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PESCADO ¥
OPORTUNIDADE DE EMPREENDER COM UMA CARNE MAIS SAUDAVEL (,.,;_,;:; »

Um alimento leve, que pode ser consumido fresco, e que € muito privilegiado no Brasil pelo
pais ser uma regiao com importantes vantagens ambientais. Esse € o contexto de mercado
do pescado e vocé pode fazer parte dele. Neste material vamos conhecer mais sobre esta
economia e como vocé pode se beneficiar com ela.

Panorama de mercado

Conheca mais dados
sobre o mercado do
pescado na pagina 2.
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Confira os cuidados
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modelos de investimento &=
na pagina 6.




CONTEXTO ECONOMICO FAVORAVEL [
PARA EMPREENDIMENTOS |
COM PESCADOS

O consumo de peixe no mundo vem crescendo a cada
ano, segundo dados da Organizacao das Nacoes
Unidas para Alimentacao e Agricultura (FAO). No
Brasil, de acordo com o Ministério da Pesca e
Aquicultura (MPA), houve aumento do consumo e,
atualmente, os brasileiros consomem pescados na
média minima recomendada pela Organizacao
Mundial da Saude (OMS), de 12 quilos por ano cada
pessoa. Saiba mais sobre o contexto econdmico do De acordo com o IBGE:

pescado:

e Em 2018, a produgao paraense atingiu 13.501
- A América do Sul é uma das regides mais propicias toneladas de pescado.
do mundo para o desenvolvimento da aquicultura em * O tambaqui é um dos carros-chefes dos peixes de
curto prazo, Seja do ponto de vista das COﬂdi(;éES cultivo no Para. Foram 8.491 toneladas em 2018,
naturais ou dos aspectos socioecondmicos. correspondendo a 62,9% do total produzido.

¢ O municipio de Paragominas lidera o ranking
- O Brasil tem papel de destaque na aquicultura em estadual, com 4.054 toneladas/ano (30,0% do
especial por sua disponibilidade hidrica, pelo clima total), seguido por Maraba (1.149 toneladas),
favoravel, pela ocorréncia natural de espécies Uruara (561 toneladas) e Sao Jodo do Araguaia
aquaticas, pela extensdo territorial, pela logistica (400 toneladas).

favoravel a exportacao e pela vocagao agropecuaria.
Esses fatores colaboram para o interesse zootécnico e
mercadologico.

- A costa maritima brasileira tem 8.400 km e 5,5
milhdes hectares de reservatorios de agua doce — o
que corresponde a aproximadamente 12% dos
reservatorios do planeta. Por isso, o Brasil € um dos
paises com o maior potencial para a aquicultura e
apresenta um clima favoravel e um mercado interno
crescente.

- A piscicultura continental, a carcinicultura marinha e
a malacocultura sao os ramos mais desenvolvidos da
aquicultura brasileira, baseadas principalmente em
espeécies exoticas ou nao nativas, sendo praticadas em
diversos ambientes, modalidades e estratégias de
producao.

- A tilapia é a variedade de peixe mais produzida no AQUICULTURA
pais e onde 0s pequenos negocios mais tém se
destacado. Aquacultura ou aquicultura é o

tratamento de ambiente aquatico

- A criacao de peixes de agua doce é a principal para a criacdo de pescados.

atividade aquicola do Para, estando presente em todos
~ 0s seus 144 municipios.
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SEGURANGA ALIMENTAR [E ESSENCIAL PARA EMPREENDIMENTOS
DO RAMO DA ALIMENTAGAO

O pescado é fonte de proteinas de alto valor bioldgico, acidos graxos insaturados e vitaminas, bem como
apresenta baixo teor de colesterol, constituindo uma op¢ao de consumo mais saudavel do que as outras
carnes. Para que se mantenha seus beneficios e para que ele nao seja inofensivo a saude, € preciso ter
cuidados especiais para assegurar a seguranca na alimentacao. Confira:

¢ Tenha o habito de usar luvas e mascaras.

« E fundamental que as paredes, teto e chdo tenham cores claras, para facilitar a limpeza e garantir a
higiene, assim como deve ser uma area seca e arejada.

e A escolha de fornecedores deve ser bem criteriosa, pois € o primeiro passo para que a qualidade do
produto seja reconhecida pelos clientes.

¢ O local de armazenagem dos insumos deve ser limpo todos os dias. Na geladeira, todos os alimentos
devem ser conservados tampados, e € preciso descartar os alimentos velhos, se houver.

e Todo trabalho tera que prezar pela entrega de comidas com qualidade, higiene nas instalacoes e
manuseio dos alimentos, além de prestar atendimento com cordialidade e ter preco justo.

o Caso o empreendimento seja um restaurante, um ponto de extrema importancia é ter um espaco
preparado para agradar o cliente, que ofereca a sensagao de bem estar e conforto, com mesas e cadeiras
espacgosas, iluminagao agradavel e sistema de ar condicionado adequado ao clima local.

* Vocé pode investir no nicho do Delivery. Avalie bem a possibilidade, os custos envolvidos e maos a obra.

e Muitos profissionais precisam emitir notas fiscais da comercializagao dos produtos. Para atender a esta
necessidade, a formalizacao como Microempreendedor Individual € uma opcao viavel, que traz também a
tranquilidade de estar amparado pelos beneficios previdenciarios. A formalizagao pode ocorrer atraves da
atividade de: PROPRIETARIO DE RESTAURANTE.

e Para o MEI que vai montar restaurante em casa, a cozinha que deve ter uma distribuicao que permita a
livre circulagao de pessoas. A estrutura minima ideal compreende: geladeira, freezer, fogao, forno
elétrico, micro-ondas, balanca de precisao para pequenos volumes, balanca para pesagens de maior
volume, recipientes para a armazenagem de insumos e para o transporte dos produtos acabados,
liquidificador, fritadeira, mesa para a fabricacao dos alimentos, armarios, pia de higienizacao,
embalagens plasticas, maquina empacotadora de preferéncia a vacuo e lixeiras que nao necessitam de
toque para abertura.

PASSOS DE SUCESSO PARA COMEGAR UMA CRIACAO DE PEIXES

1- Pesquisa de mercado para criacao de peixes

2- Fornecedores para criacao de peixes

3- Concorrentes Na Criacao de peixes

4- Espécies mais rentaveis de peixes

5- Técnicas de criacao de peixes mais rentaveis

6- Determinantes para a criagao de peixes (localizagao,
topografia, solo e agua)

7- Tipos de instalagcao para criacao de peixes

8- Processos de criagao de peixes

9- Praticas de manejo de peixes (cultivo extensivo, cultivo
semi-intensivo, monocultivo, policultivo, consorcio de
criacao de peixes com suinos, consércio de aves e peixes)




COMO EMPREENDER GOM 0 MERCADO DE PESCADO

Primeiramente, vocé deve saber em qual nicho do
mercado vocé vai investir seu esforco. A nivel
nacional, as vendas do setor podem ser
classificadas como diretas ou indiretas e a
distribuicao pode acontecer de varias maneiras.
Entenda mais:

Vendas indiretas: sao realizadas por meio de
varejos ou atacados. Os principais canais dessas
vendas sao conhecidos como off-trade e on-trade.
O off-trade é a venda que oferece o produto no
local, mas o consumo ¢é realizado fora, em
supermercados e peixarias, por exemplo. O cliente
adquire o produto nesses comércios, mas o
consumo acontece em outro lugar. Ja o canal de
vendas on-trade € quando o cliente faz a compra
do produto e o consome no mesmo local. Alguns
exemplos sao os restaurantes, bares e quiosques
da praia. A venda indireta se caracteriza pelo alto
volume de compra por parte dos
estabelecimentos, adquirindo poder de barganha e
precos menores em relacao aos praticados na
venda direta ao consumidor final.

Vendas diretas: acontece quando o produtor de
pescados vende diretamente ao consumidor final
ou a um cliente corporativo, que utiliza o produto
para gerar renda. Um exemplo disso é o dono do
‘pesque e pague” ou o proprietario de um
restaurante. Realizada pelos proprios aquicultores,
a venda direta geralmente é realizada no local de
producao para que o cliente saia de la com um
produto fresco para ser revendido. Restaurantes,
comércio local e frigorificos sao os principais
compradores no processo de venda direta.

Distribuicao: é a forma encontrada pelas empresas

e e S

para escoar seus produtos. E importante ter um canal
de distribuicao bem pensado, pois seu custo pode
refletir no valor final do produto para o consumidor.
Varias intermediacoes na distribuicao do pescado

fazem aumentar o custo, o que leva a uma
diminuicao no consumo por parte dos brasileiros.
Lembre-se de que manter a qualidade do servico é
essencial para que o setor continue em alta. Outra
forma é realizar atividades promocionais com os
representantes.

DICAS PARA EMPREENDER:

e Nas unidades de produgao, ha varios obstaculos
para  viabilizar os empreendimentos ou
incrementar a produtividade. Saiba quais sao para
que voceé consiga se prevenir e dar mais atencao a
esses fatores: administracao inadequada; falta de
capacitagao e/ou profissionalismo dos produtores;
alimentacao dos peixes com produtos indevidos e
racoes sem balanceamento e/ou processamento;

auséncia de responsaveis  técnicos  nos
empreendimentos; problemas com furtos e
predadores naturais; além de construgoes

irregulares, sem consulta a especialistas.

e E essencial se preparar para o trabalho e fazer
curso de manipulacao e higiene de alimentos para
aprender como lidar com produtos de origem
alimenticia. Invista na atualizacao profissional.

e A mulher é preocupada com saudabilidade, e o
peixe atende a esta expectativa. Invista nesse
publico, pensando também em uma comunicacao
que o contemple.

e Atente para as caracteristicas mais valorizadas
pelo consumidor: sabor suave, carne branca,
auséncia de espinhos, praticidade e conveniéncia.

e Lembre de destacar os nutrientes benéficos a
saude presentes nos pescados: Omega 3, gorduras
boas, proteinas, colageno, anti-oxidantes e etc.
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Para quem pensa em empreender, uma opg¢ao € investir no Food Service ou também conhecido como
Mercado de Alimentacao Fora do Lar. A proposta envolve toda a cadeia de producao e distribuicao de
alimentos, bebidas, insumos, equipamentos e servicos orientado a atender os estabelecimentos que
preparam e fornecem refei¢cdes. De acordo com a Consultoria Especializada em Food Service (ECD), esse
setor fatura em torno de R$ 420 milhdes por dia.

O publico busca principalmente por opcoes de pescados regionais em preparacoes elaboradas e com a
utilizacao de temperos exdticos, tendo como preocupagao a qualidade do produto consumido: saber a
procedéncia e atestar o frescor sao diferenciais que ganham a confiabilidade dos consumidores de
pescados. Conheca os tipos de pescados mais consumidos no Food Service e nas residéncias:

FOOD SERVICE , NO DOMICILIO
.
» Salmao S e Pescada branca
eCacao ° e Filé de merluza
e Merluza . e Cacao
» Pescada o » Salmao
e Bacalhau . e Camarao
e Camarao . » Bacalhau
* Namorado . e Sardinha
e Tainha .  Corvina
e Truta . « Tilapia
* Filé de pescada * Porquinho

NOVAS EMBALAGENS NOVAS FORMAS DE APRESENTAGAQ NOVAS FORMAS DE PREPARO
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Pratos prontos,

Produto fresco

embilaldo avacuo e Prqdutods tecnologia sous
embalagens para porcionados vide, bolinhos e etc
microondas
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OPORTUNIDADE E INSPIRAGAD

Podemos destacar os empreendimentos da Ilha do Combu,
que fica a cerca de 10 minutos de barco de Belém, como os
grandes sucessos dos ultimos anos. Dezenas de espacos vem
surgindo e chamando a atencao dos Vvisitantes para
restaurantes em cima de palafitas, com uma vista
privilegiada para o rio Guama. Os locais sao o6timos para
desconectar e curtir a culinaria local que privilegia os peixes
da regiao amazonica e outros alimentos regionais, como o
acai e sucos de frutas nativas. Em alguns espacos, € possivel
aproveitar piscinas naturais, trilhas, musica ao Vvivo,
playground e redarios.

MODELO.DE INVESTIMENTO

As franquias sao excelentes opg¢Oes para quem esta em busca PEIXE NA REDE
de um investimento mais estruturado e com menos riscos.
Geralmente, esses modelos dispoem de uma série de
beneficios ao empreender que vao desde o apoio na busca do
ponto comercial, formacao da equipe conforme as diretrizes
da rede, até o suporte de marketing. De acordo com a
Associacao Brasileira de Franchising, o setor de alimentagao é
um dos principais no ramo de franquias, com destaque para a
alimentacao saudavel. Conhe¢a uma opgao consolidada no
nicho de frutos do mar:

Tilapia, esse é carro chefe da franquia “Peixe na Rede”.
Fundada como um projeto de piscicultura em 1995 pelo
jornalista Leonel da Mata em Goias, foi s6 em 2007 que a
marca se lancou como restaurante. Com 14 unidades, a Peixe
na Rede serve pratos como tilapia, camarao, casquinha de siri,
entre outros. Os investimentos custam a partir de R$ 450 mil,
com previsao de retorno de 24 a 36 meses. A rede prevé um
faturamento médio mensal de R$ 190 mil.

Mais informagoes: www.peixenarede.com.br
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http://www.casamani.com.br/
http://www.ojuaratapiocaria.com.br/
http://www.peixenarede.com.br/

