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Resumo

As empresas do sector alimentar ttm como objetivo garantir a qualidade e a seguranca
alimentar dagqueles que consomem 0s seus produtos. Para que se cumpra este objetivo é
fundamental a implementacdo de normas de certificacdo que lhes garanta estas
caracteristicas. E também fulcral que as empresas se tornem cada vez mais competitivas
no mercado consumista, e para isso é essencial conhecer e compreender as preferéncias
do consumidor. Neste contexto, o desenvolvimento deste trabalho teve como objetivos
compreender e analisar o funcionamento da linha de producdo do fiambre da perna e
fiambre da perna SD da empresa Carnes Landeiro, S.A., para que esta se possivel possa
melhorar. De seguida, e porque o consumidor tem um papel importante para a empresa,
completou-se o trabalho através de um estudo do mercado aos consumidores de
fiambre, de forma aleatéria. Este estudo pretendeu perceber qual o fiambre mais
consumido, as caracteristicas mais importantes para o consumidor, e como se
encontrava posicionado no mercado o fiambre da empresa Carnes Landeiro, S.A..
Inicialmente procedeu-se a definicdo do fiambre, de acordo com as Normas
Portuguesas. Esta definicdo € essencial, sendo o fiambre o principal objeto em estudo. A
partir dai foi possivel iniciar a observacdo e analise das linhas de producdo. No que se
refere a analise da linha de producdo, pode-se concluir que a empresa cumpre com 0S
requisitos necessarios ao cumprimento das normas a que se encontra certificada, ndo
havendo necessidade de alteracGes ao nivel da seguranca alimentar. Na segunda parte
do trabalho, foi realizado um estudo do mercado, onde se obteve a resposta de 605
inquiridos, o que permitiu verificar que os fiambres mais consumidos pelos inquiridos
sdo o fiambre da perna extra, o fiambre da perna e o fiambre de peru; as caracteristicas
mais valorizadas pelos consumidores sdo a qualidade, a seguranca e o prazo de validade
do produto, enquanto as caracteristicas menos valorizadas sdo a marca, o rétulo e o
impacto ambiental. Na Gltima parte do inquérito apenas 28 dos inquiridos que
consomem fiambre afirmam conhecer o fiambre da empresa, e classifica as
caracteristicas qualidade, seguranca e aparéncia do fiambre da perna da empresa como
muito importantes, e teor em gordura e marketing como pouco importantes em
comparagdo com 0s seus concorrentes, afirmando que a empresa deve apostar mais no
marketing, num alargamento de comércio, alteracdo da embalagem, mas continuar a

oferecer um bom servigo ao consumidor.
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ABSTRAT

The food businesses aim to ensure the quality and food safety of those who consume
their products. In order to meet this objective is fundamental to implement certification
standards that guarantee these characteristics. It is also crucial that businesses become
increasingly competitive in consumer market, and it is essential to know and understand
consumer preferences. In this context, the development of this work aims to understand
and analyze the operation of the production line of ham leg and ham leg SD of Carnes
Landeiro, S.A., for which it is possible to improve. Then, and because the consumer has
an important role for the company, completed the study through a market study of
consumer ham, randomly. This study sought to determine which is the most consumed
ham, the most important characteristics for the consumer, and how the market was
positioned ham Carnes Landeiro, S.A.. Initially, it was proceeded to the definition of
ham, according to the Portuguese Standards. This definition is essential because the ham
is the main object under study. From this it was possible to start the observation and
analysis of production lines. With regard the analysis of the production line, it can be
concluded that the company meets the requirements necessary to meet the standards to
which it is certified, there is no need to change the level of food security. In the second
part, a study of the market, where we got a response of 605 respondents, which showed
that the hams more consumed by respondents are the extra leg ham, leg ham and turkey
ham, the characteristics most valued by consumers are quality, safety and shelf life of
the product, while the features less valued are brand, label and environmental impact. In
the last part of the survey respondents who consume ham only 28 claim to know the
company, and classifies the features quality, safety and appearance of the ham leg of the
company as very important, and fat content and marketing as minor compared with the
its competitors, saying the company should invest more in marketing, a widening trade,

changing the packaging, but continue to offer good customer service.

Keywords: leg ham, food safety, consumer, Carnes Landeiro, S.A.
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Introducao

A crescente oferta de empresas agroalimentares faz com que haja uma maior
competitividade entre inddstrias, tornando os consumidores mais exigentes e seletivos
na altura da compra de um produto, procurando um produto que lhe satisfaca as

exigéncias e lhe traga seguranca.

Assim sendo, foram e continuam a ser criadas uma serie de normas e legislacdo, que
estdo em constante reformulacdo, as quais as industrias tem de responder para
conseguirem garantir a seguranca dos seus produtos. E importante que as indstrias
possuam uma linha de producdo bem estudada e definida, e que consigam garantir que
essa linha é cumprida. Para isso é importante dar formacdo a todos os funcionarios

sobre a seguranca alimentar e importancia de cumprir tudo o que lhes for sugerido.
Como tema principal neste trabalho serad abordado o Fiambre.

A escolha do fiambre da perna € justificada por ser um produto exclusivo das industrias
de transformacdo de carnes, de grande procura e aceitabilidade e muito consumido, em

Portugal e em toda a Europa, com ou sem tratamento culinério.

Objetivos do Trabalho

A realizacdo deste trabalho teve como objetivo inicial a observacéo e analise critica das
fases de producgdo do Fiambre da Perna Saco Direto e Fiambre da Perna da empresa
Carnes Landeiro, S.A., com identificacdo das operagdes e equipamentos envolvidos de
modo a perceber se o fluxograma de laboracdo proposto pela empresa estd a ser
cumprido, e se garante a preservacdo das qualidades quimicas, fisicas e microbioldgicas
do produto pelo tempo recomendado. Seguidamente realizou-se de um estudo do
mercado desses produtos para se perceber qual a aceitabilidade e quais as caracteristicas
a gque o consumidor da mais importancia no momento de adquirir e/ou consumir 0s
produtos mencionados e ainda, se possivel, recolher sugestdes para possiveis melhorias

nos produtos.

As escolhas do consumidor final, bem como as suas preferéncias e exigéncias, ajudam a
definir quais os pontos fortes e fracos do produto e quais as caracteristicas a serem

melhoradas ou alteradas.
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Fiambre: Definicéo e as suas Caracteristicas

Segundo a Norma Portuguesa NP 4393, entende-se por fiambre produto a base de carne,
preparado exclusivamente a partir de carne de porco, salmourada, prensada ou ndo em
moldes e posteriormente submetida a tratamento térmico. Apresenta uma estrutura

muscular da carne identificavel (NP 588).

Esta definicdo ndo inclui os fiambres de aves, e outros novos produtos que vém surgido

no mercado atualmente.

E ainda dito que se podera ou nio remover o courato e a gordura subcutanea da face
externa peca de carne selecionada para o fabrico fiambre. A condimentacdo, a
aromatizacdo e a fumagem séo facultativas no fiambre de porco (NP 4393), o que faz
com que as formas e sabores possam variar de fiambre para fiambre de empresas

distintas.

De acordo com a norma NP 4393, existem cinco classificacdes para o fiambre. Sendo
classificado por Fiambre da Perna Superior, Fiambre da Perna Extra, Fiambre da Perna,
Fiambre da P4 e Fiambre Corrente. Os trés primeiros fiambres sdo preparados a partir
da carne de suino da perna, juntamente com todos os ingredientes constantes na Norma.
Diferenciam-se em alguns ingredientes, sendo que o fiambre da perna superior nao
inclui a adicdo de proteina estranha, de amidos e de fosfatos, no fiambre da perna extra
ndo sdo adicionadas proteinas ndo carneas e amidos, no fiambre da perna podem ser
adicionadas proteinas ndo carneas, excluindo-se a adicdo de amidos. Quanto ao fiambre
da pa, como o nome indica, é preparado a partir de carne da pa de suino, a qual sdo
adicionados os ingredientes que constam na Norma, podendo ainda ser adicionadas
proteinas ndo carneas, excluindo-se a adi¢do de amido. O ultimo fiambre referido, o
fiambre corrente, € preparado a partir de carne de suino, juntamente com os ingredientes
que constam na sua formulacdo, podendo ainda ser adicionadas proteinas ndo carneas e

amidos.

Como ja referido anteriormente, o fiambre que estard em estudo neste trabalho sera o
fiambre da perna, pelo que de seguida serdo apresentados apenas 0s ingredientes e

caracteristicas referentes a este fiambre.
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Ingredientes

Existem ingredientes essenciais e facultativos na formulacdo do fiambre. Os
ingredientes essenciais séo aqueles que todos os fiambres tém de ter na sua formulacéo
para assim serem designados. Os facultativos sdo 0s que podem ou ndo estar presentes

na sua preparagao.

Ingredientes Essenciais
Os ingredientes essenciais sdo a carne de porco da perna, a agua potavel e gelo, e sal
refinado (NP 4393).

Ingredientes Facultativos

Como ingredientes facultativos temos os aglcares, podendo estar presentes em todos 0s
fiambres referidos na Norma, mas com limites de dose diferentes entre eles. Sendo
assim, o fiambre da perna assume uma dose maxima de 3% (expressos em glucose)
sobre o produto acabado (NP 4393). O fiambre da perna podera conter substancias
aromatizantes, naturais ou idénticas as naturais, aromas de fumo e preparacoes
aromatizantes; geleias de cobertura e aditivos, sendo que estes deverdo ser utilizados de
acordo com a legislacdo em vigor e considerando-se o valor de 5000mg/kg em fosfatos
naturais (expresso em P,0s) (NP 4393).

Caracteristicas

As caracteristicas devem estar determinadas segundo os métodos de ensaio descritas nas
Normas NP 1612, NP 1613, NP 1614, NP1842, NP 1846, NP 1847, e NP 2150 (NP
4393).

Caracteristicas Fisicas e Sensoriais

O fiambre pode apresentar-se sob a forma de bloco com diversas configuracdes ou
sobre a forma de fatias. Ao corte deve apresentar uma superficie ligeiramente himida,
de cor rosada mais ou menos intensa, com textura compacta e cheiro e sabor
caracteristicos, assim como a estrutura muscular da carne identificavel

macroscopicamente (NP 4393).

Caracteristicas Quimicas
Critérios quimicos analisados séo a relacdo humidade / proteina, proteina, e aditivos

(NP 4393). A norma néo refere um valor para a relacdo humidade/proteina para o
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fiambre da perna e em relacdo a percentagem de proteina, define que este valor devera
ser no minimo de 14%.

Os aditivos, quando presentes, tém de obedecer aos parametros referidos anteriormente.

Vantagens das carnes processadas

As carnes processadas por terem associados aditivos, tem uma menor atividade da agua,
tornando-as menos pereciveis que as carnes verdes (Schmidt, 1994). Para além disso, as
perdas por cozinhado sdo reduzidas e o seu rendimento aumenta (Schmidt, 1994). Por
passarem por Varios processos em que sofreram forgas originarias de trabalho mecéanico
a sua dureza é diminuida. Isto faz que possam ser utilizadas carnes com caracteristicas

inferiores, como € o caso de carnes DFD e obter-se produtos de qualidade.
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Parte Il — Estudo Realizado nas Carnes
Landeiro, S.A.
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Introducéo

Neste capitulo foi estudado o Sistema de Gestdo da Seguranca Alimentar da empresa,
tendo como base os requisitos da Norma NP EN ISO 22000:2005, uma das normas pela
qual a empresa é certificada. Estes requisitos sdo aplicados a qualquer organizacdo que

opere na cadeia alimentar.

Um dos requisitos que a norma abrange € o Planeamento e Realizacdo de Produtos
Seguros, que cria a necessidade de a organizacdo operar de maneira eficaz as atividades
definidas em relacdo aos Programas de Pré-requisitos, Programa de Pré-requisitos
Operacionais e Plano HACCP.

Antes de serem abordados os temas referidos, foi feita uma descricdo da empresa em
estudo, bem como o0s seus produtos e a analise SWOT (Strenghts, Weaknesses,
Opportunities, Threats). Estas referéncias tém por objetivo compreender a empresa em

estudo e localiza-la no mercado.
Descricéo Geral da Empresa

A empresa Carnes Landeiro, S.A., situada na Rua de Landeiro, freguesia de Silveiros,
concelho de Barcelos, distrito de Braga, pessoa coletiva portadora no numero de
identificacdo fiscal 500687617, matriculada na Conservatdria do Registo Comercial de
Barcelos, sob o n° 2.146, com registo veterinario oficial P-D-34-CE, licenca de
exploracdo industrial n°20/2004 e autorizacdo definitiva de laboracdo de matadouro n.°
36, nas espécies suina e bovina.

Joaquim Novais de Carvalho, patriarca da familia e negociante de gado vivo, iniciou a
empresa em conjunto com os seus filhos Artur Carvalho, Abilio Carvalho e José
Carvalho, e formou uma sociedade para expandir o negécio. Com a expansdo da
empresa, em julho de 2007, nasceu em lugar de landeiro, freguesia de Nine, Vila Nova
de Famalicdo, um matadouro de suinos, que trabalhava para satisfazer exclusivamente
as exigéncias da sociedade comercial.

Ao longo do tempo o mercado foi-se tornando mais exigente, sendo imposta legislacéo
com requisitos especificos para essas unidades de abate a transformacéo de carne que se
equiparassem as do resto da Europa. Para responder a estas exigéncias a sociedade
optou pela construcdo de uma moderna unidade de abate. E como o antigo lugar de

Landeiro ndo comportava um projeto de tal dimensdo, a opgdo recaiu na localidade
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Silveiros, em Barcelos. O nome das origens, porém, manteve-se, dai a designacdo
“Carnes Landeiro”, de Joaquim Carvalho & Filhos, Lda..

A nova unidade comecou a funcionar nos moldes atuais em 1991, homologada de
acordo com as normas em vigor. Por questdes logisticas, em 4 de Outubro de 1999, a
empresa adquiriu 0 nome que mantém atualmente — “Carnes Landeiro, S.A.”.

A empresa dispde de duas linhas de abate, que trabalham em simultaneo, no entanto em
regimes diferentes. A linha de abate de suinos com capacidade para 120 animais/hora,
trabalha em exclusivo para a empresa, sendo 50% da carne vendida em carcaca, 25%
em pegas e 25% em transformacédo. Nao se podendo deixar de referir, que as carcagas
séo na sua totalidade de origem nacional.

A linha de abate de bovinos, com capacidade para abater 25 animais/hora, cerca de 500
animais/semana, contrariamente a linha de suinos trabalha quase em exclusivo em
regime de prestacdes de servicos (cerca de 30% do total abatido é comercializado).

A empresa possui também linhas de desmancha e de desossa de suino e bovino, em que
parte dos suinos desmanchados/desossados seguem para a linha de transformacéo.

Os produtos transformados sdo produzidos em fumeiro tradicional (lenha) e/ou em
estufa elétrica.

A maior parte da distribuicdo é da responsabilidade da empresa, que possui uma frota
devidamente equipada, garantindo uma distribuicio com qualidade. A restante é
subcontratada.

Carnes Landeiro, S.A. orienta-se no sentido de constituir uma empresa de referéncia no
seu sector de atividade, competitiva, com colaboradores motivados e apresentando no
mercado servicos com elevados padrdes de Qualidade.

O Sistema Integrado de Gestdo da Qualidade, Gestdo da Seguranca Alimentar e Gestao
Ambiental das CARNES LANDEIRO foi estabelecido, é documentado e serd mantido
tendo em vista, prioritariamente assegurar a conformidade das func¢des do Sistema de
Gestdo com os referenciais 1SO 9001, ISO 22000 e ISO 14001, assegurando a
conformidade dos produtos com as normas e especificaces aplicaveis, obtendo as
melhores condicGes de seguranca e gestdo ambiental, de modo a alcancar a confianga
plena dos clientes e das partes interessadas.

A empresa encontra-se certificada de acordo com os referenciais 1ISO 9001 e ISO
22000.
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Politica da Empresa

A empresa tem como objetivo produzir sempre produtos alimentares de melhor
qualidade, com observancia da conformidade com o0s requisitos estatutarios e
regulamentares e visando a completa satisfacdo das necessidades do cliente, do

consumidor, da empresa, dos colaboradores e do meio ambiente.

Assegurar uma melhoria continua da eficiéncia e eficacia do nosso sistema integrado de
gestdo da Qualidade, Seguranca Alimentar e Ambiente, com o compromisso de
disponibilizar todos os recursos necessarios e mecanismos de comunicacao interna e

externa adequados.

Fornecer produtos seguros e com qualidade, através de uma producdo sob condicbes
controladas, quer ao nivel do processo quer ao nivel das boas préaticas de higiene e
fabrico e prevencdo da poluicdo, de forma a satisfazer e exceder as expectativas dos
nossos clientes e consumidores e gerindo-se pelo principio do desenvolvimento

sustentavel.

Para clientes satisfeitos, produtos seguros e melhor ambiente é necessario que todos 0s
colaboradores da empresa, executem as respetivas fungdes com diligéncia e seguindo os

procedimentos definidos.
As linhas de atuacgdo séo as seguintes:

e Dar énfase a prevencdo estabelecendo um compromisso de melhoria continua

e Ser proactivo no desenvolvimento para as geragdes atuais e futuras

e Cumprir a os requisitos legais, regulamentares e outros que a organizacao
subscreva

e Alcangar "0 defeitos"

e Promover uma gestdo adequada dos residuos

e Minimizar os impactos ambientais

e Usar corretamente 0s recursos naturais

e Envolver e formar os colaboradores e a comunidade em geral

e Difundir esta Politica a todos os colaboradores, bem como manté-la a disposi¢éo

dos clientes e publico em geral
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Mercados da empresa

A empresa tem vindo a alargar gradualmente o mercado, pretendendo continuar a faze-

lo de forma sustentada e rigorosa.

Atualmente, a empresa estd presente em todo o territério nacional, com especial
incidéncia na zona norte e centro do pais. A aposta em novos mercados internacionais é
ja uma realidade para a empresa, estando mais atenta a novos desafios (Carnes
Landeiro, 2012).

Figura 1 Mercados em que a Empresa Carnes Landeiro, S.A. se encontra (Carnes
Landeiro, S.A., 2012)

Produtos da Empresa Carnes Landeiro, S.A.

A seguir estdo apresentados todos os produtos da empresa (Carnes Landeiro, S.A.).
Encontram-se organizados na empresa por quatro categorias, sendo elas a Charcutaria;
os Fiambres, Mortadelas e Afiambrados; Presuntos, Toucinhos e Fumados; e Carnes

Verdes Suino e Bovino.
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Tabela 1 Produtos da Empresa Carnes Landeiro, S.A.

Charcutaria Fiambres, Mortadelas e Presuntos, Carnes Verdes Suino e Bovino
Afiambrados Toucinhos e
Fumados
Tradicional | Charcutaria | Fiambres Filetes e Suino Bovinos Mercadorias
Mortadelas
- Salpicéo - Chouricéo | - Fiambre | - Mortadela - Presunto - Carcaga de Suino | - Carcaca Bovino | - Pejadouro
- Chourigo - Paio do da Perna | - Mortadela Fumado - Lombada — Viteldo - Alcatra com
de Vinho Lombo - Fiambre | com Azeitonas | - Presunto Sem | - Perna Lombada - Carcaca Bovino | Folha e Ponta
- Chourico - Painho da Perna - Filete Osso - Perna York —Vaca - Coracéo de
de Carne - Paio York | SD Afiambrado - Presunto - Véo - Carcaga Bovino | Alcatra Pulido
- Tradicional | - Salsichdo | - Fiambre Moleado - Cachaco — Novilho - Lombos Com
- Chourico - Linguica Casa do - Toucinho - Cintas do Lombo | - Carcaga Bovino | Cordédo
de Carne - Chourigo Fidalgo Fumado - Febras — Novilha - Picanha
Extra Crioulo - Toucinho - Picadouros - Carcaca Bovino | - Vazia Sem
- Chourico - Fiambre Fumado - Lombinhos — Vitela Osso
Argola Peru Tradicional - Nispos - Vazia do
- Chourico - Fiambre - Toucinho - Costeletas Novilho
de Vinho Sandwich Fumado - Barriga - Folhas de
- Grosso Corrente - Cabega Dobrada
- Morcela - P4 Fumada - Calugas Branqueada
- Sortido - Pernil - Aparas - Dobrada
Suino Fumada - Pa Natural
- Cabeca - P4 da Febra - P4 de Vaca
Fumada - Pa York - Méos de
- Unhas - Presunto Fresco Novilho
Fumadas - Chispe - P4 de Vitela
- Orelha - Tocos
Fumada - Colada - Linguas
- Costela da Congeladas
Barriga
- Costela do Lombo
- Figado
- Entrecosto
- Ouvidos
- Coracdo
- Linguas
- Buchos

- Tripas Verdes
- Tripas Cozidas
- Sangue

- Ossos

- Rabos

- Redenho

- Toucinho

Analise SWOT da Empresa Carnes Landeiro, S.A.

A analise SWOT (strenghts, weaknesses, opportunities, threats) trata-se de uma

ferramenta de gestdo utilizada pelas empresas para um diagnostico estratégico,

subdividindo-se em duas analises: interna e externa, em que a analise interna permite

avaliar as forgas e fraquezas, e por sua vez a analise externa avalia as oportunidades e
ameacas (IAPMEI, 2012).
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Tabela 2 Analise SWOT da Empresa Carnes Landeiro, S.A.

e Dinamismo e Capacidade
e Qualidade Armazenamento/Producdo
e Parceria Agro Landeiro e Preco
e Fidelidade da empresa e Escasso apoio publicitério
e Excelente relacao: distribuidor/cliente e Gama de produtos pouco
e Reconhecimento  nacional, mais segmentada

precisamente norte do pais ¢ Reduzida aposta no Marketing Direto
e Certificacdo da empresa e Embalagens pouco atrativas

e Marca pouco apelativa

e Gripe das aves e Doencas que originaram crises
e Aposta em novos mercados alimentares

e Novos produtos e Concorréncia

e Mercado - zona centro e Produtos substitutos

¢ Imagem do produto
e Aumento da populagéo vegetariana

(Fonte: Carnes Landeiro, S.A.)

Plano de Controlo do Fluxograma de Fabrico do Fiambre da Perna e

Fiambre da Perna SD da Empresa Carnes Landeiro, S.A.

Este capitulo tem como objetivo descrever o produto Fiambre da Perna e Fiambre da
Perna SD da empresa e 0 seu uso pretendido. Identificar os perigos associados ao
produto/processo. Apresentar e discutir a analise de perigos e a identificacdo de pontos
criticos de controlo para o Fiambre da Perna. Apresentar o plano HACCP para o
fiambre da perna. Sistematizar os resultados da analise de perigos e identificacdo de
pontos criticos, assinalando no fluxograma do processo os pontos criticos de controlo
identificados. E de referir que todas as discri¢bes apresentadas neste capitulo foram

fornecidas pela propria empresa Carnes Landeiro S.A..
Equipa da Seguranca Alimentar

A equipa de seguranca alimentar deve incluir a congregacdo de conhecimentos e
experiéncias multidisciplinares no desenvolvimento e implementacdo do sistema de

gestdo da seguranca alimentar (NP EN ISO 22000:2005). Inclui os produtos da
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organizagdo, 0S processos, 0 equipamento e 0s perigos para a seguranca alimentar, entre

outros.

No topo da hierarquia, como se pode verificar pela Figura 2, estdo contidos todos os

elementos da Administracdo, que tém como principais funcbes planear, organizar,

liderar e controlar. De seguida estdo apresentados os elementos do Grupo de Gestdo,

tendo como fungéo a gestdo do sistema integrado de qualidade seguranca alimentar e

ambiente. Por ultimo estao apresentados todos os departamentos principais da empresa.

Todos os elementos participantes na hierarquia sdo fundamentais para que todo o

processo seja garantido, cumprindo todos os principios a que se propde.

Dep.
Compras

Administracao
Abilio Carvalho | Artur Carvalho | Hugo Carvalho
Miguel Carvalho | José Carlos Carvalho

Grupo Gestéao

Representante Administracdo: Carla Malheiro (HACCP, G. Qualidade,

G. Ambiental)

Abilio Carvalho | Artur Carvalho | Hugo Carvalho | Miguel Carvalho

(HACCP, G. Qualidade, G. Ambiente)

Aida Araujo (G. Ambiente)

Dep.
Qualidade
e Ambiente

Carla
Malheiro

Dep.
Concecéao
e
Desenvolvi

mento

Artur
Carvalho

Dep.

ep. Dep.
Logistica

Comercial

Dep.

Dep.
Producgéo

Manuntencg
ao

Jodo
Carvalho

Artur
Carvalho

Hugo

Hugo
Carvalho

Carvalho

Dep.
Marketing

Miguel
Carvalho

— N

Dep.
Informatico

Roberto
Rodrigues

Figura 2 Hierarquia da empresa Carnes Landeiro, S.A.
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Descricéao do produto e uso pretendido

A descricdo do produto e o seu uso pretendido serdo descritos segundo a ficha técnica
de produto acabado e alguma documentacdo que a empresa Carnes Landeiro, S.A.
facultou.

Nome do produto: Fiambre da Perna e Fiambre da Perna SD

Descri¢do do produto: Produto constituido essencialmente a partir de carne da perna

de suino, tratada por salmoura e posteriormente submetida a tratamento térmico.

Composicdo do produto: Perna de suino, agua, sal, dextrose, emulsionante (E451i),
proteina vegetal, gelificantes (E407, E415), aroma, antioxidantes (E316), lactose,

hemoglobina, conservante (E250). Contém soja. Pode conter glaten.

Condicdes de Uso: Pronto para consumo. Garantir as condicdes de higiene e
preservacdo. Nao é previsto que seja consumido fora do prazo de validade e/ou

manuseado e armazenado ndo conforme as condigdes previstas.

Caracteristicas organoléticas: Cor rosada, consisténcia compacta, cheiro e sabor

caracteristico do fiambre.
Caracteristicas Fisico-quimicas:

e Nitritos num valor méximo admissivel de 100mg/Kg segundo o método NP

1846

e Nitratos num valor maximo admissivel de 250mg/Kg segundo o método NP
1847

e Fosfatos num valor maximo admissivel de 5000mg/Kg segundo o método ISO
13730

Caracteristicas Microbiologicas:

e Meésofilos a 30°C num valor maximo admissivel 1 x 10° /g segundo o método M1
56 (NP 4405)

e E. coli num valor maximo admissivel de auséncia em 1g segundo o método Ml
58 (NP 4396)
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e Coliformes num valor maximo admissivel de 1 x 10° /g segundo o método NP
3788

e Estafilococos coagulase positivos num valor maximo admissivel de 1 x 10% /g

e Bolores e leveduras num valor maximo admissivel de 1 x 10* /g segundo o
método NP EN 1SO 7954

e Salmonella spp num valor maximo admissivel de negativo/ 25g segundo o
método VIDAS bioMérieux

e Listeria monocytogenes num valor maximo admissivel de auséncia em 1g
segundo o método VIDAS bioMérieux

e Clostridium sulfito redutor num valor maximo admissivel de auséncia em 0,01g

segundo 0 método NP 2262.
Embalagem:

» Fiambre da perna:
o Desenformagem: temperatura ambiente entre os 10°C e os 12°C
o Corte: temperatura ambiente entre os 10°C e os 12°C
o Retracdo da embalagem: Temperatura da &gua a 90°C, durante 1 a 2
segundos
o Detecdo de metais: temperatura ambiente entre os 10°C e os 12°C
o Etiquetagem: tempo de permanéncia na sala de embalar vs. Temperatura
ambiente € de 30min a uma temperatura inferior ou igual a 15°C. Prazo
de validade é de 45 dias.
o Armazenamento refrigerado: Temperatura da camara inferior ou igual a
5°C
» Fiambre da perna SD:
o Injecdo: temperatura ambiente entre os 10°C e os 12°C
o Tenderizacdo: temperatura ambiente entre os 10°C e os 12°C
o Massagem: temperatura ambiente entre 10°C e os 12°C durante 17 horas.
Tempo de trabalho 10 minutos e tempo de pausa de 25 minutos.
o Retirada do bombo: temperatura ambiente entre os 10°C e os 12°C
o Detetor de metais: temperatura ambiente entre os 10°C e os 12°C
o Extrator do ar: temperatura ambiente entre os 10°C e os 12°C
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o Clipsagem: temperatura ambiente entre os 10°C e os 12°C durante 15
segundos

o Retracdo da embalagem: temperatura da dgua 80°C durante 30 segundos

o Fecho das formas: por pressdo do ar comprimido a 7 bar

o Etiquetagem: tempo de permanéncia na sala vs. Temperatura ambiente
de 30minutos a temperatura inferior ou igual a 15°C. Prazo de validade
de 120 dias.

o Armazenamento refrigerado: set point da cAmara com temperatura entre

1°C e os 3°C e temperatura da camara igual ou inferior a 7°C.

Manuseamento: manusear corretamente o alimento de acordo com a metodologia de

boas praticas de higiene alimentar.

Acondicionamento: Acondicionar a temperatura entre 0°C e 5°C.
Validade: Fiambre da perna 45 dias. Fiambre da perna SD 120 dias.
Consumidor: Sem limitacGes de consumidor.

Condicdes de distribuicdo: Sob refrigeracdo a uma temperatura maxima de 5°C.

16



Estudo do Fabrico do Fiambre da Perna em Ambiente Industrial

Fluxograma do Fabrico de Fiambre de Perna e Fiambre de Perna Saco

Direto

Armazenamento
Refricerado 1

[ Desmancha / Desossa] Recego dos aditivos [ Recegdo das embalagens ]
Selecdo e limpeza das pecas Armazenamento 1
Pesagem Pesagem de todos 0s
aditivos v
¢ Armazenamento 2
N Preparacéo de Salmoura

Refrigerado 1?

Injegdo / Tenderizagéo

v

Massagem

| Retirada do produto do bombo |

. S . N
Enchimento nchimento ;
e | —— i S Enchimento
Mecanico \Mecanico? Manual/Enformagem
>?<

Extracdo de vacuo

Clipsagem? S > Clipsagem

Escalddo
\ 4
Enformagem
v
\ 4
Prensagem
Prensagem

e
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v

Cozedura/
Arrefecimento

Y

Armazenamento
Refrigerado 2

Y

Desenformagem
Embalamento? Embalamento
N Retracdo da Embalagem
;f\\l):
Armazenamento

Refrigerado 3

\ 4
Etiquetagem

\ 4
Encaixotamento

Distribuicdo

\ J

Fluxograma 1 Processo de Fabrico do Fiambre da Perna e Fiambre da Perna SD da
Empresa

O processo de fabrico apresentado foi elaborado através do acompanhamento da linha
de producédo do Fiambre da Perna da empresa durante o desenvolvimento deste trabalho,
tendo sido por fim comparado com o que constava dos registos da empresa. E de realcar
que algumas etapas efetuadas pela empresa ndo constam neste fluxograma, participando
apenas as que realmente sdo fulcrais no fabrico do fiambre. A ocultacdo destas etapas

tem como objetivo preservar o fiambre da empresa no mercado em relagdo aos seus

concorrentes.
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Descricéo do Processo de Fabrico do Fiambre da Perna e Fiambre da

Perna SD da Empresa
Desmancha/ Desossa
A desmancha caracteriza-se pela divisao da carcaca em variadas pecas. De seguida

procede-se a desossa, etapa em que sdo retirados todos 0s 0ssos grandes.

Rececdo de Aditivos
A rececdo dos aditivos € realizada por um responsavel, com o intuito de controlar a

entrega e as condigfes em que se encontra a mercadoria.

Rece¢do de Embalagens
A rececdo das embalagens é controlada por um responsével, a fim de serem detetadas

possiveis anomalias no fornecimento.

Selecdo das pecas
Sdo selecionadas pecas sas, uniformes e frescas. De seguida realiza-se a limpeza da
peca, ou seja sdo retirados todos os restantes 0ssos, assim como cartilagens, nervos,

tenddes e gorduras.

Armazenamento 1 e 2
Sado armazenados todos os aditivos e embalagens rececionadas em armazém com
humidade controlada. E importante um bom armazenamento destes produtos para que se

garanta a integridade dos mesmos.

Pesagem
Depois das pecas limpas procede-se a pesagem. A pesagem é realizada em carrinhos de
aluminio individuais que sdo pesados em balancas devidamente calibradas. O peso de

cada carrinho carregado € registado.

Armazenamento Refrigerado 1

ApoOs a pesagem, as pec¢as que ndao forem de imediato necessarias para o fabrico diario
de Fiambre, seguem para uma camara refrigerada a temperatura e humidade controlada,
a fim de manterem todas as suas propriedades. Antes de serem utilizadas, as pecas sdo

novamente pesadas.
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Pesagem de todos os Aditivos

A pesagem dos aditivos € cuidadosamente realizada por um responsavel, seguindo-se 0s
valores que correspondem a férmula. A balanca deve estar devidamente calibrada, ndo
havendo erros, pois a falta ou a sobredose dos aditivos podem por em causa a qualidade

do produto.

Preparacdo da Salmoura
Os aditivos selecionados sédo ordenadamente adicionados & agua previamente pesada e

refrigerada com gelo.

Injecdo/Tenderizagéo

A salmoura preparada anteriormente é agora colocada na injetora, de seguida coloca-se
a carne no interior do equipamento, onde se realiza a injecdo da salmoura nas pe¢as com
ajuda de mualtiplas micro-agulhas. Quando este processo termina as pecas passam por
um equipamento que efetua a tenderizagdo. Este processo caracteriza-se por fazer
pequenos cortes ao longo de toda a peca, eliminando possiveis veios existentes e

permitindo que a salmoura seja absorvida uniformemente.

Bombo/ Retirada do Produto do Bombo

As pecas sdo agora colocadas no interior de um bombo. O equipamento € fechado sob
vacuo, e efetua giros em torno do seu eixo, permitindo massajar a carne, juntamente
com a salmoura, para que esta seja devidamente envolta em toda a pe¢a. Os giros que o
bombo do equipamento efetua permitem que as pecas se elevem ao ponto mais alto no

seu interior e que por queda danifiquem a sua estrutura muscular.

A aplicacdo de vacuo elevado (cerca de -0,95 bar) nesta etapa promove um melhor
desenvolvimento da cor, um flavour mais intenso, também uma maior dilatacdo das
proteinas musculares e uma maior coesao entre as particulas no produto final, evitando a
formacdo de possiveis bolsas de ar. A remocdo de oxigénio e auséncia de pressdo
durante esta etapa contribui para a formacdo de uma cor mais forte e intensa porque
nestas condicbes o Oxido nitrico formado liga-se de uma maneira mais rapida e eficaz a

mioglobina.

Enchimento Mecénico
No enchimento para o fiambre saco direto o preparado é colocado dentro da enchedora.

Um saco plastico de polietileno é colocado na boca de saida do equipamento,
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juntamente, ou ndo com uma peca de couro igual & forma que se pretende dar ao

fiambre.

Enchimento Manual

Por sua vez, no fiambre da perna o enchimento é manual, sendo colocadas as pecas
salmodiadas dentro de uma forma previamente forrada a plastico. Uma tira de couro é
colocada na parte superior. A forma é colocada dentro do extrator de vacuo que permite
uma melhor coesédo do preparado.

Extracéo de Vacuo
O saco passa depois para um extrator de vacuo, que permite que haja uma boa coesdo

entre o preparado

Clipsagem
Por fim vai para uma clipsadora, para ser devidamente selado com a ajuda de um clipe

metalico.

Enformagem
No fiambre de saco direto, o saco clipsado é escaldado, de forma haver uma retracdo do
plastico facilitando a sua forma. E é entdo acondicionado dentro de formas, que

normalmente sdo de aluminio ou de ago inoxidavel.

Prensagem
As formas sdo fechadas com uma prensa. No fiambre da perna, apenas se efetua o fecho

da forma, com a ajuda de uma prensa.

Cozedura

A cozedura é a etapa em que o produto acondicionado dentro das formas é dirigido para
o forno, onde vai ser cozido a temperatura e humidade controladas. E uma etapa
bastante importante, pois aqui vao ser apurados alguns aspetos organolépticos e fisicos

do produto, e ainda promove uma destruicdo dos microrganismos patogénicos.

Arrefecimento

Apoés ser atingida a temperatura desejada no amago do produto, procede-se ao
arrefecimento do produto. Este € efetuado diretamente na estufa, através de um “banho”
com 4agua fria. O arrefecimento deve ser rapido, para que ndo haja a germinagdo de

esporos, e para que se formem proteinas solubilizadas. Se o arrefecimento for lento
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aumenta a probabilidade de desenvolvimento microbiano e a agua presente nas camadas
mais exteriores solidificam enquanto o interior permanece quente, por consequente

havera formacéo de exsudados.

Armazenamento Refrigerado 2
Depois do arrefecimento rapido, o produto é armazenado em camara fria com

temperatura e humidade controladas, até atingir a temperatura desejada.

Desenformagem
A desenformagem ¢ a retirada do produto da prensa e da forma. No caso do Fiambre da

Perna, € retirada, também a pelicula que o envolve.

Embalamento
Esta etapa € apenas efetuada no fiambre da perna, visto que no outro fiambre a pelicula

que o revestia nao foi retirada.

A embalagem é realizada através da colocacdo de um saco plastico de polietileno na
peca ja desenformada. De seguida vai para o equipamento que efetua a extracdo de

vacuo e selagem do saco.

Retracdo da Embalagem
Quando fechado, 0 saco passa para um tapete onde é efetuada a retracdo da embalagem

através de calor direcionado para embalagem.

Armazenamento Refrigerado 3
Quando os produtos ndo seguem de imediato para expedi¢cdo, devem ser armazenados

em camara refrigerada, a fim de manterem todas as suas qualidades.

Etiquetagem
Procede-se a correta etiquetagem do produto, com as caracteristicas correspondentes,

bem como o seu prazo de validade.

Encaixotamento
O encaixotamento s6 € realizado em produtos que irdo seguir de imediato para

expedicdo. Todos os outros sdo mantidos em cAmara refrigeradora até serem expedidos.

Sao colocados 3 fiambres em cada caixa de cartdo. Esta é fechada e identificada através

de um rétulo com toda a informacao relativa ao produto.
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Expedicdo
A expedicdo contempla a saida do produto da empresa.

Distribuicdo

Distribuigdo dos produtos pelos clientes destinados. Deve ser feito em transporte que
possua condigdes Otimas de refrigeracdo, para que seja mantida a temperatura de

preservacdo do produto

Identificacdo e Analise de perigos e identificagdo dos pontos criticos de

controlo

Todos os consumidores tém o direito de esperar que 0s produtos que consomem sejam
indcuos e proprios para consumo (FAO, 2003). Os alimentos, quando ndo pereciveis,
sdo capazes de gerar doencas que podem ir do desconforto do consumidor, quando
pouco grave, ata a sua morte, quando muito grave. Os alimentes deteriorados conduzem
a um desperdicio, afetando a industria e comércio, bem como a confianga por parte dos
consumidores (FAO, 2003).

Este capitulo tem como objetivo fazer referéncia a metodologias adaptadas para a
protecdo da salde dos consumidores por danos ou doencas causados por generos
alimenticios, garantir que esses géneros estdo aptos para 0 consumo humano, e manter o

produto confiavel perante os consumidores.

Estabelecimento de Limites Criticos e Medidas Corretivas

Inicialmente ¢é feita a identificacdo do perigo existente no produto. Seguidamente é
conduzida a avaliacdo do perigo para determinar se a eliminacdo ou reducdo para niveis
de aceitacdo é possivel para a producdo de géneros alimenticios seguros e se é
necessario o controlo para permitir atingir os niveis de aceitacdo definidos. A avaliagdo
do perigo é calculada através o indice de Risco (IR), que consiste na multiplicacio da
probabilidade com que o perigo ocorre (P) e a sua severidade (S), como é demostrado

na Tabela 3.
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Tabela 3 Probabilidade e Severidade do Perigo

” Sa Me Ma Cr A= Alta (4)
w | @ M — Média (3)
2™ B — Baixa (2)
% 3)| sa | Me | Ma | Ma D — Desprezavel (1)
m
<| B :
1@ | sa Sa | Me | Me indice de Risco (IR=P x S)
o 5 Sa — Satisfatério
(1) | Sa Sa Sa Sa Me — Menor
Ma — Maior
D B M A Cr - Critico
1) 2 3 4)
SEVERIDADE
P Probabilidade Com Que Ocorre o Perigo
1 Desprezavel
2 Baixa
3 Média
4 Alta
S Severidade do perigo
1 Falha ndo cousa efeito percetivel, sem consequéncias
2 Falha causa efeito percetivel, sem consequéncias graves
3 Falha resulta num produto com consequéncias pouco graves no consumidor, com
algum significado
4 Falha resulta num produto com consequéncias graves no consumidor, com
significado

(Fonte: Food Quality and Safety Systems — A Training Manual on Food Hygiene and the
Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP) System, 1998.)

O indice que se encontra sombreado é o indice considerado como critico, sendo todo o
IR> 4.

Selecéo e avaliacdo das medidas de controlo

Depois de identificados e analisados 0s perigos quanto ao seu risco, deve-se definir
qual/is as medidas de controlo para prevenir, eliminar ou reduzir o perigo para 0s niveis
de aceitacdo definidos; validar a eficacia das medidas de controlo para a redugéo desses

perigos; e definir uma metodologia que permita a classificacdo das medidas de controlo
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face as necessidades de serem geridas por Programas de Pré-requisitos Operacionais ou
pelo Plano HACCP.

Esta metodologia devera ser documentada, devendo ser mantidos registos.
A organizacgdo deve definir quais as medidas de controlo que irdo ser geridas por cada
um dos planos (HACCP, PPR Operacionais).

Como se pode verificar pela andlise do indice de risco referida anteriormente apenas os
indices de risco> 4 sdo considerados criticos. Assim sendo serdo estes os indices que
serdo tratados atraves da arvore de decisdo apresentada a seguir. Esta arvore de deciséo

é da autoria da empresa Carnes Landeiro, S.A. e esta de acordo com a ISO 22000.
Fora da zona sublinhada encontram-se Programas de Pré-Requisitos.

Dentro da zona sublinhada encontram-se Programas de Pré-Requisitos, Programas de

Pré-Requisitos Operacionais, e Plano de HACCP.
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Arvore de Decisdo

Identificagdo de perigos e determinacéo
de niveis de aceitacéo

A

Avaliacdo do Perigo

Né&o é necessario

. T
negligenciavel? Medida de controlo

Q1: O perigo pode ser
completamente controlado
ecorrendo a PPR?

Q2: IR maior ou critico? Perigo gerido PPR

“ Uma etapa posterior podera
eliminar ou reduzir o perigo
identificado para niveis
aceitaveis?

Né&o é necessario
Medida de Controlo

Revisdo e Validacdo das Medidas de Controlo

l

Q4: Medida de controlo
especificamente concebida para
eliminar ou reduzir
significativamente o nivel de
perigo?

Perigo gerido PPR
Operacional

Perigo gerido PPR

Q5: é exequivel a monitoriza¢do Operacional

em tempo Util?
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€36: Existe a possibilidade de
falha da Medida de Controlo ou
variabilidade significativa
processo?

Perigo gerido PPR
Operacional

Q7: Consequéncias da falha da
Medida de Controlo com

Severidade média ou alta?

Perigo gerido PPR
Operacional

[ Perigo gerido Plano HACCP ]

Fluxograma 2 Sequéncia de Etapas a seguir para ldentificacdo de PPR-O e Plano de
HACCP (Carnes Landeiro, S.A.)

Avaliados os perigos, estes sdo agora tratados conforme o plano estabelecido. Nas
tabelas seguintes pode-se observar a avaliagdo dada a algumas das etapas do fluxograma
de fabrico do fiambre da perna e fiambre da perna SD da empresa Carnes Landeiro,

S.A.. Os registos desta avaliacdo foram facultados pela empresa, como exemplo.
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Tabela 4 Avaliacdo do Risco no Processo de Armazenamento Refrigerado - Perigos Bioldgicos

N o
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@] Z| O
ETAPA | PERIGO NIiVEL DE EFEITO IR CAUSAS MEDIDAS DE FLUXO DE DECISAO Q| el e 8 <
ACEITACAO PERIGO (PXS) | PROVAVEIS CONTROLO 7 &% 2|0
PRODUTO u 0| Z
o
ACABADO Q1[Q2 Q3 [Q4[Q5 Q6 [Q7 | © o|la
3 - Monotorizacéo das
L0 temperaturas de
2 & N&o refrigeracéo
o) 2w Cumprimento (PMM.02)
g das Boas
© S _ Praticas de - Plano de
z © w g 2 Higiene e Fabrico Calibracéo e
L = IS Sala Verificacdo dos
% g é g o (Equipamentos) DMM’s (P.09)
— .- E c N (Q
S g & S o 3 6 - Auditorias
£ = 3 <
© = 2 8 (Llj a © Processo (P.10) Nl - ININ X
= O = )
e (23 b 2
c m ‘@
e "% |gg |2 :
I © 035 | &
c o k=l (o)) g >
Q [ = c a (o))
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© e n © o
g On w wn
< o
3 0
a o 8
¢ 3
S 2
8 3
(Fonte: Carnes Landeiro, S.A.)
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Tabela 5 Avaliacdo do Risco no Processo de Armazenamento Refrigerado - Perigos Bioldgicos

(2] 4| a
Ll <| O
18 % U
ETAPA PERIGO NIiVEL DE EFEITO IR CAUSAS MEDIDAS FLUXO DE DECISAO ;: E E O %
ACEITACAO PERIGO (PxS) PROVAVEIS CONTROLO x oo < e
o
PRODUTO Q1] 0Q2]Q3[04] Q510607 | & ol S
ACABADO o oo
i Né&o - Monotorizag&o das
§ Cumprimento Temperaturas de
o das Boas Refrigeragéo
Q Praticas de (PMM.02)
g Higiene e Fabrico
g Sala - Plano de
(Equipamentos) Calibragao e
8 10 Verificacdo dos
a o 2 | S DMM'’s (P.09)
o o 8 c ®
3 22 o |8 °8’a 'é 9 6 - Auditorias NIt — | NN X
5 3 \%-8 El2% |9 ] Processo (P.10)
= o o |2 0 PN |
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(Fonte: Carnes Landeiro, S.A.)
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Tabela 6 Avaliacdo do Risco no Processo de Armazenamento Refrigerado - Perigos Bioldgicos e Fisicos

) | a
L <O
18 Z|1 O
ETAPA PERIGO NIiVEL DE EFEITO IR CAUSAS MEDIDAS FLUXO DE DECISAO <>E g g 8 %
ACEITACAO PERIGO (PXS) PROVAVEIS CONTROLO % o | o é %
i
PRODUTO Eg % 5
ACABADO Q102|003 |0Q4|05|06|0Q7 e} o
o o Nao - Monotorizagao dos
w8 -% § Cumprimento Procedimentos de
© 85 S e |® das Boas Higiene e Limpeza =
o c 3 T g N~ - o]
- 08 o |29 |O o Praticas de (PMM.04) @
ol D3 @ | © « b - . 8
L 3 g22¢g|¢e < w © Higiene e Fabrico Q;
o 24 &8 & Lﬁ L < < Manipu|ad0res - Auditorias )
5 20 =E og 8 6 - S| N c | x
g 2S5y S o b 5 (Mao de obra) Processo (P.10) 2
= c = =
8 18385 ),, |3 : :
© v c g g IS o -
x g0 s 8 ‘_g (@4
= D = =
“Z |82 |8
_ - Monitorizagao dos
» — lg % Ausénci Néo Procedimentos de
2 § Z= |a Cumprimento Higiene e Limpeza
© g9 das Boas (PMM.04) Ei
g o E g <o 3 z§ Praticas de -Sistema de Detecéo @
gu g @ £ g g5 S Qe 6 | Higiene e Fabrico| de Metais (Detetor | S | N o | x
g s o T = L Ep 32 © Manipuladores de Metais) %
g o T88E8 [, : 2 (Mao de Obra) -Auditorias (P.10) =y
g g‘a T 0O 7] o 2
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<E | 5% |5 3
& 25 |u ~
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O
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(Fonte: Carnes Landeiro, S.A.)
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Tabela 7 Avaliacdo do Risco no Processo de Detecao de Metais - Perigos Fisicos
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(Fonte: Carnes Landeiro, S.A.)
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(Fonte: Carnes Landeiro, S.A.)
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(Fonte: Carnes Landeiro, S.A.)
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Estabelecimento de programas de Pré Requisitos Operacionais e do
Plano de HACCP

De acordo com o resultado da etapa anterior, agora serdo monitorizados todos os PPR-O
e 0s PCC’s de forma a reduzi-los para niveis aceitaveis ou se possivel elimina-los.

Em seguida serdo apresentados algumas tabelas com alguns dos programas do
fluxograma do fabrico de fiambre da perna e fiambre da perna SD da empresa Carnes
Landeiro, S.A. em que mostra como monitorizar os PPR-O’s e os Planos de HACCP.

Como anteriormente, estas tabelas foram fornecidas pela empresa.
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Tabela 10 PPR Operacional do Processo de Armazenamento Refrigerado - Perigos Biologicos

PPR OPERACIONAL

ETAPA PERIGO MEDIDA DE MONITORIZACAO ACCOES A TOMAR RESPONSABILIDADES E REGISTO
CONTROLO AUTORIDADES
CORRECCAO CORRECTIVAS
Método - Repor a
temperatura
especificada (EP’s);
Equipamento Resppnsavel
Qualidade e
Ambiente
° o Frequéncia i Segfe.gagao € )
E -Monitorizagdo das PMM.02 analise da Registo
S Temperaturas de conformidade do Monitorizacdo
2 Bioldgicos: Refrigeracéo Amostra produto processado — Informatico
& Presenca (PMM.02) desde o ultimo Responsavel Qualidade e
o Patogénicos - Plano de resultado satisfatorio pP.04 Ambiente Registo
b (Temperatura Calibracéo e na monitorizagéo; Verificag@o —
£ do Meio) Verificagdo dos Limite Responsavel Prt Sc do ecrd
g Crescimento DMM’s (P.09) | especificado Qualidade e de
g - Auditorias Ambiente temperaturas
= Processo (P.10) P -Avaliar a
< Verificagéo .
N necessidade de
Verificacdo
o desencadear o
diaria

procedimento de
notificagcdo e recolha
do produto (P.04);
Responsavel
Qualidade Ambiente

(Fonte: Carnes Landeiro, S.A.)
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PLANO HACCP

ETAPA PCC N° PERIGO MEDIDA DE LIMITE MONITORIZACAO ACCOES A TOMAR RESPONSABILIDADES | REGISTO
CONTROLO | CRITICO E AUTORIDADES
CORRECCAO | CORRECTIVAS
Método - Reparagéo do
equipamento;
Equipamento Responsével
Manutencéo
Frequéncia - Segregacéo e
anélise da
; Amostra conformidade do
Monitorizacéo Limite produto
de detecso ificad PMM’s processado
» Fisicos: q f | especificado desde o dltimo
© = ~ e meta
3 Nao Qetegao (PMM.02) rgsult,aqO Registo
= de obijetos de satisfatdrio na P
o J -Plano de monitorizag&o; ) _ Monitorizagéo
o 7 Metal - EP.32 Verificacdo | Verificacéo 2o P.04 Responsavel Qualidade | e Verificacdo
o . Manutengao . Responsavel .
] (Equipamento) . diaria . e Ambiente
O . ~ Preventiva Qualidade e
% Contaminagao (P.05) Ambiente (PMM.02)
o - Auditorias -Avaliar a
necessidade de
Processo
desencadear o
(P.10) procedimento de

notificacéo e
recolha do
produto (P.04);
Responsavel
Qualidade e
Ambiente

(Fonte: Carnes Landeiro, S.A.)
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PLANO HACCP

ACCOES A TOMAR
ETAPA | PCC N° PERIGO MEDIDA DE LIMITE MONITORIZACAO RESPONSABILIDADES | REGISTO
CONTROLO | CRITICO B E AUTORIDADES
CORRECCAO CORRECTIVAS
-Repor a
Método temperatura
especificada (EP’s);
Responsavel
Qualidade e
Ambiente
Equipamento -Segregacéo e
- andlise da
Monitorizacdo EP’s PMM.02 conformidade do
das produto processado Registo
Temperaturas . . desde o ultimo Monitorizac&o
% Biolégicos: | de Cozedura requencia resultado _ rolo de
a) 5 Presenca de (PMM.02) satisfatério na _ papel
N Patogénicos -Plano de monotorizag&o; P.04 Responsavel Qualidade
8 (Temperatura | Calibragdo e Responsavel e Ambiente Registo
do Meio) Verificagé@o Qualidade e Verificacéo
Sobrevivéncia | dos DMM'’s Amostra Ambiente
(P.09) -Avaliar a (PMM.02)
-Auditorias necessidade de
Processo desencadear o
(P.10) procedimento de
notificagcéo e
Verificagcdo | Verificacdo | recolha do produto
produgéo | (P.04); Responséavel
Qualidade e
Ambiente

(Fonte: Carnes Landeiro, S.A.)
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Analise Critica

Como referido anteriormente todas as etapas de fabrico do fiambre da perna e fiambre
da perna SD da empresa foram acompanhadas e registadas através da elaboracdo do
fluxograma 1, sendo comparado com o da empresa. Foi possivel verificar que todas as
etapas constantes do fluxograma da empresa estavam a ser cumpridas pelos seus
funcionarios. Foi verificado também que todos os funcionarios cumpriam com todas as
normas de higiene e seguranca a que estavam impostos, trabalhando com vestuario
adequado e completo fornecido pela empresa, sempre limpo; realizando uma boa
higienizagdo das mé&os, com unhas sempre limpas; ndo tendo observado o uso de
aderecos (aneis, pulseiras, relogios, etc.). No final das atividades todas as salas bem
como todo o material era devidamente higienizado e desinfetado com uma solugédo
desinfetante e a temperatura indicada pelo fabricante. E de salientar que todas as
atividades realizadas eram efetuadas sob controlo de um responsavel, ndo podendo de
modo algum haver desvios nessas atividades, ou caso ocorressem fossem de imediato

corrigidos.

Avaliando os ingredientes e caracteristicas do fiambre da perna da empresa é possivel
verificar que cumpre o definido pela norma NP 4393.

Foi ainda verificado que a empresa mantém todos 0s requisitos de seguranca, assim
como todos os documentos e registos guardados ordenadamente. Além de ser avaliada
constantemente através de auditorias internas e externas, mantendo sempre a

certificacdo pelas entidades responsaveis.
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Parte 111 — Estudo do Mercado
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Estudo do Mercado do Fiambre da Empresa Carnes Landeiro
S.A.

Neste capitulo vdo ser descritos a estratégia a utilizar durante a investigacdo; o
procedimento dos testes apresentados; e o tratamento estatistico utilizado.

Durante o desenvolvimento do questionario foi tido em consideracdo o tipo de empresa,
tratando-se de uma pequena média empresa, com um sector em forte desenvolvimento,

com uma grande preocupacdo com a satisfagéo do cliente.

Assim sendo este estudo tem como objetivo principal conhecer e compreender o
consumidor e as suas preferéncias, acreditando sempre que uma possivel inovagdo e
melhoria dos produtos podem superar a concorréncia e colocar a empresa na linha da

frente perante os consumidores.
Estratégia a Utilizar

Segundo Yin (1994), pode-se fazer investigacdo na area social de diferentes formas.
Sendo descritas pelo autor cinco estratégias de estudo, a experiéncia; a pesquisa; 0

relato historico; a analise de arquivos; e 0 estudo de casos.

Analisadas as estratégias propostas pelo autor e tendo em conta os objetivos que se
pretende com este estudo, a estratégia de estudo que seré utilizada é o estudo do caso.

Esta escolha é justificada, pois segundo Yin (1994) é uma estratégia com um
questionario em forma de “Como?” e “Porqué?”’; ndo existe necessidade de controlar os

acontecimentos; e onde séo focados acontecimentos contemporaneos.

E relevante referir que permanecem certas supersticdes em relagio ao uso de estudos de
caso como estratégia de investigacao, sendo enumeradas (Malheiro, 2008):
» A falta de rigor da investigacao;
» A tendenciosidade do investigador, podendo gerar situacdes de erro ou a
confusdes na interpretacdo dos resultados;
» Proporcionar pouco suporte para sinteses cientificas;

» Prolongar em demasia e concludentemente exigir muito tempo.
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No desenrolar deste estudo serdo valorizadas todas estas supersti¢cdes, de modo a evitar
falhas nas conclusdes.
De acordo com Yin (1994) os casos podem ser definidos como:

» Descritivo — pretendendo-se apenas a descricdo de determinada situacdo, tendo
como objetivo o fornecimento de dados sobre situagGes ou eventos.

» Explicativo (casual) — pretende encontrar relacbes entre determinadas
caracteristicas, procurando algumas relagdes do tipo causa-efeito ou outras
relacGes mais complexas;

» Exploratério — quando se pretende estabelecer a veracidade ou falsidade de
uma teoria e de que maneira esta pode ser alterada ou desenvolvida.

Neste caso pode-se dizer que se trata de um estudo do caso descritivo e explicativo.
Descritivo, pois pretende a descri¢do de uma determinada empresa no que diz respeito a

sua posi¢do no mercado em relacéo aos seus produtos, nomeadamente ao fiambre.

Explicativo, pois pretende-se encontrar relagdes do tipo causa-efeito entre as diferentes
varidveis em estudo, isto é, mostrar que a localidade em que os consumidores se

encontram pode influenciar as suas preferéncias.
O Inquérito

Durante a elaboracdo do inquérito para o estudo, foram sempre valorizados 0s seus

objetivos. Pretende-se, assim, responder as seguintes questdes:

» Quem consome Fiambre?

» O que compra, como e onde?

» Quais as caracteristicas mais valorizadas e a sua relacdo com a localizagcdo do
consumidor?

» Se conhece o Fiambre Carnes Landeiro, S.A.; se ndo conhece, se gostaria de
conhecer e qual a relagdo com a localidade?

» Em que medida o Fiambre Carnes Landeiro, S.A. pode ser mais competitivo?

O inquérito encontra-se dividido em trés partes. A primeira parte do inquérito é
constituida por questdes relativas a caracterizacdo socioecondémica do inquirido. A

segunda parte, pretende perceber se os inquiridos consomem fiambre e quais as suas
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preferéncias e exigéncias na altura da sua compra. Por fim, a terceira parte tem como
objetivo compreender a visibilidade do fiambre da empresa Carnes Landeiro, S.A. no

mercado, e quais as principais caracteristicas a inovar.

A escala utilizada para as questdes de avaliacdo das caracteristicas foi € do tipo nominal
e segundo a escala de Likert, que define cinco niveis, desde o nivel 1 — “Pouco

Importante”, até ao nivel 5 — “Muito Importante”

Recolha de dados

A recolha de dados foi realizada atraves do preenchimento dos inquéritos em formato de
papel e em dispositivo online pela populagéo, estando disponivel a toda a populacao
portuguesa. N&o foi estipulado um ndmero base nem limite de inquéritos a serem
realizados, apenas foi estabelecida uma data, sendo esta a do um més Fevereiro de 2012.
O numero de inquéritos conseguidos foi de 605, e como ndo houve um nimero minimo

de inquéritos estipulados, este inquérito pode ser considerado viavel.

Analise dos dados obtidos

A andlise estatistica dos dados foi realizada através da versdo 18 do pacote estatistico
SPSS.

Os testes utilizados para analise de resultados foram o teste de frequéncias, teste de Qui-

Quadrado, e o teste de Kruskal- Wallis.

O teste do Qui-Quadrado, simbolizado por ¥2 é um teste de hipdteses ndo parametrico
em que se pretende encontrar um valor da dispersdo para duas varidveis nominais,

avaliando a relag&o existente entre variaveis qualitativas (Confi, 2009).

Este método tem como principio comparar propor¢des, ou seja, comparar as diferengas

entre as frequéncias observadas e esperadas num determinado evento.

O teste de Kruskal-Wallis é um teste ndo paramétrico utilizado para comparar trés ou

mais amostras independentes (Confi, 2009).
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1. Caracterizacéo do Inquirido

O teste utilizado na caracterizacdo do inquirido é o teste de frequéncias, que permite

saber a quantidade, percentagem e média de respostas em cada quest&o.

1.1. Género

Foi observado uma maior tendéncia de inquiridos do género feminino, verificando-se
uma percentagem de 69,4% do total dos inquiridos, sendo os restantes 30,6% do género

masculino.

Tabela 13 Geénero da Populacdo Inquirida

Frequéncia | Percentagem

Feminino 420 69,4
Masculino 185 30,6
Total 605 100,0

Estas percentagens podem-se justificar pela maior facilidade que o género feminino tem
em se dispor a colaborar no preenchimento de inquéritos, mas também porque ainda é o
género que lidera a tarefa das compras domésticas, podendo responder com maiores

certezas.

1.2. ldade
Em relacdo a idade, foi observada uma maior obtencdo de respostas por parte do publico

com idades compreendidas entre 19-25 anos, com uma percentagem de 65%.

- <19anos
- 19 25an0s
™ 26 - 30anos

31 A0anos

WAL - S0anos

™ > S50anos

Graéfico 1 Percentagem da ldade dos Inquiridos
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1.3. Localidade

Foram recolhidos questionérios por todo Portugal Continental e Regides Autonomas,

ficando agrupados pelos 20 distritos portugueses. Mas a durante a avaliacdo dos dados

foi necessario reduzir o numero dos distritos, passando a divisdo a ser feita pelos

principais distritos onde a empresa situa a sua distribuigdo, sendo Viana Do Castelo,

Vila Real, Braga, Porto e Aveiro, e mais o distrito que se obteve um grande nimero de

inquéritos preenchidos, Braganca. Os restantes distritos ficaram agrupados num grupo

designado por Outros.

Assim, observando a Tabela 14, podemos verificar que os distritos onde se obteve mais

dados séo os distritos de Braganca (35,5%), Braga (21,8%) e Porto (17,5%).

Tabela 14 Localidade dos Inquiridos

Frequéncia_| Percentagem

Viana Do Castelo 16 2,6

Vila Real 46 7,6
Braganca 215 35,5

Braga 132 21,8

Porto 106 17,5

Aveiro 24 4.0

Outros 66 10,9

Total 605 100,0

1.4.  Elementos do Agregado Familiar

As familias dos inquiridos sdo maioritariamente compostas por 4 (36,9%) e 3 (29,4%)

elementos.

Tabela 15 Elementos do Agregado Familiar dos Inquiridos

Frequéncia | Percentagem
1 40 6,6
2 83 13,7
3 178 29,4
4 223 36,9
5 69 11,4
6 10 1,7
8 1 2
11 1 2
Total | 605 100,0
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1.5. Habilitagdes Literarias
Os inquiridos possuem na sua maioria como Habilitacdes Literarias o 12° ano (38,3%) e
licenciatura (51,7%), e como outras habilitacbes foram respondidos Cursos de

Especializagdo Tecnoldgica (CET), técnico de hotelaria e trabalhador estudante.

Tabela 16 Habilitagdes Literarias dos Inquiridos

Frequéncia_ | Percentagem
Valid  4°Ano 6 1,0
6° Ano 2 3
9° Ano 6 1,0
12° Ano 232 38,3
Licenciatura 313 51,7
P6s Graduacao 11 1,8
Mestrado 17 2,8
Doutoramento 4 7
Qutro 14 2,3
Total 605 100,0
1.6.  Profissdes

As profissbes foram agrupadas segundo a Classificacdo Nacional de Profissdes (2012).

O grupo designado por “Outro”, inclui estudantes, desempregados, reformados,

funcionarios publicos e todas as profissdes que foram respondidas e que ndo se
encontravam na classificacdo acima citada. O agrupamento de profissdo com maior
resposta por parte dos inquiridos foi “Outro” (66,8%). Isto pode ser explicado pelo facto
de a maioria dos inquiridos se situar na faixa etaria entre os 19-24 anos, e ainda ser
estudante. Também podera ter a ver com a crise que se encontra instalada no Pais neste

momento, podendo haver muitos desempregados.
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Tabela 17 Profisséo dos Inquiridos

Frequéncia Percentagem
- Profissdes das Forcas Armadas 2 3
- Representantes do Poder, Diretores 14 2,3
- Especialistas intelectuais, cientificas 71 11,7
- Técnicos e profissionais 60 9,9
- Pessoal Administrativo 12 2,0
- Trabalhadores dos Servicos Pessoais 15 2,5
- Agricultura, Pesca, Floresta 1 2
- Trabalhadores Qualificados da indudstria, | 3 5
construcao, floresta
- Operadores das Instalagbes, Maquinas, |11 1,8
Montagem
- Trabalhadores ndo qualificados 12 2,0
- Outro 404 66,8
Total 605 100,0

1.7. Rendimento Médio Mensal do Agregado Familiar

O rendimento médio mensal do agregado foi agrupado no questionario por intervalos

multiplos do Rendimento Minimo Mensal Nacional. Tendo-se situado a maioria dos

inquiridos (31,7%) no intervalo entre os 450 e 900 €.

Tabela 18 Rendimento Médio Mensal do Agregado Familiar dos Inquiridos

Frequéncia |Percentagem

Valid <450€ 56 9,3

450 < 900€ 192 31,7

900 < 1350€ 154 255

1350 < 1800€ |86 14,2

1800 <2250€ |41 6,8

2250 <2700€ |31 51

2700 < 3150€ |14 2,3

> 3150€ 31 51

Total 605 100,0
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2. Consome Fiambre

O principal objetivo desta questdo é perceber se hd ou ndo uma grande percentagem de

populacédo a ndo consumir fiambre.

No total, 578 dos inquiridos afirmou consumir fiambre, o que se torna bastante positivo
para os produtores de fiambre. Os inquiridos que responderam afirmativamente
prosseguem com o questionario. Todos 0s outros inquiridos terminam por aqui 0 seu
preenchimento. Sendo apresentados como “MISSING” na anélise dos dados, ou seja, a
percentagem apresentada nas seguintes questbes passam a ser relativas aos 578

inquiridos que consomem fiambre.

Tabela 19 Percentagem de Inquiridos que Consome Fiambre

Frequéncia_| Percentagem

Valid Nao 27 4.5
Sim 578 95,5
Total 605 100,0

2.1. Habitos de compra do consumidor
Neste grupo de questbes, tem como objetivo perceber onde e como, o0s inquiridos,
habitualmente adquirem o fiambre. Nestas questdes o inquirido podia selecionar uma ou
mais opcdes. Assim sendo, verificou-se que a grande maioria (413 inquiridos) adquire o
seu fiambre em Hipermercados e que 477 inquiridos preferem o fiambre fatiado na
altura da compra, como se pode verificar nas tabelas. Como segunda grande preferéncia
no modo como adquirem o fiambre encontra-se o fiambre fatiado embalado, com 250
inquiridos a selecionarem-no. Para os que selecionaram esta opc¢do, foi colocada a
pergunta de como é que preferem as fatias do fiambre embalado, e com uma

percentagem de 72% os inquiridos preferem fatias finas.

H Frequéncia @ Frequéncia
Empresa [#2 Fatiado Embalado q:’ 250
Loja Gourmet |2 Fatiados na compra |t ) 477
Hipermercado 413 Pré Fatiado 110
17
Supermercado 287 Cut?os B
Mercearia 73 Meios
Talh 113 Inteiro  |(#14
alho
Grafico 2 Onde Compram Fiambre Gréfico 3 Como Adquirem o Fiambre
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M Muito Espessas M Espessas
i Finas H Muito Finas
s 9%

Grafico 4 Espessura das Fatias de Fiambre

2.2. Importancia das Caracteristicas do Fiambre

Neste grupo, foram avaliados os niveis de importancia que o consumidor d& a certas
caracteristicas, na altura da compra de um fiambre. Como referido anteriormente, a
escala utilizada para avaliacdo foi baseada na escala de Likert. Através dos resultados
obtidos, podemos concluir que as trés caracteristicas que tem uma maior importancia
por parte dos inquiridos sdo a qualidade, seguranca e prazo de validade do produto, ja as

trés caracteristicas classificadas como menos importantes sdao a marca, o rétulo e o

impacto ambiental.

Atendimento

Nacionalidade

Preco

Impacto Ambiental

Embalagem

Rotulo

Marca

Validade

Gordura

Classificagdo

Tipo
Seguranga
Qualidade
0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%
. X Classificaga . . Impacto Nacionalida/Atendiment
Qualidade | Seguranga Tipo o Gordura | Validade Marca Rotulo  |[Embalagem Ambiental Preco de o
u MuitoAlto | 45,50% 58,30% 36,33% 22,32% 28,55% 57,00% 8,13% 10,73% 13,49% 11,42% 37,89% 19,90% 19,90%
mAlto 38,75% 30,62% 39,45% 37,20% 27,68% 23,53% 22,32% | 24,57% 26,47% 24,74% 31,66% 27,68% 29,93%
mMédio 14,36% 9,52% 20,59% | 27,16% | 27,16% | 14,01% | 44,12% | 40,14% | 36,85% | 39,45% | 23,70% | 35,29% | 32,18%
W Baixo 0,52% 0,52% 2,60% 9,69% 10,38% 3,46% 16,44% 16,09% 15,40% 16,44% 4,67% 10,73% 12,11%

o Muito Baixo|  0,87% 1,04% 1,04% 3,63% 6,23% 1,90% 9,00% 8,48% 7,79% 7,96% 2,08% 6,40% 5,88%

Graéfico 5 Importancia das Caracteristicas do Fiambre para o Inquirido
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Através do teste Qui-quadrado, que correlaciona duas ou mais variaveis independentes,
foi possivel verificar uma significancia inferior a 0,05 quando correlacionamos a
localidade com a importancia do impacto ambiental e da nacionalidade do produto. Esta
correlacéo foi verificada através do teste de Kruskal-Wallis onde foi rejeitada a hipotese
nula, sendo esta a de que ndo havia semelhanca entre as variaveis localidade/impacto
ambiental e localidade/nacionalidade. N&o se verificou mais nenhuma correlagéo entre a

localidade e as outras caracteristicas do produto.

Como se pode observar na Tabela 20 e Gréafico 6 e 7, os consumidores do distrito do
Porto classificam o impacto ambiental como pouco importante, ai invés dos
consumidores do distrito de Braga que ddo mais importancia a esta caracteristica. J4 em
relacdo a nacionalidade, os consumidores de Vila Real e de Braga classificam a
caracteristica de maneira inversa, sendo que os consumidores de Braga classificam
como muito importante enquanto os consumidores do distrito de Vila Real classificam a

caracteristica como tendo pouca importancia na sele¢do do produto.

Tabela 20 Correlacdo entre a Importdncia das Caracteristicas do Fiambre para o

Inquirido e a sua Localidade

Test Satsics®?

Clegsfitagdo ’ Naclonzlidad
Qualidace! | Sequrangat | Tipot 1 Gordwal | Validace! | Manal | Ratiod | Embslagemt | hopactphr | Pregod gl Aendimantot

Chi-suare 4m EL 27| 23| IME| 244 413 340 1607 | 71 18044 £ 907

if f i i f f f f i f i i i i

ey iy, A5 gy PN 1 O . 7 3| il kil
3. Kiuckal Wl Test

1. Graping Variatle: Lotalidade
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Bar Chart
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Grafico 6 Correlacdo entre as Variaveis Importancia do Impacto Ambiental e
Localidade do Inquirido

Nacionalidade1
40,0%—

I Muito Alto
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M Baixo

[ Muito Baixo
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Gréfico 7 Correlacdo entre as Variaveis Nacionalidade do Produto e Localidade do
Inquirido
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2.3.Tipo de fiambre que Consome

Neste grupo os inquiridos selecionaram os tipos de fiambre que costumavam adquirir,
podendo selecionar mais do que uma opg¢do. Como se pode verificar através do Gréafico
8, os fiambres mais consumidos sdo o Fiambre de Peru (45,8%), Fiambre da Perna
Extra (44,8%) e o Fiambre da Perna (41,0%). Sendo bastante positivo para a empresa,
pois o Fiambre de Peru e o Fiambre da Perna sdo dois dos fiambres que a empresa
distribui. Os inquiridos que selecionaram “Outro” nos varios tipos disseram optar pelo

mais barato, ndo dando importancia as caracteristicas do fiambre.

oy 8% 45,8%
U770 -
w 35,0%
— 28,5%

31,7%
18,9%

14,2% -

3'5%612%4,7%

1,4%0,7%0,0%

¥ Percentagem

Gréfico 8 Tipo de Fiambre que o Inquirido Consome

3. Conhece o Fiambre da Perna da Empresa Carnes Landeiro, S.A.

Como se pode verificar na Tabela 21, apenas 4,5%, ou seja, 26 inquiridos que
consomem fiambre conhecem o Fiambre da Perna Carnes Landeiro, S.A. Os restantes
552 inquiridos que ndo conhecem quando questionados se gostariam de conhecer, 461
respondeu que sim. Tornando-se numa questdo bastante interessante, pois da a
oportunidade de a empresa poder investir em novos mercados. A questdo quando
comparada com a localidade, através do teste de Kruskal-Wallis ndo teve significancia,
sendo rejeitada a hipdtese nula. A hipdtese nula perguntava se havia comparagao entre
as respostas positivas e a localidade dos inquiridos.
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Frequéncia Percentagem
Na&o 552 95,5
Sim 26 4,5
Total 578 100,0

3.1.Gostaria de Conhecer

Para os inquiridos que ndo conhecem o fiambre da perna da empresa, foi-lhes

questionado se estariam dispostos a conhecer, ao qual 16,3% responderam nao, e 83,7%

responderam positivamente como se pode verificar pela Tabela 22. Estes valores foram

cruzados com a localidade através do teste de Kruskal-Wallis, onde se verificou uma

significancia de 0.266, sendo rejeitada a hipotese nula que diz que a distribuicdo da

questdo “Gostaria de Conhecer” ¢ a mesma da “Localidade”, ndo se verificando

comparagao entre os critérios. Esta comparacdo é importante, pois a empresa tem como

objetivo expandir o mercado, e aqui poderia verificar em que localidades o seu produto

seria melhor aceite. N&o havendo correlagéo e existindo uma percentagem de t&o grande

de inquiridos que se mostraram interessados, pode-se concluir que a empresa podera ter

mercado em todo o territdrio portugués.

Tabela 22 Gostaria de Conhecer o Fiambre da Perna Carnes Landeiro, S.A.

Frequéncia | Percentagem
Nao 90 16,3
Sim 461 83,7
Total 551 100,0

Tabela 23 Teste de Comparacdo entre os Resultados da Questdo "Gostaria de

Conhecer?" e a Localidade dos Inquiridos

Hipotese Nula

A distribuicdo da pergunta

“Gostaria de conhecer?” é a

mesma que a localidade dos
consumidores

Significancia

0,266

Decisao

Retém-se a hipotese Nula
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3.2. Importancia das Seguintes Caracteristicas no Fiambre da Perna da

Empresa Carnes Landeiro, S.A.

Na questdo seguinte foi pedido aos inquiridos que conhecem o fiambre da perna da

empresa para compararem, em nivel de importdncia, as suas caracteristicas

relativamente a outros existentes no mercado que conhecam. A escala utilizada foi

baseada, como anteriormente, na escala de Likert.

Conforme se pode observar no seguinte grafico os inquiridos selecionam as
caracteristicas com maior importancia a qualidade, seguranca e aparéncia e as com
menos importancia, relativamente aos seus concorrentes, o teor em gordura e 0
marketing. Podendo-se concluir, que a empresa, segundo o consumidor possui padroes
que lhe garantem seguranca no consumo do fiambre da Perna, mas pensam que a

empresa perde perante 0s seus concorrentes no teor de gordura que o fiambre apresenta,

e no marketing que faz ao produto.

Importancia das caracteristicas no Fiambre da

Empresa

-
Marketing [S—
=
Embalag... d
=
Confianca )
=
Validade _
—_—

Qualidade S

0,00% 20,00% 40,00% 60,00% 80,00% 100,00%

Embalage| Impacto

Confianga|Variedade m Ambiental

Qualidade|Seguranga|Aparéncia| Gordura | Validade | Rétulo

Marketing| Prego

B Muito Alto | 23,07% | 30,80% | 34,61% | 11,53% | 30,77% | 23,08%

34,62% | 26,92% | 26,92% | 30,77% | 23,08% | 11,54%

30,77% | 26,92% | 23,08% | 30,77% | 38,46%

H Alto 61,53% | 50,00% | 46,15% | 26,92% | 26,92% | 30,77% | 26,92%

= Médio 11,53% | 19,23% | 15,38% | 50,00% | 38,46% | 42,31% | 38,46% | 38,46% | 46,15% | 42,31% | 26,92% | 46,15%

H Baixo 3,85% 0,00% 3,85% 7,69% 3,85% 3,85% 0,00% 3,85% 0,00% 3,85% 19,23% | 0,00%
0,00% 0,00% 3,85%

= Muito baixo | 0,00% 0,00% 0,00% 3,85% 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% 0,00%

Gréfico 9 Importancia das Caracteristicas do Fiambre da Empresa da Perna Carn

Landeiro, S.A.

€s
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3.3. Possiveis Melhorias no Fiambre da Empresa
Para finalizar, foi feita uma ultima questdo de resposta aberta aos inquiridos que

afirmaram conhecer o Fiambre da Perna da empresa.

Esta questdo sugeria que os consumidores referissem possiveis melhorias no produto em

estudo da empresa.

As respostas obtidas incidiram maioritariamente na questdo do marketing da empresa,
dizendo que esta deveria apostar mais para uma melhor divulgacdo dos seus produtos,
referiram que achariam importante que houvesse um alargamento do comércio da
empresa em outras localidades, nomeadamente nas localidades de Trés-os-Montes.
Sugeriram alterar a embalagem, para que esta se tornasse mais apelativa ao consumidor,

e ainda que houvesse uma continuacdo de um bom servigo ao consumidor.
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Conclusoes e Futura Investigacao

Neste capitulo apresentam-se as conclusdes e vantagens de elaboragdo deste projeto,

bem como proposta para futuras investigacdes.

Conclusdes
Ao longo do desenvolvimento deste projeto procurou-se, atraves de uma analise das

linhas de producdo dos Fiambre da Perna e Perna SD, e da analise do mercado dos
mesmos produtos, identificar um conjunto de caracteristicas capazes de melhorar a
eficiéncia da empresa perante o consumidor, tornando-a bastante eficiente e

competitiva, respondendo as exigéncias do mercado.

Porém, as conclusdes tiradas ndo deverdo ser generalizadas para todas empresas

alimentares, visto se tratar apenas do estudo de um Unico caso.

Em analise as linhas de producdo do Fiambre da Perna e Fiambre da Perna SD da
empresa Carnes Landeiro, S.A., € possivel verificar que a empresa cumpre com todos 0s
requisitos da norma NP ISO 22000 a qual se encontra certificada, garantindo ao

consumidor produtos de qualidade e com boas respostas a nivel da seguranca alimentar.

O trabalho de investigacdo do mercado do fiambre da Perna e do Fiambre da Perna SD
da empresa Carnes Landeiro, S.A. permitiu tirar varias conclusfes, sendo estas

apresentadas a seguir.
O inquérito desenvolvido tinha trés partes, como ja referido anteriormente.

A primeira parte diz respeito a caracterizagdo socioeconémica do inquirido, e as
questBes encontram-se em resposta fechada. Foi possivel concluir que 69,4% dos
inquiridos s&o do sexo feminino, 65% encontra-se na faixa etéria dos 19 aos 25 anos, e
estdo localizados maioritariamente entre os distritos de Braganca (35,5%), Braga
(21,8%) e Porto (17,5%). A maioria possui como habilitagdes literarias o 12°no
(38,3%) e a licenciatura (51,7%). Obteve-se o valor de 66,8% como “Outra” profissdo
(estudante, desempregado, reformado, etc.) e verificou-se uma grande percentagem de

inquiridos (31,7%) com rendimento médio mensal entre os 450 e 900€.

Esta situacdo socioeconomica dos inquiridos poderd ser justificada pela situacdo
precaria a que se encontra Portugal neste momento, o que podera ser uma ameaga para o

sector alimentar.

55



Estudo do Fabrico do Fiambre da Perna em Ambiente Industrial

Na segunda parte do inquérito pretendia-se perceber se o fiambre é muito consumido e
quais as preferéncias dos consumidores. Foi possivel verificar que 95,5%, ou seja, 578
inquiridos consomem fiambre, normalmente adquirem no Hipermercado (413) e sob o
modo de fatias ja embalado (250) ou fatiado na altura da compra (477). Os inquiridos

que preferem o fiambre fatiado ja embalado dizem preferir fatias finas (72%).

Em relacdo a importancia das caracteristicas apresentadas, os inquiridos consideraram
que todas as caracteristicas sdo importantes no momento da compra do fiambre,
encontrando-se com valores acima da média, dando especial destaque a qualidade,
seguranca e prazo de validade. As caracteristicas em que se verifica um menor valor de

importancia perante os inquiridos s&o a marca, o rétulo e o impacto ambiental.

Cruzando estes resultados com a localidade, através do teste de Kruskal-Wallis, foi
possivel verificar que apenas o impacto ambiental possui correlacdo com a localidade,
verificando-se que o distrito do Porto da pouca importancia, ao invés do distrito de

Braga que da grande importancia a esta caracteristica.

Em relacdo ao tipo de fiambre que os inquiridos mais consomem, foi verificado que os
tipos de fiambre mais consumidos sdo o fiambre de Peru (45,8%), fiambre da Perna
Extra (44,8%) e o fiambre da Perna (41%).

Estes valores sdo positivos para a empresa, pois verificou-se uma grande adeséo ao tipo

de fiambre que a empresa comercializa.

A terceira, e Ultima parte do inquérito teve como objetivo perceber como se encontra o
fiambre da empresa no mercado. A questio em que perguntava se os inquiridos
conheciam o fiambre da empresa, 95,5% dos inquiridos responderam que nao

conheciam, mas 83,7% destes disseram estar dispostos a conhecer.

Estes dados mostram que a empresa ndo se encontra muito visivel no mercado, sendo

um ponto fraco.

Os dados relativos aos inquiridos que responderam afirmativamente a questao “Gostaria
de conhecer?” foram cruzados com a localidade, através do teste de Kruskal-Wallis, ndo
se verificando correlacdo entre as componentes. Este facto é positivo para a empresa,

pois podera expandir a novos mercados.
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Na questdo em que eram avaliadas as caracteristicas do fiambre da empresa quanto ao
seu nivel de importancia, os inquiridos que responderam conhecer o fiambre, avaliaram
todas as caracteristicas como importantes, encontrando-se todas com valores acima da
média, sendo que as caracteristicas qualidade, seguranca e aparéncia foram consideradas
como as mais importantes, enquanto o teor de gordura e marketing como as menos

importantes.

Pode-se concluir, que a empresa se encontra com boa imagem de seguranca e qualidade
perante 0s que a conhecem, mas que deveria apostar mais no marketing para que se

torne mais visivel e assim se possa expandir no mercado.

Futuras investigacdes
Como futuras investigacfes, sugiro que seja complementado o estudo de mercado

através da realizacdo provas sensoriais e de mostragem dos produtos aos consumidores
dos varios distritos Portugueses, dando especial atencdo aqueles em que se obteve um

maior nimero de respostas.

Esta prova sensorial ajudaria ndo s6 a empresa a perceber de que modo o seu produto é
aceite pelo consumidor depois de degustado, assim como servird de uma boa campanha
de marketing, tanto para o Fiambre da Perna como para todos 0s outros produtos com

marca Carnes Landeiro, S.A..
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Anexo - Questionario

QUESTIONARIO DE AVALIAGAO DAS
PREFERENCIAS DOS CONSUMIDORES NA

ALTURA DA COMPRA DE UM FIAMERE

INSTITUTO POLTECNICO xS Superor Agira
DEBRAGANCA

A. Dados Pessoais
Idade:( )<19 Anos [ ] 20-25Anos [ ]26-30 Anos [ ] 31-40 Anos [ J41-50 Anos [ > 50 Anos
Género: D F DM

Localidade:

N° de elementos do agregado familiar:
Habilitagdes literarias: [ ]4° Ano [ Je°Ano []ee Ano

D 12° Ano E] Licenciatura D Qutro. Qual?

Profisséo:

Rendimento médio mensal* do agregado:

([Js4s0 ([]>4s0€<900€ []>o00es1350€ [ J>1350€<1800€
D>1800€52250€ D>2250€s2700€ D>2700€53150€ I:]>3150€

* em multiplos do Salario Minimo Nacional

1.Consome Fiambre? 1.1.5im [ ] 1.2.Nao ()

Se respondeu ndo a guestdo 1, terminou por aqui 0 seu inquérito.
Obrigada Pela Sua Preciosa Colaboragéo!

2. Onde, habitualmente adquire este tipo de produto? (assinale as opcdes)
2.1.Padaria
2.2.Talho
2.3.Mercearia
2.4.Supermercado
2.5 Hipermercado
2.6.Loja Gourmet

2.7.Directamente na Empresa

JUuudad
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3. Como costuma adquirir um fiambre? (assinale as opcdes)
3.1.Inteiro
3.2.Meios
3.3.Cubos
3.4 Pré Fatiados na Loja

3.5.Fatiado na Altura da Compra

UL

3.6.Fatiado Embalado 3.6.1 Se Fatiado Embalado especifique. por favor:

3.6.1.1.Fatias Muito Espessas

]
3.6.1.2.Fatias Espessas :]
]
]

3.6.1.3.Fatias Finas

3.6.1.4 Fatias Muito Finas

4.Indique o grau de importancia que cada uma das seguintes variaveis tém durante a

selecgdo de um fiambre. (Classifique de acordo com a escala: 1. Muito Alto; 2. Alio; 3. Médio; 4. Baixo;

5. Muito Baixo.) { ., . i 5
s 3 .

4.1.Qualidade do Produto

JL ) LI
J )
J
JC LI
JO
JO
I ) J
I JI
JL [
J(

4.2 Seguranca Alimentar

4.3.Tipo de Carne Utilizada

(Porco, Bovino, Peru e Frango)
4 .4. Classificacdo

(Perna, Perna Extra, Pa)
4.5.Teor em Gordura

4.6.Prazo de Validade

4.7.Marca

4.8.Rotulo

4.9.Embalagem

4.10.Impacto Ambiental

4.11.Preco

4 .12.Nacionalidade

—— % % —y — —— —— —y ——
S W S, T, W S W D S T, W S S i —
— e — e e
s S L L

) (
) (
) (
J

(R WU S—

4 .13.Atendimento do Vendedor
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5.Por que tipos de Fiambre tém preferéncia? (assinale as opcdes)

5.1. Fiambre de Porco [:]

5.1.1. Fiambre da Perna (] 5.15. Fiambre da P4 Superior
5.1.2. Fiambre da perna Superior D 5.1.6. Fiambre Corrente
5.1.3. Fiambre da Perna Extra D 5.1.7. Fiambre Sandwich

5.1.4. Fiambre da Perna Extra Forno de lenha D 5.1.8. Fiambre Snack

DOOo0ouy

5.1.4. Fiambre da Pa D 5.1.9. Outro. Qual?
5.2. Fiambre de Bovino E]
5.3.Fiambre de Peru D
5.3.1. Fiambre de Peru [:] 5.3.3. Fiambre Peru Forno de Lenha D
5.3.2. Fiambre Peito de Peru [:] 5.3.4.0utro. Qual? [:]
5.4. Fiambre de Frango D
5.4.1. Fiambre de Frango D 9.4.3. Fiambre Frango Forno de Lenha D
5.4.2. Fiambre Peito de Frango D 5.4.4.0utro. Qual? D

6. Conhece o Fiambre da Perna das Carnes Landeiro, S.A.?
Sim [:] Nao D

6.1.Se respondeu ndo a questio 6, gostaria de experimentar?

Sim D N&o D

Se respondeu NAQ & questio 6, terminou por aqui 0 seu inquérito.

Muito Obrigada Pela Sua Preciosa Colaboragao!
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6.2 Se respondeu SIM a questdo 8. classifigue-o comparativamente com outros Fiambres

da Pema que conheca no mercado. (Classifigue de acordo com a escala: 1. Muito Alto; 2. Alto; 3.
Medio; 4. Baixo; 5. Muito Baixo.)

1 2 3 4 5

6.2.1.Qualidade do Produto

6.2.2 Seguranca Alimentar

6.2 3 Aparéncia Geral

6.2 4 Teor de Gordura

6.2.5.Prazo de Validade

6.2 6 Rotulo

6.2.7.Conflanca

6.2 8 Variedade

6.2.9. Embalagem

6.2.10.Impacto Ambiental

6.2.11.Marketing

— e e e ) e e e ey e e
o AW W W W W U W —— W ]
e N e T . T e N o T s T e T e T . T anus T s B s
SR S . T R, W SR S . S e . T, SR W
—— ey e e e, e e, e, e, e, ey

6.2.12 Preco

pr— e e e e e e e, e, e, e, e
S N S T, W . S S . T U R SEN e U S

7. O que sugere que seja alterado nos Fiambres da Perna das Carnes Landeiro, S.A.7

Muito Obrigada Pela Sua Preciosa Colaboracdol
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