com
uma intensa atividade antioxidante, que se encontram no mel séo classificados em trés
grupos: flavonoides, acidos cinamicos e acidos benzoicos (Amiot et al., 1989).

2. Operac0es de processamento

As chamugas doces sdo preparadas de acordo com a receita basica para as
outras chamugas, com a diferenca de que o recheio foi preparado de forma diferente,
neste caso a partir de doce de magd e mel. Apds a preparagdo, as chamucas sdo
congeladas, para comercializar no estado congelado, uma vez que esta opgao € bastante
atil e conveniente para a maioria das familias de hoje (Guiné, 2012).

As chamucas desenvolvidas sdo preparados num tamanho relativamente
pequeno, com 0 objetivo de serem servidas numa variedade de ocasifes, como
sobremesas, entradas, lanches, petiscos para festas, coffee-breaks em eventos, para além
do consumo domeéstico. Em relacdo a preparacdo do produto prevé-se a possibilidade de
as chamucas serem fritas, como se faz tradicionalmente, ou ainda, em alternativa, serem
confecionadas no forno, como opgao mais saudavel (Guiné, 2012).

A massa da chamuca é constituida essencialmente por &gua, sal e farinha,
sendo tudo bem homogeneizado para obter uma massa com as caracteristicas
pretendidas para a produgdo de chamuga. A agua é de extrema importancia pois quando
esta é misturada com a farinha produz um material cujo comportamento mecéanico
permite a formagao de estruturas desejaveis. Esta deve apresentar uma dureza média de
50 a 100 ppm, pois aguas moles originam massas pegajosas devido a auséncia de sais.
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Como se trata de um produto para consumo humano, a dgua tem de ser potavel. O sal
tem como funcdo melhorar as caracteristicas sensoriais e influenciar o potencial redox
da massa.

Rececdo e armazenamento: nesta fase procede-se a rececdo das matérias-
primas necessarias a elaboracdo das chamucas doces (ingredientes para elaboracdo da
massa e do recheio). Também outros materiais, como por exemplo as embalagens, sdo
devidamente rececionados. A empresa é responsavel pelo armazenamento apos a
rececdo das matérias-primas usando para isso 0s métodos adequados (armazéns,
camaras de refrigeracao, etc...).

Preparacéo dos ingredientes para a elaboracéo da compota: apds a rece¢do
e armazenamento os ingredientes devem ser preparados para se poder elaborar a
compota. No caso da maca deve ser efetuada uma lavagem, descasque, corte e uma
segunda lavagem. Em relacdo a pectina, ao mel, ao célcio e a &gua devem ser
pesados/medidos nas quantidades necessarias.

Cozedura da macd e adicdo de outros ingredientes: depois de lavada,
descascada e cortada, a macd é cozida em conjunto com os restantes ingredientes,
surgindo assim a compota.

Embalamento/Armazenamento da compota: de seguida a compota é
embalada em baldes e devera arrefecer. Uma vez que nao se produz maca durante todo
0 ano, deve-se armazenar a compota produzida em c@maras de refrigeracdo para
posterior utilizagao.

Preparacdo da massa: para a elaboracdo da massa colocam-se todos os
ingredientes necessarios, jA nas quantidades corretas, numa amassadeira que vai
mistura-los até se obter uma massa homogénea. De seguida esta é estendida e cortada
em forma de retdngulos.

Combinacéo do recheio com a massa: nesta fase colocam-se 60 g de compota
em cada retdngulo de massa. Posteriormente a massa é dobrada em tridngulos de
maneira a que a compota se mantenha no interior, formando o recheio. Por fim, estas
s&o colocadas em cuvetes de 8 unidades cada.

Congelacdo: as cuvetes sdo encaminhadas através de uma passadeira ao tanel
de congelacdo rapida (ultracongelagdo), saindo congeladas. Com o intuito de conservar
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as caracteristicas intrinsecas do produto, é necessario atingir, em todos os pontos do
produto, uma temperatura igual ou inferior a -18° C.

Embalamento e rotulagem: as chamucgas congeladas passam para a maquina
de embalamento e rotulagem. Nesta é colocada uma pelicula transparente para cobrir o
produto contendo ja o rétulo.

Armazenamento/Expedicdo: o0 armazenamento € feito em camaras
frigorificas para posterior expedicdo, em veiculos apropriados, para o consumidor final.

3. Caracterizagdo da empresa e recursos humanos

A empresa tem como missdo a criacdo de novos sabores, oferecendo produtos
com qualidade, de forma a satisfazer as necessidades dos clientes, proporcionando
momentos de bem-estar e empenho nas questdes relacionadas com a salde e a nutricao.
Os seus objetivos destinam-se principalmente a fidelizacdo dos clientes assegurando a
qualidade do servico prestado, sendo que a divulgacao do produto é efetuada de modo a
atingir o publico-alvo.

Em relacdo aos recursos humanos, a empresa tem como politica proporcionar
um ambiente de trabalho harmonioso, onde os funcionarios tenham prazer em trabalhar
e possam desenvolver as suas capacidades. Para o bom funcionamento da empresa séo
necessarias dez pessoas que sao distribuidas pelas varias fungBes, como se pode
observar na Figura 1, que apresenta o organigrama da empresa.
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Figura 1. Organigrama da empresa.

4. Posicao no mercado e politica de vendas

Tendo em conta que a producdo das chamugas doces com compota de maca e
mel se insere no setor dos servicos de cattering, o publico-alvo generaliza-se a todas as
classes sociais.

A concorréncia atual neste nicho de mercado ndo é um problema, visto que ndo
existe qualquer tipo de chamuca doce a venda. Assim, aposta-se na diferenca e na
irreveréncia, assegurando que, embora pioneiro, o produto tenha a melhor qualidade. E
possivel que. depois do langamento, e caso se venha a verificar o sucesso deste produto,
possam vir a surgir concorrentes diretos. Porém, ao continuar a crescer em qualidade € a
proporcionar um servico de exceléncia, dificilmente a empresa sera afetada.

Sun Tzu, 500 anos antes da era Cristd, dizia “Concentre-se nos pontos fortes,
reconheca as fraquezas, agarre as oportunidades e proteja-se contra as ameagas”. E com
base nesta ideia que surge a Analise SWOT, que compreende a analise dos pontos
Fortes (Strenghts) e Fracos (Weaknesses) de uma organizacdo e a sua relagdo com as
Oportunidades (Opportunities) e Ameacas (Threats) do meio envolvente (Guiné et al.,
2010).

A andlise SWOT ¢é uma ferramenta importante para, de forma sistematica,
analisar os ambientes interno e externo da organizacdo (Kotler, 1988). Através da
identificacdo dos pontos fortes, das fraquezas, das oportunidades e das ameagas, a
organizacdo pode construir estratégias assentes nos seus pontos fortes, minimizar ou
eliminar as suas fraquezas, explorar as oportunidades e fazer face as ameacas. Na
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Tabela 1 é apresentada a analise SWOT efetuada tendo em atencdo a comercializagao
de chamucas doces.

Tabela 1. Analise SWOT.

Pontos Fortes Pontos Fracos
. Produtos inovadores; . Custo inicial elevado do produto por ser um
. Qualidade do servico e produtos; produto pioneiro.
. Criacéo de oportunidades de emprego;
. Produto Unico;
. Diversidade de servicos prestados;
. Valorizagdo dos produtos portugueses.

Oportunidades Ameagas
. Pouca concorréncia direta em Viseu; . Surgimento de concorréncia direta na zona;
. Novas tendéncias gastronémicas; . Concorréncia de outros produtos no
. N&o existe producdo de chamugas com mercado;

doce de macé. . Pouca adesao do consumidor;
. Crise econémica.

No que diz respeito aos precos praticados, pretende-se a adequacdo dos
mesmos a qualidade, ndo sé dos servicos prestados, mas também dos produtos e
respetivas matérias-primas. Desta forma, deseja-se praticar um preco justo para o cliente
e para a empresa, de modo a proporcionar uma margem de lucro essencial para
perspetivar a sobrevivéncia e a concretizagdo de novas ideias.

Deseja-se divulgar o produto de modo a atingir o publico-alvo. Para isso, usa-
se meios como a radio ou o jornal, optando-se também pela distribuigdo de flyers junto
dos potenciais clientes.

As chamucas doces sdo vendidas no servico de catering, bem como a cadeias
de distribuigdo alimentar.

5. Diagramas de fabrico e balangos massicos

O peso final de uma chamuga é 81g, sendo que, deste peso, 60 g corresponde
ao recheio (compota de magd com mel) e 21g a massa. A producéo diéria de chamugas é
de 4000 chamugas, 0 que da um total de 324 kg de produto/dia. Para tal sdo necessarios
84 kg de massa e 240 kg de compota de macd com mel. Tendo por base estes dados,
efetuaram-se os calculos dos balangos méassicos para a producdo da massa e da compota,
como mostram as tabelas 2 e 3. A Figura 2 mostra o diagrama de balangos massicos
global.
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Verifica-se ainda que para a producdo diaria de 4 mil chamucas sdo necessarias
500 embalagens e 500 rotulos.

6. Plantas e layout

A instalacdo industrial da empresa é constituida por um refeitério/bar;
instalacdes sanitérias; vestiarios; zona de armazenamento das matérias-primas; rececao;
laboratdrio; escritorios; parque de estacionamento, ETAR (Estacdo de Tratamento de
Aguas Residuais), como se pode observar na Figura 3.

Tabela 2. Balancos massicos para a elaboracéo da massa.

Quantidade Quantidade

Ingredientes Quantidade para para uma Quapy_dade semanal

uma chamuga embalagem diria -
(5 dias)
(8 chamucas)

Farinha 14,38 g 115,04 g 57,5 kg 287,5 kg
r':’(')?ssa @219 oy 0.75g 69 3kg 15 kg
chamuca) 18k

8 kg 9kg

s nEs g 369 (200 ovos) (1000 ovos)

Margarina 1359 10,8 g 5,4 kg 27 kg

Agua (morna) 4 mL 32 mL 16 L 80 L

Tabela 3. Balangos massicos para a elaboragéo da compota.
Quantidade
para uma . Quantidade
Ingredientes Quantidade para uma chamuga  embalagem QUS?;:?aade semanal
8 (5 dias)
chamucas)
Macé 609 480 kg 240 kg 1200 kg
Compota <
(60g por Agua 36 mL 288 mL 144 L 720 L
chamuga) Pectina 129 9649 4,8kg 24 kg
Solucdo . :
de Alcool etilico 12mL 96L 48L 24 L
pectina  Agua 4,8 mL 38,4 mL 1921L % L
Mel 489 384g 192 kg 960 kg
CaCl, 0129 0,96 g 480 ¢ 2,4 kg

204



Guiné, Raquel (2013). Projeto de uma Unidade de Produgdo de Chamugas Doces
com Recheio de Maga e Mel. Millenium, 44 (janeiro/junho). Pp. 197-213.

rrmazenamentd

Recepgdodas
matérias primas basc 4,88 Kg
' Corie e
Preparagio
IArmazenamento RS, harows= 95Kg
' Preparagdo

da Massa Lavagem

4 Recepgaoe

Redugaode
Tamanhes

|,inha de Produgdo

I Rotulagem

rmazenamento d

Adigdode
Refrigeragdo ' Solugiode ) 288Kg

Pectina

Adicaode ) *Brix 40°

Refrigeragao Calcio 192 g

Figura 2. Diagrama quantitativo de balangos massicos.
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Figura 3. Planta de unidade industrial de producdo de chamucas doces. Legenda: 1. Zona de Producéo das
Chamugas; 2. Zona de armazenamento da Compota; 3. Zona de Produgdo da compota de maga com mel; 4.
Local de armazenamento da matéria-prima; 5. Corredor de acesso a zona de rece¢do da matéria-prima e ao
laboratério; 6. Laboratério; 7. Lavabos masculinos (constituidos por balneério, duche e instalago sanitéria);
8. Lavabos femininos (constituidos por balneério, duche e instalacéo sanitéria); 9. Corredor de acesso aos
Lavabos; 10. Hall de entrada dos funcionérios; 11. Sala de produtos de higienizagdo; 12. Lavandaria; 13.
Camara de congelacéo do produto final; 14. Zona de expedicéo e venda; 15. Corredor; 16. Escritorio; 17. Hall
de entrada no escritério; 18. Instalacdes sanitarias femininas; 19. Instalagdes sanitarias masculinas; 20.
Parques de estacionamento; 21. Cais de expedicdo; 22. Cais de rececéo.

7. Equipamentos
As Tabelas 4 a 6 apresentam 0s equipamentos e mobiliario necessario ao
funcionamento da instalagdo.

Tabela 4. Descricéo do equipamento para a linha de produgéo.

Designacéo Descricao Funcéo

Utiliza-se de forma a garantir uma boa qualidade e
Aspersores de lavagem Largura: 1 m sanidade da matéria-prima, eliminando folhas, terra e
impurezas.

Dados técnicos:

Descascador Capacidade - 25 Este equipamento permite o descasque da magé e a
descarocador magas/minuto remocéo da semente. A fruta, a casca e a semente séo
escarogado Tamanho exterior: separados pelo equipamento.
1,3x0,8x1,9 m
. Dimensges: Este equipamento serve para realizar a operagéo de
Mesa de corte (inox) 1,20 x 2 x 1,20m corte da macé (ja descascada e sem semente).

206



Guiné, Raquel (2013). Projeto de uma Unidade de Produgdo de Chamugas Doces
com Recheio de Maga e Mel. Millenium, 44 (janeiro/junho). Pp. 197-213.

Designagéo Descricao Funcéao
Dimensdes:

Bilume 0,6 x0,3x0,6 m Fornecer energia para o cozimento da maga.
Gés Propano

Tamanho n°55

Panela 110 litros

Cozer a maga.

Dimensdes: Lavagem de material, desinfecéo das facas e para
Bancada de lavagem OC: n)1( g ,guﬁé)é%m lavagem das macas antes e depois do corte.

Dimensdes:

Armario mural 2% 04 x0,6m

Armazenamento de auxiliares a produg&o.

Cilindro para massas Estender a massa.

Dimensdes:

104 x07 x03m Detetar elementos metalicos.

Detetor de metais

Embaladora 100 Emb/Hora Efetua o embalamento do produto final.

8-10 minutos a -15°

Tunel de congelacéo Efetua a congelagéo do produto final.

|

207



Guiné, Raquel (2013). Projeto de uma Unidade de Produgdo de Chamugas Doces
com Recheio de Maga e Mel. Millenium, 44 (janeiro/junho). Pp. 197-213.

Tabela 5. Descrigédo do equipamento e mobiliario auxiliar.

Designagéo Quantidade

Lava-Maos com Pedal - Pia 385x385 - Dimensdes AXLxP (mm) -

910385385 3
Contentor do Lixo de 85 litros 4
Balanca 10 kg c/ prato 260mm 2
Méquina de lavar roupa - F1068QD1LG 2
Ferro com caldeira - TDS2568BOSCH 1
Tébua de passar - TDZ2590PTBOSCH 1
Armarios 3
Cadeiras 12
Sofés 2
Tabela 6. Equipamento e mobiliario para as casas de banho.
Casas de banho de visitantes Casas de banho de operarios
Designacao Quantidade ~ Designagéo Quantidad
Base duche plana
Bidé ESLA 2 quadrada ACR 80X80X7 - 6
Codeba
Base duche plana quadrada ACR 80X80X7 - Codeba 2 Fonj_ur'\'to Banho 6
Basic"(chuveiro)
Pack "Esla" (sanita+autocolismo) 2 Cabine de duche Optima 6
Lavatdrio com fixagdo KAPA - Sanitana 2 Pack_ Esla . 4
(sanita+autocolismo)
Torneira bidé 'Alfa’ - KRILOB 2 Kit 5 pecas - DIVA 4
Torneira banho/duche 'Alfa’ - KRILOB 2 Conjunto "Derby" (movel, 6
lavado, espelho)
; N Torneira lavabo "Alfa" -
Torneira lavabo "Alfa" - KRILOB 2 KRILOB 6
. . Torneira banho/duche
Cabine de duche Optima 2 ‘Alfa’ - KRILOB 6
Kit 5 pecas - DIVA 2
Espelho - Nerea 2
Conjunto Banho "Basic" (chuveiro) 2
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A Figura 4 apresenta o diagrama do processo com o esquema do equipamento.

Col j0 em D de - — Embalamento M o
i G Hmetais |_| Rotulagem ’_| Tuanel de congelaq.anl_v (8 unidades)

Figura 4. Diagrama do equipamento.

8. Residuos e efluentes

Na Tabela 7 sdo apresentados os balancos dos residuos de magd para a
preparacdo da compota, admitindo que a massa média de uma macé é 0,123 kg, e que
esta é constituida por 70% de polpa, 20% de casca e 10% de sementes.

Tabela 7. Quantidades de residuos geradas para a producdo da compota de maca.

Quantidade semanal

Maga Etapa Quantidade diaria (5dias)
Casca Corte/preparagédo 14,89 kg 74,45 kg
Caroco Corte/preparacdo 9,5 kg 47,5 kg

A Tabela 8 apresenta as quantidades de efluentes liquidos gerados no decurso do
processo de produgdo das chamucas doces.
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Tabela 8. Efluentes produzidos durante o processamento da chamuga com compota de maca e mel.

. Quantidade
Produto Etapa QUS?;:?;de semanal
(5dias uteis)
Massa Agua de lavagem do material 45.000 L 225.000 L
Lavagem da maga 4320 L 21.600 L
Compota de
magéa com Efluentes Cozedura 90 L 450 L
mel
Agua de lavagem do material 48.000 L 240.000 L
Total de efluentes 97.410 L 487.050 L

Os sistemas de tratamentos de efluentes, constituidos por etapas, tém como
principal objetivo a remocdo de poluentes. Quando a &gua residual entra na Estacdo de
Tratamento de Aguas Residuais da empresa, passa por uma série de processos de
tratamentos, que se podem distinguir em quatro fases: tratamento preliminar, primario,
secundario e terciario.

No tratamento preliminar efetua-se a remoc¢do de sélidos mais grosseiros,
através de processos como a gradagem, o desarenamento e o desengorduramento. Nesta
fase o efluente é também preparado para as fases de tratamento subsequentes, podendo
ser sujeito a um pré-arejamento. O tratamento primario desenvolve-se em decantadores
primarios, onde sdo separadas a parte liquida e a parte sélida em suspenséo, que ficaram
do tratamento preliminar. A terceira fase, tratamento secundario ou biol6gico, efetua-se
em tanques de arejamento. A adicdo de oxigénio e microrganismos ajudam a decompor
as impurezas que ainda permanecem na agua residual e vo transforméa-las em lamas,
que se acumulam no fundo dos tanques, permitindo a filtragdo. Por fim, na Gltima etapa,
a agua residual é submetida a uma desinfecdo efetuada por meio de radiacdo UV, de
forma a eliminar por completo os microrganismos que possam ainda existir, tornando-a
mais pura. Depois efetua-se a descarga para o exterior.

Os produtos extraidos nas diversas fases do processo de tratamento, as lamas,
sdo conduzidos para as instalacdes de tratamento de sélidos que serdo recolhidas por
uma empresa especializada em transporte de residuos enquanto a descarga das aguas é
realizada na rede municipal (D.L. 152/97).

A Figura 5 apresenta de forma esquematizada os diferentes residuos
produzidos na unidade industrial, bem como as operagfes a que sdo sujeitos para
purificacdo e/ou eliminac&o.

210



Guiné, Raquel (2013). Projeto de uma Unidade de Produgdo de Chamugas Doces
com Recheio de Maga e Mel. Millenium, 44 (janeiro/junho). Pp. 197-213.

Agua das

Cascas e Cascas Lavagem Doce de 7 Usos Desperdicios no
carogos das dos ovos da Maga Magd com Opaﬁ%ﬂi &2 Sanitarios Embalarerto
el
R W : * :
Limpeza de Doce dehacé
Contentores Contentores Descatya Bancadas cormmel
proprios para o proprios do L 4 Lavagem de
efeito para a Autoclismo "’.”peza & Méos Chamugas
racolha Equipamentos
l | Banhos Plastico de
l L\mpeza de emhbalamento
Pavimentos Etc.
Douromel - Fab. || Produtos =
de Confeitaria, Farmacéuticos Etc.
Lda -

—

Rede Muncipal ,_,W‘ - Rede de
ETAR Sanearmento da
/ Empresa
ANMBIEXPRES

Figura 5. Identificacdo e destino dos residuos.

9. Orcamentacdo e avaliagdo econdmica

O plano de investimentos (Tabela 9) foi efetuado conforme descricdo dos
equipamentos apresentada anteriormente. O financiamento decorre dos capitais proprios
da empresa e subsidios a fundo perdido atribuidos pelo governo ao investimento da
empresa.

Tabela 1. Plano de investimentos.

Plano de investimentos Valor (€)
Equipamentos producéo de massa 102.000
Equipamentos producéo de compota 75.000
Equipamentos extras 30.000
Lavandaria 1.900
Sala de higienizagdo 8.500
Escritrio e casas de banho 9.000
ETAR 60.000
TOTAL 211.400
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Em seguida é apresentada uma andlise econdmico-financeira da viabilidade da
empresa, tendo em conta 0s pressupostos e estrutura de custos de produgdo da empresa.
Uma vez que os gastos de investimentos ndo séo incorporados nos produtos véo ser
considerados nos gastos anuais da empresa através de um mecanismo chamado
depreciacdo, com base no seu periodo de vida Util, que se considerou numa média de 8
anos. Assim, a taxa média de depreciacdo considerada é de 12,5% e o valor anual de
depreciagdo € 26.425 €.

Calculado o custo unitario de fabrico e a margem de comercializacdo de 30%
apurou-se 0 preco de venda unitario de 0,60 €, preco este que, multiplicado pelas
quantidades produzidas, da o valor anual de vendas da empresa, ja que se estabelece que
toda a producédo ¢ vendida.

Com base nos diversos gastos mensais apresentados na Tabela 10, depois de
multiplicados por 12 meses, e considerando ainda as vendas anuais, constrdi-se a tabela
anual de apuramento dos resultados liquidos (Tabela 11).

Nesta tabela foi feita uma previsdo dos resultados liquidos para 3 anos, estimando
o0 valor da inflagdo para 0 ano N+1 em 3,5% e no ano N+2 em 3%, sendo que N é ano
de inicio da atividade produtiva.

Tabela 10. Gastos mensais.

Atividade produtiva

Componente Gastos (€)
Producéo da massa 2568,36
Producgdo da compota 28.737,60
TOTAL 31.305,96
Pessoal
Componente Gastos (€)
Ordenados 6.650,00
Encargos sociais e com seguros 2.046,00
TOTAL 8.696,00

Gastos gerais

Componente Gastos (€)
Energia 450,00
Comunicacdes 150,00
Seguros 100,00
Limpeza 220,00
TOTAL 920,00
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Tabela 11. Apuramento dos resultados liquidos anuais.

Demonstrag&o de resultados Ano N Ano N+1 Ano N+2

Vendas (€) 624.000,00 645.840,00 665.215,20
Gastos da producéo (€) 375.671,53 388.820,03 400.484,63
Gastos com pessoal (€) 104.352,00 108.004,32 111.244,45
Gastos gerais (€) 11.040,00 11.426,40 11.769,19
Depreciacéo 26.425,00 26.425,00 26.425,00
Total de gastos anuais (€) 517.488,53 534.675,75 549.923,28
Resultado antes de impostos (€) 106.511,47 111.164,25 115.291,92
Imposto sobre lucros - 25% (€) 26.627,87 27.791,06 28.822,98
Resultado liquido (€) 79.883,60 83.373,18 86.468,94
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