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Breve descri¢éo do produto:

Macaron-Free € um bolinho doce feito a base de produtos vegetais e livre de
alergénios.

Apresentacdo do projeto em linguagem comercial:

Macaron-Free é um produto de pastelaria feito a base de uma mistura de farinha
de arroz com farinha de arroz integral, aquafaba, agUcar, recheio de doces tipicamente
portugueses e corantes vegetais. E um pequeno bolo colorido, de forma arredondada com
cerca de 4-5 cm de diametro, é composto por duas partes unidas entre si por um delicioso
recheio. Este bolo apresenta uma textura fofa, com sabor doce e um recheio de sabore
unico. Este produto é um produto 100% vegano, livre de alergénios. Macaron-Free tem
de ser armazenado a temperatura ambiente e tem um prazo de validade de 14 dias. Este
produto é produzido de acordo com a receita original em concordancia com o plano
HACCP estabelecido. Pretende-se comercializar este produto nos super e hipermercados,
assim como noutras lojas mais especificas. Para além disso, pretende-se venda de produto
a distancia. Macaron-Free é um produto destinado a todos os amantes de doces,
principalmente aos veganos, pessoas que apresentam alergias ou restricGes alimentares
ou pessoas preocupadas com a sustentabilidade do produto. Este produto apresenta uma
forte vertente ecoldgica, uma vez que para além de utilizacdo de produtos exclusivamente
de origem vegetal, um dos ingredientes utilizados na producdo do mesmo, a aquafaba,
funciona como subproduto da industria de leguminosas enlatadas, deste modo permite
reduzir desperdicios doutras inddstrias incorporando esses produtos na sua composicao.
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Originalidade, Criatividade e Aspetos Inovadores do

Produto

Atualmente, o mercado de produtos alimentares € muito dinamico, novos produtos
alimentares tém tendéncia a surgirem cada vez mais rapido e serem cada vez mais
criativos, corresponderem cada vez mais as necessidades dos consumidores e serem cada
vez mais “fora da caixa”. No entanto, esses novos produtos alimentares V30 estar sempre
a “competir” com aqueles produtos que ja nos sdo conhecidos e que amamos tanto. Com
intuito de interlacar essas duas vertentes, surgiu ideia de repensar o tdo amado por muitas
pessoas, 0 principezinho da padaria francesa, — famoso macaron.

O objetivo deste processo centrava-se ndo sé na reinvencdo de um produto que ja
é conhecido mundialmente, pretendia-se tornar o mesmo num produto mais sustentavel,
mais adequado as necessidades cada vez mais exigentes do consumidor moderno, num
produto apto para ser consumido por um maior nimero de pessoas. Desta forma, depois
de vérias pesquisas, tentativas e erros, surge o um novo produto alimentar — 0 Macaron-
Free.

Macaron-Free ndao € uma simples imitacdo é um produto completamente novo,
com as suas proprias caracteristicas organoléticas e nutricionais, que apresenta no seu
ADN uma forte vertente ecoldgica e que adota a forma e a elegancia do macaron francés.

Como muitos produtos alimentares, o Macaron-Free surgiu com um forte
proposito, criar um produto vegano, livre de alergénios que possa ser consumido por um
maior nimero de pessoas, e que a0 mesmo tempo seja um produto amigo do ambiente.
Assim, este bolinho é confecionado a partir de mistura de farinhas de arroz e de arroz
integral, aquafaba, acUcar, corante alimentar. Para dar um togque portugués a este produto,
decidiu-se rechear os bolinhos com doces de sabores tipicamente portugueses: doce de
Vinho do Porto e doce de Vinho Verde. Deste modo, o bolinho Macaron-Free é um bolo
livre de alergénios e, ao mesmo tempo, este produto valoriza subprodutos doutras
industrias, uma vez contém na sua composicdo a aquafaba, que ¢ um subproduto da
indUstria de leguminosas enlatadas.

Assim sendo, 0 Macaron-Free é um produto inovador, que traz resposta as novas
tendéncias alimentares como por exemplo gluten free ou eco inovacdo, pode ser
consumido por um maior leque de pessoas, e por ultimo, mas ndo menos importante, na
confecdo deste produto utiliza-se subproduto doutra industria alimentar, o que permite
reduzir desperdicios e dar mais um passo no sentido da economia circular.

A nivel de embalagem esta também é eco-friendly uma vez que é composta por
dos materiais monocamada, faceis de reciclar: papeldo reciclavel e polietileno de baixa
densidade (PE-LD). A vantagem desses dois matérias consiste na sua facil separacdo com
a posterior reciclagem de cada um dos mesmos. Atraves de um QR-Code impresso na
embalagem, o consumidor vai ter acesso a uma pagina onde vai poder encontrar mais
informagao sobre a importancia da reciclagem e da facilidade da mesma.

Plano de Marketing

A Macaron-Free Lda. é uma empresa portuguesa de produtos de pastelaria
inovadores e livres de alergenios, sendo que o primeiro produto que esta pretende lancar
no mercado é o Macaron-Free que consiste na releitura do tradicional macaron francés,
sem serem adicionados améndoas, farinha de trigo, ovos, leite ou outro tipo de alergénios.



A Macaron-Free Lda. observa e cumpre as leis europeias seguindo padrdes de qualidade,
buscando atender as boas préaticas nacionais e internacionais.

1. Misséo
Surpreender 0s nossos consumidores com doces baseados nos tradicionais
macarons franceses, oferecendo um produto eco inovador, livre de alergénios e que
utiliza na sua composicao os subprodutos doutras industrias alimentares, contribuindo
para criar momentos inclusivos e de satisfagdo para toda a familia.

2. Visao
A Macaron-Free pretende diferenciar-se no mercado pela sua capacidade de
deliciar os consumidores com 0s seus produtos inovadores, sendo que a0 mesmo tempo,
estes representam uma opc¢do mais ecoldgica.

3. Valores

o Pessoas e relagfes: investimos nas relacdes humanas, dentro e fora da
organizacdo. Somos responsaveis perante asa comunidades nas quais
vivemos e trabalhamos para proporcionar um ambiente inclusivo,
sustentavel, integrado e comprometido;

o Etica e respeito: construimos relagio de confianca e respeito com a
sociedade e 0 meio ambiente, protegendo 0s recursos naturais que temos
o privilégio de usar;

o Qualidade e inovacéo: buscamos a diferencia¢do dos nossos produtos por
meio da qualidade da nossa matéria-prima selecionada e inovagédo
continua, com o foco no atendimento as expectativas dos nossos clientes e
de suas restri¢cGes alimentares;

o Paixao: amamos e acreditamos no que fazemos.

Analise de Concorrentes e Avaliacdo do Potencial de

Mercado

Atualmente, no setor das industrias alimentares e de bebidas, os maiores subsetores
sdo o subsetor da panificacdo e o da pastelaria. Segundo o INE, s6 em 2018 foram
produzidos 192.434.503 kg de produtos diversos de pastelaria, o que corresponde a 568
milhdes de euros. SO de 2017 para 2018 este valor aumentou em 9,9% levando a que 0s
produtos de pastelaria ocupassem o 2° lugar entre os produtos com maiores vendas,
imediatamente a seguir ao pao. Tudo isto pode ser verificado no Anexo 1. Estes dados
representam que o subsetor da pastelaria €, efetivamente, um dos subsetores com mais
peso em volume de vendas e um dos que apresenta 0 maior crescimento (INE 2019).

E de notar que o segmento de pastelaria € um segmento que, nos Gltimos anos, tem
sofridos varias mutacGes, em que, no geral, a aposta na inovacgéo e desenvolvimento nos
processos de fabrico, sdo a chave do sucesso para poder responder as necessidades
variadas dos consumidores, cada vez mais exigentes.

Para que o langamento de um novo produto tenha sucesso, € necessario identificar
e analisar possiveis concorréncias. Uma analise mais detalhada da concorréncia permite
perceber pontos fortes e fracos o que, por sua vez, pode ajudar a compreender que tipo de
produto deve ser oferecido ao consumidor.



Depois de uma analise cuidadosa do mercado em que pretendemos o langamento
do nosso produto, chegamos a conclusdo de que os principais concorrentes do nosso
produto na grande distribuicio vAo estar inseridos no segmento “bio e saudavel”. E
exatamente nesta seccdo gque se encontram produtos de pastelaria veganos e livres de
alergénio. No entanto, analisando produtos dessa sec¢édo, pode-se chegar a conclusdo que
ainda ndo existe nenhum produto, com as caracteristicas sensoriais e a nivel de
composicao, semelhante ao Macaron-Free.

Segmentacéo e Posicionamento

1. Segmentacao
A segmentacdo do mercado € utilizada pelas empresas, na definicdo da sua
estratégia, ao identificar o seu mercado alvo. Segmentar um mercado significa agrupar os
consumidores por segmentos (grupos), com caracteristicas, necessidades e preferéncias
homogéneas. Assim, a empresa podera identificar e privilegiar um ou varios segmentos
de acordo com a sua gama de produtos e objetivos.

O consumo do Macaron-Free € aconselhavel a qualquer pessoa que gosta de doce
uma vez que apresenta caracteristicas organoléticas interessantes e Unicas. Ndo obstante,
0 publico-alvo do Macaron-Free sera a populagdo ativa (jovens adultos e adultos),
homens e mulheres de idades compreendidas entre os 18 e 40 anos, consumidores mais
preocupados com a sua saude, alimentacdo, que podem apresentar algumas restricdes
alimentares tanto por opcao propria, como por questdes de salude e que procuram produtos
que correspondem as suas necessidades basicas, ou seja, produtos veganos ou produtos
livres de alergénios. Ao mesmo tempo, este produto é 6timo para as pessoas que se
preocupam com questfes ambientais e pretendem um consumo mais consciente. Este
segmento de consumidores ndo € muito alargado devido a que este produto apresenta uma
dada sofisticacdo, muitas vezes menos bem recebida pelo consumidor em geral, uma vez
gue na sua producdo sdo utilizados produtos alternativos e menos convencionais.

2. Posicionamento

O posicionamento de mercado traduz-se pela posicdo relativa que ocupam as
marcas, produtos e servi¢os nas mentes dos respetivos consumidores.

Sendo Macaron-Free um produto inovador, pretendemos que 0 mesmo seja
reconhecido pelo consumidor como tal. E possivel alcancar isso ndo s através de
reconhecimento do ar inovador do préprio produto, mas também pela forma como
pretendemos comunicar com o consumidor e pela experiéncia do mesmo a consumir o
Macaron-Free.

A0 mesmo tempo, queremos que 0 nosso produto seja reconhecido como um
produto amigo do ambiente, sendo um produto produzido a partir de ingredientes de
origem 100% vegetal e tendo em conta que no seu ADN tem incorporada uma forte
vertente ecoldgica, devido a utilizagdo de subprodutos doutra indUstria na sua composicao
combatendo, assim, o desperdicio que atraves da confecdo do Macaron-Free se realiza.

Marketing Mix

1. Politica de Produto

O produto em qual estamos a apostar € um produto inovador tanto no mercado
nacional, como no mercado internacional. A ideia do produto surgiu quando pensamos



em recriar a receita da sobremesa da eleicdo dos franceses — macaron, e tornar este
produto apelativo e apto para ser consumido por um publico-alvo maior.

O macaron tradicional devido a sua composi¢do torna-se improprio para o
consumo pelas pessoas que apresentam alergia aos ovos ou améndoa e/ou pelas pessoas
que apresentam algumas restri¢ces alimentares, por exemplo veganos. Desta forma, surge
0 produto inovador, livre de alergénio e de produtos provenientes de origem animal, mas
que apresenta sabor caracteristico e nico — Macaron-Free. Este bolo pode ser consumido
por um maior numero de pessoas, uma vez que nao apresenta 0s principais grupos de
alergénios, na sua constituicao.

Macaron-Free € um produto que tem aparéncia de macaron francés, no entanto,
apresenta uma receita inovadora. Para a confei¢cdo deste produto usa-se uma mistura de
farinha de arroz com farinha de arroz integral, aquafaba que é a 4gua obtida depois de
cozedura de leguminosas, no nosso caso — grao de bico, agucar e corantes vegan. Para dar
um toque ainda mais rastico, portugués e mais criativo a este produto optou-se por rechear
0 Macaron-Free com doces a base de produtos tipicamente portugueses, como por
exemplo Vinho Verde ou Vinho do Porto.

1.1 Mercado alvo

Este produto destina-se a populacdo ativa, amantes de sobremesas e pastelaria
tanto francesa, como portuguesa, que procuram sabores requintados num bolo. Para além
disso, este produto seria uma 6tima alternativa para as pessoas que apresentam alergias
ou restricBes alimentares, ou que adotam um estilo de vida e de habitos alimentares
veganos por nao apresentar alergénios como améndoa ou outros frutos secos de casca rija
e também por estar livre de produtos de origem animal. Ao mesmo tempo este produto
destina-se a populacéo que opta e sabe diferenciar produtos inovadores e diferentes.

1.2 Diferenciagéo
Este produto difere de outros produtos semelhantes presentes no mercado por ter
uma forte componente “eco”. Macaron-Free ¢ uma 6tima op¢do para quem procura
produtos eco-inovadores, uma vez que ha sua composicdo apresenta subprodutos de
outras industrias alimentares.

A aquafaba € um subproduto da inddstria de leguminosas enlatadas, que permite
obter um merengue de elevada qualidade sem utilizacdo de ovos. Para além disso, a
utilizacdo de farinha de arroz integral na composicdo de Macaron-Free é uma mais-valia,
uma vez que torna o produto rico em fibras alimentares.

Para além disso, Macaron-Free diferencia-se da sua concorréncia direta por ser
um produto 100% vegano, ou seja, ha sua preparacdo sdo utilizados ingredientes de
origem exclusivamente vegetal, 0 que vai ser destacado na propria embalagem.

1.3Caracterizacao produto e embalagem
O produto Macaron-Free é um “macaron” 100% vegano, livre de alergénios
comuns, produzido a base de mistura da farinha de arroz e farinha de arroz integral,
aquafaba, acucar e corante alimentar vegano e recheio.

Inicialmente pretende-se lancar Macaron-Free com dois sabores tipicamente
portugueses: Vinho do Porto e Vinho Verde, sendo que com o passar do tempo pretende-
se estender a linha a outros sabores tipicamente portugueses, como por exemplo: doce de
Laranja do Algarve, Ananas dos Acores, Pera Rocha, Cereja do Funddo ou recheio de
Ovos Moles, entre outros.



Relativamente a embalagem, pretende-se comercializar o Macaron-Free em
embalagem composta por uma base de papeldo e a parte superior da caixa sera feita de
Politeraftalato de etileno, mais conhecido como PET. Por um lado, o PET, vai proteger
as caracteristicas do Macaron-Free da humidade, impactos fisicos e outros aspetos que
podem comprometer a qualidade do produto. Por outro lado, a base, feita de papeldo
reciclavel para além de uma protecéo fisica aos bolinhos, vai funciona como um meio de
comunicagdo com o consumidor, é na caixa que o consumidor vai encontrar toda a
informacao importante sobre o produto como composicao do mesmo, tabelas nutricionais,
selo de qualidade para produtos veganos, peso, algumas mensagens de comunicagéo,
como, por exemplo, QR-Code.

Materiais de embalagem escolhidos para Macaron-Free sdo 0s materiais que séo
facilmente reciclaveis, basta separar duas partes constituintes e colocar nos ecopontos
proprios. Em caso de qualquer davida, o consumidor sempre podera aceder ao site de
Macaron-Free atraves de QR-Code impresso na propria embalagem onde vai obter a
informacao tanto sobre a reciclagem da embalagem em questéo, como sobre outros pontos
importantes relacionados com o produto.

Este tipo de embalagem é muito pratico e funcional para o nosso produto, uma
vez que permite proteger o mesmo dos danos fisicos e ambientais (ex: humidade). O
orificio na parte central da caixa vai permitir ao consumidor visualizar o produto antes de
adquirir o mesmo, o que pode ser fator decisivo na aquisi¢do do Macaron-Free. E por
ultimo, a embalagem do Macaron-Free é muito facil de reciclar uma vez que é composta
por papeldo e polimero reciclavel, sendo que para a correta reciclagem dos mesmos basta
separar a embalagem primaria da secundaria e depositar as mesmas nos respetivos
ecopontos.

Cada embalagem de Macaron-Free vai ser composta por seis bolinhos,
inicialmente pretende-se lancar dois sabores de bolinhos, com recheio do Vinho do Porto
e com recheio de Vinho Verde. Desta forma, vao ser comercializados trés tipos de
embalagens de Macaron-Free: embalagem com seis unidades de bolinhos com recheio
de Vinho do Porto, embalagem com seis unidade de bolinhos com recheio de Vinho Verde
e uma embalagem mista.

2. Politica de Distribuicao
A politica de distribuicdo é tdo importante como a qualidade de um produto. N&o
podemos classificar um produto como “produto sucesso” sem ter uma boa politica de
distribuicdo por tras, ou seja, é preciso que esse produto esteja disponivel para venda ao
consumidor alvo, no tempo e local certo.

Macaron-Free é um produto que serd distribuido e comercializado através de
varios canais de distribuicdo, nomeadamente canal retalhista (mais precisamente retalho
moderno) e canal online, que devido a situagdes que estamos a viver hoje em dia e devido
a comodidade deste tipo de vendas ganha cada ver mais espaco no dia-a-dia dos
consumidores. Este tipo de politica de distribuicdo vai permitir ao nosso produto chegar
a um maior nimero de potenciais consumidores.

No caso do canal retalhista, 0 Macaron-Free sera comercializado em embalagens
de 6 unidades. JaA no caso das vendas online, este tipo de venda vai permitir um
relacionamento mais proximo entre a empresa e o consumidor final, desta forma vai ser
possivel ajustar o nimero de unidades que o consumidor pretendo comprar, mas tendo
sempre por base as embalagens de 6 unidades.



3. Politica de Preco

Relativamente a politica de preco, sendo o Macaron-Free um produto de
qualidade excecional, com caracteristicas Unicas no mercado, e destina-se a um nicho de
clientes muito especificos, este produto vai ter preco superior ao preco da sua
concorréncia indireta. Por outras palavras, a politica de preco que iremos adotar é a
politica de desnatacdo, uma vez que desenvolvemos um produto muito especial com
procura pouco elastica.

No caso do canal retalhista, o preco de venda ao publico (incluindo o IVA de 23%)
de uma embalagem de Macaron-Free vai ser de 5,30€. Este preco engloba uma margem
de 227% para a empresa e uma margem de retalhista de 75% relativamente ao preco de
venda.

Para além desses dois canais pretende-se efetuar venda de Macaron-Free através
do nosso site online, onde sera possivel adquirir cada embalagem de Macaron-Free por
5,30€ com o IVA ja incluido, sendo que os portes serdo suportados pela empresa. Este
valor engloba uma margem de 246%.

Desta forma, esta politica de preco vai nos permitir maximizar os lucros enquanto
ndo existe concorrentes diretos para 0 nosso produto, sendo que a medida que o produto
vai ganhar os clientes, pretende-se baixar o prego para aumentar a procura pelo nosso
produto.

4. Politica de Comunicacdo

A Macaron-Free tem o proposito de vender, divulgar seus produtos e alcangar
seus clientes e consumidores por meio de diferentes veiculos de comunicagdo, como radio
e vai ter sempre um forte foco na comunicagdo com o consumidor através de Internet,
sendo este Gltimo de maior valia para 0 nosso negocio. A comunicacdo baseada no
marketing de conteldo permite a criagdo de um ambiente digital descontraido,
informativo e gratuito e tem como objetivo principal levar informacGes aos clientes e
consumidores.

A maioria do publico-alvo se encontra nas media online, desta forma, a Macaron-
Free se posiciona de maneira responsavel e engajada, possuindo um website e contas em
redes sociais como o Instagram (@macaron.free). Por meio desses canais, a Macaron-
Free, além de vender seus produtos, ir& conectar-se com seus consumidores, divulgando
sugestdes de consumo, praticas sustentaveis, promocoes e proporcionando desta forma, a
fidelizagdo das partes interessadas, a geracdo de demanda do produto e a prospecéo de
novos consumidores.

Em todos os canais de comunicacdo, informacdes acerca dos aspetos sustentaveis
do produto Macaron-Free serdo divulgadas com o objetivo de alcancar também os
consumidores sem restrigdes alimentares, mas que estdo cada dia mais envolvidos com
as questdes ambientais e que desejam participar ativamente da constru¢do de um meio
ambiente sustentivel. A utilizacdo de subproduto da industria de gréo-de-bico cozido
como matéria-prima e de embalagem feita de materiais reciclaveis sdo pontos fortes que
serdo utilizados estrategicamente para conquistar estes consumidores.

Clientes e consumidores podem aceder ao website, de forma rapida e inteligente,
também por meio de QR-Code registado na embalagem do Macaron-Free. No website
sdo encontradas as politicas, missao, visdo e valores que norteiam a nossa organizacao,
além de informacbes completas a respeito da composi¢do nutricional, beneficios do
consumo, certificacbes e os logoétipos de qualidade para produtos livres de alergénios e
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veganos, que conferem ao nosso produto uma identidade visual coerente com nossas
politicas e valores estabelecidos.

Um e-mail (macaron.freel@gmail.com) também ¢é disponibilizado no site para
troca de informagdes, como sugestdes e reclamacdes, com seus clientes e consumidores.

Estudo Técnico: Processo de Formulacédo, Fluxograma de
Processo e Analise Sensorial

1. Apresentacéo das técnicas de inovacéo, processo de formulacdo e

desenvolvimento do processo.

O produto Macaron-Free por ser um produto vegan é muito diferente dos doces
tipicos em termos da sua formulagéo e do fluxograma de processo. E por essa razdo que
as técnicas de inovagdo implementadas na producdo, estdo orientadas para a mudanca da
formulacdo original do macaron tradicional, com um resultado semelhante em termos
sensoriais (aparéncia, por exemplo), mas acaba por ser um novo produto adaptado ao
publico-alvo que foi mencionado anteriormente.

Dentro da mudanca na formulagdo do produto tradicional, sdo dois o0s aspetos
revolucionarios que sdo fundamentais para o produto em questdo. Primeiro, a utilizacdo
de aquafaba como alternativa ao uso do ovo na producdo do merengue base do macaron
tradicional, sendo isto o que abre a possibilidade de fazer um produto vegan ao substituir
a proteina de origem animal. O segundo aspeto é a mudanca de farinha de améndoa por
uma farinha que ndo é considerada um alergénio comum, neste caso, uma mistura de
farinha de arroz integral e farinha de arroz. Os dois aspetos permite evitar o uso de
alergénios comuns, porque 0s ovos estdo catalogados dentro do grupo de alergénios
principais.

2. Propriedades nutricionais, beneficios para a saude e fluxograma de

processo

Os nutrientes sdo substancias que fazem parte da constituicdo dos alimentos e
ajudam ao corpo humana a crescer, desenvolver-se e manter-se saudavel.

De acordo com o Regulamento (UE) N.o 1169/2011 do Parlamento Europeu e do
Conselho De 25 de Outubro de 2011, os nutrientes tém um valor diario de referencia.

A tabela a seguir mostra valor nutricional de Macaron-Free por 100 gramas de
produto, por porcdo (299) e equivalente percentagem de valor diério de referéncia. A
Tabela 1 mostra informacéo nutricional de Macaron-Free com recheio Vinho Verde. No
Anexo 4, a Tabela 11 contém informacéo nutricional do produto com recheio de Vinho
do Porto.
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Tabela 1: Informacdo nutricional de Macaron-Free com recheio Vinho Verde

Energia/Calorias 121?(;:(290 351 kJ/84 keal 4%
Proteinas 319 09¢g 2%
Hidratos de carbono 629 18¢g 7%
dos quais:

q rccares 419 12 g 13 %
Lipidos/Gorduras 31g 094¢ 1%
dos quais:

| saturadas 109 03¢ 2%

monoinsaturadas 0,79 0,29 1%

polinsaturadas 0,79 0,29 1%
Fibra 4,3 ¢ 1,24 ¢ 5%
Sal 0,3¢ 0,09 g 2%
Sédio 0,07 g 0,029 1%
Vitamina A 27,59 ng 8,00 ug 1%
Vitamina D 0,28 pg 0,08 ug 2%
Tiamina 0,03 mg 0,01 mg 1%
Vitamina B6 0,07 mg 0,02 mg 1%
Magnésio 16,90 mg 4,90 mg 1%
*Valores diarios de referéncia para um adulto médio (8 400 kJ/2 000 kcal) de acordo com o
Regulamento (UE) N.°1169/2011. Seus valores diarios podem ser maiores ou menores
dependendo de suas necessidades energéticas.

Gordura Total (g)

Figura 1: O semaforo nutricional de
Macaron-Free com recheio Vinho

Verde e Vinho do Porto

1 BAIXO mepio [ Ao

O seméforo nutricional é a aplicacdo de cddigo
de trés cores verde, amarelo e vermelho,
respetivamente verde significa que o valor que
existe em 100 g de alimento é baixo, amarelo
significa que o valor que existe em 100 g de
alimento é médio, e vermelho significa que o
valor que existe em 100 g de alimento € alto de
acordo com as norma Annex to EU Regulation
No. 1924/2006_da Food Standards Agency. E
muito Gtil nos rétulos dos alimentos e permite
perceber de forma rapida o conteddo dos
alimentos em gordura, gordura saturada, agucar
e sal (Lima, Rosenthal, and Deliza 2014). A
Figura 1 mostra um exemplo de seméforo
nutricional para Macaron-Free com recheio
Vinho Verde e Vinho do Porto.

O Macaron-Free constituido por (maioritariamente) aquafaba e mistura de farinha
de arroz com farinha de arroz integral. A aquafaba é uma palavra que vem do latim aqua
(dgua) + faba (feijdo, grdo) que significa a agua obtido através do cozimento das
leguminosas. E excelente substituto da clara do ovo, apresenta caracteristicas funcionais
tecnoldgicas muito semelhante ao produto convencional, e ndo tem caracteristicas
alergénicas que existe no ovo (Odia et al. 2020). Por ser obtido através da cozedura de
gréo de bico, pode ser considerado como uma fonte de fibra alimentar. Maioria dos
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cereais que séo considerados como fonte da fibra alimentar contém gluten. Mas a farinha
de arroz e farinha de arroz integral também podem ser considerados como uma fonte de
fibra alimentar e, ao contrério dos outros cereais existentes, estas farinhas ndo contém
gluten.

O Macaron-Free é um produto isento de gliten, ndo contem componentes
alergénicos (ovo, amendoim, etc.), fonte de fibra e, de acordo com os valores dos
nutrientes, pode se considerado um bom doce para desfrutar e ndo para preocupar.

A Figura 2 mostra o fluxograma de processo de Macaron-Free. As matérias-
primas principais sao farinhas de arroz e a de arroz integral, agucar granulado, agucar em
po, Vinho Verde e/ou vinho tinto e aquafaba para fazer merengue. Pode ser consultada a
Tabela 6 do Anexo 2 para uma listagem completa das matérias-primas envolvidas no
processo.

Rececéo e selecdo
matéria prima

Armazenamento

Fazer merengue com o | Misturar lentamente

Pesagem/Doseament ¢
a aquafaba as matérias-primas

> Modelagem

Descanso | Preparar o recheio

l

\

\
y

Descansou

NAD por 2 horas?

Sim

v

Adicionaro | Descanso por 30 O tempo de

recheio = minutos

Confegédo do
produto

NAO. T

Disribuicao - Embalagem -

mintuos?

Figura 2: Fluxograma de processo de Macaron-Free

3. Analise Sensorial

A analise sensorial é uma ponte importante entre o consumidor e a inddstria, no
desenvolvimento de novos produtos ou na melhoria de produtos ja existentes. Para dar
resposta as necessidades da industria, a analise sensorial serve-se de metodologias
focadas na caracterizacdo e aceitagdo dos produtos, bem como na discriminagéo entre 0s
produtos.

Um ensaio de analise sensorial foi desenhado para o “Macaron-Free” com o objetivo
da avaliacdo da aceitacdo através das principais caracteristicas. Porém, foi decidido a
disponibilizagdo de um questionario de consumo de frequéncia para selecionar 100
provadores ndo neofobicos que habitualmente consomem macarons, produtos dietéticos
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e vegans. Na caracterizacdo do painel os critérios do sexo, idade, e outros informacgdes
sociodemogréaficas ndo foram definidas como critérios de sele¢do. Assim que finalizar o
recolhimento das respostas dos questionrios, vai ser realizada uma anéalise detalhada na
determinacéo do painel. Apos a selecdo dos provadores, a etapa da construcdo do painel
finaliza, uma vez que a tipologia do painel é definida como consumidores e néo € preciso
uma etapa adicional de treino. As amostras de Macaron-Free sao apresentadas em prato
de loi¢a branca, uma amostra para cada provador e identificadas com codigos aleatorios
de 3 digitos. Todos os provadores sdo instruidos a mastigar um pedaco de bolacha de agua
e sal e passar a boca por 4gua antes de avaliarem cada amostra.

O método de ensaio € a escala hedonica de 9-pontos que permite aos provadores
avaliar a aceitagdo das amostras, numa escala de 1 a 9, onde 1 representa "Desgosto
Extremamente" ¢ 9 “Gosto Extremamente (Meilgaard, Carr, and Civille 2010; Peryam
and Pilgrim 1957; Stone and Sidel 2004). As principais caracteristicas como aspeto,
sabor, textura, odor e apreciacdo global do produto sdo incluidos na avalia¢éo, bem como
a parte de comentério livre, onde o provador pode escrever 0s Seus comentarios
considerando principais caracteristicas do produto. A avaliacéo é realizada através de um
sistema eletronico. Os atributos sdo apresentados de forma balanceada entre amostras e
entre provadores, utilizando o software Compusense (Compusense Inc., 169 Guelph,
Ontario, Canada).

A avaliacdo é feita de acordo com a 1ISO 8589:2007, que estabelece as diretrizes para
nos cabines individuais com luz artificial do dia, numa temperatura controlada (20-22°C),
bem como livre de odores fortes e do barulho (1SO 2007).

Ainda, depois das avaliacOes, pretende se criar 0s focus groups com 0S mMesmos
consumidores na andlise das principais caracteristicas do produto para perceber melhor
as expectativas dos consumidores e a avaliar a viabilidade do produto no mercado.

Depois de avaliacdo dos provadores, é procedida uma analise estatistica dos dados
para obter melhor interpretacdo dos resultados. O procedimento de andlise dos dados é
definido de acordo com o objetivo de cada teste. Inicialmente, a média e o desvio padrdo
das pontuagdes da aceitagdo sdo calculados com a utilizacdo dos testes de Hartley,
ANOVA e Tukey. No caso de classificacdo dos dados, os testes de Friedman e Wilcoxon,
sdo utilizados com um nivel de significancia de 5%. Os testes de Ficher e andlise
correspondéncia sdo utilizados na analise dos comentarios. Todas as andlises estatisticas
séo realizadas utilizando o XLStat — 2020.

Estudo Tecnologico: Simulacédo da Producéo a Escala
Industrial

1. ldentificacdo dos potenciais fornecedores para a producéo industrial

Para os fornecedores de equipamento, foi feita uma pesquisa para encontrar os que
apresentavam 0s equipamentos certos e com um prego adequado para o investimento.
Foram escolhidos dois equipamentos principais, mas é possivel que algum dos
equipamentos possam ser comprados em lojas de segunda méo. Em primeiro lugar, os
equipamentos véo ser comprados a empresa “GGM Gastro International”, ja que tem todo
0 que é preciso para a producdo dos Macaron-Free, mas, se for preciso adquirir algum
equipamento gque a essa empresa ndo possa fornecer, a segunda opgao vai ser a empresa
“REMPER - C. A. S. EQUIPAMENTOS HOTELEIROS”. Para maior detalhe sobre os
equipamentos, pode ser consultada a Tabela 7 do Anexo 2.
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No caso dos fornecedores de ingredientes, hd uma grande variedade, e, por causa
da necessidade de ter os precos mais acessiveis, € preciso ter diferentes fornecedores
especializados. Na Tabela 6 do Anexo 2, pode ser visualizada a informacéo das matérias
primas que serdo utilizadas na producdo dos Macaron-Free.

2. Proposta de linha de producéo, descrigdo das caracteristicas da

planta de producédo ao longo do processo de producéo

A planta de producdo sera disposta de maneira que a producao seja em forma de
“2”, pelo que a seguir é demonstrada a proposta a continuacao:

Escritorio
° é Frigorifico com _matéri~as- Area de
'g g- primas em refrlgeragao Area de forma(;éo dO
AT
g 8 Matérias-primas em [P merengue de Zona de
85 mistura de moldatem
x5 seco SeCOS " ©
S descanso
Lavagem e Area de
limpeza -
preparacéo do
> recheio
Z
@D
[«5)
@D
>
o
= f
> 5 2 Cozimento dos
o % Controlo de 5 &> Macaron-Free
= - =1
= 3 qualidade e © 2 3
=) 2 z22
= 3 embalagem @ o
g - 5
o 3

Casa de banho

Figura 3: Proposta para a planta processo de processo de produgéo

Iniciando pela rececdo das matérias-primas, serdo verificadas com balanca para
assegurar que o peso é o que foi encomendado. Seguidamente, as matérias-primas
deverdo ser armazenadas no frio ou nos secos para manter a sua qualidade até que sejam
utilizadas. A éarea de pesagem para a formulagdo dos Macaron-Free esta a seguir da area
de armazenamento das matérias-primas, tendo como finalidade o menor trabalho possivel
para a mobilizacdo de materiais com muito peso. De igual modo, a formacdo da mistura
(que vai estar ao lado da area de preparacdo do recheio, convenientemente ao lado onde
0s Macaron-Free vao ser recheados) e a zona de moldagem, sdo as areas que estdo
imediatamente depois, tendo também a area de descanso dos Macaron-Free perto do
forno onde serdo cozidos. Depois, continua o que € a area de arrefecimento, seguido pela
area de enchimento sendo que a area da mistura do recheio também se encontra perto,
pelo que é favoravel para fazer o protocolo de enchimento. Finalmente ha uma zona para
o contro de qualidade que é feita quando se esta a fazer o embalamento, e logo passa a
area de armazenamento onde vai ficar o produto pronto para ser distribuido.

3. Auvaliacéo do risco: o Analise de Perigos e Controlo de Pontos

Criticos (HACCP) para o processo de producéo
O estabelecimento do plano HACCP foi realizado de forma a assegurar a gestéo
e implementacdo das medidas de controlo para as etapas em que sdo identificados PCCs.
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Este inclui: o perigo a ser controlado; as medidas de controlo; os limites criticos; 0s
procedimentos de monitorizagéo; as agdes corretivas a empreender se houver desvios aos
limites criticos; as responsabilidades e, ainda; os registos da monitorizacdo(Comité
Europeu de Normalizagdo 2005). O PCC identificado relaciona-se com a multiplicagédo
de microrganismos durante a etapa de confecdo do produto. Dependendo do produto, a
temperatura de cozedura varia, sendo necessario uma especial atencdo, de forma a
garantir que esta seja atingida. Além disso, o tempo de cozedura também deve ser
atingido. A descricdo do produto, a informacdo referente a andlise de perigos e
determinacdo de PCC de Macaron-Free e o plano HACCP estabelecido encontra-se
presente no Anexo 3: Descricdo do Produto, Analise de Perigos, Determinacdo de PCC,
respetivamente na Tabela 8 e Tabela 9.

Estudo Regulamentar (legislagcdo em vigor)

1. Denominacéo e rotulagem do género alimenticio

A Macaron-Free é uma organizacdo que, além de ser consciente de que a
rotulagem alimentar permite aos consumidores fazerem escolhas mais adequadas as suas
necessidades e preferéncias, é preocupada em garantir um elevado nivel de defesa do
consumidor no que se refere a informacdo sobre seus produtos alimenticios. Com este
embasamento, a Macaron-Free obedece aos principios e requisitos previstos no
Regulamento (UE) n°1169/2011 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 25 de
outubro de 2011, relativo a prestacdo de informacao aos consumidores.

Mencoes obrigatdrias na embalagem dos produtos Macaron-Free:

1. Denominacéo do género alimenticio: Macaron-Free.

2. Denominacdo de venda: bolinho a base de aquafaba e farinhas de arroz e arroz
integral com sabor de Vinho Verde/ Vinho do Porto.

3. Lista de ingredientes (por ordem decrescente de peso no momento da sua
utilizacdo): ver Estudo Técnico - produtos biolégicos possuem.

4. Ingredientes ou auxiliares tecnoldgicos ou derivados de uma substancia ou

produto que provoquem alergias ou intolerancias: Pode conter sulfitos.

Quantidade de determinados ingredientes ou categorias de ingredientes:

Quantidade liquida do género alimenticio: 174g — embalagem com 6 bolinhos.

7. Data de durabilidade minima ou data-limite de consumo: Consumir de
preferéncia antes de DD-MM (a validade do produto é de 14 dias).

8. Condic0es especiais de conservacao e/ou as condicdes de utilizacdo: Depois de
aberto, conservar em local seco e fresco. Proteger da luz solar. Fechar bem a
embalagem ap0s utilizacdo. Apds aberto, consumir num prazo maximo de 2 dias.

9. Nome ou a firma e o0 endereco do operador da empresa do setor alimentar:
Produzido pela Macaron-Free Lda. Enderecgo ainda a ser definido.

10. Pais de origem ou o local de proveniéncia: Produto Produzido em Portugal.

11. Declaragdo nutricional: A declaracdo nutricional (ver Estudo Técnico) dos
produtos Macaron-Free estd registada diretamente na embalagem, ficando
disponivel e de facil acesso aos consumidores.

Quando da venda dos produtos Macaron-Free por meio de "comunicagdo a
distancia”, as informagdes obrigatorias incluidas no rétulo sdo disponibilizadas
antes da concluséo da compra. Estas informac6es sdo apresentadas em material de
apoio a venda a distancia (e.g. flyers) ou fornecida por meio de outros meios

oo
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adequados (e.g., website ou perfil no Instagram @macaron.free). Todas as
mencdes obrigatorias também estdo disponiveis no momento da entrega.

2. Alegac0es nutricionais e de saude
A Macaron-Free assegura um alto nivel de protecdo dos consumidores
obedecendo as disposicBes legais do Regulamento (CE) n.° 1924/2006 acerca das
alegacdes nutricionais e de salde. A preocupacdo com as alegacdes nutricionais e de
salde vao desde a rotulagem as comunicagdes comerciais.

O Macaron-Free, por ser elaborado a base de farinhas de arroz e arroz integral, é
um alimento fonte de fibras. Em 100 g do produto possui 4,3 g de fibras alimentares.

A Macaron-Free possuird em sua embalagem logotipos que irdo conferir ao nosso
produto uma identidade visual coerente com nossas politicas e valores, a saber:

Para facilitar a identificacdo do nosso produto pelo publico-alvo e auxiliar na
decisdo de compra, a embalagem do produto Macaron-Free possuird o selo V-Label. A
certificacdo em questdo promove um melhor posicionamento no mercado agroalimentar
e confere de forma imediata um produto confiavel e adequado as escolhas dos nossos
consumidores.

A Macaron-Free também visa ostentar o log6tipo da Associacdo Portuguesa de
Celiacos. Nossa organizacao deseja ser parceira da APC, que € uma associacdo sem fins
lucrativos (IPSS) que existe para defender os interesses e direitos dos seus associados e
que esta dedicada a prestacdo de servicos e apoio a doencga celiaca através de programas
de informacéo, consciencializacdo, educacao e apoio.

3. Seguranca alimentar
A Macaron-Free segue um conjunto de requisitos de um sistema de gestdo de
seguranca alimentar apoiado na ISO 22000:2018, norma internacional cujos alicerces séo
os principios do HACCP do Codex Alimentarius (Ver Estudo Tecnoldgico). A
implementacao do sistema de gestdo permite encontrar os perigos a fim de garantir que o
alimento esta seguro até ao momento do consumo.

O Sistema de Gestdo da Qualidade Alimentar a ser implementado na Macaron-
Free apresenta diversos beneficios para a organizacao, a saber:

Otimizacao dos processos;

Melhoria na realizagdo do produto;
Cumprimentos dos requisitos legais e de clientes;
Motivagdo e envolvimento dos funcionérios;
Consolidagdo da imagem e prestigio.

Desenvolvimento dos Aspetos Sustentaveis

A Macaron-Free diferencia-se no mercado por possuir receita eco inovadora a
base de produtos vegetais e livre de alergénios. No ambito da de salde publica e da
seguranca alimentar, as alergias alimentares s&o um problema em expansédo. Os alimentos
responsaveis por cerca de 90% das reacOes alérgicas sdo leite, ovos, trigo, além de
amendoim, frutos de casca rija, peixe, marisco e soja (Allen and Koplin 2012).
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Em contrapartida a receita tradicional de Macaron a base de farinha de améndoas,
leite, ovos e aglcar, 0 Macaron-Free é um alimento feito com farinhas de arroz e arroz
integral, aquafaba, acUcar, corantes vegetais e recheios tipicamente portugueses, como 0s
vinhos Verde e do Porto.

A aquafaba corresponde ao liquido da cozedura do gréo-de-bico, que pode ser
utilizado como alternativa a clara de ovo e € neste contexto que a aquafaba € utilizada.
Além de ser um ingrediente vegano, ela € resistente a temperatura e € resultado do que
seria desperdicado pelas industrias de gréo-de-bico cozido, além de descartar a
necessidade de utilizar leite na receita.

A substituicdo da farinha de améndoas pela mistura de farinhas de arroz e arroz
integral garante que a receita continue sem glaten em sua composicao, além de retirar o
produto da lista de alimentos com alergénios.

A farinha de arroz branco polido possui indice glicémico baixo e um bom perfil
de aminoéacidos, porém é mais caracterizada pelo teor de amido. Garante maior maciez e
estrutura ao Macaron-Free, uma vez que a farinha de arroz integral ndo traz,
efetivamente, tanta gelatinizacdo a receita. A utilizacdo de farinha de arroz integral
incrementa a composicao nutricional no que se refere ao contetdo de fibras, minerais e
vitaminas do completo B (Walter, Marchezan, and De Avila 2008).

Outro aspeto sustentadvel do Macaron-Free ¢ a forma como os bolinhos séo
embalados e distribuidos aos seus clientes e consumidores. A embalagem do Macaron-
Free é composta por um polimero e uma caixa de papeldo com orificio no centro.

A caixa, feita de papeldo reciclavel, ¢ um importante meio de comunicacdo com
o consumidor. Nela estdo registadas, além das mencdes obrigatorias (declaracédo
nutricional, por exemplo) os log6tipos de qualidade para produtos livres de alergénios e
veganos, conferindo ao nosso produto uma identidade visual coerente com nossas
politicas e valores estabelecidos. HaA também imagem apelativo “recicla-me” relativo a
reciclagem desta embalagem, onde o consumidor é sensibilizado a deitar o residuo nos
diversos ecopontos distribuidos pela cidade. Para isto, basta separar o plastico do papelao.

Ainda na embalagem, é registado um QR-Code, que ao utiliza-lo, o consumidor é
direcionado ao website e 1a encontra informacGes referentes as politicas, missao, visdo e
valores da Macaron-Free, além de informagcbes completas sobre a composicéo
nutricional, sugestdes de consumo, redes sociais e outros canais de comunicacao (Figura
4).

Figura 4: QR-Code impresso nas embalagens de Macaron-Free
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Estudo financeiro: Simulacdo a 3 Anos

Apesar de que, a Macaron-Free acreditar no seu produto e do seu potencial
sucesso, é dificil prever, nesta fase, a sua evolucdo em trés anos. Pois, para um estudo
mais viavel, serdo necessarios mais elementos informativos, como um estudo de mercado
mais aprofundado e uma ideia mais concreta do capital necessario para investimento
inicial, para produzir a uma escala industrial. Contudo, é possivel fazer uma simulago
com base em alguns critérios basicos, atendendo aos objetivos ambicionados.

Nesta fase inicial, produziu-se o Macaron-Free em peguenas quantidades (fabrico
proprio), para testar a nivel sensorial e para identificar os custos do processo da produgao
do produto. E necessario compreender, que estes custos serdo diferentes, dos custos de
producdo se o produto fosse produzido a larga escala, pois as matérias-primas trabalhadas
até agora foram adquiridas em poucas quantidades em supermercados. E também
necessario, ter em conta, que os custos de produgdo calculados s6 quantificam os gastos
com as matérias-primas, nao admitindo os gastos como energia, mdo de obra e outros
custos fixos. Assim, este estudo serve apenas como base, permitindo o planeamento de
estratégias.

Tabela 2: Canal de distribuigéo grande retalho

Macaron-Free com recheio de Vinho
Verde/Vinho do Porto

Custos de producéo (fixos + 0.75 €
variaveis) ’
Margem de lucro bruta 1,70 €(227,5%)
Preco de venda ao retalhista 2,46 €
Margem de lucro do retalhista 1,85 (75%)
Preco de venda (PV) 4,31
IVA 23%
Preco de venda ao publico (PVP) 5,30 € (prego de venda recomendado)

Tabela 3: Canal de distribuigdo online

Macaron-Free com recheio de Vinho
Verde/VVinho do Porto

Custos d(i/ grri(;(ilé(i;?)o (fixos + 0.75 €

Custos de entrega por encomenda 1,00 €

Custos de producéo e entrega 1,75 €

Margem de lucro bruta 2,55 € (246,0%)

Preco de venda (PV) 4,30

IVA 23%

Preco de venda ao publico (PVP) 5,30 €
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Tabela 4: Perspetivas de vendas e respetivos volumes de negocio

Quantidade | Volume Custos de Margem Taxa
de vendas de ~ | delucro de
. o producéo Total .
anuais negocios anual bruta cresci
(embalagens)| anual anual mento
Canal
distribuicédo 2400 12720€ | 1800€ |16200€
grande retalho
1°Ano 38 040€ -
Canal Online 4800 25440€ | 3600€ |21 840€
Canal
distribuicdo 3000 15900€ | 2250€ | 13650¢€
grande retalho
2°Ano 40 950 € 25%
Canal Online 6000 31800€ [ 4500€ |[27300€
Canal
distribuicdo 4000 21200 € 3000€ |[18200¢€
grande retalho
3°Ano 54 600 € 30%
Canal Online 8000 42400€ | 6000€ |36400€

Nesta fase inicial, ainda foi possivel identificar o material necessario para a
producdo do Macaron-Free, estes equipamentos serdo 0 requisito minimo para a
producdo. Os equipamentos podem ser visualizados na Tabela 7 do Anexo 2. No entanto,
ndo foi considerado o espaco produtivo e respetivo encargo associado, pois 0 projeto
ainda se encontra numa fase precoce e a producdo do Macaron-Free é elaborada de forma
caseira.

A determinacdo da maioria do equipamento necessario & producdo, ajuda a
calcular o capital necessério para investimento inicial. Depois do levantamento do
equipamento necessario & producdo, verifica-se um investimento necessario de, pelo
menos, 4872,51€. Para o efeito, simulou-se um crédito de 5000€ a 60 meses (5 anos),
com TAN a 7,5% e TAEG 10,8%, originando uma mensalidade de 100,90€.
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Consisténcia do Projeto de um Modo Geral

De acordo com as contas feitas e representadas acima e de acordo com todo o
estudo das tendéncias do mercado pode-se considerar que o projeto é altamente
consistente, para além de ser um produto inovador e Unico, € um produto que apresenta
caracteristicas sensoérias inconfundiveis, adotado a gosto dos portugueses, mas nao so.

Macaron-Free, é um produto que é facilmente escalavel a escala industrial e com
0 aumento de procura e de venda do Macaron-Free todos os processos envolvidos na sua
producdo podem ser implementados a nivel industrial. Para além disso, com o
crescimento da marca prevé-se o aumento da gama de sabores, sempre focada nos sabores
tradicionais e tdo queridos pelos portugueses e ndo so.

De um modo geral, este produto apresenta grandes potencialidades, uma vez que
ainda ndo existe concorréncia direta no mercado, e por ser um produto que é adequado
para o0 consumo de maior parte de populacdo de varias idades e diferentes estilos de vida.

Para a protecdo da invencdo do produto Macaron-Free, pretende-se obter a
patente, sendo isto a maneira mais prudente de assegurar que a formulacdo e o nome do
produto, ndo seja utilizado sem autorizacdo. Visto que a Universidade do Porto tem uma
unidade chamada U.Porto Inovacdo (U.Porto Inovacdo 2021), onde oferece ajuda para
que pessoas internas e externas da Universidade, possam proteger a sua propriedade
intelectual. Pretende-se utilizar este meio como recurso para protecdo da inovagdo do
produto Macaron-Free.

Agradecimentos
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Oliveira pelas suas contribui¢des na realizacdo deste trabalho.
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Anexos

Anexo 1: Quantidade produzida, quantidade vendida e venda de produtos
para diversos produtos.

Cuantidade vendida Venda de produtos

Cadigo do . Quantidade TxMar Pesonofotal TeVar
Designagao do produt "
produta Sl produzida Totd 2017-2018 [k o tividade 2017-2018

LN 10° Euros | %

Inddsirias alimentares{div. 10) ) W i) ) 11 438 721 i N

1° 107101100 0 Sem adig3o de mel, ovos, ky 442711004 429031143  -35% 593 578 5.2% 3.2%
gueijo ou frutos

2 107101200  Paslelaria kg 192 434 503 181 256 Té1 -4,0% 568 879 5.0% 8,9%
Alimentos para criagdo de animais

3% 109107037 (exceto pré-misturas): animais de kg 1612 281 231 1701 200 423 5.4% 450 223 3.0% -1,1%
capoeira
Azpite virgem, ndo guimicamenie

4% 104122210 modificado (inclui azeite virgem kg 122 903 715 117 268 757 2T.5% 418 021 3T% 20,1%
lampants & comrente)

5 105104050 \oelos rakados cu em ph, queps | 80 097 085 77086853  05% 401 043 3.56% 4.06%
de pasta azul e oufros queijos

Total dos principais produtos (5 de 292) N i i I 2 433 645 21,3% 5,0M%

Fonte: INE. 1AFI

Figura 5: Quantidade produzida, quantidade vendida e venda de produtos para diversos produtos.

Anexo 2: Informacéo das Matérias-Primas e dos Equipamentos.

Tabela 5: Lista das matérias-primas necessarias para a producdo dos Macaron-Free

Producto Link do sitio web Preco (€) Quantidade Unidade
https://www.continente.pt/stores/continente/pt-
Aquafaba pt/public/Pages/ProductDetail.aspx?Productld=2859737 0,30 310 Y
Creme tértaro https://www.comfeipas.pt/pt/cremor-tartaro-1kg-ng.html 26,92 1000 g
, https://www.fornecedor.pt/products/acucar-branco-sacos-grosso-sidul-
Aglicar granulado 1x25-kg?variant=28736895451189 18,29 25000 9
Baunilha https://www.comfeipas.pt/pt/materias-primas/baunilha-em-po-1kg.html 29,65 1000 g
, . https://www.fornecedor.pt/collections/acucares/products/acucar-icing-
Aglicar em po sidul-1x10-kg?variant=28736895483957 15,7563 10000 9
FariII:Itf;gfarlroz https://www.merceariabio.pt/single.php?ref=9023441 49,475 25000 g
. https://www.fornecedor.pt/collections/farinhas/products/farinha-de-
Farinha arroz arroz-granel-1x25-kg?variant=32016062480470 9'77 25000 9
Creme 100% https://www.auchan.pt/Frontoffice/produtos_lacteos/manteigas_e_creme
Vegetal Vaqueiro | s/cremes_culinarios_e_outros/creme_vegetalvagueiroculinario_classico4 1,99 450 g
Culinério 50_g/2865/Auchan_Amadora
. https://www.continente.pt/stores/continente/pt- 1,4966666
Vinho verde pt/public/Pages/ProductDetail.aspx?Productld=6917570 7 750 mL
. https://www.continente.pt/stores/continente/pt- 1,4966666
Vinho Porto pt/public/Pages/ProductDetail.aspx?Productld=6968117 7 750 mL
https://www.yogurshop.com/pt/waffles-crepes/corantes-
Corante verde alimentar/corante-laca-verde.html 5,522 200 9
https://www.yogurshop.com/pt/waffles-crepes/corantes-
Corante vermelho alimentar/corante-laca-vermelho-em-po.html 8,74 200 g
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https://www.continente.pt/stores/continente/pt-pt/public/Pages/ProductDetail.aspx?ProductId=2859737
https://www.continente.pt/stores/continente/pt-pt/public/Pages/ProductDetail.aspx?ProductId=2859737
https://www.comfeipas.pt/pt/cremor-tartaro-1kg-ng.html
https://www.fornecedor.pt/products/acucar-branco-sacos-grosso-sidul-1x25-kg?variant=28736895451189
https://www.fornecedor.pt/products/acucar-branco-sacos-grosso-sidul-1x25-kg?variant=28736895451189
https://www.comfeipas.pt/pt/materias-primas/baunilha-em-po-1kg.html
https://www.fornecedor.pt/collections/acucares/products/acucar-icing-sidul-1x10-kg?variant=28736895483957
https://www.fornecedor.pt/collections/acucares/products/acucar-icing-sidul-1x10-kg?variant=28736895483957
https://www.merceariabio.pt/single.php?ref=9023441
https://www.fornecedor.pt/collections/farinhas/products/farinha-de-arroz-granel-1x25-kg?variant=32016062480470
https://www.fornecedor.pt/collections/farinhas/products/farinha-de-arroz-granel-1x25-kg?variant=32016062480470
https://www.auchan.pt/Frontoffice/produtos_lacteos/manteigas_e_cremes/cremes_culinarios_e_outros/creme_vegetalvaqueiroculinario_classico450_g/2865/Auchan_Amadora
https://www.auchan.pt/Frontoffice/produtos_lacteos/manteigas_e_cremes/cremes_culinarios_e_outros/creme_vegetalvaqueiroculinario_classico450_g/2865/Auchan_Amadora
https://www.auchan.pt/Frontoffice/produtos_lacteos/manteigas_e_cremes/cremes_culinarios_e_outros/creme_vegetalvaqueiroculinario_classico450_g/2865/Auchan_Amadora
https://www.continente.pt/stores/continente/pt-pt/public/Pages/ProductDetail.aspx?ProductId=6917570
https://www.continente.pt/stores/continente/pt-pt/public/Pages/ProductDetail.aspx?ProductId=6917570
https://www.continente.pt/stores/continente/pt-pt/public/Pages/ProductDetail.aspx?ProductId=6968117
https://www.continente.pt/stores/continente/pt-pt/public/Pages/ProductDetail.aspx?ProductId=6968117
https://www.yogurshop.com/pt/waffles-crepes/corantes-alimentar/corante-laca-verde.html
https://www.yogurshop.com/pt/waffles-crepes/corantes-alimentar/corante-laca-verde.html
https://www.yogurshop.com/pt/waffles-crepes/corantes-alimentar/corante-laca-vermelho-em-po.html
https://www.yogurshop.com/pt/waffles-crepes/corantes-alimentar/corante-laca-vermelho-em-po.html

Tabela 6: Lista dos equipamentos necessarios para a producdo dos Macaron-Free

Preco com impostos

Equipamento Link do sitio web Quantidade e deacordo a
quantidade (€)
Expositor
frigorifico - 400 https://www.ggmgastro.com/pt/kuhlung/kuhlschrank/kuehlschrank-400-liter-1-tuer.html 1 600,83
litros
Estante https://www.qqmqastro.com/pt/edglstahImobel/reqale/reqalsvstem/alumlnlum—qrundreqal— 2 404,36
eloxiert-770-x-1685-mm.html
Mesa de trabalho https://www.ggmgastro.com/pt/arbeitstisch-premium-2-0-m-mit-grundboden-
. 2 694,72
2m zwischenboden.html
Mesa de trabalho | https://www.ggmgastro.com/pt/arbeitstisch-premium-1-2-m-mit-grundboden-zwischenboden-
1 274,77
1,2m aufkantung.html
Balanga https://www.lojadasbalancas.pt/balancas-comerciais/247-xti-balanca-comercial.html#/153- 1 202.95
comercial XTI vereficacaoce-sim/100-capacidade-15_30_kg/187-saida_rs232-néo '
Balanga de . : ] ey oonran
precisio SPX https://www.lojadasbalancas.pt/produtos-pesagem/274-spx-balanca-de-precisao.html 1 121,77
Ps de pesagem https://www.ggmgastro.com/pt/kuechenhelfer/abwiegeschaufeln/abwiegeschaufel-pe-350ml- 3 2138
310mm.html
Tigela de mistura | https://www.ggmgastro.com/pt/kuechenhelfer/ruehrschuesseln/ruehrschuesseln/ruehrschuessel-
3 17,81
-@20cm 0-20-cm.html
Tigela de mistura | https://www.ggmgastro.com/pt/kuechenhelfer/ruehrschuesseln/ruehrschuesseln/ruehrschuessel-
3 24,95
-@28cm 0-28-cm.html
Tigela de mistura | https://www.ggmgastro.com/pt/kuechenhelfer/ruehrschuesseln/ruehrschuesseln/ruehrschuessel-
4 42,79
-@48cm 0-48-cm.html
Batedeira https://www.ggmgastro.com/pt/branchen/hotel/branche-cafe/kuechenausstattung- 1 365.21
industrial 7 litros geraete/teigknetmaschinen/ruehrmaschinen-rtk/ruhrmaschine-7-liter.html !
Espétula de https://www.ggmgastro.com/pt/kuechenhelfer/teigabstecher-rollen/teigspatel-aus-silikon- 3 14.24
silicone laenge-25-cm.html '
Sacos de . - -
. https://www.ggmgastro.com/pt/kuechenhelfer/spritz-sahnebeutel/spritz-sahnebeutel-
pasteleiro > - ; - 1 28,44
premium/einweg-spritzbeutel-bio-50-x-28-cm-80.html
descart. 100 ud
Tabuleiro forno https://www.ggmgastro.com/pt/backblech-alu-en-400x600.html 15 408,77
60 x 40 cm
Forno de
convecgao, https://www.ggmagastro.com/pt/elektro-heissluftofen-manuell-en-gn.html 1 799,56
elétrico (manual)
Carro porta-
tabuleiros 60 x https://www.ggmgastro.com/pt/tablettwagen-en-60-x-40-cm.html 1 289,05
40cm
(rseecriwiirnpt!eageo https://www.ggmgastro.com/pt/kuechenhelfer/gastronorm-speise- 4 194 68
ECIPIENtE ag eisbehaelter/speisetragebrett/servierplatte-mit-rand-80-x-25-x-4-cm.html !
inoxidavel)
Recipiente
polipropileno https://www.ggmgastro.com/pt/polypropylene-gn-behalter-1-1-tiefe-200mm-1.html 4 42,79
200 mm prof.
I(;ipsrjoliv?rrz% https://www.ggmgastro.com/pt/spulen-waschen/spultisch/edelstahl-spueltisch-eco-mit- 1 26168
om grundboden-0-6-m-1-becken-1-40-x-b-40-x-t-25-cm.html !
Torneira com https://www.ggmgastro.com/pt/spulen-waschen/armaturen/zweiloch-wandmischbatterie-
B 1 61,76
duas saidas 2000.html
Total (€) 4872,51

24



https://www.ggmgastro.com/pt/kuhlung/kuhlschrank/kuehlschrank-400-liter-1-tuer.html
https://www.ggmgastro.com/pt/edelstahlmobel/regale/regalsystem/aluminium-grundregal-eloxiert-770-x-1685-mm.html
https://www.ggmgastro.com/pt/edelstahlmobel/regale/regalsystem/aluminium-grundregal-eloxiert-770-x-1685-mm.html
https://www.ggmgastro.com/pt/arbeitstisch-premium-2-0-m-mit-grundboden-zwischenboden.html
https://www.ggmgastro.com/pt/arbeitstisch-premium-2-0-m-mit-grundboden-zwischenboden.html
https://www.ggmgastro.com/pt/arbeitstisch-premium-1-2-m-mit-grundboden-zwischenboden-aufkantung.html
https://www.ggmgastro.com/pt/arbeitstisch-premium-1-2-m-mit-grundboden-zwischenboden-aufkantung.html
https://www.lojadasbalancas.pt/balancas-comerciais/247-xti-balanca-comercial.html#/153-vereficacaoce-sim/100-capacidade-15_30_kg/187-saida_rs232-não
https://www.lojadasbalancas.pt/balancas-comerciais/247-xti-balanca-comercial.html#/153-vereficacaoce-sim/100-capacidade-15_30_kg/187-saida_rs232-não
https://www.lojadasbalancas.pt/produtos-pesagem/274-spx-balanca-de-precisao.html
https://www.ggmgastro.com/pt/kuechenhelfer/abwiegeschaufeln/abwiegeschaufel-pe-350ml-310mm.html
https://www.ggmgastro.com/pt/kuechenhelfer/abwiegeschaufeln/abwiegeschaufel-pe-350ml-310mm.html
https://www.ggmgastro.com/pt/kuechenhelfer/ruehrschuesseln/ruehrschuesseln/ruehrschuessel-o-20-cm.html
https://www.ggmgastro.com/pt/kuechenhelfer/ruehrschuesseln/ruehrschuesseln/ruehrschuessel-o-20-cm.html
https://www.ggmgastro.com/pt/kuechenhelfer/ruehrschuesseln/ruehrschuesseln/ruehrschuessel-o-28-cm.html
https://www.ggmgastro.com/pt/kuechenhelfer/ruehrschuesseln/ruehrschuesseln/ruehrschuessel-o-28-cm.html
https://www.ggmgastro.com/pt/kuechenhelfer/ruehrschuesseln/ruehrschuesseln/ruehrschuessel-o-48-cm.html
https://www.ggmgastro.com/pt/kuechenhelfer/ruehrschuesseln/ruehrschuesseln/ruehrschuessel-o-48-cm.html
https://www.ggmgastro.com/pt/branchen/hotel/branche-cafe/kuechenausstattung-geraete/teigknetmaschinen/ruehrmaschinen-rtk/ruhrmaschine-7-liter.html
https://www.ggmgastro.com/pt/branchen/hotel/branche-cafe/kuechenausstattung-geraete/teigknetmaschinen/ruehrmaschinen-rtk/ruhrmaschine-7-liter.html
https://www.ggmgastro.com/pt/kuechenhelfer/teigabstecher-rollen/teigspatel-aus-silikon-laenge-25-cm.html
https://www.ggmgastro.com/pt/kuechenhelfer/teigabstecher-rollen/teigspatel-aus-silikon-laenge-25-cm.html
https://www.ggmgastro.com/pt/kuechenhelfer/spritz-sahnebeutel/spritz-sahnebeutel-premium/einweg-spritzbeutel-bio-50-x-28-cm-80.html
https://www.ggmgastro.com/pt/kuechenhelfer/spritz-sahnebeutel/spritz-sahnebeutel-premium/einweg-spritzbeutel-bio-50-x-28-cm-80.html
https://www.ggmgastro.com/pt/backblech-alu-en-400x600.html
https://www.ggmgastro.com/pt/elektro-heissluftofen-manuell-en-gn.html
https://www.ggmgastro.com/pt/tablettwagen-en-60-x-40-cm.html
https://www.ggmgastro.com/pt/kuechenhelfer/gastronorm-speise-eisbehaelter/speisetragebrett/servierplatte-mit-rand-80-x-25-x-4-cm.html
https://www.ggmgastro.com/pt/kuechenhelfer/gastronorm-speise-eisbehaelter/speisetragebrett/servierplatte-mit-rand-80-x-25-x-4-cm.html
https://www.ggmgastro.com/pt/polypropylene-gn-behalter-1-1-tiefe-200mm-1.html
https://www.ggmgastro.com/pt/spulen-waschen/spultisch/edelstahl-spueltisch-eco-mit-grundboden-0-6-m-1-becken-l-40-x-b-40-x-t-25-cm.html
https://www.ggmgastro.com/pt/spulen-waschen/spultisch/edelstahl-spueltisch-eco-mit-grundboden-0-6-m-1-becken-l-40-x-b-40-x-t-25-cm.html
https://www.ggmgastro.com/pt/spulen-waschen/armaturen/zweiloch-wandmischbatterie-2000.html
https://www.ggmgastro.com/pt/spulen-waschen/armaturen/zweiloch-wandmischbatterie-2000.html

Anexo 3: Descricdo do Produto, Analise de Perigos, Determinacdo de PCC
e Plano HACCP

Tabela 7: Descri¢do do Macaron-Free com recheio Vinho Verde/Vinho do Porto

DESCRICAO DO PRODUTO

Denominacgéo do produto

Macaron-Free com recheio Vinho Verde/Vinho do Porto

Discrigdo do Produto

Caracteristicas Organoléticas: Em estudo
Estado Fisico: Sélido

Cor: Branco marfim

Odor: Caracteristico

Sabor: Caracteristico

Caracteristicas Microbiol6gicas: Em estudo

Ingredientes

Farinha de arroz, farinha de arroz integral, grdo de bico
(aquafaba), agtcar em p0, aroma baunilha, creme vegetal,
creme tartaro, corante alimentar vegano verde/vermelho, Vinho
Verde/Vinho do Porto

Caracteristicas do produto

Aw = Em estudo
pH = Em estudo
Peso unidade = 29 gramas

Embalagem

Composta por uma base de papeldo e a parte superior da caixa
seré feita de Politeraftalato de Etileno (PET),
6 unidades por embalagem

Condic¢bes de Armazenamento

Temperatura ambiente.

Condic0es de transporte

Transporte em veiculo ligeiro de mercadorias de caixa fechada,
adaptado para o efeito

Prazo de Validade

Apos aberto, consumir em até 2 dias.

Local de venda

Supermercados, hipermercados, internet

Recomendagdes

Rotulagem

Lista de ingredientes

Valor nutricional do produto
Cadigo QR

Data de validade

Condic6es de utilizacéo

Pronto para consumir.

DESCRICAO DO USO PRETENDIDO PARA O PRODUTO

O produto é destinado & populagdo em geral, especificamente para os vegans;

N&o contém gliten;
Nao contém ovos;
Pode conter sulfitos.
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Tabela 8: Anélise de perigos e determinagdo de PCC de Macaron-Free

NIVEL DE
ACEITACAO AVALIACAO CAUSAS - X O]
ETAPA PERIGO PRODUTO DE RISGO PROVAVEIS MEDIDAS DE CONTROLO ARVORE DE DECISAO Q
ACABADO
P S IR Q1 Q2 Q3 Q4
BIOLOGICO: Verificar higiene dos veiculos de transporte e pessoal;
Contaminacéo por bactérias Conforme Embalagens Controlo de integridade das embalagens, rotulagem e prazo de
patogénicas (Salmonella, E. coli, ficha técnica 3 3 danificadas; validade; ) ) ) )
Bacillus cereus, Staphylococcus do produto Incorrectas préaticas | Certificado de HACCP do fornecedor;
aureus, Streptococcus), parasitas de higiene. Manter locais e equipamentos destinados a operagdo
e bolores devidamente higienizados.
BIOLOGICO: Verificar higiene dos veiculos de transporte e pessoal;
Desenvolvimento de bactérias Conforme Embalagens Controlo de integridade das embalagens, rotulagem e prazo de
Rececdo e selecdo da patogénicas (Salmonella, E.coli, fiehaltéenica 3 3 danificadas; validade; : ) : )
matéria-prima Bacillus cereus, Staphylococcus do produto Incorrectas praticas | Certificado de HACCP do fornecedor;
aureus, Streptococcus), parasitas de higiene. Manter locais e equipamentos destinados a operagdo
e bolores devidamente higienizados.
SUIM ICO: ~ . - Empa_lagen§ Certificado de HACCP do fornecedor; Controlo de integridade
ontaminagéo por residuos de Auséncia 2 2 danificadas; das embalagens - - - -
pesticidas gens.
EISICO'. ~ . N Eml_)a}lagen§ Certificado de HACCP do fornecedor; Controlo de integridade
ontaminagao por objetos ou Auséncia 3 3 danificadas; das embalagens - - - -
corpos estranhos gens.
Vestigios de Plano de controlo de pragas;
BIOLOGICO: cont :)ragas; Manter ads embalagens fechadas e acondicionadas no local
o . onforme ncorrectas praticas | apropriado;
g:?;?é?&?ggﬁ?sﬁ:gi%da?oag;\ilcezs ficha técnica 3 3 de higiene. Cumprimento das l_)oas préticas de hig_iene pe_ssoal; - - - -
j existentes do produto Temperatura de Manter locais, equipamentos e utensilios destinados a
’ armazenamento operacao devidamente higienizados;
inadequada. Realizar uma correcta rotacéo de stocks
QUIMICO: | Marllter ;as embalagens devidamente fechadas e acondicionadas
Armazenamento i A Brmvef ncorrectas praticas | em local proprio;
lijnrgzggj%?/gies sl e PALBETEE 2 2 | ge higiene. Controlo da integridade das embalagens; . ) . )
Cumprimento das boas préticas de higiene pessoal.
FISICO: Manter as embalagens devidamente fechadas e acondicionadas
Contaminacao por vidros, Auséncia 3 3 Incorrectas praticas | em local préprio; ) ) ) )
pragas, pedras, terra, objectos de higiene. Controlo da integridade das embalagens;
pessoais. Cumprimento das boas préaticas de higiene pessoal.
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Tabela 8 (continuacéo): Analise de perigos e determinagdo de PCC de Macaron-Free.

NIVEL DE X -
ETAPA PERIGO ACEITACAO A\éé"&'éggo PRCoA\y:O;s MEDIDAS DE CONTROLO AS\E/((?IZ%OD = S
PRODUTO ACABADO
S IR QL [0Q2 [ Q3 | Q4

BIOLOGICO:
Contaminagao por bactérias Conforme Executar a tarefa de forma rapida, higiénica e sem interrupgoes;
patogénicas (Salmonella, ficha técnica 3 3 Incorrectas praticas | Cumprimento das boas praticas de higiene pessoal; : ) ) :
E.coli, Staphylococcus do produto de higiene. Manter locais, equipamentos e utensilios destinados a operagao
aureus, Streptococcus), e p devidamente higienizados.
parasitas
BIOLOGICO:
Desenvolvimento de Conforme Executar a tarefa de forma rapida, higiénica e sem interrupcoes;

Pesagem/Doseamento bactérias patogénicas ficha técnica 3 3 Incorrectas praticas | Cumprimento das boas praticas de higiene pessoal; ) ) ) )
(Salmonella, E.coli, do produto de higiene. Manter locais, equipamentos e utensilios destinados a operagdo
Staphylococcus aureus, P devidamente higienizados.
Streptococcus), e bolores
gcl)Jr:t'ZI nl1ci:nc':1;;éo com residuos Auséncia 2 5 Inco_rr(_actas praticas Manter~ 0s Ioc_ais, equipa_mgentps e utensilios destinados a ) ) ) )
de produtos de higienizacio de higiene. operagdo devidamente higienizados.
Elcasr:tiginagéo por objetos ou | Auséncia 3 3 Incorrectas praticas | Cumprimentos das boas praticas de higiene pessoal; ) ) ) )

de higiene. Inspecéo visual das particulas.

corpos estranhos
BIOLOGICO:
g;zgagr::zzgig;%oﬁcliznas Conforme ) Executgr a tarefa de forma r_épida, hi_gi_énica e sem interrupcoes;
E.coli, Bacillus ' ficha técnica 3 3 Inco_rr(_actas praticas Cumpnmengo das poas praticas de hllg_lene pe_ssoal; . i : ) ) :
cereus Staphylococeus do produto de higiene. gllar_léer Iocalsh_eqmpan:jentos e utensilios destinados & operacéao
aureus, Streptococcus), evidamente higienizados.

Fazer merengue com -
parasitas

a aquafaba QUIMICO: ) ) ) _ )
Contamina;;ao com residuos Auséncia 2 2 Incorrectas praticas | Manter os locais, equipamentos e utensilios destinados a ) ) ) )
d L de higiene. operagao devidamente higienizados.

e produtos de higienizacéo

FISICO: -
Contaminacéo por objetos ou | Auséncia 3 & :jr;ct(])irrriaecrt]zs praticas Cumprimentos das boas préticas de higiene pessoal. - - - -
corpos estranhos glene.
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Tabela 8 (continuacéo): Analise de perigos e determinagdo de PCC de Macaron-Free.

NIVEL DE
ACEITACAO AVALIACAO CAUSAS ARVORE DE Q
ETAPA PERIGO PRODUTO DE RISCO PROVAVEIS MEDIDAS DE CONTROLO DECISAO g
ACABADO
S IR QL [02 [Q3 | Q4
CB::)%I; %%Ii% por bactérias Conforme » Executfir a tarefa de formq higiénica'e sem interrupcoes;
patogénicas (Salmonella, E.coli ficha técnica 3 3 Inco_rrz_ectas préticas Cumprlmen@o das poas praticas de hlg_lene pe_ssoal; ) ) ) )
Staphyl HER d dut de higiene. Manter locais, equipamentos e utensilios destinados a operagao
pNyIOCOCCUS aureus, 0 produto devidamente higienizados.
Streptococcus), e parasitas
BIOLOGICO: Desenvolvimento de Conforme Executar a tarefa de forma rapida, higiénica e sem interrupgoes;
Misturar lentamente bacté'rlas patogénicas (Salmonella, ficha técnica 3 3 Inco_rrgctas praticas Cumpnmen@o das poas praticas de hl’g_lene pe_ssoal; . : ) ) :
as matérias-primas E.coli, Staphylococcus aureus, do produto de higiene. Manter locais, equipamentos e utensilios destinados a operagao
Streptococcus), e bolores devidamente higienizados.
QUIMIQO: ~ . — Incorrectas praticas | Manter os locais, equipamentos e utensilios destinados a
Contaminagdo com residuos de Ausencia 2 2 de higiene. operagdo devidamente higienizados. . ) ) .
produtos de higienizacdo
FISICO: »
Contaminagdao por objetos ou corpos Auséncia 3 3] :jr;cﬁi"fgr:zs HENEES Cumprimentos das boas préticas de higiene pessoal. - - - -
estranhos giene.
BIOLOGICO: - - . .
o - Executar a tarefa de forma réapida, higiénica e sem interrupcoes;
ga?trc])tgagr::Eggigzﬁxoﬁﬁznzscoli ]ﬁgﬁ;ﬁgﬁca 3 3 Incorrectas praticas | Cumprimento das boas préticas de higiene pessoal; ) ) ) )
. de higiene. Manter locais, equipamentos e utensilios destinados a operagdo
Staphylococcus aureus, do produto devidamente higienizados
Streptococcus), e parasitas '
gle?;(\)/g\l/ci:n?énto de bactérias Conforme » Executgr a tarefa de forma} r_épida, hi_gi_énica e sem interrupgdes;
patogénicas (Salmonella, E.coli ficha técnica 3 3 Inco_rrz_actas praticas CumprlmenFo das poas praticas de hlg_lene pe_ssoal; : ) ) :
Staphvl T d d de higiene. Manter locais, equipamentos e utensilios destinados a operacéo
PhylOCOCCUS aureus, 0 produto devidamente higienizados
Streptococcus), e bolores ’
Modelagem QUIMICO: Manter locais, equipamentos e utensilios destinados a operagéo
Contamina;;éo com residuos de Auséncia 2 2 anr?_rrf_ectas praticas dCevidar_nente hlijgiegizados; - - - -
S e higiene. umprimento das boas
produtos de higienizagao préticas de higiene pessoal.
QUIMICO: Manter locais, equipamentos e utensilios destinados a operacéo
Excesso de substancias quimicas Auséncia 3 3 Incorrectas praticas | devidamente higienizados; B } : B
indesejaveis provenientes dos de higiene. Cumprimento das boas
ingredientes praticas de higiene pessoal.
FISICO: - .
Contaminag&o por objetos ou corpos Auséncia 3 3 :jnecﬁir;ecr:is praticas ;():ruért?(i:)z;nc}znt:?g?;r?ebg;‘sssoaI - - - -
estranhos . .
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Tabela 8 (continuacg&o): Analise de perigos e determinacdo de PCC de Macaron-Free.

NIVEL DE
ACEITACAO AVALIACAO CAUSAS - = Q
ETAPA PERIGO PRODUTO DE RISGO PROVAVEIS MEDIDAS DE CONTROLO ARVORE DE DECISAO O
ACABADO
S IR 01 Q2 Q3 Q4
BIOLOGICO: Manter o produto bem-acondicionado em local prdprio, protegido
Contaminagéo por bactérias Conforme Incorrectas de qualquer contaminagéo;
patogénicas (Salmonella, E.coli, | ficha técnica 3 3 praticas de Cumprimento das boas praticas de higiene pessoal; - - - -
Staphylococcus aureus, do produto higiene. Manter locais e equipamentos destinados a operacdo devidamente
Streptococcus), e parasitas higienizados
BIOLOGICO: Manter o produto bem-acondicionado em local préprio, protegido
Desenvolvimento de bactérias Conforme Incorrectas de qualquer contaminagéo;
patogénicas (Salmonella, E.coli, | ficha técnica 3 3 préticas de Cumprimento das boas préticas de higiene pessoal; - - - -
Staphylococcus aureus, do produto higiene. Manter locais e equipamentos destinados a operacdo devidamente
Streptococcus), e bolores higienizados
QUIMICO: Incorrectas (I;/elanlt;: OuFe)Pcc(‘)ur1ttoa1 r?}eir:r;-?;ndlcmnado em local préprio, protegido
Descanso Contaminacéo com residuos de Auséncia 2 2 praticas de 4 (i . INACAO; destinados 3 50 devid - - - -
rodutos de higienizagio higiene Manter locais e equipamentos destinados a operacao devidamente
p ) higienizados.
QUIMICO: Manter o produto bem-acondicionado em local préprio, protegido
A _ Incorrectas s
Excesso de substéncias quimicas Auséncia 3 3 réticas de de qualquer contaminacéo; ; ) ) )
indesejaveis provenientes dos Ei iene Manter locais e equipamentos destinados & operagdo devidamente
ingredientes glene. higienizados.
FISICO: Incorrectas Cumprimentos das boas préticas de higiene pessoal;
Contaminagdo por objetos ou Auséncia 3 3 praticas de Manter o produto bem-acondicionado em local préprio, protegido - - - -
corpos estranhos higiene. de qualquer contaminaco.
BIOLO(_BICQ: - Executar a tarefa de forma rapida, higiénica e sem interrupcgdes;
Contaminacéo por bactérias Conforme Incorrectas . " e .
- . . P " Cumprimento das boas préticas de higiene pessoal;
patogénicas (Salmonella, E.coli, | ficha técnica 8 8 praticas de Manter locais, equipamentos e utensilios destinados & operago ) ) ) )
Bacillus cereus,Staphoncoccgs do produto higiene. devidamente higienizados.
aureus, Streptococcus), parasitas
Preparacdo de recheio ielhwlicon Incorrectas
parag Excesso de substancias quimicas . e Manter os locais, equipamentos e utensilios destinados a operacéo
. . : Auséncia 3 3 préticas de : I - - - -
indesejaveis provenientes dos hii devidamente higienizados
. / igiene.
ingredientes
FISICO: Incorrectas
Contaminagéo por objetos ou Auséncia 3 3 préticas de Cumprimentos das boas préticas de higiene pessoal. - - - -
corpos estranhos higiene.
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Tabela 8 (continuacg&o): Analise de perigos e determinacdo de PCC de Macaron-Free.

NIVEL DE
ACEITACAO AVALIACAO CAUSAS : = Q
ETAPA PERIGO PRODUTO DE RISGO PROVAVEIS MEDIDAS DE CONTROLO ARVORE DE DECISAO Q
ACABADO
P s [ IR QL | Q2 [ 03 | Q4
BIOLOGICO: Inco_rr_ectas. préaticas ) » o .
T . de higiene; Cumprimento das boas préticas de higiene pessoal;
LD {E1D EoE (IDEela e Clapiremm Tempo e/ou Cumprir o binémio tempo /temperatura definido para o
(Salmonella, Staphylococcus ficha técnica 1 3 3 P P P npers detinido p S S - - PCC1
Wi temperatura de processo de modo que no seu interior seja atingida uma
aureus e Escherichia do produto . . o
coli _coze(_iu_ra temperatura igual ou superior a 70 °C.
Confecgao do produto Jusniicicae:
aodop QUIMICO:
Néao - - - - - - - - - -
Identificado
FISICO:
Néo - - - - - - - - - -
Identificado
BIOLOGICO: Manter o produto bem-acondicionado em local préprio,
Contaminacéo por bactérias Conforme Incorrectas praticas protegido de qualquer contaminagdo;
patogénicas (Salmonella, E.coli, | ficha técnica 1 3 3 Ao P Cumprimento das boas préticas de higiene pessoal; - - -
de higiene - - . ; 9
Staphylococcus aureus, do produto Manter locais e equipamentos destinados a operagdo
Streptococcus), e parasitas devidamente higienizados
Descanso por 30 mirutos | QUIMICO: Incortectasprtias | prtegido de cualauer contaminagios
Contaminagao com residuos de Auséncia 1 2 2 de higiene Manter locais e equipamentos destinados & operagio . . )
produtos de higienizacéo - S
devidamente higienizados.
FISICO: arn Cumprimentos das boas préticas de higiene pessoal;
Contaminagéo por objetos ou Auséncia 1 2 2 :jr;crc])irrie:rt]zs praticas Manter o produto bem-acondicionado em local préprio, - - -
corpos estranhos 9 protegido de qualquer contaminacdo.
BIOLOGICO: Executar a tarefa de forma rapida, higiénica e sem
Contaminagéo por bactérias Conforme Incorrectas praticas interrupgdes;
patogénicas (Salmonella, E.coli, | ficha técnica 1 3 3 de higiene P Cumprimento das boas préaticas de higiene pessoal; - - -
Bacillus cereus, Staphylococcus do produto glene. Manter locais, equipamentos e utensilios destinados & operagao
aureus, Streptococcus), parasitas devidamente higienizados
. . QUIMICO:
Adicionar o recheio Excesso de substancias quimicas A . Incorrectas praticas | Manter os locais, equipamentos e utensilios destinados a
- Fy— - Auséncia 1 3 3 - x . L - - -
indesejaveis provenientes dos de higiene. operagao devidamente higienizados
ingredientes
FISICO: Incorrectas préticas
Contaminagéo por objetos ou Auséncia 1 3 3 de higiene P Cumprimentos das boas préticas de higiene pessoal. - - -
corpos estranhos giene.
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Tabela 8 (continuacg&o): Analise de perigos e determinacdo de PCC de Macaron-Free.

NIVEL DE
ACEITACAO AVALIACAO CAUSAS 4 X O
ETAPA PERIGO PRODUTO DE RISGO PROVAVEIS MEDIDAS DE CONTROLO ARVORE DE DECISAO O
ACABADO
P S IR Q1 [Q [0Q3 |04
BIOLOGICO: Cumprimento das boas praticas de higiene pessoal;
Ré contaminagdo por bacterias Conforme Incorrectas praticas Executar a tarefa de forma rapida, higiénica e sem
patogenicas (E.coli, ficha técnica 1 4 4 de higiene interrupgdes; S N N
Staphylococcus aureus, do produto giene. Manter os locais, equipamentos e utensilios destinados a
Streptococcus, coliformes), operacdo devidamente higienizados.
QUIMICO: Auséncia 1 2 2 Incorrectas praticas | Manter os locais, equipamentos e utensilios destinados a - - -
Embalagem Contaminacéo com residuos de de higiene; operagao devidamente higienizados;
produtos de higienizagéo Embalagens feitas Confirmar adequagdo do material de embalagem para uso
com material alimentar (presenca do simbolo alimentar).
inadequado
FISICO: Auséncia 1 2 2 Incorrectas praticas | Cumprimento das boas praticas de higiene pessoal; - - -
Contaminagao por objetos ou de higiene. Executar a tarefa de forma rapida, higiénica e sem
corpos estranhos interrupgdes.
Distribuicdo BIOLOGICO: Conforme 1 4 4 Incorrectas praticas | Cumprimento das boas praticas de higiene pessoal; S N N
Ré contaminagéo por bactérias ficha técnica de higiene. Proteger o produto do contacto directo com os clientes e da
patogénicas (Salmonella, E.coli, do produto contaminacdo ambiental.
Bacillus cereus,Staphylococcus
aureus, Streptococcus), parasitas e
bolores
QUIMICO: Auséncia 1 1 1 Incorrectas praticas | Cumprimento das boas praticas de higiene pessoal; - - -
Contaminagao com residuos de de higiene. Proteger o produto do contacto directo com os clientes e da
produtos de higienizacdo contaminacdo ambiental.
FISICO: Auséncia 1 1 1 Incorrectas préaticas | Cumprimento das boas praticas de higiene pessoal; - - -
Contaminagéo por objetos ou de higiene. Proteger o produto do contacto directo com os clientes e da
corpos estranhos contaminagdo ambiental.
Tabela 9: Plano HACCP
o PARAMETRO LIMITE MONITORIZACAO MEDIDA ~
ETAPA ARG PCCN® | bECONTROLO |  CRITICO METODO FREQUENCIA RESPONSAVEL | CORRETIVA RO IRl
BIO".OGICP' Medigdo e registo Submeter . . .
Multiplicagéo d Ensaios experimentais
L S ] a temperatura novamente o . . S
Confegéio do microbiana Higienizagéo, Confor_me ficha dos produtos nas Por produtos Operador produto a0 Registo da para simular a_s condigdes
produto S(Salmonella, 1 tempo e técnica do camadas confecnonad,os no responsavel. tratamento caso a temperatura dos do prqce_sso,. Estudos
taphylococcus temperatura produto. . . mesmo periodo. = produtos. estatisticos; Testes
aureus e Escherichia SUPETIOTES, apos tem_pera_turz_i ndo microbiolégicos
coli) cozedura. seja atingida.
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Figura 6: Fluxograma do processo de Macaron-Free com identificagdo dos pontos criticos de controlo

Anexo 4: Informacao nutricional de Macaron-Free com recheio Vinho do Porto

Tabela 10: Informacéo nutricional de Macaron-Free com recheio Vinho do Porto

Informac&o nutricional

por 100 g

1226 kJ/293

por porcéo (29 g)

%VDR

(*)

Energia/Calorias keal 356 kJ/85kcal 4%
Proteinas 319 09g 2%
Hidratos de carbono 62 g 18 ¢ 7%
dos quais: Mg 129 13 %
acucares
Lipidos/Gorduras 31g 094¢ 1%
dos quais:
| saturadas 109 039 2%
monoinsaturadas 0,79 0,2¢g 1%
polinsaturadas 0,79 0,2g 1%
Fibra 43¢ 1,249 5%
Sal 0,39 0,099 2%
Sédio 0,07¢g 0,029 1%
Vitamina A 27,59 g 8,00 ug 1%
Vitamina D 0,28 pug 0,08 pug 2%
Tiamina 0,03 mg 0,01 mg 1%
Vitamina B6 0,07 mg 0,02 mg 1%
Magnésio 16,90 mg 4,90 mg 1%

*Valores diérios de referéncia para um adulto médio (8 400 kJ/2 000 kcal) de acordo com o
Regulamento (UE) N.°1169/2011. Seus valores diarios podem ser maiores ou menores
dependendo de suas necessidades energéticas.
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