VITOR MANUEL GOMES

A RESTAURACAO NOS TRANSPORTES
TURISTICOS
O catering no comboio TGV europeu
Projecto de empresa para explorar o catering do T

em Portugal

Orientador: Doutor Antdnio Augusto Teixeira da Gost

Universidade Lus6fona de Humanidades e Tecnologias

Faculdade de Ciéncias Sociais e Humanas — Departam@ de Turismo

Lisboa
Dezembro 2009



VITOR MANUEL GOMES

A RESTAURACAO NOS TRANSPORTES
TURISTICOS
O Catering nos Comboios — Suica versus Franca;
Projecto de empresa para explorar o Catering do TGV

em Portugal

Dissertacao (projecto) apresentada para a obteluwg§rau de Mestre em Turismo no
Cursos de Mestrado em Turismo - Gestéo Estratélgié&anpresas Turisticas conferido

pela Universidade Luséfona de Humanidades e Tegiasdo

Orientador: Doutor Antonio Augusto Teixeira da @Gost

Universidade Lus6fona de Humanidades e Tecnologias

Faculdade de Ciéncias Sociais e Humanas — Departame de Turismo

Lisboa
Dezembro 2009



Vitor Gomes — A restauragdo nos transportes tooisti Projecto de empresa para explorar o catdanigsV em Portugal

Dedicatoria

Dedico o presente trabalho, a todos os que me agdmpam ao longo da minha actividade
profissional, experiéncia académica, bem como ast@$ pessoas que me inspiraram numa
viagem ao mundo da restauracao e do catering guscsrl ha trinta e trés anos e que ainda
nao terminou.

Uma dedicatéria especial, para quem mais de peet@ecompanhou nos trés ultimos anos
neste projecto, que agora apresento.

Universidade Lus6fona de Humanidades e Tecnolegieculdade de Ciéncias Sociais e Humanas



Vitor Gomes — A restauragdo nos transportes tooisti Projecto de empresa para explorar o catdanigsV em Portugal

Agradecimentos

O meu agradecimento mais sincero vai para a ESugerior de Turismo e Tecnologias do
Mar, do Instituto Politécnico de Leiria, onde tigeoportunidade de leccionar disciplinas
relacionadas com a tematica do projecto.

Na ESTM tenho que agradecer especialmente ao Meauk Almeida a Doutora Teresa
Mouga e ao Doutor Julio Coelho.

Um particular agradecimento para o Mestre e dontlmaem Turismo Paulo Alcobia pelas
sugestdes, correccbes e verificacoes do texto, estr& Nuno Arroteia pela correccdo do
plano de negdcios.

De igual forma, quero agradecer a Universidade foms) a possibilidade que me
concederam de desenvolver o trabalho de projecternatica proposta, particularmente ao:
Dr. Anténio Augusto Teixeira da Costa, pela dispditiade e abertura com que aceitou ser
orientador,

Dr. José Feliciano Fialho, pela abrangéncia dis@p|

Dr. Licinio Cunha, pela inspiragéo;

Dr. Moraes Sarmento, pela paciéncia.

Universidade Lus6fona de Humanidades e Tecnolegieculdade de Ciéncias Sociais e Humarias



Vitor Gomes — A restauragdo nos transportes tooisti Projecto de empresa para explorar o catdanigsV em Portugal

Resumo em Portugués

Este projecto apresenta-se em trés capitulos, eahitec da introducdo onde seréo
apresentadas as questdes tedricas, metodologicaeeptuais.

No primeiro capitulo faremos um enquadramento doseitos relacionados com o transporte
turistico, em particular o ferroviario, onde sefé@calizados a estratégia e competitividade, a
gastronomia, a restauracédo, bem como catering.

No segundo capitulo faremos a analise do catelnf@V europeu, analisando 0s servigos
de catering de cada TGV, examinaremos a importaasalinhas TGV para o futuro do
turismo no espaco europeu, bem como esbocaremasdicador de atractividade potencial
do catering a bordo do TGV.

No terceiro capitulo concentraremos o foco na qugée de um projecto empresarial para a
exploracdo do catering a bordo do TGV para ligat@disboa a Madrid, tendo por base as
previsbes de passageiros anunciadas pela RAVEegmogdo receitas e despesas potenciais
para 0s proximos cinco anos, respeitando os indieadde gestédo para o sector, com base em
trés cenarios (realista, optimista e pessimista).

Finalmente, inferiremos se a empresa apresentdeqgial para ser viavel ou inviavel do
ponto de vista operacional e financeiro, com baseop¢cdes tomadas ao longo do projecto de

dissertacao.

Palavras-chave: turismo, catering, restauracad,ogesnia, TGV.
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Summary in English

This project in three chapters, preceded the inicbdn will be presented the theoretical
issues, methodological and conceptual.

In the first chapter will a framework of transpoetated concepts, in particular, with rail,
where we focalizes the competitiveness and stratgastronomy, food service, and catering
onboard, as well.

In the second chapter do catering analysis of EBaopTGV, we examinee the catering
services, we'll take the TGV of importance for thiure TGV lines of tourism in Europe, as
well we draw an indicator of potential attractives®f catering detachment TGV.

In the third chapter our focus will be in the desa@f an enterprise project for the exploration
of catering aboard the TGV to Madrid, Lisbon cortitet based on passenger forecasts
announced by RAVE, projecting the potential reveane expenditure for the next five years,
respecting management indicators for the sectesgdan three scenarios (realistic, optimistic
and pessimistic).

Finally, we decide if the company will present thetential to be viable or unfeasible

operational and financial standpoint, based orofit®ns taken over dissertation project.

Keywords: food service, catering, tourism, gastrogpoTGV.
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Introducéao

Objecto de estudo

A investigacdo deste tema ganha importancia ncegtmportugués, numa altura em
gue do ponto de vista politico, se decidiu adesrliahas do Comboio de Alta
Velocidade, vulgo TGV, que nos préximos 10 anossgera estejam concretizadas.
Este estudo pode ser orientado para o levantandentactores empresariais ao nivel
da restauracdo a bordo dos comboios em que a dtimgatie e estratégia poderao
funcionar como indicadores de potenciacdo ou delgao da iniciativa empresarial
no sector do catering a bordo do comboio TGV

Da forma como este projecto esta estruturado, réeceimo trabalho piloto para uma

investigacdo mais ampla e profunda.

Problemética

No panorama europeu, as empresas de catering qulera® o0s servicos de
restauracdo a bordo do comboio TGV, sdo empresahatenes dimensdes, com a
Cremonini SA, bem como a Compagnie International gvia-Lits SA,
respectivamente lider e vice lider europeia, dondonaa exploracdo do catering do
TGV nos paises onde existe o servico de comboio@\ltde velocidade. Ora as
empresas nacionais, sofrem uma enorme concorréositderes europeus do catering
a bordo dos comboios. Neste contexto, a nossagguésentar perceber, se sera viavel
ou nédo o lancamento de uma empresa de restaurag@beling a bordo dos comboios

TGV, para explorar a restauracéo que ligara Lisbbadrid.

Objectivos gerais

O objectivo principal deste projecto € caracteriaaratering a bordo do comboio
TGV, tendo por base o estudo dateringa bordo do comboio TGV na Europa, em

especial na Francga e na Suica,
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Objectivos especificos

1- Sera viavel lancar uma empresa de exploracdeatering a bordo do TGV que
ligara Lisboa a Madrid?

- O ambito do trabalho € recolher os elementoscteniaticos dos servigcos datering
a bordo dos comboios TGV europeus, de forma a ceenper se poderdo ser

aplicados ao caso portugués:

2- Poderdo as empresas de catering a bordo dos cmslapresentar caracteristicas

de servigos de catering bordo, que possam serajig ao caso portugués?

- O ambito do trabalho é apresentar elementos sl@eue possam contribuir para a

rentabilidade e viabilidade de uma empresa congraaa Portugal.

Fontes e referéncias

Relativamente as técnicas a utilizar, vamo-nosrsecquer de documentacao directa
(sitesda Internet) e de documentacéo indirecta (bibdifigrja existente).

Fontes directas

Quanto a recolha directa, utilizaremos a pesquasaternet, e a descri¢cdes detalhadas
dos servicos de restauracéo a bordo do comboio.

Fontes indirectas

No que se refere a recolha indirecta, iremos atilipara uma contextualizacdo e
engquadramento do tema, pesquisa documental edridfica.

Serao considerados elementos de estudo para otmalsalino: fotografias, ilustracoes,
artigos de revista ou jornal, usados para a caraat@o da restauracdo a bordo dos

comboios.

Metodologia

O método analitico sera privilegiado na abordageanmaksa pesquisa. Uma vez que

partimos da andlise de dois casos semelhantesuiea Franca e a Suica.

Universidade Lus6fona de Humanidades e Tecnolegieculdade de Ciéncias Sociais e Humaizas
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Delimitac&o do universo

Consulta dositesdos comboios TGV europeus

Consulta dositesdas empresas @ateringa bordo do TGV suico, francés e italiano.
Fundamentos tedricos da pesquisa

A pesquisa tem como fundamento relacionar os estudacatering a bordo dos
comboios em Franca e na Sui¢ca, com o0 projecto esaupak decateringa bordo do

TGV para Portugal,

Justificativa

Esta dissertagéo visa recolher dados sobre os;serdecateringa bordo do TGV
Europeu e dos comboios Intercity e Eurocity, pana qtravés da observacdo, se
possa: a) fazer um levantamento das caracteristieasficadoras deateringa bordo
dos comboios TGV europeus; b) apresentar um poojentpresarial para prestar
servicos de restauracacdteringa bordo do TGV em Portugal; c) afirmar ou negar a
viabilidade de um projecto empresarial para a implgacdo do negocio de
restauracdo a bordo do TGV em Portugal, como basemparacdo com a Franca e a

Suica.

Estrutura prévia do trabalho

A dissertacdo de mestrado, inicia-se como umadog@& onde sdo abordadas as
guestdes metodoldgicas; seguida de uma primeirte parde sdo definidos os
conceitos de turismo, estratégia e competitividagastronomia, restauracdo e
catering depois uma segunda parte onde se analisa o atatgolhido nositesda
internet dos diferentes TGV’s, estudeatering dos TGV europeus, conceber um
indicador de atractividade da restauracéo a boada ps passageiros dos comboios,
por comparac¢do com o indicador do potencial tedstinalmente, uma terceira parte
onde se apresenta um projecto empresarial de upeesande restauracao a bordo dos
comboios para explorar @ateringdo TGV em Portugal, projectando e apresentando
orcamentos previsionais para a empresa portuguefesindo da sua viabilidade

empresarial ou ndo com base nas previsdes de passadp RAVE.
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PRIMEIRO CAPITULO

CONTEXTUALIZACAO TEORICA
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l.1. A func&o dos transportes para o turismo, fod&a-se numa viséo

global do turismo.

1.1 - A fungéo dos transportes no turismo

N&o podemos compreender a importancia do turiseno \erificar a funcéo
dos transportes no turismo, e consequentementecadudas viagens para explicitar
gue sdo componentes integrantes do conjunto daga®turisticos.

Iniciaremos a nossa viagem pelos conceitos deant@j e visitante na
perspectiva da ONU, estabelecida em 1953, na Gordier de Estatisticas, citado

Cunha (2207: pp 1%)para verificar a abrangéncia dos servicos tadsti

1.2 - Definigao de viajante e visitante

De acordo com o proposito deste texto, e segun@Ma, citando (Gee,
Makens e Choy, 1989, p.12) “o acto de uma pesswadaasua comunidade por
negdcio ou prazer, mas ndo para viajar, diariament® e vindo do trabalho ou
escola (...)".

Segundo Cunha (2007: pp. 17), “...as pessoas gqdestecam sao chamadas
vigjantes, e por tanto, esse o termo designa tpggsoa que se que viaja entre dois ou
mais locais ...%.

Segundo o mesmo autor, em 1963, a “Conferencia at®d¢ Unidas sobre
Turismo e Viagens Internacionais, adoptou a intgddudo termo “visitante” para
designar toda a pessoa que se desloca a um paientéf daquele em que possui a
residéncia habitual, por qualquer razdo que ném &aje ai exercer uma profissao
remunerada”

Concomitantemente, surgem 0s seguintes conceédms @ OMT em 1993,
apresentados por Cunha (2007: pp. 19)

- “Visitante é toda a pessoa que se desloca a um local sifaeddo seu ambiente
habitual durante um periodo inferior a 12 mesesewutivos e cujo motivo principal

! CUNHA, Licinio (2007), Introduc&o ao Turismo, 3di€ao, Lisboa, Editorial Verbo, pp. 17
% |dem, pp. 17
% |dem, pp. 17
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da visita € outro que ndo seja o0 de exercer umgidarte remunerada no local
visitado;

- Turista é todo o visitante que passa pelo menos uma noiteestabelecimento de
alojamento colectivo ou num alojamento privadoaual visitado.

- Visitante do dia (excursionista)— todo o visitante que ndo passa a noite no local

visitado™

1.3 - Referéncias histdricas das viagens e do turis

A nocado de viagem é tao antiga quanto a prépriéizeigao. O homem comecou por
ser nbmada, para procurar: quer o seu meio dess@ibsia, quer para encontrar locais
mais amenos para a sua propria sobrevivéncia. Rmsdsenpor, com alguma seguranca
gue a troca de mercadorias, podera ter impulsiomadomem a viajar, 0 que pode
explicar a abertura de estradas, a navegacao descde agua, a descoberta da roda,
entre outras descobertas que tenham facilitadoskbadedo e possibilitado formas

gradualmente mais comodas de viajar.

Os persas desenvolveram carros de quatro rodage@ss viajavam por lazer,
guer para assistirem a festas religiosas quer pet&ipar em eventos desportivos,
como os Jogos Olimpicos da Antiguidade, que sezesam de quatro em quatro
anos. Os romanos, seguindo o exemplo grego, viaaoonstruir a via Romana,
estradas que partindo de Roma irradiavam paradaahpério e, por onde, circulariam
0s meios de transporte da época. Também as cpdksaasiaticas, como a chinesa e

japonesa, beneficiavam das estancias de verarsmeppde 0s seus nobres viajavam.

Durante a Idade Média as peregrinacOes cristasm&ss-se como uma das
principais motivacdes para viajar a Jerusalém omdga para nao falar das viagens
de caracter comercial, fomentando o aparecimentallikrgues por toda a Europa,
junto das principais vias de comunicacao, que s&yam aos mosteiros e conventos
para receberem os peregrinos. Marco Pélo foi umndas importantes viajantes,
desta época. Partindo da Europa chegou a Asiégartente, a China, donde traria,

muitas novidades, uma das quais o0 esparguete.

* |dem, pp. 19
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Até ao fim da Idade Média, s6 era possivel viajea,a pé, ora a cavalo, ora de
carruagem, e naturalmente de barco.

Durante o Renascimento, a rainha Elisabete datkmgh, autorizava viagens
para a preparacado de diplomatas, quer em Inglatprea em Espanha, a quem eram
concedidos, passaportes e uma linha de créditmelbante aos modernos cheques de
viagem™, para poderem visitar paises europeus, dos qeiaisstaca a Itélia, via Paris
e Frankfurt. Mais tarde grand tour viagem pela Europa realizada pelos jovens da
alta sociedade europeia da época, para completagmmeus estudos culturais e
educacionais, podendo desta forma estudarem:héstéria, arquitectura, entre outras
disciplinas possiveis. Esta viagem era auxiliada ypu guia turistico, escrito por

Thomas Nugent, publicado em 1778, tendo registe@éa procura.

A Revolucao Industrial fundaria as bases do twisnoderno. As maquinas a
vapor viriam a ser introduzidas nos navios, a Gtuiisse como locomotivas para o
comboio, meio de transporte inovador e muito aptecipara quem gostava de viajar,
0 que explica o rapido crescimento das redes dénbaside-ferro da época. Mas
outro contributo ndo menos importante deste perifmloo facto, de as maquinas
comecarem a realizar muitas tarefas até a épochzadsms a mao, isto €,
manufacturadas. Naturalmente, o éxodo rural, eecciio as cidades na procura de
novas oportunidades, provocaria importantes moviosegociais e economicos. Mas
0 maior contributo da mecanizacéo da producaa 8bartacdo de tempo de trabalho,
gue era transformado em tempo livre, que muitdizaiam para viajar e conhecer
novas paragens. Ja no final do século XIX surgecdiam de férias anuais, para lazer

em aguas termais ou praias.

Nascia, o turismo moderno, férias de Inverno rsé@neias de esqui, férias de
verao junto das praias, ou férias nas estanciamigipara tratamentos, logo nasciam
os hotéis palacio, no mais sofisticado sentidoedmd, cresciam as redes de caminho
de ferro em todo o mundo e os hotéis terminais aast as cidades europeias mais
importantes, tais como o Hotel Avenida Palace, marida da Liberdade, junto aos
Restauradores, quando a estacdo do Rossio, tifobacdo de estacdo central de

Lisboa.

® |dem, pp.22
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O comboio ganha o estatuto de meio de transpaortéegiado entre as elites
vigjantes da Europa aristocratica, cultural, acastjornalistica. De tal forma que a
Wagons-Lits viria a criar carruagens com funcogeei§icas: cama, restaurante, bar,
saldo, casino; que seriam um sucesso para ostesjanais sofisticados.

Imaginemo-nos a dormir numa cabine luxuosamenterdda, na carruagem
cama do comboio, em que 0s requintes de servig® fisavam a dever ao luxo do
hotel mais sofisticado. Imagine-se a tomar o peoiamoco, almogo, ou jantar, na
carruagem restaurante do comboio, em que as iguamais sofisticadas,
acompanhadas pelos melhores vinhos, e com um gegquige faz lembrar o melhor
restaurante de Paris, ou simplesmente a beberagaade champanhe acompanhada
com caviar, a luz ambiente na carruagem bar, omiepianista toca uma musica
ambiente a condizer com a nostalgia da época.dsonajue nasceu o Orient-Express,
gue, originalmente, viajava de Londres a Istamimals que mais recentemente, com a
designacéao de Simple-Orient Express, viaja de Bavigna.

Claro que ndo podemos esquecer 0s barcos, quaes@apempenharam, e
ainda desempenham, uma funcdo de transporte dantdsj muito importante.
Inicialmente os passageiros deslocavam-se nosantamente com as mercadorias.
Os transatlanticos, do final do século XIX e pymeido século XX, viriam a mudar o
sentido de viajar, quando as grandes companhiastrag@am paquetes, destinados
prioritariamente para o transporte de turistasjresfndo-lhes a bordo todas as
comodidades que as mais luxuosas unidades hoselEfieseciam em terra, além de
Ihes proporcionar um conjunto de actividades derlaz bordo, bem como visitas
guiadas nos portos onde paravam. De igual formautscarros de turismo deram o
seu contributo para a deslocacdo de turistas etandias mais curtas, com igual
cuidado de servico a bordo, melhorando a ligac&ce dncais turisticos de curta
distancia. Nos anos quarenta do século XX, aposegurlla Guerra Mundial,
apareceria um novo meio de transporte, que virigadizar, com o0 comboio, 0 aviao.
Meio de transporte preferencial para percorrer dsngdistancias em poucas horas, e
deslocar um elevado namero de viajantes, projeotandirismo para uma dimensao
nunca antes registada, mantendo a bordo, uma pardglservicos e cuidados ao
passageiro.

Vimos a importancia dos transportes e das viagars 0s servi¢os turisticos,

vamos agora procurar enquadra-los no conjuntodiestos servigos turisticos.
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1.4 — Uma visao global do turismo

E uma figura irresistivel, para uma visdo geralutsmo. Vamos analisa-la.

Figura 1 - O fenémeno turistico: componentes do tismo e gest&o do turismd
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Figura 1.3 O fenémeno turistico: componentes do turismo e do gerenciamento turistico.

Fonte:Mcintosch, (2002; pp.32),

Mclintosch, nesta figura concéntrica, do intepara o exterior apresenta:
% Os organismos catalizadores do planeamento, ddseaneato e da promogao: as
componentes do sector publico (organismos turistiamacionais, estaduais,
provinciais, regionais, locais e municipais) e assdctor privado (associacdes da

indUstria turistica nacionais, estaduais, provisci@gionais, locais e municipais).

® Mclntosch, (2002) Turismo Principios, Préaticaslesefias, Bookman, — Turismo em Perspectiva -lgp41
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«» Segmentos operacionais do sector do turismo: selocomércio de viagens;
hospedagem, servicos turisticos, transportes, tenimeento, alimentacéo,
recreacgdo ao ar livre e aventuras, atracgoes,@vent

% Ambiente construido: tecnologia, orientagcdo, supédrsa, infra-estrutura, cultura
e informacao.

+ Recursos e ambiente natural: clima, pessoas (rgegle visitantes, fisiografia).

Os processos, as actividades e os resultados wonturpesquisa, politica, viséo,

estratégia, planeamento, desenvolvimento, marketiggiministracdo, visita,

comportamentos, experiéncias, impactos, visionamemtvaliacdo, organizacao
filosofia.

A representacdo de Mcintosch, € realmente compleaajmbricacdo dos
diferentes componentes do sector do turismo. P@sa s sectores operacionais, e
particularmente, os sectores dos transportes etorga alimentacéo, sdo os que mais
nos interessam pois, juntam duas necessidadesbdkdaualquer turista, deslocacao
e alimentacdo, para além do alojamento e da ma#vweiagem. O foco do nosso
trabalho é aateringa bordo dos comboios, razédo pela qual nos intmesstes dois

sectores.
1.5 - Viagens ferroviarias

Segundo Mcintosch (2002),
“As primeiras ferrovias foram construidas em Inglet em 1825 e comecaram a transportar
passageiros em 1830. Inaugurada, recentementteade caminho-de-ferro entre Liverpool e
Manchester oferecia servicos especiais para passag®s directores do caminho-de-ferro,
nao esperavam vir a ter negdcios com passageir@s,ortempo provou que eles estavam
errados. (...) As suas tarifas muito mais baixas de gs das carruagens, as viagens de
comboio tiveram grande aceitacdo, mesmo entre aesd® rendimento baixo. As primeiras

viagens de comboio em Inglaterra também tiverara egtico$.

Era uma clara oportunidade de introduzir novogii@s e servicos nas viagens de

comboios, e a bordo dos préprios comboios.

" Mclntosch (2002), Turismo, Principios, Pratica&lesofias, - O Turismo Através dos Tempos, Bookman
8
Idem
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1.6 — A importancia dos comboios para o turismo

Os comboios foram, a seguir aos barcos, um meiwatsporte privilegiado

para o turismo.

Foi de tal forma importante, e ainda €, hoje em aiprova-lo estdo, no caso
europeu, os inumeros comboios hotel, que se efactuantre paises europeus, dos
quais se destacam paises como a lItalia, Frangga 8WEspanha, entre muitos outros,
como “Oriente Express” e “Simplon-Oriente-Expressim partidas diarias, entre um
ou mais paises. No caso portugués registamos atdhissExpress” de Lisboa para
Madrid, com um servi¢go de bordo exemplar, que alrda restauracdo quer ao nivel
da acomodacgéo e hotelaria.

N&o podemos deixar de registar, a crescente exdaviaria europeia de alta
velocidade, que a partir de Franca, ja atingiu ig&&utalia, Alemanha, Gra-Bretanha,
Espanha, e prepara-se para chegar a Portugalottoamom a rede de expansao do
TGV europed, da TVG Europa.

Se Espanha é um dos paises mais importantes paiamo a nivel mundid,
serd que a ligacdo Lisboa a Madrid por TGV, e @8siprincipais cidades ibéricas e
europeias, nos podera aumentar o fluxo de viajadee€Espanha para Portugal
Barcelona fica, segundo os horarios da Thomas Ggego 2009, a escassas 2h 45m,
Malaga a 2h45m, Sevilha a 2h30m, Saragoca a 1h20m;previsdo de 2h45m a
Lisboa, 2h a Badajoz, 6h a Paris, podendo geraawmmento espectavel do fluxo de

turistas, para qualquer pais europeu.
1.7 — Aparecimento de conforto a bordo dos combao
Desde o inicio do século XIX, que as linhas de inhorde-ferro se

expandiram-se por toda a Europa; as locomotivakiiarn gradualmente, e os vagdes

apos servirem de meio de transporte privilegiadmdgerias-primas. A partir dos anos

® www.tgveurope.com
10 www.wito.com
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cinquenta de mil e oitocentos, comecaram a trateppessoas. Existiu a necessidade
de melhorar os vagbdes. Comecaram por transpomdallradores, comerciantes,
negociantes e finalmente passageiros abastadasbdeza e da burguesia europeia.

De acordo com Burton, (2004: 113),

“The steam railway needed to develop a whole nestesy, and do so with some speed to meet
a rapidly growing demand. An early decision wasdieide passengers in three different
classes, to be provided with a rapidly descendawgll of comfort. A famous set of plates

appeared shortly after the opening of Liverpool &nidhester Railway.

Burton, sublinha as caracteristicas das difereclEsses a bordo do comboio entre

Liverpool e Manchester, como uma das preocupagdesrmforto dos passageiros.

The first class coaches look exactly like thregataach bodies rammed together, suck on top
of four-wheeled flat truck. (...). The second-classsengers where squashed together into
what were really no more than truck with a canopytap, but with open unglazed sides. The

third-class was no more than a truck, with a littteno embellishments of any kind®,

Segundo Burton; no Natal de 1842, no comboio de¥rh, de Paddington
para Bristol, choveu e nevou muito e a locomotivda&teu, provocando a morte a oito
passageiros, e ferimentos a outros dezassetealgamadas perdas de mercadorias e
presentes que constavam da bagagem dos passagsitesacidente diz, Burton, teve
enorme impacto no Parlamento. De imediato se malim inquérito para conhecer as
condicBes em que viajavam 0s passageiros da tertagse, tendo resultado no Act of
1844, promovido por Gladstone. Este decreto, obagtodas as companhias a
providenciarem um comboio em cada sentido a vedoegdninima de “12mph”, em
gue os passageiros de terceira classe, pudessepiaa@ viagem em assentos com
cobertura, pelo preco ndo superior a um “penny”’ putha. Rapidamente a
companhias procuraram implementar os novos regui@seO parlamento britanico
foi promotor de boas condi¢des para os passademawiarios de terceira classe, mas
as companhias ferroviarias, encontraram de imediatoincentivo para também
melhorarem as condi¢des de segunda e primeiraeslass

Burton, continua: “A variation on the standardgtficlass carriage was the bed-

carriage, first introduced onto the London & Birmgivam Railway in 1837. | was a

1 BURTON, Anthony (2004), On the Rails, Two Centarig Railways, Aurun Press, London, pp. 109-110
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standard coach, but by supplying poles fastenedtheg with webbing, rather like

stretchers, and covered with firm cushions, bedsddoe made up*?

Os autores sugerem claramente a comodidade a dosdmmboios como uma
vantagem competitiva, para captar 0os passageir@s soéisticados para este novo

meio de transporte. Carcala (1984: 11-12) faz-reegainte descricao:

“Une nuit de 1853. Une nuit par parcourir...soixadbekilometres! C'est la distance et temps

qu'il faut pour relier les deux petites villes amémes de Buffalo e Westfield, dans la jeune
Amérique du Nord. Furieux de I'inconfort notoire tfain poussif qui lui a fait passer une nuit

blanche, un voyager épuisé, fripé, et exaspérarsade faire quelque chose pour améliorer les
conditions du voyage ferroviaire. Le garcon a vidgtix ans, il est le troisieme de dix enfants ;
le monde entier peut rendre grace a son patronawendl un nom presque commun, Pullman,
M. Georges Mortimer Pullmary.

George Mortimer Pullman, sondou o interesse deavaompanhias com as
suas ideias para melhorar os servicos a bordo, daceescente necessidade de os
comboios realizarem viagens de noite, para atravessontinente americano. Nao
tendo encontrado interessados, ele proprio colasauas ideias na forma de negécio.
Comprou uma carruagem que circulava entre Chicagdlt@n Railroad, para a
converter numa carruagem de sala de estar duradia e numa carruagem para
dormir durante a noite.

Em 1859, “Entre Chicago et Bloomington (lllianoislule la premiére voiture-
lit jamais construite. Jonathan Barnes, a beauadeipmal a persuader ses trois

voyageurs a retirer leurs bottes pour dormir dassdtaps.*

Contudo o negdcio néo teve sucesso, por causaeateagtivil americana de
1861. Quando a guerra acabou, Pullman, tinha feitana nas minas do Colorado.
Desta vez resolveu construir uma carruagem congmlesvolucionario, e chamou-lhe
Pioneer, diz Burtoll. A Pioneer foi um sucesso, revestido com tecidobres,
construida com amortecedores para absorver a @ibr&gcom bancos de dia que se

21dem, pp. 113
13 Carcala, Jean-Paul, (1984), L'Orient-Express -sldnle d’aventure ferroviaires, Editions Donoelii®gp.

11-12

“1dem, pp 12
!> Burton, Anthony (2004), On the Rails, Two Centudé®Railways, London, Aurun Press, pp. 109-110
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tornavam camas a noite; e o seu auge foi quandm#&ulofereceu a sua carruagem
para transportar o corpo do presidente LincolnMdshington para lllinois.

Carcala (1984: 13), regista 0 que podera ser cersid o primeiro catering
ferroviario:

“Deux ans plus tard, il posséde quarante-huit vestien circulation. En 1868, avec son frére
Albert, il lance la premiére voiture-restaurantDelmonico, du nom d’'un fameux établissement new-
yorkais. Echapper aux buffets de gare ou une rtatermédiocre est a pleine servie qui'il faut déja
repartie quelque chance. Déguster, du boeuf rotligrerune défile de Middle-West, quel progres! La

réussite de Pullman s’entend de I'est 4 I'ouess tite imitée mais jamais égafe.

As invencdes de Pullman, ndo ficariam por aqumbgém desenhou uma
carruagem hotel, com a dupla funcdo de carruagstaugante e carruagem-cama.
Durante o dia as camas eram tiradas e entravanmsreag& 0s bancos e existia uma
cozinha no final da carruagem.

Pouco a pouco o conforto e os servicos a bordoodaboio comegavam a
surgir pela mao de empresarios inovadores com us# \estratégica, para atrair
vigjantes com poder de compra, elevado, e queatatente sO viajavam com certas

comodidades a bordo.

O sucesso da carruagem-restaurante e da carruzgeanfoi tal, que em 1869,
Georges Nagelmackers, proveniente de uma familadgueiros da Holanda, depois
de ter visitado Pullman, e de ter verificado o sewesso na democracia Norte
Americana, sonhava trazé-la para a Europa aristcgrd rica. Foi entdo que, resolveu
realizar investimentos nos servicos ferroviarioglgeins paises europeus. Contudo na
Europa os aristocratas ndo gostavam de se mistararos restantes, pelo que foi
necessario, transformar as carruagens com bancoaremagens com compartimentos
gue podiam ser reservados. Isto implicou alteracdefgumas companhias
ferroviarias. Verdade seja dita, era uma melhasissicleravel no servigco de transporte
ferroviario.

As guerras tiveram uma funcdo quase cirurgicaaltasacbes dos servicos de
bordo nos comboios. Desta vez na Europa foi a guer1870, entre a Franca e a

Prussia. Depois de ter associado o rei LeopolditalHolanda as suas ideias, de ter

'8 Carcala, Jean-Paul, (1984), L'Orient-Express -sldnle d’aventure ferroviaires, Paris, Editions Belnpp.
13
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fundado “La Compagnie International Wagons-Lits8,tdr persuadido as companhias
ferroviarias a acrescentarem a sua carruagem-carmac@mboios regulares que
circulavam na Europa, em 1882, acrescenta a camuagstaurante completa, com
cozinha, copa, cave-dia, e nas carruagens-saldte sa& podia fumar na segunda

carruagem-salao.

A sua grande ambicdo, era atravessar a Europa aamiboio com estes
servicos a bordo, e estabelecer uma rota até lstapdrta de entrada da Asia. Seria
talvez o mais famoso comboio de sempre! Conseguniaretiza-lo, e viria a chamar-
Ihe Orient Express, que fez a primeira viagem & ©Odtubro de 1883, de Paris para
Istambul. O comboio era composto por duas carrgagana bagagens, uma para
correio e outra prisdo, uma para armazém e virth@s carruagens-cama, carruagem-
restaurante, duas carruagens-saldo, luxuosameoteadas serviam como hotel de
primeira classe.

O comboio Orient Express viria a juntar trés neiclesles basicas para a
concretizacao do turismo, o transporte, o alojamerdglimentacdo, além da diversdo a
bordo, que sabemos, existir, musica ambiente tocmapiano na carruagem-
restaurante, musica ao vivo tocada na carruagenmnbarpretacdo de pecas de teatro,

ou a audicdo de simples recitais nas carruagease-sal

Viajamos sobre os conceitos de turismo e da vis@l gdo turismo,
percorremos 0 conjunto dos servigcos turisticos rease€o a importancia dos
transportes e das viagens, particularmente, dgewsaem comboio, analisando a sua
importancia para o transporte de passageiros, audloc a atencdo no conforto da
viagem expressa pelo aparecimento e desenvolvimdaso carruagens cama e
restaurante realizado por Pullman e por NagelmackBstes dois empresarios
lancaram o conforto a bordo dos comboios, tendodozido a maioria dos servi¢os
de bordo que estéo disponiveis ainda hoje na raaios comboios europeus Eurocity
e Intercity, bem como a bordo do TGV.

A estratégia seguida a época por Pullman e Nagkkns, deu um impulso
decisivo ao negdécio dos servicos a bordo dos camsbdComo a estratégia e
competitividade sdo fundamentais para a visdo dgidades empresariais, iremos
analisar alguns autores sobre estes conceitos,deg@s nos debrucarmos sobre os
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conceitos de restauracdo, gastronomia, e catdaném essenciais para sustentar a

escolha do nosso tema.

[.2. Os conceitos de estratégia e competitividadenpresarial

A estratégia empresarial, de acordo com Freire{jl3&senta em trés etapas,
a saber: analise estratégica, formulacdo da eg@matirganizacdo e implementacéo da

estratégia, cada uma delas tem vérias fases:

Figura 2. - Estratégia empresarial,

| - Analise estratégica Il - Formulacédo da esgiaté Il - Organizagdo e implementagdo da estratégia

Pensamento estratégicp <+ Missao, objectivos e estratégia* Estrutura organizacional
Analise meio| < Produtos e mercados « Estratégia em Portugal
envolvente + Desenvolvimento empresaridl «+ Politica de Gestao

Analise da empresa « Integracéo vertical

< Internacionalizacéo

« Diversificacao

Fonte: Adaptado de Freire (1997)

2.1. Origem da palavra estratégia

De acordo com Freire (1997): “A palavra estratédgaiva do termo grego
strategosque combina constratos (exército) com — ag (liderar). Assistrategos
significa literalmente“a funcéo do general do exércitd” Em virtude das raizes
militares, a estratégia € geralmente definida camsposi¢cdo das tropas com vista a
alcancar a vitéria sobre o inimigo. A estratégianasbida pelo general traduz-se

depois num plano de campanha que determina assaof@esivas e defensivas a levar

a cabo™?®

Freire (1997) continua:dé igual modo no meio empresarial, a estratégia é

frequentemente conotada com a formulagdo de umopdae redne, de uma forma

" Mintzeberg, Henry Quinn, alt (1995), The Strat®ggcess, European Edition, Londres, Prentice Hall4 e
Grant Robert M. (1995) Contemporany Strategy Aredys€oncepts, Technique, Aplications, 22 Edicao,
Cambridge, Massachusetts: Blackwell Publishers4ppCitado por Freire, André (1997), Estratégiaesso
em Portugal, Lisboa, Editorial Verbo, 12 Edicao,

'8 Freire, André (1997), Estratégia Sucesso em Paltugboa, Editorial Verbo, 12 Edicéo, pp.18
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integrada, os objectivos, politicas e ac¢bes daapizpcdo com vista a alcancar o
sucesso®.

E Freire continuaMas, enquanto no contexto militar, a finalidaden# da
estratégia € vencer o inimigo, nos negocios, agéwade uma vantagem competitiva
sustentavek a principal razdo de ser da estratégia empregdafieste sentido, as
organizacfes tendem a actuar de acordo com um padeidecisdes e accdes que
visam reforcar a adequacao entre as suas diverstigidades ao longo do temp8

Poderiamos procurar outros autores para defimiatégia, ndo € esse 0 n0sso
propésito, pelo que concordamos com a definicaaraké Freire.

Se pensarmos nos primordios do caminho-de-ferr, seu contexto
empresarial, e reflectirmos sobre as decisdes gledh e Nagelmakers tomaram no
sentido de tornar a viagem de comboio mais confekt&om a criacdo de carruagens
mais comodas, com servi¢os de valor acrescentadoacarruagem-restaurante e a
carruagem-cama representam, verificamos que a éppasam uma vantagem
competitiva sustentada, que ainda sao actuaisnfire@-lo estdo os comboios hotel,
a maioria nocturnos que circulam em toda a Eurepeutras partes do mundo, sendo
exemplo no caso portugués, o “Lusitania-Expresslidboa a Madrid, com partidas
diarias das duas capitais, e ao que parece tenusidgxito comercial, de acordo com
a CP e a RENFE. Mas, também o confirmam as camsagstaurante, que se
encontram nos comboios Intercity ou Eurocity, comeéentes servigos de restauracéo
gque podem variar de uma carruagem-restauranteioglas®em uma restauracao
simultanea, equipada com uma cozinha convenciod&nticas as que foram
utilizadas por Pullman ou Nagelmakers, que se dramonainda no “Lusitania
Express”, para ndo irmos mais longe, bem como aswomboios europeus. Temos
as carruagens-restaurante mais modernas, com staregdo diferida, com uma
cozinha terminal para colocacéo das iguarias adeatyra de servico, idénticas as que
sdo utilizadas naatering dos avifes, e que podemos encontrar nos combeios d
velocidade média e alta velocidade, como é o casdof@V em Franca, lItalia,
Espanha, e o caso dos Alfa Pendular em Portuga. &tauins comboios europeus,
Intercity ou Eurocity, que realizam viagens infee® a trés horas, disponibilizam as

carruagens-bar, as carruagens-bistrot, as carrsdoydéfet, ou ainda o servico de um

% |dem, pp.18-19
2 |dem, pp.18-19
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minibar rolante que passa pelas carruagens a eferetacks e bebidas aos
passageiros.

Estas ofertas ao nivel dos diferentes servicogedwuracdo a bordo dos
comboios, tém sofrido constantes mutacOes, sendmamria das vezes, sdo
reveladores de que a inovacao pode constituir-sgocema vantagem competitiva
sustentavel, para as empresas que tém uma visain, eéapazes de a transformar em
sucesso empresarial.

Para Freire (1997): “O sucesso empresarial € hesmito pela, sobrevivéncia a
longo prazo da organizacdo, pelo crescimento dastendas suas vendas, pela
obtencdo de uma rentabilidade adequada, e pela nd&@mpbdo de uma solida
capacidade de inovacag”.

Quer a Pullman quer a Compagnie Internacional \Wadiits sobrevivem ha
mais de um século cada uma, cresceram de formensada, ora pelas vendas, ora
pela fusdo e aquisicdo de outras empresas, apesanima rentabilidade adequada,
e demonstraram uma sélida capacidade de inovagdaptacdo as novas realidades

do sector.
2.2 — Planeamento estratégico

Freire (1997), “afirma que as ferramentas do @earento estratégico séo
usadas com frequéncia para eliminar a subjectieidad intuicdo da formulacdo da

?2_Sendo que dessas ferramentas fazem parte a B&®z o modelo das

estratégia
cinco forcas de Porter, e analise SWOT, como fod@asistematizar o processo e
melhorar as alternativas para a organizagao.

“Antes de ser um plano a estratégia € um conjdetwisfes integradas da
actuacdo da empresa, resultante do pensamentiggisvados seus membrds”

Qualquer plano estratégico, € segundo Freirecedigo de um pensamento
estratégico, expresso em visdes que reflectem agutas preocupacdes da empresa,
propde solugdes criativas, mas que carecem de lamficacdo e sustentacdo que sO
se materializa, ap0s apurada reflexdo, e a consexjymssagem para o plano

estratégico da empresa. Desta forma, “o plano tégice deve oferecer uma

2L |dem, pp. 20
22 |dem, pp. 30
Zdem, pp. 31
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perspectiva integrada e dinamica da actuacdo fudareempresa”, (Freire, 1997,
pp.34).

Quando Pullman e Nagelmakers, realizaram as siagens de comboio e
observaram as circunstancias em que elas se raatizpuderam pensar numa forma
de melhorar as viagens de comboio da época, e assiram um negocio novo, com
novos servicos a bordo do comboio e apresentanaipetdividade nos servigos de
caminhos-de-ferro. Estes dois homens de familiferetites, o primeiro de uma
familia humilde e o outro de uma familia de banmsicada um a sua maneira,
projectaram a sua visdo da envolvente, concretizaaa suas ideias na forma
empresarial, de forma oportuna e competitiva, mogin estarem, umas décadas a
frente da sua época. Segundo Freire, “O acompanttandas tendéncias do meio
envolvente pelo pensamento estratégico deu origemows negocios, novas

oportunidades comerciais e novas formas de condétic

2.3. Competitividade empresarial

“A competitividade de uma empresa pode ser dedupeéla eficiéncia e
eficAcia com que os seus recursos sdo empregu@seire, 1997)

Por outro lado, Teixeira (2002), apresenta o Modiel Estratégia competitiva
de Porter (1980), em que “define estratégia coniypetcomo a busca de posicao
competitiva favoravel numa industria, arena fundatadeonde a concorréncia tem
lugar. A estratégia competitiva “tem por finalidagktabelecer uma posicéo rentavel e
sustentavel contra as forcas que determinam a dim@pena industri#®. Segundo
Teixeira (2002), e de acordo com Porter existens daaiaveis determinantes para a
escolha de uma estratégia competitiva, a saberaetigidade das industrias no que
respeita a uma rentabilidade no longo prazo e dosres que a influenciam; os
factores das posicbes competitivas da prépria tndlusAs estas variaveis estao
associadas as cinco forcas de Pdftais vantagens competitivas e os factores criticos
de sucesso, bem como todos o0s recursos que a enpadds afectar, e a forma como
essa afectagcdo € rentabilizada aos servicos de astratégia, de inovagédo e

competitividade.

24 |dem, pp.40

5 |dem, pp. 573

28 Teixeira, Alvaro (2002), Perspectivas da GestdmaEsica, Coleccdo ISCTE, Escola de Gestdo, Liskajtteram, pp.
69.

%" porter, Michael, (2004) ; Estratégia Competiti@ampus Editora, Rio de Janeiro,
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[.3. A evolugao do conceito de gastronomia

3.1. -Origem da palavra gastronomia e enquadramento higto.

Ter4 sido Jean-Anthelme Brillat-Savarimascido em 1755 e falecido em
Paris 1826, filosofo, musico, jurista e procuradty rei francés, que nos tera legado
a arte da gastronomia, expressa através da sua Bbsssiologie du Godt, (Fisiologia
do Gosto) editada em 1825, colocando o autor epgrgastronomos mais famosos da
época™®. Nesta obra o autor faz as suas meditacbes edefiegastronémicas, ora
cientificas ora fisiologicas. O prazer da mesaj egpresso pelas historias, anedotas,
aforismos e outros registos alegéricos que 0 auteenciou nas suas tertulias

gastrondmicas.

A palavra gastronomia surgiu em 18@bm uma utilizagcdo corrente desde
entdo, com a publicacédo da obra Gastronomie, oudnthe des Champs a Table, sob
a forma de um poema dietético, em quatro cantasudiaria de Joseph Berchotix

Desta forma, surgem no século XIX, primeiro ermEea e depois na Europa,
0s primeiros apreciadores da boa comida a que slguitores chamavam, amantes da
comida ou gulosos, mas a quem Brillat-Savarin chi@mgastronomos. Com eles
aparecem o0s comentadores da gastronomia, os boios djgeratos e, é claro, os
maiores cozinheiros. Se até entdo comer poderiauseracto da mais distinta
sociedade, desde entdo passaria a ser para mog@prkciadores da boa comida um
acto de puro prazer em que 0 mais importante epaeocse comia, Como se comia, e

gue prazeres elevados se extraiam desse simpdes act

Foi esta simples descoberta, que Brillat-Savarinmaitos dos seus
contemporaneos procuraram e souberam valorizanéstrda realizacdo de refeicbes
gastronOmicas, publicacdo de artigos de jornaledigdo de almanaques e livros
gastrondémicos, da edicdo de guias gastronomicosp aoMichelin, entre outros, dos
debates literarios, entre muitas outras formasidglghcdo de uma nova forma de

avaliar o acto de comer, transformando-a na noeaiglina da alimentacdo, a

BNEIRINCK, E. e POULIN, (1988), Jean-Paul; Histoite la Cuisine e des Cuisiniers, Paris, Editionsjies
Lanore, pp. 57.
2 BRILLAT-SAVARIN, (1989), A Fisiologia do Gosto, Ride Janeiro, Salamandra, pp. 13
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gastronomia, que viria a contribuir para que Pafissecesse o que de melhor existia,
e ainda existe em matéria, de iguarias e restaggaistronomicos.

Muitos foram os ilustres escritores, criticos,febale cozinha, jornalistas que
elevaram o acto de comer a ciéncia gastronomicadjliat-Savarin soube promover,

tornando a Franca no pais da gastronomia, ainéaréopnhecido.

2.2.Contributos da sociologia para a compreensaoodaparecimento da

gastronomia.

N&o podemos ignorar, que existiam condi¢cdes sogaé condicionavam ou
favoreciam o aparecimento ou praticas gastronOmiRels que se compreende que ao
longo dos tempos e nas diferentes sociedadesjaexisliferencas, relativamente ao
modelo das refeicdemtiimero de refeicdes, horario, a hierarquia e o semtetdd™
essas diferencas resultam dos ritmos quotidiansdathailias, das classes sociais ou
das sociedades, que sao necessariamente difergl@®s0 que nos circunscrevamos
as sociedades ocidentais europeias.

Para Lévi-Straus$p estudo da cozinha é a via real que permite caepder
a condicdo mortal do homem, a relacdo complexa atareza e da cultura (através
da oposicao fundamental do cru e do cozido, pomg@) bem como as categorias
universais do espirito humand”

Mikail Bakthine, escreveu no seu livro consagrad®abelais 8 encontro do
homem com o mundo opera na boca grande abertagjuaga, corta e mastiga, € um
dos objectivos mais antigos e marcantes do penganh@mano. O homem degusta o
mundo, sente o gosto do mundo, como fazendo pare&’d

A historia humana, comega com um acto alimentadoAa morder a maca.
Isto significa que o Homem inicia a humanidadeimentar-se, pelo que comer seft
homem, é conhecer e conhecer-se e comecar a inmagin®esta forma podemos
continuar ‘a histéria dos homens, esta entrelacada de acantatios e de
imaginario, de actos e de ideias, mas também sedazesa®”.

0 SABBAN, (1994), Francoid,e Temps de MangeRaris, INRA, pp. 11

31 FAUCHUEUX, Michel, (1997), Fétes de Tables, Piép_ebaud, Paris, Editions Fellin, pp 11
%2 |dem, pp. 13

3 |dem, pp. 12

% |dem, pp. 13
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N&o constitui dificuldade compreender que alimgidada humanidade €
fundada num acto singular e fisioldgico, tal conodgmos observar atraveés da génese
de Adao e Eva. Contudo logo apés morder a maca Ad&msiderado pecador, logo
lhe €é atribuido uma conotacdo ideologica. Se nardarmos Lévi-Strauss,
verificamos que comer um alimento cru € um actoatareza, isto €, um acto de pura
satisfacao fisiologica enquanto, que comer, um ailbm cozinhado, € um acto
considerado cultural, na medida em que intervérsenasto, técnicas e elementos de
sofisticagcao que o homem, reuniu ao longo da salgdo, e aplica na transformacéo

desse alimento antes de o consumir. E a aprendizagaculturacio, a gastronomia.

No livro de Rabelais, “as imagens de banquete,dstdo comer, do beber, da
ingestdo, estdo directamente ligados as formagsta popular (...) ndo se trata de
forma alguma do comer e beber quotidianos (...)-8atdo banquete que se desenrola
na festa popular no limite da boa mésa”

No contexto da Idade Média, era nas épocas da, fpsrticularmente no
Carnaval, que as classes mais desfavorecidas, gmeavplmente teriam uma
alimentagcdo quotidiana restritiva, procuravam nuaga inversao da ordem, social,
religiosa, e econdémica, apresentar o banquete econ@orefeicdo rica, exagerada em
guantidade e qualidade, preconizando a farturanquesto do ano escasseava.

Parece-nos que esta postura pode ser encarada woamecessidade de
afirmacao gastronémica, ainda de forma embrionéras que perdura nas festas dos
nossos dias, sejam elas populares, e promotoramsteonomia local ou regional.
Recordamos o caso dos santos populares em Lisbedyairros antigos da capital,
onde a sardinha assada chama os demais habitanteédade e turistas curiosos em

conhecer as tradigdes.

N&o podemos esquecer que a gastronomia encedgdla alimentares
passadas de geracdo em geracao, e que soO recertesed@m gerado de forma muito
timida uma atracgdo para os turistas estrangeievglo os nacionais, ha muito
iniciado, as suas peregrinagcbes aos santuariogogasticos nacionais. Essa
peregrinacdo tem sido feita a regifes especifiGaa @preciarem determinadas

iguarias.

% BAKHTINE, Mikhail, (1987),Cultura Popular na Idade Média, O contexto de FraisgRabelaisS&o Paulo,
Editora Hucithec, pp. 243
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Jeanine Fribourg, afirma sobre a cozinha tradadi@spanhola: “encontramos
na cozinha, como noutros dominios culturais (castadancas, etc.) caracteristicas
especificas. O periodo festivo € um momento pgidido para mostrar tudo o que
releva da tradicéo e para exprimir a sua identitfade

Estamos de acordo com Flandrin, quando nos afiffaarefeicdo € um
consumo de alimentos, mas néo se trata apenas deéngmstao alimentar, ou de uma
simples restauracdo. Nem todos os alimentos sas pama comer, nem todos tém
lugar no menu, nem todos comem o0 mesmo. Quem ocensoarefeicdo conforma-se
nao s6 com uma certa ideia de alimentacdo, maséamtom uma visdo do mundo e
da sua sociedade, e esta representacdo € menos su@s da envolvente que lha

transmité >’

Se os historiadores deram um enorme contributo pampreensédo da
gastronomia, 0s antropdlogos e soci6logos deram asmtributo ndo menos

importante.

3.3. - Contributos da antropologia para a compreensao dmesgéncia

cultural da gastronomia

Os conceitos de cultura, ndo podem deixar de emogter para a antropologia,
particularmente, se tivermos como referéncia doagedades. Quando um turista se
desloca a um pais, de forma consciente ou incamsgié colocado perante elementos
culturais diferentes do seu, isto é, de padroetiraig diferentes, mesmo que as
diferencas sejam pequenas, como é 0 caso das abesedcidentais europeias, mas a
verdade € que existem diferencas por mais pequgmasejam. Elas sdo tanto maiores

guanto maior for diferenca cultural entre um paisaciedade.

Recordamos que os antropdlogos estudam as soeged#ds primitivas, ou
desconhecidas da sociedade dita ocidental, desdé S€VIII ao século XX. Nelas
encontraram diferentes formas de organizacdo soei@nomica, religiosa ou

simbdlica, politica e claro esta de se alimentarem.

% BATAILLE-BENGUIGUI, Marie Claire, e COUSSIN, Franise, (199 Cuisines, Reflets des Sociétés,
Paris, Editions Sépia — Musée de 'Homme , pp. 349
3" FLANDRIN, Jean-Louis, (1999} ables d’Hier, Tables d’AilleursParis, Editions Odile Jacob, pp. 14
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Os portugueses com a empresa dos Descobriment® @econhecer novos
mundos e novos povos ao mundo. Nessa sua empreitidenciaram e foram

influenciados, particularmente ao nivel alimentar.

Utilizando o método comparativo, os antropdélogosseguiram compreender
0 que as culturas nativas comiam, o significado epaeatribuido aos alimentos no
plano simbdlico, quais eram os alimentos interditqaais eram o0s rituais de
fertilidade agricola, qual era a funcdo social gealimentos tinham na comunidade,
além de terem estudado outros aspectos da culfuraerdade é que com a
comparacao entre a cultura estudada e a cultur@&sjuda possibilitou o tracado de
padrées culturais nos diferentes planos de umadade e encontrar uma matriz

cultural para cada caso com as correspondéncia$/piss

Desta forma se compreende que os funcionalistdss es quais Radcliffe-
Brown, defendam que consumo de comida €, de longe, a actividadeadauniais
importante, afirmando que € em torno da comida ggisentimentos sociais sdo, na
maioria das vezes accionados (...) A énfase é cadonadfuncdo social da comida,
na exteriorizacdo de sentimentos que auxiliam dabdzacdo de cada individuo na
sua comunidadé®. Para Dumont‘a funcdo é vista como atribuindo sentido ao
absurdo e a preparacdo da comida simboliza umacBeldegal ou economica(...)
para Malinowsky, comer foi colocado em directa cetigio com o sexoE a

expressédo das diferencgas culturais.

Consideramos que Lévi-Strauss e a escola estiigtardoram os que melhor
contributo trouxe para o campo o estudo do tenmaealiar e naturalmente para a
gastronomia como elemento cultural. Ao analisasteutura do pensamento humano,
que |he proporcionou, apos prolongados estudos kieervacdo, estabelecer
homologias dos temas estudados e construir umexéeflsem precedentes ao nivel da
universalidade das suas reflexfes simbdlicas, enodgama alimentar domina as suas
reflexbes. Com o seu estudo, podemos compreend#érome significado da
alimentacdo, e desta forma da restauracdo nasdade® tema que serda o pano de
fundo do nosso projecto empresarial.

No que diz respeito a alimentacdo, o autor orientgeus estudosd papel

do fogo na transformacéo da comida em estado cra paestado de cozinhado — um

¥ GOODY, Jack, (1998 o0zinha, Culinaria e Classes, Celtasboa, pp.14
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processo que em seu entender assinala a emerg@adimmanidade -, tal como se
orientara para o tabu do incesto como factor decisgue separa a natureza da
cultura®®. Desta forma considera a transformacdes do sexda eomida como
homologas.

A linguistica tinha constituido a sua primeira ralagem estrutural onde
aplicara a nocéo de fonemas de Jakobson, assastes/isdes binarias. Lévi-Strauss,
iria aplica-las a preparagdo da comida como forendetiucdo e avaliagdo dos tracos

particulares.

“Assim como a lingua, parece-nos que a cozinharda gociedade é analisavel em
elementos constitutivos, que poderiamos chamae masio de gustemas, 0s quais Sao
organizados conforme certas estruturas de oposiedaorrelagdo. Poderiamos
distinguir, entdo, a cozinha inglesa da cozinhanf@sa por meio de trés oposicoes:
endogena/exdgena (isto €, matérias primas naciomaiexoticas), central/periférica
(base da refeicdo e complementos); marcada/ndo adar¢saborosa ou insipida).
Teriamos um quadro onde 0s sinais mais e menosespwndem ao caracter
pertinente ou ndo pertinente de cada oposicdo stersia consideradd®. Desta
forma Lévi-Strauss, considera que na cozinha iaghespratos principais das refeices
se compdem de produtos nacionais preparados derenarsgpida e os complementos
sdo produtos de base exética, onde os valoresndeis sdo fortemente marcados.
Na cozinha francesa ao contrario a oposicdo exégmhdgena enfraquece-se ou
desaparece, e 0s gustemas igualmente marcadososédmnados entre si, quer na

posicdo central quer na periférica.

Em nosso entender, o contributo maior que Léwatis nos ofereceu entre
cultura e gastronomia, foi a reflexdo que produziuartigo Triangulo Culinariq
escrito em 1965, onde o autor evolui da nogagutemaselacionado com a unidade
do gosto, para a nocdecnemascomo tipo basico de operagcdo, na passagem da

comida crua para a comida cozinhada.

Para a construgdo do tridngulo culinario, Léva@sés, deixa a base simples da
complexa oposicdo de fonemas, para utilizar elemsesemanticos fuma dupla

39

Idem, pp. 19
40 LEVI-STRAUSS, Claude, (1998Antropologia Estrutural UmS&o Paulo, Biblioteca do Tempo Universitario
7, pp. 21.

Universidade Lus6fona de Humanidades e Tecnolegieculdade de Ciéncias Sociais e Humai2s



Vitor Gomes — A restauragdo nos transportes tooisti Projecto de empresa para explorar o catdanigsV em Portugal

oposicao com tracgos distintivos: por um lado, erdrelaborado e néo elaborado, e

por outro, entre a natureza e a cultur

Assim estabelece que o cozinhado é uma transf@omagtural (ou elaboracéo
do cru), enquanto, que o podre (estragado) é uamsformacdo natural de ambos.
Recordando as anteriores observacdes sobre o miodoob a primeira destas

oposicdes € vista como sendo do tipo presencasi@naia, e a segunda de tipo polar.

Lévi-Strauss, produz um tridngulo mais complexgapa preparagdo da
comida. Desta forma inclui os processos de prefaragefumar e cozer. Em que o
primeiro processo, defumar, é separado do proaksassar pela mediacao do ar, e do
processo de cozer pela intervencao da agua. Coringrex triangulo, introduzindo os
meios e o0s resultados. Considerando os meios, assi@fumar esta do lado da
natureza, e cozer esta do lado da cultura. Comsideros resultados, defumar esta do
lado da cultura, enquanto, que assar e cozer dstd@do da natureza. Desta forma

mantém a relacdo da natureza e cultura no triangulo

Na primeira premissa devemos entender que compamith 0 processo de
cozer, 0 processo de assar nao requer utensitiesaade no processo defumar ndo

existirem utensilios.

Na segunda premissa, significa que assar quaseltéta a carne, porém
defumar transforma-a num produto duravel. O coagdomxima-se do decomposto
(isto €, natural) pela metafora, enquanto o fumédoatural pela destruicdo do

elemento cultural.

3.4 Gastronomia, Turismo, Patriménio e Cultura

Depois da relacdo entre gastronomia e culturapaido de vista histérico,
sociologico e antropoldgico, resta-nos colocaméctbna relacdo da gastronomia com

a actividade turistica e na sua consideracao camelemento do patriménio cultural.

De acordo com o Regulamento do Concelho de MaastRCM) n° 96/2000,
de 26/7, que concretiza o0 reconhecimento da gastmanportuguesa como um bem

“1 Goody, Jack, (1998F;0zinha, Culinaria e Classekisboa, Celta, pp.22
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imaterial integrante do patrimonio cultural portégupodemos assumir a gastronomia
como um elemento do turismo cultural, e assim mlece& sua analise como um

recurso diferenciador da oferta turistica.

Assim a diversidade gastrondmica portuguesa pieteac construcao de
produtos turisticos complementares valorizadores pidutos ja existentes, na
medida em pode aumentar os fluxos turisticos dettrpais, ou de uma dada regiao,

ou local do pais.

Se considerarmos, que a concepcdo de produtcstidosi baseados na
gastronomia implica, ndo so, a requalificacdo dadades de restauracdo, como ainda
dos seus profissionais, e acervo de receitas,gooraf a consolidar uma matriz que
diferencie cada regido, além de, naturalmente,irexjge - os empresarios da
restauracdo, da hotelaria, dos operadores tusstim®m como das organizacdes do
turismo - procurem parcerias para dinamizar esieneato turistico de elevado valor

para o turismo interno e externo.

Ao nivel local, a divulgacdo da “gastronomia” lewa dinamizacdo e
desenvolvimento dos produtos agricolas regionais, dpvem assentar na qualidade
dos produtos que entram no receituario base, @itatdores que favorecem a criacéo

de emprego e o combate a desertificacao interior.

A gastronomia é, um claro repositorio de saberesml®mres ancestrais que
expressam as caracteristicas enddgenas e exogeradtuta de uma regido através
dos seus tracos distintivos. Neste contexto, osores histéricos, climatéricos,
geograficos, religiosos, culturais e simbdlicos/datam a criatividade de um povo,

bem como a sua relagdo com o meio social e ambiente

A forma como o0s povos se alimentam, os ingredseniEs suas receitas, 0
numero de refeicdbes que fazem, a hora a que fazemefaicbes, os alimentos
interditos, sdo a expressdo maxima da sua visamwwo, da sua cultura, que tal
como a linguagem e de forma inconsciente represeataa colectividade. Talvez por
iss0, a expressao “diz-me o que comes, eu dirgen és”. Tem todo o sentido pois
0 que se come, a forma como se come, quando se, @m@n quem Se come,
caracteriza de forma clara a cultura de uma pe$awdlja, grupo social, comunidade

ou sociedade.
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Em Portugal, e no sentido de se constituir a gasinia como um potencial
produto turistico, ja que é considerado como umetego do patrimonio cultural, foi
criada a Comissdo Nacional de Gastronomia atraséRedolucdo do Conselho de
Ministros n° 169/2001, de 19/12, entretanto jargaticompetia-lhe, genericamente, a
coordenacdo de todos os trabalhos de valorizacagatomonio gastronémico

portugués, evidenciando os aspectos que o singaare o distinguem.

Os seus objectivos eram dinamizar, identificaemariar e contribuir para a
valorizag&o e promocao de uma base de dados comeaitas e produtos tradicionais
portugueses, com os estabelecimentos de restauagams produtos gastrondémicos

nacionais.

I.4. A génese do conceito de restauracgao.

No sentido de podermos compreender a dimensasetiagos de restauracao e
simultaneamente as preocupacdes de qualidade,od@mps deixar de fazer, por um
lado, o enquadramento historico do aparecimentaa eevblucdo do conceito de
restauracdo até a actualidade, e por outro ladmexgéncia do conceito de qualidade

associada a prestacdo dos servigos em geral stdarsgdo em particular.

4.1- A restauracao: origem e génese do conceito.

E ao termaestaurantque devemos a palavra restaurante, que por sudévez
origem a restauragcdo como o conjunto da actividi@limentagdo prestada pelos
restaurantes.

Em 1751-1772, a Enciclopédia de Diderot e D’Alembelassificava
restaurant como um termo médicophde se incluiam a aguardente, o grao-de-bico e
o chocolate como substancias “restaurativifs’de igual forma ospreparados a
base de caldos de carne designados restaurantsagsgem agua), prometiam
restaurar a salide a doentes sofredores, com estf®minsipidos®. Desta forma, &

época as confeccdes culinarias designaddsedeaurants distinguiam-se de todos os

“2 Ditionaire de TrévouxParis Librarie Associés, 1762, pp. 508, citado$BANG, L. Rebecca, 2003 (2008),
Invencdo do Restauranteisboa, Temas e Debates, pp. 13.
“3SPANG, L. Rebecca, 2003 (2008))nvencao do Restauranteishoa, Temas e Debates, pp. 13.
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outros bouillons pela sua natureza fortemente cosdéda, uma vez que ao contrario
dos géneros mais populares de consommeés, 0s rastaueram muitas vezes
confeccionadas sem a adi¢cdo de qualquer liquidgor@luto final, depois de um

processo de cozedura de precisdo alquimica, eracalto de puras esséncias de
carne™*. Entre essas carnes estavam a galinha, a perdizfaisdo, presunto, vitela,

entre outras, das quais se obtinha naéstaurani isto €, um caldo verdadeiramente
restaurador, para os doentes, ou para os quehsalah arduamente.

Como podemos compreender, o termegtaurant estava associado a caldo
restaurador de energias.

O restaurante como espaco de sociabilidade urBanggu com o consomme,
nos ultimos vinte anos do Antigo Regime em Frargs,pessoas iam a sala do
restaurador beber caldos fortificantes, como quebeber um café ao calé

O restaurantdo século XVIII, evoluiu de um espaco onde se padpara se
sentar e bebericar lentamente um caldo, distinguseddas estalagens, tabernas e
casas de fornecedores de comidas, pelas suas imgigaiais, consommeés saudaveis
e auséncia de horarios fixos para as refei¢cdes, parestaurantdo século XIX, com
listas de quatro colunas, horérios de refeiceimides, embora mantendo os lugares
individuais e o preco por iguaria e nao por refeica

O restaurant isto €, o restaurante, como estabelecimento e sefeicdes e
estabelecimento de restauracdo, a época em ques seaqylo XVIII, é um espaco de
refeicbes inovador que se viria a afirmar comoirdstdas salas de refeicbes que 0s
donos das estalagens colocavam a disposicdo de<lsmtes. Atable d’héte,isto €
mesa do hospede, era uma mesa grande e Unica endespedeiros serviam as
refeicbes a uma hora fixa, com uma ementa fixan @reco fixo por refeicdo, para os
hospedes e trabalhadores dos bairros mais proxifosestaurante também se
diferenciava dodraiteurs que ‘tinham o direito de servir refeicbes completas a
grandes grupds tal como afirma Span@®003:p. 21)sendo a venda de vinhos para
grupos privilégio dos mestres vendedores de vi@o era permitida a venda
conjunta de alimentos e bebidas a uma soO cateder@omerciantes. Os direitos de

vendas de alimentacédo e bebidas estavam protegélas vinte e cinco corporacdes

“|dem, pp. 13
5 |dem, pp. 14
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de comerciantes. O restaurante surge como um &stathento de venda de refeicdes
e bebidas no mesmo espaco e por um mesmo comerciant

“Parece que a utilizacdo da palavra “restaurant” pam designar um
estabelecimento remonta a 1765. Nesta data, um roch@mado Boulanger, abre,
na rua des Poulies, actual rua do Louvre, em Pauig, estabelecimento onde serve
restaurants, caldos restauradores. Por cima da @@ seu estabelecimento colocou
uma placa a dizer — estémagos que laborais, vindena que eu vos restaurarei £
Como Boulanger nédo podia vendeuillons isto é, guisados, porque nao era traiteur,
teve que enfrentar um litigio desta associacaeibonal de Paris, por entenderem que
as maos de carneiro com molho branco, que Boularegelia, iam contra as normas
da corporacao ddsaiteurs. O decorrer desta ac¢céo no Tribunal de Ultimanss, o
Parlementde Paris, daria publicidade a Boulanger e ao stabelecimento, que
servia refeicbes a qualquer hora, em mesas indiigdwa precos individuais por
iguaria, e a possibilidade de ser frequentado @oharas. Foi a revolugcédo e o sucesso
nos estabelecimentos de vendas de comidas e beldidaseu o restaurante, o
restaurador e a restauracao.

No fundo Boulanger, apenas procurou servir umantdia que néo se
identificada nem com odraiteurs’, nem com os estalajadeiros, muito menos com 0s
vendedores de comidas sem bebidas ou dos vendettobebidas sem comidas. Foi a
sua audécia, e sentido de oportunidade que criela giferenciagdo, um novo
conceito de alimentacéo, no final do Antigo Regiene Franca, levando a expanséo
da sua ideia de restauracao, logo apos a Revoltggdesa, quer em Paris e em toda a
Franca, quer depois ao resto da Europa e do mumtdendo-se um conceito actual.

Nos primeiros anos do século XX§ industria de alimentacéo, é influenciada
pelos costumes, estilos de vida, movimentos deffiwag& pela economia nacional e
mundial”’, Sancho (2001:pp.93Re acordo com os autores ldéroducdo ao Turismo
a populacédo dos paises mediterranicos € mais mapemlomer fora de casa, o que
associado a frequéncia turistica nos da valoréegiaem alimentacdo em restaurantes
na ordem dos 40% dos gastos totais com alimentagao.

Desta forma a Organizacdo Mundial do Turisma@,Introducédo ao Turismo

considera a alimentacado ou restauracao agrupadaisrtipos de negocios.

“ NEIRINCK, E et POULAIN, J-P, (1992)jistoire de la Cuisine et des Cuisiniers, - Teces|Culinaires et
Pratiques de Table em France du Moyen-Age a noss,JBaris, Editions Jacques Lanore, pp. 49
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A restauracdo social ou colectivaervicos de alimentacdo oferecidos por
empresas, organismos, ou instituicbes, com pregbsiddados, que reanem grande
namero de pessoas para restaurar/alimentar emt&isspiniversidades, restaurantes
de empresas, instituicdes militares, segurancaispetc., devendo utilizar tecnologia
de ponta e controlo rigido de higiene.

A restauracdo comercial servicos de restauracdo oferecidos a clientes
passantes, onde se praticam precos de mercadsta@melecimentos da especialidade,
dos quais se destacam o0s restaurantes das maissagivBrmulas: classicos,
churrasqueiras, pizzariascreperias tematicos, cibercafés discoteca movel,
neorestauracdo, catering, banquetes, vendas aidasjatake-away, fast-foqd
restauracdo ao domicilio, entre outras férmulas.

De entre todas as formulas de restauracdo seférmala classica que nos
vamos centrar, em virtude por um lado, ser a mamsum nas unidades hoteleiras,
onde o restaurante, ooftee-shop e o bar aparecem para prestar servicos de
restauracdo completos, aos seus clientes, istuséugstas nacionais e internacionais;
e por outro lado, por ser a que esta vocacionadairteresse para o turismo; pelo que
juntando as duas razdes elas explicam a necessdladmiidados acrescidos na
prestacéo do servico e do atendimento.

O decreto-lei n°® 234/2007 de 19 de Junho, sobieeiada Restauracao,
considera na sua pagina 18, s@stabelecimentos de restauracdo, aqueles que
onerosamente proporcionam refeicbes e bebidas, osequk estas podem ser
consumidas no proprio estabelecimento ou fora dele€ontinua na pagina -18-19,
séo “estabelecimentos de bebidas, aqueles que samrente, se destinam a fornecer
servicos de bebidas e cafetaria no préprio estatlento ou fora dele”, e conclui,
na pagina 20, com o n°® 1.6, surge uma forma inoradie da actividade de
restauracdo “o catering, banquetes ou outras adides de que se desenvolvam sem
caracter regular, como tal se entendendo as queat@gem 10 eventos anuais nesses

espacos.

4.2. - Os servicos e a restauracao.

Os servigos de restauracdo sao consideradoseeprgfissionais, seguindo as
afirmacdes de Pinto (2003: pp. 24), sublint®odemos afirmar que Portugal é cada
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vez mais um pais de servicos. As organizacdesrdgenty transporte de pessoas ou
bens, animacédo, restauracdo, hotelaria, banca, seggusaude, telecomunicacdes,
comeércio por grosso e a retalho, servicos imobitiar servicos sociais e de
administracéo publica contribuem com 66% para odvacrescentado Bruto e séo
responsaveis por mais de 52% do emprego em Potttgal

A autora ndo tem davida em colocar a restauragigettor de servicos,
esclarecendo as suas as afirmacd@ssucesso das operacdes de servigos é tanto
mais importante na medida em que o desenho desceetwicos depende do sucesso
dos outros. A titulo de exemplo, aponta-se o desealghroteiros turisticos que é
sustentado em rede e servi¢o de transportes, hi@gk@stauracdo adequados, ou o
simples caso do comércio a retalho, que muito dépetas redes de comunicacéo e
de transporte e de apoio ao estacionameffto”

Para a autora a diversidade dos servicos € unsdguieindamental para a sua
definicdo, classificacdo e avaliacdo da qualidad&sim de acordo com as suas
caracteristicas intrinsecas e os atributos dagu@&stdos servicos eles diferem entre si.
Por exemplp“a venda de alimentos, € mais tangivel que aibisicdo de correio ou
do que o servico de comunicagfes. Os dois Ultirfiosnsais heterogéneos que o
servico de restauracdo e lavandaria. A utilizacdos dservicos financeiros e a
obtencéo de um servico de lavandaria podem exlgurma contacto entre o cliente e 0
prestador de servicos, mas exigem menos perman&wialiente no local da
prestacao relativamente a um servico de refeicdn restaurante tradicional ou a um
servico de cabeleireird®.

Sera com base num conjunto de caracteristicasettogos que mais a frente a
autora vai encontrar a classificacdo de servicodisgionais e servicos de grande
consumo, como casos extremos de tipologia doscestvi

Pinto (2001:p.29), citando Johnston e Clark (20@).:ponsideram servico uma
combinacdo de resultados esperados e experién@atagas e recebidas por um
cliente, enquanto Grénroos (2000) citado por Piafmesenta o servico como um
processo constituido por um conjunto de actividadas ou menos intangiveis que

geralmente (...) sdo concretizados por interaccaoe ent cliente e 0s recursos

“"PINTO, Sofia Salgadg2003),Gestdo de Servicos — A Avaliacdo de Qualidaiboa, Verbo, pp.23
“8 |dem, pp. 24
9 |dem, pp. 27-28
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humanos da entidade prestadora do servico, adisdassas que sdo prestadas como

solucbes para os problemas do cliente.

Caracteristicas do servico.

Considerando as trés caracteristicas basicas m@gea perecibilidade o
servico esgota-se no acto do consumo, e que nagose armazenar, a
heterogeneidadeo maior ou menor grau em que 0 cliente participaservico,
apresentando servicos diferenciados e diversifad@intangibilidadetraduzida na
experimentacao ou prova dos servigos no acto deucom

Pinto (2003:p.31) descreve “0 conceito de serecgmo a definicdo da oferta
do servi¢o que a organizacdo produz, e que € raleyara o cliente, numa linguagem
com significado para os trabalhadores e para omrast@as”. Incluindo todos “os
elementos que constituem o servigo (servigos dsraraeriféricos), bem como todos
0s elementos que a organizacdo afecta a producsse deervico (nomeadamente
pessoas e equipamentos”.

Classificacdo dos servigos

Pinto (2003:p.33-38), tendo por base o seguintguaoto de variaveis: 0s
servicos focalizados no equipamento, o tempo déactimdo cliente, a padronizacao
da oferta, a amplitude da decisdo dos colaboradorpsso ddront officena criacao
de valor, servigco orientado para o produto e o meluda actividade de servico;
classifica os processos de prestacédo dos seruvigdsés tipos, sendo dois exemplos
extremos (servicos profissionais e 0s servicosrdadg consumo) e um intermédio
(servicoshop. Interessam-nos os dois extremos.

Os servigos profissionaique se caracterizam pela focalizagdo nas pessoas,
tempo de contacto elevado, elevado grau de perzagab, amplitude de deciséo
elevada, peso elevado ffont-office orientagcdo ao processo;

O servico de grande consummgue se caracterizam pela focalizacdo no
equipamento, tempo de contacto baixo, estandaébzalevada, amplitude de deciséo
baixa, peso baixo doont officee orientagao ao produto.

O servico de restauracao

De acordo com o conceito de restaurante introdugad Boulanger em 1765,
segundo Spang (2003), e aperfeicoado posteriormnente acordo com o0 conceito,
caracteristicas e tipos de servigos apresentaddPpio (2003), consideramos 0s
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servicos de restauracdo como a prestacdo de redei@imentacdo e bebidas)
realizados em estabelecimentos adequados, tipifscpdr servigos profissionais, com
elevada incidéncia na permanéncia do cliente, caifacao das pessoas, no poder de

deciséo dos empregados, no de atendimento, ndagdenpara 0 processo.

4.3 - Qualidade: evolugéo e conceito

Servico de qualidade

Sarmento (2003, pp. 76), diz que, em sentido I=@ryvico de qualidade é a
conjugacgéao da conformidade dos produtos, da omgéz do consumo de recursos e
da satisfacéo do clientg”

Sarmento (2003), sublinha que para a concepc¢é&eikico de qualidade ao
cliente, contribuem os factores que originam as@ecide compra, a saber: o nivel
cultural, a intensificacdo da publicidade, a mathalos produtos, as comunicacdes
sobre qualidade, o progresso técnico, os movimetusslireitos dos consumidores, e
o desenvolvimento das comunicagodes.

Sarmento e Pinto, apresentam os servicos comaalgplexo e diversificado,
onde as motivacdes, as experiéncias do consuntidor,como as caracteristicas dos

Servigcos e as suas expectativas ganham uma expedssdigente de interaccoes

Evolucdo do Conceito de qualidade

A qualidade voltada para o servico prestado aswaoidor provém dos anos
80, mas ja antes a qualidade era uma preocupagaeernantes, produtiva, técnica,
marketing, entre outros.

Para Wickhoft* (1984), a qualidade é o grau de exceléncia desejatb
consumidor e o controlo da variabilidade do prodd® forma a, ir ao encontro dos

requisitos do consumidor. Oakl@Ad1989), qualidade é a conformidade com os

requisitos e com a funcao, de modo a satisfazee@sssidades do consumidor.

¥ SARMENTO, Manuela; (20035estéo pela Qualidade Total na Industria de AlojatoeT uristicg Lisboa,
Escolar Editora, pp. 76

*1 |n Sarmento (2003:p.77)

%2 |dem, pp. 77
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Gronroos (1990), citado por Pinto, definindo a wmleale centrada nas
expectativas do consumidor, “teoriza que o consamijgercepciona o0 nivel de
qualidade do produto como sendo o resultado da a@g@o entre as suas
expectativas e o produto adquiridd”

Evolucdo da qualidade do servigo

Sarmento (2003, apresenta definicbes de qualidade de servicwéstrde
varios autores: Sting (1964) define qualidade coseoado um ajustamento das
propriedades de um produto a situacdo da procaras&raman al. (1990) definem a
gualidade do servico como sendo a conformidadeaexpectativas do consumidor;
Garvin (1988) define qualidade como um nivel elevad um preco satisfatorio,
relaciona qualidade com preco equilibrado; Har8&efine qualidade de servigo
como sendo o diferencial entre o servico percel@do servico esperado; Denton
(1991) define qualidade de servico, aquele em dqoenecedor excede as expectativas
do cliente; Albrecht (1994) define qualidade desigercomo sendo a capacidade que
um servico tem para satisfazer uma necessidaddyeesim problema ou fornecer
beneficios; Norma Portuguesa EN ISO 8402 (1997)idpde € o conjunto das
caracteristicas de uma entidade (bem ou service) llq@ conferem aptiddo para

satisfazer as necessidades expressas ou explicitas.

As nocdes de qualidade de servigo tém evoluidmmagol do tempo a medida
gue os consumidores se vao tornando cada vez xigenges, com 0S Servicos que

estao dispostos a adquirir.

Qualidade de Servico

Desta forma Sarmento (2003:p. 78), propde a segdefinicdo tualidade de
servico com um nivel elevado, identifica-se comatisfeacado das expectativas do
cliente, de forma exacta ou por excesso, tendotentao o correspondente custo de
aquisicao.

Sobre a qualidade de servico, temos que compreendee sera a qualidade

de servico na restauracdo. Sarmento continua,teaz@ndo a qualidade na industria

%3 |dem, pp. 77
% |dem pp. 77-78
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de alojamento turistico, sublinhando que ela “ddpeda qualidade percepcionada
pelo cliente através da qualidade técnica e fumatiorsendo a qualidade técnica

objectiva e percebida pelo cliente através das oomemes materiais, isto é, das
caracteristicas fisicas. Num hotel, (ou num reat#e) a conservacdo das infra-
estruturas, a iluminacéo, a acessibilidade, a deéor a limpeza e a confeccédo dos
alimentos servidos caracterizam a qualidade técnléaa qualidade funcional é

subjectiva, e é formada pelas componentes queditat imateriais do produto. Num

hotel (ou num restaurante) a qualidade do servigpewde da disposicdo e da
capacidade dos empregados para servir, avaliadocpetesia, confianca, seguranca,
competéncia e resposta adequada as solicitacGe .

Para Sarmento (2003: pp.78),“qualidade de semigsatisfacdo do cliente, na
industria turistica (onde a restauracédo se inélw)conjunto de todas as caracteristicas
intangiveis e tangiveis dos intervenientes e dem@&htos de contacto quando da
prestacédo do servico”. Contudo para Gronroos (199@do por Sarmento (2003) “o
cliente forma a imagem da qualidade, que € a fudgdapreciacdo sobre a qualidade
técnica e funcional do produto e também das aciildd de marketing que a empresa
realiza. A comparagao entre o servico esperadenocs percebido e a imagem da
gualidade origina a opinido do cliente sobre aidade do servi¢co percebido”

Para Sarmento (2003:p.80), na avaliacdo da quaidécnica intervém os
equipamentos, os sistemas informaticos, as solugdasicas apresentadas, e a
competéncia de execuc¢ao do servico, enquanto eaiagiio da qualidade funcional
intervém 0 acesso ao servico, 0 modo como 0 sewigoestado, as atitudes, a

aparéncia e comportamento do empregado, e o cort@aat o cliente.

Conceito moderno de qualidade

A Organizacdo Mundial do Turismo, no livro a Imtogdo ao Turismo,
considera o conceito moderno de qualidade comotisfagaio das necessidades e
expectativas razoaveis dos clientes a um precd ayuanferior ao que eles designam
ao produto ou servico em fungao do valor que reeebe pagaram, de acordo com
Fernandez (1992) Podemos inferir que a qualidade esta na relagéota entre a
gualidade oferecida e a qualidade esperada, sesrdeljida pelos clientes quando a

oferta excede as suas expectativas.

> SANCHO, Amparo; 2001 (1998)troducéio ao TurismoOMT, Rocca Editores, pp. 324
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Tipos de qualidade em funcéo das expectativasdieiue.

De acordo com Saderra (19%4) grau de satisfacdo que os atributos de um
bem ou servico podem oferecer aos clientes a @qaidem duas dimensdes: a
gualidade obrigatoriasao os aspectos esperados pelo cliente, se r@waostrar fica
insatisfeito; a qualidade atractiva, sdo os aspaqie vao para além do esperado e que

surpreendem o cliente, isto €, superam as suastaxpas.

Qualidade do servico de restauracao

De acordo com o que atras foi exposto, em regtaarad se pode falar em
servico de qualidade quando um cliente sai do eleaimento com as suas
expectativas superadas, face as expectativas dapelito de outra forma, quando na
opinido do cliente a qualidade obrigatoria ndoesdis, isto é, esteve presente, mas foi
superada pela qualidade atractiva do servigo cuipristamos.

Contudo para que a qualidade oferecida, esperadaboigatéria, esteja
presente de forma, a que o cliente ndo se sindéisfesto, € necessario, um conjunto
de procedimentos que passam pela compra de prodetgsialidade, armazenados
adequadamente, preparados e confeccionados de ¢orneata (corte, dose, método e
tempo de confeccdo, apresentacdo) servidos de faimpatica, com cortesia,
profissionalismo, e atencdo as especificacdes idote] num ambiente descontraido,
agradavel, num local de facil acessibilidade. Rircolado para que o cliente sinta que
O Servigo superou as suas expectativas é necessaribom atendimento feito por
equipas motivadas com elevado nivel relacional aa gte disponibilidade para as
relacbes interpessoais, para o atendimento ao cpubfiara a identificacdo dos
requisitos do cliente, para a percepcdo do estadesgirito do cliente, e em Ultima
analise ir além daquilo que ele espera, no senido surpreender, cativar e fidelizar
para o futuro. Tudo isto implica a clara definicde objectivos comerciais e
formativos, padronizacdo de servicos, e procedioserd clara autonomia de decisao

para o pessoal de atendimento.

4.4 - Modelo de qualidade

%% |dem; pp. 324
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Para compreendermos a qualidade, optamos pelo lonate qualidade
percebida do servi¢o, que se caracteriza por gariBe a analise experimentada esta
de acordo com as expectativas do cliente (quali@agerada), isto €, se a qualidade

da oferta estd de acordo com a qualidade da procura

Modelo da qualidade percebida do servico.

Para Pinto (2003: p.42), a qualidade percebidatérmiinada ndo sé pela
gualidade técnica e funcional, mas também pelo leatre a qualidade experimentada
(qualidade técnica e funcional) e a qualidade esj@erDesta forma, nos programas de
gualidade devem intervir além dos intervenientesaggeracdes, 0s responsaveis pelo
marketing externo e pela comunicagcdo do markeengutros elementos que vao
influenciar a qualidade esperada.

Por outro lado o modelo dos quatro Q’s da ofeg@&dmmesson, revisto por
Gronroos em 2000, e citado por Sarmento, tem intglécideia de que 0s servicos e
0s bens fisicos séo parte integrante dos prodikosoidos. Este modelo distingue os
elementos que constituem a origem da qualidaderities producao, distribuicdo) dos
outros elementos que resultam do processo vividocansumido pelos clientes
(qualidade relacional e técnica), acrescentand@m@ancomo elemento influenciador
das percepcdes da qualidade (in, Pinto, 2003:p. 45)

Pinto (2003:p.45) sublinha que neste modelo aidpd¢ relacional pretende
significar a forma como os clientes percebem aidad¢ durante o processo de
prestacdo do servico. Assim nos servicos: empragadientos, orientados para o
cliente e que demonstrem competéncia contribuemrdaelmente para a qualidade
relacional, que esta ligada com a qualidade fumatjata qualidade identificada por
Gronroos, citado por Sarmento, sendo que a qua&litiamhica se traduz nos beneficios

de curto e longo prazo oferecido pelo pacote decger oferecidos.

Dimensdes da qualidade percebida

Para Gronroos (2003), citado por Pinto, os clersealiam a qualidade do
servico de acordo com uma série de atributos caragims numa de duas dimensodes:
a dimensdao técnica relacionada com o resultadcedace, e a dimenséo funcional

relacionada com o processo.
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A dimensao funcional da qualidade encontra-se madocomo o servico €
prestado e na forma como o cliente experimenta&beeo servico. “Por exemplo a
avaliacdo de um restaurante, ndo é baseada unitamarrefeicdo recebida, mas
também na acessibilidade, na facilidade de estagiento, na simpatia dos
empregados, e na capacidade para identificar emdsp as necessidades dos clientes,
e no ambiente limpo, agradavel e calmo. E a foromaoca empresa lida com os

momentos de verdade e com a forma como a empnesiaria’®’.

A qualidade percebida do servi¢co: nos servicodipsmnais e nos servicos de
grande consumo.

De acordo com a tipologia de servicos de PintoO320nos servigos
profissionais predominam as propriedades credenciais e as iérp@s, sendo a
dimensédo funcional da qualidade da maior importdma avaliagcdo da qualidade
percebida; enquanto, quejos servicos de grande consympredominam as
propriedades de pesquisa e as experiéncias, setidoeasao técnica da qualidade a
mais relevante na avaliacao da qualidade percebida.

Pinto, realizou uma perspectiva histérica da gaale, tendo concluido que ela
evoluiu de uma primeira etapa imposta pela meilcaaéo associada ao valor; para
uma segunda etapa se relacionar com a producdoassammu em série associada a
conformidade em especificagOes; depois, na tercks® relaciona-se com a
diferenciagcdo de produtos e servicos para destaafaresponder ou exceder as
expectativas dos clientes, por fim, deixa em ab@ma quarta fase, que ainda ndo se

encontra caracterizada.

Qualidade percebida dos servigcos de restauracao

De acordo com o que foi exposto, anteriormenfaioposito dos modelos da
gualidade percebida dos servicos e a propositopddogia dos servicos, para 0s
servicos da restauracdo colocamos a énfase na shmdaoncional, no modelo de
gualidade percebida pelos clientes, sublinhandcagueracteristica relacional tem um
peso dominante, para 0s servi¢cos profissionaisedtauracdo, onde colocamos os

restaurantes de hotel com interesse para o turismo.

> Pinto, pp. 46
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[.5. A evolugao do conceito de catering

Catering € uma palavra de origem anglo-saxonica, querektéonada com a
prestacdo de refeicbes contratadas para um elevadero de pessoas. Dito desta
forma, parece simples, e realmente €. Nao rarassyes confunde catering com
restauracdo, embora ambas estejam relacionadosteraxipequenas diferencas.
Contudo, muitas vezes usamos a designegéming para significados diferentes, tais
comobanqueting ou restauracéo, pelo que se impde, uma revisdamuiceito, a luz
da bibliografia internacional.

O cateringabrange todos 0s servigos ocasionais de restayragd nao exclui
por completo os servigos regulares de restaurggdie, S80 excepgdo o0 catering a
bordo dos meios de transporte, que implicam umdygd@o antecipada em espacgo e
tempo anteriores ao servico.

Consideramos aatering como uma actividade de restauracdo, em que a
producdo e o consumo diferem no espago e no teogpsequentemente, podemos
designa-la de restauracao diferida por oposicdestauracdo simultdnea em que
producdo e 0 consumo sao continuos no espaco empEnt como acontece com as
unidades de restauracao que estdo abertas aogpdislimmente, para servir refeicdes
a lista.

Contudo vamos seguir alguns autores para anatisaomseu ponto de vista.
5.1. Origens docatering

Podemos, relacionar aatering dos nossos dias com os banquetes do periodo
medieval europeu, é assim que Scanlon (2000), demsi“The roots of modern
banqueting menu are found in the medieval perioBuwbpean history. The outline of
thirteen-century meal service followed these irdtams for the serving of dishes set
down by Bartholomew’s Angelicus, Parisian professfatheology®®,

A associacdo dos banquetes medievais, so fazigend medida em que, quer
0s banquetes, quer o catering actual, preparavameparam, previamente as refeicdes

gue precisam de servir aos seus clientes, com quewiamente o servico foi

%8 Scanlon, Nancy (2000%;atering Managemenhew York, John Wily, pp. 3
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acordado, sendo que estes servicos s6 eram sbiEi@m ocasides especiais, que
ainda se mantém como justificativa para a contéatae banqueting aatering

Podemos afirmar com seguranca que ao longo datosété aos dias de hoje,
os banquetes sofreram mudancas, a varios niveisimero de servigos por refeicao,
nos meétodos e técnicas de servico, na forma deniaegs#io, entre outras, mas
persistem duas variaveis que nao se alteraranmgsiooalidade, e a producédo culinaria
antecipada em virtude do numero elevado de conegjague nao permite que se
confeccione ao momento como se faz num restaudargervico a lista.

Mattel (2008), sublinhd:Several things distinguish a catering operatioorr
restaurant operations. Catering is usually donepbgarranged contract — food and
drink provided at a certain cost to a specific nembf people. The menu at catered
event is usually more limited them a restaurantumemd is chosen is advanced by the
client. The way the food is prepared is differesa. tAlthough both restaurant and
catering chefs do the mise en place, or preparedftiod ahead of time to a certain
extent, catering chefs prepare the food so thabnly needs brief final cooking,

reheating, or assembly prior to service”

5.2. — O que é &atering?

De acordo com Matel (2008)Whenever people gather together for several
hours, they're going to require food and beverajeE continua, “At business
meetings, coffee, tea, and bottled water — at dg M&ast — are made available for
attendees. Celebratory occasions such as weddeigsstenings, birth-day parties,
bar and bar mitzvahs and anniversaries call forggefood and drink to complete the
festivities. These are all prime occasions for ‘rig” ",

Neste primeiro paragrafo, a autora coloca a tomémana definicdo do servico,
mas na sua finalidade, o0 que nos permite aceati@ring cComo servicos ocasionais de
restauracao.

Contudo, suportar a nossa aceitacao, reforcanoioacdefinicdo da industria
de “catering” que nos da Kinton (1995), “La indisstlel catering, que algunas veces

ha sido llamada la industria de hospitalidad, propoa alimentos, bebidas y en

% Mattel, Bruce (2008)Catering — A Guide to Manage a Successful Busi@pgesation,New Jersey, John
Wiley, - The Culinary Institute Of America, pp. 3

% |dem, pp. 1

® |dem, pp. 1
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determinadas secciones, alojamiento a personasauelas, hospitales, centros de
trabajo y durante el ocié®

Kinton (1995), deixa claramente, expresso queatering esta relacionado
com servigos de restauracao para elevado numeyesseas.

Ketterer (1991),A caterer performs a variety of tasks ranging frgmeparing
a delivery a simple tray of hors d’houevres to angang a banquet for thousands of
people complete with a nine course menu, bar abtetheverage, and appropriate
service. Whatever the size of the function, thereamust manage it flawlessR?

Para, Ketterer (1991), o catering pode servir eesda simples bandeja com
acepipes até um banquete para milhares de pessmasns menu de nove Servicos,
bebidas de bar e bebidas de refeicao, e servigreda apropriado, deixando claro que
esta associado a servicos ocasionais de restaurpgiioamente escolhidos pelo
clientes e preparados de avanco.

N&o podemos, de forma alguma, encerrar esta déagabubibliografica, sem
referir a literatura francesa sobre o tema. Destand, explica, Legland (1989)
“L’activité de traiteur corresponde a un service geestation de restauration
intermittent, avec ou sans personnel extra, soiegtérieur, ou la prestation peut
concerner tout ou partie de Il'organisation, de labfication e du service de la
réception au nom du client (out door), soit a &neur d’'une structure souple (in
door) avec une garantie de salubrit& »

Legland, ao referir o servigo de traiteur, nomeéadaos profissionais franceses
gue se dedicam a actividade de catering, podesazadoin door e out door,deixa

em aberto a explicacdo para duas grandes areatuaed@o do catering.
5.3 — Areas de actuac&o do catering.

O catering distingue duas areas de actuacao fuentais, a saber o caterimy
door, designado pdoanquetingou por caterin@n-premiseem inglés, e banquetes em
portugués; e o caterimput door designado de cateringfritu senspou catering off-
premise em inglés, e em portugués restauracdo domicilidkiaapresentacdo de

designacGes homodlogas, visa apenas facilitar a m@npdo do texto.

%2 Kinton, Ronald, alt. (1995Yeoria del CateringZaragoza, Editorial Acribia, S.A., pp. 3
%3 Ketterer, Manfred, (1991How to manage a successful catering businissv York, John Wily, pp.1
% Legland, J.P. alt (1989pécors et PrésentationParis, Editions BPI, pp. 5
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On-premise catering

Mattel (2008),“An on-premise catering operation is made up of cd
production area (kitchen) and a connected area whbee people dine. Examples of
on-premise catering operations include restaurahtdel banquet departments, cruise
chips, country clubs, catering halls, and even soetigious structures. On-premise
operations should be locate in desirable, safe tiocs and have ample parking.
Whenever possible, the operations should be easdgssible by car and visible from
the road. There should be a drop-off area for gsiéstallow for valet parking and
protect the guests in bad weather. The entranceldhmave wheelchair accessibility
and even an automatic dodr’

Podemos sublinhar com seguranca, queatering off-premise e seguindo
Mattel, é equivalente ao banqueting que se caraatpor ter infra-estruturas fixas
para realizarem 0S seus servicos aos clientes, @wamaximo de comunidades e
conforto que um servigo desta natureza exige.

Para Shock (2001);0n-promise catering is catering for any function -
banquet, reception, or event — that is held on ffie/sical premises of the
establishments or facility that is production fuant °°.

Shock, ndo nos deixa duvidas, explica com clacgmaa funcéo do catering
on-premise esta directamente associada ao bangj@etintros servicos ocasionais de

restauragdo similares.

Off-premise catering

Mattel (2008), considerdpff-premise catering has a prodution facility but
hold events somewhere else. The caterer trans@itsequired food, beverages,
personnel, and equipment for an event to locatisnally chose by the client” (...)
“Of all the challenges to off-premise catering, igporting all food, equipment, and
personnel to the event site is the biggest. Phiysst@ngth, coordination, and

organization are necessary qualities for any oféipise catering crew®”..

% Mattel, Bruce (2008)Catering — A Guide to Manage a Successful BusiBgssation,New Jersey, John
Wiley, - The Culinary Institute Of America, pp. 9

% Shock, Patti (2001Pn-Premise Catering — Hotels, Convention & Confeee@enters, and Clubllew York,
John Wily, pp. 1.

®" Mattel, Bruce (2008)Catering — A Guide to Manage a Successful Busi@pgsation,New Jersey, John
Wiley, - The Culinary Institute Of America, pp. 14
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Mattel sublinha, a mobilidade do catering off-pregn a sua estrutura flexivel,
guer ao nivel da producédo, quer do servico ondéeate solicita, mas realca uma
estrutura organizativa altamente profissional, gara nada acontegca ao acaso. Isto
obriga ao transporte de confeccdo, dos equipamenitensilios, do pessoal, e demais
exigéncias que o cliente contratou.

Hansen (2005), considef@ff-premise catering is serving food at a locatio
away from the caterer’s food production facilityn®example of a food productions
facility is a freestanding commissary, which isighen facility used exclusively for

the preparation of foods to be served at otheration” .

Hansen, evidencia o caracter de mobilidade do ingteff-premise, e a necessidade
de deslocar para o local do servi¢o todo 0 quecéssario. Para nds, fica claro que o
catering off-premise, estd associado a mobilidade cdtering bem como a néo
necessidade de ter instalacdes fixas para a prodpg& pode aluga-las onde e como
Ihe for mais conveniente. Isto explica 0 menor gtiveento de capital para se iniciar
neste tipo deatering mas também justifica os elevados custos geraisagia servico
realizado, embora como é ébvio, expligue um meisoordo empresario dmatering

off-premise.

Diferencas entre o catering on-premise e cateaffgpremise

Vejamos agora as diferencas entre o entre o egten-premisee o catering
off-premise.

Para Hansen (20p50ff-promise caterers must plan the menus that te
prepared successfully at the client’s location. Esample, food to be fried should not
be cooked in unventilated space like small kitchantsigh-rise office buildings. On-
premise caterers are not so limited in this regadd they are generally supported by

built-in equipment that can support a wider variefymenus®.

Hansen, continua a listar as diferengcas. Ao ndeelstaff, ocatering on-
premise conta com profissionais regulares familiarizados as operacdes e servicos

de cateringe com os seus locais. Por outro lado, o catarifigremise sofre com a

% Hansen, Bill, (2005)Qff-Premise Catering Managemehtew York, John Wily, pp. 1
% Hansen, Bill, (2005)Dff-Premise Catering Managemehtew York, John Wily, pp. 5
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sazonalidade da actividade, ndo tem staff fixecenre a pessoal extra, para fazer face
aos servicos que realizar, pelo que o seu pessmasp de ser recrutado e treinado.

Ao nivel do equipamento catering on-premiseconta com equipamentos nas
suas instalacgdes fixas, enquanto, geateringoff-premisetem necessidade de alugar
esse tipo de equipamento, de producdo e servigmnsporta-lo para o local do
evento.

Shock (2001), salienta as seguintes diferent@s:premise catering differs
from off-premise catering, whereby the functioretaklace in remote location, such
as a client's home, a park, an art gallery, or e\ae parking lot, and the staff, food,
and décor, must be transported to that location8:pBemise catering often involves
production food at a central kitchen, with delivey and service provide at the
client’'s location. Part or all production of fooday be executed or finished at the
event location. At times, off-promise catering mbst rely on generators for

electricity, truck in potable water, devise a tragfstem and otherwise “rough i

Dadas as caracteristicas chtering off-premise podemos incluir o catering a
bordo dos comboios modernos, e particularmenteatiering que se faz a bordo dos
TGV’s, neste segmento @atering De igual forma podemos concluir que os tipos de
catering estdo directamente relacionados com a restaudifgiala, seja acatering

on-premisgbanqueting ou ocateringoff-premisgcatering movel).

0 Shock, Patti (2001Pn-Premise Catering — Hotels, Convention & Confeee@enters, and ClubBlew York,
John Wily, pp. 1.

Universidade Lus6fona de Humanidades e Tecnolegieculdade de Ciéncias Sociais e Humardks



Vitor Gomes — A restauragdo nos transportes tooisti Projecto de empresa para explorar o catdanigsV em Portugal

SEGUNDO CAPITULO

ESTUDO DE CASO DO
CATERING DO TGV EUROPEU
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[I.1 — A importancia das linhas de TGV no futuro ferroviario europeu.
Vamos apresentar as tendéncias relacionadas cdimhas de TGV ao servico dos
transportes no turismo, particularmente, do coml@aalta velocidade, para anteciparmos

gue impactos poderao causar na industria do turismo

Objectivo de anélise

O objectivo de andlise esta relacionado com a litApoia e impacto que o comboio
de alta velocidade tera na Europa, no futuro desrg, quando se prevé que as viagens serao
de curta distancia, podendo o comboio de alta \ddde competir, com outros meios de

transporte, oferecendo aos turistas uma opcacagemi e facilidade de deslocacéao.
1.1 - Andlise da questao

Iniciaremos com uma breve histéria do TGV (Traf@rande Vitesse) na designacao
francéfona, ou HSR (High Speed Rail) na designag@dfona. Ja que na designacéo
espanhola impera a sigla AVE (alta velocidad Esjagfeona designacao portuguesa impera a
sigla RAVE.

Figura 3 — Mapa do TGV — Francés
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Fonte — IUR — Passanger Traffic Study 2003
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TGV é uma marca da SNCF (Societé Nacional dés Gisede Fer). O comboio de
Alta Velocidade, inicia-se com o estudo de umadighbe ligaria Paris a Lyon, efectuado pela
SNCF em 1966, e prosseguiu até 1976; a escolha ligatdo é devida ao crescimento do
tradfego no eixo Paris-Dijon-Lyon, a época proxinsasaturacdo. Em 1976, a SNCF, abre o
primeiro percurso da nova linha e encomenda duaficacdes de servi¢co, concluidas em
1978. Durante os ensaios efectuados, sobre umsedades terminadas, um ramal do TGV
atinge, em Fevereiro de 1981, a velocidade de 880,kconstituindo-se como novo recorde
mundial de velocidade ferroviaria. A parte sul dahla de Alta Velocidade Paris-Lyon, foi
inaugurada ao servico comercial a 27 de SetembrbO8#&, dois anos mais tarde, a 25 de
Setembro de 1983, o TGV Paris-Sud-Est, entra aiceerom a totalidade do seu percurso. A
distancia de 389 km (417 km contando com as ligag@termediarias) a LGV Paris-Lyon,
com origem em Combs-la-Ville, a 29 km ao sul des?ahegou a Sathonay a 8 km a norte de
Lyon.

As suas caracteristicas sdo no conjunto muito pE®ccom as grandes redes
ferroviarias da SNCF, mas com particularidadesvai$ano seu tracado: o perfil comporta
declives de 35%o, 0 que evitou a construgdo — mangrosa — de tdneis, e passadeiras de um
raio minimo de 4000 m (excepcionalmente de 325Meyessario para uma circulagédo a alta
velocidade. A via é de concepcao classica mas @cegfa, e a alimentacdo eléctrica €
efectuada por catenérias, igualmente reforcadas,coorente eléctrica industrial de 25000 V/
50Hz. A sinalizacao repousa sobre uma transmisséofdrmacdes entre a via e 0Ss ramais
(donde provém o seu nome “TVM” (Transmissédo Via-Még) e fornece indicacdes ao
condutor directamente para a cabine. No caso, ddutor ndo responder, um controlo de
velocidade é provoca a paragem do comboio. O pailgumaterial dedicado a esta linha é
constituido, inicialmente, por elementos automata@i@ctricos indeforméveis contendo oito
carruagens enquadradas por duas automotoras dpatémeia total de 6450kW sob 25000V,
e um comprimento de 200m, susceptiveis de cirestd@damente ou em pares. O ramal que
deve percorrer a linha de 270/km desde o iniciexddoracéo, prosseguindo o seu trajecto
sobre as linhas classicas a velocidade limite deigar (160 ou 200 km/h). com efeito, estes
equipamentos sao bi-corrente, e podem ser alimentpdr corrente eléctrica industrial a
25000V, (linha de alta velocidade e certos prolomgatos), ou em corrente continua a
1500V; alguns equipamentos sdo mesmo tri-corrgii®, de também poderem circular na
Suica (corrente monofasica 1500V 16 2/3 Hz) e asse@ ligacdo Paris-Lausanne e mesmo
Paris-Zurique. Estas disposi¢cdes visavam benefagdinhas existentes para as penetracoes
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urbanas da linha nova. Os estudos da LGV Rhin-Rhomés-Bordeaux e Lyon-Turin foram
lancadas, prevendo-se uma entrada ao servi¢co enc20hais cedo.

Figura 4 — Ligacdes do TGV francés as cidades eureias

Fonte — IUR — Passanger Traffic Study 2003
TGV-A Sigla do Train a Grande Vitesse Atlantique.c@scimento importante do

trafego nas linhas de Paris-Tours-Bordeaux e Rariglans-Rennes-Brest conduziu a SNCF
a realizar o TGV Atlantico. A nova linha correporalem Y, partindo de Paris Monrparnasse
cujos ramais se distribuem para Tours e Le Manesomstrucdo desta linha foi iniciada em
1984, o ramal em direccdo a Le Mans abriu em 1888n direccdo a Tours em 1990. O
parque de material que serve todo o Oeste e Sedftastés, e constituindo ramais de oito
remoques (em vez de oito para o Sudoeste) e detariva¢do sincronizada, a velocidade
limite € de 300 km/h. em 18 de Maio de 1990, s@blisha nova entre Courtalain e Tours, 0
ramal TGV-A n° 325 atingiu a velocidade de 515,3kknestabelecendo um novo recorde

mundial de velocidade ferroviaria.

Actualmente o TGV, chega aos principais paises wi@afa Central, dos quais se
destacam a Suica, a Italia, Holanda, a Bélgicdemanha, a Espanha que desde 1998, conta
com a linha de alta velocidade de Madrid a Sevithanaugurou recentemente a ligacéo
Madrid a Barcelona, e projecta para 2013 a ligdgéadrid a Lisboa, além de outras ligacdes
em Espanha. Portugal espera por 2013 para chelgadad e Vigo e por 2015 para ligar
Lisboa ao Porto. De Bordéus para Madrid esta piajeca ligacdo de Alta Velocidade no
Horizonte 2020, sendo que do lado francés se emrcent construcdo até 2015 a finalizacao
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Paris Bordéus, encontrando-se em finalizacdo gdmaours — Bordéus. Ficando a ligacéo

Bordéus a Biarritz e dai a Madrid para concluir2g20.

1.2 - Expectativas do trafego de passageiros ferridvios no horizonte 2010 /2020.

De acordo com o estudo, sobre o trafego de passaged horizonte 2010/2020,
realizado pelo consorcio INTRAPLAN-IMTRANS-INRET®Para a Unido Internacional de
Caminhos-de-Ferro (UIC), faz-se uma previsdo dossgmeiros ferroviarios de longa

distancia, incluindo os que viajardo nos futurosiges de alta velocidade.

Em 2020, a Europa tera um novo mapa de caminhdsraeede Alta Velocidade, e o
transporte de passageiros, para esse ano seré&wddo/total contra 33% em 1999, o que quer
dizer, que a maior parte das viagens europeiasngg [distancia, realizadas em caminhos-de-
ferro, far-se-do em linhas de alta velocidade. gurfh seguinte da-nos a previsdo realizada
neste estudo.

Figura 5 — Rede europeia TGV 2020
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Fonte — IUR — Passanger Traffic Study 2003

De acordo com as previsOes da RAVE, para a lighishma Madrid, e de acordo com

o European Traffic Study 2003, podemos desde jgppetivar um aumento do numero de
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viagens ferroviarias, e consequentemente de passagpiando a alta velocidade se estender

a outras cidades europeias e a Portugal naturammoTtho explicaremos neste ensaio.

Os dados do estudo permitem verificar que, o volacteal, de trafego global de
passageiros registados em 1999 foi de 5100 milké@gantes por km (vkm), em curtas
distancias, a que corresponde uma média de 132@0pdk habitante. Para o volume de
tradfego de passageiros ferroviarios nacionaisegriationais de longa distancia (superiores a
80 km), constitui um indicador fundamental de mdhidle estabelecida em cerca de 1900
milhdes de vkm sem o trafego internacional, e cdeca350 vkm com o trafego internacional
incluido. As deslocacfes de automovel de longamist representam 62% do conjunto do
volume de trafego de todos os modos de transg@rtemboio detém apenas 10% da parte, 0
autocarro 8%, e o aviao 20% (sem trafego interoental).

Figura 6 - Projeccéo de passageiros TGV 2020
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Fonte — IUR — Passanger Traffic Study 2003
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O volume de trafego do caminho-de-ferro é de 198des vkm por ano. A GV detém
30% desse trafego ou seja 60 milhdes de vkm. Esteero ndo esta exactamente ligado a
definicdo de Alta Velocidade, que foi fundada comservicos do TGV ou sobre infra-

estrutura (linhas novas ou melhoradas).

Para 2020, e tendo em conta as performances doo@mraln viajantes por km, e
tendo por base a concretizacdo das linhas de Adlac\dade projectadas para os paises
europeus até 2020, prevendo-se um aumento dositeigjgpassando dos 190 milhdes vkm
em 1998, 315 milhdes vkm no cenéario base em 2020asSpoliticas dos transportes e o0s
custos suportados pelos utilizadores evoluiremoréaselmente, para o sector ferroviario,
entdo os numeros de 1999, poderdo duplicar e mtowi392 milhdes de vkm cenario
favoravel. Considerando o cenario do meio ambiesge crescimento pode ir até 416 vkm.
Nos dois cenarios mais desfavoraveis o caminheude-fera um crescimento de 55% e 36%,

isto é, respectivamente, no cenario tarifario éderdesfavoravel.
Figura 7 - Trafego de passageiros 2020
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Fonte — IUR — Passanger Traffic Study 2003

No cenario base e tendo como horizonte 2020, auntmjdos modos de transporte
melhorardo as suas performances de longa distéantia8%, na medida em que passam de
1967 milhdes em 1999, para 3111 milhdes de vkm@20.2Desta forma podemos prever que
a taxa de crescimento em carro particular seréd5é& €m autocarro serd de 5% inferior a
média global, o volume de trafego em caminho-defeera de 67%, sabendo que o

transporte aéreo duplicara sem o trafego internatio
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Nos restantes cenarios as variacdes serdo propaisidNo cenario meio ambiente o
crescimento global passara para 2972 milhdes de mkngenario favoravel para 3033 vkm,

no cenério tarifas 3100, e no cenério desfavondael 3142.
Figura 8 - Cenarios para o trafego de passageirosGV 2020
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Fonte — IUR — Passanger Traffic Study 2003

1.3 - Efeito da rede europeia de alta velocidade rmrizonte 2020

A extensdo da rede de alta velocidade europeiazinduum significativo
desenvolvimento da procura de transporte ferravidBem esta extensdo, a situacdo da
procura em 1999, era de 228 milhdes de vkm, noricebase com o horizonte 2020, e com a
extensdo da rede de alta velocidade sera de 3h8enjlisto € um crescimento de 40%, isto &,

de 91 milhdes de novos vkm.

Figura 9 - Efeito da extenséo da rede de alta veldade
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Fonte — IUR — Passanger Traffic Study 2003
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Ja vimos, que se espera, que no horizonte 202@estimento de passageiros no
caminho-de-ferro aumente para os 260 milhdes vkroema@rio desfavoravel para 392 vkm
para o cenario favoravel, e para 420 milhdes vknoer@rio meio ambiente é o que respeita
as questdes ambientais e é favoravel a introdugddtd Velocidade Europeia, para reduzir a
poluicdo ambiental dos meios de transporte maigeptés.. Esta amplitude de crescimento
entre cenarios da procura de trafego ferroviapoténciada, pela conclusdo da rede europeia
de alta velocidade ferroviaria, pela politica faéxal dos transportes ferroviarios europeus.

Os ganhos e perdas na capacidade que o trafeguideiv tem para captar viajantes,
vai depender da forma como for compensado pelo®umheios de transporte. No caso
ferroviario ao nivel europeu a Franca e a Suicateeg as partes mais importantes do trafego
de viajantes em caminho-de-ferro, pelo que se podensiderar na linha da frente na
dinamizacéo, no desenvolvimento, no melhoramemia eonstru¢éo da rede europeia de alta

velocidade, a par de outros paises como a Alemdtdlia,e Espanha.

Figura 10 — Mercado ferroviario sobre certas relagds escolhidas, com ou sem
extensdo posterior

Tableau 1 : part de marché du rail sur certaines relations choisies, avec ou sans extension ultérieure
du réseau GV ( scénario de base, 2020)

Relations O/D Sans extension Avec extension

Berlin - Munich 12% 41%

Madrid — Lisbonne 6% 48%

Madrid — Barcelone 12% 49%

Stockholm — Malmd 25% 51%

Paris — Milan 18% 54%

Londres — Bruxelles 48% 65%

Fonte — IUR — Passanger Traffic Study 2003

O referido estudo, afirma que sem a extensédo da dedalta velocidade ferroviaria
europeia o viajante de caminho de ferro crescerid, @ a 2,9%, mas com a extenséo da rede
de alta velocidade europeia o viajante de camimhfeio crescera, face ao contexto anterior,
cerca de 70%. Os viajantes dos paises de Lesde,uara representacdo significativa neste no

crescimento de viajante de caminho de ferro por Km.
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1.4 — Analise das ligacdes ferroviarias de Alta Vetidade actuais e futuras numa

seleccao de ligacOes europeias.

Analisando as ligagbes em TGV actuais, em FrangasdRyon e Paris- Bordeaux) e
em Espanha (Madrid-Sevilha e Madrid-Barcelona), domse nos horarios e distancias
quilométricas, do European Rail Timetable do Ved&o2009, da Thomas Cook, podemos
verificar as distancias, 0s respectivos temposetleupso, e a velocidade comercial média do
TGV, é de cerca de 205 km/h; ao mesmo tempo pareamjointo de ligac6es seleccionadas
na Europa e referidas no estudo anterior, e segumanesma fonte, podemos projectar
velocidades comerciais médias de TGV superiorenbhas actualmente em servico (230
km/h), e tempo de percurso que variam 1h30m pashobr-Porto (300km) e 3 horas para
Estocolmo-Malmo ou para Berlim-Munique.

Figura 11 — Ligacdes futuras de TGV

Origem Destino | Km Tempo Km/h Comboip Tempo Km/h nboio
Madrid Barcelona 621 2,75 226| AVE TGV
Madrid Sevilha 470 2,50 188| AVE TGV
Paris Lyon 431 2,00 216| TGV TGV
Paris Bordeau 570 3,00 190| TGV X 205| TGV
Zurique Genebra 350 3,00 117|1C 1,50 233| TGV
Berlin Munique 66( 5,45 121|ICE 3,00 220| TGV
Madrid Lisboa 60( 10,00 60| LE 3,00 200| TGV
Estocolmo | Malmo 59y 4,26 140|ICE 2,50 239| TGV
Londres Bruxelas 373 3,00 124|ICE 1,50 249| TGV
Roma Mildo 554 7,00 79|IC 2,50 222| TGV
Estocolmo | Oslo 574 6,00 96| ICE 2,50 230| TGV
Paris Londres 49 3,40 145|ICE 2,00 246| TGV
Lisboa Porto 337 2,75 123|IC 1,50 225| TGV
X 229

Fonte: Prépria - Vitor Gomes 2008

Ora como o turismo de curta distancia na Europa wea tendéncia real para o futuro
do turismo, as tecnologias ao servico da rede eiaogde alta velocidade, facilitard a
mobilidade, e aumentara a procura do servico fémaov por mais viajantes e turistas,

deixando a Europa a escassas seis horas, da ipguiies 0 centro europeu.

O resultado do estudo fornece informagbes essens@bre o caminho-de-ferro
europeu aos decisores politicos. A extensédo eno dagede de alta velocidade exerce um

efeito de alavanca consideravel sobre a procuratraasporte ferroviario. Gragcas aos
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progressos da grande velocidade, os caminhos-aegederdo aproveitar, em larga medida
do crescimento geral da procura de transporte.riiade que a evolugdo das politicas de
transporte e dos custos suportados pelos utilizadai®m um impacto importante no
crescimento. Se as orientacdes ditadas pelos Eopébéicos na Europa, oferecem um quadro
mais favoravel aos caminhos-de-ferro, a procuraralesporte ferroviario podera mais que
duplicar no horizonte 2020. Sublinhe-se que o caat@olitico influencia muito pouco o
desenvolvimento espectacular da procura de tramspoputavel a extensao da rede europeia
de grande velocidade ferroviaria.
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I1.2 Analise da oferta de catering a bordo dos coboios TGV europeus
Analisado o futuro do TGV na Europa no horizontageral 2020, vamos observar a
oferta de servigos deatering no actual TGV europeu, no sentido de estudar art@pcia
gue podera ter no futuro do TGV europeu.

2.1 - O TGV Europeu e a oferta de servicos de caiteg

Na Europa o TGV, desenvolveu-se em Franga, emstranos sessenta e setenta, do
século vinte, iniciando a exploragdo comercial, ganca no inicio dos anos oitenta, com o
lancamento da linha Paris-Lyon, durante o final doss oitenta e noventa do século XX,
expandiu-se para toda a Franca, rumo aos paisekoszconstruindo uma rede europeia de

alta velocidade.

Presentemente, registam-se os seguintes servict@\d@a Europ4:
« ARTESIA para Itélia - www.artesia.eu
% TGV CORAIL em toda a Frangca www.coraillunea.fr
s TGV ELIPSOS para Espanha - www.elipsos.com
« TGV LYRIA — para a Suica - www.tgv-lyria.com
« TGV THALYS para Bélgica e Holanda - www.thalys.com
% AVE em Espanha - www.renfe.es/ave/
% TALGO para Espanha - www.voyages-sncf.com
« TGV e ICE para Allemagne - www.dbfrance.fr
+ EUROSTAR para Inglaterra - www.eurostar.com
% TGV Paris para Luxemburgo - www.cfl.lu
< RIVIERIA para Italia - www.voyages-sncf.com

De seguida iremos, descrever os servicos de ragtgue cada TGV
oferece, a bordo, para, seguidamente, construiomastabela onde se resume a
informacéo relevante para cada TGV analisado

" \www.tgv.com
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2.1.1 - TGV — ARTESIA — Paris — Mildo / Franca — lélia"

Catering a bordo do TGV Artesia, de acordo com a consulta realizada ao site

www.artesia.ey existem 0s seguintes servicos de restauragée passamos a

descrever, consoante a informacao originalmenteriteeem francés

Tabela 1 - Servigos de restauracao / catering a baw do TGV Artesia

Servigos Caracteristicas

O bar Bebidas quentes e frias, snacks quentessestigados e doces

O Restaurante Jantar por 28€, ementa: acepipe, prato princigabeemesa

Servico de mesa Pequeno-almogo 8€, para bebida quente, sumo, @ntsss confitureq

Restauracao no lugar Servigo de refeicdes prirgipdéigeiras no lugar

O Mini-Bar Venda ambulante de bebidas quentess,fsanduiches e guloseimas
Fonte: Gomes, Vitor (2009), resumo do site wwwsiateu

2.1.2 - TGV — CORAIL" - Em Franca.

Catering a bordo do TGV Corail, de acordo com a consulta realizada ao site

www.corailluneafr, existem os seguintes servicos de restaurapd® passamos a

descrever, consoante a informacéao originalmenteritleem franceés.

Tabela 2 - Servicos de restauracao / catering a bdw do TGV Corall

Servicos Caracteristicas

O bar Bebidas quentes e frias, sanduiches e saladas

Pratos quentes *, ementas a partir de 9,5€ (pratoipal, sobremesa e bebida

Restauracao no lugar Servico de refeicdes frias

Primeira classe

Excepto Paris Estrasburgp Pequeno-almoco comRetstauracdo gourmet ao almoco e jantar
Servico de Queijo: queijo AOC, pao e uma bebidah@iou agua)

So6 Paris Estrasburgo Pequeno-almoco “Reveil”: zehigente, croissants, cereais, manteiga,
confitures, sumo de laranja e queijo fresco
Almoco e jantar “Decouvertes”: Acepipe, prato pijra, sobremesa, agua e

café

Fonte: Gomes, Vitor (2009), resumo do site www.ilarea.fr

2 www.artesia.eu
3 www.coraillunea.fr
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2.1.3- TGV ELIPSOS*- Franca - Espanha

Catering a bordo do TGV Elipsos de acordo com a consulta realizada ao site

www.elipsos.com existem 0s seguintes servicos de restauragée passamos a

descrever, consoante a informacao originalmenteriteem espanhol.

Tabela 3 - Servigos de restauragao / catering a law do TGV Elipsos

Servigos

Caracteristicas

O bar

Aperitivos, sanduiches frias e quentes, elhsltom e sem alcool.
Sanduiche + Refresco a partir de 5,30€

Bolo + bebida quente a partir de 3,00€

Pequeno-almoco continental 6,50€

Combinados desde 6,50€

Restaurante

Lista gourmet — servico a lista, idcluio preco do bilhete, refeicdo completa incly
Acepipe, prato principal, sobremesa, vinhos e éispcafé e infusdes
Menu completo: Acepipe, prato principal, sobremgs#jo 3/8, preco 30,96€
Acepipe 6,5€, prato principal 15,10€ sem bebidas
Pequeno-almogo completo incluido no prego do telhet
Pequeno-almoco a lista, 8,90€

A lista muda quatro vezes no ano.

Fonte: Gomes, Vitor (2009), resumo do site wwwsglfocom

™ \www.elipsos.com.
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2.1.4. - TGV-LYRIA " - Franca - Suica

Catering a bordo do TGV Lyria, de acordo com a consulta realizada ao site

www.tgv-lyria.com existem 0s seguintes servicos de restauragd® passamos a

descrever, consoante a informacéo originalmenteritleem francés.

Tabela 4 - Servicos de restauracéo / catering a kaw do TGV Lyria

Servigos Caracteristicas

O bar Gama de produtos Tout & Bien da Companhiadf&d its — CWL
Sanduiches, pratos quentes e frios regionais,agladthentas para criangas,
bebidas quentes e frias, guloseimas

Tem dois menus: Fraicheurs 10,20€ e Toasté 12,30€

Fraicheurs: 1 sanduiche ou salada composta, 1nsebae 1 bebida (tudo com

op¢ao)
Toasté: 1 Prato a escolha, 1 salada crua de acbanp@nto, 1 sobremesa, 1
bebida.

R. no lugar Primeira Classe

Paris — Genebra Pequeno-almocgo 9,90€

Menu quente Lyria, 23,50€ - Refeicdo completa: gagporato principal — opgéo
vegetariana, queijo ou doce, agua e café

Menu quente a Lista 19,00€ - Composicado: prato tgueopcdo vegetariana, agua
e café

Menu frio Lyria 17,50€ - Refeicdo completa: salgolato frio — com opgéo
vegetariana, queijo ou doce, agua e café

Menu frio a carta 15,50€ — Composicéo: prato figya e café

Paris - Lausanne/Zuriqu

11%

Pequeno-almoco, 13,00
Almoco / Jantar, 34,50 — Refeicdo completa: Acepipato principal do dia,

gueijo, doce, agua e bebida quente.

Fonte: Gomes, Vitor (2009), resumo do sitew.tgv-lyria.com

S www.tgv-lyria.com
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2.1.5 - TGV - Thaly<® para a Bélgica e Holanda
Catering a bordo do TGV Thalys de acordo com a consulta realizada ao site
www.thalys.com existem 0s seguintes servigos de restaurapd® passamos a descrever,

consoante a informacao originalmente descrita ancés.

Tabela 5 - Servigos de restauracao / catering a biw do TGV Thalys

Servigos Caracteristicas
O bar Seleccao de pratos quentes, sanduichessstaads e salgados, saladas, produtos
biologicos

Seleccao de bebidas quentes e frias

Restauracao no lugar Primeira Classe

Paris — Bélgica Pequeno-almoco completo

Almoco ou jantar: Prato frio, queijo e sobremesa, o
Brunch (Sabados e Domingos): oferta de produtosglesalgados, sobremesa symo
de laranja, cesto de fruta, confitures, viennoégsefcroissants, brioches, paes-de-
leite).

Tonus (de manha apés o pequeno-almoco): ofertackesdie pequeno-almoco,
produtos lacteos, frutas e viennoiseries.

Apero (antes do almogo ou jantar): oferta de aperiselecgéo de tapas, azeitonas,
frutos secos e cubos de queijo.

Gourmand (depois do almogo ou jantar): oferta deesl@ salgados, sanduiches,

bolo, salada de frutas.

Bélgica - | Pequeno-almoco ligeiro
Amesterdao/Colénia Almoco ou jantar ligeiro
Lanche

Acompanhados de uma seleccédo de bebidas quentiéggsou

Fonte: Gomes, Vitor (2009), resumo do site wwwythabm

6 www.thalys.com
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2.1.6 - EUROSTAR para Inglaterra

Catering a bordo dos TGV Eurostar, de acordo com a consulta realizada ao site

WWW.eurostar.comexistem 0s seguintes servicos de restaurags® passamos a descrever,

consoante a informacao originalmente descrita ghésn

Tabela 6 - Servicos de restauracao / catering a biw do TGV Eurostar —

Inglaterra

Servigos

Caracteristicas

Standard - Bar-Buffet

Lista de comidas, apresestseguintes grupos: sanduiches com precos a
de 4,10€; iguarias quentes, saladas, snacks, dala@aiogurtes, chocolates 4
1,50€
Lista de bebidas, apresenta os seguintes grupaasagumos, refrigerantes,
bebidas quentes, vinhos e bebidas destiladas. @agopque variam entre
1,70€ e 6,0€, com o champanhe a custar 42,00€.

volta

Restauracao no lugar

Incluido no preco do bilhete

Business Premier

Almoco ou jantar & lista a pddiuma ementa com 4 servigos e opgao no
prato principal:
Ementa: prato principal (peixe — trutas, ou carberrego), salada, queijo,
doce
Por¢des de Vinhos — Branco (Chardonnay), Roseg Botdéus AOC 2000,

Champanhe, bebidas quentes

Leisure Select

Almoco ou jantar a lista a partiude ementa com 3 servigcos e op¢éo no
prato principal:
Ementa: prato principal (peixe — salméo, ou carinengo), salada, doce
Porgdes de Vinhos — Branco (Chardonnay), Rosegp Botdéus AOC 2006,

Champanhe, bebidas quentes

Fonte: Gomes, Vitor (2009), resumo do site www.st#com

T www.eurostar.com
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2.1.7 - TGV ICE’® - Alemanha
Catering a bordo do TGV ICE, de acordo com a consulta realizada ao site
www.bahn.de existem o0s seguintes servicos de restauragée passamos a descrever,

consoante a informacao originalmente descrita ghésn

Tabela 7 - Servigos de restauracao / catering a ltw do TGV ICE — Alemanha

Servigos Caracteristicas

BordBistro A lista apresenta os seguintes grupebidas quentes, bebidas sem alcool
(sumos, aguas, refrigerantes), cervejas, vinhdsgdas espirituosas, menus de

pequeno-almoco, saladas, sopas, pratos principiaigs, snacks, gelados

BordRestaurant A lista apresenta os seguintes grigopas, pratos principais, saladas, massas,
peixes, carnes, carnes frias, queijos, doces, aglogjdentes, cervejas, aguas,

bebidas, espirituosas, vinhos.

Erst Class — Primeira Classe Servico a lista feitdugar

A lista apresenta:

Bebidas quentes, aguas, sumos, refrigerantes, s/lmamcos e tintos
Menus de pequeno-almoco

Comidas: saladas, sanduiches, queijos, sopasscdotes

Kinder Karten — Lista criancas  Apresenta duas opg@esalsichas e uma opcao de massa.

Fonte: Gomes, Vitor (2009), resumo do site www. bddvip/view/service/zug/bordgastrononpie

"8 http://www.bahn.de/p/view/service/zug/fahrzeuge/i.shtml
http://www.bahn.de/p/view/service/zug/bordgastroi@monatsaktion.shtmi
http://www.bahn.de/p/view/service/zug/bordgastroieangebot.shtml
http://www.bahn.de/p/view/service/zug/bordgastroiebordgastro_gruppen.shtml
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X/
o

2.1.8 - AVE em Espanha - www.renfe.es/ave/

Menus especiais
O menu escolha é feito no momento da compra detbilhas estacbes e agéncias de
viagens, com pelo menos 24 horas antes da paudid@amboio para os produtos Alaris,
Altaria, Alvia, Euromed e AVE, e 72 horas no caso Tdenhotel para ambas as rotas
domeésticas e internacionais.
Pode solicitar menu especial no Clube classe @mdaios em funcionamento durante o
dia, e tém o beneficio de restauracdo no lugas genvir de almoco, lanche e jantar. No
Elipsos Trenhotel cama esta disponivel na classenente para o pequeno-almocgo, cama
e Grand classe de servigo para o pequeno-almagdar.jEm nacional Trenhotel também
é possivel escolher estes menus em Grand Clasgsospegueno-almoco e jantar (excepto
Trenhotel Madrid, Ferrol).

Universidade Lus6fona de Humanidades e Tecnolegieculdade de Ciéncias Sociais e Humartsd



Vitor Gomes — A restauragdo nos transportes tooisti Projecto de empresa para explorar o catdanigsV em Portugal

[1.3 — Adaptacado do indicador da atractividade poéncial do catering a bordo do

TGV em Portugal, com base no indice de avaliacdo gotencial turistico.

3.1 - Indicador de atractividade potencial do cateng a bordo do TGV

Vamos desenvolver um indicador de atractividadermal do catering a bordo do
TGV, partindo do indice de avaliagdo do potenaiaistico, para compreender o indice de
potencial atractividade para a restaurac¢do a bdwdacomboios. Procura-se aplica-lo ao caso
portugués, e compara-lo com o caso espanhol, Banséico.

Inspirado no seminario sobre Avaliacdo do Potentiaistico, leccionado pelo Dr.
Licinio Cunha, na Universidade LusoOfona, no comtexio Mestrado em Turismo, e
influenciado, pelo texto publicado no Cogitur, beamo pela bibliografia sobre o tema, e
pelo o indice de avaliagdo do potencial turistiztsaiado pela OEA (Organizacao de Estados
Americanos) e aplicado nas praias do Equador,sargieia de tentar aplicar, este principio,
a avaliacdo do potencial de atractividade do serdi restauracdo a bordo dos comboios
Intercidades em Portugal, procurando ensaiar esiecador para aplicar ao tema da
dissertacdo de Mestrado, com o titulo, A restaaragdordo dos comboios Intercidades:
Intercity, Eurocity e TGV.

Assim, e considerando, o enquadramento tedrico agt@ subjacente ao referido
seminario, vamos procurar aplicar esse indiceamnelat caracterizar as variaveis que possam
influenciar a atractividade da restauracdo a bdosocomboios.

Desta forma, passaremos a designar esse Indicerdetividade da Restauracdo a
Bordo dos Comboios (PARBC). A sua adaptacéo resaltseguinte conversio do indice do

Potencial Turistico.

indice de potencial turistico Adaptacéo para indicador de atractividade da restéo a bordo dos
comboios
Pt =aFr + fifa + oFe larbc = aFr+ pFa +dFc: Em que
Pt = potencial turistico de praia larbc = Indicador de atractividade da restauracdo a dbatds
Fr = Valor do recurso comboios
Fa =Valor da acessibilidade Fr = Existéncia comboios entre duas cidades;
Fe =Valor do equipamento Comboios Intercidades: Intercity, Eurocity, TGV,
o =1,50 Fa = Distancia e frequéncia das ligagdes;
B =1,25 Distancia tempo, distancia geogréfica, frequéncia;
6 =1,00 Fc = Existéncia de servigos de restauracdo a bordo.
Vagéo / Carruagem Restaurante a bordo;
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3.2 - Indicador de atractividade da restauracéo adrdo dos comboios - larbc

Com a construgdo deste indicador pretende-ser testadice de atractividade da
restauracdo a bordo dos comboios, para se podisaar@orque é, que nalgumas ligacdes
entre duas cidades, existe este servico em detdosnhorarios e noutros ndo. De igual
forma, pretendemos comparar as ligacfes entresocilades, e analisar os indicadores de

atractividade da restauracéo a bordo.

Consequentemente, e como referimos anteriormentadaptacdo da formula de

Potencial de Avaliacédo Turistico, ficara com a ssiguexpressao para 0 Nosso estuididic

= Fr+ Fa + Fc. A ponderacdo que cada tera cada valor da formua@& o mesmo que na

férmula original, mas sim o seguinte: 1,0 para ER5 para Fa, e 1,50 para Fc; por
consideramos ser, para o caso em estudo, maistang®ra funcdo catering a bordo dos
comboios, razédo pela qual o ponderador € maionjaariq que a existéncias de comboios
entre as duas cidades e a sua frequéncia sdo umadadirido, pois caso contrario nao
poderd existir catering a bordo, razdo pela quavator dos ponderadores é menor,
seguramente a opc¢ao serd discutivel. Desta fofidranalla ficara com a seguinte expressao.

larbc = Fr*1,0 + Fa*1,25 + Fc*1,50

Valor ou Funcéo do Recurso: Fr.

Consideramos recurso, a existéncia de comboi@scldades; tais como Intercity,
Eurocity, TGV, que ligam duas cidades important@s mleterminado pais ou paises, em que
a existéncia de cada um destes tipos de Interddadeo seguinte peso na variavel: Intercity
(IT) 0,25; Eurocity (EC) 0,25; TGV 0,50. O pesoilatido as componentes da variavel esta
directamente relacionado com o grau de importargig, o nosso estudo considera. A
existéncia do recurso dar-se-a o valor 1 e a siasi@ncia o valor 0.

Fr=1T*0,25 + EC*0,25 + TGV*0,50

Valor ou Funcédo da Acessibilidade: Fa.

Consideramos acessibilidade: o nivel de rapidefrequéncia das ligacdes entre duas
cidades de um pais ou paises. Desta forma, tersténdia tempo medida em minutos, a
distancia geogréafica medida em quilémetros, e oandnde ligacdes (frequéncia — Fl) que
liga as duas cidades. O peso que atribuimos a eltasentos, dentro da variavel, é o

Universidade Lus6fona de Humanidades e Tecnolegieculdade de Ciéncias Sociais € Humargs



Vitor Gomes — A restauragdo nos transportes tooisti Projecto de empresa para explorar o catdanigsV em Portugal

seguinte: a velocidade horaria 0,5; frequéncialigagsdes diarias 0,50. O peso atribuido as
componentes da variavel esta directamente relad@ooam o grau de importancia, que o
nosso estudo considera. Neste caso uma viagem atm&@00km/h tera o valor 2, dos
100Km/h, tera o valor 1,0, enquanto que a viageaixabdos 100Km/h tera o valor 0,5. O
namero de ligacdes por hora a multiplicar pelo mEsoomponente.

Fa = Km/h*0,50 + FI*0,50

Valor ou Funcéo do Catering: Fc
Consideramos catering, os servi¢os de restausabaodo dos comboios:
% A existéncia ou nao de servicos de catering a bz,
+ Tipologia de catering a bordo: vagéo-restauraetejgbes no lugar, cafetaria, vagao-bar,
mini bar, (Tc);
% Numero de ligagfes diarias com catering a bordy; (Lc

O peso que atribuimos a estes elementos dentraridael, € o seguinte: existéncia de
catering a bordo, 0,25; tipo de servico de cateairigprdo, 0,50; numero de ligacdes diarias
com catering a bordo, 0,25. O peso atribuido aspooentes da variavel esta directamente
relacionado com o grau de importancia, que o nestalo considera.

Na componente catering a bordo cada ligacdo queadening vale 1,0 e sem catering
vale 0, e divide-se o total de pontos a dividiopglimero de ligacdes totais.

Na componente tipologia da restauracdo, consideyaiegpectivamente 0,30; 0,25;
0,20; 0,15; 0,10; para entrar em linha de conta cqgraso da componente da variavel.

Na componente, ligacbes diarias com catering dasem@eso total, se todas as
ligacOes tiverem catering, caso contrario sera gumpnal ao numero de ligagdes com
catering. Isto €, o numero de ligac6es com catexidiyidir pelo total de ligagdes.

Fc = Cb*0,25 + Tc*0,25 + Lc*0,50

Analise dos horarios da CP Lisboa Porto Lisboa

Para verificar a funcionalidade ou ndo deste endi atractividade do catering a bordo
dos comboios, vamos analisar as ligacdes entr@aisbPorto, com base nos horarios que a
CP disponibiliza no seu site.

Da observacédo dos referidos horarios da CP, dobaos Intercidades e dos Alfa
Pendulares, que ligam Lisboa ao Porto, verificamaxisténcia de 18 ligacbes didrias em
cada sentido, das quais 11 sao Alfa Pendular, estantes Intercidades. Todos os Alfas
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Pendulares, prestam n6 minimo 3 tipos de servigosatiering a bordo, enquanto que os
Intercidades, apenas prestam servico de cafeegistamos que as duas cidades distam
entre si cerca de 300 quilémetros e que a viagemadiea em 2h45m, isto €, em 105m, o que
equivale a dizer, que o comboio faz uma média d& Kif a hora nos Alfa Pendulares,
engquanto, que nos Intercidades, a viagem demor@n3l@luma velocidade média de 95km
por hora.

Nos Alfa Pendulares, existem, em cada sentido:
% 3 Ligacdes, em que é servida uma bebida de bodss/ebordo: na classe conforto.
% 8 Ligacoes, servico de refeicdo no lugar a borddtdclasse e na classe conforto.
< 11 Ligacdes, em que existe servico de refeicoesrdig, servico de cafetaria, servico de

minibar.

Teste da formula: larbc = 1,0 + Fa*1,25 + Fc*1,50Parbc = aVr+ fVa + dVc:

Com base na formula adaptada e na observacacodarsos da CP na ligacdo Lisboa
Porto Lisboa, em Intercidades e Alfa Pendular, pume testar a férmula, aplicando os
valores a cada uma das suas variaveis, e a cagmoente das variaveis

Formula geral -larbc = Fr*1,0 + Fa*1,25 + Fc*1,50 // larbc =aFr+ pgFa +dVc:

Vejamos a Funcdo equipamento, em que existe Ideetes e Alfa Pendular.
Consideremos a existéncia de Intercidades equieadeimtercity e Alfa Pendular a Eurocity,

e a inexisténcia do TGV.

Fr=17*0,25 + EC*0,25 + TGV*0,50

Fr =1*0,25 + 1*0,25 + 0*0,50 = 0,25 + 0,25 +0 =50,
Fr=050*a=1,0

o Fr=1,00*0,50 =

o Fr =0,50

Fa = Km/h*0,50 + FI*0,50

Fa =[(1,0*11) + (0,50*8)] / 19 * 0,50 + 1,27 * 5=
Fa=[(11+4)/19] *0,50 + 0,635 =

Fa =1[0,7894/19] * 0,50 + 0,635 =

Fa =[0,7894 * 0,50] + 0,635 =

Fa=0,394 + 0,635 =

Fa=1,03

Fa=1,03*p =1,25

BFa=1,25*1,03//g Fa=1,29

Fc = Cb*0,25 + Tc*0,50 + Lc*0,25
Fc = 1*0,25 + [[(0,30*3)+(0,25*8)+(0,20*11)+(0,152)*(0,10*19)]/5]*0,50] + (1,0%0,25)=
Fc=0,25+[(09+2+22+1,8+1,9)/5]28=
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Fc =0,25 + ((8,8/5)*0,50) + 0,25 =

Fc=0,25 + (1,76*0,50) + 0,25 =

Fc=0,25+0,88 + 0,25 =

Fc=1,38

Fc=1,38*% =1,50
dFc=138*15=Fc =207

larbc = aVr+ gVa + Ve
larbc = 0,50 + 1,09 + 2,07
larbc = 3,86

O Indicador de atractividade do catering a borde domboios entre Lisboa Porto
Lisboa € de 2,15, de acordo com os parametrosidie$insignifica que € um indice muito
baixo, que tém que ser comparados com outros casesrem corrigidos os eventuais
pressupostos de trabalho.

Vamos analisar mais percursos de comboio e apbcandice, a saber. Madrid
Barcelona / Sevilha, Paris Lyon, Zurique BernaaPRacilitar os calculos apresentaremos uma
tabela de Excel com os dados de cada caso, manbsnol@ssupostos. Comparamos 0 caso
portugués com os restantes paises europeus, amadiss horarios das referidas ligagbes, das
guais retiramos as informacdes pertinentes: ad doveumero de ligacoes diarias, frequéncia
horaria, existéncia de catering e tipos de catexialpcidade média, distancia em Km, tempo
de viagem, hora do primeiro e ultimo comboio, tg®comboio, que resumimos no quadro
seguinte, onde também sao apresentados os potdecdisctividade do catering a bordo dos

comboios, designado dexrbc = aFr+ pFa + JoFc =>larbc = aFr+ pFa + dFc:
Figura 12 - Indicador de atractividade do cateringa bordo do TGV

Parbc = aFr + BFa + 6Fc
Parbc = 1,0*Fr + 1,25*Fa + 1,50*Fc
Fr = IT*0,25 + EC*0,25 + TGV *0,50 ) = Km/h*0,50 + FI*0,5 Fc = Cb*0,25 + Tc*0,50 + Lc*0,25
IT*025 + |EC*0,25 +|TGV*0,50| Y Km/h*0,50 + FI*0,50 [ Cb*0,25 | Tc*0,50| L¢*0,25| ¢@
Lisboa Porto 0,25 0,25 0 0 0,39 0,64 1,03 L 0,25 0,88 0,25
Madrid Barcelona [ 0 0 0,5 ( 1,0 0,565 1,57 [f 0,25 0,83 0,25
Madrid Sevilha 0 0 0,5 0,5¢ 0,5 0,835 1,34 1 0,25 1,19 0,25
Paris  Lyon 0 0 0,5 0, 1,0 0,97 1,97 0,25 2,13 0,25
Zurique Genebra 0,25 0,25 0 ( @ 1,0 1,188 2,16 0,25 2,12 0,25
Neutro 0 0 0,5] 0,50 1,0 0,635 1,64 F 0,25 0,23 0,25
~C)Tigem Destino Km Tempo Km/h Comboio Ida Volta C/hora |Ponta Frequencia[1° Train |Z° Train |Servico | [Catering
Lisboa [Porto 337 2,75 123|IC 19 19 1 0,5 1.27 6 21 15 1
Madrid |Barcelona 621 2,75 226|AVE 1T 17 1 0,5 1,13 6 ZL 18] | 1
Madrid _|Sevilha 470 2,50 188|AVE 25 25 1 0,5 1,67 6 21 15 1
Paris__|Lyon 431 2,00 216|TGV 35 35 1 0,5 1,94 5 23 18 1
Zurique |Genebra 350 3,00 117]IC 37 37 1 0,5 2.31 6 22 16 1

Fonte: (GOMES, Vitor: 2008)

(Foram consulados os horarios da European Railtalitee Summer 2008, Thomas Cook)
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Considerados os pressupostos iniciais, e dadasiised do trabalho, pudemos ensaiar
a adaptacdo do Indicador de Atractividade da Restda a Bordo dos Comboios, e testar
esse indicador no caso portugués e compara-lo gpanBa, Franca e Suiga, e verificamos as
diferencas, obtendo, indicadores, diferentes. R@ analise que nos revelou a dificuldade de
uma concepc¢ao desta natureza, mas € incentivadndisenvolvimento da sua utilizagéo, no
tema que nos propomos tratar. Ha muito a melhorar!

3.3. Limitagbes do indicador

O indicador apresentado, apresenta valores mai®dpiara Portugal em virtude de
ainda nao possuirmos TGV, logo ndo termos catexibgrdo, nesta tipologia de comboios,
sendo a sua ponderacdo menor tal como acima factesizado; inversamente a Franca
apresentou valores mais elevados, em virtude dejxaoanalisado todos os comboios TGV
terem catering a bordo, e consequentemente a swden@gao ser maior, tal como acima
descrito.

3.4. Possibilidades do indicador

O indicador de atractividade de catering a bordaese ser utilizado em situacdes
homdélogas, para ter a fiabilidade que um indicatkre traduzir, assim s6 deve analisar a
atractividade do catering a bordo do TGV, ou séalgscidades ou s6 dos intercidades, deve
consequentemente, ser um indicador menos compieais, simplificado, para poder traduzir
realidades de forma mais clara e objectiva.

Concluimos que o facto de Portugal néo ter serdigdl GV, disponibiliza menos
ligacOes entre Lisboa e Porto, e consequentemeat®snservicos deatering a bordo,
quando comparado com Franca e Suica, onde os $nsfice mais elevados e desta forma
alavancam maior atractividade do catering a boraormp caso em estudo.

3.5. Objectivo do indicador

Este indicador tem como principal fungcdo meditraciividade que o catering a bordo
dos comboios gera nos passageiros que viajam em, Té&\acordo com a tipologia de
catering que é oferecido a bordo, para se compeeeatm potencial do negécio para uma
empresa de exploracao do catering a bordo.

Constatamos, que no caso francés para o ano 2886aAndo o edital do concurso
publico para a concessdo do catering a bordo do, ®8\estimava que no TGV Eurostar
cerca de6300circulactes &75 000refeicdes a bordo e no TGV Thaly2.200circulacdes e
990 000refeicbes, o que demonstra bem a importancia géame da restauracéo a bordo dos

comboios. Ver na pagina 83 a tabela 9, que fazpgbps de negocio.
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TERCEIRO CAPITULO

PROJECTO EMPRESARIAL PARA
EXPLORACAO DO CATERING
DO TGV EM PORTUGAL
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[ll.1 - Aplicacdo das boas praticas, a futura empesa de exploracdo de catering
para o TGV em Portugal,

Se no capitulo | nos centramos na contextualizagdevolugdo nos conceitos
tematicos; no capitulo Il analisamos a importadaal GV no futuro europeu, caracterizando
0s servicos deateringa bordo do TGV e na adaptacdo de um indicadotrdetizidade do
catering a bordo do TGV. No capitulo trés vamos apreseatalbases de um projecto

empresarial para a exploracao do catering a bavdcG¥ em Portugal.

1.1. Sucesso da alta velocidade ferroviaria

O sucesso da Alta Velocidade ferroviaria ndo aasextclusivamente, nos tempos de
viagem, mas também na qualidade dos servigos gossta

Plataformas de comunicagdo multimodais focalizadasliente, como por exemplo,
estacdes ferroviarias em aeroportos internacionzisn ligacdbes a comboios de alta

velocidade: Charles de Gaulle/Paris, Schipol/Amidéte Frankfurt/Main, Colénia/Bona;

1.2. LigagOes ferroviarias bem coordenadas;

% Sistemas de reserva e de venda baseados nas omitesetecnologias de comunicacao,
nomeadamente Internet, bilhetes electrénicos, issaede bilhetes no domicilio;

% Servigos adicionais: reservas de taxi, venda adbdel bilhetes de metropolitano das
cidades de destino (ex: Thalys), lojas a bordo (AVEC;

% Areas de negocio e trabalho nos comboios, companmtms isolados para reunides de
negocios, Internet, Wi-Fi, cobertura de redes barével, etc;

% Servicos de entretenimento audiovisual, alugudd\dP'’s e leitores portateis de DVD;

% Criacdo de primeira classe Premium dirigida antdi® mais exigentes, com a oferta de
uma vasta gama de servicos extra (ex: Businessiétram Eurostar e Club Al Andalus
no AVE);

% Nova geracdo de estacbes (novas estacdes ou ssltasgfieicas renovadas) desenhadas
para servirem tanto como plataforma intermodal idacéo com todos os modos de
transporte, como local de lazer e actividade eciceanCom um potencial imobiliario

reforcado e um ambiente mais agradavel, as estaqm@esn-se locais onde passageiros e
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populacao local dispdem de lojas e servicos (haéisstaurantes, centro de negocios,
servigos publicos, etc.);
Encontros de negdcios: exemplo Lille: a 1 horaaésPu Londres e apenas a 30 minutos
de Bruxelas, as reunides de negocio podem ser agesieho proprio dia. A nova estacao
de Saragoca (que no futuro proximo ficara a 1hl15Mdbalrid ou Barcelona) foi
especificamente concebida para este fim;
Sistemas avancgados de sinalizacdo e gestao dgotrdés comboios de alta velocidade,
em particular o sistema de gestéo inter operavdlINER incluindo o ETCS (sistema de
controlo do comboio) e 0 GSM-R (sistema de comwdicavia radio dos comboios);
Linhas de alta velocidade dedicadas e condicdepei@cao uniformes.

A Alta Velocidade beneficia dos mais elevados peslide seguranca. O transporte
ferroviario é cerca de 40 vezes mais seguro doogo®do rodoviario, considerando a
mesma distancia percorrida. Em termos de numereoiatgens realizadas, o risco de

acidente fatal € 125 vezes superior num percursattgnovel do que num de comboio.

1.3. As boas praticas para o catering a bordo d@a®mboios

Recordemos que os servicos a bordo do TGV, s&@edada importancia, quer se

trate de servicos de comodidades: reserva de héake|,check-in para o avido, compra de

jornais e revistas, facilidade de pagamento corndearde crédito, acesso a areas de Internet

via Wireless, seja servicos de multimédia e TV elboNo conjunto dos servi¢os a bordo, €

sem duvida o catering que merece elevados padeissrdico, de forma a proporcionar aos

seus passageiros, uma viagem tranquila ao nivgastaonomia, que se expressa, no Sservico

simples de um snack ou um lanche, passando poregorepo-almoco cuidado, para chegar

ao almoco ou ao jantar requintado. Esse requinte sler colocado, por um lado, na seleccao

e qualidade gastronémica propostas nas listas wei&g e vinhos, bem como nos menus

diarios ou especiais, por outro lado, na producapresentacdo das iguarias, bem como no

atendimento personalizado e servigo profission& proporemos aos nossos clientes, que

estamos em crer saberdo ser exigentes, os sedacoatering a bordo do futuro TGV de
Lisboa a Madrid.

Desta forma propomo-nos aplicar, os melhores atadsddo servico de catering a

bordo, que se praticam no TGV europeu para podesonpseender 0S n0SSoS clientes.
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O servico de restauracao no lugpara a primeira classe oferecera: bebida de boas-
vindas, revista ou jornal diario, oferta de headn@s, uma caixa de chocolates, tudo incluido
no preco do bilhete. Podera ainda servir o pegaémo¢o, o almogo e o jantar, previamente
reservado e pago pelo cliente no momento da codwmpbahete.

A carruagem restauranteervira a lista ou ao menu, o pequeno-almocomoed e o
jantar, a precos que variam entre os dez e os eimi@co euros, oferecendo uma cozinha
mediterranica, saudavel e gastronémica, com uncsede mesa profissional, e uma lista de
vinhos e bebidas adequada a lista de iguariasbfestos do servico de mesa serdo de linhas
modernas e associados ao design dos estilistasnagci AS mesas serdao cobertas com uma
toalhete em tecido natural, os guardanapos serd@mndemistura de celulose, e os copos de
vidro colorido e de boa qualidade. As listas e amrdas estdo escritas em Portugués,
Espanhol, Francés e Inglés. O pessoal da carrusggtaurante, vestird uma farda com calca
azul escura, camisa azul claro um colete azul-eseuum laco de tons azuis claro e escuro,
sapato preto. Todas as equipas da carruagem @#@&uterdo um chefe de equipa, e um ou
dois empregados, cuja formacdo assenta nas areagaié comportamental, idiomas,
meticulosamente ministrada antes de se colocarersendco do catering a bordo. Essa
formacao inclui uma semana em sala, e uma seman@irle na carruagem-restaurante.

A carruagem-bar / carruagem bistrots / carruagenfietaria, servira essencialmente
refeicdes ligeiras, snacks, bebidas, sanduichkeglasa entre outros. Os artefactos de servico
serdo em materiais descartaveis. As listas serdalnignte escritas nos idiomas acima
mencionados. Os colaboradores usardo uma fardg @ a diferenca que o colete sera
substituido por uma jaleca. Relativamente as equiggda bar tera um sO elemento e a sua
formacdo profissional, sera exactamente igual a&dlaboradores do restaurante.

O Minibar, propora servigos de bolos, sanduiches, chocplagdsdas sem alcool e
bebidas quentes, percorrerd todas as carruagensGo para oferecer aos passageiros,
shacks e bebidas durante a viagem. Os materiades&artaveis, as equipas formadas com o
mesmo rigor dos restantes profissionais. Existinastock de reserva na carruagem-bar para
suprir eventuais faltas de produto.

Logistica a nossa empresa vai ter local de logistica ena cédhde de origem e
destino do TGV, neste caso, e como sO estamosparps N0SSOS servigos para o TGV que
tém origem em Portugal, termos centros de logisinalisboa e Porto, fora de Portugal,
estabelecermos parcerias, com 0s operadores |&sAgnos a pensar alugar esses espacos,
junto ao cais da estacdo de embarque. Inicialmergenos apenas um centro de logistica em
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Lisboa. Nos centros de logistica, teremos areara@zenamento com arcas frigorifico e
congeladoras para bebidas, e frutas e horticolastelpria, iguarias produzidas em
restauracao diferida, armazenamento para prodetoss 2 embalados, para produtos nao
alimentares, para baixela de mesa, para produtbgyame e limpeza, para outros materiais,
espaco para lavagem e desinfeccdo dos artefactoeske sera uma copa industrial. Termos
um espaco para parqueamento dos carros que faradosporte do centro de logistica para a
carruagem do catering. Teremos um espago para ¢adonam espaco para a concentracdo e
coordenacao de equipas, bem como gabinetes deiattagéo, direccdo, recursos humanos,
financeiros, aprovisionamento, logistica e salasedaido.

Producdo culinaria funcionara na modalidade de producédo diferida,dseque
estabeleceremos parcerias com empresas que formecatering aéreo, aproveitando as suas
sinergias e evitando custos de investimento elesadds numa fase inicial do projecto. A
nossa producdo diferida terd uma distribuicdo nghopefrigerada, em que os produtos
confeccionados tém um prazo de validade até 5 dipés embalamento a vacuo, e
abaixamento rapido da temperatura, em camarasrefe@mento rapido, de 65°C para 3°C
em menos de duas horas, e com a manutencdo daratumpea 3°C até ao momento de
regeneracao, que deve ser feita em forno convetceinte 20 minutos a temperatura de 100
a 120°C.

Teremos a consultoria de uma equipa de chefeszieha, para a seleccao das nossas
iguarias e restantes produtos alimentares a pa®nossos clientes.

As nossas ementas serdao de uma semana e muddagoat semanas, as listas de
iguarias mudardo de dois em dois meses, para melustar a oferta aos desejos
gastronomicos dos nossos clientes.

Na carruagem-restaurantena zona do oficio, deverdo existir alguns equa@ns
funcionais, um forno convector, uma maquina de,dzdécadas frigorificas, espagos para 0s
troleis dos utensilios de mesa (pratos, coposgradh toalhas, guardanapos, listas de iguarias
e bebidas), e demais artefactos e produtos alimesntama cuba de lavagem, um sistema
informatico para registos e controlo de stocks,taminal de pagamento automatico para
Multibanco e Cartbes de Crédito.
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[11.2 - previsdo do numero potencial de passageisono TGV, através dos estudos

da rave, e projeccao dos potenciais clientes de eahg no TGV portugués.

2.1.Introducéo

Com base nos estudos e projeccdes da RAVE, emmgsansavel, pelos estudos da
Rede Ferroviaria de Alta Velocidade, SA, podemaseolar as estimativas de investimento a
realizar, bem como o numero de passageiros esperads eixos ferroviarios de alta
velocidade entre Lisboa e Madrid, Lisboa e Port@oeo e Vigo. Ver tabela seguinte que

resume a informacao.

Os dados apresentados na tabela, sdo provenientes estudo realizado pela RAVE,
em 2004, e projectam o trafego de passageirodintas de TGV nacionais e com Espanha,
para 2030, cerca de quinze anos, apés a explopaedista, 2013 e 2015. De igual forma a
Rave prevé a existéncia de 36 comboios diariosl@de\felocidade a atravessarem a Terceira
Travessia do Tejo, para 2030. Considerando, aeqqigs para o horizonte 2030, desta
grandeza, somos impelidos a acreditar que as pesvipara 0s primeiros cinco anos de
exploracdo da alta velocidade seré&o consideravéémnerenos ambiciosas.

Tabela 8 - Previsdes da RAVE para as linhas Alta \fecidade
Lisboa-Madrid Lisboa-Perto “orto-Yigo
LIGACAD Lisboa-Madrid Lisboa-Perio orta-Vige
Zh45m Th15m idm
TRAFEGS Passageiros Passageios EAgBIng
EXTENSAD TOTAL
EXTENS30 - PORTUGAL
EsTACO=S Lisboa, Evora e Cai: Parta, &aire, Coimbre orto, Saioporto SE
y L ghia arneiro, Braga e valenga
INVESTIMENTD 2.4 Mil Milhdes: de € 4.5 Mil Milhdes da £ 143 MilhDas de € **
IHiCid EXPLOBAGAD 2013 2016 2013
VELOCIDADE 350 kmih 300 kmi 220 km/h
PROCURA 9.4 Mpax * 12.2 Mpax * 1.7 Mpax *
* Mpax-MilhSes de Passageiros ** Primaira Fase Braga
Fonte:_http://www.rave.pt/tabid/166/Default.asfpx/9/2009
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2.1.1 - Critica ao optimismo das previsdes de pageiros da RAVE

Em nossa modesta opinido, o numero de passagesmeados apresentados pela
RAVE, parecem, excessivamente, optimistas. Poisdiddlo o numero de passageiros
esperados pelos dois sentidos do eixo, e depaidirio estes pelo nimero de dias do ano,
obtemos o numero de passageiros que viajam poendigada sentido, isto €: 12876 entre
Lisboa e Madrid; 16712 entre Lisboa e Porto; e 5060e Porto e Vigo. Desta forma seria
necessario um comboio por hora a ligar Lisboa arMaehtre as 6 horas e as 21 horas, um
comboio por hora a ligar Lisboa e Porto entre &srés e as 23 horas, e um comboio a cada

hora e meia a ligar Porto a Vigo entre as 6 hows 21 horas.

Tabelas 10 e 11 - Numero de passageiros esperadelRiRAVE

Eixo Pax | Pax Pax | Lig. Pax Pax Carruagem 13 Carruagem 22  Caterjng
ano** | sentido** | dia Diarias comboio | catering Servico
Lisboa- 9,4 4,7 12876 15 (6-21) 858 171 (20%) S-2013 C1-3x731 C21601!| CR -
Madrid
Lisboa-Porto 12,2 6,1 16712 17 (6-23) 983 100 (10%) S-201% C1-4x731 C2180I CR
Porto-Vigo 3,7 1,85 506( 10 (6-21 506 50 (10%) @& | C1-2x751| C2-4x100 CR-
* Mil Milhdes de Euros
** MilhGes
Eixo 12 Classe x Lugares 22 Classe x Lugares Total de | Catering Rest/Bar Observagdes
lugares
Lisboa - Madrid 3x75=225 6 x 100 = 600 825 RlestBar 1
Lisboa - Porto 4 x75 =300 8 x 100 = 800 1100 Rest Bar 1
Porto - Vigo 2x75=150 4 x 100 = 400 550 Bar 1

Se tivermos presente que as carruagens de 1@ ¢éams/5 lugares e as de 22 classe
tém 100 lugares, entdo precisariamos de comboimsascseguintes composicoes, a viajarem
com a lotagdo esgotada.

Convenhamos que ap0s a analise do niumero de gansjaque o TGV tem, somos
inclinados a reconhecer que dez carruagens de d.isbdladrid num comboio, parece
razoavel, quer pelo tempo de viagem, quer pelarbs quilométrica. Contudo no caso de
Lisboa ao Porto, quinze carruagens num comboi@cpaexcessivo, ndo sé pelo tempo do
percurso, como pela distancia a percorrer. No dasPorto a Vigo sete carruagens parece-
nos perfeitamente aceitavel. Desta forma somogyadbos; isto para transportar todos os
passageiros esperados pela RAVE; a ter comboio80dem 30 minutos, ou 45 em 45

minutos, para que o numero de carruagens por comfi@d ultrapasse as 10, numero
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aceitavel para os comboios de alta velocidade.r#dtevamente, estamos em crer que a
estimativa da RAVE, para o eixo de Lisboa ao P@efg optimista.

A relevancia destes dados, € extremamente impertpais serd com base neles que
iremos estabelecer os pressupostos empresariaes, ap@mpresa de catering servir aos
passageiros a transportar diariamente e em cadaotomm cada sentido. Sublinhamos que a
empresa de catering a bordo do TGV, tera a suamsapilidade, duas atribuicdes, que
resultardo da concessao, o0 servico de restauragdogar e 0 servico de restauracdo da

carruagem bar e ou restaurante.

2.2. Restauracao no lugar

Tendo por base os servicos do TGV europeu, sabguess passageiros que viajam
em 12 Classe, tém um certo niumero de servicosidodwno preco do bilhete, servidos no
lugar onde viajam, a semelhanca com que se pass#erong aéreo.

Tém incluido pelo menos uma bebida de boas virgleen(e ou fria); os head-phones, jornais

e revistas, e aperitivos sélidos (amendoim, cdjt).eE bom de ver que as provisdes destes
consumiveis tém que ser acautelados, para quesigeseecorra sem falhas. O valor destes

consumiveis, é suportado pela empresa ferroviareanpresa de catering por um preco

convencionado no contrato de exploracao.

Tem servigco de refeigcdes principais (almogo ouggnbu ligeiras (pequeno almoco, lanche

ou ceia) servidas no lugar, escolhidas e pagas p@esageiro no momento da compra do

bilhete, cujo valor é entregue pela empresa fefir@va empresa de catering.

2.3. Catering a bordo — carruagem-restaurante, camagem-bar, carruagens-
bistrot.

Os servicos de catering em carruagens de res&@murapropriadas, podem ser
adquiridos e consumidos no lugar em que o passagija ou nos lugares sentados das
carruagens catering. Os precos destes produtosaoomas listas de iguarias e bebidas dos
respectivos servicos.

E nesta operacdo de catering que esperamos realaa-valias que sustentem o

projecto empresarial para a exploragéo do cateringrdo.
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No que se refere as refei¢cdes principais: almeg@stares, apresentaremos ementas
do dia com trés servicos (acepipe, prato principabremesa) e uma bebida (dgua, sumo,
refrigerante) incluida. As iguarias a serem sesjidgerdao fornecidas pelas empresas de
producdo culinaria do catering aéreo aproveitandosiaergias e o know-how destas
empresas, e reduzindo o investimento necessaria parproducao culinaria que é
elevadissimo.

Trabalharemos com um conceito de restauracaoddifey que implica o cumprimento
rigoroso das normas de higiene e seguranca alimeitACCP.

Relativamente, as refeicdes ligeiras, onde osksnambalados, as sanduiches pré-
embaladas e bebidas que serdo compradas e verghdamonodoses, utilizaremos os
produtos embalados disponibilizados pela industgi-alimentar. Estas opgdes prendem-se
com questdes de controlo e gestdo de stocks etariane respectivos prazos de validade.

Com base na analise das listas das empresas dengatdo TGV europeus,
apresentaremos listas com iguarias frias, iguayeentes, sobremesas, snhacks, sanduiches,

bebidas sem alcool, vinhos e bebidas destiladas.

[11.3 - Concepcao de um projecto técnico de explacéo do catering a bordo.

3.1. Introducéo com base nas concessdes de catgiimernacionais

A concepcao de um projecto técnico de exploragéoatering a bordo dos comboios
TVG, implica, necessariamente, um conjunto de opgde, dependem da forma como forem
colocadas a concurso publico, as condi¢des de sema@la respectiva exploracao.

Estamos em crer que essas condi¢bes nao seramdiferentes das que caracterizam
um concurso publico internacional idéntico aose@izados para a exploracdo do catering a
bordo do TGV em outros paises europeus. Para o easoanalise, vamos ter em
consideracao, os termos do concurso publico fragc@sno ano de 2009, apresentou a
concurso a concessdo do catering a bordo do TGW&& bem como a concessdo das
plataformas logisticas nas principais estacdes\fiémas de Paris de onde partem diariamente
os Comboios TGV franceses. Lembramos que até Z¥@¥omncessao estava atribuida, quase
em monopolio a CWL (Compagnie International Wagdiis) e que apos, o referido

concurso publico, ganho pela empresa de cateratigrin Cremonini, Spa, atribuindo-lhe

9 http://lwww.fournisseurs.sncf.com
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desta forma a lideranca do catering ferroviarimpeau e particularmente do catering do TGV
europeu.

De forma a pudermos estruturar 0s aspectos técd@@mpresa que propomos criar
para a exploragéo do catering a bordo do TGV enugal, vamos analisar alguns aspectos
do contrato de concesséo que a SNCF, colocou aisanem 2008 para entrar em vigor em
20009.

3.2. Concurso publico de concessao do catering @6V francés SNCF em 2008

“|.2) ATIVIDADE (S) PRINCIPAL (S) DA ENTIDADE: Séws ferroviarios.
SECCAO Il: OBJECTO DO CONTRATO
1.1) DESCRICAO:

11.1.1) Designacao dada ao contrato pela entiddpleleante:

Fornecimento de servicos de restaurante a bordoédtioo TGV fora TGV Est.

[1.1.2) Tipo de contrato e local da execucéo, aegat ou prestacdo de servigos: Servigos.

Categoria de servi¢o n.° 17. - Principal local dececao Toda Francga. - Codigo NUTS FR.

[1.1.4) Breve descricdo do contrato ou das aquesic® fim de garantir a restauracdo a bordo TGV no
territério nacional e relacionamento para o TGVis*&enebra, a SNCF vai confiar essas vantagens
para a empresas, ou para o servico a bordo, owaeavico Terra / Logistica. Pelo servico a boalo,
fornecedor deve dar exploracdo comercial de estaibetntos TGV BAR, A restauracdo no lugar e
vendas ambulantes. Para as instalacdes, o prestagistica procede ao reabastecimento e operacdes
distribuicdo para restauragdo TGV, e operacgdesiymisscompletando os produtos. Suporta, a
montante, todas as previsées, encomendas, embatageaclagem de produtos. 11.1.5) Classificacdo
CPV (Vocabulario comum para os mercados public&&)00000.

11.1.6) O contrato esta abrangido pelo Acordo sdbwatratos Publicos (ACP): N&B.

Ao ler, atentamente, esta parte do concurso, bsamsaber que a empresa vencedora,
ficard obrigada a prestar a bordo do TGV francés,seguintes servicos de catering:
restauracdo no lugar, restauracdo na carruagene bers minibares. De igual forma ficara
com a responsabilidade do servico de logistica ema,t que implica proceder ao
reabastecimento e operacdes de distribuicdo pstauracdo do TG\ operacdes possiveis
completando os produtos. Suporta, a montante, @slasevisdes, encomendas, embalagem e

reciclagem de produtos.

8 1dem
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3.3. Condicbes gerais da concessao

Como estas obriga¢cGes resultam da concessao deoseatribuidos em concurso
publico por um determinado periodo de tempo, narmaate expresso em anos, cinco ou
mais, findos os quais, outra empresa pode ganhar cancurso de concessao de exploracao
dos servicos, compreende-se facilmente que todadrasestruturas de logistica necessarias
ao desenvolvimento da concessdo sdo propriedadecahzessionario, cedidas ao
concessionado, pelo periodo de tempo que duratcactm

A expressao desta realidade é importante para@poao técnica do funcionamento
da futura empresa de exploracdo do catering no €@&Wortugal. Fica claro que as infra-
estruturas logisticas em terra, ao nivel do imé@el propriedade da empresa de exploracdo
ferroviaria, sendo apenas arrendadas a empresglieagdo do catering, por um valor fixo
mensal, ou por um valor variavel em funcdo de usragmtagem a aplicar sobre o valor das
vendas, ficando a responsabilidade da empresaelncatodas as despesas de manutencéo e
conservacao, bem como as despesas de agua, eladgiccomunicacdes, gas, reciclagem,
bem como outras de caracter idéntico.

No espaco de logistica em terra, também o0s eqeip@® estruturantes sao
propriedade da empresa de exploracao ferroviame,cgoncede a empresa de exploracdo do
catering pelo periodo de concesséao ficando a n@agédee conservacao a cargo da empresa
de exploracgdo do catering.

As mesmas obrigacdes se colocam em relacado aasossge restauracéo utilizados a
bordo do comboio TGV, em que os equipamentos esanties sdo da empresa ferroviaria.

O espaco de logistica em terra, sera uma areargnefal de armazém dos diferentes
componentes alimentares e ndo alimentares neassaarfuncionamento diario do servigco de

catering a bordo do TGV

3.4. Aplicacéo das condi¢des de concessao ao gastugués.

Para o projecto empresarial de exploracdo catemingordo do TGV portugués,
seguiremos iguais principios, a que associarensgsar@cerias com empresas de producédo de

catering para os avides, a quem compraremos teda®paracdes culinarias quentes ou frias

e embaladas, para servir a bordo do TGV portugyésy, seja a partir de Lisboa, Porto ou
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Madrid, bem como, com fornecedores de outros sEsvigue sejam vitais para a nossa
prestacao.

Seguramente que estas duas varidveis, 0 alugaeespacos de logistica, bem como
as parecerias com 0s promotores pareatering aéreo, para o fornecimento de refei¢cbes
quentes e frias, serdo duas vantagens competgivasapresentaremos, tirando partido das
economias de escala nas parcerias a estabelecercdmmo minimizando os custos de
investimento em infra-estruturas que, seguramemia@jmizariam 0s custos do projecto

empresarial.

“Funcionamento do Centro de abastecimento do NakeParis e seu anexo Fives Lille para a

restauracdo a bordo TGV Thalys, TGV Eurostar SNGV'E inter-sectorial.

[1.1.2) Tipo de contrato e local da execuc¢édo daspentrega de fornecimento ou prestagéo de ssrvico

Servigos. Categoria de servico: n. © 27,

Principal local de execuc¢édo: Centro de reabastetorde Paris Nord (CaVP) localizada em 116 rue de

Maubeuge F-75010 Paris, e seu anexo Lilles Cinédigd NUTS: FR.

11.1.3) O andncio implica: A

[1.1.5) Breve descricdo do contrato ou das aquesico

% O Actividades do Centro de abastecimento do NodePdris (CaVP) onde as acg¢bes séo
principalmente logisticos e de armazéns

% Distribuicdo (A / D) de produtos e restauro neéagss

¢+ Servicos on Board (SAB), sdo essenciais para atin§AB Eurostar e Thalys e SNCF.

% O servico a bordo TGV Eurostar e Thalys é caraadd pela Food Place (PAR) disponivel para
Clientes a viajar em 1 @ classe (integrado no pdechbilhete) para além da exploracdo comercial do
BAR. A Logistica Servi¢o de Fornecimento

% CaVP trabalhar com outros provedores Logisticaosutentros, distribuicdo localizados, em
Londres e Bruxelas (para TGV Eurostar) e Bruxeladonia e Amesterdédo (por TGV Thalys).

% Logistica CaVP, percebeu, nado inclui refeicdo prapio, esta tarefa € exteriorizada para
fornecedores da SAB.

% O papel da Logistica do fornecedor de servicosanésta e estd na recepcdo de entregas de
alimentos, no seu conjunto, e sua carga a bordda@os Os principais processos de Logistica
Fornecedor SPA

% PN séo as seguintes: - Abastecimento - Carga ealgsclas células - Transporte: alimentando e
Distribuic&o (A / D) Relativamente ao a&mbito da SN@TGV Interamericano sectores),

% Logistica servigo consiste na A/ D bolsas parar b

11.1.6) Classificagdo CPV (vocabulario comum pasar@rcados publicos) 63711000.

11.1.7) O contrato est4 abrangido pelo Acordo sd@watratos Publicos (ACP): N&o.

11.1.8) Divisédo em lotes: Nao.

11.1.9) Sao aceite variantes: Sim.
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[1.2) Quantidade ou extenséo do contrato

[1.2.1) Quantidade ou extenséo total:

% Estima-se que o numero de circulagbes TGV Eureésti cerca dé 300para o ano de 2009.

% O ndmero estimado de refeices para montar e @areegpordo é TGV Eurost&75 000para o
ano de 2009.

% O numero estimado de circulacdes TGV Thalys apragamentéd 2.200para o ano de 2009.

% O numero estimado de refeicdes a montar e cargada GGV Thalys €90 000anos 2009.

« Estima-se que o nimero médio anual de TGV Distgémia segmentar € 6e600Q dos quais 80%
séo tratados no anexo do Cinco e Lille CaVP difgaen

% As quantidades acima sao dadas meramente indicAiSsim, a estagdo nado esta obrigada a fim de
todas estas quantidades.

[1.2.2) Opgdes: Sim.

Descricdo dessas opgdes: A duragdo do contrate 48dmeses empresa, com oportunidade de

expressar a prorrogacao de 2 periodos de 12 meses.

11.3) Duragdo do contrato ou prazo de execucdoioBerem meses: 72 (como da adjudicacdo do

contrato)®"

As informacfes constantes na proposta de concesséatering, através de concurso
publico, sdo reveladoras dos compromissos que aesmgoncessionaria impde a empresa
concessionada. Mas para nés, os dados mais péstndn negdcio sdo as previsdes de
circulagbes anuais e respectivas refeicbes a seovirGV francés para 2009, incluindo o

Eurostar e o Thalys. Lembramos que o EurostarHeyds a Londres, e o Thalys liga Paris a

Genebra.

Tabela 9 - Previsdo de circulagdes e refeicdes atim do TGV franceses para 200%

Ligacdes Circulagbes | Refeicdes Circulagbes Refeigbes Refeicdo Dia| Receita Dia Receita Ano
Ano Ano Dia Dia Ligacéo 20 € por pax

Eurostar 6.300 675.000 17,2 1.849 107 36.980 4973700

TGV Thalys 12.200 990.000 33,4 2.761 82 55.220 29300

Total 1.655.000 4.610 92.200 33.653.000

Fonte: Documento de concurso publico para concels&atering a bordo do TGV em Franga.

Com base nas previsfes apresentadas, as quaSaass um pre¢co médio por
refeicdo de vinte euros, é possivel prever a eqtencial destas duas ligacdes do TGV
francés, que poderdo servir de modelo, para a sanprede catering que nos pPropomos

apresentar neste projecto. Consideramos estas@esyiuma importante fonte informativa,

8 1dem
8 1dem
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pois para além de virem no documento de concurbbcplpara a concessao da exploracéo

comercial do TGV em Franca, pais lider nas ligad@&g e seguramente do catering a bordo

dos comboios, em particular para os comboios devalbcidade, as previsdes sdo para o ano

de 2009, isto é, do mais actual que se poderiaegoirs para um trabalho desta natureza.
Assim consideramos, para o nosso modelo de negbopyesarial, as variaveis que

anteriormente apresentamos, a saber:

¢ O aluguer dos imoveis em terra e a bordo paraiog®de concesséo,

% A subcontratacao da preparacao de refei¢cdes a advordo,

s A conservacdo e manutencao dos espacos e equigasnesiriuturantes disponibilizados

pela concessionaria a empresa concessionada,

% Assumpcdo dos encargos de gestdo operacional Agosgsara a comercializacado dos

servigcos de catering a bordo do TGV em Portugah tocio de actividade no TGV Lisboa

Madrid em 2013.

[11.4 - elaboracéo de orcamentos de exploracéo pvesionais, com base na receita
potencial e de acordo com os indicadores médios destdo de food & beverage, para a
restauracao a bordo dos comboios.

4.1. - Introducéo

Vamos elaborar orcamentos de exploragao previsi@oan base na receita potencial,
apresentando trés cenaffosue designaremos de ouro (optimista), prata (teples bronze
(pessimista), para cinco anos.

Para cada cenario vamos utilizar as seguintedcasbipara 0 or¢gamento: receita
potencial, custos de alimentacdo e bebidas, cukosessoal, gastos gerais, custos totais,
resultado operacional bruto. Respeitaremos as magens dos indicadores de gestéo para o
sector de actividade restauracdo versus caterifgprdo, com base em dois tipos de

informacéo bibliografica sobre o teffiae caso pratico de uma grande empresa portujuesa

8 O objectivo é realizar trés projeccdes que podasmorecer ou condicionar o projecto empresarial.

8 DAVIS, Bernard, (2008 Food and Beverage Managemetft Edicdo, London, Butterworth-Heinemann, pp.
270

8 Cerger — Restauracdo publica pertencente ao Ghiyalor, onde constam as seguintes empresas, |Gerta
Restauracao Colectiva, Itau — Restauracdo Cole@&igenave — Central de Compras, Iberlim — Limpezas
Desinfestacdes, Socigeste — Cozinha Central, StroEmpresa de Vigilancia, Apapiro — Empresa deiaoqu
de documentacdo, Ticket Restaurant — senhas dedese
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de concessao de espacos de restauracao, que teestntara idéntica, a da empresa que nos
propomos desenvolver neste projecto.

O nosso cenario real, esta estruturado em preswmsgpfuncionais que depois serao
ajustados para o0 cenario optimista e pessimista.

Sequencialmente, iremos apresentar: primeiro @raerrealista, depois o cenario

optimista e finalmente o cenario pessimista.

4.2. — As grandes rubricas do orgcamento previsioha

As grandes rubricas de um orcamento previsional sé@m davida alguma
inquestionaveis, pois a previsao de vendas, agite\de custos de matéria-prima, a previsao
dos custos de pessoal, o prime cost, a previsd@aktes gerais, a previsdo do resultado
bruto, a previsao do resultado financeiro, a péevido resultado liquido antes dos impostos

serdo dados a considerar.

A previsao de vendas

A previsao de vendas é o dado primordial parabebacer uma receita potencial num
determinado periodo. Vamos considerar periodos meano. Para isso necessitamos
conhecer a nossa capacidade instalada e prevantidpde que vamos vender, e a que
preco se vendera, cada unidade, para encontra figsta a previsdo de receita. Tao

simples quanto isto.

Os custos de matérias-primas
Os custos de matérias-primas sdo um custo var@yjal funcdo esta directamente
relacionada com as vendas. Podemos, determinadaadeformas:

% Tendo por base a receita, define-se a percentagempretendemos gastar com as
matérias-primas. Esta técnica é, largamente, aditizna fase de elaboracdo de
orcamentos, de forma simples, mas definidora dectilsps de gestdo que depois carecem
de afinac&o ao nivel operacional.

s Tendo por base a construcdo de fichas técnicas sadsalculam os custos de cada
produto a servir, o que de facto € o mais indicadlas que na realidade é trabalhoso e

moroso e que sé € aconselhdvel para produtos cujgasicdo levam mais de trés
matérias-primas, isto €, para confec¢bes de cozipastelaria, e cocktails, e assim
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determinar 0 seu custo total. Ja para bebidas esmpl produtos que se vendem sem
transformacao, ndo carecem de ficha técnica, ppieg de custo € directo. Desta forma,
conhecendo o preco de custo tudo fica mais facd panheceremos a sua percentagem
face a receita. Esta técnica s6 se utiliza ja s@ ¢@eracional para afinar os objectivos de

gestao.

As duas técnicas sdo complementares, Consideraxaeparcentagem de custos de
matéria-prima de 30%, como um bom indicador de &gesdo nivel da actividade de
restauracdo e cateriffg tendo em consideracdo a bibliografia referida actividade de

restauracao das empresas concessionadas.

Os custos de pessoal

Os custos de pessoal, sdo um custo fixo, que ad® em funcdo das receitas, isto €,
das quantidades servidas ou produzidas. Desta farnda vital importancia, ter uma boa
nocéo da capacidade de servico de cada colabgradoos padrdes de servico estabelecidos.
Assim temos que determinar o nimero de colaboragme cada fungdo, sabendo que a sua
capacidade de servigco varia entre determinadosesmlabaixo dos quais é improdutivo, e
acima dos quais e extremamente produtivo, mas ypetwmante sem a qualidade que os
padrbes de servico exigem. Podemos, sem corredegariscos, ter como referéncia a
produtividade média que estd entre o valor minimm eanaximo dos valores que
considerarmos.

Segundo alguns autores, os custos de pessoal na&on détrapassar os 30% das

receitas, tal como o defende Davis (2008: pp.20@)}-onseca (2004: pp. 117), entre outros.
Para ser considerado um bom indicador de gestaagtivdade comercial da restauragéo ou

do catering a bordo.

Prime Cost
O prime cost, € um indicador de gestdo operaciaxtemamente importante, pois
considera a soma dos custos de matéria-prima caustes de pessoal, que no seu conjunto
sdo as duas rubricas que representam o0s maiores ce uma operacao de restauracao e

catering. As duas somadas ndo devem representardoajue 60% das receitas, € o que

% DAVIS, Bernard, (2008)Food and Beverage Managemetft,Edicdo, London,Butterworth-Heinemann, pp.
270
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Davis (2008: pp. 270) e Fonseca (2004: pp. 117-X8) confirmam. Fonseta(2204,
pp.118) vai mais longe, considera, o prime coskdbquando se situa entre 45 a 50%; médio
guando se situa entre 50 a 60%, e alto quandaeisté dos 60%, face a receita, sendo assim
um bom indicador de gestdo, na actividade comedeiaéstauracao ou do catering a bordo.

Gastos gerais

Os gastos gerais, incluem todos os custos de ex@alordo negdécio, ndo considerados
nas duas primeiras rubricas. Podemos aqui in@dsimendas e alugueres, custos de energia,
comunicacdes, ornamentacdo, manutencdo e consenssgiuros, ferramentas e utensilios,
fardamentos, publicidade e propaganda, transpoctespustiveis, deslocacdes e estadias,
entre muitas outras rubricas que entram nestacallonaior. Mais uma vez segundo Davis
(2008: pp. 270), esta rubrica deve-se situar eygr20% das receitas, como sendo um bom

indicador de gestao, na actividade comercial dawesc&o ou do catering a bordo.

Total de custos

E o somatorio de todos 0s custos operacionais;lei ins custos de matérias-primas,
0s custos de pessoal e 0s gastos gerais, que organto ndo devem ultrapassar os 80% da
receita, para se considerar um bom indicador déges actividade comercial da restauracao

ou do catering a bordo.

Resultado bruto operacional ou Lucro Bruto

E um indicador de gest&o que resulta da difereniza a receita e os custos totais, isto
€ de 20% por cento face a receita, segundo Dad@8(2p. 270). Este diferencial, 20%, esta
destinado a trés obrigacBes empresariais, a salebertura dos custos financeiros, ao
pagamento dos impostos, e o restante, sera lugudddi, que podera ser destinado a
distribuicdo de dividendos, ao auto financiamentoaplicacdes financeiras. Seguidos estes

pressupostos de gestéo, naturalmente, o lucras&a&onsequéncia racional de gestéo.

Resultado financeiro
S&o o resultado de encontrado entre custos e perdasnhos e proveitos, que se

expressam nas amortizacdes, servico de dividaisoes; etc., e rendimentos de imoveis, de

8" Fonseca, Tradi, (2004)ecnologias Gerenciais de Restauran®%o Paulo Senac, pp.
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participaces de capital, etc., segundo Neves (390595°, considera-se um bom indicador
do resultado financeiro, quando este tem uma es@oggercentual pouco significativa, isto a
rondar, os 5 e 10%, segundo Powers (2003: pp. @&Pendendo do facto de tratar,
respectivamente de servigos rapidos de restaurag€iacos completos de restauracao abaixo
dos €15 por refeicdo, ou servicos completos dauwestdo superior a €15 por refeicdo; dados
estes, apresentados na tabela 4.1 — Comparacadidesi operacionais dos restaurantes dos
Estados Unidds.

Resultado antes dos Impostos

E o resultado da diferenca entre a receita e o téoimados custos totais com o
resultado financeiro, matematicamente, e de acoa@un as percentagens anteriormente
afectadas, este resultado podera ter uma expresg@os 10 e os 15%, face a receita, pelo

gue se pode considerar uma excelente percentages,ds impostos.

Impostos IRC

O IRC, imposto de rendimento sobre as empresaf?@tugal, € em média de 25%
sobre o resultado antes dos impostos, 0 que sigrgfie um quarto deste valor sera para o
Estado, enquanto, trés quartos desse valor ficer@mpresa sobre a forma de lucro liquido.

Resultado liquido ou lucro liquido
E o valor que fica na empresa apds o cumprimeatiodbs os encargos e obrigagdes,
podendo servir para aplicacdes financeiras, pata fwanciar a empresa, para distribuir

dividendos, ou para aumentos de capital social.

4.3. — O projecto empresarial para exploragdo doatering a bordo do TGV

portugués Lisboa Madrid

Usamos uma simples folha de célculo para nosiauxids contas, de acordo com 0s
NOSS0S pressupostos, anteriormente mencionadosmbegaos seguintes valores em cada
uma das rubricas do orgcamento previsional, resptaos indicadores de gestdo que

apresentamos para cada rubrica do orcamento meaisipelo que, do ponto de vista

8 NEVES; Jodo, (2002Analise Financeira, volume |, Técnicas Fundamenfagsto Texto Editora, pp.
8 POWERS, Tom; (2003A Administracéo no Sector de Hospitalida8éo Paulo, Atlas Editora, pp. 94
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previsional, estamos seguros das opcdes tomadas gaimplementacdo do projecto
empresarial.

Seguidamente vamos apresentar, as rubricas opea#s;i particularmente, a previsao
de receitas, os custos de matéria-prima, 0s cdstgessoal, e gastos gerais, de forma mais
detalhada, para se compreender a elaboracédo doant@previsional. A apresentacéo destas
rubricas, e de muitas outras, serdo expressadheade calculo, para se construir orcamento
previsional sustentado do ponto de vista econémiomanceiro.

Previsao de receitas

As receitas previstas no orcamento previsionaldoesustentadas nas seguintes
previsoes.

A tabela de previséo de receitas, com base no naldeepotencial de passageiros em
cada comboio, calcula que 30% dos passageirodisétes do catering, e que cada um gasta
em média, 12€ ao pequeno-almogo, 20€ ao almocardarj e 10€ em lanches e snacks e
10€. O horario de partida de cada comboio determiifzo de catering a servir, relativamente
as refeicdes, principais ou ligeiras. Desta forralgwar a receita média diaria, mensal ou
anual € sem ddvida uma mera operacdo mateméaticdifichldade esta na definicdo e
credibilidade dos pressupostos, que ensaiamoscgacsé, desta terceira parte, na tabela de
Previsdo de Passageiros de Longo Curso e TGV.tRs&a estd concebida com médias
divulgadas pelos operadores dos servicos nos tespecpaises, cujas fontes estdo

identificadas junto a referida tabela.

Tabela 12 — Previsao de receitas

(/) \APMEI

Parcerias pora o Crescimento

Volume de negécios

Colocar o primeiro ano de vigéncia do projedoﬁ

2011 2012 2013 2014 2015 2016

Taxa de variagéo dos precos 3,00% 3,00% 3,00% 3,00% 3,00%

VENDAS - MERCADO NACIONAL 2011 2012 2013 2014 2015 2016
Pequenos almogos 1.778.280 1.831.628 1.886.577 1.943.175  2.001.470 2.061.514
Quantidades vendidas 148.190 148.190 148.190 148.190 148.190 148.190

Taxa de crescimento das unidades vendidas

Preco Unitario 12,00 12,36 12,73 13,11 13,51 13,91
Almogos 3.839.800 3.954.994 4.073.644 4.195.853 = 4.321.729 4.451.381
Quantidades vendidas 191.990 191.990 191.990 191.990 191.990 191.990

Taxa de crescimento das unidades vendidas
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Preco Unitario 20,00 20,60 21,22 21,85 22,51 23,19
Lanches e Snacks 1.525.700 1.571.471 1.618.615 1.667.174  1.717.189 1.768.704
Quantidades vendidas 152.570 152.570 152.570 152.570 152.570 152.570
Taxa de crescimento das unidades vendidas
Preco Unitario 10,00 10,30 10,61 10,93 11,26 11,59
Jantares 3.182.800 3.278.284 3.376.633  3.477.931 = 3.582.269 3.689.738
Quantidades vendidas 159.140 159.140 159.140 159.140 159.140 159.140
Taxa de crescimento das unidades vendidas
Preco Unitario 20,00 20,60 21,22 21,85 22,51 23,19
TOTAL 10.326.580 10.636.377 10.955.469 11.284.133 11.622.657  11.971.336
TOTAL 0 0 0 0 0 0
TOTAL VENDAS - MERCADO NACIONAL 10.326.580 10.636.377 10.955.469 11.284.133 11.622.657  11.971.336
TOTAL VENDAS - EXPORTAGOES 0 0 0 0 0 0
TOTAL VENDAS 10.326.580 10.636.377 | 10.955.469 11.284.133 | 11.622.657  11.971.336
IVA VENDAS 21% 2.168.582 2.233.639 2.300.648 2.369.668 2.440.758 2.513.981
TOTAL PRESTAGAO DE SERVIGOS - MERCADO
NACIONAL 0 0 0 0 0 0
TOTAL PRESTAGAO DE SERVIGOS - EXPORTAGOES 0 0 0 0 0 0
TOTAL PRESTAGOES SERVIGOS 0 0 0 0 0 0
IVA PRESTAGAO DE SERVICOS 21% 0 0 0 0 0 0
TOTAL VOLUME DE NEGOCIOS 10.326.580 10.636.377 10.955.469 11.284.133 11.622.657  11.971.336
IVA 2.168.582 2.233.639 2.300.648 2.369.668  2.440.758 2.513.981
TOTAL VOLUME DE NEGOCIOS + IVA 12.495.162 12.870.017 13.256.117 13.653.801 14.063.415  14.485.317
Ajustamentos de Cobranga Duvidosa 0 0 0 0 0 0

Fonte: Vitor Gomes

Previsao dos custos de matéria-prima, alimentbsh#das.

Como foi explicado acima, a forma de determinacustos de matéria-prima, podem
ser dois, nesta fase do trabalho, elaboracdo damergos, basta-nos determinar a
percentagem face a receita. Pelo que optamos potemd0% de custos de matéria-prima
sobre a receita, que pode ser confirmado peloxaddres de gestdo, da empresa de
restauracdo publica acima referida em nota de éoddp tabela de previsdo de receitas, as
duas ultimas colunas mostram o valor do calculocustos de F&B, de acordo com a

percentagem definida.

Previsédo dos custos de pessoa
Determinado o numero de efectivos e 0s respectal@gios base, calculada a taxa da
seguranca social, outros encargos e custos deghesisegamos aos custos totais de pessoal,

com meras operagfes mateméticas elementares.
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‘\ / |APM El Tabela 13 - Previséo dos custos de pessoal
\&

Parcerias pora o Crescimento

Custos com Pessoal

2011 2012 2013 2014 2015 2016
N° Meses 14 14 14 14 14 14
Incremento Anual (Vencimentos + Sub. Almogo) 3,00% 3,00% 3,00% 3,00% 3,00%
Quadro de Pessoal 2011 2012 2013 2014 2015 2016
Administrago / Direcgdo 12 12 12 12 12 12
Coordenagéo 4 4 4 4 4 4
Supervisdo 8 8 8 8 8 8
Servigo a Bordo 40 40 40 40 40 40
Qualidade 2 2 2 2 2 2
Logistica 6 6 6 6 6 6
Aprovisionamento 4 4 4 4 4 4
Transporte 4 4 4 4 4 4
Assistentes 8 8 8 8 8 8
Administrativos 8 8 8 8 8 8
TOTAL 96 96 96 96 96 96
Remuneragéao base mensal 2011 2012 2013 2014 2015 2016
Administragéo / Direcgao 3.000 3.090 3.183 3.278 3.3717 3478
Coordenagéo 1.500 1.545 1.591 1.639 1.688 1.739
Supervisao 1.200 1.236 1.273 1.311 1.351 1.391
Servigo a Bordo 900 927 955 983 1.013 1.043
Qualidade 800 824 849 874 900 927
Logistica 800 824 849 874 900 927
Aprovisionamento 800 824 849 874 900 927
Transporte 800 824 849 874 900 927
Assistentes 800 824 849 874 900 927
Administrativos 800 824 849 874 900 927
Remuneracgéo base anual - TOTAL Colaboradores 2011 2012 2013 2014 2015 2016
Administragéo / Direcgéo 504.000 519.120 534.694 550.734 567.257 584.275
Coordenagéo 84.000 86.520 89.116 91.789 94543 97.379
Supervisao 134.400 138.432 142.585 146.862 151.268 155.807
Servico a Bordo 504.000 519.120 534.694 550.732 567.252 584.270
Qualidade 22400 23.072 23.764 24 477 25211 25.968
Logistica 67.200 69.216 71.292 73.431 75.634 77.903
Aprovisionamento 44800 46.144 47528 48.954 50.423 51.936
Transporte 44800 46.144 47528 48.954 50.423 51.936
Assistentes 89.600 92.288 95.057 97.908 100.846 103.871
Administrativos 89.600 92.288 95.057 97.908 100.846 103.871
TOTAL 1.584.800 1.632.344  1.681.314 1.731.750 1.783.704  1.837.216
Outros Custos 2011 2012 2013 2014 2015 2016
Seguranca Social
Geréncia / Administracéo 21,25% 107.100 110.313 113.622 117.031 120.542 124.159
Outro Pessoal 23,75% 256.690 264.391 272.322 280.491 288.906 297.573
Seguros Acidentes de Trabalho 1% 15.848 16.323 16.813 17.318 17.837 18.372
Subsidio Alimentagdo 130,46 137.766 141.899 146.156 150.540 155.057 159.708
Comissdes
Faes 300.000 300000 300000 300.000 300000 300.000
Outros custos com pessoal 570.000 655.000 746.000 842.000 1.000.000  1.100.000
TOTAL OUTROS CUSTOS 1387404 1487926 1.594914  1.707.380  1.882.342  1.999.812
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TOTAL CUSTOS PESSOAL 2.972.204 3120270  3.276.228  3.439.130  3.666.045  3.837.028
QUADRO RESUMO 2011 2012 2013 2014 2015 2016
Vencimentos
Geréncia/Administrago 504.000 519.120 534.694 550.734 567.257 584.275
Pessoal 1.080.800 1113224 = 1146621  1.181.016  1.216447  1.252.940
Encargos 363.790 374.704 385.945 397.522 409.448 421732
Seguros Acidentes de Trabalho 15.848 16.323 16.813 17.318 17.837 18.372
Sub. Alimentagéo 137.766 141.899 146.156 150.540 155.057 159.708
Comissdes
Formagao 300.000 300.000 300.000 300.000 300.000 300.000
Outros custos com pessoal 570.000 655.000 746.000 842.000 1.000.000  1.100.000
TOTAL CUSTOS PESSOAL 2.972.204 3120270  3.276.228  3.439.130  3.666.045  3.837.028
Retencées Colaboradores 2011 2012 2013 2014 2015 2016
Retengdo SS Colaborador
Geréncia / Administraggo 10,00% 50.400 51.912 53.469 55.073 56.726 58.428
Outro Pessoal 11,00% 118.888 122.455 126.128 129.912 133.809 137.823
Retengo IRS Colaborador 15,00% 237.720 244,852 252.197 259.763 267.556 275582
TOTAL Retencdes 407.008 419.218 431.795 444,748 458,090 471.833

Fonte: Vitor Gomes

Calculados os custos para um més, para calcularypa ano basta multiplicar por 14
meses, ou mais dependendo se sO paga 0 que ét@tiger lei ou considera pagar um ou
mais meses suplementares como prémio ou recompelssactividade que os colaboradores

prestaram a empresa.

Gastos gerais

A rubrica, gastos gerais, também designada de doneato de servicos externos
(FSE), inclui os seguintes itens: agua, electridda gas, combustiveis, rendas e alugueres,
conservagdo e reparacdo, comunicagdo, seguroycagdts e estadias, ferramentas e
utensilios, trabalhos especializados, fardamentmgros fornecimentos, publicidade e
propaganda, diversos, transferéncia - gastos genastos e taxas, entre outras que se
podem descriminar. A percentagem considerada cojustada, pelos especialistas da
tematica, anteriormente referida € de 20%. No oegam previsional demos-lhe essa
expressao.

Uma vez respeitadas estas trés rubricas de custmgria-prima, pessoal e gastos
gerais, os restantes indicadores de gestdo digotlen deixardo de seguir a metodologia
apresentada, uma vez que estas trés rubricas s&antlelo de gestdo mais pertinente, uma
vez que os restantes indicadores, sédo facilmemieotados pelo financeiro de uma empresa.
Quanto a estes trés primeiros, para se manteretroainestabelecido no orgcamento, carece

de um gestor operacional com um forte componentadtiva, de preferéncia académica, e
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uma forte experiéncia profissional como gestor delades de negdcio de caracteristicas
similares, para puder apurar todas as técnicascisd@s operacionais que conduzam aos
resultados previsto. Pois uma realidade é prevea @ugerir o dia-a-dia ao longo de um ano e
atingir o que esta orcamentado, realizando osegustcessarios, face a reducdo de receitas,

de forma a manter as trés rubricas de custos déotgoie esta definido no orcamento.

4.4. - Cenario prata (realista) para o projecto dempresa de catering a bordo do

TGV em Portugal.

Para construir 0 cenario prata (realista), comaides um conjunto de pressupostos, a

saber:
1 Pressupostos de caracter comercial, com base ngieqpdes da RAVE:

% 13 Ligacdes diarias em cada sentido;

% 3 Horas de viagem entre Lisboa e Madrid;

s 3 Ligacdes que servem pequenos-almog¢os em caddosent

% 3 Ligacdes diarias que servem almocgos em cadalsenti

% 2 Ligacdes diarias que servem lanches em cadalsenti

% 3 Ligacoes diarias que servem jantares em cadisent

« 1 Ligacao diaria que serve snacks em cada sentido;

% Minibar em todas as ligacoes diérias Lisboa a Miadri

2 Pressupostos de caracter operacional e sentidoidunal.

% Consideramos um preco médio de 20€ por almocortarja

% Consideramos um preco médio de 12€ por pequenozalmo

% Consideramos um preco médio de 10€ por lancheaaksn

% Consideramos 1 empregadoadderingem cada comboio

« Cada empregado trabalha 5 dias por semana e o#s por dia

+ Consideramos uma equipa de bordo de 20 empregadostating por dia em cada
sentido

« Consideramos uma equipa de terra, com 12 empregatoguncdes de supervisao,
coordenacéo, direccdo, gestdo e administracdo,aelm centro logistico, Lisboa e
Madrid,;
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X/
L X4

Consideramos uma equipa de terra, com 16 funcimm@om funcbes de logistica,
transporte, assistentes e administrativos, em @aatao logistico, Lisboa e Madrid.
Consideramos um total de 96 funcionarios, 48 erbhdas 48 em Madrid.
Consideramos a externaliza¢do da producgéo de Geteic

Consideramos o aluguer dos espacos logisticos sonfra-estruturas e equipamentos
operacionais,

Consideramos a aquisicao de todos os artefactpege@eno material de exploragéo,
necessarios a da operacéo de catering a bordo¥o TG

3 Pressupostos de servico de bordo — padrdes degservi

X/
L X4

X/
L X4

X/
L X4

X/
L X4

A restauracdo no lugar sera personalizada com @ tipg da empresa, em todas as
prestacOes, sejam: bebida de boas vindas, peqirangea almocgo, lanche, jantar ou
snacks, que o cliente recebera na sua bandeja.

Os servicos de restauragdo na carruagem-restawantarruagem-bar, seguirdo os
mais modernos e elevados padrdes de servico a Hor@iGV europeu como descrito
na parte dois deste projecto, em que o logotipendjaresa estara sempre em destaque.
Os profissionais de catering a bordo vestirdo wemdaf de cor azul entre o escuro e 0
claro, concebida por um estilista de referéncianoda do vestuario, usardo o nome
numa lapela com o logétipo da empresa.

Os utensilios a usar, baixela de mesa serdo dgneéesiconceituados e 0os materiais

serdo de uma qualidade superior.

Pressupostos de gestéo

As matérias-primas e produtos alimentares serdaomethor, quer ao nivel da
qualidade quer ao nivel das caracteristicas orgptichs, de embalagem, prazos de
validade, e a marca seré de referéncia no mercado

A gestéo de stocks deve ser diaria e de um rigticaha@so.

A gestdo das relacbes com os clientes devem pseitpelas regras do saber-estar
social, assente numa politica de boas relacdes wmmopbjectivo de fidelizacdo e
satisfacdo do cliente devem ser as preocupacodarhentais,

Politica de parcerias com os fornecedores de posdét servicos em que 0S
compromissos sejam uma boa solugdo para ambagtas, pssentes numa relacao
comercial duradoura.

Gestdo com preocupac¢Oes ambientais ao nivel ddagem e outras praticas;

Cumprimento das obriga¢fes sociais em todas as amea todos os niveis.
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Tabela 14 - Orcamento Previsional — Cenario Prata Realista

7)) IAPMEI

\{

\\ Parcerias para o Crascimenta
‘ Demonstragao de Resultados Previsional
2011 2012 2013 2014 2015 2016

Vendas 10.326.580 10.636.377 10.955.469 11.284.133  11.622.657 11.971.336
Prestagdes de Servicos
Volume de Negdcios 10.326.580 10.636.377 10.955.469 11.284.133  11.622.657 11.971.336
(-) Variagao da Produgdo
CMVMC 3.097.974  3.190.913 3.286.641  3.385.240  3.486.797 3.591.401
Outros custos variaveis (FSE) 985.200  1.014.756 1.045.199  1.076.555  1.108.851 1.142.117
Margem Bruta de Contribuicdo 6.243.406  6.430.708 6.623.629  6.822.338  7.027.008 7.237.819

60% 60% 60% 60% 60% 60%
FSE- Custos Fixos 262.800 270.684 278.805 287.169 295.784 304.657
Resultado Econdmico 5.980.606  6.160.024 6.344.825 6.535.170  6.731.225 6.933.161
Impostos
Custos com o Pessoal 2972204  3.120.270 3.276.228  3.439.130  3.666.045 3.837.028
% de Vendas 29% 29% 30% 30% 32% 32%
Outros Custos Operacionais
Outros Proveitos Operacionais
EBITDA 3.008.402  3.039.754 3.068.597  3.096.039  3.065.179 3.096.134
Amortizagdes 62.857 62.857 62.857 52.857 22.857 2.857
Ajustamentos / Provisdes
EBIT 2945545  2.976.897 3.005.740  3.043.182  3.042.322 3.093.277
Custos Financeiros 7.028 7.028 5.622 4217 2.811 1.406
Proveitos Financeiros 36.223 59.801 83.717 108.036 132.150 156.780
RESULTADO FINANCEIRO 29.195 52.773 78.095 103.819 129.339 155.374
Custos Extraordinarios
Proveitos Extraordinarios
RAI 2.974.740  3.029.670 3.083.834  3.147.001  3.171.661 3.248.651
Impostos sobre os lucros 743.685 757.418 770.959 786.750 792.915 812.163
RESULTADO LiQUIDO 2.231.055  2.272.253 2,312.876  2.360.251  2.378.746 2.436.488
% DOS CUSTOS DE ESTRUTURA
SIVN 32% 32% 33% 33% 34% 35%
% DO RESULTADO LIQUIDO
SIVN 22% 21% 21% 21% 20% 20%

#REF! #REF! #REF! #REF!

Fonte: Vitor Gomes

4.5. - Cenario ouro (optimista) para o projecto dempresa de catering a bordo do
TGV em Portugal.

O cenario optimista (ouro), foi projectado paraausituacdo em que as vendas sdo
superiores em dez por cento face ao cenario @eaksinsideramos, exclusivamente, esse
aumento no numero de clientes captados para og@eme catering, mantendo os custos
fixos estaveis, como sejam 0s custos de pessoals €ustos variaveis nas mesmas

percentagens face a receita.
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Tabela 15 — Orcamento previsional — Cenario Ouro ©ptimista.

7)) IAPMEI

\

Parcerias para o Crescimenta
- Demonstragao de Resultados Previsional
2011 2012 2013 2014 2015 2016
Vendas 11.359.238  11.700.015 12.051.016  12.412.546 12.784.922 13.168.470
Prestacoes de Servicos
Volume de Negdcios 11.359.238  11.700.015 12.051.016  12.412.546 12.784.922 13.168.470
(-) Variagdo da Produgdo
CMVMC 3.407.771  3.510.005 3.615.305  3.723.764 3.835.477  3.950.541
Outros custos variaveis (FSE) 985200  1.014.756 1.045.199  1.076.555 1.108.851  1.142.117
Margem Bruta de Contribuigao 6.966.267  7.175.255 7.390.512  7.612.228 7.840.594  8.075.812
61% 61% 61% 61% 61% 61%

FSE- Custos Fixos 262.800 270.684 278.805 287.169 295.784 304.657
Resultado Econémico 6.703.467  6.904.571 7.111.708  7.325.059 7544811  7.771.155
Impostos
Custos com o Pessoal 2972204  3.120.270 3.276.228  3.439.130 3.666.045  3.837.028
% de Vendas 26% 21% 27% 28% 29% 29%
Outros Custos Operacionais
Outros Proveitos Operacionais
EBITDA 3.731.263  3.784.301 3.835.480  3.885.929 3.878.765  3.934.127
Amortizagdes 62.857 62.857 62.857 52.857 22.857 2.857
Ajustamentos / Provisdes
EBIT 3.668.406  3.721.444 3.772.623  3.833.071 3.855.908  3.931.270
Custos Financeiros 7.028 7.028 5.622 4.217 2.811 1.406
Proveitos Financeiros 44101 73.452 103.355 133.883 164.436 195.739
RESULTADO FINANCEIRO 37.073 66.424 97.733 129.666 161.624 194.334
Custos Extraordinarios
Proveitos Extraordinarios
RAI 3.705.479  3.787.867 3.870.355  3.962.738 4.017.533  4.125.604
Impostos sobre os lucros 926.370 946.967 967.589 990.684 1.004.383  1.031.401
RESULTADO LiQUIDO 2.779.109  2.840.901 2.902.766  2.972.053 3.013.149  3.094.203
% DOS CUSTOS DE
ESTRUTURA SIVN 29% 30% 30% 30% 31% 31%
% DO RESULTADO LIQUIDO
SIVN 24% 24% 24% 24% 24% 23%

Fonte: Vitor Gomes
Desta forma, no cenario ouro, as vendas sobemlfa389.238 euros, face as vendas
do cenério prata que eram de 10.326.580euros,im®ipp ano, 0s custos de matéria-prima
mantém-se nos 30% da receita, 0s custos de pesstain-se entre 26% e 29%, face a
melhoria das vendas, mantendo-se 0s custos fimaaceiexpressivos face a receita, e
melhorando o resultado antes dos impostos para 82&onsequentemente melhorando o
resultado liquido que passa para 24% no cenario comtra 21,6% no cenario prata. Com

base nestes pressupostos podemos afirmar queda slébl0% das vendas, gera um aumento
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de expressivo no resultado liquido. Em termos de&tage bastaria manter os standards
padronizados da qualidade de servico e fidelizdpdaclientes.

Comparando os dois cenarios, sdo evidentes arnashdos resultados antes dos
impostos e dos resultados liquidos, bem como s@deres as melhorias ao nivel da reducao
do peso dos custos de pessoal face a receitajdanéd de uma estrutura de funcionamento
que aproveita as economias de escala das opcdemdasa para 0 cenario prata, que no
cenario ouro, melhor rentabiliza sem aumentar sudt estrutura, aumentando apenas 0s
custos variaveis, proporcionais a receita, os sustomatéria-prima. Significa que o aumento
de dez por cento das vendas, melhora as perspeeivpresariais, reforcando a ideia de

concretizar o projecto.

4.6. - Cenario Bronze (pessimista) para o projectde empresa de catering a
bordo do TGV em Portugal.

O cenario pessimista (bronze), foi projectado p@na situacdo em que as vendas sao
inferiores em dez por cento face ao cenario realisbnsideramos, exclusivamente, essa
diminuicdo no numero de clientes captados par&sces de catering, mantendo os custos
fixos estaveis, como sejam 0s custos de pessoas €ustos variaveis nas mesmas
percentagens, face a receita.

Desta forma, como se pode verificar na tabelaiobao cenario bronze, as vendas
descem, face ao cenario prata, relativamente atageato primeiro ano, 0os custos de matéria-
prima mantém-se nos 30% da receita, 0s custos smgdesobem para valores 44%, face a
diminuicdo das vendas, mantendo-se o0s custos Birascem 8% da receita, e piorando o
resultado antes dos impostos para -2%, e consenmente piorando o resultado liquido que
passa para -1% no cenario bronze contra 10% noicgmata.

Com base nestes pressupostos podemos afirmardpseida de 10% das vendas, gera
uma perda de 3,6% no resultado liquido face ateecBm termos de projecto empresarial
seria inviavel, pois ndo podemos conceber uma erapgee dé prejuizo do primeiro ao
quinto ano, assim 0s accionistas e investidoregriast a investir dinheiro que néo teria
retorno, nem rentabilidade, por via do negécio a s proponha. Em termos de gestao de
projecto, seria necessario dimensionar a equigaedsoal para o novo volume de vendas, o

gue nao foi considerado no cenério pessimista,abdix 0s seus custos de pessoal para

Universidade Lus6fona de Humanidades e Tecnolegieculdade de Ciéncias Sociais € Humarthé



Vitor Gomes — A restauragdo nos transportes tooisti Projecto de empresa para explorar o catdanigsV em Portugal

valores proximos dos 30%, para tornar a empreselyibem como bastaria manter os
standards padronizados da qualidade de serviglekzticdo dos clientes.

Tabela 16 — Orcamento previsional — Cenério Bronze Pessimista.

() |APMEI

Porcenes pora o Crescimente. )amonstragao de Resultados Previsional

2011 2012 2013 2014 2015 2016

Vendas 9.293.922 9.572.740 9.859.922 10.155.720 10.460.391 10.774.203
Prestagdes de Servicos
Volume de Negdcios 9.293.922 9.572.740 9.859.922 10.155.720 10.460.391 10.774.203
(-) Variagao da Produgdo
CMVMC 2.788.177 2.871.822 2.957.977 3.046.716 3.138.117 3.232.261
Outros custos variaveis (FSE) 985.200 1.014.756 1.045.199 1.076.555 1.108.851 1.142.117
Margem Bruta de Contribui¢ao 5.520.545 5.686.162 5.856.747 6.032.449 6.213.422 6.399.825

59% 59% 59% 59% 59% 59%
FSE- Custos Fixos 262.800 270.684 278.805 287.169 295.784 304.657
Resultado Econdmico 5.257.745 5.415.478 5.577.942 5.745.280 5.917.639 6.095.168
Impostos
Custos com o Pessoal 2.972.204 3.120.270 3.276.228 3.439.130 3.666.045 3.837.028
% de Vendas 32% 33% 33% 34% 35% 36%
Outros Custos Operacionais
Outros Proveitos Operacionais
EBITDA 2.285.542 2.295.208 2.301.714 2.306.150 2.251.593 2.258.140
Amortizagdes 62.857 62.857 62.857 52.857 22.857 2.857
Ajustamentos / Provisdes
EBIT 2.222.684 2.232.351 2.238.857 2.253.293 2.228.736 2.255.283
Custos Financeiros 7.028 7.028 5.622 4217 2.811 1.406
Proveitos Financeiros 28.344 46.150 64.079 82.188 99.865 117.820
RESULTADO FINANCEIRO 21.316 39.122 58.456 77.972 97.053 116.415
Custos Extraordinarios
Proveitos Extraordinarios
RAI 2.244.001 2.271.473 2.297.313 2.331.264 2.325.790 2.371.698
Impostos sobre os lucros 561.000 567.868 574.328 582.816 581.447 592.924
RESULTADO LiQUIDO 1.683.000 1.703.605 1.722.985 1.748.448 1.744.342 1.778.773
% DOS CUSTOS DE ESTRUTURA
SIVN 35% 36% 37% 37% 38% 38%
% DO RESULTADO LiQUIDO SIVN 18% 18% 17% 17% 17% 17%

#REF! #REF! #REF! #REF!

Fonte: Vitor Gomes

Comparando o cendrio pessimista com o cenaritst&ak visivel que a perda de
receita em 10% das vendas, provoca uma queda da der3,6% no resultado antes dos
impostos e mantendo um resultado igualmente posativnivel do resultado liquido.

Se estivéssemos no papel de empreendedores, ebasen nestes trés cenarios,
poderiamos afirmar com seguranca que nao teriarnbfemas em avancar com este projecto

empresarial no cenario ouro — optimista e no cergnata - realista, pois os indicadores de
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gestdo parecem perspectivar uma boa performangesti&o, sendo melhor o optimista que o
realista; contudo no que se refere ao cenario Brenpessimista, temos algumas reservas,
sem contudo o rejeitar, solicitariamos correcc@esiael da estrutura de custos de pessoal,
sugerindo um claro ajustamento de pessoas nasasgujper de servico quer nas equipas de
apoio e administrativos, para que os custos deopkdsixassem para valores proximos dos
30%, e desta forma tornar o projecto empresarianteiramente interessante para 0s
investidores e promotores do projecto.

Tabela 17 — Custos de Pessoal Revistos

/ | APM E| Custos com Pessoal

_I\ (

& Parcerias pora o Crescimenta 2011 2012 2013 2014 2015 2016
N° Meses 14 14 14 14 14 14
Incremento Anual (Vencimentos + Sub. Almogo) 3,00% 3,00% 300% | 3,00% | 3,00%

Quadro de Pessoal 2011 2012 2013 2014 2015 2016

Administragéo / Direcgéo 8 8 8 8 8 8
Coordenagéo 3 3 3 3 3 3
Supervisdo 6 6 6 6 6 6
Servigo a Bordo 30 30 30 30 30 30
Qualidade 1 1 1 1 1 1
Logistica 4 4 4 4 4 4
Aprovisionamento 3 3 3 3 3 3
Transporte 3 3 3 3 3 3
Assistentes 6 6 6 6 6 6
Administrativos 6 6 6 6 6 6

TOTAL 70 70 70 70 70 70

Remuneracéo base mensal 2011 2012 2013 2014 2015 2016

Administragéo / Direcgéo 3.000 3.090 3.183 3.278 3.317 3.478
Coordenacéo 1.500 1.545 1.591 1.639 1.688 1.739
Supervisao 1.200 1.236 1.273 1.311 1.351 1.391
Servigo a Bordo 900 927 955 983 1.013 1.043
Qualidade 800 824 849 874 900 927
Logistica 800 824 849 874 900 927
Aprovisionamento 800 824 849 874 900 927
Transporte 800 824 849 874 900 927
Assistentes 800 824 849 874 900 927
Administrativos 800 824 849 874 900 927

Remuneracéo base anual - TOTAL Colaboradores 2011 2012 2013 2014 2015 2016
Administragéo / Direcgéo 336.000 346.080 356.462 367.156  378.171  389.517
Coordenacéo 63.000 64.890 66.837 68.842 70.907 73.034
Supervisao 100.800 103.824 106.939 110147  113.451  116.855
Servigo a Bordo 378.000 389.340 401.020  413.049 425439  438.203
Qualidade 11.200 11.536 11.882 12.239 12.606 12.984
Logistica 44.800 46.144 47528  48.954 50423 51.936
Aprovisionamento 33.600 34.608 35.646 36.716 37.817 38.952
Transporte 33.600 34.608 35.646 36.716 37.817 38.952
Assistentes 67.200 69.216 71.292 73431 75.634 77.903
Administrativos 67.200 69.216 71.292 73431 75.634 77.903

TOTAL 1.135400 1.169.462  1.204.546 1.240.680 1.277.901 1.316.238
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Outros Custos 2011 2012 2013 2014 2015 2016
Seguranca Social
Geréncia / Administragao 21,25% 71.400 73542 75748 78021 80361 82772
Outro Pessoal 23,75% 189.858  195.553 201420 207.462 213.686  220.096
Seguros Acidentes de Trabalho 1% 11.354 11.695 12.045 12.407 12.779 13.162
Subsidio Alimentacio 130,46 100454  103.468 106572  109.769  113.062  116.454
Comissdes
Formagéo 300.000 | 300.000 300.000  300.000  300.000  300.000
Outros custos com pessoal 570.000 = 655.000 746.000 = 842.000 1.000.000 1.100.000
TOTAL OUTROS CUSTOS 1.243.066 1.339.258  1.441.785 1.549.658 1.719.888 1.832.485
TOTAL CUSTOS PESSOAL 2378466 2.508.720  2.646.331 2.790.338 2.997.789 3.148.723
QUADRO RESUMO 2011 2012 2013 2014 2015 2016
Vencimentos
Geréncia/Administragao 336.000  346.080 356.462  367.156 378471  389.517
Pessoal 799.400  823.382 848.083 873523 899.729  926.721
Encargos 261258 269.095 277168 285482  294.047  302.869
Seguros Acidentes de Trabalho 11.354 11.695 12.045 12.407 12.779 13.162
Sub. Alimentag&o 100454  103.468 106572  109.769  113.062  116.454
Comissdes
Formagéo 300.000  300.000 300.000  300.000  300.000  300.000
Outros custos com pessoal 570.000 655.000 746.000  842.000 1.000.000 1.100.000
TOTAL CUSTOS PESSOAL 2.378.466 2.508.720  2.646.331 2.790.338 2.997.789 3.148.723
Retencées Colaboradores 2011 2012 2013 2014 2015 2016
Retengdo SS Colaborador
Geréncia / Administragao 10,00%  33.600 34.608 35646 36716  37.817 38952
Outro Pessoal 11,00% 87.934 90572 93289 96088 98970  101.939
Retengso IRS Colaborador 15,00% 170.310  175.419 180.682  186.102 191.685  197.436
TOTAL Retengdes 291.844  300.599 309.617 318905 328472  338.327

Fonte: Vitor Gomes

Assim, reduzimos a equipa em 28 colaboradoresentido de ajustarmos o0s custos
de pessoal para cerca dos 30% e tornar o projegpoesarial rentavel, e interessante para
investidores e promotores.

Para levar a efeito a reducdo do pessoal nec@ssdmplementacdo de custos de
pessoal perto dos 30% para o cenario bronze -npistsi reduzimos 4 funcionarios da equipa
base, 2 de refor¢co, 2 que trabalham aos sabadasnengbs, 2 que fazem as férias, 2
supervisores, 2 coordenadores, 2 directores, drgsst2 administradores, 2 da logistica, 2 do
transporte, 2 administrativos e 2 assistentes. aD&stma o0 custo de pessoal baixou de
reduzindo-se, comparando o seu valor actual coegeita, ficamos com uma percentagem de
custos de pessoal de 29% face a receita do céwarae.

Vejamos a gora o orcamento previsional com oosud pessoal corrigidos, para ver
como se comportam os indicadores de gestdo, ao lbog cinco anos, e para verificar se a

empresa se torna viavel e interessante para ostidemes e promotores ou nao.
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Tabela 18 — Orcamento previsional — Cenario Bronze Pessimista — Corrigido funcéo

() \APMEI

Parcerias para o Crescimenta

pessoal

Demonstragao de Resultados Previsional

2011 2012 2013 2014 2015 2016

Vendas 9.293.922 9.572.740  9.859.922 10.155.720 10.460.391 10.774.203
Prestacoes de Servicos
Volume de Negécios 9.293.922 9.572.740  9.859.922 10.155.720 10.460.391 10.774.203
(-) Variagao da Produgdo
CMVMC 2.788.177 2871822 2957977 3.046.716  3.138.117  3.232.261
Outros custos variaveis (FSE) 985.200 1.014.756  1.045.199  1.076.555  1.108.851  1.142.117
Margem Bruta de Contribuigao 5.520.545 5.686.162  5.856.747  6.032.449  6.213422  6.399.825

59% 59% 59% 59% 59% 59%
FSE- Custos Fixos 262.800 270.684 278.805 287.169 295.784 304.657
Resultado Econémico 5.257.745 5415478 5577942 5745280 5917.639  6.095.168
Impostos
Custos com o Pessoal 2.378.466 2508720 2.646.331  2.790.338  2.997.789  3.148.723
% de Vendas 26% 26% 27% 21% 29% 29%
Outros Custos Operacionais
Outros Proveitos Operacionais
EBITDA 2.879.280 2.906.758  2.931.611  2.954.942 2.919.850  2.946.445
Amortizagdes 62.857 62.857 62.857 52.857 22.857 2.857
Ajustamentos / Provisdes
EBIT 2.816.423 2.843.901  2.868.754  2.902.085 2.896.993  2.943.588
Custos Financeiros 7.028 7.028 5.622 4217 2.811 1.406
Proveitos Financeiros 34.158 56.681 79.502 102.685 125.622 149.032
RESULTADO FINANCEIRO 27.130 49.653 73.879 98.468 122.811 147.626
Custos Extraordinarios
Proveitos Extraordinarios
RAI 2.843.553 2.893.554  2.942.633  3.000.554  3.019.804  3.091.214
Impostos sobre os lucros 710.888 723.388 735.658 750.138 754.951 772.804
RESULTADO LiQUIDO 2.132.665 2170165  2.206.975 2.250.415  2.264.853  2.318.411
% DOS CUSTOS DE ESTRUTURA S/VN 29% 30% 30% 31% 32% 32%
% DO RESULTADO LiQUIDO SIVN 23% 23% 22% 22% 22% 22%

Fonte: Vitor Gomes

Observando agora o orcamento previsional a cimas @lo cenario pessimista na
funcé@o pessoal e o cenério corrigido e do cen&sgsimista base, observamos que apos a
correcgao da funcdo pessoal, reduzindo 20% dos aetes, 0s indicadores de gestdo
apresentam melhoras significativas, 0os custos seopérepresentam agora 25.6% da receita,
o resultado antes dos impostos € de 30% da rex@iteesultado liquido é agora de 22% da
receita, isto é ao nivel dos resultados liquidogeltario bronze — pessimista com a fungéo
pessoal corrigida. Desta forma podemos apostae pegjecto empresarial nos trés cenarios.
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V. PLANO ESTRATEGICO

5.1. Anélise da empresa Catering TGV-SA

5.1.1. Andlise das 5 forcas de Porter
O modelo das 5 for¢as de Porter, constitui um apatdmento da andlise do meio envolvente
transaccional e explicam a origem da rentabilidesiautural das organizacodes.
De acordo com este modelo, a atractividade de uganzacéo resulta da ac¢cao conjunta das
cinco forcas ambientais: poder negocial dos clgnmoder negocial dos fornecedores,
rivalidade entre concorrentes actuais, potenciaal@s entradas, produtos substitutos.

Poder neqgocial dos clientes:

O mercado do catering a bordo é bastante vaste, ayu@ivel mundial, quer ao nivel da
peninsula ibérica.

Os clientes do catering a bordo do TGV pretendwimtsédo familias das classes: alta e média
alta, clientes de negécios com elevado poder dep@nTendo em conta que uma
passagem entre Lisboa e Madrid podera custa cerc@b@ Euros (Lisboa/Madrid), se
consideramos uma familia tipica, casal com um fikgiamos a falar de cerca de 750
Euros sO nas passagens de TGV. Desta forma a passlyTGV mais catering a bordo,
fica num valor elevado para os clientes, sendo auspcdo viagens mais baratas e
idénticas é elevada.

O eixo das duas capitais da peninsula ibérica éantro estratégico de negdcios como 0 Sao
o Porto e Barcelona, bem como Sevilha ou Faro §oedsstinos de férias, ja para nao
falar de outras cidade a nivel ibérico, portantpoasibilidade de deslocar clientes que
viajam a negaocios ou a lazer é muito elevada.

Concluséo a conjugacao das varias variantes fazquemo poder dos clientes seja muito
elevado, recordamos que estamos partir do pregsyptds que o mercado alvo do
catering a bordo, esta mal segmentado.

Poder negocial dos fornecedores.

Uma empresa de catering a bordo do TGV, que qumgiabs segmentos de mercado ja
referidos tem que apostar na qualidade de todosassos que proporciona ao cliente
(gastronomia, atendimento, servico, animagdao, pafgacdo). Assim tem que ter
fornecedores que tenham capacidade para forneeeipeesa de catering a bordo com

produtos e servigcos de qualidade.
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Desta forma o poder negocial dos fornecedores éonméals tende a ser elevado, porque séo
poucos os fornecedores com capacidade para alrasteaeempresa de catering a bordo
do TGV desta dimenséo e categoria.

Rivalidade entre concorrentes

O do catering a bordo do TGV, € um dos ramos queuma rivalidade entre concorrentes
muito elevada. Ver os quadros de analise da ca@rtiar da empresa de Catering a bordo.

A Catering TGV - SA, enfrenta concorréncia diredes outras empresas de catering que
exploram outras linhas de TGV na peninsula ibédca concorréncia indirecta das
empresas de exploracéo de catering a bordo do TGMres comboios intercidades da
peninsula ibérica e Europa. Conclusdo o grau dalidade entre concorrentes é
elevadissimo

Potencial de novas entradas

Para constituir uma empresa de catering a bordecéssario passar por varias fases: estudo
do mercado, escolha do segmento alvo, escolhacdéiziacdo mais apropriada, ter em
conta que nesta escolha pode interferir o podétiqmlocal, o governo do pais escolhido;
planeamento de como deve ser a empresa em terracigmais, esta situacdo depende
de quem se quer ter como cliente.

SO entdo se pode entédo se pode e deve passardefesestituicdo propriamente dita. Todo
este processo € dispendioso e ainda tem que smteonta que € necessario capital para
projectar a imagem da empresa de catering queda esar.

Assim apesar da necessidade de ter elevados niegoEdiros para entrar no mercado das
empresas de catering a bordo este perigo é réaVade.

Produtos ou servicos substitutos

Qualquer empresa de catering a bordo enfrentaigopdos chamados produtos substitutos.
Ha que considerar como alternativas ao caterirggicda a bordo do TGV, as ofertas de
mini bar, as lunch box vendidas nas estacOes, eaatasfde restauracdo nas estacbes de
embarque, as ofertas minimalistas de cafetariaapwatibbordo, entre outras hipoteses que
possam levar o cliente optar por outros servicos.

A Catering TGV - SA, que tem como segmentos de adercas familias e clientes de
negocios das classes meédia alta e alta com elg@tky de compra, as alternativas atras

referidas ndo constituem grande perigo, particidateano segmento de negocios.
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Os produtos substitutos ndo devem ser desprezawss,0 perigo que representam para a
Catering TGV — SA, é muito baixo, devido aos segoede mercado que esta empresa
de catering a bordo pretende atingir.

5.1.2. Matriz BCG.

Tendo em conta 0s pressupostos com que estaeaestiésa ser feita temos:

Estrela Dilema

Fluxos financeiros moderadamente Fluxos financeiros muito negativos

ositivos : .
P Super investe ou sai

Tem de recolocar o fluxo de caixa no
préprio negdécio pois tem elevado
crescimento

Alto crescimento/pequena participacao de
mercado

Crescimento rapido e lucros escassos
implicam uma grande necessidade de
dinheiro

Alto crescimento / cota mercado
dominante

174

Lucros reportados substanciais ~ , . .
P Se néo for financiado tornar-se-4 num peso

Necessidade de dinheiro em caixa para morto

financiar o crescimento . . . )
Estratégias (investir pesadamente para

As estratégias deveriam proteger a cota de ganhar quota de crescimento, adquiri
mercado existente (melhoramento do  quota de mercado através de aquisi¢cao
produto, melhoramento da cobertura de concorrentes, crescer a quota em

op 01Npoid Op SePUSBA Sep 0JUBWIDSAID 3P Bxe |
eyv
=

de mercado, reducdes de preco se nichos com um olho no mercado no seu
necessario, focalizacdo em fontes de  todo, sair do negdcio)
crescimento :

) Catering TGV - SA

Canibalizacdo de excedentes financeiros

Vaca leiteira Cao — peso morto
Fluxos financeiros muito positivos Fluxos financeiros muito negativos
O sector € maduro e ndo precisa de Vender é um seguidor numa situagéo
reinvestir Lider n° 2 madura % do LIDER
Crescimento lento cota de mercado Crescimento fraco cota de mercado
dominante pequena

Gera mais dinheiro do que é necessario Desvantagens de custo, curva da
para manter a sua posicdo dominante experiéncia

cAlEd

A estratégia deveria ser tal para manter dMercados néo crescentes, dificuldades para
dominio do mercado (investir em ganhar quota de mercado
reducdes de custo, em lideranca
tecnolégica, manter a liderancga de
preco, resistir a sobrepresséo de
investir

Pontos criticos da estratégia (focalizacaqg
em nichos especializados, colher,
maximizar o cash-flow, desinvestir,
abandonar

Excesso de dinheiro em caixa usado pdra
suportar oportunidades de
crescimento noutra area da empres

je3)

Alta Baixa

Quota de mercado
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Explicitacéo:

Trata-se de uma nova empresa de catering a bord@dmo mercado

O nivel de investimento é moderado

Esta a conseguir atingir os segmentos para os gsi@®struturalmente vocacionado

O retorno do financiamento (resultado) € ligeirateecima do break-even-point

A concorréncia interna e externa € moderada (mesceahcorrentes)

A comunicacédo, promoc¢ao de imagem, deve de sersintg a prova disso é que a Catering
TGV - SA ganha notoriedade no mercado

Tem um erro estratégico —a segmentacéo foi mabpadp. Dado que os proprietarios deste
hotel séo construtores, bastante é provavel queepns tenham construido o hotel e, s6
depois considerarem os segmentos de mercado quemuatingir. Nesta fase, ja era
tarde para corrigir a construcdo das infra-estastue sé restava tentar explorar a
realizacdo de eventos, no ambito dos negdcios taddkas que pertencem as classes alta
e meédia alta

Na actual situacdo se compararmos a BCG do cicladdetemos Figura 1

Figura 1. Figura 2
vendas Vendas

/ /

. Tempo Tempo
E a fase do estudo, construcdo e desenvoltoneéa estratégia e do produto, o que implica

investimentos moderados, e que nesta fase naouélauer tipo de retorno. (figura 1)

E a fase de introdugcdo no mercadoesta fase os consumidores desconhecem as
caracteristicas do hotel, no entanto a venda dgemando foi feita convenientemente.
(Devia-se ter feito uma comunicacao intensa, onguese verificou). (figura 1).

Assim, podemos estar a caminhar para a seguinsgau. (figura 2).

O crescimento sustentado do projecto segmentamidaraente o mercado alvo e vendendo
de maneira apropriada os produtos e servicos @oingta bordo, a sua imagem tem que
ser promovida a nivel ibérico e a nivel europewi@dnha, Italia, Franca, Espanha, Paises
Nordicos, Reino Unido).

A promocao da imagem da empresa de catering temagsar por esta ideia: grande Lisboa e
grande Porto; Comunidade Autonoma de Madrid, Caltelue Barcelona, Andaluzia e
Sevilha, Galiza. Ou seja o cliente pensa na regi&a cidade e associa essa imagem a

imagem da empresa Catering TGV — SA.

Universidade Lus6fona de Humanidades e TecnolegiReculdade de Ciéncias Sociais e Humark35



Vitor Gomes — A restauragdo nos transportes tooisti Projecto de empresa para explorar o catdanigsV em Portugal

5.1.3. Matriz SWOT

Forcas (S) Fraguezas (W)
Area de implementacédo d&egmentacdo do mercado
Catering a bordo do TGV empresa Construcgéao infra-estrutura

Estabilizacdo financeira daFalta de imagem np
empresa mercado

Capacidade realizarFalta de quota de mercado
eventos de qualidade | Nado domina know-how do

Qualidade de servicos catering a bordo

Variedade e qualidade
gastronOmica

Oportunidades (O)

Progressiva estabilidade politic&1, S2, 02, 03 1w, 02
no Brasil

Mercado vasto do catering |&2, S3, O1 W1, 03, 04
bordo do TGV (nhovas
oportunidades) S2, 54,04

Explorar novos negécios
Criar servico de check-in check-

out
Ameacas (T)
Outras empresas de catering | S1, S4, T1, T2 W1, T1, T3
Novas entradas S1,54,T3, T4 W1, W2, W3, W4, T1, T2
Pouca diferenciacdo do cliente | S1, T3, T4 T3, T4
Destinos dentro da peninsula
Ibérica

Explicitacao
Forcas / Oportunidades:

(S1, S2, 02, 0O3). Aproveitamento da area de imphtagdo da empresa e estabilizacédo
financeira da empresa, para explorar novos mercadptar clientes do norte da Europa —
Finlandia, Noruega, Dinamarca, Alemanha, Frangglatarra, Suécia, Holanda, Islandia,
através de parcerias com operadores turisticoscagénle viagens que vendam o0s
servigos do TGV e o catering a bordo, estabelegerepias com empresas de servigcos de
turismo local para dinamizar os tours nas cidaades paragem TGV, bem como com
outras empresas que vendam servicos de animacéaa. bar formacdo ou contratar
pessoas que dominem idiomas nordicos, aproveitangmder financeiro do grupo.
Conclusao, em nossa opinido a diferenciacdo d&esre prioritaria.

(S2, S3, 0O1). O Catering a bordo tem infra-estagtupara realizar eventos de elevada
qualidade, o que aliado ao poder financeiro do @rupode contratar artistas

internacionais que levem mais clientes a procusasesvicos de catering, associado ao
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facto de a peninsula Ibérica se encontrar numaikssgao ao nivel politico e social o
que leva com toda a certeza a que mais clienteshesec o Espanha e Portugal para
visitar.

(S2, S4, O4). Com o poder financeiro do grupo paedar formagdo ao pessoal do hotel,
em particular na area técnica e comportamentalntad@a para o atendimento
personalizado, especialmente nos sectores de tmuliegecto com o cliente, em particular
no catering e nos eventos e convengdes que se paddizar a bordo, melhorando a
qualidade de servico a todos os niveis. Com a mpiddde de criar um servigo de check-
in e check-out, personalizado, estamos criar alg® vpi diferenciar este produto de
catering da maior parte dos seus concorrentes.

Forcas / Ameacas

(S1, S4, T1, T2). A nossa localizacéo, estamova lem conta as caracteristicas da regiéo,
aliada a exceléncia do servigco, ajudar-nos-4, araan os perigos que advém das
ameacas da escolha de outros destinos de viageosperigo de novas entradas no
mercado.

(S1, S4, T3, T4). Utilizando de novo a localizagda experiéncia do nosso servico podemos
fazer face a pouca fidelizacdo do cliente (se gestado servico a probabilidade de
voltarem é elevada). E assim conseguimos contactaneaca que sdo as outras empresas
de catering a operar noutras zonas da peninsuleabé

(S1, T3, T4). Pelo facto de a nossa oferta gastnaedter uma qualidade versus variedade
acima da média, estamos a dinamizar um factor teredciacdo face aos nossos
concorrentes, e a contribuir para a fidelizacaodliestes. Se os clientes se fidelizarem, ja
nao vao escolher os servigos da concorréncia direct

Fraquezas / Oportunidades

(W1, O02). Com as oportunidades que o mercado ngsopriona, mercado que € bastante
vasto, podemos ressegmentar no mercado e atingipubtico-alvo que nos permita
comecar a obter taxas de procura mais elevadasme &s o retorno do investimento que
se fez inicialmente.

(W1, O3 0,4). Se temos falta de imagem no mercatEm®s a oportunidade de criar um
servico que nos diferencia pela qualidade no mergaatdemos estabelecer parcerias com
agéncias de viagens e operadores turisticos, pasampnos a ficar conhecidos, fazendo
algo que quase ninguém mais faz. Conclusédo, estamaproveitar um factor de

diferenciag@o para marcar uma nova imagem de mercad
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Fragquezas / Ameacas

(W5, W1, T1, T4). Com a segmentacdo centrada enfra-estruturas desadequadas, a
realidade do mercado, isto aliado ao facto deiexistoutros destinos que tém condi¢gbes
para responder as necessidades de mercado (danpenthsula ibérica e fora dela) e o
facto de ndo se dominar o know-how do catering @dyopode levar a investir na

aquisicao da tecnologia para superar essa conditien

5.1.4. Quadro de definicbes Estratégias alternathg

Local — PeninsulaViagens com destino as cidades do litoral ibéran, que as praigs

Ibérica marcam O motivo da viagem, principalmente nas épode
veraneio.

Temperaturas mediterranicas, praias procuradas peistas de paises
do norte da Europa, com largas extensbes de aligesificada

oferta hoteleira, animacao e divertimento

Eixo estratégico Intimidade com o cliente

Clientes a atingir Dos 30 a 50 anos
Casados com um filho, solteiros, divorciados, vgivo
Classe: alta e média alta

Segmento de familias com um filho e clientes dedciege lazer

Caracteristicas Empresa de catering a bordo
Servicos personalizados
Eventos a bordo

Iguarias ibéricas

Gastronomia Ementas tematicas com iguarias dé&ereipéricas
Acepipes a base de enchidos, queijos e marisco
Pratos principais a base de peixes e carnes dwregi
Sobremesas a base da docaria conventual

Restaurante Musica ambiente portuguesa e espaifdmbda fandango, cancao

Viséo Posicionar-se como empresa de cateringadolaw nivel da qualidade

e personalizagao de servico em 3 anos

Missao Atingir o mercado ibérico de classe média, ahrticulado com a

intimidade com o cliente, bem como com parceriaait

Valores Valorizar as deslocacdes dos viajantesrande as suas expectatias
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implicitas e explicitas ao nivel gastronomico adogmpelo respeitc

a diferenca e pelo compromisso da qualidade.

Politica de precos

Manter um preco aceitavel, cajualificacdo dos servigos a todos

niveis

Estratégia

Segmentacao pela focalizacéo

O que pretendemOs viajantes ibéricos que se deslocam para forpad® de origem

0S turistas

valorizam o descanso e descontracgdo, actividadesazkr e
divertimento e espectaculos, paisagens naturaispnéom com

pessoas de outras regides.

Factores criticos d

sucesso

eOs ibéricos que procuram fazer férias repartidastiqularmente no
Inverno, procuram destinos de proximidade, destando se
compreende que muitos portugueses procurem Espammaitos

espanhois procurem Portugal.

tendéncia, pois diminuem o tempo de viagem e piditsmib uma

viagem confortavel, com servi¢cos de bordo de elavpdilidade ¢

A1

diversidade.
Os servicos de catering a bordo, passam por undicpga oferta de
servigos gastronomicos, oferta de servicos de maaimacao.
A empresa Catering TGV — SA, oferece aos viajanesTGV 0s
seguintes servicos:
» Gastronomicos: bebida de boas vindas, kit categamjrondmicg
(composto por uma sanduiche e uma bebida sem alpeglueno-
almoco no lugar, almocgo e jantar no lugar para ggeseos que
viagjam em primeira classe; servicos de snacks, grexalmoco
almoco, lanche e jantar na carruagem restauraei®ics de
minibar; oferta de ementas gastronémicas degusia@@oclientes
gue valorizem a gastronomia de cada regido daaibéri
* Servicos de lazer e divertimento: oferta de joreaisvistas diarios
de negdcios, e de viagens e lazer; oferta de fieneDVD, para

ver a bordo, oferta de cadernos de desenhos patar piara as

U7

criancas, oferta de jogos educativos de mesa p&amidia, entre

outros servigos.
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5.1.5. Analise BCG

[e1ousl1i0ouod

T Forte Médio Fraco
%}
8 Forte @) D)
Médio
/2
Fraco =
Atractividade do sector

O Cremonini SA — Empresa de catering a bordo italiana, lidera ercata bordo dos
comboios italianos, e o catering a bordo do TG\bpeu em paises como a Franca, Italia,
Espanha, e noutros paises europeus.

E um grupo de empresas que tem um negocio organdmdiontante a jusante do sector do
catering. E uma empresa relativamente recentene@uu a oferecer os servigos de catering a
bordo nos anos 80 do século XX.

O Companhia Internacional Wagons-Lits SA— Vice lider europeia da hotelaria e do
catering a bordo dos comboios e TGV, em paises @rHolanda, Bélgica, Luxemburgo,
Franca, Espanha. Onde a oferta de servicos deagamicama e carruagem-restaurante,
dominam a oferta de servigos, € uma empresa ceigteadoi pioneira na Europa no final do
século XIX, detém desde a sua fundacdo o servieobadelaria e catering a bordo do
comboio Orient-Express.

DB Catering — Empresa alemd@ de catering a bordo dos comboioonagi
intercidades e eurocidades, e comboios nocturnasiaéempresa que alarga 0S seus Servigos
a paises como Austria, Polonia e outros paisesstie tujos comboios tenham como origem
ou destino cidades alemas.

O A empresa Catering TGV — SA empresa de catering portuguesa, 0 sua area de
negocio sera a ligacdo do TGV de Portugal com aiftsp iniciando a sua actividade
com a ligagdo Lisboa Madrid oferece aos viajantesT&GV 0s seguintes servicos:
gastronomicos: bebida de boas vindas, kit categasfrondmico (composto por uma
sanduiche e uma bebida sem alcool), pequeno-almmagar, almoco e jantar no lugar
para passageiros que viajam em primeira classeicesrde snacks, pequeno-almoco,
almoco, lanche e jantar na carruagem restauragmteics de minibar; oferta de ementas
gastronOmicas degustacao para clientes que vatorizgastronomia de cada regido da
ibéria. Servicos de lazer e divertimento: ofertgaieais e revistas diarios, de negécios, e

de viagens e lazer; oferta de filmes em DVD, paaa bordo, oferta de cadernos de
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desenhos para pintar para as criancas, ofertagde gducativos de mesa para a familia,

entre outros se I’Vi(;OS.

5.2. Planeamento Estratégico

Visao

Ser lider no mercado local pela qualidade de serigtendimento personalizado a caminhar

para a exceléncia e intimidade com o cliente

Missao

Superar as expectativas dos clientes mais exigerm@#abilizar ao maximo a fidelizacao dos

clientes

Focalizacéo

Nicho de lazer para familias das classes alta eanadth e para os clientes de negdcios de

elevado rendimento

Objectivos Gerais

Melhorar a rentabilidade da unidade e o retornanglestimento através de um produto de

gualidade elevada

Objectivos Operacionais

1. Lucro — melhorar a rentabilidade e o retorno em E20% em trés anos e 30% a 35%
em cinco anos.

2. Crescimento — aumentar a taxa de captacao em 3B a&@m trés anos e 50% a 55% em
cinco anos

3. Servico — melhorar a qualidade de servico dos geswuile front-line, através da formacéao
dos recursos humanos locais e contratacdo de @sit@s das nacionalidades que se
constituem alvo da nossa estratégia de promocé&wrioacdo e marketing.

4. Objectivos instrumentais: caminhar uma prestac&sedeco que supere as expectativas
dos clientes, através da fidelizacao dos cliep@sonalizacdo do servico, qualificacéo e
treino dos recursos humanos

Andlise de ferramentas

1. Gama de produtos: Alojamento, restauragéo, conesnciiverséo, passeios e natureza

2. Tipo de compradores: clientes de elevado podeodgr@a: familias, separados, solteiros,
vilvos, entre os 30 e os 50 anos. Da Europa, pitioente da peninsula Ibérica
Canais de distribuicdo: agéncias de viagem, opegadoristicos, transportadoras aéreas.

4. Pertinéncia Geogréfica: pouco significativa, lawais proximo da Europa
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8.
9.

Entrada de novos concorrentes: possivel mas comsopsignificado se a estratégia
escolhida ndo for adequada

Produtos substitutos: Outros comboios rapidos ninpala Ibérica, ou em regidées como a
Europa Central e sul do Mediterraneo.

Fornecedores: locais com que devemos estabelemeripa preferenciais.

Clientes: empresas e individuais (ja caracterizados

Concorréncia empresas ja existentes

10. Portfélio de produtos — catering, eventos, rest@ioae programas de animacao a bordo.

Estratégias genéricas

1.

Diferenciacdo de produtos pela qualidade servicendamento personalizado e
fidelizacdo dos clientes, através CRM — (CosturRedationship Management).
Intimidade com o cliente. Tratando cada um comaaso particular, tratamento pelo
nome, sugestao de produtos e servigos que esti@mnista de preferéncias. Kit de
catering com cartdo-de-visita do director, conptea aperitivo no bar, oferta de um kit

de jogos familia. Criacdo de check-in e check-wdrdtos e eficientes

Estratégias de desenvolvimento

1.
2.

Consolidacao por um nicho de mercado alvo.

Clientes em férias de lazer que viagem em famitiheates de negodcios em convencoes,
com gosto por actividades gastronomicas

Parcerias com empresas locais para actividadexzded recreacéo a bordo, tours e

passeios pela natureza

Comentarios e apreciacoes finais

1.
2.

O Preco a praticar deve ser selectivo mas conviatira os clientes alvo.

A distribuicdo deve ser feita com parcerias e matss com agéncias de viagens e
operadores turisticas de dimenséo e prestigio.

A comunicacdao deve privilegiar os mercados:

Europeu, particularmente, nordico e aleméao, benocomercado ibérico, e bem como os
paises fronteiricos para beneficiar as viagengabdridade.

A operacéo deve ser realizada por profissionais tgqoham recebido treino/formacgao
adequada para a prestacao de um servico de quald@&ttado para a intimidade com o
cliente, quer nacionais quer estrangeiros dos pgise mais visitam o hotel.

Deve ser instaurada uma politica de incentivos fiatos os departamentos e todos 0s
niveis hierarquicos de acordo com os objectivoarogptais e produtividade a atingir, ou
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de acordo com os melhores desempenhos qualitaovoss/el do atendimento,

assiduidade e pontualidade.

7. A formacdo e treino dos empregados da empresasgewgna constante, quer ao nivel de
guadros médios ou superiores, quer ao nivel da basgentido de dotar todo o pessoal de
conhecimentos ao nivel do saber estar ou sef,sto nivel comportamental e do
relacionamento; ao nivel do saber-fazer, isto giael técnico e tecnoldgico; e do saber-

saber, isto é, ao nivel dos conhecimentos fornegedtao, direc¢éo, decisao, etc.

8. As estratégias de marketing, promocédo e vendasrdsge
Concertada com os orgaos locais e nacionais darmarno sentido de promover o TGV
como meio de transporte preferencial entre Lisbddadrid e naturalmente a empresa
catering TGV — SA.

10.Com parcerias publicas e privadas

11.Conceber uma estrutura organizativa matricial ¢eids para resolucdo rapida de
situacdes que o cliente nos coloca, quer para eaaposta rapida aos nossos fornecedores,
e instituicbes com quem temos parcerias, tais cgén@as de viagens, operadores
turisticos, 6rgaos locais de turismo, empresaspdas os colaboradores internos

12.Conceber objectivos de gestdo previsionais, facittheomparaveis com a situagéo diaria
(real), através de indices, racios, e outros inidiczs, para as areas administrativas,
econdmico-financeira e operacionais: catering,atgatao, logistica, aprovisionamento,

comercial, marketing.
Relativamente ao plano de negocios elaborado nba fale caculo do IAPMEI,

apresentamos em anexos 0S quatro cenarios, ema@isgsar saber, o realista, optimista,

pessimista, e 0 pessimista com a funcdo pessaaidar
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Conclusao

Tendo em consideragdo os conceitos apresentadmimero capitulo, alicercados na
analise ao catering do TGV europeu feita no segucajutulo, e de acordo com 0s
pressupostos empresariais e indicadores de gesti@sentados no terceiro capitulo, para um
negocio de catering a bordo dos comboios TGV, éet®os que um projecto desta natureza
é viavel, desde que realize as parcerias de negdeiguadas e as op¢des de gestdo correctas,
no sentido de operacionalizar o que se apresergecamento previsional.

Salientamos que dada a auséncia de investimemiasfia-estruturas e equipamentos
pesados a gestao fica liberta de custos que omerars resultados financeiros, que ainda
assim existem, ficando desta forma com os custoexpéragcdo centrados nos custos de
matéria-prima alimentar, custos de pessoal, e g@s@mis, que apesar de serem importantes,
podem ser geridos e administrados em funcéo dasfrede receitas potenciais, adequando a

estrutura de custos de exploracdo ao potenciat¢gecio.

A conclusdo a reter dos trés cenarios realizadoa pste projecto empresarial,
mostram viabilidade nos cenarios optimista e reglie também no cenéario pessimista
corrigido. Pelo que a empresa devera candidataresgloracdo do catering a bordo do TGV
Lisboa Madrid em 2013.

Reconhecemos, que as empresas lideres do caéebogio do TGV europeu, seréo
importantes concorrentes, que beneficiam das edasode escala, dos conhecimentos de
gestdo experimentados, de infra-estruturas propraataptadas, de uma experiéncia de alguns
anos no mercado. S&o exemplo destas empresas aa@uoeninternational Wagons-Lits, e a
Cremonini Spa., que ja exploram o catering a bal@d@GV europeu. A Cremonini, lidera a
exploracdo do catering do TGV europeu, em paise®c@ Franca, Espanha, Itélia, entre
outros, pelo que sera uma forte candidata, a eaq#lor do catering do TGV de Lisboa a
Madrid.

N&o obstante, as vantagens que apresenta, a Grgngure € uma empresa que

concentra todas as areas de negdcio num grupo peesam, de montante a jusante, o que

poder parecer uma vantagem, pode eventualmentensercondicionante. Pois 0 projecto
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empresarial portugués que apresentamos, assenfaessupostos empresariais em que as
parcerias com empresas locais, para a prestacacsatogos de catering, em que a
subcontratacdo de servi¢os, a empresas parcerasyma opcao de gestdo que se assumira
como uma vantagem competitiva para a rentabilizdgaregodcio.

As sinergias a estabelecer com 0s nossos paragroegocio, serdo fundamentais
para, aligeirar os custos de gestdo, e consequentermelhorar a rentabilidade negécio e a

viabilidade empresarial.

Sera o modelo de gestdo que apresentamos, mdigefleace ao modelo das restantes
empresas de exploracdo de catering a bordo do Tdké, se assumird como factor
diferenciador de estratégia e competitividade parasso projecto empresarial.

Respondendo as perguntas iniciais.

Sera viavel lancar uma empresa de exploracdo deegay a bordo do TGV que
ligara Lisboa a Madrid?

De acordo com os pressupostos definidos e prdestao capitulo Ill, sec¢do 3 deste
trabalho, e respeitando o seu conteudo podemasaafique sera viavel lancar uma empresa

de exploracéo de catering a bordo do TGV.

Poderdo as empresas de catering a bordo dos comsbauicos e franceses
apresentarem caracteristicas nos servicos de catebordo, que possam ser aplicados ao
caso portugués?

De acordo com a analise dos servicos de caterbmydo do TGV, realizada no nos
principais paises europeus e apresentada no eapifubeccdo 2, consideramos que 0s
servigcos de catering a bordo do TGV europeu, paderdeverdo ser aplicados nos servicos

de catering a bordo do TGV portugués, tal como qmogs no capitulo I, seccao 3.
No futuro seria interessante analisar o efeito qUEGV terd na mobilidade dos

viajantes nas cidades europeias, e estudar os togpgae o TGV teria na mobilidade dos

turistas para uma dada regido ou cidade.
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ANEXO | - CATERING TGV — CENARIO PRATA REALISTA

n

|IAPMEI

Parcerias pard o Crescimenta

Empresa:
CATERINGTGV

Pressupostos Gerais

Valide os pressupostos aqui indicados e ajuste-0s de acordo com o seu projecto

Unidade monetaria

Prazo médio de Recebimento (dias) / (meses)
Prazo médio de Pagamento (dias) / (meses)
Prazo médio de Stockagem (dias) / (meses)
Taxa de VA - Vendas

Taxa de VA - Prestagdo Servigos

Taxa de IVA - CMVMC

Taxade IVA - FSE

Taxa de IVA - Investimento

Taxa média de IRS

Taxade IRC

Taxa de Aplicagdes Financeiras Curto Prazo
Taxa de juro de empréstimo Curto Prazo
Taxa de juro de empréstimo ML Prazo

Taxa de juro de activos sem risco - Rf
Prémio de risco de mercado - (Rm-Rf)* ou p°
Beta empresas equivalentes

Taxa de crescimento dos cash flows na perpetuidade

* Rendimento esperado de mercado
Métodos de avaliagdo considerados:
Free Cash Flow to Firm

Euros

1

30

10

21%
21%
21%
21%
21%
15,00%
25,00%
1,00%
5,00%
7,00%
3,00%
10,00%
100,00%
0,05

0,0
1,0
03

NOTA: Quando né&o se aplica Beta, colocar:
- O prémio de risco (p°) adequado ao projecto
- Beta = 100%

==> R(Tx actualizagdo) = Rf + p°

Em linhas gerais, 0 método dos fluxos de caixa descontados consiste em estimar-se os fluxos de caixa futuros da empresa e trazé-los a valor presente por
uma determinada taxa de desconto (WACC). Em outras palavras, o valor de uma empresa pode ser expresso como o valor presente do fluxo FCFF (fluxo de

caixa liquido para a firma, do inglés Free Cash Flow to Firm).

Free Cash Flow to Equity

No método de avaliagéo pelo desconto de fluxos de caixa liquido do acionista (FCFE — do inglés Free Cashflow to Equity), o objetivo é avaliar directamente o

patriménio liquido da empresa.
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|IAPMEI

Parcerias pora o Crescimento

Volume de negécios

Colocar o primeiro ano de vigéncia do projedoﬁ

Taxa de variagdo dos pregos
VENDAS - MERCADO NACIONAL
Pequenos almogos
Quantidades vendidas
Taxa de crescimento das unidades vendidas
Preco Unitario
Almocgos
Quantidades vendidas
Taxa de crescimento das unidades vendidas
Prego Unitario
Lanches e Snacks
Quantidades vendidas
Taxa de crescimento das unidades vendidas
Prego Unitario
Jantares
Quantidades vendidas
Taxa de crescimento das unidades vendidas
Preco Unitario
TOTAL
TOTAL

TOTAL VENDAS - MERCADO NACIONAL
TOTAL VENDAS - EXPORTAGOES
TOTAL VENDAS

IVA VENDAS 21%

TOTAL PRESTAGAO DE SERVIGOS - MERCADO
NACIONAL

TOTAL PRESTAGAO DE SERVIGOS - EXPORTAGOES
TOTAL PRESTAGOES SERVIGOS

IVA PRESTAGAO DE SERVICOS 21%
TOTAL VOLUME DE NEGOCIOS

IVA

TOTAL VOLUME DE NEGOCIOS + IVA

Ajustamentos de Cobranga Duvidosa

2011

2011
1.778.280

148.190

12,00
3.839.800
191.990

20,00
1.525.700
152.570

10,00
3.182.800
159.140

20,00
10.326.580
0

10.326.580
0
10.326.580
2.168.582

o o o

0
10.326.580
2.168.582
12.495.162
0

2012

3,00%

2012
1.831.628
148.190

12,36
3.954.994
191.990

20,60
1.571.471
152.570

10,30
3.278.284
159.140

20,60
10.636.377
0

10.636.377
0
10.636.377
2.233.639

o o o o

10.636.377
2.233.639
12.870.017
0

2013

3,00%

2013
1.886.577
148.190

12,73
4.073.644
191.990

21,22
1.618.615
152.570

10,61
3.376.633
159.140

21,22
10.955.469
0

10.955.469
0
10.955.469
2.300.648

o o o o

10.955.469
2.300.648
13.256.117
0

2014

3,00%

2014
1.943.175
148.190

13,11
4.195.853
191.990

21,85
1.667.174
152.570

10,93
3.477.931
159.140

21,85
11.284.133
0

11.284.133
0
11.284.133
2.369.668

o o o

0
11.284.133
2.369.668
13.653.801
0

2015

3,00%

2015
2.001.470
148.190

13,51
4.321.729
191.990

22,51
1.717.189
152.570

11,26
3.582.269
159.140

22,51
11.622.657
0

11.622.657
0
11.622.657
2.440.758

o o o o

11.622.657
2.440.758
14.063.415
0

2016

3,00%

2016
2.061.514
148.190

13,91
4.451.381
191.990

2319
1.768.704
152.570

11,59
3.689.738
159.140

23,19
11.971.336
0

11.971.336
0
11.971.336
2.513.981

o o o o

11.971.336
2.513.981
14.485.317
0
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|IAPMEI

Parcerias pard o Crescimenta

Euros
CMVMC - Custo das Mercadorias Vendidas e Matérias Consumidas
CMVMC Mg:gfam 2011 2012 2013 2014 2015 2016
MERCADO NACIONAL 3.097.974  3.190.913 3.286.641 3.385.240 3.486.797 3.591.401
Pequenos almogos 70,00% 533.484 549.489 565.973 582,952 600.441 618.454
Almogos 70,00% 1.151.940 1.186.498 1.222.093 1.258.756 1.296.519 1.335.414
Lanches e Snacks 70,00% 457.710 471441 485585 500.152 515.157 530,611
Jantares 70,00% 954.840 983.485 1.012.990 1.043.379 1.074.681 1.106.921
MERCADO EXTERNO
Produto A *
Produto B *
TOTAL CMVMC 3.097.974  3.190.913 3.286.641 3.385.240 3.486.797 3.591.401
VA 21% 650575 670.092 690.195 710.900 732227 754.194
TOTAL CMVMC + IVA 3748549  3.861.005 3976.835  4.096.140  4.219.024 4.345.595

NOTA: Mapa construido caso a caso

a) Introduzir a Margem Bruta directamente, quando conhecida e passivel de ser utilizada, ou efectuar a respectiva

formula de calculo;

b) Efectuar os célculos auxiliares considerados necessarios para alcangar a o nivel de matéria-prima por unidade

produzida e introduzir manualmente os valores;

¢) Caso ndo seja possivel alcangar o nivel do consumo de matéria-prima por produto, introduzir o valor do custo total,

apds a realizagéo dos respectivos célculos auxiliares.
NOTA 2: Esta disponivel uma folha para calculos auxiliares. Contém mapas para calculo do CMVMC de projectos

industriais.
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|IAPMEI

Parcerias pard o Crescimenta

Euros
FSE - Fornecimentos e Servigos Externos
2011 2012 2013 2014 2015 2016
N° Meses 12 12 12 12 12 12
Taxa de crescimento 3,00% 3,00% 3,00% 3,00% 3,00%
Valor
TxIVA CF cv Mensal 2011 2012 2013 2014 2015 2016
Subcontratos 21% 100% 5.000 60.000 61.800 63.654 65.564 67.531 69.556
Electricidade 21% 80% 20% 2.000 24.000 24.720 25462 26.225 27.012 27.823
Combustiveis 21% 100% 5.000 60.000 61.800 63.654 65.564 67.531 69.556
Agua 6% 80% 20% 1.000 12.000 12.360 12.731 13.113 13.506 13.911
Outros Fluidos 21% 100% 1.000 12.000 12.360 12.731 13.113 13.506 13.911
Ferramentas e Utensilios 21% 100% 5000  60.000 61.800 63654 65564  67.531 69.556
Livros e doc. técnica 21% | 80% 20% 5000  60.000 61.800 63654 65564  67.531 69.556
Material de escritorio 21% 80% 20% 2.000 24.000 24.720 25462 26.225 27.012 27.823
Artigos para oferta 21% 100% 5.000 60.000 61.800 63.654 65.564 67.531 69.556
Rendas e alugueres 21% 100% 30.000  360.000 370.800 381.924  393.382  405.183 417.339
Despesas de representacio 21% 100% 5000  60.000 61.800 63654 65564  67.531 69.556
Comunicago 21% 70% 30% 5.000 60.000 61.800 63.654 65.564 67.531 69.556
Seguros 100% 5.000 60.000 61.800 63.654 65.564 67.531 69.556
Royalties 21% 100%
Transportes de mercadorias 21% 100% 5000  60.000 61.800 63654 65564  67.531 69.556
Deslocagdes e estadas 21% 100% 10.000  120.000 123.600 127.308  131.127  135.061 139.113
Comissoes 21% 100% 3.000 36.000 37.080 38.192 39.338 40.518 41.734
Honorarios 21%  100% 2.000 24.000 24.720 25462 26.225 27.012 27.823
Contencioso e notariado 21% 100% 2.000 24.000 24.720 25462 26.225 27.012 27.823
Conservagao e reparagéo 2% | 70% 30% 2000  24.000 24720 25462 26225  27.012 27.823
Publicidade e propaganda 21% 100% 2000  24.000 24720 25462 26225  27.012 27.823
Limpeza, higiene e conforto 21%  100% 2.000 24.000 24.720 25.462 26.225 27.012 27.823
Vigilancia e seguranga 21%  100%
Trabalhos especializados 21% 80% 20%
Outros forn. e servigos 21% 100%
TOTAL FSE 1.248.000 1.285440  1.324.003 1.363.723 1.404.635 1.446.774
FSE - Custos Fixos 262.800 270.684 278.805 287.169  295.784 304.657
FSE - Custos Variaveis 985200 1.014.756  1.045.199 1.076.555 1.108.851  1.142.117
TOTAL FSE 1.248.000 1.285440  1.324.003 1.363.723 1.404.635 1.446.774
IVA 104.040 107.161 110.376  113.687  117.098 120.611
FSE + IVA 1.352.040  1.392.601  1.434.379 1.477.411 1.521.733  1.567.385
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7)) |APMEI

!
A Parcerias porg o Crescimenta

Custos com Pessoal

2011 2012 2013 2014 2015 2016
N° Meses 14 14 14 14 14 14
Incremento Anual (Vencimentos + Sub. Almogo) 3,00% 3,00% 3,00% 3,00% 3,00%
Quadro de Pessoal 2011 2012 2013 2014 2015 2016
Administragéo / Direcgéo 12 12 12 12 12 12
Coordenagéo 4 4 4 4 4 4
Supervisdo 8 8 8 8 8 8
Servigo a Bordo 40 40 40 40 40 40
Qualidade 2 2 2 2 2 2
Logistica 6 6 6 6 6 6
Aprovisionamento 4 4 4 4 4 4
Transporte 4 4 4 4 4 4
Assistentes 8 8 8 8 8 8
Administrativos 8 8 8 8 8 8
TOTAL 96 96 96 96 96 96
Remuneracao base mensal 2011 2012 2013 2014 2015 2016
Administragéo / Direcgéo 3.000 3.090 3.183 3.278 3.377 3.478
Coordenacéo 1.500 1.545 1.591 1.639 1.688 1.739
Supervisao 1.200 1.236 1.273 1.311 1.351 1.391
Servigo a Bordo 900 927 955 983 1.013 1.043
Qualidade 800 824 849 874 900 927
Logistica 800 824 849 874 900 927
Aprovisionamento 800 824 849 874 900 927
Transporte 800 824 849 874 900 927
Assistentes 800 824 849 874 900 927
Administrativos 800 824 849 874 900 927
Remuneracao base anual - TOTAL Colaboradores 2011 2012 2013 2014 2015 2016
Administragéo / Direcgao 504.000 519.120 534.694 550.734 567.257 584.275
Coordenagéo 84.000 86.520 89.116 91.789 94.543 97.379
Supervisao 134.400 138.432 142.585 146.862 151.268 155.807
Servigo a Bordo 504.000 519.120 534.694 550.732 567.252 584.270
Qualidade 22400 23.072 23.764 24 477 25211 25.968
Logistica 67.200 69.216 71.292 73431 75.634 77.903
Aprovisionamento 44800 46.144 47528 48.954 50.423 51.936
Transporte 44800 46.144 47528 48.954 50.423 51.936
Assistentes 89.600 92.288 95.057 97.908 100.846 103.871
Administrativos 89.600 92.288 95.057 97.908 100.846 103.871
TOTAL 1.584.800 1.632.344  1.681.314 1.731.750 1.783.704  1.837.216
Outros Custos 2011 2012 2013 2014 2015 2016
Seguranca Social
Geréncia / Administragéo 21,25% 107.100 110.313 113.622 117.031 120.542 124.159
Outro Pessoal 23,75% 256.690 264.391 272.322 280.491 288.906 297.573
Seguros Acidentes de Trabalho 1% 15.848 16.323 16.813 17.318 17.837 18.372
Subsidio Alimentagdo 130,46 137.766 141.899 146.156 150.540 155.057 159.708
Comissdes
Formag&o 300.000 300.000 300.000 300.000 300.000 300.000
Outros custos com pessoal 570.000 655.000 746.000 842.000 1.000.000  1.100.000
TOTAL OUTROS CUSTOS 1387404 1487926 1.594914  1.707.380  1.882.342  1.999.812

Universidade Lus6fona de Humanidades e Tecnolegieculdade de Ciéncias Sociais e Humarlsa8



Vitor Gomes — A restauragdo nos transportes tooisti Projecto de empresa para explorar o catdanigsV em Portugal

TOTAL CUSTOS PESSOAL 2.972.204 3120270  3.276.228  3.439.130  3.666.045  3.837.028
QUADRO RESUMO 2011 2012 2013 2014 2015 2016
Vencimentos
Geréncia/Administrago 504.000 519.120 534.694 550.734 567.257 584.275
Pessoal 1.080.800 1113224 = 1146621  1.181.016  1.216447  1.252.940
Encargos 363.790 374.704 385.945 397.522 409.448 421732
Seguros Acidentes de Trabalho 15.848 16.323 16.813 17.318 17.837 18.372
Sub. Alimentagéo 137.766 141.899 146.156 150.540 155.057 159.708
Comissdes
Formagao 300.000 300.000 300.000 300.000 300.000 300.000
Outros custos com pessoal 570.000 655.000 746.000 842.000 1.000.000  1.100.000
TOTAL CUSTOS PESSOAL 2.972.204 3120270  3.276.228  3.439.130  3.666.045  3.837.028
Retencées Colaboradores 2011 2012 2013 2014 2015 2016
Retengdo SS Colaborador
Geréncia / Administraggo 10,00% 50.400 51.912 53.469 55.073 56.726 58.428
Outro Pessoal 11,00% 118.888 122.455 126.128 129.912 133.809 137.823
Retengo IRS Colaborador 15,00% 237.720 244,852 252.197 259.763 267.556 275582
TOTAL Retencdes 407.008 419.218 431.795 444,748 458,090 471.833
(()) \APMEI
\‘\ Parcerias pora ¢ Crescimenta
Investimento em Fundo Maneio Necessario
2011 2012 2013 2014 2015 2016
Necessidades Fundo Maneio
Reserva Seguranca Tesouraria 10.000 10.000 10.000 10.000 10.000 10.000
Clientes 34.709 35.750 36.823 37.927 39.065 40.237
SidisEs 86.055 88.636 91.296 94.034 96.855 99.761
Estado
TOTAL 130.764 134.387 138.118 141.962 145.921 149.998
Recursos Fundo Maneio
Sornamashes 425,049 437.801 450935 464.463 478.396 492748
Estado 410.375 430.257 443.164 456.459 470.153 484.258
TOTAL 835.424 868.057 894.099 920.922 948.549 977.006
Fundo Maneio Necessario -704.660 -733.671 -755.981 -778.960 -802.629 -827.008
Investimento em Fundo de Maneio -704.660 -29.010 -22.310 -22.979 -23.669 -24.379
ESTADO 410.375 430.257 443.164 456.459 470.153 484.258
SsS 44423 45756 47129 48542 49999 51499
IRS 19810 20404,3 21016,429 21646,877 22296,295 22965,194
IVA 346.142 364.097 375.019 386.270 397.858 409.794
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|IAPMEI Furos

Poresrias parg o Cresciments Investimento
Taxa de Amortizagdo Anual
Méaxima
Minima N
Investimento por ano 2011 2012 2013 2014 2015 2016
Imobilizado Incorpéreo
Despesas de Instalagao 10.000
Despesas de 1&D 10.000
Propriedade Industrial e O.Direitos 10.000
Trespasses

Outras Imobilizagdes Incorpéreas
Total Imobilizado Incorpéreo 30.000
Imobilizado Corpéreo
Terrrenos e Recursos Naturais
Edificios e Outras Construcdes

Equipamento Basico 100.000
Equipamento de Transporte 100.000
Ferramentas e Utensilios 10.000
Equipamento Administrativo 10.000
Taras e Vasilhame 20.000
Outras Imobilizagdes Corporeas
Total Imobilizado Corpdreo 240.000
Total Investimento 270.000
IVA
21% 29.400
Valores Acumulados Balango 2011 2012 2013 2014 2015 2016
Imobilizado Incorpéreo
Despesas de Instalagdo 10.000 10.000 10.000 10.000 10.000 10.000
Despesas de 18D 10.000 10.000 10.000 10.000 10.000 10.000
Propriedade Industrial e O.Direitos 10.000 10.000 10.000 10.000 10.000 10.000
Trespasses

Outras imobilizagdes incorporeas
Total Imobilizado Incorpéreo 30.000 30.000 30.000 30.000 30.000 30.000
Imobilizado Corpéreo
Terrrenos e recursos naturais
Edificios e Outras Construgdes

Equipamento basico 100.000 100.000 100.000 100.000 100.000 100.000
Equipamento de transporte 100.000 100.000 100.000 100.000 100.000 100.000
Ferramentas e utensilios 10.000 10.000 10.000 10.000 10.000 10.000
Equipamento administrativo 10.000 10.000 10.000 10.000 10.000 10.000
Taras e vasilhame 20.000 20.000 20.000 20.000 20.000 20.000
Outras imobilizagdes corpéreas
Total Imobilizado Corpéreo 240.000 240.000 240.000 240.000 240.000 240.000
Total Imobilizado 270000  270.000  270.000  270.000  270.000 270.000
Amortizagoes do Exercicio Taxa 2011 2012 2013 2014 2015 2016
Total Amortizagdes 62.857 62.857 62.857 52.857 22.857 2.857
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Empresa:
IAPMEI CATERINGTGV
Parcerias pord o Crescimento Euros
Financiamento
2011 2012 2013 2014 2015 2016
Investimento = Capital Fixo + FMN -434.660 -29.010 -22.310 -22.979 -23.669 -24.379
Margem de seguranga 2% 2% 2% 2% 2% 2%
Necessidades de financiamento -443.400 -29.600 -22.800 -23.400 -24.100 -24.900
Fontes de Financiamento 2011 2012 2013 2014 2015 2016
Meios Libertos 2.272.016 2.295.530 2.317.162 2.335.244 2.304.599 2.322.815
Capital Social 50.000
Empréstimos de Sécios /
Suprimentos
Insl?r;négf:(r)nento bancario e outras 100.000
TOTAL 2.422.016 2.295.530 2.317.162 2.335.244 2.304.599 2.322.815
2011
Capital em divida (inicio periodo) 100.000 100.000 80.000 60.000 40.000 20.000
Taxa de Juro 7% 7% % % % %
Juro Anual 7.000 7.000 5.600 4.200 2.800 1.400
Reembolso Anual 20.000 20.000 20.000 20.000 20.000
Imposto Selo (0,4%) 28 28 22 17 11 6
Senvico da divida 7.028 27.028 25.622 24217 22.811 21.406
Valor em divida 100.000 80.000 60.000 40.000 20.000
2012
Capital em divida (inicio periodo) 7.000
Taxa de Juro 7% 7% 7% 7% 7%
Juro Anual
Reembolso Anual
Imposto Selo (0,4%)
Servico da divida
Valor em divida
Capital em divida 100.000 80.000 60.000 40.000 20.000
A peocecainpestaer 7.028 7.028 5,622 4217 2811 1406
incluido
Reembolso 20.000 20.000 20.000 20.000 20.000
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(/) IAPMEI

Porcenespore o cmemeonstragao de Resultados Previsional

2011 2012 2013 2014 2015 2016

Vendas 10.326.580 10.636.377 10.955.469 11.284.133  11.622.657 11.971.336
Prestagdes de Servicos
Volume de Negdcios 10.326.580 10.636.377 10.955.469 11.284.133  11.622.657 11.971.336
(-) Variagao da Produgdo
CMVMC 3.097.974  3.190.913 3.286.641 3.385.240  3.486.797 3.591.401
Outros custos variaveis (FSE) 985200  1.014.756 1.045.199  1.076.555  1.108.851 1.142.117
Margem Bruta de Contribuigdo 6.243.406  6.430.708 6.623.629  6.822.338  7.027.008 7.237.819

60% 60% 60% 60% 60% 60%
FSE- Custos Fixos 262.800 270.684 278.805 287.169 295.784 304.657
Resultado Econémico 5.980.606  6.160.024 6.344.825 6.535.170  6.731.225 6.933.161
Impostos
Custos com o Pessoal 2972204  3.120.270 3.276.228  3.439.130  3.666.045 3.837.028
% de Vendas 29% 29% 30% 30% 32% 32%
Outros Custos Operacionais
Outros Proveitos Operacionais
EBITDA 3.008.402  3.039.754 3.068.597  3.096.039  3.065.179 3.096.134
Amortizagdes 62.857 62.857 62.857 52.857 22.857 2.857
Ajustamentos / Provisdes
EBIT 2945545  2.976.897 3.005.740  3.043.182  3.042.322 3.093.277
Custos Financeiros 7.028 7.028 5.622 4217 2.811 1.406
Proveitos Financeiros 36.223 59.801 83.717 108.036 132.150 156.780
RESULTADO FINANCEIRO 29.195 52.773 78.095 103.819 129.339 155.374
Custos Extraordinarios
Proveitos Extraordinarios
RAI 2974740  3.029.670 3.083.834  3.147.001  3.171.661 3.248.651
Impostos sobre os lucros 743.685 757.418 770.959 786.750 792.915 812.163
RESULTADO LiQUIDO 2.231.055  2.272.253 2.312.876  2.360.251  2.378.746 2.436.488
% DOS CUSTOS DE ESTRUTURA
SIVN 32% 32% 33% 33% 34% 35%
% DO RESULTADO LIQUIDO
SIVN 22% 21% 21% 21% 20% 20%

#REF! #REF! #REF! #REF!
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|IAPMEI

Parcerias para o Crescimenta Euros
Mapa de Cash Flows Operacionais
2011 2012 2013 2014 2015 2016
Meios Libertos do Projecto
Resultados Operacionais (EBIT) x (1-IRC) 2.209.159 2.232.673 2.254.305 2.282.387 2.281.742 2.319.957
Amor[izagﬁes do exercicio 62.857 62.857 62.857 52.857 22.857 2.857
Provisdes do exercicio
2.272.016 2.295.530 2.317.162 2.335.244 2.304.599 2.322.815
Investim./Desinvest. em Fundo Maneio
Fundo de Maneio 704.660 29.010 22.310 22979 23.669 24.379
CASH FLOW de Exploragao 2.976.676 2.324.540 2.339.472 2.358.223 2.328.268 2.347.193
Investim./Desinvest. em Capital Fixo
Capital Fixo -270.000
Free cash-flow 2.706.676 2.324.540 2.339.472 2.358.223 2.328.268 2.347.193
CASH FLOW acumulado 2.706.676 5.031.217 7.370.689 9.728.912 12.057.180 14.404.373
P — Euros
Plano de Financiamento
ORIGENS DE FUNDOS 2011 2012 2013 2014 2015 2016
Meios Libertos Brutos 3.008.402 3.039.754 3.068.597 3.096.039  3.065.179  3.096.134
Capital Social (entrada de fundos) 50.000
Empréstimos Obtidos 100.000
Desinvest. em Capital Fixo
Desinvest. em FMN 704.660 29.010 22.310 22979 23.669 24.379
Empréstimos de socios / suprimentos
Total das Origens 3.899.285 3.128.566 3.174.624 3.227.054 3220998  3.277.292
APLICACOES DE FUNDOS
Inv. Capital Fixo 270.000
Inv Fundo de Maneio
|mpost0 sobre os Lucros 743.685 757.418 770.959 786.750 792.915
Pagamento de Dividendos
Encargos Financeiros 7.028 7.028 5.622 4.217 2.811 1.406
Total das AplicagGes 277.028 770.713 783.040 795.175 809.561 814.321
Saldo de Tesouraria Anual 3.622.257 2.357.853 2.391.584 2431879 2411437 2462972
Saldo de Tesouraria Acumulado 3.622.257 5.980.110 8371694  10.803573 13215010 15.677.981
Aplicagbes / Empréstimo Curto Prazo 3.622.257 5.980.110 8371694  10.803.573 13.215.010 15.677.981

Soma Controlo
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\ /) IA PM EI Balango Previsional

% Parcerias pora o Crescimento

—
2011 2012 2013 2014 2015 2016
ACTIVO

Imobilizado

Imobilizado Incorpéreo 30.000 30.000 30.000 30.000 30.000 30.000

Imobilizado Corpéreo 240.000 240.000 240.000 240.000 240.000 240.000

Amortizagdes Acumuladas 62.857 125.714 188.571 241.429 264.286 267.143
Existéncias

Matérias-primas e Subsidiarias

Produtos Acabados e em Curso

Mercadorias 86.055 88.636 91.296 94.034 96.855 99.761

Créditos de curto prazo
Dividas de Clientes 34.709 35.750 36.823 37.927 39.065 40.237

Ajustamentos de cobranca duvidosa
Estado e Outros Entes Publicos

Outros devedores
Disponibilidades 3.632.257  5990.110  8.381.694 10.813.573 13.225.010 15.687.981
Acréscimos e Diferimentos
TOTAL ACTIVO 3.960.164  6.258.782  8.591.241 10.974.106 13.366.645 15.830.837
CAPITAL PROPRIO
Capital Social 50.000 50.000 50.000 50.000 50.000 50.000

Prestagdes Suplementares
Reservas de reavaliagdo

Reservas e Resultados Transitados 2231055 4503307 6.816.183 9.176.434 11.555.180

Resultados Liquidos 2231055 2272253 2312876  2.360.251 2.378.746 2.436.488

TOTAL CAPITAIS PROPRIOS 2.281.055 4.553.307 6.866.183  9.226.434 11.605.180 14.041.668
PASSIVO

Provisao para impostos
Dividas a 3° - M/L Prazo
Dividas a Instituicdes de Crédito 100.000 80.000 60.000 40.000 20.000
Dividas a Fornecedores de Imob
Suprimentos
Outros credores
Dividas a 3° - Curto Prazo

Dividas a Instituides de Crédito

Dividas a Fornecedores 425.049 437.801 450.935 464.463 478.396 492.748
Estado e Outros Entes Publicos 1.154.060 1.187.674 1.214.123  1.243.209 1.263.068 1.296.420
Outros credores

Acréscimos e Diferimentos
TOTAL PASSIVO 1.679.109  1.705475 1.725.058  1.747.672 1.761.465 1.789.169

TOTAL PASSIVO + CAPITAIS PROPRIOS 3.960.164  6.258.782  8.591.241 10.974.106 13.366.645 15.830.837
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Empresa:
IAPMEI CATERING
Porcsrias pary o Cresciments TGV
Principais Indicadores

INDICADORES ECONOMICOS 2011 2012 2013 2014 2015 2016
Taxa de Crescimento do Negdcio 3% 3% 3% 3% 3%
Eficiéncia Operacional 40% 39% 38% 36% 35%
Margem Operacional das Vendas 28% 21% 21% 26% 26%
Rentabilidade Liquida das Vendas 21% 21% 21% 20% 20%
Peso dos Custos ¢/Pessoal nos PO 29% 30% 30% 32% 32%

INDICADORES ECONOMICOS - FINANCEIROS 2011 2012 2013 2014 2015 2016
Return On Investment (ROI) 36% 27% 22% 18% 15%
Rendibilidade do Activo 48% 35% 28% 23% 20%
Rotagao do Activo 170% 128% 103% 87% 76%
Rotagao do Imobilizado 7372% 13454% 39494%  203396%  418997%
Rendibilidade dos Capitais Proprios (ROE) 50% 34% 26% 20% 17%
Rotago dos Capitais Proprios 234% 160% 122% 100% 85%

INDICADORES FINANCEIROS 2011 2012 2013 2014 2015 2016
Autonomia Financeira 73% 80% 84% 87% 89%
Solvabilidade Total 267% 398% 528% 659% 785%
Endividamento Total 27% 20% 16% 13% 11%
Endividamento ML Prazo 1% 1% 0% 0% 0%

INDICADORES DE LIQUIDEZ 2011 2012 2013 2014 2015 2016
Liquidez Geral 376% 511% 641% 767% 885%
Liquidez Reduzida 371% 506% 635% 762% 879%

ANALISE DO EQUILIBRIO FINANCEIRO 2011 2012 2013 2014 2015 2016
Capitais Permanentes 4.633.307 6.926.183 9.266.434 11.625.180 14.041.668
Activo Fixo 144.286 81.429 28.571 5.714 2.857
FUNDO DE MANEIO LiQUIDO 4.489.022 6.844.755 9.237.863 11.619.466 14.038.811
Necessidades Ciclicas 124.387 128.118 131.962 135.921 139.998
Recursos Ciclicos 437.801 450.935 464.463 478.396 492.748
NECESSIDADES FUNDO DE MANEIO -313.414  -322.816  -332.501 -342.476 -352.750
Tesouraria Activa 5.990.110 8.381.694 10.813.573 13.225.010 15.687.981
Tesouraria Passiva 1.187.674 1.214123 1.243209 1.263.068 1.296.420
TESOURARIA LiQUIDA 4.802.436 7.167.571 9.570.364 11.961.942 14.391.561
CONTROLO : TRL = FML - NFM 4.802.436 7.167.571 9.570.364 11.961.942 14.391.561
Variagéo do FML 2.355.733  2.393.108 2.381.603  2.419.345
Variagao das NFM -9.402 -9.684 -9.975 -10.274
Variagdo da TRL 2.365.135 2402.792 2391578  2.429.620

INDICADORES DE RISCO NEGOCIO 2011 2012 2013 2014 2015 2016
Margem Bruta 6.430.708 6.623.629 6.822.338 7.027.008 7.237.819
Grau de Alavanca Operacional 216% 220% 224% 231% 234%
Ponto Critico 5712596 5983982 6250716 6590662  6.855.064
Margem de Seguranca 86% 83% 81% 76% 75%
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Empresa:
IAPMEI CATERINGTGV
Parcerias para o Crescimenta
Avaliacao do Projecto / Empresa
Na perspectiva do Projecto
2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017

Free Cash Flow to Firm 2.706.676 2.324.540 2.339.472  2.358.223  2.328.268  2.347.193  29.070.593
WACC 12,74% 12,99% 13,14% 13,26% 13,38% 13,48% 13,48%
Factor de actualizagdo 1 1,130 1,278 1,448 1,641 1,863 2,114
Fluxos actualizados 2.706.676 2.057.333 1.830.129  1.628.805 1.418.384  1.260.082 13.752.856

2.706.676 4.764.010 6.594.139  8.222.943  9.641.328 10.901.410  24.654.266
Valor Actual Liquido (VAL) 24.654.266

#NUM! #NUM! #NUM! #NUM! #NUM! #NUM! #NUM!
Taxa Interna de Rentibilidade #NOM!
Pay Back period 0 Anos
Na perspectiva do Investidor 2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017

Free Cash Flow do Equity 2.799.648 2.297.512 2.313.850  2.334.006  2.305.456  2.325.788  27.315.162
Taxa de juro de activos sem risco 3,00% 3,09% 3,18% 3,28% 3,38% 3,48% 3,58%
Prémio de risco de mercado 10,00% 10,00% 10,00% 10,00% 10,00% 10,00% 10,00%
Taxa de Actualizagio 13,30% 13,40% 13,50% 13,61% 13,71% 13,83% 13,94%
Factor actualizagao 1 1,134 1,287 1,462 1,663 1,893 2,156
Fluxos Actualizados 2.799.648 2.026.043 1.797.738  1.596.217  1.386.539  1.228.869 12.666.642

2.799.648 4.825.691 6.623.429 8.219.646  9.606.186 10.835.054  23.501.696
Valor Actual Liquido (VAL) 23.501.696

#NUM! #NUM! #NUM! #NUM! #NUM! #NUM! #NUM!

Taxa Interna de Rentibilidade #NOM!
Pay Back period 0 Anos
Calculo do WACC 2011 2012 2013 2014 2015 2016
Passivo Remunerado 80.000 60.000 40.000 20.000 0 0
Capital Proprio 2.281.055 4553.307 | 6.866.183 9.226.434 = 11.605.180 = 14.041.668
TOTAL 2.361.055 4613307 | 6.906.183 9.246.434 | 11.605.180 = 14.041.668
% Passivo remunerado 3,39% 1,30% 0,58% 0,22% 0,00% 0,00%
% Capital Proprio 96,61% 98,70% 99,42% 99,78% 100,00% 100,00%
Custo
Custo Financiamento 7,00% 7,00% 7,00% 7,00% 7,00% 7,00%
Custo financiamento com efeito fiscal 5,25% 5,25% 5,25% 5,25% 5,25% 5,25%
Custo Capital 13,00% 13,09% 13,18% 13,28% 13,38% 13,48%
Custo ponderado 12,74% 12,99% 13,14% 13,26% 13,38% 13,48%
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ANEXO II - CATERING TGV SA. — CENARIO OURO

OPTIMISTA
IAPMEI
PR e Volume de negécios
Colocar o primeiro ano de vigéneia do projecto ﬁ
2011 2012 2013 2014 2015 2016
Taxa de variagéo dos pregos 3,00% 3,00% 3,00% 3,00% 3,00%
VENDAS - MERCADO NACIONAL 2011 2012 2013 2014 2015 2016
Pequenos almocos 1956108 2014791 2075235 2137492 2201617  2.267.665
Quantidades vendidas 163.009 163.009 163.009 163.009 163.009 163.009
Taxa de crescimento das unidades vendidas
Prego Unitério 12,00 12,36 1273 13,11 13,51 13,91
Almocos 4223780 4350493 4481008 4615438 4753902  4.896.519
Clinlgados v s 211189 211189 211.189 211.189 211189 211189
Taxa de crescimento das unidades vendidas
Fegpbitng 20,00 20,60 2122 21,85 2251 2319
Lanches e Snacks 1678270 1728618 1780477 1833891 1888908  1.945.575
Clinlgados v s 167.827 167.827 167.827 167.827 167.827 167.827
Taxa de crescimento das unidades vendidas
Fegpbitng 10,00 10,30 1061 1093 11,26 11,59
Jantares 3501080 3606112 3714206 3825725 3940496  4.058.711
Clinlgados v s 175.054 175.054 175.054 175.054 175.054 175.054
Taxa de crescimento das unidades vendidas
e bitnD 20,00 20,60 2122 21,85 2251 2319
TOTAL 11350.238 11700015 12051016 12412546 12784922  13.168470
TOTAL VENDAS - MERCADO NACIONAL 11350.238 11700015 12051016 12412546 12784922  13.168.470
TOTAL VENDAS - EXPORTAGOES 0 0 0 0 0 0
TOTAL VENDAS 11350.238 11700015  12051.016 12412546 12784922  13.168.470
IVA VENDAS 21% 2385440 2457003 2530713 2606635 2684834 2765379
TOTAL VOLUME DE NEGOCIOS 11350.238 11700015 12051016 12412546 12784922  13.168.470
VA 2385440 2457003 2530713 2606635 2684834 2765379
TOTAL VOLUME DE NEGOCIOS + IVA 13744678  14157.018 14581720 15019181 15469756  15.933.849
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Parcerias pard o Crescimenta

CMVMC - Custo das Mercadorias Vendidas e Matérias Consumidas

CMVMC M;:Steam 2011 2012 2013 2014 2015 2016
MERCADO NACIONAL 3407771 3510005 3615305  3.723.764  3.835477  3.950.541
el 70,00% 586.832  604.437 622570 641248 660485 680.300
e 7000% 1267134 1305148 1344302 1384632  1.426.170 1.468.956
Lanches e Snacks 7000% 503481 518585 534143 550167  566.672 583.672
Jantares 7000% 1050324 1081834 1114289 1147717  1.182.149 1217613
MERCADO EXTERNO
Produto A *
Produto B *
TOTAL CMVMC 3407771 3510005  3.615305 3.723.764  3.835477 3.950.541
VA 21% 715632 737.101 750214 781990 805450 829.614
TOTAL CMVMC + IVA 4123403 4247105 4374519 4505754  4.640.927 4.780.155

NOTA: Mapa construido caso a caso:

a) Introduzir a Margem Bruta directamente, quando conhecida e passivel de ser utilizada, ou efectuar a respectiva formula de calculo;

b) Efectuar os calculos auxiliares considerados necessarios para alcangar a o nivel de matéria-prima por unidade produzida e introduzir manualmente os
valores;

c) Caso néo seja possivel alcangar o nivel do consumo de matéria-prima por produto, introduzir o valor do custo total, apés a realizagéo dos respectivos
célculos auxiliares.
NOTA 2: Esta disponivel uma folha para calculos auxiliares. Contém mapas para calculo do CMVMC de projectos industriais
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(/) |APMEI

Parcerias pora a Crescimenta

FSE - Fornecimentos e Servigos Externos

N° Meses

Taxa de crescimento

Subcontratos

Electricidade

Combustiveis

Agua

Outros Fluidos
Ferramentas e Utensilios
Livros e doc. técnica
Material de escritorio
Artigos para oferta

Rendas e alugueres
Despesas de representagao
Comunicagao

Seguros

Royalties

Transportes de mercadorias
Deslocagdes e estadas
Comissoes

Honorarios

Contencioso e notariado
Conservagao e reparagao
Publicidade e propaganda
Limpeza, higiene e conforto
Vigilancia e seguranca
Trabalhos especializados
Outros forn. e servigos

TxIVA
21%
21%
21%

6%
21%
21%
21%
21%
21%
21%
21%
21%

21%
21%
21%
21%
21%
21%
21%
21%
21%
21%
21%
21%

TOTAL FSE

CF

80%

80%

80%
80%

70%
100%

100%

70%

100%

100%
80%

FSE - Custos Fixos

FSE - Custos Variaveis

TOTAL FSE

IVA

FSE +IVA

cv
100%
20%
100%
20%
100%
100%
20%
20%
100%
100%
100%
30%

100%
100%
100%
100%

100%
30%
100%

20%
100%

Valor
Mensal

5.000
2.000
5.000
1.000
1.000
5.000
5.000
2.000
5.000
30.000
5.000
5.000
5.000

5.000
10.000
3.000
2.000
2.000
2.000
2.000
2.000

2011
12

2011
60.000

24.000
60.000
12.000
12.000
60.000
60.000
24.000
60.000
360.000
60.000
60.000
60.000

60.000
120.000
36.000
24.000
24.000
24.000
24.000
24.000

1.248.000

262.800
985.200

1.248.000

104.040

1.352.040

2012
12

3,00%

2012
61.800

24.720
61.800
12.360
12.360
61.800
61.800
24.720
61.800
370.800
61.800
61.800
61.800

61.800
123.600
37.080
24.720
24.720
24.720
24.720
24.720

1.285.440
270.684

1.014.756
1.285.440

107.161
1.392.601

2013
12

3,00%

2013
63.654

25.462
63.654
12.731
12.731
63.654
63.654
25.462
63.654
381.924
63.654
63.654
63.654

63.654
127.308
38.192
25.462
25.462
25.462
25.462
25.462

1.324.003
278.805

1.045.199
1.324.003

110.376
1.434.379

2014
12

3,00%

2014
65.564

26.225
65.564
13.113
13.113
65.564
65.564
26.225
65.564
393.382
65.564
65.564
65.564

65.564
131.127
39.338
26.225
26.225
26.225
26.225
26.225

1.363.723
287.169

1.076.555
1.363.723

113.687
1.477.411

2015
12

3,00%

2015
67.531

27.012
67.531
13.506
13.506
67.531
67.531
27.012
67.531
405.183
67.531
67.531
67.531

67.531
135.061
40.518
27.012
27.012
27.012
27.012
27.012

1.404.635
295.784

1.108.851
1.404.635

117.098
1.521.733

2016
12

3,00%

2016
69.556

27.823
69.556
13.911
13.911
69.556
69.556
27.823
69.556
417.339
69.556
69.556
69.556

69.556
139.113
41.734
27.823
27.823
27.823
27.823
27.823

1.446.774
304.657

1.142.117
1.446.774

120.611
1.567.385
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\

7)) IAPMEI

\ I Custos com Pessoal
2011 2012 2013 2014 2015 2016
N° Meses 14 14 14 14 14 14
Incremento Anual (Vencimentos + Sub. Almogo) 3,00% 3,00% 3,00% 3,00% 3,00%
Quadro de Pessoal 2011 2012 2013 2014 2015 2016
Administragéo / Direcgéo 12 12 12 12 12 12
Coordenacéo 4 4 4 4 4 4
Supervisio 8 8 8 8 8 8
Servigo a Bordo 40 40 40 40 40 40
Qualidade 2 2 2 2 2 2
Logistica 6 6 6 6 6 6
Aprovisionamento 4 4 4 4 4 4
Transporte 4 4 4 4 4 4
Assistentes 8 8 8 8 8 8
Administrativos 8 8 8 8 8 8
TOTAL 96 9 9 % % 9
Remuneracao base mensal 2011 2012 2013 2014 2015 2016
Administragéo / Direcgéo 3.000 3.090 3.183 3.278 3.377 3.478
Coordenagéo 1.500 1.545 1.591 1.639 1.688 1.739
Supervisao 1.200 1.236 1.273 1.311 1.351 1.391
Servico a Bordo 900 927 955 983 1.013 1.043
Qualidade 800 824 849 874 900 927
Logistica 800 824 849 874 900 927
Aprovisionamento 800 824 849 874 900 927
Transporte 800 824 849 874 900 927
Assistentes 800 824 849 874 900 927
Administrativos 800 824 849 874 900 927
Remuneracéo base anual - TOTAL Colaboradores 2011 2012 2013 2014 2015 2016
Administragéo / Direcgéo 504.000 519.120 534.694 550.734 567.257 584.275
Coordenagéo 84.000 86.520 89.116 91.789 94.543 97.379
Supervisao 134.400 138.432 142.585 146.862 151.268 155.807
Servico a Bordo 504.000 519.120 534.694 550.732 567.252 584.270
Qualidade 22.400 23.072 23.764 24477 25.211 25.968
Logistica 67.200 69.216 71.292 73431 75.634 77.903
Aprovisionamento 44.800 46.144 47.528 48.954 50.423 51.936
Transporte 44.800 46.144 47.528 48.954 50.423 51.936
Assistentes 89.600 92.288 95.057 97.908 100.846 103.871
Administrativos 89.600 92.288 95.057 97.908 100.846 103.871
TOTAL 1.584.800 1.632.344 1.681.314 1.731.750 1.783.704  1.837.216
Outros Custos 2011 2012 2013 2014 2015 2016
Seguranca Social
Geréncia / Administracéo 21,25% 107.100 110.313 113.622 117.031 120.542 124.159
Qutro Pessoal 23,75% 256.690 264.391 272.322 280.491 288.906 297.573
s e " 15848 16323 16813 17318 17837 18372
Subsidio Alimentagdo 130,46 137.766 141.899 146.156 150.540 155.057 159.708
Comissoes
Formagéo 300.000 300.000 300.000 300.000 300.000 300.000
g:;;‘;zl"usms e 570000 655000 746000 842000 1000000  1.100.000
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TOTAL OUTROS CUSTOS 1.387.404 1.487.926 1.504914 1.707.380  1.882.342  1.999.812
TOTAL CUSTOS PESSOAL 2972204 3120270 3.276.228 3.439.130  3.666.045  3.837.028
QUADRO RESUMO 2011 2012 2013 2014 2015 2016
Vencimentos
Geréncia/Administrago 504.000 519.120 534694  550.734 567.257 584,275
Pessoal 1.080.800  1.113224  1.146621 1.181.016  1.216.447  1.252.940
Encargos 363.790 374704 385945  397.522 409.448 421732
Seguros Acidentes de
Trabalho 15.848 16.323 16.813 17.318 17.837 18.372
Sub. Alimentagéo 137.766 141.899 146156  150.540 155.057 159.708
Comissdes
Formagso 300.000 300.000  300.000  300.000 300.000 300.000
Outros custos com
pessoal 570.000 655000  746.000  842.000  1.000.000  1.100.000
TOTAL CUSTOS PESSOAL 2972204 3120270 3.276.228 3439130  3.666.045 3.837.028
Retencées Colaboradores 2011 2012 2013 2014 2015 2016
Retengdo SS Colaborador
Geréncia / Administragdo 10,00% 50.400 51.912 53.469 55.073 56.726 58.428
Outro Pessoal 11,00% 118.888 122455 126128  129.912 133.809 137.823
Retengéo IRS
Colaborador 15,00% 237720 244852 252197 259763 267.556 275582
TOTAL Retengdes 407.008 419218 431795  444.748 458,090 471.833

(/) |APMEI

N

Parcerias pard o Crescimenta

Investimento em Fundo Maneio Necessario

2011 2012 2013 2014 2015 2016
Necessidades Fundo Maneio
Reserva Seguranga Tesouraria 10.000 10.000 10.000 10.000 10.000 10.000
Clientes 38.180 39.325 40.505 41.720 42972 44.261
Existéncias 94.660 97.500 100.425 103.438 106.541 109.737
Estado
TOTAL 142.840 146.825 150.930 155.158 159.513 163.998
Recursos Fundo Maneio
Fornecedores 456.287 469.976 484.075 498.597 513.555 528.962
Estado 448.325 469.345 483.426 497.928 512.866 528.252
TOTAL 904.612 939.321 967.501 996.525 1.026.421 1.057.214
Fundo Maneio Necessario -761.772 -792.496 -816.571 -841.368 -866.909 -893.216
Investimento em Fundo de Maneio -761.772 -30.724 -24.075 -24.797 -25.541 -26.307
ESTADO 448.325 469.345 483.426 497.928 512.866 528.252
SS 44423 45756 47129 48542 49999 51499
IRS 19810 20404,3 | 21016,429 = 21646,877 22296,295 22965,194
IVA 384.092 403.185 415.281 427.739 440.571 453.789

Universidade Lusofona de Humanidades e Tecnolegiaculdade de Ciéncias Sociais e Humariaél



Vitor Gomes — A restauragdo nos transportes tooisti Projecto de empresa para explorar o catdanigsV em Portugal

Empresa:
|APMEI CATERINGTGV EUROS
Parcerias para o Crascimenta
Investimento

Taxa de Amortizagao Anual

Méaxima

Minima

Investimento por ano 2011 2012 2013 2014 2015 2016

Imobilizado Incorpéreo

Despesas de Instalagao 10.000

Despesas de 1&D 10.000

Propriedade Industrial e
O.Direitos 10.000

Trespasses

Outras Imobilizagdes
Incorpéreas

Total Imobilizado Incorpéreo 30.000

Imobilizado Corpéreo

Terrrenos e Recursos Naturais

Edificios e Outras Construgdes

Equipamento Basico 100.000

Equipamento de Transporte 100.000

Ferramentas e Utensilios 10.000

Equipamento Administrativo 10.000

Taras e Vasilhame 20.000

Outras Imobilizagdes Corpéreas

Total Imobilizado Corpéreo 240.000
Total Investimento 270.000
IVA 21%  29.400
Valores Acumulados Balango 2011 2012 2013 2014 2015 2016

Imobilizado Incorpéreo

Despesas de Instalagao 10.000 10.000 10.000 10.000 10.000 10.000

Despesas de 1&D 10.000 10.000 10.000 10.000 10.000 10.000

Propriedade Industrial
O.Direitos 10.000 10.000 10.000 10.000 10.000 10.000

Trespasses

Outras imobilizagdes incorporeas
Total Imobilizado Incorpéreo 30.000 30.000 30.000 30.000 30.000 30.000
Imobilizado Corpéreo
Terrrenos e recursos naturais
Edificios e Outras Construcdes

Equipamento basico 100.000 100.000 100.000 100.000 100.000 100.000

Equipamento de transporte 100.000 100.000 100.000 100.000 100.000 100.000

Ferramentas e utensilios 10.000 10.000 10.000 10.000 10.000 10.000

Equipamento administrativo 10.000 10.000 10.000 10.000 10.000 10.000

Taras e vasilhame 20.000 20.000 20.000 20.000 20.000 20.000
Outras imobilizagdes corpdreas

Total Imobilizado Corpéreo 240.000 240.000 240.000 240.000 240.000 240.000

Total Imobilizado 270.000 270.000 270.000 270.000 270.000 270.000

Amortizagoes do Exercicio Taxa 2011 2012 2013 2014 2015 2016
Total Amortizagées 62.857 62.857 62.857 52.857 22,857 2.857
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|IAPMEI

Parcerias pard o Crescimenta

Financiamento
2011 2012 2013 2014 2015 2016
Investimento = Capital Fixo + FMN -491.772 -30.724 -24.075 -24.797 -25.541 -26.307
Margem de seguranga 2% 2% 2% 2% 2% 2%
Necessidades de financiamento -501.600 -31.300 -24.600 -25.300 -26.100 -26.800
Fontes de Financiamento 2011 2012 2013 2014 2015 2016
Meios Libertos 2814161  2.853.940  2.892.324 2927661  2.914.788 2.951.310
Capital Social 50.000
Empréstimos de Sécios /
Suprimentos
Insl?r;négf:(r)nento bancario e outras 100.000
TOTAL 2964161  2.853.940  2.892.324 2.927.661  2.914.788 2.951.310
2011
Capital em divida (inicio periodo) 100.000 100.000 80.000 60.000 40.000 20.000
Taxa de Juro % % % % % %
Juro Anual 7.000 7.000 5.600 4.200 2.800 1.400
Reembolso Anual 20.000 20.000 20.000 20.000 20.000
Imposto Selo (0,4%) 28 28 22 17 11 6
Senvico da divida 7.028 27.028 25.622 24.217 22.811 21.406
Valor em divida 100.000 80.000 60.000 40.000 20.000
2012
Capital em divida (inicio periodo) 7.000
Taxa de Juro 7% 7% 7% % 7%
Juro Anual
Reembolso Anual
Imposto Selo (0,4%)
Servigo da divida
Valor em divida
Capital em divida 100.000 80.000 60.000 40.000 20.000
A peocecainpestaer 7.028 7.028 5.622 4217 2811 1406
incluido
Reembolso 20.000 20.000 20.000 20.000 20.000
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[
L

\\ Parcerios para o Crescimento
Demonstragao de Resultados Previsional
2011 2012 2013 2014 2015 2016

Vendas 11.359.238  11.700.015 12.051.016  12.412.546 12.784.922  13.168.470
Prestacdes de Servigos
Volume de Negdcios 11.359.238  11.700.015 12.051.016  12.412.546 12.784.922 13.168.470
(-) Variagao da Produgdo
CMVMC 3407.771  3.510.005 3.615.305  3.723.764 3.835.477  3.950.541
Outros custos variaveis (FSE) 985.200  1.014.756 1.045.199  1.076.555 1.108.851  1.142.117
Margem Bruta de Contribuicéo 6.966.267  7.175.255 7.390.512  7.612.228 7.840.594  8.075.812

61% 61% 61% 61% 61% 61%
FSE- Custos Fixos 262.800 270.684 278.805 287.169 295.784 304.657
Resultado Econdmico 6.703.467  6.904.571 7.111.708  7.325.059 7544811  7.771.155
Impostos
Custos com o Pessoal 2972204  3.120.270 3.276.228  3.439.130 3.666.045  3.837.028
% de Vendas 26% 21% 27% 28% 29% 29%
Outros Custos Operacionais
Outros Proveitos Operacionais
EBITDA 3.731.263  3.784.301 3.835.480  3.885.929 3.878.765  3.934.127
Amortizagdes 62.857 62.857 62.857 52.857 22.857 2.857
Ajustamentos / Provisdes
EBIT 3.668.406  3.721.444 3.772.623  3.833.071 3.855.908  3.931.270
Custos Financeiros 7.028 7.028 5.622 4.217 2.811 1.406
Proveitos Financeiros 44.101 73.452 103.355 133.883 164.436 195.739
RESULTADO FINANCEIRO 37.073 66.424 97.733 129.666 161.624 194.334
Custos Extraordinarios
Proveitos Extraordinarios
RAI 3.705.479  3.787.867 3.870.355  3.962.738 4,017.533  4.125.604
Impostos sobre os lucros 926.370 946.967 967.589 990.684 1.004.383  1.031.401
RESULTADO LiQUIDO 2.779.109  2.840.901 2.902.766  2.972.053 3.013.149  3.094.203
% DOS CUSTOS DE
ESTRUTURA SIVN 29% 30% 30% 30% 31% 31%
% DO RESULTADO LIQUIDO
SIVN 24% 24% 24% 24% 24% 23%
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Parcetias pard o Crescimenta

Mapa de Cash Flows Operacionais
2011 2012 2013 2014 2015 2016

Meios Libertos do Projecto
Resultados Operacionais (EBIT)
x (1-IRC)
Amor[izagﬁes do exercicio 62.857 62.857 62.857 52.857 22.857 2.857

2.751.304 2.791.083 2.829.467 2.874.804  2.891.931 2.948.453

Provisées do exercicio
2.814.161 2.853.940 2.892.324 2.927.661 2.914.788 2.951.310

Investim./Desinvest. em Fundo

Maneio

Fundo de Maneio 761.772 30.724 24.075 24.797 25.541 26.307
CASH FLOW de Exploragio 3.575.934 2.884.663 2.916.399 2952458  2.940.329 2.977.617
Investim./Desinvest. em Capital
Fixo

Capital Fixo -270.000
Free cash-flow 3.305.934 2.384.663 2.916.399 2.952.458  2.940.329 2.977.617
CASH FLOW acumulado 3.305.934 6.190.597 9.106.996 12.059.454  14.999.783 17.977.400

() |APMEI

Parcerias pora o Crescimento

Plano de Financiamento

2011 2012 2013 2014 2015 2016
| ORIGENS DE FUNDOS
Meios Libertos Brutos 3.731.263 3.784.301 3.835480  3.885.929 3.878.765 3.934.127
f(f;zgzl)Soual (entrada de 50,000
Empréstimos Obtidos 100.000
Desinvest. em Capital Fixo
Desinvest. em FMN 761.772 30.724 24075 24797 25541 26.307
Empréstimos de socios /
suprimentos
Proveitos Financeiros 44101 73452 103.355 133.883 164.436 195.739
Total das Origens 4687.136  3.888.476 3962910  4.044.609 4.068.742 4.156.174
APLICAGOES DE FUNDOS

Inv. Capital Fixo 270.000
Inv Fundo de Maneio
Imposto sobre os Lucros 926.370 946.967 967.589 990.684 1.004.383
Pagamento de Dividendos
Reembolso de Empréstimos 20.000 20.000 20.000 20.000 20.000
Encargos Financeiros 7.028 7.028 5.622 4.217 2.811 1.406

Total das Aplicagoes 277.028 953.398 972.589 991.806 1.013.496 1.025.789
Saldo de Tesouraria Anual 4410108  2.935.079 2990320  3.052.803 3.055.246 3.130.385
Saldo de Tesouraria Acumulado 4410108  7.345187 10335507 13.388.310 16443556  19.573.942
Aplicagbes / Empréstimo Curto Prazo 4.410.108 7345187 10335507 13.388.310 16443556  19.573.942

Soma Controlo
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() |APMEI

. Paressios paro Coescmins Balango Previsional
2011 2012 2013 2014 2015 2016
ACTIVO
Imobilizado
Imobilizado Incorpéreo 30.000 30.000 30.000 30.000 30.000 30.000
Imobilizado Corpéreo 240.000 240.000 240.000 240.000 240.000 240.000
Amortizagdes Acumuladas 62.857 125.714 188.571 241.429 264.286 267.143
Existéncias
Matérias Primas e Subsidiarias
Produtos Acabados e em Curso
Mercadorias 94.660 97.500 100.425 103.438 106.541 109.737
Créditos de curto prazo
Dividas de Clientes 38.180 39.325 40.505 41.720 42972 44.261
Ajustamentos de cobranga duvidosa
Estado e Outros Entes Publicos
Outros devedores
Disponibilidades 4.420.108 7.355.187 10.345.507 13.398.310 16.453.556 19.583.942
Acréscimos e Diferimentos
TOTAL ACTIVO 4.760.091 7.636.298 10.567.866 13.572.039 16.608.783 19.740.797
CAPITAL PROPRIO
Capital Social 50.000 50.000 50.000 50.000 50.000 50.000
Prestagdes Suplementares
Reservas de reavaliagdo
Reservas e Resultados Transitados 2.779.109 5.620.010 8.522.776 11.494.829 14.507.979
Resultados Liquidos 2.779.109 2.840.901 2.902.766 2.972.053 3.013.149 3.094.203
TOTAL CAPITAIS PROPRIOS 2.829.109 5.670.010 8.572.776 11.544.829 14.557.979 17.652.182
PASSIVO
Provisao para impostos
Dividas a 3° - M/L Prazo
Dividas a Instituicdes de Crédito 100.000 80.000 60.000 40.000 20.000
Dividas a Fornecedores de Imob
Suprimentos
Outros credores
Dividas a 3° - Curto Prazo
Dividas a Instituigdes de Crédito
Dividas a Fornecedores 456.287 469.976 484.075 498.597 513.555 528.962
Estado e Outros Entes Publicos 1.374.695 1.416.312 1.451.015 1.488.613 1.517.249 1.559.653
Outros credores
Acréscimos e Diferimentos
TOTAL PASSIVO 1.930.982 1.966.288 1.995.089 2.027.210 2.050.804 2.088.615
TOTAL PASSIVO + CAPITAIS PROPRIOS 4.760.091 7.636.298 10.567.866 13.572.039 16.608.783 19.740.797
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Parcerias pora o Crescimento

Principais Indicadores

INDICADORES ECONOMICOS 2011 2012 2013 2014 2015 2016
Taxa de Crescimento do Negdcio 3% 3% 3% 3% 3%
Eficiéncia Operacional 48% 47% 46% 44% 43%
Margem Operacional das Vendas 32% 31% 31% 30% 30%
Rentabilidade Liquida das Vendas 24% 24% 24% 24% 23%
Peso dos Custos c/Pessoal nos PO 21% 27% 28% 29% 29%
INDICADORES ECONOMICOS -
FINANCEIROS 2011 2012 2013 2014 2015 2016
Return On Investment (ROI) 37% 27% 22% 18% 16%
Rendibilidade do Activo 49% 36% 28% 23% 20%
Rotag&o do Activo 153% 114% 91% 7% 67%
Rotag&o do Imobilizado 8109% 14799% 43444% 223736% 460896%
Rendibilidade dos Capitais Proprios (ROE) 50% 34% 26% 21% 18%
Rotag&o dos Capitais Proprios 206% 141% 108% 88% 75%
INDICADORES FINANCEIROS 2011 2012 2013 2014 2015 2016
Autonomia Financeira 74% 81% 85% 88% 89%
Solvabilidade Total 288% 430% 569% 710% 845%
Endividamento Total 26% 19% 15% 12% 1%
Endividamento ML Prazo 1% 1% 0% 0% 0%
INDICADORES DE LIQUIDEZ 2011 2012 2013 2014 2015 2016
Liquidez Geral 397% 542% 682% 818% 945%
Liquidez Reduzida 392% 537% 676% 812% 940%
ANALISE DO EQUILIBRIO FINANCEIRO 2011 2012 2013 2014 2015 2016
Capitais Permanentes 5.750.010 8.632.776 11.584.829 14.577.979 17.652.182
Activo Fixo 144.286 81.429 28.571 5.714 2.857
FUNDO DE MANEIO LiQUIDO 5.605.724 8.551.348 11.556.258 14.572.265 17.649.325
Necessidades Ciclicas 136.825 140.930 145.158 149.513 153.998
Recursos Ciclicos 469.976 484.075 498.597 513.555 528.962
NECESSIDADES FUNDO DE MANEIO -333.150 -343.145 -353.439 -364.042 -374.964
Tesouraria Activa 7.355.187 10.345.507 13.398.310 16.453.556 19.583.942
Tesouraria Passiva 1.416.312 1.451.015 1.488.613 1.517.249 1.559.653
TESOURARIA LIQUIDA 5.938.874 8.894.492 11.909.697 14.936.307 18.024.288
CONTROLO : TRL = FML - NFM 5.938.874 8.894.492 11.909.697 14.936.307 18.024.288
Variagdo do FML 2.945.624 3.004.910 3.016.007 3.077.060
Variagao das NFM -9.995 -10.294 -10.603 -10.921
Variagdo da TRL 2.955.618 3.015.205 3.026.610 3.087.981
INDICADORES DE RISCO NEGOCIO 2011 2012 2013 2014 2015 2016
Margem Bruta 7.175.255 7.390.512 7.612.228 7.840.594 8.075.812
Grau de Alavanca Operacional 193% 196% 199% 203% 205%
Ponto Critico 5.631.806 5.899.354 6.162.316 6.497.454 6.758.116
Margem de Seguranca 108% 104% 101% 97% 95%
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Parcerias para o Crescimento

Avaliagao do Projecto /| Empresa

Na perspectiva do Projecto 2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017

Free Cash Flow to Firm 3.305.934  2.884.663  2.916.399 2.952.458 2940329 2.977.617 36.878.550
WACC 12,79% 13,01% 13,15% 13,26% 13,38% 13,48% 13,48%
Factor de actualizagéo 1 1,130 1,279 1,448 1,642 1,863 2,114
Fluxos actualizados 3.305.934  2.552.621 2.280.864 2.038.652 1.790.739  1.598.064 17.441.675

3.305.934  5.858.555  8.139.419  10.178.071 11.968.810 13.566.874 31.008.549
Valor Actual Liquido (VAL) 31.008.549

#NUM! #NUM! #NUM! #NUM! #NUM! #NUM! #NUM!
Taxa Interna de Rentibilidade #NOM!
Pay Back period 0  Anos
Na perspectiva do Investidor 2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017

Free Cash Flow do Equity 3.398.906  2.857.635  2.890.777 2.928.241 2917518  2.956.211 34.719.157
Taxa de o de acivos sem 300%  309%  318% 3,28% 338%  348%  358%
Prémio de risco de mercado 10,00% 10,00% 10,00% 10,00% 10,00% 10,00% 10,00%
Taxa de Actualizagio 13,30% 13,40% 13,50% 13,61% 13,71% 13,83% 13,94%
Factor actualizagéo 1 1,134 1,287 1,462 1,663 1,893 2,156
Fluxos Actualizados 3.398.906  2.519.983  2.245.979 2.002.612 1.754.643  1.561.963 16.100.038

3.398.906 5.918.889  8.164.868 10.167.479  11.922.123 13.484.086 29.584.124
Valor Actual Liquido (VAL) 29.584.124

#NUM! #NUM! #NUM! #NUM! #NUM! #NUM! #NUM!

Taxa Interna de Rentibilidade #NUm!
Pay Back period 0 Anos
Calculo do WACC 2011 2012 2013 2014 2015 2016
Passivo Remunerado 80.000 60.000 40.000 20.000 0 0
Capital Proprio 2.829.109  5.670.010  8.572.776 | 11.544.829 14.557.979  17.652.182
TOTAL 2.909.109 | 5.730.010  8.612.776 | 11.564.829  14.557.979  17.652.182
% Passivo remunerado 2,75% 1,05% 0,46% 0,17% 0,00% 0,00%
% Capital Proprio 97,25% 98,95% 99,54% 99,83% 100,00% 100,00%
Custo
Custo Financiamento 7,00% 7,00% 7,00% 7,00% 7,00% 7,00%
Custo financiamento com efeito
fiscal 5,25% 5,25% 5,25% 5,25% 5,25% 5,25%
Custo Capital 13,00% 13,09% 13,18% 13,28% 13,38% 13,48%
Custo ponderado 12,79% 13,01% 13,15% 13,26% 13,38% 13,48%
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ANEXO III - CATERING TGV SA. — CENARIO BRONZE
PESSIMISTA
() IAPMEI

Parcerias para o Crescimenta Volume de negécios

Colocar o primeiro ano de vigénceia do projecto

2011 2012 2013 2014 2015 2016
Taxa de variagio dos precos 3,00% 3,00% 3,00% 3,00% 3,00%
VENDAS - MERCADO NACIONAL 2011 2012 2013 2014 2015 2016
Pequenos almogos 1.600.452 1.648.466 1.697.920  1.748.857 1.801.323 1.855.363
Quantidades vendidas 133.371 133.371 133.371 133.371 133.371 133.371
Taxa de crescimento das unidades vendidas
Preco Unitério 12,00 12,36 12,73 13,11 13,51 13,91
Almogos 3.455.820 3.559.495 3.666.279  3.776.268 3.889.556 4.006.243
Quantidades vendidas 172.791 172.791 172.791 172.791 172.791 172.791
Taxa de crescimento das unidades vendidas
Prego Unitario 20,00 20,60 21,22 21,85 22,51 23,19
Lanches e Snacks 1.373.130 1.414.324 1.456.754  1.500.456 1.545.470 1.591.834
Quantidades vendidas 137.313 137.313 137.313 137.313 137.313 137.313
Taxa de crescimento das unidades vendidas
Preco Unitério 10,00 10,30 10,61 10,93 11,26 11,59
Jantares 2.864.520 2.950.456 3.038.969  3.130.138 3.224.042 3.320.764
Quantidades vendidas 143.226 143.226 143.226 143.226 143.226 143.226
Taxa de crescimento das unidades vendidas
Preco Unitério 20,00 20,60 21,22 21,85 22,51 23,19
TOTAL 9.293.922 9.572.740 9.859.922 10.155.720 10.460.391 10.774.203
TOTAL VENDAS - MERCADO NACIONAL 9.293.922 9.572.740 9.859.922 10.155.720 10.460.391 10.774.203
TOTAL VENDAS - EXPORTAGOES 0 0 0 0 0 0
TOTAL VENDAS 9.293.922 9.572.740 9.859.922  10.155.720 10.460.391 10.774.203
IVA VENDAS 21% 1.951.724 2.010.275 2.070.584  2.132.701 2.196.682 2.262.583
TOTAL PRESTAGAO DE SERVIGOS - MERCADO
NACIONAL 0 0 0 0 0 0
TOTAL PRE§TA(}A0 DE SERVICOS -
EXPORTAGOES 0 0 0 0 0 0
TOTAL PRESTAGOES SERVIGOS 0 0 0 0 0 0
IVA PRESTAGAO DE SERVIGOS 21% 0 0 0 0 0 0
TOTAL VOLUME DE NEGOCIOS 9.293.922 9.572.740 9.859.922 10.155.720 10.460.391 10.774.203
IVA 1.951.724 2.010.275 2.070.584  2.132.701 2.196.682 2.262.583
TOTAL VOLUME DE NEGOCIOS + IVA 11.245.646 11.583.015 11.930.505 12.288.421 12.657.073 13.036.785
Ajustamentos de Cobranca Duvidosa 0 0 0 0 0 0
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|IAPMEI

porcerins pora o Crescimento GUIStO das Mercadorias Vendidas e Matérias Consumidas

CMVMC Mgrge"‘ 2011 2012 2013 2014 2015 2016
ruta
MERCADO NACIONAL 2788477  2.871.822 2.957.977 3.046716 3438117  3.232.261
Pequenos almogos 70,00% 480.136 494,540 509.376 524 657 540.397 556.609
Almogos 7000% 1036746 1.067.848 1099.884  1.132.880  1.166.867  1.201873
Lanches e Snacks 70,00% 411.939 424.297 437.026 450.137 463,641 477.550
Jantares 70,00% 859.356 885.137 911.691 939.042 967.213 996.229
MERCADO EXTERNO
Produto A *
Produto B *
TOTAL CMVMC 2788477  2.871.822 2957977 3046716 3438117  3.232.261
VA 21% 585.517 603.083 621.175 639.810 659.005 678.775
TOTAL CMVMC + IVA 3373604  3.474.904 3579152  3.686.526 3797122  3.911.036

NOTA: Mapa construido caso a caso:

a) Introduzir a Margem Bruta directamente, quando conhecida e passivel de ser utilizada, ou efectuar a respectiva férmula de calculo;

b) Efectuar os calculos auxiliares considerados necessarios para alcangar a o nivel de matéria-prima por unidade produzida e introduzir manualmente os
valores;

c) Caso néo seja possivel alcangar o nivel do consumo de matéria-prima por produto, introduzir o valor do custo total, apés a realizagéo dos respectivos
célculos auxiliares.
NOTA 2: Esta disponivel uma folha para calculos auxiliares. Contém mapas para calculo do CMVMC de projectos industriais
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(/) |APMEI

Parcerios para o Crescimento

FSE - Fornecimentos e Servigos Externos
2011 2012 2013 2014 2015 2016

N° Meses 12 12 12 12 12 12
Taxa de crescimento 3,00% 3,00% 3,00% 3,00% 3,00%
Valor
TxIVA CF cv Mensal 2011 2012 2013 2014 2015 2016
Subcontratos 21% 100% 5.000 60.000 61.800 63.654 65.564 67.531 69.556
Electricidade 21% 80% 20% 2.000 24.000 24.720 25462 26.225 27.012 27.823
Combustiveis 21% 100% 5.000 60.000 61.800 63.654 65.564 67.531 69.556
Agua 6% 80% 20% 1.000 12.000 12.360 12.731 13.113 13.506 13.911
Outros Fluidos 21% 100% 1.000 12.000 12.360 12.731 13.113 13.506 13.911
Ferramentas e Utensilios 21% 100% 5000 60000 61800  63.654 65564  67.531  69.556
Livros e doc. téchica 21% 80% 20% 5.000 60.000 61.800 63.654 65.564 67.531 69.556
Material de escritorio 21% 80% 20% 2.000 24.000 24.720 25462 26.225 27.012 27.823
Artigos para oferta 21% 100% 5.000 60.000 61.800 63.654 65.564 67.531 69.556
Rendas e alugueres 21% 100% 30.000 360.000 370.800  381.924 393.382  405.183  417.339
Despesas de representagao 21% 100% 5.000 60.000 61.800 63.654 65.564 67.531 69.556
Comunicago 21% 70% 30% 5.000 60.000 61.800 63.654 65.564 67.531 69.556
Seguros 100% 5.000 60.000 61.800 63.654 65.564 67.531 69.556
Royalties 21% 100%
Transportes de mercadorias 21% 100% 5000 60000 61800  63.654 65564  67.531  69.556
Deslocagdes e estadas 21% 100% 10.000  120.000 123.600  127.308 131127  135.061  139.113
Comissdes 21% 100% 3.000 36.000 37.080 38.192 39.338 40.518 41.734
Honorarios 21%  100% 2.000 24.000 24.720 25462 26.225 27.012 27.823
Contencioso e notariado 21% 100% | 2000 24000 24720 25462 26225 27012 27.823
Conservagao e reparagéo 21%  70%  30% 2000 24000 24720 25462 26225 271012 27.823
Publicidade e propaganda 21% 100% 2.000 24.000 24.720 25.462 26.225 27.012 27.823
Limpeza, higiene e conforto 21%  100% 2.000 24.000 24.720 25.462 26.225 27.012 27.823
Vigilancia e seguranga 21% = 100%
Trabalhos especializados 21% 80% 20%
Outros forn. e servigos 21% 100%
TOTAL FSE 1.248.000 1.285.440 1.324.003 1.363.723 1.404.635 1.446.774
FSE - Custos Fixos 262.800 270.684  278.805 287.169  295.784  304.657
FSE - Custos Variaveis 985.200 1.014.756 1.045.199 1.076.555 1.108.851 1.142.117
TOTAL FSE 1.248.000 1.285.440 1.324.003 1.363.723 1.404.635 1.446.774
IVA 104.040 107161  110.376 113.687  117.098  120.611
FSE +IVA 1.352.040 1.392.601 1.434.379 1.477.411 1.521.733 1.567.385
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_\ _/ IAPM El Custos com Pessoal

\ Parcertios para o Crescimento
. 2011 2012 2013 2014 2015 2016
N° Meses 14 14 14 14 14 14
K\I(r;rnl'gr::)nto Anual (Vencimentos + Sub. 3.00% 3.00% 3.00% 3.00% 3,00%
Quadro de Pessoal 2011 2012 2013 2014 2015 2016
Administragéo / Direcgéo 12 12 12 12 12 12
Coordenagéo 4 4 4 4 4 4
Superviso 8 8 8 8 8 8
Servigo a Bordo 40 40 40 40 40 40
Qualidade 2 2 2 2 2 2
Logistica 6 6 6 6 6 6
Aprovisionamento 4 4 4 4 4 4
Transporte 4 4 4 4 4 4
Assistentes 8 8 8 8 8 8
Administrativos 8 8 8 8 8 8
TOTAL 96 96 96 96 96 96
Remuneragao base mensal 2011 2012 2013 2014 2015 2016
Administragéo / Direcgéo 3.000 3.090 3.183 3.278 3.377 3.478
Coordenagéo 1.500 1.545 1.591 1.639 1.688 1.739
Supervisao 1.200 1.236 1.273 1.311 1.351 1.391
Servico a Bordo 900 927 955 983 1.013 1.043
Qualidade 800 824 849 874 900 927
Logistica 800 824 849 874 900 927
Aprovisionamento 800 824 849 874 900 927
Transporte 800 824 849 874 900 927
Assistentes 800 824 849 874 900 927
Administrativos 800 824 849 874 900 927
Remuneracao base anual - TOTAL Colaboradores 2011 2012 2013 2014 2015 2016
Administragéo / Direcgao 504.000 519.120 534.694 550.734 567.257 584.275
Coordenagéo 84.000 86.520 89.116 91.789 94.543 97.379
Superviso 134.400 138.432 142.585 146.862 151.268 155.807
Servigo a Bordo 504.000 519.120 534.694 550.732 567.252 584.270
Qualidade 22.400 23.072 23.764 24 477 25.211 25.968
Logistica 67.200 69.216 71.292 73431 75.634 77.903
Aprovisionamento 44.800 46.144 47.528 48.954 50.423 51.936
Transporte 44800 46.144 47528 48.954 50.423 51.936
Assistentes 89.600 92.288 95.057 97.908 100.846 103.871
Administrativos 89.600 92.288 95.057 97.908 100.846 103.871
TOTAL 1.584.800 1.632.344  1.681.314  1.731.750  1.783.704  1.837.216
Outros Custos 2011 2012 2013 2014 2015 2016
Seguranca Social
Geréncia / Administragéo 21,25% 107.100 110.313 113.622 117.031 120.542 124.159
Outro Pessoal 23,75% 256.690 264.391 272.322 280.491 288.906 297.573
Seguros Acidentes de Trabalho 1% 15.848 16.323 16.813 17.318 17.837 18.372
Subsidio Alimentagao 130,46 137.766 141.899 146.156 150.540 155.057 159.708
Comissbes
Formagéo 300.000 300.000 300.000 300.000 300.000 300.000
Outros custos com pessoal 570.000 655.000 746.000 842.000 1.000.000 1.100.000
TOTAL OUTROS CUSTOS 1387.404 1487.926 1504914  1707.380  1.882.342  1.999.812
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TOTAL CUSTOS PESSOAL 2972204 3120270 3276228  3.439.130  3.666.045  3.837.028
QUADRO RESUMO 2011 2012 2013 2014 2015 2016
Vencimentos
Geréncia/Administrago 504.000 519.120 534,694 550.734 567.257 584.275
Pessoal 1.080.800  1.113.224  1.146.621  1.181.016 1216447  1.252.940
Encargos 363.790 374.704 385.945 397.522 409.448 421732
Seguros Acidentes de Trabalho 15.848 16.323 16.813 17.318 17.837 18.372
Sub. Alimentagéo 137.766 141.899 146.156 150.540 155.057 159.708
Comissdes
Formagao 300.000 300.000 300.000 300.000 300.000 300.000
Outros custos com pessoal 570.000 655.000 746.000 842.000  1.000.000  1.100.000
TOTAL CUSTOS PESSOAL 2972204 3120270 3276228 3.439.130  3.666.045  3.837.028
Retencées Colaboradores 2011 2012 2013 2014 2015 2016
Retengdo SS Colaborador
Geréncia / Administraggo 10,00% 50.400 51.912 53.469 55.073 56.726 58.428
Outro Pessoal 11,00% 118.888 122.455 126.128 129.912 133.809 137.823
Retengo IRS Colaborador 15,00% 237.720 244.852 252.197 259,763 267.556 275582
TOTAL Retengoes 407.008 419.218 431.795 444.748 458.090 471.833

N / | AP M E | Investimento em Fundo Maneio Necessario
\¢
A

Parcerias para o Crescimento 2011 2012 2013 2014 2015 2016
Necessidades Fundo Maneio
Reserva Seguranga Tesouraria 10.000 10.000 10.000 10.000 10.000 10.000
Clientes 31.238 32.175 33.140 34.135 35.159 36.213
Existéncias 77.449 79.773 82.166 84.631 87.170 89.785
Estado
TOTAL 118.687 121.948 125.306 128.765 132.328 135.998
Recursos Fundo Maneio
Fornecedores 393.811 405.625 417.794 430.328 443238 456.535
Estado 372.425 391.168 402.903 414.990 427.440 440.263
TOTAL 766.236 796.794 820.697 845.318 870.678 896.798
Fundo Maneio Necessario -647.549 -674.846 -695.391 -716.553 -738.349 -760.800
Investimento em Fundo de Maneio -647.549 -27.297 -20.545 -21.162 -21.797 -22.451
ESTADO 372.425 391.168 402.903 414.990 427.440 440.263
SS 44423 45756 47129 48542 49999 51499
IRS 19810 20404,3 21016,429 21646,877 | 22296,295 22965,194
IVA 308.192 325.008 334.758 344.801 355.145 365.799
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|APM El Investimento

Parcerias para o Crescimenta

Méaxima
Minima
Investimento por ano 2011 2012 2013 2014 2015 2016
Imobilizado Incorpéreo

Despesas de Instalagdo 10.000
Despesas de 1&D 10.000
Propriedade Industrial e O.Direitos 10.000
Trespasses

Outras Imobilizagdes Incorpéreas
Total Imobilizado Incorpéreo 30.000
Imobilizado Corpéreo
Terrrenos e Recursos Naturais
Edificios e Outras Construcdes

Equipamento Basico 100.000
Equipamento de Transporte 100.000
Ferramentas e Utensilios 10.000
Equipamento Administrativo 10.000
Taras e Vasilhame 20.000
Outras Imobilizagdes Corporeas
Total Imobilizado Corpdreo 240.000
Total Investimento 270.000
IVA - 21% 29.400
Valores Acumulados Balango 2011 2012 2013 2014 2015 2016
Imobilizado Incorpéreo
Despesas de Instalagao 10.000 10.000 10.000 10.000 10.000 10.000
Despesas de 1&D 10.000 10.000 10.000 10.000 10.000 10.000
Propriedade Industrial e O.Direitos 10.000 10.000 10.000 10.000 10.000 10.000
Trespasses

Outras imobilizagdes incorpéreas
Total Imobilizado Incorpéreo 30.000 30.000 30.000 30.000 30.000 30.000
Imobilizado Corpéreo
Terrrenos e recursos naturais
Edificios e Outras Construcdes

Equipamento basico 100.000 100.000 100.000 100.000 100.000 100.000

Equipamento de transporte 100.000 100.000 100.000 100.000 100.000 100.000

Ferramentas e utensilios 10.000 10.000 10.000 10.000 10.000 10.000

Equipamento administrativo 10.000 10.000 10.000 10.000 10.000 10.000

Taras e vasilhame 20.000 20.000 20.000 20.000 20.000 20.000
Outras imobilizagdes corpdreas

Total Imobilizado Corpéreo 240.000 240.000 240.000 240.000 240.000 240.000

Total Imobilizado 270.000 270.000  270.000  270.000  270.000 270.000

Amortizagées do Exercicio -Taxa 2011 2012 2013 2014 2015 2016
Total Amortizagées 62.857 62.857 62.857 52,857 22,857 2.857
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IAPM El Financiamento

para o Cresci

2011 2012 2013 2014 2015 2016
Investimento = Capital Fixo + FMN -377.549 -27.297 -20.545 -21.162 -21.797 -22.451
Margem de seguranga 2% 2% 2% 2% 2% 2%
Necessidades de financiamento -385.100 -27.800 -21.000 -21.600 -22.200 -22.900
Fontes de Financiamento 2011 2012 2013 2014 2015 2016
Meios Libertos 1.729.871 1.737.120 1.742.000 1.742.827 1.694.409  1.694.319
Capital Social 50.000
Empréstimos de Sécios / Suprimentos
Financiamento bancario e outras Inst. Crédito 100.000
TOTAL 1.879.871 1.737.120 1.742.000 1.742.827 1.694.409  1.694.319
2011
Capital em divida (inicio periodo) 100.000 100.000 80.000 60.000 40.000 20.000
Taxa de Juro 7% 7% % 7% % 7%
Juro Anual 7.000 7.000 5.600 4.200 2.800 1.400
Reembolso Anual 20.000 20.000 20.000 20.000 20.000
Imposto Selo (0,4%) 28 28 22 17 11 6
Servico da divida 7.028 27.028 25.622 24.217 22.811 21.406
Valor em divida 100.000 80.000 60.000 40.000 20.000
2012
Capital em divida (inicio periodo) 7.000
Taxa de Juro 7% 7% 7% 7% 7%
Juro Anual
Reembolso Anual
Imposto Selo (0,4%)
Servico da divida
Valor em divida
Capital em divida 100.000 80.000 60.000 40.000 20.000
Juros pagos com Imposto Selo incluido 7.028 7.028 5.622 4217 2.811 1.406
Reembolso 20.000 20.000 20.000 20.000 20.000
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M)IAPMEI

Percenos pora o Crescimente. )amonstragao de Resultados Previsional

2011 2012 2013 2014 2015 2016

Vendas 9.293.922 9.572.740 9.859.922 10.155.720 10.460.391 10.774.203
Prestacoes de Servicos
Volume de Negdcios 9.293.922 9.572.740 9.859.922 10.155.720 10.460.391 10.774.203
(-) Variagao da Produgdo
CMVMC 2.788.177 2.871.822 2.957.977 3.046.716 3.138.117 3.232.261
Outros custos variaveis (FSE) 985.200 1.014.756 1.045.199 1.076.555 1.108.851 1.142.117
Margem Bruta de Contribui¢ao 5.520.545 5.686.162 5.856.747 6.032.449 6.213.422 6.399.825

59% 59% 59% 59% 59% 59%
FSE- Custos Fixos 262.800 270.684 278.805 287.169 295.784 304.657
Resultado Econdmico 5.257.745 5.415.478 5.577.942 5.745.280 5.917.639 6.095.168
Impostos
Custos com o Pessoal 2.972.204 3.120.270 3.276.228 3.439.130 3.666.045 3.837.028
% de Vendas 32% 33% 33% 34% 35% 36%
Outros Custos Operacionais
Outros Proveitos Operacionais
EBITDA 2.285.542 2.295.208 2.301.714 2.306.150 2.251.593 2.258.140
Amortizagdes 62.857 62.857 62.857 52.857 22.857 2.857
Ajustamentos / Provisdes
EBIT 2.222.684 2.232.351 2.238.857 2.253.293 2.228.736 2.255.283
Custos Financeiros 7.028 7.028 5.622 4.217 2811 1.406
Proveitos Financeiros 28.344 46.150 64.079 82.188 99.865 117.820
RESULTADO FINANCEIRO 21.316 39.122 58.456 77.972 97.053 116.415
Custos Extraordinarios
Proveitos Extraordinarios
RAI 2.244.001 2.271.473 2.297.313 2.331.264 2.325.790 2.371.698
Impostos sobre os lucros 561.000 567.868 574.328 582.816 581.447 592.924
RESULTADO LiQUIDO 1.683.000 1.703.605 1.722.985 1.748.448 1.744.342 1.778.773
% DOS CUSTOS DE ESTRUTURA
SIVN 35% 36% 37% 37% 38% 38%
% DO RESULTADO LiQUIDO SIVN 18% 18% 17% 17% 17% 17%

#REF! #REF! #REF! #REF!
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Mapa de Cash Flows Operacionais

—QzﬂAPME!

& Parceriss para's Crescimintd 2011 2012 2013 2014 2015 2016
Meios Libertos do Projecto
lRSeS““ad"S ORI AT 1667013 1674263 1679143 1689970 1671552 1.691.462
Amorﬁzagﬁes do exercicio 62.857 62.857 62.857 52.857 22.857 2.857
Provisdes do exercicio
1.729.871 1.737.120 1.742.000 1.742.827 1.694.409 1.694.319
Investim./Desinvest. em Fundo Maneio
Bl dle W 647.549 27.297 20.545 21.162 21.797 22451
CASH FLOW de Exploragio 2.377.419 1.764.417 1.762.545 1.763.988 1.716.206 1.716.770
Investim./Desinvest. em Capital Fixo
Capital Fixo -270.000
Free cash-flow 2.107.419 1.764.417 1.762.545 1.763.988 1.716.206 1.716.770
CASH FLOW acumulado 2.107.419 3.871.836 5.634.382 7.398.370 9114576  10.831.346
(7)) IAPMEI bl de Finansiament
_\\\ : Parcetios para o Cresciment ano e InanCIamen o
2011 2012 2013 2014 2015 2016
| ORIGENS DE FUNDOS
Meios Libertos Brutos 2.285.542 2.295.208 2.301.714 2.306.150 2.251.593 2.258.140
Capital Social (entrada de fundos) 50.000
Empréstimos Obtidos 100.000
Desinvest. em Capital Fixo
Desinvest. em FMN 647.549 27.297 20.545 21.162 21.797 22451
Empréstimos de socios / suprimentos
Proveitos Financeiros 28.344 46.150 64.079 82.188 99.865 117.820
Total das Origens 3.111.434 2.368.655 2.386.338 2.409.500 2.373.255 2.398.411
APLICAGOES DE FUNDOS
Inv. Capital Fixo 270.000
Inv Fundo de Maneio
|mpost0 sobre os Lucros 561.000 567.868 574.328 582.816 581.447
Pagamento de Dividendos
Reembolso de Empréstimos 20000 20000 20000 20000 20000
Encargos Financeiros 7.028 7.028 5.622 4217 2.811 1.406
Total das Aplicagdes 277.028 588.028 593.491 598.545 605.627 602.853
Saldo de Tesouraria Anual 2.834.406 1.780.627 1.792.848 1.810.955 1.767.627 1.795.558
Saldo de Tesouraria Acumulado 2.834.406 4615033 6.407.881 8.218.836 9.986.463 11.782.021
Aplicagdes / Empréstimo Curto Prazo 2.834.406 4.615.033 6.407.881 8.218.836 9.986.463 11.782.021

Soma Controlo
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k}IAPMEI

N Perviarpags Criments Balancgo Previsional
2011 2012 2013 2014 2015 2016
ACTIVO

Imobilizado
Imobilizado Incorpdreo 30.000 30.000 30.000 30.000 30.000 30.000
Imobilizado Corpéreo 240.000 240.000 240.000 240.000 240.000 240.000
Amortizagdes Acumuladas 62.857 125.714 188.571 241.429 264.286 267.143

Existéncias

Matérias Primas e Subsidiarias
Produtos Acabados e em Curso

Mercadorias 77.449 79.773 82.166 84.631 87.170 89.785
Créditos de curto prazo
Dividas de Clientes 31.238 32.175 33.140 34.135 35.159 36.213

Ajustamentos de cobranga duvidosa
Estado e Outros Entes Publicos

Outros devedores
Disponibilidades 2.844.406 4.625.033 6.417.881 8.228.836 9.996.463 11.792.021
Acréscimos e Diferimentos
TOTAL ACTIVO 3.160.237 4.881.267 6.614.616 8.376.173 10.124.506 11.920.877
CAPITAL PROPRIO
Capital Social 50.000 50.000 50.000 50.000 50.000 50.000

Prestagdes Suplementares
Reservas de reavaliagéo

BTy e A Tm— 1683000 3386605 5109590 6858039  8.602.381

Resultados Liquidos 1683000 1703605 1722985 1748448 1744342 1778773

TOTAL CAPITAIS PROPRIOS 1733000  3.436605 5159590  6.908.039  8.652.381  10.431.154
PASSIVO

Provisao para impostos
Dividas a 3° - M/L Prazo
Dividas a InstituicSes de Crédito 100.000 80.000 60.000 40.000 20.000
Dividas a Fornecedores de Imob
Suprimentos
Outros credores
Dividas a 3° - Curto Prazo
Dividas a Instituigdes de Crédito

Dividas a Fornecedores 393.811 405.625 417.794 430.328 443.238 456.535
Estado e Outros Entes Publicos 933.425 959.036 977.231 997.806 1.008.887 1.033.187
Outros credores

Acréscimos e Diferimentos
TOTAL PASSIVO 1.427.236 1.444.662 1.455.026 1.468.134 1.472.125 1.489.722

TOTAL PASSIVO + CAPITAIS PROPRIOS 3.160.237 4.881.267 6.614.616 8.376.173 10.124.506 11.920.877
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|IAPMEI

Parcetios para o Cresciment

Principais Indicadores

INDICADORES ECONOMICOS 2011 2012 2013 2014 2015 2016
Taxa de Crescimento do Negdcio 3% 3% 3% 3% 3%
Eficiéncia Operacional 32% 30% 29% 21% 21%
Margem Operacional das Vendas 23% 23% 22% 21% 21%
Rentabilidade Liquida das Vendas 18% 17% 17% 17% 17%
Peso dos Custos c/Pessoal nos PO 33% 33% 34% 35% 36%
INDICADORES ECONOMICOS -
FINANCEIROS 2011 2012 2013 2014 2015 2016
Return On Investment (ROI) 35% 26% 21% 17% 15%
Rendibilidade do Activo 46% 34% 27% 22% 19%
Rotagéo do Activo 196% 149% 121% 103% 90%
Rotag&o do Imobilizado 6635% 12109% 35545% 183057% 377097%
Rendibilidade dos Capitais Proprios (ROE) 50% 33% 25% 20% 17%
Rotag&o dos Capitais Proprios 279% 191% 147% 121% 103%
INDICADORES FINANCEIROS 2011 2012 2013 2014 2015 2016
Autonomia Financeira 70% 78% 82% 85% 88%
Solvabilidade Total 238% 355% 471% 588% 700%
Endividamento Total 30% 22% 18% 15% 12%
Endividamento ML Prazo 2% 1% 0% 0% 0%
INDICADORES DE LIQUIDEZ 2011 2012 2013 2014 2015 2016
Liquidez Geral 347% 468% 585% 697% 800%
Liquidez Reduzida 341% 462% 579% 691% 794%
ANALISE DO EQUILIBRIO FINANCEIRO 2011 2012 2013 2014 2015 2016
Capitais Permanentes 3.516.605 5.219.590 6.948.039 8.672.381 10.431.154
Activo Fixo 144.286 81.429 28.571 5.714 2.857
FUNDO DE MANEIO LiQUIDO 3.372.320 5.138.162 6.919.467 8.666.667 10.428.297
Necessidades Ciclicas 111.948 115.306 118.765 122.328 125.998
Recursos Ciclicos 405.625 417.794 430.328 443.238 456.535
NECESSIDADES FUNDO DE MANEIO -293.678 -302.488 -311.563 -320.909 -330.537
Tesouraria Activa 4.625.033 6.417.881 8.228.836 9.996.463 11.792.021
Tesouraria Passiva 959.036 977.231 997.806 1.008.887 1.033.187
TESOURARIA LIQUIDA 3.665.997 5.440.650 7.231.030 8.987.576 10.758.834
CONTROLO : TRL = FML - NFM 3.665.997 5.440.650 7.231.030 8.987.576 10.758.834
Variagdo do FML 1.765.842 1.781.305 1.747.199 1.761.630
Variagao das NFM -8.810 -9.075 -9.347 -9.627
Variagdo da TRL 1.774.653 1.790.380 1.756.546 1.771.258
INDICADORES DE RISCO NEGOCIO 2011 2012 2013 2014 2015 2016
Margem Bruta 5.686.162 5.856.747 6.032.449 6.213.422 6.399.825
Grau de Alavanca Operacional 255% 262% 268% 279% 284%
Ponto Critico 5.814.543 6.090.772 6.362.267 6.708.280 6.977.400
Margem de Seguranga 65% 62% 60% 56% 54%
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Parcsriag pore o Cresciments Avaliacao do Projecto / Empresa
Na perspectiva do Projecto 2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017

Free Cash Flow to Firm 2.107.419 1.764.417  1.762.545 1.763.988 1.716.206 1.716.770 21.262.635
WACC 12,66% 12,96% 13,12% 13,26% 13,38% 13,48% 13,48%
Factor de actualizagao 1 1,130 1,278 1,447 1,641 1,862 2,113
Fluxos actualizados 2.107.419 1.562.047 1.379.390  1.218.948  1.046.010 922.078 10.063.788

2.107.419 3.669.466  5.048.856  6.267.804 7.313.814 8.235.892 18.299.679
Valor Actual Liquido (VAL) 18.299.679

#NUM! #NUM! #NUM! #NUM! #NUM! #NUM! #NUM!
Rentidade OMI
Pay Back period 0 Anos
Na perspectiva do Investidor 2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017

Free Cash Flow do Equity 2.200.391 1.737.389  1.736.923  1.739.772 1.693.395 1.695.364 19.911.167
Taxa de o de acivos sem 3,00% 309%  318%  328%  338%  348% 3,58%
Prémio de risco de mercado 10,00% 10,00% 10,00% 10,00% 10,00% 10,00% 10,00%
Taxa de Actualizagio 13,30% 13,40% 13,50% 13,61% 13,71% 13,83% 13,94%
Factor actualizagao 1 1,134 1,287 1,462 1,663 1,893 2,156
Fluxos Actualizados 2.200.391 1.532.103  1.349.496  1.189.822 1.018.435 895.774 9.233.247

2.200.391 3.732494  5.081.990 6.271.813 7.290.243  8.186.022 17.419.269
Valor Actual Liquido (VAL) 17.419.269

#NUM! #NUM! #NUM! #NUM! #NUM! #NUM! #NUM!

Rentiidade OMI
Pay Back period 0 Anos
Calculo do WACC 2011 2012 2013 2014 2015 2016
Passivo Remunerado 80.000 60.000 40.000 20.000 0 0
Capital Proprio 1.733.000 3.436.605 5.159.590 | 6.908.039  8.652.381  10.431.154
TOTAL 1.813.000 3.496.605 5.199.590 | 6.928.039  8.652.381  10.431.154
% Passivo remunerado 4,41% 1,72% 0,77% 0,29% 0,00% 0,00%
% Capital Proprio 95,59% 98,28% 99,23% 99,71% 100,00%  100,00%
Custo
Custo Financiamento 7,00% 7,00% 7,00% 7,00% 7,00% 7,00%
Custo financiamento com
efeito fiscal 5,25% 5,25% 5,25% 5,25% 5,25% 5,25%
Custo Capital 13,00% 13,09% 13,18% 13,28% 13,38% 13,48%
Custo ponderado 12,66% 12,96% 13,12% 13,26% 13,38% 13,48%
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ANEXO |V - CATERING TGV SA. — CENARIO BRONZE
_ PESSIMISTA
FUNCAO PESSOAL CORRIGIDA

IAPM El Volume de negécios

ias para o Cr
2011 2012 2013 2014 2015 2016
Taxa de variago dos pregos 3,00% 3,00% 3,00% 3,00% 3,00%
VENDAS - MERCADO NACIONAL 2011 2012 2013 2014 2015 2016
Pequenos almogos 1.600.452 1.648.466 1.697.920 1.748.857 1.801.323 1.855.363
Quantidades vendidas 133.371 133.371 133.371 133.371 133.371 133.371
Taxa de crescimento das unidades vendidas
Preco Unitario 12,00 12,36 12,73 13,11 13,51 1391
Almogos 3.455.820 3.559.495 3.666.279 3.776.268 3.889.556 4.006.243
O s s 172.791 172.791 172.791 172.791 172.791 172.791
Taxa de crescimento das unidades vendidas
Prego Unitério 20,00 20,60 21,22 21,85 22,51 23,19
Lanches e Snacks 1.373.130 1.414.324 1.456.754 1.500.456 1.545.470 1.591.834
O s 137.313 137.313 137.313 137.313 137.313 137.313
Taxa de crescimento das unidades vendidas
Prego Unitario 10,00 10,30 10,61 10,93 11,26 11,59
Jantares 2.864.520 2.950.456 3.038.969 3.130.138 3.224.042 3.320.764
Quantidades vendidas 143.226 143.226 143.226 143.226 143.226 143.226
Taxa de crescimento das unidades vendidas
Prego Unitario 20,00 20,60 21,22 2185 2251 23,19
TOTAL 9.293.922 9.572.740 9.859.922 10.155.720 10.460.391 10.774.203
TOTAL 0 0 0 0 0 0
TOTAL VENDAS - MERCADO NACIONAL 9.293.922 9.572.740 9.859.922 10.155.720 10.460.391 10.774.203
TOTAL VENDAS - EXPORTAGOES 0 0 0 0 0 0
TOTAL VENDAS 9.293.922 9.572.740 9.859.922 10.155.720 10.460.391 10.774.203
IVA VENDAS 21% 1.951.724 2.010.275 2,070.584 2.132.701 2.196.682 2.262.583
TOTAL VOLUME DE NEGOCIOS 9.293.922 9.572.740 9.859.922 10.155.720 10.460.391 10.774.203
IVA 1.951.724 2.010.275 2.070.584 2.132.701 2.196.682 2.262.583
TOTAL VOLUME DE NEGOCIOS + IVA 11.245.646 11.583.015 11.930.505 12.288.421 12.657.073 13.036.785
Ajustamentos de Cobranga Duvidosa 0 0 0 0 0 0
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Farceriaspare o Crescimentoy sto das Mercadorias Vendidas e Matérias Consumidas

Margem

CMVMC Bruta 2011 2012 2013 2014 2015 2016
MERCADO NACIONAL 2.788.177 2.871.822 2.957.977 3.046.716 3.138.117 3.232.261
Pequenos almogos 70,00% 480.136 494540 509.376 524.657 540.397 556.609
Almogos 70,00%  1.036.746 1.067.848 1.099.884 1.132.880 1.166.867 1.201.873
Lanches e Snacks 70,00% 411.939 424297 437.026 450.137 463.641 477.550
Jantares 70,00% 859.356 885.137 911.691 939.042 967.213 996.229
MERCADO EXTERNO
Produto A *
Produto B *
TOTAL CMVMC 2.788.177 2.871.822 2.957.977 3.046.716 3.138.117 3.232.261
VA 21% 585.517 603.083 621.175 639.810 659.005 678.775
TOTAL CMVMC + IVA 3.373.694 3.474.904 3.579.152 3.686.526 3.797.122 3.911.036

NOTA: Mapa construido caso a caso:

a) Introduzir a Margem Bruta directamente, quando conhecida e passivel de ser utilizada, ou efectuar a respectiva formula de calculo;

b) Efectuar os calculos auxiliares considerados necessarios para alcangar a o nivel de matéria-prima por unidade produzida e introduzir manualmente
os valores;

c) Caso n@o seja possivel alcangar o nivel do consumo de matéria-prima por produto, introduzir o valor do custo total, apos a realizagao dos
respectivos calculos auxiliares.
NOTA 2: Esta disponivel uma folha para calculos auxiliares. Contém mapas para calculo do CMVMC de projectos industriais.
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Parcerias parg o Crescimento

FSE - Fornecimentos e Servigos Externos

N° Meses
Taxa de crescimento

Subcontratos

Electricidade

Combustiveis

Agua

Outros Fluidos
Ferramentas e Utensilios
Livros e doc. técnica
Material de escritrio
Artigos para oferta

Rendas e alugueres
Despesas de representagao
Comunicagéo

Seguros

Royalties

Transportes de mercadorias
Deslocagdes e estadas
Comissdes

Honorérios

Contencioso e notariado
Conservagao e reparagao
Publicidade e propaganda
Limpeza, higiene e conforto
Vigilancia e seguranga
Trabalhos especializados
Outros forn. e servigos

Tx IVA
21%
21%
21%

6%
21%
21%
21%
21%
21%
21%
21%
21%

21%
21%
21%
21%
21%
21%
21%
21%
21%
21%
21%
21%
TOTAL FSE

CF

80%

80%

80%
80%

70%
100%

100%

70%

100%

100%
80%

FSE - Custos Fixos

FSE - Custos Variaveis

TOTAL FSE

IVA
FSE +IVA

cv
100%
20%
100%
20%
100%
100%
20%
20%
100%
100%
100%
30%

100%
100%
100%
100%

100%
30%
100%

20%
100%

Valor
Mensal

5.000
2.000
5.000
1.000
1.000
5.000
5.000
2.000
5.000
30.000
5.000
5.000
5.000

5.000
10.000
3.000
2.000
2.000
2.000
2.000
2.000

2011
12

2011
60.000

24.000
60.000
12.000
12.000
60.000
60.000
24.000
60.000
360.000
60.000
60.000
60.000

60.000
120.000
36.000
24.000
24.000
24.000
24.000
24.000

1.248.000
262.800

985.200
1.248.000
104.040
1.352.040

2012
12

3,00%

2012
61.800

24.720
61.800
12.360
12.360
61.800
61.800
24.720
61.800
370.800
61.800
61.800
61.800

61.800
123.600
37.080
24.720
24.720
24.720
24.720
24.720

1.285.440
270.684

1.014.756
1.285.440

107.161
1.392.601

2013
12

3,00%

2013
63.654

25.462
63.654
12.731
12.731
63.654
63.654
25.462
63.654
381.924
63.654
63.654
63.654

63.654
127.308
38.192
25.462
25.462
25.462
25.462
25.462

1.324.003
278.805

1.045.199
1.324.003

110.376
1.434.379

2014
12

3,00%

2014
65.564

26.225
65.564
13.113
13.113
65.564
65.564
26.225
65.564
393.382
65.564
65.564
65.564

65.564
131.127
39.338
26.225
26.225
26.225
26.225
26.225

1.363.723
287.169

1.076.555
1.363.723

113.687
1.477.411

2015
12

3,00%

2015
67.531

27.012
67.531
13.506
13.506
67.531
67.531
27.012
67.531
405.183
67.531
67.531
67.531

67.531
135.061
40.518
27.012
27.012
27.012
27.012
27.012

1.404.635
295.784

1.108.851
1.404.635

117.098
1.521.733

2016
12

3,00%

2016
69.556

27.823
69.556
13.911
13.911
69.556
69.556
27.823
69.556
417.339
69.556
69.556
69.556

69.556
139.113
41.734
27.823
27.823
27.823
27.823
27.823

1.446.774
304.657

1.142.117
1.446.774

120.611
1.567.385
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b Parcerias para o Crescimento

Custos com Pessoal

2011 2012 2013 2014 2015 2016
N° Meses 14 14 14 14 14 14
Incremento Anual (Vencimentos + Sub. Almogo) 3,00% 3,00% 300% | 3,00% | 3,00%
Quadro de Pessoal 2011 2012 2013 2014 2015 2016
Administragéo / Direcgdo 8 8 8 8 8 8
Coordenagéo 3 3 3 3 3 3
Supervisdo 6 6 6 6 6 6
Servico a Bordo 30 30 30 30 30 30
Qualidade 1 1 1 1 1 1
Logistica 4 4 4 4 4 4
Aprovisionamento 3 3 3 3 3 3
Transporte 3 3 3 3 3 3
Assistentes 6 6 6 6 6 6
Administrativos 6 6 6 6 6 6
TOTAL 70 70 70 70 70 70
Remuneragao base mensal 2011 2012 2013 2014 2015 2016
Administragéo / Direcgéo 3.000 3.090 3.183 3.278 3.377 3.478
Coordenagéo 1.500 1.545 1.591 1.639 1.688 1.739
Supervisdo 1.200 1.236 1.273 1.311 1.351 1.391
Servico a Bordo 900 927 955 983 1.013 1.043
Qualidade 800 824 849 874 900 927
Logistica 800 824 849 874 900 927
Aprovisionamento 800 824 849 874 900 927
Transporte 800 824 849 874 900 927
Assistentes 800 824 849 874 900 927
Administrativos 800 824 849 874 900 927
Remuneracéo base anual - TOTAL Colaboradores 2011 2012 2013 2014 2015 2016
Administragéo / Direcgéo 336.000 346.080 356.462 367.156  378.171  389.517
Coordenacéo 63.000 64.890 66.837 68.842 70.907 73.034
Supervisao 100.800 103.824 106.939 110147 113451  116.855
Servigo a Bordo 378.000 389.340 401.020  413.049 425439  438.203
Qualidade 11.200 11.536 11.882 12.239 12.606 12.984
Logistica 44.800 46.144 47528 48.954 50.423 51.936
Aprovisionamento 33.600 34.608 35.646 36.716 37.817 38.952
Transporte 33.600 34.608 35.646 36.716 37.817 38.952
Assistentes 67.200 69.216 71.292 73431 75.634 77.903
Administrativos 67.200 69.216 71.292 73431 75.634 77.903
TOTAL 1.135.400 1.169.462 1.204.546 1.240.680 1.277.901 1.316.238
Outros Custos 2011 2012 2013 2014 2015 2016
Seguranca Social
Geréncia / Administragéo 21,25% 71.400 73.542 75.748 78.021 80.361 82.772
Outro Pessoal 23,75% 189.858 195.553 201420 207462 213.686  220.096
Seguros Acidentes de Trabalho 1% 11.354 11.695 12.045 12.407 12.779 13.162
Subsidio Alimentagao 130,46 100.454 103.468 106.572  109.769  113.062 116.454
Comissoes
FoE 300000 300000  300.000 300000 300000  300.000
Outros custos com pessoal 570.000 655.000 746.000 = 842.000 1.000.000 ' 1.100.000
TOTAL OUTROS CUSTOS 1243066 1.339.258  1.441.785 1.549.658 1.719.888 1.832.485
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TOTAL CUSTOS PESSOAL 2.378.466 2.508.720  2.646.331 2.790.338 2.997.789 3.148.723
QUADRO RESUMO 2011 2012 2013 2014 2015 2016
Vencimentos
Geréncia/Administrago 336.000  346.080 356.462  367.156  378.171  389.517
Pessoal 799.400  823.382 848.083 873523 899.729  926.721
Encargos 261258 269.095 277168 285482  294.047  302.869
Seguros Acidentes de Trabalho 11.354 11.695 12045 12407 12779 13.162
Sub. Alimentagéo 100454  103.468 106.572  109.769  113.062  116.454
Comissdes
Formagao 300.000  300.000 300.000  300.000 300.000  300.000
Outros custos com pessoal 570.000 655.000 746.000  842.000 1.000.000 1.100.000
TOTAL CUSTOS PESSOAL 2378466 2.508.720  2.646.331 2.790.338 2.997.789 3.148.723
Retencées Colaboradores 2011 2012 2013 2014 2015 2016
Retengdo SS Colaborador
Geréncia / Administraggo 10,00%  33.600 34.608 35646 36716  37.817 38952
Outro Pessoal 11,00% 87.934 90.572 93289 96088 98970  101.939
Retengo IRS Colaborador 15,00% 170.310 175419 180.682 186102  191.685  197.436
TOTAL Retengoes 291,844  300.599 309.617 318.905 328472  338.327

{ / |APME| Investimento em Fundo Maneio Necessario

b\ Parcerias parg o Crescimenta 2011 2012 2013 2014 2015 2016
Necessidades Fundo Maneio
Reserva Seguranga Tesouraria 10.000 10.000 10.000 10.000 10.000 10.000
Clientes 31.238 32.175 33.140 34.135 35.159 36.213
Existéncias 77.449 79.773 82.166 84.631 87.170 89.785
Estado
TOTAL 118.687 121.948 125.306 128.765 132.328 135.998
Recursos Fundo Maneio
Fornecedores 393.811 405.625 417.79%4 430.328 443.238 456.535
Estado 354.283 372.482 383.657 395.166 407.022 419.232
TOTAL 748.095 778.108 801.451 825.495 850.259 875.767
Fundo Maneio Necessario -629.407 656160  -676.145  -696.729  -717.931  -739.769
:;I‘;’:::Lme“m GRS 620407  -26.753 -19.985 -20.584 -21.202 -21.838
ESTADO 354.283 372.482 383.657 395.166 407.022 419.232
SS 31899 32856 33842 34857 35903 36980
IRS 14192,5 | 14618,275 | 15056,82325 | 15508,49475 | 15973,75675 | 16452,97675
IVA 308.192 325.008 334.758 344.801 355.145 365.799
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Investimento

Taxa ae Amortizagao Anual

Maxima

Minima

Investimento por ano 2011 2012 2013 2014 2015 2016

Imobilizado Incorpéreo

Despesas de Instalagao 10.000

Despesas de 1&D 10.000

Propriedade Industrial e O.Direitos 10.000

Trespasses

Outras Imobilizagdes Incorporeas

Total Imobilizado Incorpéreo 30.000

Imobilizado Corpéreo

Terrrenos e Recursos Naturais

Edificios e Outras Construgdes

Equipamento Basico 100.000

Equipamento de Transporte 100.000

Ferramentas e Utensilios 10.000

Equipamento Administrativo 10.000

Taras e Vasilhame 20.000

Outras Imobilizagdes Corpéreas

Total Imobilizado Corpéreo 240.000
Total Investimento 270.000
IVA 21% 29.400
Valores Acumulados Balango 2011 2012 2013 2014 2015 2016

Imobilizado Incorpéreo

Despesas de Instalagao 10.000 10.000 10.000 10.000 10.000 10.000

Despesas de 1&D 10.000 10.000 10.000 10.000 10.000 10.000

Propriedade Industrial e O.Direitos 10.000 10.000 10.000 10.000 10.000 10.000

Trespasses

Outras imobilizagdes incorporeas
Total Imobilizado Incorpéreo 30.000 30.000 30.000 30.000 30.000 30.000
Imobilizado Corpéreo
Terrrenos e recursos naturais
Edificios e Outras Construgdes

Equipamento basico 100.000 100.000 100.000 100.000 100.000 100.000
Equipamento de transporte 100.000 100.000 100.000 100.000 100.000 100.000
Ferramentas e utensilios 10.000 10.000 10.000 10.000 10.000 10.000
Equipamento administrativo 10.000 10.000 10.000 10.000 10.000 10.000
Taras e vasilhame 20.000 20.000 20.000 20.000 20.000 20.000
Outras imobilizagdes corpdreas
Total Imobilizado Corpéreo 240.000 240.000 240.000 240.000 240.000 240.000
Total Imobilizado 270.000 270.000 270.000 270.000 270.000 270.000
Amortizagoes do Exercicio
Taxa 2011 2012 2013 2014 2015 2016
Total Amortizagées 62.857 62.857 62.857 52,857 22,857 2.857
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Parcerias parg o Crescimento

Financiamento
2011 2012 2013 2014 2015 2016
Investimento = Capital Fixo + FMN -359.407 -26.753  -19.985 -20.584 -21.202 -21.838
Margem de seguranga 2% 2% 2% 2% 2% 2%
Necessidades de financiamento -366.600 -27.300  -20.400 -21.000 -21.600 -22.300
Fontes de Financiamento 2011 2012 2013 2014 2015 2016
Meios Libertos 2.175.174 2.195.783 2.214.422 2229421 2195602  2.210.548
Capital Social 50.000
Empréstimos de Sécios /
Suprimentos
lnsl?r(l;négf:(;nento bancario e outras 100.000
TOTAL 2.325.174 2.195.783 2.214.422 2229421  2.195.602  2.210.548
2011
Capital em divida (inicio periodo) 100.000 100.000 80.000 60.000 40.000 20.000
Taxa de Juro 7% 7% % 7% 7% 7%
Juro Anual 7.000 7.000 5.600 4.200 2.800 1.400
Reembolso Anual 20.000 20.000 20.000 20.000 20.000
Imposto Selo (0,4%) 28 28 22 17 11 6
Senvigo da divida 7.028 27.028 25.622 24217 22.811 21.406
Valor em divida 100.000 80.000 60.000 40.000 20.000
2012
Capital em divida (inicio periodo) 7.000
Taxa de Juro 7% 7% % % 7%
Juro Anual
Reembolso Anual
Imposto Selo (0,4%)
Servigo da divida
Valor em divida
Capital em divida 100.000 80.000 60.000 40.000 20.000
e e 7.028 7028 5622 4217 2811 1.406
Reembolso 20.000 20.000 20.000 20.000 20.000
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Parcerios para o Crescimento
b Demonstragao de Resultados Previsional
2011 2012 2013 2014 2015 2016

Vendas 9.293.922 9572740  9.859.922 10.155.720 10.460.391 10.774.203
Prestagdes de Servicos
Volume de Negdcios 9.293.922 9.572.740  9.859.922 10.155.720 10.460.391 10.774.203
(-) Variagao da Produgdo
CMVMC 2.788.177 2871822 2957977 3.046.716  3.138.117  3.232.261
Outros custos variaveis (FSE) 985.200 1.014756  1.045.199  1.076.555  1.108.851  1.142.117
Margem Bruta de Contribuigdo 5.520.545 5.686.162  5.856.747  6.032.449  6.213.422  6.399.825

59% 59% 59% 59% 59% 59%
FSE- Custos Fixos 262.800 270.684 278.805 287.169 295.784 304.657
Resultado Econémico 5.257.745 5415478 5577942 5745280 5.917.639  6.095.168
Impostos
Custos com o Pessoal 2.378.466 2.508.720  2.646.331  2.790.338  2.997.789  3.148.723
% de Vendas 26% 26% 27% 27% 29% 29%
Outros Custos Operacionais
Outros Proveitos Operacionais
EBITDA 2.879.280 2906.758  2.931.611  2.954.942 2.919.850  2.946.445
Amortizagdes 62.857 62.857 62.857 52.857 22.857 2.857
Ajustamentos / Provisdes
EBIT 2.816.423 2.843.901  2.868.754  2.902.085  2.896.993  2.943.588
Custos Financeiros 7.028 7.028 5.622 4217 2.811 1.406
Proveitos Financeiros 34.158 56.681 79.502 102.685 125.622 149.032
RESULTADO FINANCEIRO 27130 49.653 73.879 98.468 122.811 147.626
Custos Extraordinarios
Proveitos Extraordinarios
RAI 2.843.553 2.893.554  2.942.633  3.000.554  3.019.804  3.091.214
Impostos sobre os lucros 710.888 723.388 735.658 750.138 754.951 772.804
RESULTADO LiQUIDO 2.132.665 2170165 2.206.975  2.250.415  2.264.853  2.318.411
% DOS CUSTOS DE ESTRUTURA S/VN 29% 30% 30% 31% 32% 32%
% DO RESULTADO LiQUIDO SIVN 23% 23% 22% 22% 22% 22%
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. = Mapa de Cash Flows Operacionais
(/) \APMEI¥ :

X Parcerias para o Crescimento 2011 2012 2013 2014 2015 2016
Meios Libertos do Projecto
lRSeS““ad"S Oz ey (= 2112317 2132926 2451565 2176564 2172745  2.207.691
Amorﬁzagﬁes do exercicio 62.857 62.857 62.857 52.857 22.857 2.857
Provisdes do exercicio
2175174 2.195.783  2.214422  2.229.421 2.195.602  2.210.548
Investim./Desinvest. em Fundo Maneio
Fundo de Maneio 629.407 26.753 19.985 20.584 21.202 21.838
CASH FLOW de Exploragdo 2.804.581 2.222.536  2.234407  2.250.005 2.216.804  2.232.386
Investim./Desinvest. em Capital Fixo
Capital Fixo -270.000
e 2.534.581 2222536 2234407  2.250.005 2.216.804  2.232.386
CASH FLOW acumulado 2.534.581 4757417  6.991.524  9.241530 11.458.333 13.690.719
(9, IAPMEI o
N Parcerias para o Cresciment Plano de Financiamento
2011 2012 2013 2014 2015 2016
| ORIGENS DE FUNDOS
Meios Libertos Brutos 2.879.280 2.906.758  2.931.611  2.954.942 2919.850  2.946.445
Capital Social (entrada de fundos) 50.000
Empréstimos Obtidos 100.000
Desinvest. em Capital Fixo
Desinvest. em FMN 629.407 26.753 19.985 20.584 21.202 21.838
Empréstimos de sécios /
suprimentos
Total das Origens 3.692.845 2990192  3.031.097 3078212 3.066.674 3.117.315
APLICAGOES DE FUNDOS
Inv. Capital Fixo 270.000
Inv Fundo de Maneio
|mpost0 sobre os Lucros 710.888 723.388 735.658 750.138 754.951
Pagamento de Dividendos
Encargos Financeiros 7.028 7.028 5.622 4217 2.811 1.406
Total das Aplicagoes 277.028 737.916 749.011 759.875 772.950 776.357
Saldo de Tesouraria Anual 3.415.817 2252276 2282087 2318337 2293725  2.340.958
Saldo de Tesouraria Acumulado 3.415.817 5668093 7.950.179 10.268.516 12.562.241 14.903.199
Aplicagbes / Empréstimo Curto Prazo 3.415.817 5668093 7.950.179 10268516 12562.241 14.903.199

Soma Controlo
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\ / |APMEI Balango Previsional

— Parcerias para o Crescimenta,
2011 2012 2013 2014 2015 2016
ACTIVO
Imobilizado
Imobilizado Incorpéreo 30.000 30.000 30.000 30.000 30.000 30.000
Imobilizado Corpéreo 240.000 240.000 240.000 240.000 240.000 240.000
Amortizagoes Acumuladas 62.857 125.714 188.571 241.429 264.286 267.143
Existéncias
Matérias Primas e Subsidiarias
Produtos Acabados e em Curso
Mercadorias 77.449 79.773 82.166 84.631 87.170 89.785
Créditos de curto prazo
Dividas de Clientes 31.238 32175 33.140 34.135 35.159 36.213
Ajustamentos de cobranga
duvidosa
Estado e Outros Entes Publicos
Outros devedores
Disponibilidades 3.425.817 5678.093  7.960.179 10.278.516 12.572.241 14.913.199
Acréscimos e Diferimentos
TOTAL ACTIVO 3.741.647 5.934.326  8.156.914 10.425.853 12.700.284 15.042.054
CAPITAL PROPRIO
Capital Social 50.000 50.000 50.000 50.000 50.000 50.000
Prestagdes Suplementares
Reservas de reavaliagdo
Reservas e Resultados Transitados 2132665 4.302.830 6.509.805 8.760.220 = 11.025.073
Resultados Liquidos 2.132.665 2170165  2.206.975 2250415 2.264.853  2.318.411
TOTAL CAPITAIS PROPRIOS 2.182.665 4.352.830  6.559.805  8.810.220 11.075.073 13.393.484
PASSIVO
Provisao para impostos
Dividas a 3° - M/L Prazo
Dividas a Instituicdes de Crédito 100.000 80.000 60.000 40.000 20.000
Dividas a Fornecedores de Imob
Suprimentos
Outros credores
Dividas a 3° - Curto Prazo
Dividas a Instituides de Crédito
Dividas a Fornecedores 393.811 405.625 417.794 430.328 443.238 456.535
Estado e Outros Entes Publicos 1.065.172 1.095.871  1.119.315  1.145305 1.161.973  1.192.036
Outros credores
Acréscimos e Diferimentos
TOTAL PASSIVO 1.558.983 1.581.496  1.597.109  1.615.633  1.625210  1.648.571
TOTAL PASSIVO + CAPITAIS PROPRIOS 3.741.647 5.934.326  8.156.914 10.425.853 12.700.284 = 15.042.054
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Parcerias para o Crescimento

Principais Indicadores

INDICADORES ECONOMICOS 2011 2012 2013 2014 2015 2016
Taxa de Crescimento do Negdcio 3% 3% 3% 3% 3%
Eficiéncia Operacional 44% 42% 41% 39% 38%
Margem Operacional das Vendas 30% 29% 29% 28% 27%
Rentabilidade Liquida das Vendas 23% 22% 22% 22% 22%
Peso dos Custos c/Pessoal nos PO 26% 27% 27% 29% 29%
INDICADORES ECONOMICOS - FINANCEIROS 2011 2012 2013 2014 2015 2016
Return On Investment (ROI) 37% 27% 22% 18% 15%
Rendibilidade do Activo 48% 35% 28% 23% 20%
Rotagao do Activo 161% 121% 97% 82% 72%
Rotag&o do Imobilizado 6635% 12109% 35545% 183057% 377097%
Rendibilidade dos Capitais Proprios (ROE) 50% 34% 26% 20% 17%
Rotagao dos Capitais Proprios 220% 150% 115% 94% 80%
INDICADORES FINANCEIROS 2011 2012 2013 2014 2015 2016
Autonomia Financeira 73% 80% 85% 87% 89%
Solvabilidade Total 275% 411% 545% 681% 812%
Endividamento Total 27% 20% 15% 13% 1%
Endividamento ML Prazo 1% 1% 0% 0% 0%
INDICADORES DE LIQUIDEZ 2011 2012 2013 2014 2015 2016
Liquidez Geral 386% 525% 660% 791% 912%
Liquidez Reduzida 380% 520% 655% 785% 907%
ANALISE DO EQUILIBRIO FINANCEIRO 2011 2012 2013 2014 2015 2016
Capitais Permanentes 4432830 6.619.805 8.850.220 11.095.073 13.393.484
Activo Fixo 144.286 81.429 28.571 5.714 2.857
FUNDO DE MANEIO LiQUIDO 4.288.544  6.538.376  8.821.649 11.089.359 13.390.627
Necessidades Ciclicas 111.948 115.306 118.765 122.328 125.998
Recursos Ciclicos 405.625 417.794 430.328 443.238 456.535
NECESSIDADES FUNDO DE MANEIO -293.678 -302.488 -311.563 -320.909 -330.537
Tesouraria Activa 5678.093  7.960.179 10.278.516 12.572.241 14.913.199
Tesouraria Passiva 1.095.871 1119315 1145305 1.161.973  1.192.036
TESOURARIA LiQUIDA 4582222  6.840.864  9.133.211 11.410.268 13.721.163
CONTROLO : TRL = FML - NFM 4582222 6.840.864  9.133.211 11.410.268 13.721.163
Variagado do FML 2249832 2283272 2267710  2.301.268
Variagao das NFM -8.810 -9.075 -9.347 -9.627
Variagio da TRL 2258642 2292347  2.277.057  2.310.895
INDICADORES DE RISCO NEGOCIO 2011 2012 2013 2014 2015 2016
Margem Bruta 5.686.162  5.856.747  6.032449  6.213422  6.399.825
Grau de Alavanca Operacional 200% 204% 208% 214% 217%
Ponto Critico 4784989 5030331 5270015 5583260 5818628
Margem de Seguranga 100% 96% 93% 87% 85%
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Parcerios para o Crescimento

Avaliagdo do Projecto / Empresa

Na perspectiva do Projecto 2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017
Free Cash Flow to Firm 2.534.581 2.222.536  2.234.407  2.250.005 2.216.804 2.232.386 27.648.671
WACC 12,73% 12,98% 13,13% 13,26% 13,38% 13,48% 13,48%
Factor de actualizagéo 1 1,130 1,278 1,448 1,641 1,863 2,114
Fluxos actualizados 2.534.581 1.967.135 1.748.043  1.554.164 1.350.571 1.198.529 13.081.044
2534581 4.501.716  6.249.759  7.803.923 9.154.494 10.353.023 23.434.066
Valor Actual Liquido (VAL) 23.434.066
#NUM! #NUM! #NUM! #NUM! #NUM! #NUM! #NUM!
Taxa Interna de Rentabilidade #NOm!
Pay Back period 0 Anos
Na perspectiva do Investidor 2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017
Free Cash Flow do Equity 2.627.553 2195508  2.208.785  2.225.789 2.193.993 2.210.980 25.966.807
Taxa de juro de activos sem risco 3,00% 3,09% 3,18% 3,28% 3,38% 3,48% 3,58%
Prémio de risco de mercado 10,00% 10,00% 10,00% 10,00% 10,00% 10,00% 10,00%
Taxa de Actualizagio 13,30% 13,40% 13,50% 13,61% 13,71% 13,83% 13,94%
Factor actualizagao 1 1,134 1,287 1,462 1,663 1,893 2,156
Fluxos Actualizados 2.627.553  1.936.091  1.716.108  1.522.207 1.319.503 1.168.208 12.041.380

2,627.553  4.563.644 6.279.752  7.801.960 9.121.463 10.289.671 22.331.051

Valor Actual Liquido (VAL) 22.331.051

#NUM! #NUM! #NUM! #NUM! #NUM! #NUM! #NUM!
Taxa Interna de Rentibilidade #NOM!
Pay Back period 0 Anos
Célculo do WACC 2011 2012 2013 2014 2015 2016
Passivo Remunerado 80.000 60.000 40.000 20.000 0 0
Capital Proprio 2182665 4.352.830 6.559.805  8.810.220 = 11.075.073 13.393.484
TOTAL 2262665 4412830 6.599.805  8.830.220 = 11.075.073 13.393.484
% Passivo remunerado 3,54% 1,36% 0,61% 0,23% 0,00% 0,00%
% Capital Proprio 96,46% 98,64% 99,39% 99,77% 100,00% = 100,00%
Custo
Custo Financiamento 7,00% 7,00% 7,00% 7,00% 7,00% 7,00%
Custo financiamento com efeito
fiscal 5,25% 5,25% 5,25% 5,25% 5,25% 5,25%
Custo Capital 13,00% 13,09% 13,18% 13,28% 13,38% 13,48%
Custo ponderado 12,73% 12,98% 13,13% 13,26% 13,38% 13,48%
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ANEXO 5 - BILHETE DE TGV RENNES - PARIS AGOSTO 2010
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