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1. Plano de Marketing

1.1. Teste de conceito

IDADE

Foi realizado um teste de conceito via formulario online
que inquiriu 309 participantes, maioritariamente do sexo
feminino (Figura 1), e com idades compreendidas entre 18
e 65 anos (Figura 2).

m18-25
m26-35

36-45
m46-55

u56-65 Sexo

m> 65

Feminino Masculino = Qutro
79.4% 20.3% 0.3%

Figura 2 - Distribuigcdo percentual do sexo dos inquiridos.

Figura 1 - Distribuigdo percentual da idade dos
inquiridos.
Dado que o creme que acompanha os palitos apresenta caju na sua composi¢do, averiguou-se quantos
dos inquiridos apresentariam alergia a frutos secos, sendo que a maioria dos mesmos nao tinha esta
restricdo (Figura 3). Os participantes foram ainda questionados sobre a satisfagdo ao consumir um
produto que contribuisse diretamente para a diminui¢do do desperdicio alimentar, sendo que a
maioria se mostrou agradada (Figura 4). Foi também verificado que uma denominacgdo “vegan” nédo
seria um fator de hesitagdo na compra, uma vez que se poderia ter em vista uma possivel submissdo
do produto para integragdo nesta categoria (Figura 5).

Ficaria agradado ao consumir um produto que

Alergia a frutos secos diretamente reduzisse o desperdicio alimentar?
mSim mNio B Sim = Indiferente ®N&o
1.3% 98.7% 97.4% 2.6% 0.0%
Figura 3- Percentagem de inquiridos que apresenta Figura 4 - Questionamento dos inquiridos quando ao
alergia a frutos secos. agrado face a diminuigcéo do desperdicio alimentar.

Hesitaria na compra de um produto alimentar
caso este fosse rotulado como "Vegan"?

® Sim ® Indiferente ®mN&ao
3.9%  24.9% 71.2%

Figura 5 - Percentual de inquiridos que hesitaria caso
o produto fosse rotulado como “vegan”.



Quanto a satisfacdo relativamente a uma imagem preliminar do produto (Apéndice 1), a generalidade
das respostas revela satisfacdo com a mesma. Os inquiridos foram também questionados quanto ao
possivel desagrado face aos ingredientes que compde o produto, sendo que a maioria ndo mostrou
qgualquer desagrado e, dos que mostraram, este desagrado é focado essencialmente no grao-de-bico,
na azeitona e na casca de tomate (Figura 6).

Desagrado com os nutrientes

Farinha de Arroz
Gréo de bico

14.1% = Azeitona
, = Sementes de Chia
7.3%
) Tomate (cascas)
6.8%

Tomates (polpa)

= Nenhum
= Algum

19.4% o Sy Caju
o "-’3- Liméao
<) Alho

Figura 6 - Desagrado face aos ingredientes que compée o RITOS.

Foi avaliada ainda a relevancia e perspetiva comercial do RITOS. Na generalidade, os inquiridos
acreditam que este é um produto relevante, diferente e que pode trazer beneficios a sua vida (Figuras
7 a 9). Quando questionados sobre o interesse no produto e a possibilidade de compra, a grande
maioria considerou RITOS um produto interessante e cerca de 80% revelaram que comprariam o
produto (Figuras 10 e 11).

Relevancia Diferenciag@o no mercado

m Concordo Totalmente m Concordo = Indiferente ® Discordo m Discordo Totalmente m Concordo Totalmente ® Concordo = Indiferente m Discordo m Discordo Totalmente

20.5% 55.8% 20.8% 2.6% 0.3% 20.5% 44.9% 20.2% 13.7% 0.8%
Figura 7 — Concorddncia no grau de relevdncia do produto Figura 8 — Concorddncia com o grau de diferenciagéo do
RITOS. produto em relagdo ao que se encontra no mercado.

Crenca nos beneficios

m Concordo Totalmente ® Concordo = Indiferente m Discordo m Discordo Totalmente = Concordo Totalmente = Concordo = Indiferente = Discordo ® Discordo Totalmente
23.3% 54.7% 14.9% 6.8% 0.3% 23.9% 57.6% 13.6% 4.5% 0.3%

Interesse

Figura 9 — Concorddncia nos beneficios oferecidos pela

formulacéio do RITOS Figura 10 —Concorddncia no interesse do produto RITOS.

Possibilidade de compra

= Concordo Totalmente = Concordo = [ndiferente = Discordo m Discordo Totalmente
559% 15.5% 3.4%

Figura 11 — Possibilidade de compra do produto RITOS..



Relativamente ao local de retalho do RITOS, os dados obtidos revelaram que a maioria dos inquiridos
entende que o produto é adequado para venda em super e hipermercados (Figura 12). Quanto ao
preco para 50 gramas de produto, os inquiridos consideraram adequado um valor entre 1,00 e 2,00€
(Figura 13).

Local de retalho

Preco
Lojas de Conveniéncia |18-1% <050€ J 3.6%
Pequenos Retalhistas Especializados ) 25.6% 0,50 €- 1,00 € J 23.6% .
X (]
]
1,00€-1,50 € ’
Minimercados | 34.6%
1,50 € - 2,00 € J 34.0%
Méagquinas de Vending J 42.4%
2,00€-250€ ) 18.4%
Hipermercado J 84.5% 250 €-3,00€ Js.7%
Supermercado J52.2% 300€-350€ J26%
Figura 12 — Locais de retalho esperados para obtengdo do Figura 13 — Valor esperado pelo consumidor para o prego de
produto RITOS por parte dos inquiridos. retalho de 50 gramas de produto.

1.2. Estudo ao consumidor final

No estudo ao consumidor final é necessario verificar se as expectativas consideradas sdao realmente
comprovadas, ja que é previsto que o consumidor tenha uma vida preenchida, mas priorize a salde e
o bem-estar, seja jovem ou a caminho da idade adulta, com caracter inovador e curioso e ainda que
tenha disponibilidade para experimentar novos produtos e combinacgdes.

Devido as restricdes impostas pela pandemia foi dificil realizar um estudo alargado ao consumidor
final. Na falta de dados que tivessem significancia, foi necessdaria a restricdo aos circulos pessoais.
Posto isto, foram obtidos alguns testemunhos de pessoas que se disponibilizaram a descrever a sua
experiéncia com o RITOS.

Em primeiro lugar, é apresentado o testemunho de uma estudante universitaria, dindmica e muito
ativa, a Patricia. Esta refere que “O produto em si é bem conseguido. Desde o seu aspeto fisico até ao
seu sabor. Tem uma textura crocante e um travo salgado. O acrescento do molho d& um toque
delicioso ao produto. O facto de ser simultaneamente saudavel e saboroso chama muito a atencao,
uma vez que ha escassez deste tipo de produtos nos supermercados. E, a meu ver, um alimento étimo
para introduzir numa alimentacdo saudavel em detrimento da ingestdo de alimentos ndo saudaveis,
com o acréscimo de deixar o consumidor satisfeito com a escolha realizada.”

Também a Ciddlia, uma trabalhadora inserida na faixa etaria dos 46 aos 55 anos, a quem o tempo é
escasso, ja que se divide entre a atividade profissional e a lida doméstica de uma familia numerosa,
referiu RITOS como um “Snack suave, crocante e com um leve sabor a azeitona que tanto aprecio. O
creme de caju tem uma textura étima e um sabor original com um leve toque a limdo. A juncdo dos
sticks com o creme faz experienciar um novo conceito de snack. Ideal para uma pausa rapida no
trabalho que nos deixa saciados e satisfeitos. Decerto que compraria este produto face a sua
diferenciacdo dos restantes a venda no mercado.”

Finalmente, o Bernardo, um jovem trabalhador e desportista de alta competi¢do, que se insere na
faixa dos 26 aos 35 anos, considera RITOS um “Snack crocante, suave e com um sabor delicioso. A
mistura da casca de tomate, azeitonas e grdo-de-bico faz dele um snack original e extremamente
versatil. ldeal para comer entre refeicGes, como entrada ou até numa tarde de esplanada
acompanhado pelo creme de caju torrado, limdo e alho, que o torna ainda mais irresistivel.”



Os testemunhos apresentados, em conjunto com os resultados obtidos a partir do teste de conceito
realizado, permitem a validacdo de algumas das expectativas atribuidas inicialmente ao produto.

1.3. Analise aos competidores diretos

O consumo de snacks ndo é um mercado novo, tendo surgido hd vdrias décadas. No entanto, até ha
aproximadamente dez anos atrds este encontrava-se estagnado, sendo que as poucas op¢cées eram
representadas pelos comuns aperitivos, batatas fritas e frutos secos. A explosao do “snacking” ocorreu
sobretudo nos ultimos cinco anos, com o aparecimento dos primeiros snacks saudaveis que
contribuiram para o inicio da dinamizacdo deste mercado.

Atualmente, é importante destacar que este mercado detém um numero considerdvel de
concorrentes, com uma entrada constante de novos produtos. Alguns competidores diretos do RITOS
podem ser referenciados, nomeadamente, os tipicos palitos de farinha de trigo acompanhados de
queijo fundido ou creme chocolate. Por outro lado, existem inUmeros competidores indiretos, desde
0s mais nutritivos e saudaveis até aos mais caldricos e com adigdao de grandes teores de agucar e
gorduras. Neste sentido, podem ser consideradas as iniUmeras opg¢des de gressinos, tostas, bolachas
e frutos secos, frutas desidratadas, tortitas de arroz e de milho simples ou com as mais variadas
coberturas. Dentro das marcas saudaveis, o mercado onde RITOS se inserira, a distingdo é feita
maioritariamente pelo preco, embalagem, valores e sustentabilidade.

1.4. Avaliag¢ao do potencial de mercado

O potencial de mercado de RITOS assenta nas preferéncias dos consumidores por alternativas
alimentares rapidas, baratas e saudaveis e pela priorizacdo da sustentabilidade do produto. A procura
por solugdes nutritivas e que respondam a caréncias nutricionais, assim como o equilibrio alimentar e
o consumo de pequenas porg¢oes, sdo também critérios procurados pelos consumidores. Destaca-se
ainda a preferéncia por snacks crocantes como resposta ao prazer sensorial. Acredita-se que o RITOS
oferece todos estes beneficios e, portanto, vai de encontro a um mercado com alto valor comercial.
Em 2019, o valor do mercado mundial dos snacks sauddveis atingiu os 64,73 bilides de euros e é
expectavel que até 2027 este valor suba para 89,57 bilides de euros. Posto isto, o RITOS parece ser
um investimento confidvel que se insere num mercado em crescimento e que pode proporcionar as
melhores experiéncias aos seus consumidores.

Para além do referido anteriormente, a pandemia potenciou de tal modo o E-commerce, que viabiliza
ainda mais a venda de produtos préprios e o langamento de novos produtos em plataformas online,
como a venda de bens alimentares. Embora as vendas de snacks tenham aumentado inicialmente
durante a pandemia, comecou a haver preferéncia por produtos mais sauddveis e que melhorassem
a saude. Posto isto, procurou-se encontrar um equilibrio entre estas duas perspetivas.

1.5. Estratégia, segmentacao e posicionamento

O RITOS distingue-se pelo seu conceito inovador, na forma de producdo ética e sustentavel e na
qualidade e caracteristicas organoléticas diferenciadas que pode oferecer. Este snack saudavel foi
desenvolvido a pensar em criangas e jovens, como alternativa nutritiva e ecoldgica aos snacks
caldricos encontrados atualmente no mercado.

Também é direcionado a universitarios e recém trabalhadores que elegem a saude e a
sustentabilidade ambiental em primeiro lugar, jovens dinamicos e prontos para novas experiéncias
alimentares, com pouco tempo disponivel na preparacdo de pequenas refeicdes nutritivas. Um dos

7



elementos mais caracteristicos do RITOS é a auséncia de gliten, o que faz deste o snack perfeito para
doentes celiacos, tornando-o num produto confidvel e adequado as suas necessidades. Ndo obstante
0 publico-alvo acima referido, qualquer consumidor ousado, a procura de novas experiéncias
sensoriais e com uma preocupacao base pela sua saude e a do planeta, pode ver no RITOS um produto
de interesse.

No que toca ao posicionamento, RITOS tera influéncia via diferenciagdo e experiéncia do consumidor.
Diferencia-se dos restantes produtos do mercado pela diminui¢cdo do desperdicio alimentar, por ser
um negdécio nacional e inovador e, ainda, pelos seus beneficios para a saude e incremento da
qualidade de vida. A marca propde-se a evoluir consoante as preferéncias dos consumidores,
satisfazendo novas necessidades e desejos que surjam, mas mantendo sempre a qualidade e sabor
dos produtos e assegurando a saude dos consumidores. S3o varias as experiéncias que este produto
pode proporcionar, ja que cada refeicdo com RITOS pode ser encarada como um momento de pausa.
Cada dentada passa a ser um “rito”, um conjunto de gestos sequenciados, feitos sozinho ou
acompanhado, o que potencia a experiéncia do consumidor. E ainda, devido as varias doses
individuais, dentro de uma porg¢ao, um meio de partilha e felicidade.

1.6. Marketing-mix: precisao e consisténcia

O marketing de precisdo esta intimamente ligado com a segmenta¢do do mercado. Uma vez que o
publico-alvo sdo criangas e jovens, a oferta de vantagens ligadas ao mundo digital acopladas a QR
codes para o site beneficiaria a promogdao do RITOS. A utilizagdo do site como meio didatico de
aprendizagem sobre a sustentabilidade podera servir como forma de divulgacdo dos valores da marca.
Numa perspetiva comercial, serd considerada a oferta de vantagens e descontos ou a acumulagao de
pontos passiveis de serem trocados por embalagens de RITOS ou outros bens cativantes como viagens,
luzes LED multi-cor e garrafas reutilizaveis. Para as criancas, a impressdo de pequenos jogos atrativos,
como os de encontrar diferengas ou labirintos, servir como uma forma mais cativante de atingir o
publico.

A comunicacdo com qualidade e a consisténcia da mensagem sdo importantes numa estratégia de
marketing. E relevante transmitir os valores da marca, nomeadamente a preocupacio ambiental, o
reaproveitamento de subprodutos e a preocupa¢do com a saude dos consumidores em cada
momento de comunicagdo. As plataformas digitais sdo, por isso, uma vantagem no que toca a
comunicagdo com o publico jovem. A interagdo dos consumidores com as plataformas de social media
da marca fornece 8 mesma um meio de consisténcia. E possivel criar uma relagdo de proximidade com
os consumidores, por exemplo, através da publicacdo de imagens fornecidas pelos mesmos a
consumir o produto. Esta estratégia beneficiaria a marca ao nivel da consisténcia e traria uma imagem
de afinidade com o consumidor.

1.7. Estratégia de comunicagao

Ao inserir RITOS nos meios de comunicacdo mais tipicos (anuncios televisivos e social media),
pretende-se ndo s, transmitir o produto, mas também os ideais por detrds da marca, nomeadamente,
a sustentabilidade, relacionada com a diminuicdo do desperdicio alimentar, e o foco na saide e bem-
estar das pessoas.

Como seria de esperar, a audiéncia da estratégia de comunicacdo vai de encontro ao publico-alvo do
nosso produto, sobretudo criangas, jovens adultos e individuos que sofrem de doenca celiaca,



alargando também esta visdo a um publico geral, que pode ter interesse em mudar os seus habitos ou
até experimentar uma alternativa nova.

Algumas das formas efetivas de publicitar o RITOS passariam por anuncios televisivos de 30 segundos,
disseminacgao via site e redes sociais proprias. Ponderam-se ainda parcerias com micro-influencers e
Associagoes de Estudantes de diversos niveis de ensino com o intuito de aumentar o alcance do RITOS
no seio do publico-alvo.

1.8. Marca e embalagem

O logétipo do RITOS é composto pelo nome da marca e por uma planta de arroz em forma de caneta,
0 que constitui uma alusdo a tentativa de reescrever a histéria dos snacks saudaveis (Figura 14). No
gue toca ao rétulo, destacam-se nas cores mais abundantes o verde, uma cor que remete para a
saude, seguranca e natureza, e ainda o amarelo, que transmite confianca. E visivel a denominagdo do
produto, inserida numa caixa de texto oriunda de um figurino criado como imagem de marca.
Destacam-se também as frases “O teu snack de todos os dias” e “A reescrever a histéria dos snacks
saudaveis” (Figura 14).

s
)

| DE ARRGE
08 DF P AR oW AZEITONA
\ TOMAT
& AREESOREVER A HISTORIA DOS §

Figura 14 - Rétulo do RITOS onde se inclui o logdtipo da marca, ao centro da imagem.

No que concerne a embalagem, esta é bicompartimentada (figura 15), sendo que no compartimento
de menor volume serd inserido o creme de caju e tomate e, no compartimento de maior volume, os
palitos de farinha de arroz e grdo-de-bico com azeitona e repiso de tomate. As suas dimensdes
reduzidas e forma adequada sdo as mais apropriadas para um transporte e armazenamento simples,

Figura 15 - Embalagem bicompartimentada com RITOS.



explorando o caracter “on-the-go” do RITOS. A nivel comercial, sera benéfico o acoplamento de quatro
destas embalagens individuais numa embalagem secundaria (packs de quatro), para tornar a compra
mais apelativa.

2. Estudo técnico
2.1. Apresentagdo dos resultados de processo de formulagio e/ou desenvolvimento do

processo

A formulacdo do RITOS foi dividida em duas fases. A primeira fase tinha como objetivo investigar,
realizar e otimizar a receita dos palitos. J& a segunda fase visava o desenvolvimento do seu
acompanhamento. Assim, é apresentada na Figura 16, por ordem cronoldgica, a evolugdo da receita
dos palitos de farinha de arroz.

a) b) c)

o o

Farinha de arroz
Farinha de grdo de

Farinha de arroz
Farinha de grdo de
bico

« Agua
* Azeitonapreta

triturada

¢ Azeite
¢ Cascade tomate
+  Sal

Farinha de arroz
Farinha de grdo de
bico

« Agua
*  Azeitona preta

triturada

¢ Azeite
¢ Cascasdetomate
+  Sal

Fermento de padeiro

bico

« Agua

* Azeitona preta

triturada

*  Azeite

* Cascasde tomate
e Sal

* Sementes de chia

demolhadas em
dgua

ey ey e

Figura 16 - Evolugdo da formulagdo dos palitos.

Numa primeira abordagem pratica, pretendia-se aferir quais as propriedades organoléticas dos palitos
desenvolvidos, uma vez que a equipa ndo tinha conhecimento de um produto no mercado que
contivesse na sua formulagdo base grdao-de-bico, azeitona, tomate e farinha de arroz. Assim, tal como
representado na Figura 16 a), foi desenvolvida uma primeira receita de palitos. Esta formulagao
apresentava um sabor mais forte a azeitona, contrariamente ao sabor suave do tomate, sendo que a
farinha de arroz e a farinha de grdo-de-bico ndo alteraram o sabor dos palitos. No entanto, ndo
apresentava a crocancia desejada, uma vez que a secagem do grao-de-bico nao foi bem realizada.

Posto isto, a equipa tentou desenvolver uma receita, apresentada na Figura 16 b) com o recurso a
uma fermentagdo curta da massa dos palitos, com o objetivo de obter um produto mais crocante e
saboroso. Porém, a fermentacdo ndo foi eficaz, visto que a farinha de arroz ndo é otimizada para uma
fermentacdo devido ao facto de ndo possuir gliuten e ndo conseguir captar os gases produzidos
durante a fermentacdo, pelo que a receita foi rejeitada.

Para o desenvolvimento da ultima receita, demonstrada no esquema c) da Figura 16, a equipa
desenvolveu um método diferente para tentar proporcionar o maximo de crocancia aos palitos. Para
isso, foi inserido na formulagdo um gel de sementes de chia como substituto do ovo, possibilitando a
manutencgdo do caracter “vegan” do produto final.

Por fim, na segunda parte do desenvolvimento do RITOS, o objetivo consistia na elaboracdo de um
creme complementar aos palitos, como estd esquematizado na Figura 17.
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Polpa do tomate Polpa do tomate

« Agua de cozedura * Cajudemolhados
de grio de bico ‘:‘\> em dgua
* Oregdos * Alho

Sal Sumo de limdo

Figura 17 - Evolugdo da formulagéo do creme.

Deste modo, foi confecionado um molho utilizando a polpa de tomate que ndo é aproveitada no
processo anterior e a agua de cozedura do grao-de-bico, uma vez que é uma fonte de polissacaridos
gue auxiliam no espessamento do molho. No entanto, este ndo tinha a consisténcia desejada nem o
sabor que era pretendido, ficando muito semelhante aos molhos de tomate convencionais. Assim,
surge a conce¢ao final do creme como acompanhamento dos palitos. Com o uso da polpa de tomate
e a sua adi¢do aos cajus, foi possivel desenvolver um creme com uma consisténcia mais pastosa,
devido a emulsao criada entre ambos. Além disso, foram adicionados alho e sumo de limdo para
balancear o sabor do creme.

2.2. Propriedades nutricionais e beneficios para a saude

Nesta sec¢do estdo contidas algumas informacgdes relativas a escolha dos ingredientes incluidos no
RITOS e as suas propriedades nutricionais e potenciais beneficios para a saude.

O grao-de-bico apresenta-se na formulagdo como uma fonte proteica que podera trazer beneficios
para a saude do consumidor, uma vez que o seu consumo promove um fornecimento equilibrado de
aminodacidos que promovem a sintese proteica no organismo, essencial para construir novas
proteinas, regeneracao de tecidos, sintese de enzimas, anticorpos e hormonas. Além disso, a maioria
dos lipidos presentes no grao-de-bico sdo insaturados, o que é vantajoso para a salde do consumidor,
ja que as restantes gorduras saturadas estao correlacionadas a doengas cardiovasculares.

A farinha de arroz é obtida a partir do processo de moagem de graos de arroz. Pode ser obtida através
da valorizacdo de um subproduto da industria arrozeira, a “trinca”, graos de dimensd&es variadas que
ndo cumprem com o tamanho desejado para um determinado tipo de arroz. Assim, através da
reutilizacdo deste subproduto é possivel obter um substituto da tradicional farinha de trigo, aliado ao
facto de a farinha de arroz ndao possuir gluten e ndo influenciar o sabor do produto final.

A introducdo de azeitona preta na formulacdo dos palitos surge como o ingrediente chave nas
caracteristicas sensoriais do produto. Além disso, a polpa de tomate foi inserida no RITOS com o
objetivo de promover um sabor mais variado ao creme de caju. As sementes de chia sdo usadas em
forma de gel, sendo demolhadas em dgua até alcangar uma consisténcia pastosa, simulando o uso do
ovo. Deste modo, foi possivel alcancar a crocancia desejada. Além disso, as sementes de chia sdo ricas
em 4cidos gordos polinsaturados, proteina e antioxidantes, tornando-se assim um ingrediente com
beneficios nutricionais para o consumidor.

Finalmente, o acompanhamento dos palitos é formulado com caju torrado, ideal para formar uma
combinagdo que apresenta uma consisténcia cremosa. Este é um fruto seco altamente proteico, com
baixo teor de gordura, sendo esta maioritariamente insaturada, oferecendo beneficios para a saude
do consumidor.
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2.3. Detalhes da constitui¢do, fluxograma de processo e caracteristicas técnicas

O processo de producdo do RITOS segue uma linha simples na medida em que a maioria das matérias-
primas usadas na formulacao ja sofreram algum tipo de transformacao, estando ja prontas para serem
utilizadas na confecdo do RITOS. Assim, o processo de producdo estd exposto no fluxograma do
Apéndice II- Fluxograma do processo de producdo do RITOS.

2.4. Andlise sensorial e validagao da qualidade microbiolégica do produto

A nivel sensorial os palitos apresentam uma textura crocante, uma cor acastanhada com toques de
vermelho devido a presenca de repiso de tomate e toques mais escuros devido a presenca da azeitona.
O creme de caju e tomate apresenta uma cor “salmdo” devido a emulsdo entre o caju e a polpa do
tomate, e uma textura macia. A combinagdo das texturas e sabores revela-se agradavel e
surpreendente uma vez que a jungao do caju, tomate e azeitona se revela diferente dos competidores
diretos de mercado.

Nao foi possivel realizar uma valida¢do da qualidade microbiolégica do RITOS, no entanto, uma vez
gue o processo de producdo dos palitos contém uma etapa de cozedura em forno, é expectavel uma
baixa atividade de agua e, consequentemente, baixa propensdo para o desenvolvimento de
microrganismos. O creme apresenta um alto teor de lipidos o que pode proporcionar um tempo de
prateleira mais reduzido em comparag¢do com os respetivos palitos. Posto isto, e tendo em conta os
competidores diretos no mercado que também possuem cremes com alto teor em lipidos, foi
estimado um tempo de prateleira de 30 dias.

2.5. Roétulo nutricional

Como se pode verificar pelo Apéndice Ill, apds a sua confeg¢ao, o RITOS contém uma baixa quantidade
de calorias por porgao de 35 gramas, apresentando uma quantidade relevante de fibra e proteinas e
baixa quantidade de sal. De notar que, apesar de representar uma quantidade alta de lipidos, apenas
uma pequena percentagem é correspondente a gorduras saturadas. Além disso, este snack é uma
fonte de vitamina B6, magnésio, ferro, niacina, fosforo, zinco, tiamina e potassio.

2.6. Caracteristicas técnicas da embalagem para conservagdo do produto

A embalagem proposta para o RITOS baseia-se huma embalagem bicompartimentada, onde numa
sec¢do sdo colocados os palitos e noutra o creme de caju. A embalagem usada é constituida por
polietileno tereftalato (PET), um termopldstico usado frequentemente em embalagens alimentares. E
um plastico bastante rigido, o que auxilia a manutenc¢do da sua forma durante o transporte, e tem
ainda um baixo custo de producdo. Adicionalmente, é uma embalagem leve, com boas propriedades
de barreira e alta reciclabilidade.

Em relagdo as condi¢cdes de armazenamento, o produto deve ser mantido num local fresco e seco
tendo em conta a necessidade de manutencdo das caracteristicas organoléticas, fisico-quimicas e
microbioldgicas do RITOS. Algumas das alteracGes que se poderiam verificar seriam a perda de
crocancia, a autoxidacdo lipidica e crescimento de microrganismos. Para facilitar a sua distribuicao,
podera ser incluida uma embalagem secunddria onde estdo contidas 4 embalagens de RITOS,
facilitando assim a venda ao consumidor final.
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3. Estudo tecnoldgico
3.1. Identificagdo dos potenciais fornecedores para a producao industrial

Possiveis fornecedores foram tidos em consideracao, sendo que foi dada a prioridade a produtores
nacionais:

e Cacarola: farinha de arroz (produzida a partir de um subproduto da industria arrozeira)
e HIT: subproduto da industria do tomate (repiso) e polpa de tomate
e Cisbra: farinha de grao-de-bico
e Horta do Adao: limdes bioldgicos
e Margdo: alho em p6 e sal marinho
e Indagroup: azeite e azeitona
e  Wild Nut Co, Unipessoal Lda: caju torrado
3.2. Implementagao do processo a escala industrial: proposta de linha de producgao

Pese embora nao se apresente visualmente uma linha de producdo especifica, esta pode ser inferida
a partir da informagdo contida no Apéndice IV.

3.3. Descrigao das caracteristicas da planta de produgao ao longo do processo de produgao

A proposta da planta de producdo esta contida no Apéndice V - Proposta de planta de produgdo a
escala industrial. Além disso, nas subsec¢des seguintes serdo descritas algumas caracteristicas
necessarias que a instalagdo terd de cumprir.

3.3.1. Generalidades

Todos os estabelecimentos terdo de cumprir um conjunto de requisitos minimos de modo a conferir
as condigGes necessarias para a aplicacdo de boas praticas. Neste sentido, as estruturas, as instalages
e os equipamentos dos varios locais onde os géneros alimenticios serdo preparados ou armazenados
serdao adequados ao fim a que se destinam e mantidos em perfeito estado de conservacgao e higiene.

De uma forma geral, as paredes serdo revestidas por um material liso para facilitar a sua higienizacao.
Os pavimentos constituidos por material antiderrapante, resistente e ndo téxico deverdo estar
devidamente limpos e desinfetados, sem fissuras nem qualquer tipo de descontinuidade. O piso e as
paredes serdo mantidos secos e sem infiltragcdes. Os ralos, orificios e drenos serdao sifonados e
tampados para ndo permitir a entrada de pragas e evitar maus odores. Sera aplicado nas janelas e
outras aberturas de ligacdo ao exterior redes de protecdo contra insetos, facilmente removiveis para
limpeza. Os vidros deverdo estar sempre limpos. As lampadas serdo devidamente protegidas, para
gue em caso de quebra os seus vidros ndo possam constituir um perigo. As instala¢des sanitarias serdo
separadas dos locais onde se manuseiam e preparam os alimentos. Os produtos de limpeza e
desinfecdo serdo armazenados separadamente dos produtos alimentares.

3.3.2. Local de rececdo de matérias-primas

A rececdo de cada matéria-prima sera realizada no mesmo espaco onde existirdo pequenas divisGes
internas, devidamente identificadas, respetivas ao seu tratamento individual. Este local de rececdo
serd separado das restantes areas de producdo e devera estar arrumado, em 6timas condicGes de
higiene. A manipulacdo das matérias-primas sera realizada em bancadas de trabalho limpas e
desocupadas por utensilios ou outros objetos suscetiveis de contaminar os alimentos que estardo a
ser recebidos.
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3.3.3. Local de preparagiao do produto final

A drea de producdo estard fisicamente separada das areas de manuseamento e armazenagem. A
temperatura e humidade deverao ser controladas para prevenir a condensacdo na drea de producao.
O equipamento, as superficies e todo o material utilizado que entre em contacto com os alimentos
sera feito de material resistente, seguro, aprovado sob o ponto de vista de toxicidade e concebido de
modo a poder ser limpo e desinfetado facilmente. Todo o restante equipamento, como tubagens,
cabos, quadros elétricos etc., devem serdao montados de forma a permitir facil acesso para limpeza.
O movimento de pessoas serd estritamente controlado e serd impedida a entrada a pessoal nao
autorizado.

3.3.4. Local de armazenamento dos produtos

O local de armazenamento dos produtos estara numa area diferente das de preparagao dos alimentos.
Os materiais secos (repiso de tomate, farinha de grdo-de-bico, farinha de arroz, caju, alho em pd)
serao armazenados em silos, sob condi¢es pré-determinadas. Por outro lado, os materiais hiUmidos
e liquidos (azeitona, limdo e chia hidratada) serdo armazenados em armarios frigorificos. Ainda
durante a refrigeracdo, a arrumacao dos alimentos devera ser organizada por grupos. Todos os locais
estardo devidamente identificados.

Depois de todas as matérias estarem armazenadas nas diferentes camaras, de acordo com o tipo de
conservagao que necessitam, sera efetuado um registo automatico e permanente do controlo de
temperaturas, através de programa informatico. Os equipamentos possuirdo um sistema de alarme,
o qual é acionado sempre que sdo ultrapassadas as parametriza¢des estabelecidas internamente.

O local de armazenagem encontrar-se-a fresco, ventilado e iluminado. As dreas deverdo ser mantidas
limpas e livres de residuos para evitar a presenca de insetos e roedores.

3.4. Avaliacao de risco

3.4.1. Anadlise de perigos e controlo de pontos criticos para o processo de produgao

Apds a identificacdo de todos os perigos no processo de producao foi realizada uma avaliacdo de risco,
usando para tal uma matriz de risco 3:3 (frequéncia versus severidade) e, adicionalmente, a arvore de
decisdo recomendada pelo Codex Alimentarius. Apds estruturacao de todo o plano HACCP para RITOS,
foram identificados cerca de 7 pontos criticos de controlo ao longo do processo, nomeadamente, nas
etapas de rececdo e tratamento da matéria-prima, embalamento, armazenamento, rotulagem e
distribuicdo do produto final. Esta informacdo encontra-se detalhada no Apéndice VI - Andlise de
perigos e identificagdo de pontos criticos de controlo (PCC). As linhas assinaladas a cinzento
representam perigos que tém pouca probabilidade de ocorréncia e baixa severidade, o que significa
gue o cumprimento de um cddigo de boas praticas sera suficiente para controlar os mesmos.

3.4.2. Gestao dos potenciais alergénios a nivel da producao

A unidade realizara uma avaliacdo de matérias-primas para estabelecer a presenca e a probabilidade
de contaminacdo por alergénios. Essa avaliacdo incluira a analise de especificacbes de matérias-primas
e, se necessario, a obtencdo de informacgdes adicionais de fornecedores, como por exemplo, fichas
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técnicas a fim de se compreender o estado alergénico da matéria-prima, dos ingredientes e da fabrica
em que é produzida.

Quando a natureza do processo de producdo tornar impossivel impedir a contaminacao cruzada por
um alergénio, o rétulo exibird uma adverténcia. Esta obedecerd a diretrizes nacionais ou cédigos de
boas praticas. Adicionalmente, visto que ird existir uma alegacao referente a adequabilidade do
alimento a pessoas alérgicas/intolerantes ao gluten, serad garantido que o processo de producdo seja
plenamente validado para atender a tal alegacao.

Todos os produtos acabados intencionalmente (creme de caju) ou potencialmente contendo materiais
alergénicos serdo rotulados de acordo com os regulamentos de rotulagem em vigor, descrito na
sec¢do 5. Os funciondrios que manipulam alimentos devem receber formag¢do especifica, sobre
consciencializagdo de alergénios e praticas de produgao associadas.

4. Estudo regulamentar
4.1. Denominagao

O Regulamento (UE) n.2 1169/2011 do Parlamento Europeu e do Conselho de 25 de outubro de 2011,
relativo a prestacdo de informagdo aos consumidores sobre os géneros alimenticios, no ponto 1 do
artigo 172 define-se que, no caso de falta de denominacao legal, deve o produto ser nomeado através
da sua denominacdo corrente e, na falta desta, deve ser usada uma denominacgdo descritiva. Como se
pode ler na alinea o) ponto 1 do Artigo 22, a denominagdo corrente corresponde a “denominagao
aceite como denominagdo do género alimenticio pelos consumidores do Estado-Membro em que este
é vendido, sem necessidade de qualquer outra explica¢do.”. E entendido que o RITOS se enquadra
numa categoria de produtos sem qualquer denominacgdo corrente devido a sua formulagao Unica e
aspeto singular. Posto isto, optou-se por uma denominagdo descritiva do produto: “palitos de farinha
de arroz e grao-de-bico com azeitona e repiso de tomate acompanhados de creme de caju e tomate.”

4.2. Rotulagem de géneros alimenticios

O Regulamento N.2 1169/2011 do Parlamento Europeu e do Conselho de 25 de outubro de 2011,
relativo a prestacdo de informagdo aos consumidores sobre os géneros alimenticios, define os critérios
sobre a rotulagem de bens alimentares que devem ser seguidos de modo a tornar clara e sucinta a
informacdo indispensdvel ao consumidor sobre um determinado produto alimenticio, assim como
cumprir os principios da seguranca alimentar. No caso concreto do RITOS, foram seguidas as normas
gerais de rotulagem, incluidas no Regulamento.

Destaca-se a indicacdo dos alergénios, uma vez que o produto fornecido contém um creme a base de
caju, um género alimenticio de casca rija, citado no ponto 8 Anexo Il do regulamento acima indicado.
Aluz do Decreto-Lei n.2 26/2016, este deve ter mencdo obrigatdria destacada comparativamente com
os restantes ingredientes.

4.3. Alegacgoes nutricionais e de saude

O Regulamento de Execuc¢do N.2828/2014 da Comissdo de 30 de julho de 2014, relativo aos requisitos
de prestacdo de informagGes aos consumidores sobre a auséncia ou a presenca reduzida de gluten
nos géneros alimenticios, refere que a mencgao “Isento de Gluten” pode ser utilizada por um género
alimenticio especialmente produzido, preparado e/ou transformado para reduzir o teor de gluten de
um ou mais dos seus ingredientes, desde que nao infrinja na alinea c) do n? 1 do artigo 72 do o
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Regulamento N.2 1169/2011 sugerindo que o género alimenticio possui caracteristicas especiais
guando todos os géneros alimenticios similares possuem essas mesmas caracteristicas. Posto isto,
entende-se que o RITOS pode e deve ser considerado como género alimenticio passivel de ser rotulado
como “Isento de Glaten”, uma vez que ao contrario da maioria dos pares encontrados no mercado,
nao é confecionado com uma farinha proveniente de um qualquer cereal com gluten (por exemplo o
trigo), tendo o mesmo sido substituido, propositadamente, por farinha de arroz. Sendo ainda
abrangido pelo Decreto-Lei n.2 74/2010 como um género alimenticio destinado a uma alimentacio
especial, visto distinguir-se claramente dos alimentos de consumo corrente, e mostrar-se adequado
as necessidades nutricionais especiais de determinadas categorias de pessoas.

O RITOS pode ainda ter mengbes no rétulo relativas a alegagbes nutricionais que advém da sua
especial composi¢do. Assim sendo, entende-se que a embalagem poderd sustentar alega¢gdes como
“Fonte de Fibra” e “Fonte de magnésio, fésforo, zinco e potdssio” a luz do Regulamento (CE) N.2
1924/2006 do Parlamento Europeu e do Conselho de 20 de dezembro de 2006, relativo as alegacdes
nutricionais e de saude sobre os alimentos.

4.4. Seguranga Alimentar

O plano de HACCP, em concreto a identificagdo de Pontos Criticos de Controlo (PCC’s), foi realizado
para o processo produtivo do género alimenticio aqui apresentado. Este plano segue as normas gerais
de higiene e seguranca alimentar segundo o Regulamento (CE) N.2 852/2004 do Parlamento Europeu
e do Conselho de 29 de abril de 2004, relativo a higiene dos géneros alimenticios.

5. Desenvolvimento dos aspetos sustentdveis

Um dos grandes desafios atuais da industria agroalimentar assenta na implementa¢do de um modelo
de crescimento sustentado, baseado na Economia Circular. Por este motivo, a procura pelo
aproveitamento de subprodutos e sua reintrodu¢do na cadeia alimentar tem sido cada vez mais
explorada.

A trinca constitui um dos produtos de qualidade secunddria que resulta da indUstria arrozeira. Refere-
se ao arroz partido que n3o segue o percurso do restante arroz comercializado, e que pode ser
direcionado para a producdo da farinha de arroz. A adi¢ao deste, aliado ao grao-de-bico, constitui uma
fonte elevada e variada de proteina.

Por sua vez, o repiso de tomate é visto com um subproduto pouco valorizado da indUstria do tomate,
composto pela casca e sementes que resultam da transformacdo do fruto. Atualmente, é
maioritariamente utilizado para a producdo de racdo animal, no entanto, a sua introducdo na
formulagdo do RITOS contribui para o seu reforco do teor em fibras.

Deste modo, RITOS podera ser apresentado como uma solucdo a este desafio mundial uma vez que,
além de utilizar produtos secundarios da industria agroalimentar, também é promovido o seu valor
nutritivo.

6. Estudo financeiro

Tendo em conta que o creme de caju e tomate que acompanha os palitos de farinha de arroz e grao-
de-bico com azeitona e repiso de tomate equivale a cerca de 71% do produto, foi determinado que a
producdo do mesmo seria o fator limitante na producdo do RITOS. Posto isto, foi utilizada como base
para o estudo financeiro uma producdo de 100 kg de creme por hora. Para 100 kg de creme, seria
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necessario produzir 40 kg de palitos, que acompanhariam o mesmo. Foi ainda tomado em conta que
a fabrica de produgao do RITOS teria um horario laboral de 8 horas didrias com um més de paragem
total para efeitos de manutencao e férias dos trabalhadores. Sendo assim, com 8 horas de producao
ao longo de 335 dias por ano, atingir-se-ia um total de 268 000 kg de creme e 107 200 kg de palitos.

Tendo em conta a massa de cada embalagem, uma producdo deste nivel totalizaria, por ano, a
producdo de 10 720 000 embalagens de RITOS. No Apéndice VII, estdo discriminados os custos fixos
expectaveis para o primeiro ano de producdo. Estes custos tém em conta, para além do investimento
inicial em magquinaria e despesas de producdo fixas (matérias-primas, saldrios, arrendamento de
unidade fabril, entre outros), as despesas expectaveis associadas ao marketing (associadas a anuncios
televisivos de 30 segundos em todas as semanas do ano e ainda a criacdo de um website) e
patenteamento do RITOS.

RITOS tem como propdsito ser um produto competitivo em relagdo aos pares encontrados no
mercado, no que toca ao prego de venda ao publico (PVP). Apds pesquisa e, tendo em conta o estudo
ao consumidor realizado, foi definido que seria vantajoso a comercializagdo em massa deste snack em
embalagens secundarias, cada uma contendo 4 embalagens individuais (packs de 4). Cada pack de 4
teria um PVP de 1,99 €. Como se pode observar no Apéndice VIIl, uma vez que cada embalagem
individual tem um custo de producao de 0,30 €, se estas forem vendidas a 0,41 €, em packs de 4,
totalizariam cerca de 1.62 € por pack. Se a este valor somarmos o IVA de 23% imposto aos géneros
alimenticios, teriamos entdo o esperado 1,99€ de PVP. Tendo em conta a despesa total, a margem de
lucro definida, em caso de venda de todas as unidades produzidas, obter-se-ia um lucro total de 1 142
325,24 €, no primeiro ano de laboracdo.

No segundo ano de producdo, seriam eliminados os custos associados ao investimento inicial em
magquinaria e patenteacdo e manter-se-iam as despesas fixas, tendo em conta o mesmo nivel
produtivo calculado para o primeiro ano de laboragdo (Apéndice VII). Seriam ainda diminuidos os
custos associados ao marketing. O PVP manter-se-ia, o que iria aumentar a margem de lucro por cada
unidade individual de RITOS produzida de 0,11 € para 0,14 € (Apéndice VIIl). Caso toda a producdo
fosse vendida, obter-se-ia um lucro total de 1 481 062,96 €, um aumento de cerca de 30% no lucro
em relagdo ao ano transato.

Por fim, no terceiro ano de laboragao os custos relativamente ao ano anterior ver-se-iam aumentados,
uma vez que parte do lucro anual (cerca de 10%) seria reinvestido na criacdo de um departamento de
inovacdo e desenvolvimento (I&D) (Apéndice VII). Sendo assim, e mantendo o nivel produtivo dos
anos transatos, obter-se-ia um lucro, no final do terceiro ano produtivo de, 1 332 956,66 € (Apéndice
VIII).

7. Conclusao
7.1. Viabilidade técnica a escala industrial

O ganho de eficiéncia comecard mesmo antes do material chegar a fdbrica, com a escolha dos
melhores fornecedores de matérias-primas que aliam um bom preco a qualidade e rapidez.
Adicionalmente, a equipa de recursos humanos fara um recrutamento exigente para a posterior
contratacdo de pessoal, onde sera priorizado o dinamismo, a proatividade, responsabilidade e as
especificagdes necessarias para cada uma das funcdes a desempenhar. Posteriormente, serdo
financiadas a¢des de formacgdo continuas de todo o pessoal trabalhador, investindo-se em programas
de melhoria das competéncias pessoais e, consequentemente, melhoria do desempenho da
organizagao.
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A planta de produgao relativa a escala industrial foi previamente estudada e consultada na literatura,
tendo-se definido uma linha de producdo simples que pudesse ter viabilidade técnica. As linhas de
producdo (palitos e creme de caju) serdo continuas e otimizadas desde o0 momento de saida dos
ingredientes do armazenamento (silos e armario frigorifico) até ao momento de embalamento, com
excecdo da mao-de-obra necessaria para a rececao das matérias-primas e para introducdo dos
ingredientes em quantidades mais pequenas durante o processamento.

Serd realizado um grande investimento em tecnologia recente, para além da aposta num software de
gestdo de producdo de modo a beneficiar o desempenho da escala industrial. Este possibilitara o
acesso a informacdo de producdo em tempo real, permitindo monitorizar todos os detalhes
relacionados com o processo produtivo. Ira permitir também maior clareza e rapidez de comunicacao
na cadeia de produgao e com os demais stakeholders.

Como referido ao longo deste documento, as instalagdes e todo o local de producdo terdo as devidas
caracteristicas para impedir qualquer tipo de adversidades que poderiam ocorrer ao nivel da
contaminagado do produto. Desta forma, a probabilidade de ocorréncia de desperdicios, que poderiam
advir da rejei¢do de produto, serd reduzida.

Por outro lado, podera ser estabelecido um sistema de gestdo da qualidade internacional tendo em
vista a sua certificacdo pela norma ISO 9001. Este sistema facilitard o cumprimento de requisitos legais
e regulatdrios aplicaveis, identificacdao e solugdo de riscos, melhoramento da gestdo da empresa e,
consequentemente, a fidelizagdo de clientes pela sua satisfagdo com o produto comercializado,
fornecendo uma “prova de qualidade” extra com a respetiva certificacdo.

Tudo isto culminara num melhoramento da estabilidade econdmica, competitividade e prestigio da
empresa, reforcando a qualidade do nosso produto e, consequentemente, aumentando as vendas e
o lucro. O alcance de novos mercados serd facilitado e a operacdo eficiente da empresa a escala
industrial sera alcancada.

7.2. Adequagao das caracteristicas do produto relativamente ao plano de marketing

Tal como mencionado anteriormente, RITOS terd uma formulagdo com ingredientes adequados a um
estilo de vida saudavel e, adicionalmente, a inclusdo de dois grandes subprodutos da industria
alimentar (o repiso de tomate e a trinca de arroz). Assim, as caracteristicas do produto vao de encontro
aos valores e ideais da marca comunicados, no que diz respeito a priorizacdo da saude e bem-estar
dos consumidores e sustentabilidade.

O uso da farinha de arroz em detrimento da habitual farinha de trigo e a restante formulagdo isenta
de gluten permitem o direcionamento do nosso produto para um nicho de mercado especifico: desde
os consumidores que pretendem reduzir o consumo de gluten da sua dieta alimentar até aos
consumidores celiacos.

Complementarmente, o formato e a embalagem permitem o consumo de RITOS “on the go”,
adequando assim o produto ao grande publico-alvo do nosso plano de marketing: jovens
universitarios e recém trabalhadores que devido as demandas prdprias da vida quotidiana veem o seu
tempo escasso, mas continuam a priorizar habitos saudaveis.

Por ultimo, a receita inovadora do snack bem como o seu aspeto revolucionario podera dirigir o nosso
produto para qualquer consumidor que pretenda experienciar novos sabores.
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7.3. Estratégia de protec¢ao e inovagao

O registo da marca sera realizado, assim como serdo definidas patentes ao nivel da receita, do logétipo
e do design do produto. Adicionalmente, Direitos de Propriedade Intelectual (DPI) serdo estabelecidos
que permitirdo a comercializacdo das inovacdes que poderdo surgir internamente. Desta forma, a
empresa participard em parcerias no ambito das atividades de Investigacao e Desenvolvimento de
forma segura, com riscos limitados.

No terceiro ano de producdo, sera criado um departamento de inovacdo que implementara um
Modelo de Inovacdo Aberto. A organizacdo abrird as suas fronteiras e permitird o fluxo de
conhecimento com outras empresas de forma a proporcionar a criacdo de oportunidades relativas a
processos de inovagdo que envolvam parceiros externos. Para o desenvolvimento de novos produtos
e servigos sera entao considerada a participagdao de entidades externas, dotadas de competéncias e
recursos disponiveis. Assim, a gestdao adequada destes fluxos de informagdo permitira aumentar a
capacidade de inovagdo da empresa o que, por sua vez, aumentard a vantagem competitiva. A criagdo
de inovagdo recaira sobretudo ao nivel da procura de novas combina¢des de sabores, texturas e
formatos de embalagens. A ilustragdo das mesmas com a sua adequac¢do ao marketing do produto
serd também uma fonte de inovagdo continua, procurando-se novas formas de comunicar o nosso
produto.

Em suma, RITOS distingue-se dos outros snacks existentes no mercado pela sua constituicdo Unica que
lhe permite satisfazer a necessidade alimentar dos consumidores, pelo seu sabor e textura, que
satisfaz os seus desejos, e pelos seus valores, que espelham qualidade, inova¢do e preocupagao com
a sustentabilidade ambiental, com vista a diminuir o desperdicio.
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9. Apéndices

Apéndice | - Imagem preliminar do RITOS.
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Apéndice II- Fluxograma do processo de produgdo do RITOS.

17. Recolha da 23. Rececdo do caju 27. Recegdo do alho 29, Recegio do limdo 32. Recolha da polpa
de tomate

5. Recegdo da farinha 7. Recolha do repiso 10. Recolha das 1. Recolha da :
5 & 13. Recolha do sal 15. Recolha do azeite : M
de grdo de bico de tomate sementes de chia farinha de arroz torrado em po

I I r— T 1 I I I I I I

6. Armazenamento 8. Secagem 11. Mucilagem 33. Armazenamento

24. Molha 28. Armazenamento 30. Extracdo

2. Peneiragdo 14. Armazenamento 16. Ar

25. Peneiracdo 31. Armazenamento

9. Armazenamento 12. Armazenamento 3. Trituragdo

26. Secagem

4. Armazenamento

| |

19. Mistura 34. Mistura
20. Moldagem 35. Moagem
21. Corte

22. Cozedura

37. Armazenamento

38. Expedicio




Apéndice llI-Rétulo nutricional do RITOS.

Informacgdo Nutricional 100g

1150kJ
Energia
356,1 kcal
Lipidos(g) 25,7¢g
dos quais saturados 54g

Hidratos de carbono (g) 23,4g

dos quais aguicares 2,3g
Protefna (g) 7,88
Fibras (g) 3,0g
Sal (g) 1,58

Porgdo (80g)
9203kl
124,6 kcal
9,0g

19g

8,2g

0,8g

2,7g

1,1g

0,5g

% DR*

1,5%

12,8%
9,5%
3,1%
0,9%
5,5%

8,5%

* (DR) Dose de Referéncia para um adulto (8400 kl/2000 kcal)

DR*

8400k)
2000 kcal
70

20

70

20

50

Ingredientes: Caju (57,4%), agua (24,4%), farinha de arroz (24,4%),
farinha de grio de bhico (23,4%), polpa de tomate (24,6%), sumo de
limdo (12,3%), cascas de tomate (10,2%), azeitona preta (7,5%),
sementes de chia (6,5%), alho (4,1%), azeite (3,1%), sal (1,6%).
Contém aclcares naturalmente presentes. Peso liquido: 35 g

Informac&o Nutricional
Vitamina B6 (mg)
Magnésio (mg)

Ferro (mg)
Niacina (mg)
Fosforo (mg)
Zinco (mg)
Tiamina (mg)

Potassio (mg)

*Valores de Referéncia de nutrientes (VRN)

100g
0,45
210,2
4,83
2,55
391,1
4,48
0,36
713,3

*VRN%
32%
56%
34%
16%
56%
45%
33%
36%
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Apéndice IV - Descrigdo das etapas referentes ao Apéndice Il, sobre a produgdo do RITOS.

Etapa Descri¢ao

1 A recegdo da azeitona sera realizada diretamente no tanque de lavagem.

2 Nesta etapa, a azeitona é separada do seu liquido de conserva e, com o recurso a uma peneira com aspersores, é efetuada a sua
lavagem.

3 A azeitona depois de lavada é triturada, com o auxilio de um moinho triturador, em pedagos mais pequenos.

4 A azeitona triturada é armazenada num armario de refrigeragdo a 182C.

5 A farinha de grao-de-bico serd rececionada.

6 Nesta etapa a farinha de grdao-de-bico é armazenada num silo a temperatura ambiente.

7 O repiso de tomate é rececionado nesta etapa.

8 Nesta etapa, o repiso de tomate é colocado num forno industrial para proceder a sua secagem a 1802C durante 15 minutos.

9 O repiso ja seco é armazenado num silo a temperatura ambiente.

10 A rececdo das sementes de chia sera realizada diretamente no tanque de lavagem procedendo-se a sua higienizagao.

11 Nesta etapa, realizar-se-a a hidratagdo da chia num misturador industrial automatizado.

12 As sementes de chia sdo armazenadas num armario de refrigeragdo a 182C.

13 Nesta etapa, o sal é rececionado.

14 O sal é armazenado num silo a temperatura ambiente com um teor de humidade baixo.

15 O azeite é rececionado nesta etapa.

16 O azeite é colocado num silo a temperatura ambiente com a auséncia de luz solar.

17 A farinha de arroz é rececionada.

18 A farinha de arroz é armazenada num silo a temperatura ambiente.

19 Finalizado o tratamento devido de todas as matérias-primas, os ingredientes usados em quantidades pequenas, como o azeite, a
azeitona, o sal e a chia hidratada, serdo pesados e introduzidos manualmente na batedeira pelo operador. Ingredientes cujas
quantidades usadas sdo maiores, como o repiso de tomate, a farinha de arroz e a farinha de grdo-de-bico, serdo pesados
automaticamente e entrardo diretamente para a batedeira. A quantidade necessaria para cada receita serd selecionada
informaticamente pelo operador e o abastecimento da maquina industrial dar-se-a de forma automatica.

20 Depois de amassada, a massa formada sera direcionada para o laminador horizontal. Assim que a massa sai do amassador, seguira para
uma tremonha. Esta alimenta uma guilhotina que a separa em porgdes. No laminador, a massa passa por um sistema de cilindros, que
faz com que se obtenham folhas de massa cada vez mais finas, até se obter a espessura desejada.

21 Nesta etapa, antes de abandonar este equipamento uma forma pressiona a massa, cortando-a e dando-lhe a forma de palito.

22 A cozedura sera feita em fornos que possuem uma cinta que transporta o produto através do equipamento.

23 A recegdo dos cajus torrados sera realizada procedendo-se a sua molha e posterior peneiragdo (peneira rotativa industrial), seguido da
secagem. Posteriormente, sera feito o seu armazenamento

24 Nesta etapa, os cajus sdo demolhados num tanque de lavagem.

25 Os cajus sofrem uma peneiragdo numa peneira rotativa industrial.

26 Os cajus sdo secos num evaporador industrial a 1802C a 15 minutos.

27 O alho em po é rececionado.

28 Nesta etapa, o alho em pé é armazenado num silo a temperatura ambiente.

29 A recegdo do lim3o sera realizada.

30 Os frutos sdo colocados num espremedor automatico industrial para se extrair o sumo.

31 O sumo de limdo é armazenado num armadrio frigorifico em recipientes de vidro.

32 A polpa de tomate é recolhida nesta etapa.

33 A polpa de tomate é armazenada num armadrio frigorifico a temperatura de 18°C.

34 Finalizado o processamento devido de todas as matérias-primas, os ingredientes usados em quantidades pequenas, como o sal, o alho
em po e o sumo de lim3o, sdo pesados/medidos e introduzidos manualmente no moinho coloidal triturador pelo operador. Ingredientes
cujas quantidades usadas sdo maiores, como o caju torrado e a polpa de tomate serdo pesados automaticamente e entrardo
diretamente no moinho. A quantidade necessédria para cada receita sera selecionada informaticamente pelo operador e o
abastecimento do moinho dar-se-a de forma automatica.

35 Nesta etapa, usando um moinho coloidal triturador, é feita a moagem de todos os ingredientes até alcangar a consisténcia desejada.

36 Nesta etapa, sera realizado o embalamento em maquinas autométicas de embalamento continuo. Todos os palitos necessitam de ser
refrigerados antes de serem embalados e para tal serad feita a sua passagem através de um tdnel de arrefecimento. Além do
embalamento dos palitos, também é colocado na embalagem o creme de caju realizado na etapa anterior.

37 O produto final é armazenado a temperatura ambiente.

38 O produto final é expedido até ao consumidor.
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Apéndice V - Proposta de planta de produgdo a escala industrial.

1

Rececdoda
embalagem

Apéndice VI - Andlise de perigos e identificagdo de pontos criticos de controlo (PCC). As linhas assinaladas a cinzento
representam perigos que tém pouca probabilidade de ocorréncia e baixa severidade, o que significa que o cumprimento de
um cddigo de boas prdticas serd suficiente para controlar os mesmos.

Etapa Descrigdo do perigo Freq Sev Q1 Q2 Q3 Q4 PCC Medidas de Controlo
Recegao da | Presenga de parasitas e |2 3 S N N -Controlo de recegdo
Matéria-Prima microrganismos patogénicos

Desenvolvimento de | 2 3 S N S N PCC [ -Controlo de recegdo

microrganismos  patogénicos e 1 -Avaliagdo de fornecedores

formagdo de toxinas devido a -Calibragdo de sondas de

temperatura excessiva durante temperatura

transporte

Presenca de perigos fisicos 1 3 S N N -Controlo de recegdo

Presenca de alergénios 2 3 S N N -Controlo de recegdo
-Avaliagdo de fornecedores

Ndo higienizagdo do local de | 1 3 S N N -Higienizagdo frequente do

fracionamento  das  matérias- local de fracionamento das

primas matérias-primas

Contaminagdo por residuos de | 1 3 S N N -Boas praticas de higienizagdo -

detergente ou desinfetante formacgdo do pessoal

Tratamento de | Contaminagdo pelo | 1 3 S N N -Boas praticas de
matérias-primas manuseamento dos manipuladores manuseamento-formagdo do

na selegdo das matérias-primas pessoal

Contaminagdo das matérias-primas | 2 3 S N S S -Higienizagdo frequente dos

nos tanques de lavagem tanques de lavagem
-Substitui¢do de agua
frequente

Agua de lavagem n3o respeita os | 1 2 -Controlo regular da qualidade

critérios microbioldgicos e fisico- da dgua de acordo com a

quimicos estabelecidos pela lei em legislagdo

vigor -Utilizagdo da agua da rede
publica
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Contaminagdo cruzada nos
equipamentos de processamento

-Higienizagdo frequente dos
equipamentos

Presenca de perigos bioldgicos (ou
o seu desenvolvimento), quimico
ou fisicos derivados do ambiente,
do pessoal etc. por praticas
incorretas de armazenagem

-Boas praticas de fabrico-
formacgdo do pessoal

-Sistema de verificagdo dos
equipamentos

-Manutengdo preventiva dos
silos de armazenamento

- Calibragdo de sondas de
temperatura

Contaminagdo pelo
manuseamento dos manipuladores
durante a pesagem dos
ingredientes

-Boas praticas de
manuseamento- formag¢do do
pessoal

Contaminagdo cruzada nos
equipamentos de processamento

-Higienizagdo frequente dos
equipamentos

Presenca de objetos estranhos
(pegas e/ou limalhas resultantes do
desgaste dos equipamentos)

-Sistema de verificagdo dos
equipamentos
-Manutengdo preventiva dos
equipamentos

Armazenamento
de matérias-
primas

Produgdo de
palitos

Produgdo do

creme de caju

Contaminagdo pelo
manuseamento dos manipuladores
durante a pesagem dos
ingredientes

-Boas praticas de
manuseamento- formagdo do
pessoal

Contaminagao cruzada nos
equipamentos de processamento

-Higienizagdo frequente dos
equipamentos

Presenca de objetos estranhos
(pecas e/ou limalhas resultantes do
desgaste dos equipamentos)

-Sistema de verificagdo dos
equipamentos
-Manutengdo preventiva dos
equipamentos

Embalamento Desenvolvimento de PCC | -Manutengdo do produto no
microrganismos  patogénicos e 2 local de embalamento a
formagdo de toxinas devido a temperaturas adequadas
temperatura excessiva -Calibragdo de sondas de

temperatura
Armazenamento Desenvolvimento de PCC | -Manutengdo do produto no
do produto final microrganismos  patogénicos e 3 local de armazenamento a
formagdo de toxinas devido a temperaturas adequadas
temperatura excessiva de -Calibragdo de sondas de
armazenamento temperatura
Rotulagem Lote e validade inexistentes ou mal PCC | -Boas praticas de fabrico
colocados 4 -Formagdo do pessoal
Lista de ingredientes e alergénios PCC
inexistente ou mal colocada 5
Distribuicdo Desenvolvimento de PCC | -Controle de temperatura na
microrganismos  patogénicos e 6 zona de expedigdo
formagdo de toxinas devido a -Formagdo do pessoal
temperatura excessiva de -Manutengdo do produto no
transporte local de transporte a
temperaturas adequadas
-Calibragdo de sondas de
temperatura

Presenca de perigos bioldgicos (ou PCC | -Formacdo do pessoal

o seu desenvolvimento), quimico 7 -Higienizagdo dos sistemas de

ou fisicos derivados do ambiente,
do pessoal etc. por danificagdo da
embalagem devido ao mau
acondicionamento durante
transporte

transporte
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Apéndice VII-Cdlculo de previsdo de gastos anuais para uma produgdo de 100 kg de molho e 40 kg de tostas por hora para o
primeiro, segundo e terceiro anos de produgdo.

Produgdo de 100 kg de molho e 40 kg tostas/h 1%no 2%no 3%no
Gastos anuais Valor (€) Valor (€) Valor (€)
Energia 43 640,00 € 43 640,00 € 43 640,00 €
Matéria prima 1738193,00 € 1738 193,00 € 1738 193,00 €
Pessoal 23 800,00 € 23 800,00 € 23 800,00 €
Armazém 240 000,00 € 240 000,00 € 240 000,00 €
Seguros 5293,00 € 5293,00 € 5293,00 €
Embalagens 500 000,00 € 500 000,00 € 500 000,00 €
Despesas de manutencdao 240 000,00 € 240 000,00 € 240 000,00 €
Marketing (social media + criagdo de website) 62 000,00 € - -

Marketing (social media + manutengdo de website) - 60 500,00 € 60 500,00 €
Anuncios televisivos (30 segundos durante 52 semanas) 34 000,00 € - -

Anuncios televisivos (30 segundos durante 36 semanas) - 3446 € 3446 €
Patente 10 anos (registo de marca, logotipo, design, receita) 417,72 € - -
Investimento inicial 306 266,00 € - -

Criagcdo de departamento de inovagdo (10% do lucro do ano transato) - - 148 106,30 €
Numero de embalagens para o nivel de produgdo referido 10720 000 10 720 000 10 720 000

Gasto total (€)

3193609,72 €

2854872,00€

3002978,30€

Apéndice VIl - Previsdo de gastos e lucros por embalagem e por pack, assim como a previs@o do lucro anua para os primeiros

trés anos.
Embalagem Pack (4 embalagens)
° Custo Preco de venda Custo Prego de venda
<Zt Numerario (€) 0,30€ 0,40 € 1,19€ 1,62 €
o Lucro (€) 0,11 € 0,43 €
| Lucro Anual 114232524 €
Embalagem Pack (4 embalagens)
° Custo Preco de venda Custo Prego de venda
<Zt Numerario (€) 0,27 € 0,40 € 1,07 € 1,62 €
2 Lucro (€) 0,14 € 0,55 €
| Lucro Anual 1481 062,96 €
Embalagem Pack (4 embalagens)
° Custo Preco de venda Custo Prego de venda
<Zt Numerario (€) 0,28 € 0,40 € 1,12 € 1,62 €
=) Lucro (€) 0,12 € 0,50 €
| Lucro Anual 1332 956,66 €
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