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RESUMO

Na Indastria Alimentar, principalmente nas cadeias de retalho alimentar, sdo cons-
tantemente introduzidos, no mercado, novos produtos alimentares. Atualmente, sendo o
consumidor cada vez mais exigente e informado, é imprescindivel uma oferta de cariz quali-
tativo, no que concerne a parte nutricional. Assim, no departamento de nutrigdo do retalhis-
ta alimentar, em questdo neste trabalho, foi sentida a necessidade de uniformizar alguns
processos, nomeadamente a avaliagdo das fichas técnicas dos novos produtos e a emissdo do
parecer da equipa para conhecimento das restantes equipas envolvidas no desenvolvimento,
antes do lancamento no mercado desses mesmos produtos. Melhorando assim também a
comunicacao interna.

Perante este facto, surgiu a preméncia da criagdo de uma matriz de risco, com o obje-
tivo de capacitar um produto alimentar da sua aptiddo, ou ndo, para ser lancado no merca-
do, de acordo com a sua gama dentro da marca prépria do retalhista e os critérios internos
definidos para o tipo de produto.

Quando a decisdo de risco nutricional é levada a matriz de risco, a equipa de nutri-
¢do fica com trés respostas fechadas: "risco elevado", "risco médio" e "risco baixo", para co-
municar o seu parecer sobre um produto e passar essa informacao as restantes equipas.

Palavas chave: Matriz de risco, Retalho alimentar, Ferramentas de avaliag¢do de risco
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ABSTRACT

In the Food Industry, mainly in food retail chains, new food products are constantly
introduced into the market. Currently, as consumers are increasingly demanding and in-
formed, a qualitative offer is essential nutritional wise. Thus, in the nutrition department of
the food retailer the present work is based on, the need for standardizing processes was felt,
namely in the evaluation of the technical data sheets of new products and the issuance of the
team's opinion, before the launch of these products into the market.

According to the factors above mentioned, there was an urgent need to create a risk
matrix, with the aim of enabling a food product, whether suitable or not, to be launched,
according to its range within the retailer's private brand and the internal criteria for the type
of product in question.

When the nutritional risk decision is taken to the risk matrix, the nutrition team is
left with three closed answers: "high risk", "medium risk" and "low risk", to communicate its

opinion on a product and pass this information on to the other teams.

Keywords: Risk matrix, Food retail, Risk Assessment Tools
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1. INTRODUCAO

1.1. Enquadramento

Quando se estd integrado no contexto do retalho alimentar, ha um constante de-
senvolvimento de novos produtos alimentares. E sempre que um novo produto vai
ser lancado como marca prépria do retalhista, em questdo neste trabalho, é necessa-
rio, por parte da equipa de nutricdo, dar o seu parecer acerca do mesmo, baseado na
avaliacdo das fichas técnicas envidas pelos fornecedores. Nesta avaliacdo é necessa-
rio verificar se a lista de ingredientes estd de acordo com o que esta definido no Ma-
nual de Critérios Internos. Para além disso, é fundamental considerar também a que
gama vai pertencer o produto dentro da marca propria.

Assim, foi identificada a necessidade de padronizar o processo de avaliacdo das
fichas técnicas e consequente parecer da equipa acerca dos produtos. De facto, esta
padronizacdo vem permitir que o processo de avaliacdo seja coerente e uniforme,
uma vez que sdo varias as pessoas que fazem estas avaliacdes e, para além disso,
também pela mobilidade de pessoas na equipa, sendo necessario que a passagem de

testemunho seja conexa.

1.2. Motivacao

Para que os produtos alimentares sejam validados pela equipa de nutrigdo é
necessdrio que a ficha técnica esteja de acordo com o Manual de Critérios Internos
para produtos de marca propria. Este manual foi criado pela equipa de nutrigado, a
luz daquilo que é a legislacdo atual acerca dos aditivos alimentares e também da
opinido emitida por algumas entidades acerca de alguns aditivos alimentares permi-
tidos por lei, mas controversos no que toca ao seu potencial negativo para a satde
humana. A estes dois fatores juntam-se também as propostas que fazem parte da
Estratégia Integrada para a Promocao da Alimentacao Saudével (EIPAS), que foi cri-
ada com o intuito de “... incentivar o consumo alimentar adequado e a consequente melho-
ria do estado nutricional dos cidaddos, com impacto direto na prevengdo e controlo das doen-
¢as cronicas. Esta estratégia enquadra-se num dos eixos estratégicos do Plano Nacional de
Satide (com revisdo e extensdo a 2020), nomeadamente no eixo das “Politicas Saudaveis”,



baseando-se na premissa que todos devem contribuir para a criagdo de ambientes promotores
da satide e do bem-estar das populagoes.” [1].

A EIPAS, numa acéo articulada com a Indtstria Alimentar, a Distribuicao Ali-
mentar e
ainda com a Industria da Prestacao de Servicos de Alimentacao e Bebidas, veio in-
centivar agdes de reformulacdo nutricional dos produtos alimentares de forma a
modificar a oferta alimentar de determinados alimentos, em particular os que apre-
sentam elevado teor de acucar, sal e gordura. Estas reformulac¢des estdo especifica-
das na Tabela 1.

Tabela 1.1 - Compromissos com a EIPAS

COMPROMISSO SEC-
TORIAL EIPAS METAS
- Reduzir o teor médio de sal para 0.4g /100g sopa
Reducdo doteordesalnas . 5551, 035  sal/100g  sopa ate 2023

Sopas

Reducido do teor de sal no
Pao fabrico préprio

Reducdo dos actucares to-
tais nos Néctares

Reducdo do teor de sal em
Batatas fritas e Snacks salgados

Reducdo do teor de agticar
em logurtes e Leites Achocola-
tados

Reducdao do teor caldrico
em Refrigerantes

Reducao das embalagens
familiares de bebidas agucara-
das para 1.5L

Reducdo do teor de actca-
res nos Cereais de Pequeno Al-
moc¢o
e reducao do teor de sal nos Ce-
reais de Pequeno Almogo Infan-
tis

Reducdo do teor de sal em
refeicdes pré-embaladas prontas
a consumir refrigerada ou con-
geladas Takeaway

(excluem-se as sopas com adigcao de proteina animal)
Reduzir para 1g sal/100g de Pao até 2021

Reduzir o teor médio de agticares totais em 7% até
2023

Reduzir o teor médio de sal em 12% até 2022

Reduzir o teor médio de agticares adicionados em
Leites Achocolatados em 10% até 2022

Reduzir o teor médio de agticares adicionados em
Iogurtes e Leites Fermentados em 10% até 2022

Reducio do teor calérico médio em 10% até 2022

Redugao gradual para 1.5L até 2022

Reducido do teor de agticares médio em 10% nos
cereais de pequeno-almocgo até 2022

Redugdo do teor médio de sal para 1g/100g nos
cereais de pequeno-almogo até 2022

Reducao de sal para 1g/100g nos Cereais Infantis
até 2022

Para 2023:

Refeigdes - 0,9g/100g

Para 2022:

Pizzas - reducéo de 10% no teor médio



Assim, foram estabelecidos no Manual de Critérios Internos da empresa, para
varios alimentos, limites maximos para estes componentes. Como referido anterior-
mente, nos critérios constam também a lista de aditivos proibidos por lei, que ne-
nhum alimento pode conter e a lista de aditivos controversos, que podem eventual-
mente ter alguma acdo nociva para a satide, mas ainda sem suporte cientifico sufici-
ente para serem proibidos pela legislagdo. No entanto, como a equipa de nutrigao
trabalha sobre o principio da precaugdo, estes tltimos sdo também aditivos a evitar
nos produtos de marca propria.

E aqui, na avaliagdo das fichas técnicas, que entra a aplicagio da matriz de ris-
co, com o proposito de verificar se, apds a avaliacdo destas, um produto representa
um risco nutricional elevado, médio ou baixo, para entrar em marca prépria. Este
risco também estara dependente da gama a que vai pertencer dentro da marca pro-
pria, uma vez que, para além da existéncia da marca propria mainstream?!, existem,
por exemplo, a linha de produtos marca propria equilibrados ou marca prépria Bebé
que tem critérios mais exigentes e que, por esse motivo, qualquer critério ndo con-

forme ja pode ser considerando como um produto de risco nutricional elevado.

1.3. Desenvolvimento de Novos Produtos

Durante as tltimas décadas, o frenético modo de vida uma rapida tecnologia
sociedade, as mudancas demograficas, a organizagao do trabalho, e cada vez mais
ofertas vastas e variadas no mercado, tém contribuido para a mudanca escolhas na
compra de alimentos. O sector alimentar é crucial nas sociedades modernas porque
desenvolve novos produtos alimentares e coloca-os a disposi¢do dos consumidores,
mas para ter sucesso num mercado altamente competitivo, as empresas do sector
alimentar devem desenvolver novos produtos de sucesso valorizados pelos consu-
midores. O foco do desenvolvimento de novos produtos alimentares é, de facto, o
de responder a procura dos consumidores. Segundo a literatura que fala sobre o de-
senvolvimento de novos produtos, o determinante mais importante para o desem-
penho bem sucedido de um produto é o consumidor ter uma perspetiva sobre ele de
"produto superior" [2][3]. Como tal, no desenvolvimento de alguns produtos, esse
desenvolvimento requer capacidades (tecnolégica e de inovagao) adicionais e, a mu-
danca de um desenvolvimento orientado do mercado dominante para uma aborda-
gem mais virada para o produto, como forma de introduzir inovagao realmente dife-

renciadora, e produto diferenciador.

1 Mainstream é a gama convencional da marca prépria do retalhista



Novos produtos que tém sucesso no mercado foram reconhecidos como essen-
ciais para o desempenho dos negocios das empresas nas rapidas mudancas atuais e
mercados competitivos. Consequentemente, a concecdo de estratégias apropriadas
para o desenvolvimento de novos produtos tem atraido muita atengdo. Os investi-
gadores tém tentado desvendar os motores do sucesso do desempenho de novos
produtos e tém enfatizado a importancia de medir o desempenho para assegurar um
ciclo de vida vidvel do produto. Ndo obstante, foi relatado que 50-75% dos bens de
consumo embalados ndo atingem o nivel de sucesso desejado [2][3][4].

Um dos principais motores que despoletou o sucesso no desenvolvimento de
novos produtos é a perspetiva tecnoldgica, onde o progresso tecnolégico (por exem-
plo, a descoberta da congelacdo, pasteurizacao, etc.) foi o principal motor da investi-
gacdo e inovacao iniciais. Outro é a abordagem orientada para o mercado, que foi
iniciada através do estabelecimento do campo do marketing, aparecimento de su-
permercados, novas embalagens e aumento da concorréncia em meados de anos 60.
No entanto, a necessidade de integracao do marketing, investigacdo do consumidor
e a tecnologia alimentar para melhorar o desempenho de novos produtos alimenta-
res tem sido reconhecido e discutido na literatura existentes [2][3][4]. Alguns dos
fatores criticos para o desenvolvimento de novos produtos sao [2][3][4]:

a) a orientacdo para a inovagdo, orientada para o mercado ou mais orientada
para o produto com o desenvolvimento de novos mercados por meio da supremacia
tecnologica;

b) a criacdo de conhecimento, prevalecendo o conhecimento por tentativa/erro;
I&DI com foco na reducao de custos e pouco tecnolégico; geralmente impulsionado
pelo consumidor - procura pull; superado por competéncias de marketing. Ou, co-
nhecimento mais focado na aprendizagem analitica por exploragdo; criacdo de co-
nhecimento endégeno e exdgeno para construir competéncias globais e tnicas; in-
vestimento financeiro, de tempo e em 1&DI, para desenvolvimento cientifico e com-
plexo de padrdes; geralmente impulsionado por push tecnolégico; competicao ganha
através de supremacia tecnolégica e conhecimento do mercado;

c) o desenvolvimento de recursos base da empresa, dependente das capacida-
des e recursos internos (inovagdo fechada); ou adocdo de desenvolvimento em open
source ou inovagdo aberta e numa combinacdo de competéncias técnicas e de produ-
cao;

d) redes colaborativas, interacdes com fornecedores de carécter simples, a curto
prazo ou Unicas; procura de solucdes técnicas nos fornecedores de ingredientes; ou,
maultiplas interagdes com os stakeholders; relacdes duradouras e persistentes com base
na confianga; alargamento das barreiras de players industriais (novos concorrentes e
parceiros);



e) estratégia de comercializacdo, competéncias de marketing eficientes com ba-
se em marcas registadas e acordos de confidencialidade; ou, desenvolvimento de
novos mercados; estabelecimento de redes e uso de diversos canais.

Melhorar o processo de desenvolvimento dos produtos requer a contribuicao
tanto de especialistas de mercado como técnicos presentes nas equipas das empresas
do sector alimentar e, portanto, é necessario esclarecer como pode ser estabelecida
uma melhor comunicacao entre os departamentos de comercializacao e de investiga-
¢do e desenvolvimento (I&D) de uma empresa. A formalizacdo ou uniformizagao
dos procedimentos melhorard a comunicagdo interna, forcando os membros das
equipas a partilhar a informacdo em intervalos fixos de tempo, por exemplo, através
de reunides conjuntas ou elaboracao de pareceres [2][3][4]. O desenvolvimento de
alimentos pode ser um processo complexo. Para o sucesso do desenvolvimento de
novos alimentos, tanto as necessidades dos consumidores quanto as oportunidades
geradas pelo avanco da ciéncia, tém de ser tomadas em consideragdo pelas empre-
sas. E por isso um processo que se desenrola em mdltiplas fases que requerem con-
tributos de nivel académico/cientifico, de regulacdo e comercial. A produ-
¢do/comercializagdo de novos produtos alimentares estd dependente das competén-
cias internas mas mais ainda, da capacidade das empresas de integrarem fontes ex-
ternas inovadoras; desenvolverem novos mercados; estabelecerem aliancas; desen-
volverem embalagens; criarem marcas fortes; e captarem capital de risco para novos
desenvolvimentos [2][3][4].

As condicdes de sucesso de um novo produto alimentar podem estar associa-
das aos seguintes pontos: 1) multinacionais da indastria alimentar com os recursos
de R&D, know-how, capacidade financeira e conhecimentos de marketing para abrir
novos segmentos; 2) PME’s que desenvolvam um nicho de mercado especifico com a
ajuda de empresas de distribuigdo inovadoras (pela sua dimensdo sao mais flexiveis
as mudangas rédpidas do que as multinacionais); 3) produgao com marca propria e 4)
desenvolvimento de ingredientes em parceria com empresas especializadas em bio-
tecnologia. [2][3][4]

Alguns autores apontam que para o sucesso no desenvolvimento de novos ali-
mentos, ndo basta vender o alimento e os seus beneficios, mas sim solug¢des de valor
acrescentado que sejam revelantes para os consumidores. A questdo que se coloca é
compreender o que é relevante para os consumidores. A resposta estd em colocar os
consumidores no inicio do processo de inovagao e partir da mente destes. Em teoria
esta estratégia é 16gica, mas exige conjuntos de competéncias muito especificas, rigor
e detalhe. O processo de desenvolvimento de um novo produto pode seguir uma
estratégia convencional, ou seja, o processo de desenvolvimento de novos produtos
alimentares pode partir do desenvolvimento de um novo ingrediente, passando pe-

los testes de prova e s6 depois se desenvolve a estratégia da marca, e ao consumidor



apresenta-se um extra ao produto ja comercializado. Ou o processo de desenvolvi-
mento de um novo produto pode seguir uma estratégia diferente. Por exemplo, o
processo pode comegar por identificar e compreender as necessidades, valores e be-
neficios dos novos produtos que sao efetivamente relevantes para os consumidores.
Passa depois pelo posicionamento da marca, que deve expressar-se de modo a
transmitir algo que corresponda as necessidades identificadas, com base nas solu-
¢des de produto/nutricao criadas e que fortalecem a proposigdo desta. No término
do processo estdo os fornecedores dos ingredientes que operam como parceiros na
prova dos dados que suportam a proposi¢ao da marca. [2][3][4]

O modelo conceptual de desenvolvimento de novos produtos pode passar pelo
seguinte ciclo: Fase 1, identificacdo e selecdo de oportunidades; Fase 2, identificacdo
de necessidades latentes; Fase 3, geracdo de ideias; Fase 4, selecdo de ideias; Fase 5,
caracteristicas técnicas do produto.

A falta de objetivos comuns esta frequentemente a impedir a divulgacao de in-
formacado dentro de empresas, ou porque a informacdo nao é partilhada ou porque a
informacdo partilhada é interpretada de forma diferente entre fun¢des. Daqui surge
mais uma vez aquele que é o objetivo principal deste trabalho, criar uma ferramenta
que uniformize a passagem de informagao entre equipas durante o desenvolvimento
de novos produtos, minimizando os riscos associados a este processo. Um processo
padronizado reduz o risco de erro, e motiva o bom desempenho dos varios elemen-
tos envolvidos nas tarefas das vérias equipas, que vém claramente qual o caminho
que deve ser tracado até ao objetivo final [2][3][4].

O outro objetivo do presente trabalho assenta na avaliacdo nutricional dos no-
vos produtos, porque é sabido que a industrializagao e a globalizagdo do sector agro-
alimentar influenciaram e continuam a influenciar fortemente a composicao da ali-
mentacdo nos paises ocidentais. Produtos processados com maiores calorias e ricos
em ingredientes de origem animal por norma sao mais e mais disponiveis [2][3][4].

A World Dairy Innovation Award, identificou cinco macrotendéncias emergen-
tes nas preferéncias dos consumidores — ser natural e ter beneficios funcionais para a
satude, controlo de peso e prazer sem culpa, 0 uso como snacks ou lanches e conveni-
éncia, opgdes que contém menos gordura, sais e calorias e compromisso com quali-
dade, responsabilidade ambiental e crescimento social. Por isso, ndo ha davida de
que existéncia de um movimento por um "rétulo limpo" (clean label) e as alteragdes
alimentares dos consumidores tem vindo inspiraram algumas empresas da industria
de alimentos a investir tempo, esforcos e recursos necessarios para desenvolver ofer-
tas novas ou a reformular e melhorar aquelas que ja tém. E, embora isso acarrete cus-
tos adicionais e maior complexidade, muitas empresas alimentares viram que esses
riscos e consequéncias acabam por ser justificadas pelo aumento das receitas, pois o



aumento das vendas s6 pode ser concretizado se o produto satisfizer as necessidades

dos consumidores-alvo [2][3][4].

1.4. Alimentacao Saudavel e alimentos saudaveis

A promocao de uma alimentacao saudavel é uma aposta do retalhista do sector
alimentar onde foi desenvolvido este trabalho, a qual se encontra alinhada com as
orientagdes da Organizacdo Mundial de Satude.

Cada vez mais o cuidado com a alimentacdo faz parte de estilos de vida sauda-
veis e equilibrados e é encarada como a melhor forma, sendo uma das mais impor-
tantes, na prevencao de diversas doengas.

Sdo varios os desafios que as sociedades modernas enfrentam na promogao e
educagao da populagdo assumindo as empresas um papel cada vez mais ativo e pre-
ponderante na implementagdo de mudancas e habitos.

Este retalhista, e principalmente a sua equipa de nutricdo, defende aquilo que
sdo os principios da dieta mediterranica, uma vez que esta comprovado que esta ga-
rante varios beneficios para a satide porque envolve um elevado consumo de cereais,
fruta, legumes e leguminosas, e a0 mesmo tempo é um modelo de dieta sustentavel,
pois a producdo destes os alimentos exigem a utilizagdo de recursos naturais (solo,
agua) e emissdOes menos intensivas de gases com efeito de estufa em comparacao
com os modelos alimentares ocidentais em que o consumo de carne e gorduras ani-
mais, menos saudaveis e menos produtos sustentdveis, prevalece [4]{5].

A Dieta Mediterranica é considerada uma das dietas padrdes mais saudéaveis,
que reduz o risco de doengas ndo transmissiveis (sindrome metabdlico, diabetes tipo
2, doencas cardiovasculares, algumas doencas neurodegenerativas e cancros) [5].

Muitas pessoas na Europa estdo conscientes de que a Dieta Mediterranica é
sauddvel porque inclui refeicdes a base de alimentos frescos, minimamente proces-
sados, locais e sazonais, com um equilibrio entre a energia densa e alimentos ricos
em nutrientes. E rico em alimentos vegetais (cereais, frutas, legumes, leguminosas,
nozes, sementes e azeitonas), tendo o azeite como principal fonte de gordura adicio-
nada, juntamente com um consumo elevado a moderado de peixe e frutos do mar,
consumo moderado de ovos, aves de capoeira e produtos lacteos (queijo e iogurte),
baixo consumo de carne vermelha e um consumo moderado consumo de vinho du-
rante as refeigoes [5].

Como tal a equipa de nutricdo desenvolveu um manual de critérios internos
para disponibilizar produtos mais equilibrados para os seus clientes. Para o seu de-
senvolvimento foi tido em conta as seguintes orientagdes:

e Recomendacdes nacionais e internacionais nutricionais e de satde;



e Evidéncia cientifica atualizada;

o Critérios estabelecidos na Estratégia Integrada para a Promocdo da Alimenta-
¢do Saudavel (EIPAS);

e Limites do Semaforo Nutricional (Figura 1.1);

e Identificacdo de boas préticas no mercado nacional e internacional.

DESCODIFICADOR ® ALIMENTOS
DE ROTULOS ° por 100g

GORDURA GORDURA .
(Lipidoes) SATURADA ACUCARES SAL
mais de mais de mais de mais de

entre entre entre entre

3.75g 15¢5g 5225 03159

Mais informacoes consulte www.alimentacaosaudaveldgs.pt

gl 1755 | 59 | 2259 159 |

Figura 1.1 - Limites do semaforo nutricional

1.5. Objetivo

Este trabalho tem como base criar uma ferramenta de apoio a equipa de nutri-
¢do de uma cadeia do retalho alimentar, para aquando da avaliagdo de novos produ-
tos alimentares ou produtos alimentares reformulados, estes estejam em linha com
as exigéncias definidas pelo Manual de Critérios Internos estipulados para os produ-
tos alimentares de marca propria. Especificamente, trata-se de uma matriz de risco
nutricional, dado que o trabalho desta equipa assenta sobretudo na inovagdo de
produtos nutricionalmente equilibrados para serem comercializados como marca
propria e na melhoria continua dos ja existentes. Antes da entrada em comercializa-
¢do de novos produtos, estes sdo avaliados de forma criteriosa pela equipa através
da ficha técnica enviada pelo fabricante/fornecedor.



O objetivo da matriz de risco seré standartizar? a avaliacdo das fichas técnicas e
a tomada de decisdo final em relacdo ao risco nutricional que um produto pode re-
presentar para a sua gama, caso ndo cumpra um ou mais critérios.

O risco nutricional sera verificado através da relagdo entre a percentagem de
critérios especificos e gerais cumpridos, que estdo estabelecidos no Manual de Crité-
rios Internos para categoria do produto alimentar em avaliacdo e o posicionamento

do produto dentro da marca prépria, ou seja, a gama a que vai pertencer.

2 Uniformizar



2. METODOLOGIA

2.1. Descricao da empresa e os seus valores

A empresa do retalho alimentar, onde o presente trabalho foi desenvolvido,
comecou a sua histéria nos anos 50. Desde entdo tem sido sempre um dos maiores
retalhistas do sector alimentar.

Nos seus valores, enquanto uma empresa feita de pessoas para pessoas, tem
enraizado no seu ADN o foco permanente e inabaldvel nas necessidades dos consu-
midores.

Para que isso acontecem seguem varios principios, como: Desafiam o status
quo e preparam o futuro; melhoria constantemente para serem cada vez mais efici-
entes, adaptaveis e dgeis; transformam a ambigdo em agdo; valorizam o talento de
todos; querem aprender com as aptiddes, conhecimentos e diferentes pontos de vista
para pdr em marcha as melhores ideias; agem de forma independente e transparente
para tomar as decisdes corretas.

Tem uma direcdo estratégica, que assenta numa definicdo concreta dos pilares
que orientam o percurso de crescimento e de lideranga no mercado em que operam.
Esses pilares sdo quatro: potenciar a apreciacdo dos clientes, assegurar um perfil de
eficiéncia exemplar, desenvolver importantes avenidas de crescimento e criar valor
sustentavel para todos os stakeholders.

No que toca especificamente a equipa de nutrigdo tem o seu foco principal na
inovagdo e na pesquisa, acompanhado o mercado nacional e internacional do sector
do retalho alimentar. Esta é uma equipa de suporte, que acrescenta valor a marca,
estando presente no processo de desenvolvimento de novos produtos, assim como

uma na melhoria continua daqueles que ja estdo no mercado.
2.2. Levantamento dos produtos de marca propria

A construcao da matriz de risco nutricional principiou-se com a criagdo de uma

base de dados, onde foram compilados todos os produtos alimentares existentes na
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marca propria desta empresa do retalho alimentar. A estrutura desta base de dados
foi elaborada em Excel, e organizada da seguinte forma:

- Unidades de Negocio: neste retalhista existem um total de catorze unidades
de negdcio do segmento alimentar (Mercearia Salgada, Mercearia Doce, Soft Drinks,
Congelados, Lacticinios, Bens Essenciais, Talhos, Peixaria, Charcutaria, Pequeno-
Almocgo, Frutas e Legumes, Padaria, Take Away, Cafetaria);

- Categoria: dentro de cada unidade de negécio existem vérias categorias de
alimentos, que agrupam os produtos de acordo com as suas caracteristicas (ex: den-
tro da Mercearia Salgada existem as categorias de: Aperitivos, Temperos, Conservas
e Refei¢cdes=, no total foram trabalhadas 31 categorias;

- Sub-categoria: trata-se ja do produto em si;

- Unidade base: é a especificacdo do produto (ex: batata frita ondulada ou lisa).

Existe também a tipologia para especificar, caso haja necessidade, os diferentes
tipos do mesmo produto, como por exemplo, produtos iguais, mas com sabores dife-

rentes. Como esta representado na Figura 2.1.

11



Unidade de negécio -
01 - MERCEARIA SALGADA
01 - MERCEARIA SALGADA
01 - MERCEARIA SALGADA
01 - MERCEARIA SALGADA
01 - MERCEARIA SALGADA
01 - MERCEARIA SALGADA
01 - MERCEARIA SALGADA
01 - MERCEARIA SALGADA
01 - MERCEARIA SALGADA
01 - MERCEARIA SALGADA
01 - MERCEARIA SALGADA
01 - MERCEARIA SALGADA
01 - MERCEARIA SALGADA
01 - MERCEARIA SALGADA
01 - MERCEARIA SALGADA
01 - MERCEARIA SALGADA

N1 . MMFDFrEADIA CAICARA

Categoria

0101 - APERITIVOS
0101 - APERITIVOS
0101 - APERITIVOS
0101 - APERITIVOS
0101 - APERITIVOS
0101 - APERITIVOS
0101 - APERITIVOS
0101 - APERITIVOS
0101 - APERITIVOS
0101 - APERITIVOS
0101 - APERITIVOS
0101 - APERITIVOS
0101 - APERITIVOS
0101 - APERITIVOS
0101 - APERITIVOS

0101 - APERITIVOS
N1M1 - ADERITIINEG

~ Sub categoria
010101 - BATATA FRITA
010101 - BATATA FRITA
010101 - BATATA FRITA
010101 - BATATA FRITA
010101 - BATATA FRITA
010101 - BATATA FRITA
010101 - BATATA FRITA
010101 - BATATA FRITA
010101 - BATATA FRITA
010101 - BATATA FRITA
010102 - SNACKS SALGADOS
010102 - SNACKS SALGADOS
010102 - SNACKS SALGADOS
010102 - SNACKS SALGADOS
010102 - SNACKS SALGADOS
010102 - SNACKS SALGADOS

N1N1NY - CEMAFCKS CAlCARVNC

+ Unidade Base
01010101 - SAL LISA
01010102 - SAL ONDULADA
01010103 - SABORES LISA
01010104 - SABORES ONDULADA
01010105 - ARTESANAIS PALHA
01010106 - ARTESANAIS LISA
01010108 - BF TAKE-AWAY
01010109 - LIGHT/SAUDAVEIS
01010110 - GOURMET
01010111 - BAT. FRI. OUTRAS
01010201 - SNACKS BATATA
01010202 - SNACKS EXTRUDIDOS
01010203 - PIPOCAS
01010203 - PIPOCAS
01010203 - PIPOCAS
01010204 - SNACKS BOLACHA

NN NINE - ERITAC CEONG

¥ TIPOLOGIA

Doces c/agticar
Doces s/aclicar
Salgadas

Figura 2.1 - Folha de Excel com todas as unidades de negdcio e os produtos de marca prépria.

12



2.3. Preenchimento da base de dados com os critérios in-

ternos

Os manuais de critérios contém numa parte inicial os critérios gerais que qual-
quer produto alimentar deve cumprir, independentemente da gama a que va perten-
cer, e numa segunda parte estdo os critérios especificos que estdo divididos por uni-
dade de negocio e dentro de cada unidade divididos por categorias e sempre que se
justificar ainda por subcategorias e/ou unidade base. Este manual foi elaborado pela
equipa de nutricdo para ser disponibilizado aos fornecedores, de forma a que inici-
em o desenvolvimento do produto de acordo com os mesmos ou o mais aproxima-
do.

De acordo com o que ja estava estipulado no Manual de critérios internos, os
critérios gerais a que qualquer produto que entre para uma gama da marca propria

tem de obedecer, sdo:

- Sem gordura de Palma;

- Sem Gorduras Hidrogenadas;
- Sem Carragenina (E407);

- Sem Intensificadores de sabor;
- Sem Amido Modificado.

Acrescenta-se ainda que estes s6 serdo permitidos em produtos que tecnologi-
camente ainda ndo é possivel retirar.

O facto de os critérios gerais serem especificamente estes, deve-se a varios fato-
res, como a sustentabilidade e o potencial maleficio para a satide que possam ter e
que foram identificados por algumas entidades.

No caso da gordura de palma, é recomendavel ter em conta o risco que este le-
vanta para a sustentabilidade. Deste modo, pretende-se contribuir para o seu uso de
forma responsavel. Para além disso, a composicdo do 6leo de palma é muito seme-
lhante a gordura animal, sendo por isso mais rica em acidos gordos saturados, o que
pode contribuir para o desenvolvimento de doengas cardiovasculares, aumento do
colesterol sanguineo e alguns carcinomas. Desta forma, s6 devera ser utilizada em
produtos em que a sua auséncia comprometa as caracteristicas sensoriais ou a estabi-
lidade do produto [7].

Quanto as gorduras hidrogenadas, como referido pelo Servico de Pesquisa do
Parlamento Europeu em 2016, existe um amplo consenso cientifico de que o alto

consumo de gorduras trans ou hidrogenadas aumenta o risco de doenca cardiaca
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corondria e pode também estar associado ao aumento do risco de outras doencas
cardiovasculares, obesidade e diabetes tipo 2 [8].

A carragenina, é utlizado nos produtos alimentares com a funcao de emulsio-
nante, espessante e gelificante, e tal como ja mencionado pela ASAE, tem vindo a ser
referida como causadora de colite ulcerosa e, quando degradada no intestino, podera
ter agdo carcinogénica [9].

No que respeita aos intensificadores de sabor, que sao descritos como "substin-
cias que intensificam o sabor e/ou o cheiro dos géneros alimenticios", foram encontrados
alguns efeitos nefastos para a satde na associacdo ao seu consumo, nomeadamente,
o glutamato monossédico (E621), glutamato monopotéssico (E622), diglutamato de
calcio (E623), glutamato monoamoénico (E624), Diglutamato de magnésio (E625) po-
dendo desencadear sintomas como palpitagdes, dores de cabeca, tonturas, nduseas,
dores no pescoco, endurecimento muscular e fraqueza dos bracos, sendo proibidos
em alimentos para bebés. Ja os 4cido gluanilico (E626), guanilato dissédico (E627),
guanilato dipotéssico (E628), guanilato de calcio (E629), acido inosinico (E630), ino-
sinato dissédico (E631), inosinato dipotassico (E632) e inosinato de calcio (E633) em-
bora se considere que ndo apresentam efeitos adversos, devem ser evitados pelos
individuos que sofram de gota, ndo devendo consumir alimentos ricos em purinas.
Estes, obrigatoriamente, deverao ser proibidos em alimentos para bebés [9] [10].

Os amidos modificados sdo "substincias obtidas através de um ou mais tratamentos
quimicos de amidos comestiveis, que podem ter sofrido um tratamento fisico ou enzimdtico e
podem ser fluidificadas por via dcida ou alcalina ou branqueadas". O amido modificado foi
considerado um critério geral a ndo constar nos produtos, principalmente pela per-
cecdo errada por parte do consumidor como algo "geneticamente modificado". Na
Gra-Bretanha ja vem sendo evitada a sua utilizacdo. No entanto considera-se ser
desprovido de efeitos adversos [9] {10].

De seguida, introduziram-se colunas a esta mesma folha de Excel, onde se es-
tabeleceram os limites maximos de agtcar, sal, gordura e gordura saturada, por 100
gramas de produtos, sempre que aplicavel, variando consoante a tipologia do pro-
duto. Foram também incluidos os limites minimos de fibra e proteina, quando apli-
cavel, ou seja, quando sao produtos em que se pretende uma alegacdo de "Fonte" ou
"Rico" em fibra ou proteina. Posteriormente, foram estabelecidos critérios especifi-
cos, necessdrios para alguns tipos de produtos, como:

- Ingrediente Principal;

- Tipo de Gordura utlizado;

- Teor de Cereais Integrais;

- Percentagem de carne e de peixe (que em alguns produtos é de informacao
obrigatdria na rotulagem).
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E de relembrar que estes critérios foram determinados através do que ja estava
estipulado no Manual de Critérios Internos do retalhista.

Seguidamente, foram inseridas colunas para avaliar a presenca ou auséncia de
aditivos alimentares, tais como:

- Aromas;

- Edulcorantes;

- Corantes;

- Conservantes;

- Antioxidantes;

- Gelificantes, espessantes, estabilizadores, emulsionantes;

- Reguladores de acidez;

- Sequestrantes;

- Outros aditivos proibidos.

Todos os produtos que detenham aditivos que estdo proibidos por legislagdo sao
imediatamente barrados e ndo chegam a entrar para esta avaliacdo de presenca ou
auséncia de aditivos.

Na marca proépria, a intencdo serd sempre utilizar o minimo de aditivos permis-
siveis, avaliando sempre a possibilidade de nao os incluir, para que os produtos se-
jam o mais clean label3 possivel. No entanto, isso nem sempre é exequivel, pois pode
interferir com o tempo de prateleira do produto, assim como na sua palatibilidade, o
que contribuird para a diminuicdo da aceitacdo do produto por parte do consumi-

dor.

2.4. Atribuicao de ponderacdes aos critérios

Depois de elaborada a base de dados e corretamente preenchida, foi criada
noutra sheet da mesma folha de Excel, a atribuicdo das ponderagdes (percentagens) a
cada critério (gerais e especificos) a que o produto tem que obedecer, ou seja, foi ne-
cessdrio atribuir a cada critério uma percentagem para que no final se consiga con-
ceder um score de critérios cumpridos, que ird variar entre 0% e 100%, ao produto
avaliado e entdo ser levado a matriz de risco. O produto vai atingir o score maximo
(100%) sempre que este cumpra todos os critérios e s6 tera 0% se ndo cumprir ne-
nhum dos critérios estabelecidos, tanto gerais como especificos.

Ap6s vérias tentativas de perceber qual a melhor forma de distribuir as ponde-
racdes pelos varios critérios, ficou percetivel que a melhor maneira, e com possibili-
dade de ter menos erros associados, era dividir a percentagem total (100%) entre cri-

3 Produto alimentar que nao tem ou tem o minimo indispensavel de aditivos alimentares
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térios gerais (50%) e citérios especificos (50%), uma vez que sdo da mesma importan-
cia tanto os critérios gerais como os especificos. Essa percentagem é depois distribu-
ida de forma igualitaria pelos varios critérios gerais (mencionados no ponto ante-
rior). Como sdo um total de cinco, cada um vai ter uma ponderacdo de 10%, o mes-
mo acontecendo com os critérios especificos, que tendo um namero variavel depen-
dendo do produto em questao.

A forma utlizada em Excel para calcular a percentagem total dos critérios cum-
pridos de cada produto, que estdo distribuidos ao longa da linha correspondente ao
produto a ser analisado, foi a "SOMA" (ex: =SUM(H2;J2;L2,N2;P2;R2,T2;V2;X2)).

Na totalidade foram cadastrados um total de 1084 produtos alimentares.
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17

18]

19
20
21
22
23
24
25
26
27
28
29
30
31
32
33
34
35
36
37

G

Critério Geral 1 %

Hidrogenadas
Hidrogenadas
Hidrogenadas
Hidrogenadas
Hidrogenadas
Hidrogenadas
Hidrogenadas
Hidrogenadas
Hidrogenadas
Hidrogenadas
Hidrogenadas
Hidrogenadas
Hidrogenadas
Hidrogenadas
Hidrogenadas
Hidrogenadas
Hidrogenadas
Hidrogenadas
Hidrogenadas
Hidrogenadas

Hidrnoenadas

H
Critério Geral 2 %

10% Palma
10% Palma
10% Palma
10% Palma
10% Palma
10% Palma
10% Palma
10% Palma
10% Palma
10% Palma
10% Palma
10% Palma
10% Palma
10% Palma
10% Palma
10% Palma
10% Palma
10% Palma
10% Palma
10% Palma

1N% Palma

J

K

Critério Geral 3

10% E407 -
10% E407 -
10% E407 -
10% E407 -
10% E407 -
10% E407 -
10% E407 -
10% E407 -
10% E407 -
10% E407 -
10% E407 -
10% E407 -
10% E407 -
10% E407 -
10% E407 -
10% E407 -
10% E407 -
10% E407 -
10% E407 -
10% E407 -

1N% FANT -

Carragenina
Carragenina
Carragenina
Carragenina
Carragenina
Carragenina
Carragenina
Carragenina
Carragenina
Carragenina
Carragenina
Carragenina
Carragenina
Carragenina
Carragenina
Carragenina
Carragenina
Carragenina
Carragenina
Carragenina

(Carragenina

L M
Critério Geral 4

10% Intensificadores de sabor
10% Intensificadores de sabor
10% Intensificadores de sabor
10% Intensificadores de sabor
10% Intensificadores de sabor
10% Intensificadores de sabor
10% Intensificadores de sabor
10% Intensificadores de sabor
10% Intensificadores de sabor
10% Intensificadores de sabor
10% Intensificadores de sabor
10% Intensificadores de sabor
10% Intensificadores de sabor
10% Intensificadores de sabor
10% Intensificadores de sabor
10% Intensificadores de sabor
10% Intensificadores de sabor
10% Intensificadores de sabor
10% Intensificadores de sabor
10% Intensificadores de sabor

10% Intensifiradnras de sahor

N 0

Critério Geral 5
10% Amido modificado
10% Amido modificado
10% Amido modificado
10% Amido modificado
10% Amido modificado
10% Amido modificado
10% Amido modificado
10% Amido modificado
10% Amido modificado
10% Amido modificado
10% Amido modificado
10% Amido modificado
10% Amido modificado
10% Amido modificado
10% Amido modificado
10% Amido modificado
10% Amido modificado
10% Amido modificado
10% Amido modificado
10% Amido modificado

101% Amidn madificadn

P Q
Critério Especifico 1

10% Sal <1g

10% Sal £1g

10% Sem Agticar
10% Sal <1,2g
10% Sal <1g
10% Sem Sal
10% Sal <1g
10% Sal £1g
10% Sal <1g
10% Sal £1g
10% 5al <3,5¢
10% Sal <3g
10% Sal <6g
10% Sal 0,9
10% 5al <1,8¢
10%

10% 5al <1,5¢
10% Sal <1,5g
10% 5al <1,5¢
10% Sal <1,9g
10%

Figura 2.2 - Amostra da folha de Excel de como foram colocadas as ponderacdes dos critérios gerais e especifico
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Critério Especifico 2
50%
50%
50%
50%
50%
25% Sem Aclicar
50%
50%
50%
50%
50%
50%
50%
50%
25% Aglicar £22,5¢

25% Agticar <5g
25% Agticar <bg
25% Agticar <5g
25% Agticar <bg

25%

25%

25%
25%
25%
25%



3. CRIACAO DA MATRIZ DE RISCO

3.1. O que é uma matriz de risco?

A identificacdo, avaliacdo, gestdo e comunicacdo de riscos sao fases de uma
analise de riscos. O controlo de riscos € um aspeto importante para melhorar o de-
sempenho de um projeto e conclui-lo com sucesso no prazo e dentro dos custos,
sendo um componente integral de uma boa gestdo e tomada de decisdo em todos os
niveis de uma organizagdo. O risco é a expressdo da probabilidade e do impacto de
um evento influenciar o alcance dos objetivos de uma organizagdo, e em todos os
departamentos de uma organizagdo existir continuamente gestdo de riscos, mesmo
as vezes nao havendo essa percecdo, de forma mais ou menos rigorosa [11] [12].

Para colmatar falhas e erros nestes processos sao comumente utilizadas fer-
ramentas de avaliagdo de risco com o objetivo de garantir que o processo de decisao
seja transparente, baseado no melhor conhecimento e que reflita o entendimento en-
tre as partes interessadas. Uma dessas ferramentas, que sdo amplamente utlizadas
em varios sectores, sdo as matrizes de risco, que sdao comumente utilizadas na ges-
tao/andlise de risco, pois sdo uma caracteristica regular em vérios padrdes e diretri-
zes de gestdo de risco e também sdo usados como critérios formais de aceitacdo de
risco corporativo, sendo ferramentas simples para classificar e priorizar o risco da
ocorréncia de eventos adversos e para tomar decisdes se certos riscos podem ser ou
nao tolerados [11] [12] [13].

Quando os riscos sdo identificados antecipadamente, uma matriz de riscos
pode ser utilizada por um responsavel do projeto em questdo para desenvolver um
plano de contingéncia e controle de riscos. Sendo por isso uma ferramenta til para
identificar e avaliar os riscos de um projeto de forma rapida e econémica. Estas fer-
ramentas sdo consideradas uma abordagem semi-quantitativa para avaliagdo de ris-
co [11] [13] [14] [15].

Este tipo de matrizes de risco sdo referidas nas secoes informativas de véarios
padrdes internacionais, como ISO 17776 (2002) e ISO 31010 (2010) ou, por exemplo,
em préticas de gestdo de risco do setor industrial. No caso da ISO 31010, no seu

Apéndice B29 (2010), aconselha que as matrizes de risco deverdo ser adaptadas a
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cada area de aplicacdo, uma vez que se observou que vérias empresas desenvolve-
ram matrizes de risco corporativas para padronizar as decisdes de risco em toda a
organizacdo [14].

O objetivo da identificacdo de riscos é identificar os riscos antes que eles se
tornem problemas. Esta identificacdo de riscos pode ser feita utilizando varias técni-
cas, incluindo brainstorming, listas de verificacdo, técnica Delphi, entrevistas, analise
de cendrios, andlise de estrutura de divisdo de trabalho, pesquisas e questiondrios
para coletar informagdes de projetos semelhantes [11] [14].

O Brainstorming é uma abordagem interativa feita em equipa, onde os riscos
sdo identificados com base na experiéncia e conhecimento desta mesma equipa. Os
participantes destes Brainstorming solicitados a listar todos os riscos potenciais do
projeto que podem ocorrer, ndo importa o quao seja improvavel eles acontecerem.
Essa técnica é feita em equipa porque, a medida que uma pessoa identifica um risco,
isso muitas vezes fara com que outra pessoa identifique riscos adicionais relaciona-
dos. Esta forma também pode ser um ponto de partida para iniciar um processo de
construgdo de uma matriz de risco, pois quando praticamente ndo existe nada seme-
lhante na area ja desenvolvido, a experiéncia da equipa prevalece [11].

A anélise de cendrios é uma técnica regularmente usada para analisar riscos.
Cada evento de risco é analisado pelo seu potencial resultado indesejavel. A magni-
tude ou gravidade do impacto do evento, as chances de o evento ocorrer e o momen-
to em que esse evento pode ocorrer durante a vida do projeto sdo determinados. Os
valores podem ser qualitativos
ou quantitativos [11] [12] [14].

O método da matriz de risco é uma abordagem sistematica, que permite me-
dir e categorizar diferentes tipos de risco com base num julgamento informado, tan-
to em termos de probabilidade quanto de consequéncias e importancia relativa. Va-
rios estudos aconselham a escolha das categorias de acordo com o tipo de projeto
[13] [16].

Nos casos em que a matriz de risco é usada para priorizar, ou seja, quais os
perigos requerem mais atencdo de forma a reduzir o risco cumulativo, serd necessa-
rio um maior namero de niveis de risco para obter uma resolugado suficiente para
classificar eventos/perigos de acordo com a sua ordem de prioridade [14].

No desenvolvimento de uma matriz de risco, esta apresenta as propriedades
béasicas,

“consequéncia” e “probabilidade”, de ocorrer um evento adverso e a percecao agre-
gada do risco através de um grafico. As combinagdes de consequéncia e probabili-
dade sdo mapeadas para um ntmero limitado de categorias de risco, por norma ca-
tegorizadas por cores diferentes e esse mapeamento pode incluir consideragdes sub-

jetivas, como aversdo a grandes riscos [12] [14] [17].
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Existem muitos termos diferentes utilizados para descrever o impacto do ris-
co. Alguns estudos utilizaram categorias como “catastréfico”, “critico”, “marginal” e
“insignificante” ou “critico”, “grave”, “moderado”, “menor” e “insignificante” ou
“catastrofico”, “maior”, “moderado”, “menor” e “insignificante” [11].

O uso de categorias em vez de valores numéricos atrai tanto especialistas em
risco como os leigos, de forma a ressaltar as incertezas nas declaragdes de risco [13].

Essa classificacdo é necessaria de maneira a que o mapeamento de risco (o ris-
co aumenta se a consequéncia e/ou a probabilidade aumentarem) seja intuitivamen-
te visivel na matriz. Devido a dificuldade descrita acima, é aconselhavel que as cate-
gorias nominais possam ser vinculadas a alguma referéncia quantificavel (mais ou
menos objetiva). Um exemplo para tal referéncia pode ser vincular a probabilidade
as percecOes das partes interessadas [11] [14].

Usando apenas trés valores limita a quantidade de informacdes para o project
manager trabalhar [11].

Isso simplifica o processo de preenchimento a matriz para um projeto especi-
fico, mas
também reduz o detalhe nos resultados. Dado as informacoes limitadas disponiveis
para um
project manager sobre probabilidades, este nivel de detalhe é razoavel para uma ava-
liacdo inicial de risco [11] [13].

As categorias de consequéncias devem ser classificadas do menos para o mais
grave, e as categorias de probabilidade devem ser classificadas do mais baixo para o

mais alto [13].

3.2. Avaliac¢ao de risco

Ao longo da nossa vida quotidiana, estamos todos expostos a situagdes em que
automaticamente reduzimos ou controlamos os riscos.
Na gestao do risco - por natureza - estd em causa:
e Cobertura de seguro
e Cumprir os requisitos constitucionais
e Estabelecimento de um Plano de Resposta de Emergéncia
e Confiar na experiéncia pessoal, certificando-se de que ndo cometer o mesmo
erro duas vezes.
e Confiar na experiéncia pessoal para determinar controlos adequados
e Avaliacdo subjetiva de quao grandes ou importantes sdo os riscos.

e Avaliacado subjetiva dos niveis de risco aceitdveis e controlos eficazes [17].
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A origem da "Avalia¢do de Risco" ou "Risco Gestdo" nada mais é que o objetivo
de determinar ou assegurar da forma mais conveniente que os niveis de risco sao
aceitaveis e, por conseguinte, os controlos dos mesmos sdo apropriados [17].

Este processo de avaliacdo de risco é sobre a quantificacao do risco e determi-
nagao dos controlos adequados. A quantificacdo do risco é a etapa através da qual
medimos como cada risco é grande e importante, em relacdo um ao outro [17] [18].

O risco é definido como a probabilidade de dano, e por isso quase nunca toma
um valor de zero, enquanto a seguranca é descrita como a auséncia de danos, e é
frequentemente interpretado em termos absolutos, ou seja, risco zero. Para os objeti-
vos deste trabalho, a seguranga associada ao contexto de '"certeza razoavel de nao
haver danos" da Lei de Protecdo da Qualidade Alimentar de 1996, ou seja, de ndo
provocar "danos" ao consumidor relativamente na prestativa da satde a longo pra-
zo, devido a exposicdo continua e prolongada a certos aditivos alimentares ou a ele-
vados teores de sal ou actcar [17] [18].

Desta forma a matriz de avaliacao de risco é um instrumento que pode condu-
zir de forma subjetiva a avaliacdo de risco. As bases para a matriz de risco sdo as de-
finicdes de risco como uma combinacdo da gravidade e das consequéncias que ocor-
rem num determinado cenario.

Neste trabalho, o risco é considerado a probabilidade de um resultado adverso
entre a qualidade da ficha técnica de um produto alimentar quanto a utilizacdo de
aditivos alimentares controversos e gama onde se insere esse produto. Se a correla-
¢do destes dois fatores mostrar um nivel de risco, com certeza razoavel, baixo pode
ser feito, inversamente, se o nivel de risco for inaceitavel (alto) entdo ndo se pode ter
uma certeza razoavel da ndo existéncia de danos. Quanto a seguranga ¢é utilizada no
contexto de "certeza razoavel de ndo haver danos (Lei de Proteccdo da Qualidade
Alimentar de 1996)" [17] [18].
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Figura 3.1 - Etapas da metodologia de avaliagdo dos riscos [17]

" Avaliagdo dos riscos" ou "Risk assessment" (em particular no contexto alimentar, também
chamada 'avaliagdo de seguranga') é um quadro conceptual que fornece um mecanismo para a
revisdo estruturada da informacio relevante para estimar os resultados de satide em relagio a
exposigdo aos produtos quimicos presentes nos alimentos".

3.3. Criacao figurativa da matriz de risco

A avaliacdo de risco é quase traduz-se, quase sempre, numa matriz de risco,
que por normalmente é criada através de trés passos: sdo aplicadas classificagdes de
ordenadas a probabilidade (Passo 1), e sdo aplicadas abcissas ao resultado das classi-
ficacdes/severidade (Passo 2). Uma combinagdo dos niveis de classificacdo acima
resulta na classificacdo dos riscos (Etapa 3). Depois é atribuido um esquema de cores
para identificar o nivel de risco, a urgéncia ou agao necessaria definida para cada

célula da matriz. Esse esquema de cores normalmente é representado pelas cores
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vermelho, amarelo ou verde, consoante a célula e a combinacdo entre o risco e as

consequéncias. Tal como exemplificado na imagem abaixo (figura 3.2) [19].

Increasing severity of outcome

4

Increasing likelihood of
accurrence

Figura 3.2 - Exemplo do esquema de cores utlizado numa matriz de risco. Em que vermelho significa acei-
tagao do risco e vermelho inaceitavel [19].

Existem trés tipos de imagem que uma matriz risco deve ter e que por regra sao
utilizados com maior frequéncia num processo de avaliagdo de risco: matriz de risco
3x3 (OHSAS), matriz de risco 5x5 (MIL-STD-882B) e matriz de risco 4x4 (AS/NZS
4360 2004). Na Orientacao sobre Avaliagdo de Riscos, a Agéncia Europeia para a Se-
guranca e Satde no Trabalho recomenda uma matriz 3x3, que foi definida pela pri-
meira vez na norma OHSAS 18001 e que é mostrada na Figura 3.3 [20].

Result of a dangerous event

Minor (1) Moderate (2)  Serious (3)

Probability Rare (1) Low risk (1) Low risk (2)
ofa ) .
dangerous Possible (2) Low risk (2)
event Almost

certain (3)

Figura 3.3 - Exemplo de uma matriz de risco 3x3 [20].

A matriz de risco 4x4 (AS/NZS 4360) foi formada de acordo com as normas da
Austrélia e da Nova Zelandia e faz parte da norma ISO 31000, que se relaciona com o

campo da gestdo de risco. Primeiro, apareceu em 1995, e a tltima variacdo deste tipo
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de matriz de classificagdo de risco apareceu em 2009.a matriz é mostrada na Figura
3.4 [20].

The result of a dangerous event

Small Moderate Serious Disastrous

(0 (In (1) (v)

Very
likely P2

(++)

Likely P3
(+)
Unlikely
-)
Highly
unlikely
(--)

The probability
of a dangerous event

P5 P3 P2

Figura 3.4 - Exemplo de uma matriz de risco 4x4 [19].

A matriz 5x5risk (MIL-STD-882B) foi formada através da estimativa do risco
nas forcas armadas dos Estados Unidos, como exemplo na figura 3.5 [20].

Impact -

Negligible Minor Moderate | Significant

| Very Likely : Medium
Likely 0
§ Possible 0 : Medium | Med Hi Med Hi
-
Unlikely 0 : Medium | Med Hi
Very Unlikely 0 o - Medium Medium

Figura 3.5 - Exemplo de uma matriz de risco 5x5 [20].
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% critérios cumpridos

Tendo como base aquilo que é a figura genérica de uma matriz de risco 4x4, foi
desenvolvida a figuracdo da matriz de risco nutricional, figura central deste traba-
lho, como representado na Figura 3.6.

Para a escala do risco nutricional foram estabelecidos em trés niveis:

- Risco Elevado;

- Risco Médio;

- Risco Reduzido.

Como ja foi referido anteriormente no trabalho, a analise nutricional deve ser
feita tendo em conta em que gama da marca prépria o produto em avalia¢do vai ser
inserido. Essas gamas foram agrupadas de acordo com o nivel de rigor a que um
produto tem que obedecer para a integrar. Sdo elas:

- Produtos equilibrados, para bebé e Inovagdes: neste grupo os critérios inter-
nos tém que ser cumpridos escrupulosamente, exceto quando tecnologicamente im-
possivel;

- Produtos Otimizados ou Reformulados e Produtos Mainstream: a partida per-
tence a gama de produtos mainstream e terdo ja sofrido melhorias em relacdo ao pro-
duto original;

- Produtos In&Out ou Sazonais: o cumprimento de critérios ndo é tdo apertado
porque estardo em comercializagdo durante um curto espaco de tempo na gama
mainstream. Para além disso. muitas vezes. ndo é possivel reformulé-los de maneira
desejada, devido a possivel perda de caracteristicas sensorialmente importantes para
o consumidor final. Um exemplo prético de um produto que se inclui nesta gama
sao as bolas de Berlim, que sdo comercializadas apenas na altura do verdo.

Tipo de Produto

X Produto d'a gama Equi- | Produto otimizado ou Refor- Produto In&Out
librio mulado

Produto de venda Sa-
zonal

Produto da gama de

bebé Produto Inovagao Produto Mainstream

>90%

<50% Risco Médio Alto

Figura 3.6 - Grafico da matriz de risco

Como se pode verificar pela figura da matriz, a relacdo entre a percentagem de

critérios cumpridos e a gama do produto vai determinar a existéncia ou ndo de risco
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nutricional. Ficou definido também, pelos motivos ja referidos anteriormente, que os
produtos sazonais ou In&Out mesmo ndo cumprindo sequer 50% dos critérios ndo
chegam a representar um risco nutricional elevado porque estardo pouco tempo em
comercializacao.

Apos o parecer emitido pela equipa, com base nesta matriz, e caso o produto
fique assinalado com risco médio ou elevado, cabe aos gestores comerciais da uni-
dade de negécio a que pertence o produto, pedir uma reformulacdo, ou néao, ao for-
necedor ou fabricante, de forma a reduzir o risco. No caso de se tratar de um produ-
to equilibrado, bebé ou inovagdo, todo o produto que ficar com risco médio ou ele-
vado é elaborado o pedido de reformulacdo, devido ao rigor exigido para estas ga-
mas, como ja foi mencionado.

3.4. Aplicacao pratica da matriz de risco nutricional

O Fluxograma do processo atual de utilizacdo da matriz esta representado na
Figura 3.7.
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Figura 3.7 - Fluxograma do procedimento de avaliagdo do produto até a decisdo final na matriz de risco
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3.5. Exemplo de avaliacao de um produto através da ma-

triz de risco nutricional

Na Tabela 3.1 estda um exemplo de um produto da Gama In & Out.

Tabela 3.1 - Ficha técnica de produto da Gama In&Out:

1. PRODUTO

PRODUTO / PROJETO Queijada de ananas

FORNECEDOR / MARCA Regidoce

GAMA I In&out“

2. DECLARAGAQ NUTRICIONAL

PROPOSTA RECEITA ATUAL
LIPIDOS 8,00
DOS QUAIS SATURADOS 2,30
HIDRATOS DE CARBONO 57,00
DOS QUAIS ACUCARES 34,00
FIBRA 2,60
PROTEINA 4,50
SAL 0,54

LISTA DE INGREDIENTES:

Acucar, preparado para queijada de ananas (agucar, farinha de trigo, pedacos de ananas (7%), gordura vegetal de
palma, soro de leite, emulsionantes: E471, E472b, E477, levedantes quimicos: E450a, ES00, aroma de ananas e
espessante: E415), ovos pasteurizados, farinha de trigo, amido de milho, gordura vegetal de girassol, margarina
vegetal (gordura vegetal refinada de palma, oleos vegetais refinados (girassol e palma), agua, sal, emulsionantes:
E471, regulador de acidez: E330, conservante: E200, antioxidantes: E306 e E304, aromas, corante: E160a(ii)),
levedantes: E450i, E500ii, gel neutro (xarope de glicose, acucar, espessantes: E440, E406, regulador de acidez: E330,
E331, conservante: E202).

Como é visivel na figura 3.8, quando consultados os critérios e as suas ponde-
ragdes, na categoria "Pastelaria", podemos verificar que para este tipo de produto
(considerado na Unidade Base "Outros Bolos") apenas sao avaliados os critérios ge-
rais, uma vez que ndo existem critérios especificos estabelecidos, como tal os crité-
rios gerais passam a valer cada um 20% e desta forma conseguimos obter 100% no

seu somatorio.
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Uridade de negéc - Categoria T Sub categoria T Unidade Base [ = Critério Ger: % Critério Ger % Critério Geral 3 % Critério Geral 4 %  Critério Geral 5 %
16 - PADARIA 1602 - PASTELARIA 160202 - BOLOS 16020208 - DUTROS BOLOS Hidrogenadas  20% Palma 20% E407 - Carragening - 203 Intenaificadores de sabor - 203 Amida modificado 203

Unidade de Negocio: PADARIA

Categoria: 1602 - PASTELARIA

Sub-Categoria: 160202 - BOLOS

Unidade Base: OUTROS BOLOS

Critério Geral 1: Hidrogenadas, % - 20%

Critério Geral 2: Palma, % -20%

Critério Geral 3: E 407 - Carragenina, % - 20%
Critério Geral 4: Intensificadores de sabor, % - 20%
Critério Geral 5: Amido modificado, % - 20%

Figura 3.8 - Pesquisa na base de dados pelos critérios da Unidade Base do produto em avaliagao

Depois de verificada a lista de ingredientes pode observar-se que dos critérios gerais,
apenas nao obedece a ndo utilizacdo de gordura de palma. Entdo foi alterada a pon-
deracao desse critério para 0%. Como exemplificado na Figura 3.9.

Unidade de negéc T Categoria T Sub categoria -7 Unidade Base T+ Critério Gerz % CritérioGer %  CritérioGeral 3 % Critério Geral 4 %  Critério Geral b %
116 - PADARIA 602 - PASTELARIA 160202 - BOLOS 16020208 - DUTROS BOLOS Hidragenadas 207 Palma 0% E407 - Carragening - 2004 Intenaificadores de ssbor - 20% Amido modificada 20%

Unidade de Negocio: PADARIA

Categoria: 1602 - PASTELARIA

Sub-Categoria: 160202 - BOLOS

Unidade Base: OUTROS BOLOS

Critério Geral 1: Hidrogenadas, % - 20%

Critério Geral 2: Palma, % -0%

Critério Geral 3: E 407 - Carragenina, % - 20%
Critério Geral 4: Intensificadores de sabor, % - 20%
Critério Geral 5: Amido modificado, % - 20%

Figura 3.9 - Preenchimento das percentagens dos critérios de acordo com a ficha técnica

Obtendo assim o produto um score final de 80%.
Seguidamente, quando verificado na matriz o nivel de risco nutricional, tratan-
do-se de um produto In&Out, é possivel verificar que o risco nutricional é reduzido
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% critérios cumpridos

(como mostra a figura 3.10), logo o parecer da equipa é favoravel a sua colocagdo no
mercado.

Tipo de Produto

Produto da gama Equi- | Produto otimizado ou refor-

librio mulado Produto In&Out

Produto de venda
Sazonal

Produto da gama de
bebé

Produto Inovagdo Produto Mainstream

>90%

<50% Risco Médio

Figura 3.10 - Obtencdo do risco nutricional do produto através da matriz (resultado assinalado com circu-
lo a vermelho)

Foram também analisados produtos da Gama Mainstream, em que se apresenta

um exemplo na tabela 3.2.

Tabela 3.2 - Ficha técnica de produto da Gama Mainstream:

1. PRODUTO
PRODUTO / PROJETO 5981246 - |0G.LIQ.CONTINENTE FR.VERMELHOS 4*160G

FORNECEDOR / MARCA SCHREIBER

GAMA MARCA PROPRIA CNT
2. DECLARACAO NUTRICIONAL
PROPOSTA RECEITA ATUAL

LiPIDOS 14 1,4
DOS QUAIS SATURADOS 1,0 10
HIDRATOS DE CARBONO 8,8 8,7
DOS QUAIS ACUCARES 8,6 8,6
FIBRA
PROTEINA 24 24
SAL 0,09 0,09

LISTA DE INGREDIENTES:

Leite pasteurizado parcialmente desnatado (Origem: Portugal), agua, actcar, polme de framboesa a partir de
concentrado (0,43%), polme de amora a partir de concentrado (0,32%), amido de milho, polme de mirtilo a partir de
concentrado (0,09%), aromas naturais, concentrado de cenoura negra, fermentos lacteos efconservante (sorbato dej
potassio).
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O produto em avaliagdo (iogurte de aroma) pertence a Categoria de "logurtes
e sobremesas" e Unidade Base "Solidos tradicionais de aroma" (Figura 3.11).

108 - LATICINIOS 0804 - IOGURTES E £ 080401 - SOLIDOS 02040103 - S. TRAD. AR0MAS
JInidade Base -1 ~ Critério Gerz % Critério Ger 22 Critério Geral 3 2 Critério Geral 4 * Critério Geral 5 2
18040103 - S TRAD. ARORMAS Hidrogenadaz 103 Palma 1022 E407 - Carragenina 103 Intensificadores de sabor 1032 Amido rodificado . 1032

Critério Especifico 1 % Critério Especifico 2 % Critério Especifico 3 % Critério Especifico 4 % Critério Especificod % Critério Especifico b 7% Score
Aglicar£86g 833% Gorduras13g 8,33% Aromas Naturais 8,33% Sem Edulcorantes 8,33% Sem corantes 8,33% Sem conservantes 8,33% 100%

Categoria: 08 - LATICINIOS

Sub-Categoria: 0804 - IOGURTES E SOBREMESAS
Unidade Base: SOLIDOS TRADICIONAIS DE AROMA
Critério Geral 1: Hidrogenadas, % - 10%

Critério Geral 2: Palma, % -10%

Critério Geral 3: E 407 - Carragenina, % - 10%
Critério Geral 4: Intensificadores de sabor, % - 10%
Critério Geral 5: Amido modificado, % -10%
Critério Especifico 1: Acticar<9,6 g, % - 8,33%
Critério Especifico 2: Gordura<1,8 g, % - 8,33%
Critério Especifico 3: Aromas naturais, % - 8,33%
Critério Especifico 4: Sem edulcorantes, % - 8,33%
Critério Especifico 5: Sem corantes, % - 8,33%

Critério Especifico 6: Sem conservantes, % - 8,33%

Figura 3.11 - Pesquisa na base de dados pelos critérios da Unidade Base do produto em avalia¢do

Consegue perceber-se pela figura 14 que o produto cumpre os critérios gerais,
ou seja, ndo tem presente nos seus ingredientes nenhum dos cinco aditivos. Relati-
vamente aos critérios especificos, consegue perceber-se que os valores de agtcar e
gordura estdo abaixo dos definidos nos critérios, ndo tem edulcorantes nem corantes
presentes nos ingredientes, apenas nado cumpre o 6° critério especifico, pois tem pre-
sente um conservante na lista de ingredientes.

Preenchendo os valores percentuais de todos os critérios de acordo com aquilo
que foi mencionado anteriormente, obtém-se um score de 92% no cumprimento de
critérios, como se pode ver na figura 3.12.
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Crtériobere?t  Coieriober®  CrtéroGeral3 % Coférioferald % Coério Gerdl 5 % CrlerioEspecifico ] % CritéioEsperifico? % CriérioEspecifico3 % CrérioEspecificod % Crtéio Espeeificn % Criléio Especiicab % Seare

Hetogenadss 102 Pama  YOOEADF-Camagenina 0% Infenaioacves deseber 104 Amidomocifcady 1% Aglear 958 833 Gordura <1 3¢ B33 AomasNatwrals  B3% SemEdulcorantes B 33% Sem corantes B35 Semconsenants 00RO

Critério Geral 1: Hidrogenadas, % - 10%

Critério Geral 2: Palma, % -10%

Critério Geral 3: E 407 - Carragenina, % - 10%
Critério Geral 4: Intensificadores de sabor, % - 10%
Critério Geral 5: Amido modificado, % -10%
Critério Especifico 1: Acticar<9,6 g, % - 8,33%
Critério Especifico 2: Gordura<1,8 g, % - 8,33%
Critério Especifico 3: Aromas naturais, % - 8,33%
Critério Especifico 4: Sem edulcorantes, % - 8,33%
Critério Especifico 5: Sem corantes, % - 8,33%
Critério Especifico 6: Sem conservantes, % - 0%
Score: 92%

Figura 3.12 - Preenchimento das percentagens dos critérios de acordo com a ficha técnica

Seguidamente, quando verificado na matriz o nivel de risco nutricional, tratan-
do-se de um produto Mainstream, é possivel verificar que o risco nutricional é redu-
zido (como mostra a figura 3.13), logo o parecer da equipa foi favoravel a sua coloca-

¢ao no mercado.

Tipo de Produto

X Produto dla gama Equi- | Produto otimizado ou refor- Produto In&Out
librio mulado
Produto da gama de . Produto Mainstream Produto de venda
Ny Produto Inovagdo
bebé Sazonal

>90%

<50% Risco Médio

% critérios cumpridos

Figura 3.13 - Obtencao do risco nutricional do produto através da matriz (resultado assinalado com circu-
lo a vermelho)

Foram também analisados produtos da Gama Equilibrio, em que se apresenta um exemplo
na tabela 3.3.
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Tabela 3.3 - Ficha técnica de produto da Gama Equilibrio:

1. PRODUTO

PRODUTO / PROJETO CEREAIS ESP SILH CNh EQ tR VERM 375G

FORNECEDOR / MARCA CEREALIS

GAMA CNT
2. DECLARACAO NUTRICIONAL

PROPOSTA 7121357CER:3I'§ REiF; ::\I;IH;;;I;
VE KCAL 370 384
LiPIDOS 2,9 2,1
DOS QUAIS SATURADOS 1,0 0,6
HIDRATOS DE CARBONO 73 78
DOS QUAIS ACUCARES 12 18
FIBRA 8,1 45
PROTEINA 9,2 11
SAL 0,57 0,30

LISTA DE INGREDIENTES:

Cereals (whole WHEAT (40 %) and rice) (74 %), BARLEY flakes (9 %), sugar, red fruits (5 %) (raspberries, strawberries
and cherries), BARLEY malt extract, emulsifier (mono and diglycerides of fatty acids), salt, vitamins (thiamine (B1),
riboflavin (B2), niacin (B3), pantothenic acid (B5), B, biotin (B8), folic acid (B9) and B12), iron and antioxidant
(tocopherol rich extract).

O produto em avaliagdo (Cereais Silhueta com frutos vermelhos da gama
equilibrio) pertence a Categoria de "Cereais" e Unidade Base "Linha".
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Unidade de negéc-T Categoria | Sub calegoria | * Unidade Base ¥ v Critério Gere 4 CritérioGer”  CritérioGerll 3 % Critério Geral 4~ 7% Critério Geral 5 %

14 - PECUENO ALMC401- CEREAIS 140103 - CEREAIS 14010301-LINHA  CMT ol ibrio Crocolatefrutafars Horonenadas 1077 Palme T A7 -Camanging 107 Intensificadores de asbor 107 Amido modificado 107
Critério Especifico1 % Critério Especifico2 % Critério Especifico 3 %4 CritérioEspecificod % Critério Especifico % Critério Especifico 6 % Score
foicar <A g 125% Sal <1g 125% Cereais inlegrais &507% dos cereais totaia 12,57 Corantes ausenles 1255 ¥ X 100%

Unidade de negécio: PEQUENO ALMOCO
Categoria: 1401 - CEREAIS

Sub-Categoria: 140103 - CEREAIS

Unidade Base: 14010301 - LINHA

Critério Geral 1: Hidrogenadas, % - 10%

Critério Geral 2: Palma, % -10%

Critério Geral 3: E 407 - Carragenina, % - 10%
Critério Geral 4: Intensificadores de sabor, % - 10%
Critério Geral 5: Amido modificado, % -10%
Critério Especifico 1: Acticar<19 g, % - 12,5%
Critério Especifico 2: Sal <1 g, % - 12,5%

Critério Especifico 3: Cereais integrados = 50% dos cereais totais, % - 12,5%
Critério Especifico 4: Corantes ausentes , % - 12,5%

Figura 3.14 - Pesquisa na base de dados pelos critérios da Unidade Base do produto em avaliagdo

E possivel perceber pela informagdo da ficha técnica que os cinco critérios ge-
rais estao a ser cumpridos, pois ndo existe nenhum desses aditivos nos ingredientes
do produto, quanto aos critérios especificos (quatro) também todos eles estdo de
acordo.

Assim o score final do produto, em relagdo aos critérios definidos para a sua ti-
pologia, é de 100%.

Sendo um produto da gama equilibrio é possivel verificar, na figura 3.15, que
tendo um score de 100, o risco nutricional é obviamente reduzido, logo o parecer da
equipa foi favoravel a sua colocagdo no mercado.

35



% critérios cumpridos

Tipo de Produto

Produto da gama Equi-
librio

Produto otimizado ou refor-
mulado

Produto In&Out

Produto da gama de

bebé Produto Inovagdo

>90%

50-70%
<50%

Produto Mainstream

Produto de venda
Sazonal

Risco Médio

Figura 3.15 - Obtengao do risco nutricional do produto através da matriz (resultado assinalado com circu-
lo a vermelho)

3.6. Resultados

Com a criacdo da matriz de risco nutricional, conseguiu-se aquilo que era o

principal objetivo, criar uma ferramenta para padronizar a resposta final dos parece-

res da equipa de nutricdo aquando da avaliacdo nutricional de um produto antes do

seu langamento no mercado, independentemente do membro da equipa que faca

essa avaliacdo. Ficando assim com trés respostas fechadas: "risco elevado", "risco

médio" ou "risco reduzido".

No entanto, p6s o teste da avaliacdo de trés fichas técnicas de produtos de ga-

mas distintas através da matriz, foi claro e notdrio que é um processo moroso e como

tal é necessario continuar a trabalhar na automatizagao de todo o processo, em Excel

ou noutro sistema, para que seja realmente possivel a sua utilizagdo no dia-a-dia da

equipa.
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4. CONCLUSAO

4.1. Principais conclusoes

Com a introdugao desta matriz no processo de avaliagdo das fichas técnicas dos
novos produtos alimentares, a resposta final do parecer da equipa vai ficar uniforme,
pois como referido anteriormente, esta passard apenas por trés opgdes, de acordo
com o nivel de risco que foi detetado na matriz. Isto também vai facilitar e clarificar a
comunicagao entre a equipa de nutricao e as restantes equipas envolvidas no proces-
so de desenvolvimento do produto e na sua colocagdo no mercado, uma vez que a
equipa de nutrigdo é uma equipa de suporte e ndo tem a decisao final de langar ou
ndo um produto.

Aquando do teste de eficacia da matriz de risco nutricional, verificou-se que
quanto a uniformizacdo e padroniza¢ao do processo a eficacia da matriz foi compro-
vada, no entanto em relacdo a celeridade do processo, que seria um outro ponto im-
portante para a implementacdo da matriz, mostrou-se ainda algo moroso devido a

etapa da confirmacdo do cumprimento de critérios ter que ser feita manualmente.

4.2. Limita¢Oes da pesquisa e do trabalho

Durante todo o processo de construcao da matriz de risco nutricional e da base
de dados que lhe serve de suporte, foi dificil encontrar um suporte cientifico e tedri-
co que ajudassem no seu desenvolvimento. Apesar de se tratar de uma ferramenta
amplamente utlizada em processos de gestdao de risco, nunca foi aplicada num con-
texto semelhante ao do presente trabalho. O que fez com que durante todo o proces-
so de trabalho, o risco de todas as decisdes tomadas tenha sido por conta prépria, o
que pode revelar algumas falhas que possam vir a ser detetadas com o decorrer da
utilizagdo da ferramenta e por isso seja necesséario ainda algumas alteragdes na base
de dados ou na prépria figura da matriz de risco nutricional, relativamente aquilo
que esta atualmente finalizado.

A fase final desta matriz, no entanto ainda esta por concluir, uma vez que o

objetivo sera tornar todo este processo automatico através do Excel ou de outro pro-
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grama informatico. De forma a ser apenas necessario transcrever a lista de ingredien-
tes do produto, da ficha técnica para o programa, ocorrendo uma leitura automaética
e indicando de imediato a percentagem de critérios cumpridos, sem necessidade de
uma consulta prévia dos mesmos. Seguindo diretamente para a avaliagdo do nivel
de risco na matriz. Colmatando assim a falha na celeridade desta etapa

Como tal, a matriz atualmente ainda ndo estd a ser colocada em prética, pre-

vendo-se que isso possa vir a acontecer no primeiro semestre de 2023.
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