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O crescente dinamismo e inovacao causada pelas tendéncias atuais de produtos clean label e
sustentdveis tornou clara a necessidade de criar um produto que se conseguisse destacar dos atuais
usando fontes de matéria-prima alternativas, sem, no entanto, sacrificar as caracteristicas
organoléticas apreciadas. Tendo em conta esta premissa, cridmos um produto original, os Cibo. Estes
sdo um snack salgado vegan, rico em fibra e isento de aditivos, pelo que permite o acesso a diferentes
consumidores e contribui para a satde gastrointestinal destes. E produzido a base de farinha de trigo
e casulas (cascas de feijao secas) (Figura 1), azeite, e os condimentos segurelha, alho e sal, que
conferem um sabor e odor tipicos, bem como um aspeto distintivo. O seu nome nasce da expressdo
popular transmontana “um cibo de...”, a qual significa “um bocadinho de...”. Sendo o nosso produto
comercializado sob a forma de grissinis (palitos de azeite) e publicitado como um produto ideal para
pausas no trabalho ou estudo e momentos de partilha, esta expressdo relaciona-se de forma intima
ao nosso produto. O nosso produto inspira-se ainda na zona de Trds-os-Montes pelo uso de casulas,
dado que estas sdo utilizadas nos pratos “butelo com casulas” e “caldo de cascas”. Este produto
consegue assim nascer da tradi¢do local, conciliando-a com a inovagao e tendéncias atuais.

Os Cibo estdo, portanto, associados a maior sustentabilidade e valorizacdo dos produtos
portugueses. As casulas sdo consideradas um subproduto da industria das leguminosas, sendo
geralmente e na sua maioria direcionadas para compostagem ou queimadas. Com o nosso produto, o
desperdicio neste setor é diminuido. Adicionalmente, o uso de azeite e segurelha de produtores
nacionais impulsiona o desenvolvimento da produgao nacional.

Desta forma valorizamos um subproduto que atualmente ndo é utilizado a nivel da industria
alimentar, promovendo a sustentabilidade ambiental, e simultaneamente abrangemos o conceito de
sustentabilidade social, relativa a regido e costumes de Trds-os-Montes.

_‘LA =y

Figura 1: Casulas (cascas de feijéo secas).

De forma a conhecer o consumidor e determinar os pontos chave que condicionam a escolha do
mesmo no momento de compra do snack que vai consumir, foi realizado um questiondrio anénimo
onde se testou o conceito do nosso produto. Das 157 respostas obtidas, 57,3% dos participantes eram
do género feminino, 41,4% do género masculino e 1,3% ndo-binarios.
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O teste de conceito revelou que 59,2% dos inquiridos consumia qualquer tipo de snack salgado

pelo menos uma vez por semana, e pelo menos 7% consumia snacks na forma de grissinis, pelo menos

uma vez por semana. 62,4% dos inquiridos considerava a sustentabilidade um critério importante na

decisdo de compra sendo que o fator mais impactante para esta decisao foi o sabor (89,8%). Das 133

pessoas (84,7%) que afirmaram gostar de experimentar novos produtos, 84 experimentavam de

imediato. Apenas 7,7% nado experimentavam ou experimentavam so depois do produto ter validacao

social.

No inicio do planeamento, foi usada uma analise SWOT (Tabela 1) de modo facilitar a construcado

de uma estratégia que consolide as forgas do produto e que permita trabalhar construtivamente as
fraquezas da empresa, aumentando assim a probabilidade de sucesso.

Tabela 1: Andlise SWOT ao produto.
Forgas (S)
- Valorizagdo de subprodutos nacionais
- Valorizagdo sociocultural duma regido portuguesa
- Qualidade nutricional do produto
- Sem adigdo de aglcares, corantes ou conservantes
Oportunidades (O)
- Tendéncia de consumo de produtos naturais
- Crescente interesse por novos produtos alimentares
- Tendéncia de produtos sustentaveis

Fraquezas (W)

- Custo de investimento elevado (maquinas,
infraestrutura, ...) anterior ao inicio de atividade de
producgdo e venda
- Sazonalidade relativa do produto

Ameagas (T)
- Concorréncia com uma industria desenvolvida e
estabelecida, com pregos atraentes
- Um mau ano de colheitas leva a uma escassez
acentuada do produto

- Produto facilmente reproduzivel

De modo a estabelecer qual o conjunto de consumidores que melhor se adequa ao nosso produto

foi feita uma segmentagdo do mercado tendo em conta varios critérios (Tabela 2).

Tabela 2: Segmentagdo de mercado.
Geografico
(paises, regides, cidades, bairros)
Demografico
(sexo, idade, salario, educagdo)
Socioeconémico
(estilos de vida, atitudes)

Comportamental
(ocasides de habitos de
beneficios procurados, taxas de uso)

compra, consumo,

Consumidores de Portugal.

Pessoas a partir dos 18 anos (com poder de compra).

Pessoas com um estilo de vida acelerado e
preocupadas com a sustentabilidade.

Trabalhadores que procuram um snack pratico e sem

qualquer tipo de aditivos, que gostem de

experimentar novos produtos e que comprem

regularmente.

Dos principais constituintes dos Cibo fazem parte a farinha de casulas, um dos subprodutos da

industria do feijao, e a segurelha, uma especiaria bem portuguesa (mas ndo muito conhecida). Estas

cascas de feijao secas sdo utilizadas em Tras-os-Montes na gastronomia local, no entanto as fontes
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disponiveis de matéria-prima ndo sdo sé regionais ou nacionais. Os dados de 2021 da FAOSTAT?,
relativos & producido de feijdo, identifica a india, o Brasil e Myanmar como os principais produtores,
tendo em conjunto um total de 11,5 milhdes de toneladas de feijao produzido. Os Cibo sdo um
produto inovador capaz de reaproveitar o imenso desperdicio atual da industria do feijdo de forma a
contribuir para uma economia circular. Também o uso de segurelha incentiva a partilha e divulgacao
de especiarias menos conhecidas, mas com sabores e aromas extremamente agraddveis, valorizando
0 que o nosso Pais produz. Apesar de ndo ser um foco de marketing os Cibo sdo 100% vegan, fator
gue contribui para um maior alcance do produto no mercado.

De acrescentar que os Cibo sdo um snack saudavel apresentando por porgdo (12 g) apenas: 47
kcal, um elevado teor em fibra alimentar (7 g) e pouca gordura (1,9 g). Ndo contém quaisquer aditivos.

A industria dos snacks salgados é uma industria fragmentada que, ao contrario de outras, ndo tem
propriamente um lider de mercado. Nao obstante, esta realidade, juntamente com a crescente
procura de snacks organicos e vegan e a consciencializacdo do consumidor para a sustentabilidade
alimentar, permite criar uma cultura de inovagdo que incentiva o aparecimento de novos produtos
clean-label, mais saudaveis e que contribuam para um futuro sustentdvel. Segundo os dados da
Mordor Intelligence? a taxa de crescimento anual composta (CAGR) para a industria dos snacks
salgados serd de 4,5% nos proximos 5 anos. Relativamente aos mercados europeus, os dados da
Global Data® afirmam que o valor do mercado de snacks foi de 23,8 mil milhdes e, em concordancia
com os dados globais, apontam um CAGR superior a 4% para os proximos 5 anos. Paises como a
Franca, Suécia, Alemanha ou Reino Unido (maior mercado em 2021) foram identificados com um
elevado potencial de mercado.

Ainda que relativamente ao uso de farinha de casulas num snack salgado ndo tenham sido
identificados concorrentes diretos, no que toca a produtos vendidos como grissinis ha ja um vasto
mercado com concorrentes competitivos. No entanto, hd ainda poucos produtos focados na
sustentabilidade e reaproveitamento de subprodutos, com baixo teor de gorduras e sem aditivos.

As marcas das grandes superficies nacionais como o CONTINENTE ou o PINGO DOCE, mas também
marcas multinacionais como a PespsiCo ou The Kellogg Company foram identificadas como as maiores
empresas no mercado?. Outra vertente de competitividade sdo marcas que apostam na diferencia¢io
pelo foco em intolerancias alimentares (SCHAR gluten-free) e marcas com uma apresenta¢do gourmet.
Apesar disso, os Cibo sdo diferentes de qualquer produto existente no mercado atual, uma vez que
conseguem ocupar um segmento de mercado especifico sem, no entanto, fechar portas ao
consumidor geral.

Os Cibo devem o seu nome a uma expressao popular homdnima, original de Tras-os-Montes. Em
termos etimoldgicos, a palavra latina cibus esta na sua origem e apesar de partilhar a escrita com a
equivalente italiana (que significa “comida”), o nome cibo representa uma nogdo de partilha,
significando “pequena quantidade de alguma coisa”. A frase “Da-me um cibo de...” é comum nos
transmontanos, assim como é a nossa matéria-prima e base do produto: as casulas. Na regido norte
do pais, as casulas sdo mais do que cascas de feijdo secas ao sol, estas integram varias iguarias como
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o “butelo com casulas” e o “caldo de cascas”. Ainda referente a nomenclatura do produto foi realizado
um teste de conceito do nome “Cibo” aos consumidores que revelou uma boa aceitagdo.

Os Cibo sdao um snack rapido e pratico, em forma de grissinis, que vém colmatar um segmento do
atual mercado de snacks salgados. E um produto inovador que n3o sé é sustentavel no modo de
producao, reaproveitando subprodutos da indUstria agroalimentar, como também socialmente, uma
vez que da a conhecer a cultura transmontana. A isto acresce o facto de ser saudavel, vegan e clean-
label.

O preco dos Cibo foi calculado de maneira a cobrir os custos de producdo, as instalacdes,
equipamento e mao de obra profissional. Foi ainda tido em conta o valor comercial dos produtos da
concorréncia e considerado o estudo ao consumidor final. Obtendo um lucro de 25%, o preco de
venda aos retalhistas sera de 1.33€. Assumindo, uma margem de lucro maxima dos retalhistas de 40%,
este produto chegard ao consumidor a um prego de 2.73€ ja com IVA (23%) incluido.

Inicialmente a publicitacdo do produto sera feita através das redes sociais, sob a forma de
anuncios e publicagdes na pdagina do produto. Futuramente serdo adotados meios fisicos como
cartazes ou “mupis”, colocados em locais estratégicos que prendam a atencdo do consumidor. Esta
estratégia de expansao, que também inclui a promogdo dos Cibo na radio, na televisao e patrocinios
em grandes eventos, permite abranger ndo s6 os consumidores especificos que valorizam a
sustentabilidade e alimentagdo saudavel, mas também um consumidor mais geral que valoriza acima
de tudo o “bom e barato”.

Os consumidores alvo usam grandes superficies comerciais como local de compra, uma vez que,
para além de maior variedade de produto, encontram produtos mais em conta, que satisfacam as suas
necessidades. Dessa forma, sendo os Cibo um produto alimenticio, a distribuicdo intensiva com
recurso a um canal de distribuicao indireto é a melhor estratégia para chegar ao consumidor final,
facto apoiado pelos dados da Global Data®. Este tipo de distribuicdo permite um grande volume de
escoamento do produto e uma elevada visibilidade no mercado. Neste sentido hiper, super e mini-
mercados sdo os locais de venda selecionados para a comercializagao dos Cibo.

A marca Casulini S.A. é a responsavel pelo produto Cibo. Tendo como objetivo futuro ser uma
empresa lider no desenvolvimento e comercializacdo de produtos eco-inovadores, o conceito de
economia circular estd bem presente na filosofia da Casulini S.A. A marca compromete-se a
proporcionar os produtos de melhor qualidade ao consumidor, utilizando fontes de matérias-primas
fidedignas e sustentdveis. Acreditando na reintegracdo dos subprodutos de uma das maiores
industrias mundiais (agroalimentar) e na sustentabilidade econdmica, ecoldgica e social que dai possa
advir, ndo sé os produtos, mas também as embalagens estdo enquadradas no compromisso ambiental
da marca, sendo feitas de materiais reciclaveis/biodegradaveis. A Casulini S.A. acredita na capacidade
de inovacdo, reinvencdo e superacdo como pilares fundamentais no combate as problematicas da
atualidade.

Os Cibo s3o apresentados no interior de uma embalagem 17 cm x 8 cm x 4.5 cm retangular, com
um tamanho compacto que permite um transporte e armazenamento faceis. A embalagem é
composta por um invélucro interior de bioplastico transparente, apto para entrar em contacto com o
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alimento, e por uma caixa exterior de cartdo de grau alimentar, que confere consisténcia e protecao.
Toda a informacao relevante sobre o produto e sugestdes de consumo encontram-se impressas na
caixa sendo que, na face frontal, hd uma abertura que permite a observacdo do produto devido a
transparéncia do bioplastico usado.

O grafismo da embalagem foi feito de forma a ser apelativo a todas as faixas etdrias e a incitar a
curiosidade no consumidor. O padrao utilizado é inspirado nos ingredientes dos Cibo chamando a
atencdo para a cultura transmontana e reforcando a sustentabilidade social do produto (Figura 2).
Assim, dando sempre primazia a sustentabilidade, o cartdo da embalagem do produto é reciclavel e a
gestdo deste residuo é gerido pela Sociedade Ponto Verde. Os custos de embalagem poderiam ser
mais reduzidos caso se usasse um invélucro de plastico normal. No entanto, com o invélucro de PLA
(acido polilatico) é possivel usar um material biodegradavel, que garante boas propriedades de
barreira e é eco-friendly.

Feito para
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Figura 3: Embalagem utilizada para a comercializagéo dos Cibo.

3. Estudo técnico

3.1. Fluxograma do processo

Na Figura 4 esta representado um fluxograma detalhado que ilustra o processo de produgdo
dos Cibo. O fluxograma foi elaborado para fornecer uma visdo clara e organizada das etapas
envolvidas na fabricacdo deste produto, garantindo uma padroniza¢do do processo.
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Etapa 1 | Rececdo e inspecdo das matérias-primas

Nesta etapa sdo rececionadas as matérias-primas necessdrias a confecdo do produto,
nomeadamente casulas, farinha de trigo, azeite, segurelha, alho em pd, fermento e sal.
Adicionalmente, é também rececionado o material das embalagens. Estas matérias-primas sao
obtidas de fornecedores certificados e, quando rececionadas, sdo inspecionadas visualmente pelo
responsavel de qualidade da empresa, de forma a verificar se estdo em conformidade. Neste
momento é preenchido um documento de rececdo de matérias-primas, que refere a informacao
relevante para efeitos de rastreabilidade (Data, Nome do artigo, Nome do fornecedor, Quantidade
recebida, Lote, Data de durabilidade minima, ...).

No decorrer da inspecdo visual das matérias-primas, se for detetada alguma inconformidade (e.g.
embalagem suja ou danificada), deve proceder-se a sua devolugao.

Etapa 2 | Moagem
E utilizado um moinho de laminas para reduzir as casulas a particulas de pequenas dimensdes
(farinha). Esta reducdo vai permitir uma melhor incorporagdo das casulas na mistura.

Etapa 3 | Peneiragdo

E utilizada uma peneira que permite a separacdo das particulas de maiores dimensdes das
particulas de menores dimensdées. Desta forma é obtido um pé homogéneo, pronto a ser incorporado
na etapa da mistura com os restantes ingredientes. As particulas que se encontrarem acima das
dimensoes pretendidas sdo colocadas de novo no moinho de laminas.

Etapa 4 | Armazenamento

As matérias-primas e o material de embalagem sdo armazenados a temperatura ambiente
(mdximo 25 °C) e em ambiente seco, mas em locais separados. O material de embalamento é colocado
num armazém proprio para este tipo de materiais.

Etapas 5 e 6 | Pesagem e Mistura dos ingredientes

Os ingredientes sao pesados e medidos nas proporgdes corretas, sendo que a massa é constituida
por farinha de trigo (35%), dgua (26%), farinha de casulas (18%), azeite (11%), segurelha (3,5%), sal
(2,5%), alho em pd (2%) e fermento (2%). Os ingredientes sdo combinados em simultdaneo numa
misturadora de eixo rotativo por 15-20 minutos, produzindo uma massa homogénea.

Etapa 7 | Moldagem

Atendendo as dimensdes do produto: 15 cm x 1.5 cm x 1.5 cm, comega-se por estender a massa
obtida sobre um tabuleiro com a espessura adequada, e seguidamente, corta-se a massa com
tamanho fixo. Posteriormente, a massa cortada é colocada num tapete rolante em direcdo a um rolo.
O contacto da massa com este rolo permite que se atinga a forma cilindrica desejada. Possiveis restos
de massa crua sao recolhidos por um tapete rolante, que os leva de novo a misturadora, para serem
reutilizados.

Etapa 8 | Cozedura

A massa ja moldada segue na sua forma crua para o forno (175 °C, 25 min), onde coze e,
consequentemente, diminui o seu nivel de humidade, o que permite estender o tempo de prateleira
do produto.
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Etapa 9 | Arrefecimento
A massa quente, proveniente do forno, é arrefecida até a uma temperatura de 18-25 °C, em locais
adequados que impegam a contaminacdo do produto. E utilizado equipamento que permite a
regulacdo do ponto de orvalho, promovendo assim condi¢cdes de arrefecimento eficientes. Esta

operacdo é ainda controlada, de modo a salvaguardar a estrutura do produto, bem como evitar
situacdes de condensacdo, que podem afetar a crocancia do snack e levar a formacdo de bolores.

Etapa 10| Embalamento

Sao colocadas 15 porg¢des dentro duma embalagem de bioplastico transparente e posteriormente
esta é colocada numa embalagem de cartdo, onde é indicado o respetivo lote e data de durabilidade
minima.

Etapa 11 | Detegdo de metais

E verificada a n3o existéncia de metais no produto final. A dete¢do de metal no produto leva a
recirculacdo do produto para nova testagem. Uma nova detecdo leva a rejeicdo do material, e a sua
andlise em laboratério.

Etapa 12 | Paletizagdo

O produto previamente embalado é colocado em caixas de cartdo (25 embalagens primarias por
caixa). As caixas sdo etiquetadas para identificacdo do produto, colocadas em paletes e cobertas com
filme estirdvel.

Etapa 13 | Armazenamento
As embalagens em paletes sdo armazenadas em local fresco e seco (maximo 25 °C) e ao abrigo da
luz solar direta.

Etapa 14 | Expedicdo
Esta etapa é realizada aquando da chegada dos veiculos de transporte e em condigdes
apropriadas.

O perfil sensorial é uma ferramenta importante na avaliagao da qualidade de um produto, bem
como na compreensao das preferéncias dos consumidores. O sabor dos Cibo revela uma combinagao
Unica de segurelha e alho e um sabor suave e caracteristico a casulas. O aroma deste produto,
predominantemente a alho, é percetivel de forma suave. Quanto a textura, apresenta crocancia e
firmeza que é uma caracteristica importante neste tipo de produtos. Por fim a nivel de aparéncia é
possivel detetar claramente a segurelha, que se destaca na superficie do produto.

De forma a verificar a aceitagdo dos Cibo por parte dos consumidores foi feito um teste onde,
apos cada provador ter provado um Cibo, foi preenchido um questiondrio relativo as propriedades
sensoriais do produto. Neste estudo sensorial, a experiéncia sensorial de 23 provadores foi avaliada
em relacdo a aceitabilidade geral, aparéncia, aroma, crocancia e sabor do produto. Utilizou-se uma
escala de avaliagdo de 1 a 9 para cada caracteristica avaliada, na qual 1 significava "extremamente
desagradavel" e 9 significava "extremamente agradavel", exceto na crocancia onde 1 significava “nada
crocante” e 9 significava “extremamente crocante”. Os resultados indicaram uma pontuacdo média
de 7 para a aceitabilidade geral (Figura 1A), 8 para a aparéncia (Figura 2A), 7 para o aroma (Figura 3A),
7 para a crocancia (Figura 4A) e 7 para o sabor do produto (Figura 5A), indicando que os provadores
em geral tiveram uma experiéncia sensorial positiva em relagdo ao produto avaliado. No mesmo
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guestionario foram inquiridos aspetos relativos a disposicdo de compra, recomendac¢do do produto e
0 preco a pagar. Cerca de 43% dos inquiridos compraria o produto ocasionalmente e 26% afirmou
comprar regularmente o produto. Quatro provadores comprariam raramente e apenas 1 ndo
compraria (Figura 6A). No entanto 100% dos inquiridos recomendaria o produto (Figura 7A).
Relativamente ao preco a pagar 74% estaria disposto a dar entre 2€ a 2.99€ ou mais, enquanto 26%
pagariam entre 1€ a 1.99€ (Figura 8A).

Atendendo ao baixo teor de dgua presente no produto, é expectdvel um crescimento microbiano
baixo e um produto estavel microbiologicamente durante um periodo alargado. O seu tempo de
prateleira é de cerca de 4 meses, pois apds esse periodo a sua crocancia comec¢a a diminuir
gradualmente.

O produto estd embalado num invdlucro de bioplastico transparente, sendo o PLA o polimero
constituinte deste bioplastico. Este apresenta boas propriedades de barreira ao oxigénio e ao vapor
de agua, garantindo assim um aumento do tempo de prateleira do produto. O invdlucro é responsavel
pela protecdo e seguranca do produto.

A robustez da caixa de cartdo exterior permite uma protecao eficaz do produto e garante que este
chegue ao consumidor intacto e na sua forma original. Adicionalmente, a caixa de cartdo é responsavel
pela comunicacdo do produto, uma vez que nela estd impressa toda a informagdo relevante do
produto. Por sua vez, também facilita o acondicionamento em embalagens de transporte.

Os Cibo sdo uma opgdo alimentar saudavel que alia sabor e beneficios nutricionais. Este produto
apresenta apenas 46,9 kcal por porg¢do (12 g), e corresponde a 2% da dose diaria recomendada.
Contém 7g de fibra/100g, pelo que, de acordo com o Regulamento n?2 1924/2006 do Parlamento
Europeu e do Conselho de 20 de dezembro de 2006 relativo as alegagdes nutricionais e de saude sobre
os alimentos, pode ser alegado como um produto rico em fibra (minimo de 6g/ 100g)*. Além disso,
também pode ser alegado que os Cibo ndo contém agucares adicionados segundo o regulamento
anteriormente mencionado.

Os Cibo, destacam-se como uma escolha ideal para lanches, oferecendo uma opgao saudavel e
satisfatoria entre refeicGes. Com os Cibo, os consumidores podem desfrutar de uma experiéncia
gustativa Unica sem comprometer a sua saude e bem-estar. A declaragdo nutricional do produto
encontra-se apresentada na Tabela 3.

Tabela 3: Declaragdo nutricional dos Cibo.

Por porgao

Declaracao Nutricional Por 100 g (12g)
. kJ 1638,0 196,5
Energia keal 391,0 46,9 2%
Lipidos g 15,9 1,9 3%
Dos quais saturados g 2,5 0,3 1%
Hidratos de carbono g 51,6 6,2 2%
Dos quais agUcares g 1,7 0,2
Fibra g 7,0 0,8 3%
Proteina g 10,6 1,3 3%
Sal g 2,5 0,3 5%

*DR: Dose de referéncia para um adulto médio (8400 kJ/2000 kcal)
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Para a obtencdo de um produto de elevada qualidade como os Cibo, a escolha de fornecedores é
de extrema importancia. E necessario um conjunto vasto de fornecedores para a produgdo dos Cibo,
desde fornecedores de matérias-primas, fornecedores de equipamentos e ainda fornecedores de
servicos, como por exemplo eletricidade, agua, seguros de trabalho, entre outros. Assim, a escolha
destes é realizada sempre com base nos seus valores e conduta, desde cumprimento de prazos, relacdo
qualidade-preco elevada, entre outros.

Todas as matérias-primas sdo fornecidas por produtores e/ou industrias portuguesas. Como
fornecedores principais temos os produtores nacionais de feijées para as casulas, e industrias de
farinha de trigo (e.g. Fipal, SA). Estes sdo cruciais para garantir a qualidade da matéria-prima e a
producdo dentro dos prazos estabelecidos. Outras parcerias-chave, determinantes para as
caracteristicas organoléticas dos Cibo sdo os fornecedores de alho, segurelha (para ambos, produtores
nacionais destes condimentos) e sal (comprado diretamente as salinas de Aveiro para uma maior
qualidade). Os fornecedores de embalagens de cartdo (e.g. Monteiro, Ribas - Embalagens Flexiveis,
S.A.) e dos invélucros de PLA (e.g. EnvelopesPortugal - Enveseur,S.L.) sdo também fundamentais para
assegurar a integridade da embalagem utilizada.

Na Figura 5, encontra-se um esquema representativo da linha de producdo dos Cibo, a escala

industrial.
Balanga Misturadora Zona de Forno | Zoha de rfce;éo e .
moldagem da Armazém para inspe¢do dos Armazém para as
massa material de materiais para paletes com o
) embalamento embalmento produto final
Peneira
Moinho Iy
r
de
laminas
Zona de Detetor de Zona de Zona de Expedicio
Embalamento metais Paletizagao pedic
Armazém para
géneros alimenticios|
Zona de recegdo e
inspecao das matérias
primas L.
. - Laborat de Control . e
Administragdo oratorio .e ontrolo Laboratdrio 1&D Vestiario wcC
da Qualidade

L

Figura 5: Esquema representativo da linha de produgdo.

De modo a auxiliar a percecdo do esquema apresentado, sdo indicadas na Tabela 1B as
caracteristicas gerais dos equipamentos e areas que compdem a linha de producao.
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O Plano de Analise de Perigos e Controlo de Pontos Criticos (HACCP) foi desenvolvido com o
objetivo de assegurar a qualidade dos Cibo. Nesse sentido, foram identificados e descritos na Tabela
2B os potenciais riscos que podem ocorrer durante o processo.

Os perigos sdo controlados por meio da implementacdo de medidas preventivas. Essas medidas
visam reduzir os niveis de risco para valores aceitdveis e incluem as seguintes acOes: garantir a
aquisicao de fornecedores qualificados; exigir certificados de conformidade para as matérias-primas;
realizar visitas periédicas de servicos de controlo de pragas; realizar inspecdo visual das matérias-
primas; verificar as condi¢cbes de transporte; devolver as matérias-primas ndao conformes ao
fornecedor; seguir as Boas Praticas de Higiene; rever periodicamente o plano de Higienizacdao; cumprir
o Plano de HACCP e fornecer formagdo aos funcionarios sobre Higiene e Seguranca Alimentar.

No entanto, alguns perigos representam riscos inaceitdveis para a seguranca alimentar. Esses
riscos sdo identificados através de uma avaliacdo de risco onde utilizamos uma matriz de risco 4x4
(Tabela 3B), descrita na Tabela 4B e sdo denominados de Pontos Criticos de Controlo (PCCs). Foram
identificados trés PCCs relacionados as seguintes etapas: rececdo do azeite, cozedura e detecdo de
metais. As medidas de controlo, limites criticos, medidas de monitorizacdo e acdes corretivas estao
detalhadas nas Tabelas 4 e 5.

Tabela 4: Identificagdo dos limites criticos para cada PCC.

Etapa PCC Perigo Medida de controlo Limite critico
. . . Chumbo
- Presenga de contaminantes Requisitar e avaliar o
Recegdo . o . e <0,10 (mg/kg
) 1 Quimico como agentes lixiviantes, boletim analitico
do azeite . . de peso
metais pesados, entre outros | proveniente do fornecedor
fresco)
oA S Atingir 75 °C
e Sobrevivéncia de fungos e Controlo do bindmio . 8 .
Cozedura 2 Bioldgico L. (. no interior do
bactérias patogénicas temperatura-tempo .
alimento
Detegdo FE-2.0 mm
;s ~ o . Teste de funcionamento
de 3 Fisico Ndo detegdo de metais N NFE - 2.0 mm
. com padrdes
metais Inox - 2.5 mm

FE- metais ferrosos; NFE- metais ndo ferrosos

Tabela 5: Monitorizagdo dos pontos criticos de controlo, medidas corretivas e respetivo registo.

Monitorizacao Medida .
PCC 7 P 7 . Registo
Método Frequéncia Responsavel corretiva
Comparagdo dos valores
presentes no boletim N Operador de Rejeitar o Boletim
1 - . Todas as recegdes o . .
com os limites legais recegao azeite de registo
estabelecidos
Monitorizar a Avaliar o
) temperatura de Sempre que ocorra Técnico de produto e, se Boletim
cozedura, utilizando uma cozedura fabrica possivel, de registo
sonda de temperatura voltar a cozer
Recirculacdo
do produto
~ . Operador de ara nova Boletim
3 Teste com padrdes Por dia e por lote P P .
embalagem testagem; de registo
rejeitar o
produto
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O nome do produto, “Cibo”, serd uma marca registada, classificada internacionalmente de acordo
com a 122 edi¢do da Classificacdo de Nice®, na classe 30, com as referéncias 300034 (produto a base
de cereais) e 300058 (farinha de feijao).

Seguindo as especificacdes do Regulamento UE n2 1169/20115, relativo a prestacdo de informacdo
aos consumidores sobre os géneros alimenticios, a embalagem dos Cibo apresenta no rétulo as
informacgbes relativas a denominacdo do género alimenticio, lista de ingredientes, alergénios,
qguantidade de determinados ingredientes, quantidade liquida do género alimenticio, data de
durabilidade minima, condi¢des de conservacdao, nome da empresa e o endereco do operador da
empresa, pais de origem, modo de emprego e declaragdo nutricional.

Os Cibo contém 7g de fibra por 100g de produto, pelo que a alegacdo “rico em fibra” pode ser
feita de acordo com o Regulamento CE n2 1924/2006%, relativo as alegacdes nutricionais e de sadde
sobre os alimentos.

A sustentabilidade do nosso produto é justificada pelo cumprimento das regras estabelecidas no
Regulamento EU n2 2020/8527, relativo ao estabelecimento de um regime para a promoc3o do
investimento sustentdvel e no Regulamento EU n2 2021/21398, relativos ao estabelecimento de
critérios técnicos de avaliacdo para determinar em que condicdes uma atividade econdmica é
qualificada como contribuindo substancialmente para a mitiga¢cdo das alteragdes climaticas ou para a
adaptacdo as alteragdes climaticas e estabelecer se essa atividade econdmica ndo prejudica
significativamente o cumprimento de nenhum dos outros objetivos ambientais.

O produto segue as normas de higiene e seguran¢a alimentar dispostas no Regulamento CE
n2178/2002° e n2 852/2004%°, de modo a garantir a seguranca do alimento.

Dado a natureza seca dos Cibo e da forma de processamento do produto descrita no fluxograma
e plano HACCP, (e.g. controlo do bindmio temperatura-tempo na etapa de cozedura, controlo da
temperatura de arrefecimento) a presenca de microrganismos nocivos ao consumidor é evitada. Ainda
assim é de importancia referir que o produto segue as normas estabelecidas pelo Regulamento CE n2
2073/2005%, relativo a critérios microbioldgicos aplicaveis aos géneros alimenticios. Neste pardmetro
enquadra-se novamente o Regulamento CE n2178/2002° e n2 852/2004%°,

O uso de pesticidas na agricultura é frequente pelo que, de maneira a evitar o aparecimento
destes no produto final é exigido aos fornecedores das matérias-primas para os Cibo uma certificagdo
de como os valores de pesticidas presentes cumprem com o limite legal estabelecido no Regulamento
CE n2396/2005%, Para além disso, como medida de controlo do nosso processo, sera feita uma analise
guimica a cada rece¢do de matéria-prima adquirida, de modo a verificar se as estas estdao conformes.
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Como referido anteriormente a embalagem do produto esta de acordo com o Regulamento CE n2
1935/20043, relativo aos materiais e objetos destinados a entrar em contacto com os alimentos, e
com o Regulamento CE n2 2023/2006%, relativo as boas praticas de fabrico de materiais e objetos
destinados a entrar em contacto com os alimentos. Desta forma, garante-se a inocuidade dos
materiais de grau alimentar usados na embalagem (involucro de bioplastico e caixa de cartdo
reciclavel), assim como a aplicacdo das boas praticas de fabrico.

Como referido anteriormente, os Cibo sdo um snack salgado produzido com especial atencdo a
sustentabilidade. Dada a necessidade crescente de preservar o ambiente em que vivemos, tomamos
como uma prioridade criar um produto cuja palavra-chave é sustentabilidade ao longo de todo o
processo.

O facto de um terco da farinha utilizada ser originada de casulas permite uma diminui¢do do
desperdicio alimentar. Este subproduto é geralmente queimado ou direcionado para compostagem,
podendo ainda, quando os produtores de feijdes possuem animais de quinta, ser utilizadas na sua
alimentacdo. Consideramos que deve haver um maximo de aproveitamento de cada subproduto
alimentar, e por isso decidimos dar uma nova vida as casulas ndo utilizadas. Para além do valor
acrescentado gerado, conseguimos ainda impulsionar o mercado portugués, permitindo aos
produtores retirar o maximo de lucro possivel das suas colheitas: para além de venderem os feijoes a
industria das leguminosas, sdo capazes de vender as casulas como ingrediente essencial para o nosso
produto, algo que atualmente ndo se verifica.

A economia portuguesa é ainda valorizada pelos restantes ingredientes dos Cibo, nomeadamente
0 azeite portugués, a segurelha, o alho e o sal. Estes sdo quatro ingredientes com uma forte produgdo
dentro de Portugal, pelo que temos como objetivo comprar matérias-primas a fornecedores
portugueses.

A embalagem dos Cibo é ainda outro ponto no qual apostamos na sustentabilidade. Esta é feita
de cartdo reciclavel de grau alimentar, 100% recicldvel e de um bioplastico biodegradavel (PLA). A
caixa tem uma abertura que, devido a transparéncia do polimero biodegradavel usado no invdlucro,
permite ver o produto no interior da embalagem.

Para além da componente ambiental e social com que nos comprometemos, os Cibo tém ainda
um impacto cultural. Tendo sido inspirado no prato transmontano “butelo com casulas” pelo uso de
casulas e na expressao “um cibo de...” para lhe dar nome, o nosso produto conjuga a tradicao com a
inovacdo e retribui ao divulgar um bocadinho da cultura transmontana ao revelar o significado da
palavra “cibo” e em que contexto esta é usada.

O volume de negdcios apresentado na Tabela 6 reflete uma previsdo feita para o intervalo de
tempo 2023-2026. Pode ser observado que o volume de negdcios é crescente ao longo do periodo em
analise. No primeiro e segundo anos prevé-se um crescimento de vendas superior ao crescimento
previsto para o mercado de snacks salgados, sendo que, a partir do terceiro ano, é expectavel que a
taxa de crescimento iguale a taxa de crescimento do mercado.
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Tabela 6: Volume de negdcios.

Vendas (em €) 2023 2024 2025 2026
Cibo 195 800.00 | 2120580.00 | 2271141.00 | 2432392.00
Quantidade vendida 700 000 756 000 793 800 833 490
Taxa de crescimento 13% 8% 5% 5%
Preco unitario 2,75 2,81 2,86 2,92
Total volume de negdcios 195 800.00 2120580.00 | 2271141.00 | 2432392.00

7.2. Custos das prestacGes de servico/produtos (CMVMC)
As margens brutas consideradas para os Cibo, apresentadas na Tabela 7, incluem os custos de
aquisicdo de matérias-primas, custos de produgdo e seu embalamento.

Tabela 7: CMVMC.

CMVMC (em €) Margem 2023 2024 2025 2026
bruta
Cibo 25.00% | 1443750 | 1590435, 1703356 | 1824294
Total CMVMC 1443750 | 1590435 | 1703356 1824294

7.3. Fornecimentos e Servigos externos
A taxa de crescimento (Tabela 8) utilizada para os fornecimentos e servigos externos foi de 2.00%
ao ano.

Tabela 8: FSE.

FSE (em €) Mensal 2023 2024 2025 2026
Subcontratagdo 5 000,00 20 000,00 61 200,00 62 424,00 63 672,48
Eletricidade 800,00 3 200,00 9 792,00 9 987,84 10 187,60
Combustiveis 800,00 3 200,00 9 792,00 9 987,84 10 187,60
Agua 300,00 1 200,00 3672,00 3 745,44 3 820,35
Comunicagdo 500,00 2 000,00 6 120,00 6 242,40 6 367,25
Seguros 53,00 212,00 648,72 661,69 674,93
Outros FSE 600,00 2 400,00 7 344,00 7 490,88 7 640,70

Total FSE 32 212.00 98 568.72 100 540.09 102 550.90 102 550.90

7.4. Custos com pessoal

Uma estimativa do numero de trabalhadores foi feita (Tabela 9) sendo que posteriormente os
custos de pessoal foram contabilizados para o espaco temporal de 2023 a 2026 (Tabelas 10 e 11). Tal
como a taxa de crescimento de FSE, a taxa de atualiza¢do de salarios é de 2.00% ao ano.

Tabela 9: Quadro de Pessoal (n?® de pessoas).

Quadro de Pessoal (n.2 pessoas) 2023 2024 2025 2026

Administragdo / Diregdo 1 1 1 1
Administrativa Financeira 1 1 1 1
Comercial / Marketing 1 1 1 1
Produgdo / Operacional 2 2 3 3
Qualidade 1 1 1 1
Manutengdo 1 1 1 1

1

Investigacdo & Desenvolvimento
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Tabela 10: Remuneragdo base mensal.

Remunerag¢ao base mensal 2023 2024 2025 2026
Administracdo / Diregdo 1500 1530 1561 1592
Administrativa Financeira 1300 1326 1353 1380
Comercial / Marketing 1200 1224 1248 1273
Producdo / Operacional 800 816 832 849
Qualidade 1000 1020 1040 1061
Manutengao 1000 1020 1040 1061
Investigacdo & Desenvolvimento - - - 1200

Tabela 11: Remuneragdo base anual.

Remuneragao base anual - TOTAL Colaboradores 2023 2024 2025 2026

Administracdo / Direcdo 3125 21420 21848 22 285
Administrativa Financeira 2708 18 564 18 935 19314
Comercial / Marketing 2 500 17 136 17 479 17 828
Producdo / Operacional 3333| 22848 34 957 35657
Qualidade 2083 14 280 14 566 14 857
Manutengao 2083 14 280 14 566 14 857
Investigacao & Desenvolvimento - - - 16 800
Outros Gastos 4376, 27623 32170 37 006

Total Gastos com Pessoal 20 210 136 151 | 154 521 178 604

7.5. Investimento

No primeiro ano, é necessario um investimento de 253 mil euros para aquisi¢ao de equipamentos
de producdo, infraestrutura e terreno (Tabela 12). Em termos de investimento em ativos intangiveis,
é necessario todos os anos investir na renovacao de licencas, desenvolvimento de novos produtos e
associados estudos de qualidade alimentar (Tabela 13). Assim, é feito um investimento total em ativos
fixos de 266 mil euros, que é suportado por comparticipacdo privada, e o restante é financiado através
de Crédito Bancario.

Tabela 12: Ativos fixos tangiveis.

Ativos fixos tangiveis

Investimento (€)

Terrenos, Edificios e Outras Construcgoes 200 000
Equipamento Bdasico 50 000
Equipamento Administrativo 3000

Total 253 000

Tabela 13: Ativos fixos intangiveis.

Ativos fixos intangiveis Investimento (€) Taxa Anual Amortizagao
Projetos de desenvolvimento 10 000.00
33.333%
Licencas 3.000.00 0
Total 13 000.00 -

7.6. Demonstracdo de resultados previsional

Foi realizada a demonstragdo de resultados previsional sendo que é possivel observar na Tabela
14 que o resultado liquido se mantém positivo desde o inicio de atividade, mesmo tendo em conta os
gastos com pessoal, imparidade de dividas e custos de producéo.
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Tabela 14: Demonstragéo de resultados previsional.
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Descri¢ao 2023 2024 2025 2026

Vendas e servicos prestados (+) 1925000 | 2120580 2271141 | 2432392
CMVMC (-) 1443750 | 1590435 1703356 | 1824294
Fornecimento de Servicos externos (-) 32212 98 569 100 540 102 551
Custos com pessoal (-) 16 291 136 151 154 521 178 604
Imparidade de dividas a receber (-) 47 355 52 166 55870 59 837
Gastos/reversdes de depreciacdo (-) 7 061 21183 21183 19739

Resultado antes de IMPOSTOS 381 057 225 508 241 668 256 057
Imposto sobre o rendimento do periodo 95 264 56 377 60417 64 014

RESULTADO LIQUIDO do periodo 285 793 169 131 181 251 192 042

Focando assim na avaliagdo financeira (Tabela 15), este projeto tem uma taxa interna de
rentabilidade (TIR) de 47%, e um valor atual liquido (VAL) superior a O€. Assim, como VAL > 0 significa
que é possivel cobrir tanto o investimento inicial, como a remuneracdo minima exigida pelo investidor,
gerando ainda um excedente. Para além disso, o TIR também é positivo, portanto, estamos perante
um projeto economicamente vidvel, e atrativo para potenciais investidores.

Tabela 15: Avaliagdo financeira.

Descri¢ao 2023 2024 2025 2026
Resultados Operacionais (+) 283 748 166 556 176 753 185 526
Depreciacdes/ Amortizacdes (+) 7 061 21183 21183 19739
Fundo de Maneio - 82893 847 -5 803 -6 063
Cash Flow de Exploragdo 207 916 188 586 192 133 199 202
Investimento em Capital fixo (-) 266 000
Free Cash Flow -58 084 188 586 192 133 199 202
Cash Flow atualizado acumulado -58 084 130 502 322 635 521 837

Dada a simplicidade do processo de producdo, que nao requer qualquer etapa mais especifica ou
complexa, nem qualquer equipamento de custo elevado, o aumento de escala para um processo
industrial ndo cria qualquer tipo de impedimento técnico. Por esta mesma razdo, o nome Cibo serd
uma marca registada, de forma a proteger a identidade do nosso produto.

Sendo um produto cujos consumidores sdo jovens adultos e adultos, o marketing deve atingir
precisamente estes grupos de pessoas. Apenas com uma variedade de plataformas é possivel chegar
a uma gama tdo alargada de consumidores. Utilizando uma sinergia entre redes sociais, radio,
televisdo, cartazes / “mupis” e patrocinios em grandes eventos, conseguimos valorizar os Cibo, ao da-
los a conhecer em diferentes vertentes.

Assim, temos confianca de que os Cibo, devido ao seu delicioso sabor, crocante textura,
qualidades eco-inovadoras e baixo pre¢o, sdo uma aposta com extremo potencial, até porque “Um
cibo dd para muitos!”.
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Anexo A: Griéficos relativos ao estudo de consumidor com prova sensorial

Aceitagdo Global
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Figura 1A: Estudo de consumidor — Aceitagdo Global.
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Figura 3A: Estudo de consumidor — Aparéncia.
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Figura 5A: Estudo de consumidor — Sabor.
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Figura 7A: Estudo de consumidor — Recomendagdo.
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Figura 2A: Estudo de consumidor — Aroma.
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Figura 4A: Estudo de consumidor — Crocdncia.
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Figura 6A: Estudo de consumidor - Taxa de consumo.
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Figura 8A: Estudo de consumidor — Prego.
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Tabela 1B: Caracteristicas gerais dos equipamentos e dreas que compéem a linha de produgdo.

Equipamento

Caracteristicas

Equipamento Caracteristicas

/Area
Tipo: parafuso conico
Capacidade: 10 000 L Misturadora
Armazém para P Capacidade: 300-400 kg/h
géneros Tipo: linha de produgdo que gera uma
alimenticios Controlo de t.emperatura Moldagem folha de massa Unica, precisamente
e humidade
controlada em espessura e largura
Orientagdo: vertical Tipo: convecgdo, de varios andares
Moinho de Laminas
Capacidade: 300 kg/h Capacidade: 500 L
Forno Tem Ay )
. . , . peratura (max.):
Tipo: vibratdria N
Peneira P 300 °C
Diametro: 155 cm
- - Controlo de temperatura e humidade
Tipo: de chdo
Balanca b g Tipo: tunel, com transportador
Alcance: 500 kg ::Iettm: € continuo
etals Alta sensibilidade

Tabela 2B: Identificagdo dos perigos e respetivas causas.

Etapa

Descri¢ao do perigo

Causas

Rececao
(Casulas e farinha de trigo)

Presenca de fungos e bactérias
patogénicas

Falhas do fornecedor: ndo higienizagdo ou
higienizacdo inadequada dos veiculos de transporte;
contaminacgado cruzada.

Presenca de compostos toxicos (e.g.
pesticidas)

Falhas do fornecedor: ndo cumprimento dos limites
maximos de residuos de pesticidas acordados; ndo
higienizagdo ou higienizagdo inadequada dos veiculos
de transporte.

Presencga de corpos estranhos (e.g.
poeiras, areia, cabelos ...)

Falhas do fornecedor: uso de equipamento de

transporte inadequado ou em mau estado de

conservacdo; ndo higienizagdo ou higienizagdo
inadequada dos veiculos de transporte.

Recegdo
(Azeite)

Presenga de contaminantes como
Q | agentes lixiviantes, metais pesados,
entre outros

Falha do fornecedor: uso de equipamento de
transporte inadequado ou em mau estado de
conservac¢do; ma higienizacdo do equipamento.

Presenca de corpos estranhos (e.g.
poeiras, areia, ...)

Falha do fornecedor: uso de equipamento de
transporte inadequado ou em mau estado de
conservacgdo; ma higienizacdo do equipamento.

Recegdo
(Segurelha e Alho em p&)

Presenca de fungos e bactérias
patogénicas

Falhas do fornecedor: ndo higienizagdo ou
higienizacdo inadequada dos veiculos de transporte;
contaminacgado cruzada;

Presenca de compostos toxicos e/ou
impurezas

Falhas do fornecedor: higieniza¢do inadequada dos
veiculos de transporte; presenca de pragas.

Presenca de corpos estranhos (e.g.
poeiras, ...)

Falha do fornecedor: uso de equipamento de
transporte inadequado ou em mau estado de
conservagao.
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Presenca de fungos e bactérias
patogénicas

Falha do fornecedor: fornecimento de agua nao
tratada; contaminagdo cruzada.

Sistema de canalizagdo em mau estado de

S = Presenca de contaminantes como x
o S s . conservagao.
D agentes lixiviantes, metais pesados, ) . =
S . Falha do fornecedor: fornecimento de agua nao
& = toxinas, entre outros...
tratada.

Presenga de corpos estranhos (e.g. Sistema de canalizagdo em mau estado de

poeiras, areia, ...) conservagao.

Presenga de compostos téxicos e/ou e . .

. ¢ P / Falha do fornecedor: utilizagdo de dgua contaminada.
i) impurezas
o
o v Falha do fornecedor: uso de equipamento de
2 Presenga de corpos estranhos (e.g.

poeiras, areia, ...)

transporte inadequado ou em mau estado de
conservagao.

Rcecdo de materiais de embalagem

Presenca de fungos e bactérias
patogénicas

Falhas do fornecedor: ndo higienizagdao ou
higienizagdo inadequada dos veiculos de transporte;
contaminagdo cruzada; matéria-prima e/ou respetiva

embalagem contaminadas.

Presenga de compostos tdxicos (e.g.
produtos de limpeza, ...) ou
embalagens inadequadas

Falhas do fornecedor: higienizagdo inadequada dos
veiculos de transporte; material de revestimento das
embalagens danificado ou inadequado.

Presenca de corpos estranhos (e.g.
poeiras, areia, ...)

Falhas do fornecedor: material de revestimento das
embalagens danificado ou inadequado; higienizagdo
inadequada dos veiculos de transporte; transporte em
conjunto com produtos potencialmente
contaminadores.

Contaminagdo por microrganismos
patogénicos

Ndo cumprimento das Boas Praticas de Higiene; Mas
praticas de manipulagdo dos alimentos.

Presenca de compostos toxicos (e.g.

N&do cumprimento das Boas Praticas de Higiene; Falha

€ . do plano de manutengdo (equipamento em mau
o produtos de limpeza, ...). N
T estado de conservagdo).
o
= Presenca de corpos metalicos (e.g. Falha do plano de manutengdo (equipamento em mau
lamina) estado de conservagdo).
Presenca de corpos estranhos (e.g. ~ . " .
. ¢ P (eg Ndo cumprimento das Boas Praticas de Higiene.
areia)
Contaminagdo por microrganismos Ndo cumprimento das Boas Praticas de Higiene; Mas
patogénicos praticas de manipulagdo dos alimentos.
o
S - Ndo cumprimento das Boas Praticas de Higiene; Falha
© Presenca de compostos toxicos (e.g. - .
‘T . do plano de manutengdo (equipamento em mau
Q produtos de limpeaza, ...) ~
o estado de conservagao).
o
Presenga de corpos estranhos (e.g. ~ . - .
L ¢ P (e N3do cumprimento das Boas Praticas de Higiene.
plésticos)
o . . Ndo cumprimento das Boas Praticas de Higiene; Mas
Contaminagdo por microrganismos (. . ~ .
o (. praticas de manipula¢do dos alimentos; Presenca de
T patogénicos
e g pragas.
c =
v 5 Presenga de compostos téxicos (e.g. ~ . - .-
€ j’; ¢ . P (eg Ndo cumprimento das Boas Praticas de Higiene.
© 3 produtos de limpeaza, ...)
S 3
g ©
Presenca de corpos estranhos (e.g. o . " i
< E ¢ P (e-g Ndo cumprimento das Boas Praticas de Higiene.

areia, cabelos ...)
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Contaminagdo por microrganismos

Ndo cumprimento das Boas Praticas de Higiene; Mas

o
E g patogénicos praticas de manipulagdo dos alimentos.
£ &
2= Presenga de compostos téxicos (e.g.
o -g ¢ . P (eg N3o cumprimento das Boas Praticas de Higiene.
5 E produtos de limpeaza, ...)
E 3 Presenga de corpos estranhos (e.g. - . " .
< . . Ndo cumprimento das Boas Praticas de Higiene.
poeiras, areia, cabelos ...)
Contaminagdo por microrganismos N3do cumprimento das Boas Praticas de Higiene; Mas
o patogénicos praticas de manipulagdo dos alimentos.
]
2
(%]
€ Presenga de compostos tdxicos (e.g., N&do cumprimento das Boas Praticas de Higiene (e.g.
g produtos de limpeaza, ...) mau enxaguamento do equipamento).
(0]
oo
] Presenca de corpos estranhos (e N3do cumprimento das Boas Praticas de Higiene
& ¢ . P . & Pessoal (e.g. fardamento colocado inadequadamente).
cabelos, objetos pessoais ...)
Contaminag¢do por microrganismos Ndo cumprimento das Boas Praticas de Higiene; Mads
patogénicos praticas de manipulagdo dos alimentos.
S
@ Presenga de compostos téxicos (e.g., N&o cumprimento das Boas Praticas de Higiene; (e.g.
5 produtos de limpeaza, ...) mau enxaguamento do equipamento).
o
= Ndo cumprimento das Boas Praticas de Higiene; Falha
Presenga de corpos estranhos (e.g. ~ .
do plano de manutengdo (equipamento em mau
parafusos, ...) ~
estado de conservagdo).
Sobrevivéncia de fungos e bactérias N&do cumprimento das Boas Praticas de Fabrico; Falhas
patogénicas no controlo do bindmio temperatura-tempo.
© .
= Desenvolvimento de compostos S
3 - G P Falhas no controlo do bindmio temperatura-tempo;
o toxicos (e.g. acrilamida, ...)
S Presenca de corpos estranhos (e.g. Ndo cumprimento das Boas Praticas de Higiene; Falha
parafusos, ...) do plano de manutencao (equipamento em mau
estado de conservagdo).
o Contaminagdo por microrganismos N3do cumprimento das Boas Praticas de Higiene;
E patogénicos Arrefecimento incorreto.
j’_) Presenga de corpos estranhos (e.g. Ndo cumprimento das Boas Praticas de Higiene; Falha
g cabelos, poeiras, parafusos...) do plano de manutencgdo (equipamento em mau
< estado de conservagdo).
Contaminagdo por microrganismos Ndo cumprimento das Boas Praticas de Higiene; Mas
patogénicos praticas de manipulagdo dos alimentos.
o Presenca de compostos toxicos (e.g., ~ . - .
€ . Ndo cumprimento das Boas Praticas de Higiene.
g produtos de limpeaza, ...)
1]
s Presenca de corpos estranhos (e.g. Ndo cumprimento das Boas Praticas de Higiene; Falha
|_lE_' parafusos,...) do plano de manutencgdo (equipamento em mau
estado de conservagao).
Auséncia de lote e validade, ou a sua N . " .
, o N3do cumprimento das Boas Praticas de Fabrico;
ma colocagdo no produto
o 2
S E - - . Equipamento em mau estado de funcionamento
8¢ Ndo detecdo de metais =
8 5 (falha do plano de manutencdo).
©
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o
AT
E Ndo cumprimento das Boas Praticas de Fabrico;
S Danos na embalagem . .
K9] Equipamento em mau estado de funcionamento.
&
©
S o o . - .
e Nado cumprimento das Boas Praticas de Fabrico;
c G Danos na embalagem . .
g c Equipamento em mau estado de funcionamento.
<
o
S, Ndo cumprimento das Boas Praticas de Distribuicdo;
2 Danos na embalagem Material de transporte em mas condig¢Ges de
3 conservagao.
w
Tabela 3B: Matriz de risco utilizada para a avaliagdo dos perigos.
Severidade (S)
Baixa Média Alta Elevada
(1) (2) (3) (4)
Elevada
o 4 8 12 16
3= Alta
© .0 3 6 9 12
T g (3)
= W@ s -
) Média
© = 2 4 6 8
28 (@
& ° Baixa
1 2 3 4
(1)

indice de risco (IR = P x S): escala de 1 a 16; Perigos n3o significativos: IR < 4; Perigos significativos:

IR24

Tabela 4B: Identificagéo dos perigos significativos e dos PCCs com auxilio da drvore de decisdo (P = probabilidade de
ocorréncia; S = severidade; IR = indice de risco).

Etapa Descricao do perigo S| IR Arvore de Deciséio
g e QL | @2 | a3 | aa PCC?
= Presenca de fungos e bactérias 3l 3
o U 2 patogénicas
® B E Presenga de compostos téxicos 3l 3 i i i i i
832 = (e.g. pesticidas)
38 <
= £ Presencga de corpos estranhos (e.g. 3l 3
8 poeiras, areia, cabelos ...)
Presenca de contaminantes como
o = agentes lixiviantes, metais pesados, 4| 4 | Sim | Sim - - Sim
Z% £ entre outros.
8 N
e < Presencga de corpos estranhos (e.g. 3l 3
poeiras, areia,...).
05 Preser]ga? de fungos e bactérias 3l 3 i i i i i
S 2 a patogénicas.
oo £
o 5 @
& o __8 Presenca de compostos toxicos, 3l 3 i i i i i
2« impurezas.
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Presenga de corpos estranhos (e.g.
poeiras,...)

Presenca de fungos e bactérias
patogénicas

Presenca de corpos estranhos (e.g.
poeiras, areia,...).

o .
T Presenca de contaminantes como
[J] « e .
o2 agentes lixiviantes, toxinas, entre - - - - -
e outros.
Presenga de corpos estranhos (e.g.
poeiras, areia, ...).
Presenca de compostos toxicos,
= impurezas.
o ®
[N Y]
gL
o

Rcegdo de materiais de
embalagem

Presenca de fungos e bactérias
patogénicas

Presenga de compostos téxicos
(e.g. produtos de limpeza, ...) ou
embalagens inadequadas

Presenca de corpos estranhos (e.g.
poeiras, areia, ...)

Contaminagdo por microrganismos
patogénicos

Presenca de compostos toxicos

g (e.g. produtos de limpeaza, ...). i i i i i
&
3 d |
Presenca de corpos metdlicos (e.g. . ~ . . o
Aot o & (eg Sim | Nao | Sim Sim Nao
lamina)
Presenca de corpos estranhos (e.g.
areia)
Contaminagdo por microrganismos
patogénicos
o
AT
&
= Presenca de compostos tdxicos
S (e.g. produtos de limpeaza, ...)
[

Presenca de corpos estranhos (e.g.
pldsticos)
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(e.g., produtos de limpeaza, ...)

L. Contaminagao por microrganismos
g g patogénicos
T
o
5 ,
S 5 Presenga de compostos toxicos
N - - - - -
g ‘g (e.g. produtos de limpeaza, ...)
< Presencga de corpos estranhos (e.g.
areia, cabelos ...
g Contaminagado por microrganismos
g e patogénicos
k) (O]
€ jé’ & Presenga de compostos toxicos
© T © . - - - - -
s 9 3 (e.g. produtos de limpeza, ...)
N © &
© ]
£ E Presenca de corpos estranhos (e.g.
< poeiras, areia, cabelos ...)

Contaminagdo por microrganismos . ~ . . =
© P Sim | Nao | Sim Sim Nao
= patogénicos
v
E »

o Presenca de compostos tdxicos i i i i i
OE) (e.g., produtos de limpeza, ...)

1)

3

& Presenca de corpos estranhos (e.g.

cabelos, objetos pessoais ...)

Contaminagdo por microrganismos

patogénicos
: "

oo Presenca de compostos toxicos
% (e.g., produtos de limpeza, ...)
=

Presenca de corpos metalicos (e.g. sim | Nzo | sim Sim N3o

parafusos, ...)

Sobrevivéncia de fungos e bactérias sim | sim Sim

patogénicas
m©
3 Presenca de compostos toxicos
S (e rodutos de limpeaza, ...) i i i i i
3 £.p peza, ...

Presenca de corpos metdlicos (e.g. . ~ . . =

¢ P (e-8 Sim | Nao | Sim Sim Nao
parafusos, ...)
el Contaminagdo por microrganismos
5] patogénicos
£
]
“q:, Presenca de corpos estranhos (e.g.
< cabelos, poeiras,...)
g Contaminagdo por microrganismos
OEJ patogénicos
©
m©
‘ED Presenca de compostos toxicos
w

27



¢

Presenca de corpos estranhos (e.g.

Sim | Nao | Sim Sim Nao
parafusos)
Auséncia de lote e validade, ou a
sua ma colocagdo no produto
zg £
3% N3o detecdo de metais Sim | Sim - - Sim
(]
2 €
o
AT
O
m©
'QE, Danos na embalagem - - - - -
©
a
o)
2
c
[J]
g
g Danos na embalagem - - - - -
®
€
—
<
o
AT
©
3 Danos na embalagem - - - - -
o
x
w
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