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Introdução
Capítulo 1

Belém é um dos redutos gastronômicos mais importantes do Brasil, referência mundial e
recebe desde 2015 o título internacional de Cidade Criativa da Gastronomia pela
UNESCO²⁰. Este reconhecimento se deve, entre outros fatores, pela sua diversidade
cultural, regionalismo e ingredientes típicos de sabores únicos em sua culinária que
carregam consigo ancestralidade e tradição.

A agregação de valor aos serviços de alimentos e bebidas ofertados no município de
Belém, passa pelo incremento de qualidade nos serviços combinado ao destaque à
relevância social, cultural e econômica, que o setor proporciona à comunidade local. A
valorização das matérias primas regionais é outro aspecto muito relevante a ser
considerado na oferta de produtos e serviços, especialmente durante a COP30.

A cidade de Belém é conhecida por ser uma potência nacional na gastronomia, oferece um
vasto portfólio de produtos e serviços, por meio dos diversos estabelecimentos e
empreendedores autônomos. Seja nos restaurantes, bares ou street food, a culinária de
Belém se destaca pelas diferentes combinações de cardápios e de bebidas que oferta,
marcadas pela capacidade inovativa dos empreendedores.

A indústria de Alimentos & Bebidas de Belém conta com uma rica variedade de produtos
regionais, de características nutricionais únicas, que se diferencia das demais capitais do
país e de outros países. Belém possui uma grande variedade de produtos que podem ser
introduzidos na alimentação in natura ou combinado com pratos elaborados. Com isso, não
há limite para inovação no segmento, por exemplo, o sorvete de frutas regionais, o
pescado, o açaí, a cerveja artesanal, dentre outros, que são destaques internacionais.

Neste contexto, o Sebrae no Pará tem realizado parcerias em diversas iniciativas de
estímulo ao segmento de Alimentos & Bebidas, de forma direta a contribuir para o
crescimento dos pequenos negócios. Os produtos e serviços do Sebrae geram diferenciais
estratégicos em todas as fases dos empreendimentos, em função de serem direcionados
para cada momento do empreendedor. 
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Alimentos e Bebidas em Números 
Capítulo 2

2.1 Panorama de Alimentos & Bebidas no Brasil

De acordo com Associação Brasileira da Indústria de Alimentos (ABIA), em 2023, o Brasil
se consolidou como o maior exportador mundial de alimentos industrializados – em
volume, com 72,10 milhões de toneladas. Além de garantir o abastecimento da população
brasileira, a indústria cumpre os padrões de segurança dos alimentos industrializados e as
legislações de sustentabilidade ambiental e social dos 190 países para os quais exporta¹.

Segundo o Balanço Econômico da Indústria de Alimentos & Bebidas de 2023, elaborado
pela ABIA, o Brasil é o maior exportador de alimentos do mundo em volume e o 5º em
valor. Foram exportados 62 bilhões de dólares, uma contribuição de 55,30% para o saldo
da balança comercial do país, representando 18,30% das exportações totais.



ESTADO DO PARÁ - 2023
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Tabela 01: Canais de distribuição da Indústria de Alimentos & Bebidas no mercado interno (R$ bilhões), no
Brasil, 2019 a 2023.

Segmento 2019 % Part. 2020 % Part. 2021 % Part. 2022 % Part. 2023 % Part.
% cresc.

2023/2019

Varejo
Alimentício

373,0 66,90% 433,40 75,60% 493,30 73,70% 569,30 73,10% 616,20 72,40% 65,20%

Food service 184,70 33,10% 139,90 24,40% 176,20 26,30% 209,80 26,90% 234,90 27,60% 27,18%

Total do
Mercado
Interno

557,70 100,00% 573,30 100,00% 669,50 100,00% 779,10 100,00% 851,10 100,00% 52,61%

Fonte: ABIA, 2024.
Nota: O termo food service é uma categoria que engloba todos os estabelecimentos prestadores de serviços
alimentícios, como restaurantes, lanchonetes, bares, bistrôs e food trucks.            

De acordo com a tabela 1, a venda de Alimentos & Bebidas no Brasil cresceu 65,20% de
2019 para 2023 e o segmento de food service cresceu 27,18% no mesmo período.
Considerando os dois segmentos juntos houve um crescimento de 52,61%. Isso mostra a
relevância da indústria no cenário nacional. 

O sucesso alcançado pelo setor de Alimentos & Bebidas foi obtido pela incorporação da
qualidade nos processos produtivos, segurança, sustentabilidade, e investimentos
constantes em inovação e tecnologia para atender ao crescimento da demanda, frente aos
diversos estilos de vida¹.

O desempenho obtido até 2023 está entrando em nova rota de crescimento, pois segundo
a Food Connection (2024), o mercado de food service deve ter, em 2024, uma retomada
acelerada, atrelada à evolução de fato do consumo, baseado em aumento de poder de
compra e de aquecimento econômico. Certamente, esse crescimento será percebido em
diversas regiões do país, à exemplo do Pará, que é um dos Estados que dão contribuição
relevante para o desenvolvimento do setor.
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A análise do potencial de mercado da indústria de Alimentos & Bebidas em qualquer
território, passa quantificação dos estabelecimentos formalizados junto à receita federal.
Assim, encontra-se estruturado na tabela 2, todos os empreendimentos do setor de bares,
restaurantes e similares; e fabricantes de bebidas.

2.2 Empreendimentos por atividade econômica 

Tabela 02.a: Total de empresas optantes do Simples, no estado PA e RMB, por CNAE, em junho de 2024.

CNAE SETOR/CNAE Pará RMB Belém Ananindeua Barcarena Castanhal Marituba Benevides
Santa

Izabel do
Pará

Santa
Bárbara
do Pará

Bares 7.081 2.805  1.632  479 171 140 122 91 150 20

5611204

Bares e outros
estabelecimentos
especializados em
servir bebidas, sem
entretenimento

3.353 1.469 907 249 63 70 79 46 44 11

5611205

Bares e outros
estabelecimentos
especializados em
servir bebidas, com
entretenimento

3.728 1.336 725 230 108 70 43 45 106 9

Restaurantes e similares 39.372 22.829 14.750 4.904 800 1.087 603 314 291 80

5611201
Restaurantes e
similares

14.000 7.667 5.035 1.554 314 326 207 97 106 28

5611203
Lanchonetes, casas
de chá, de sucos e
similares

9.272 4.604 2.827 1.001 193 292 145 53 77 16

5612100
Serviços ambulantes
de alimentação

5.120 3.108 2.060 611 87 134 95 65 43 13

5620101

Fornecimento de
alimentos preparados
preponderantemente
para empresas

1.447 956 621 204 50 26 23 15 15 2

5620102

Serviços de
alimentação para
eventos e recepções -
bufê

1.578 972 606 253 22 50 26 6 6 3

5620104

Fornecimento de
alimentos preparados
preponderantemente
para consumo
domiciliar

7.955 5.522 3.601 1.281 134 259 107 78 44 18

8

Nota: A Região Metropolitana de Belém (RMB) é composta por oito municípios, sendo: Belém, Ananindeua,
Barcarena, Castanhal, Marituba, Benevides, Santa Izabel do Pará, Santa Bárbara do Pará.



Tabela 02.b: Total de empresas optantes do Simples, no estado PA e RMB, por CNAE, em junho de 2024.

CNAE SETOR/CNAE Pará RMB Belém Ananindeua Barcarena Castanhal Marituba Benevides
Santa

Izabel do
Pará

Santa
Bárbara do

Pará

Fabricantes de Alimentos e Bebidas 7.031 3.557 2.056 777 144 242 133 92 79 34

1020102
Fabricação de conservas de
peixes, crustáceos e
moluscos

14 2 2 0 0 0 0 0 0 0

1031700
Fabricação de conservas de
frutas

1.287 613 291 144 33 66 30 23 20 6

1033302
Fabricação de sucos de
frutas, hortaliças e legumes,
exceto concentrados

493 402 297 58 22 6 6 6 2 5

1091101
Fabricação de produtos de
panificação industrial

1.636 651 349 129 38 48 32 22 25 8

 1091102

Fabricação de produtos de
padaria e confeitaria com
predominância de produção
própria

2.980 1.551 924 365 43 93 59 29 25 13 

1095300
Fabricação de especiarias,
molhos, temperos e
condimentos

132 42 11 11 - 16 -   2 2 -

1096100 
Fabricação de alimentos e
pratos prontos

461 282 176 65 8 13 6 7 5 2

1111901 
Fabricação de aguardente
de cana de açúcar

6 1 0 0 0 0 0 1 0 0

 1111902

Fabricação de outras
aguardentes e bebidas
destiladas

4 4 2 1 0 0 0 1 0 0

1113502
Fabricação de cervejas e
chopes  

18 9 4 4 0 0 0 1 0 0

Comércio de Alimentos e Bebidas 23.405 11.129 6.883 2.519 338 487 393 258 167 84 

4632001
Comércio atacadista de
cereais e leguminosas
beneficiados

117 15 0 6 1 2 1 2 3 0

4634603
Comércio atacadista de
pescados e frutos do mar

291 69 48 13 0 1 3 0 4 0

4721103
Comércio varejista de
laticínios e frios

996 517 252 145 15 22 40 27 8 8

4722902 Peixaria 1.429 677 442 134 21 18 23 28 9 2

4723700
Comércio varejista de
bebidas

12.109 5.583 3.496 1.231 165 219 215 124 79 54

4729699

Comércio varejista de
produtos alimentícios em
geral ou especializado em
produtos alimentícios não
especificados anteriormente

5.521 2.122 1.163 480 114 160 74 58 55 18

5320202 Serviços de entrega rápida 2.942 2.146 1.482 510 22 65 37 19 9 2

Outros segmentos 389.252 168.191 99.878 36.973 6.610 11.484 5.771 3.694 2.898 883

Total geral 466.141 208.511 125.199 45.652 8.063 13.440 7.022 4.449 3.585 1.101
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Fonte: SINAC (2024)

https://www8.receita.fazenda.gov.br/simplesnacional/aplicacoes/atbhe/estatisticassinac.app/default.aspx


Tabela 03: Percentual por atividades de Alimentos e Bebidas, no estado PA e RMB, em junho de 2024.

Região

Percentual por setor de atividades

Bares
Restaurantes e

similares

Fabricantes de
Alimentos e

Bebidas

Comércio de
Alimentos e

Bebidas

Outros
segmentos

Total

Pará 1,52% 8,45% 1,51% 5,02% 83,51% 100,00%

RMB 1,35% 10,95% 1,71% 5,34% 80,66% 100,00%

Belém 1,30% 11,78% 1,64% 5,50% 79,78% 100,00%

Ananindeua 1,05% 10,74% 1,70% 5,52% 80,99% 100,00%

Barcarena 2,12% 9,92% 1,79% 4,19% 81,98% 100,00%

Castanhal 1,04% 8,09% 1,80% 3,62% 85,45% 100,00%

Marituba 1,74% 8,59% 1,89% 5,60% 82,18% 100,00%

Benevides 2,05% 7,06% 2,07% 5,80% 83,03% 100,00%

Santa Izabel do Pará 4,18% 8,12% 2,20% 4,66% 80,84% 100,00%

Santa Bárbara do
Pará

1,82% 7,27% 3,09% 7,63% 80,20% 100,00%

Fonte: SINAC (2024)

Considerando os quatro setores evidenciados na tabela 3, constata-se que a cidade de
Belém possui o maior percentual de restaurantes e similares (11,78%) em relação ao total
de empreendimentos formalizados. Paralelamente, o maior percentual no segmento de
bares está na cidade de Santa Izabel do Pará, com 4,18%.

Em relação aos fabricantes de Alimentos & Bebidas por município da Região Metropolitana
de Belém (RMB), Santa Bárbara do Pará possui 3,09% de empreendimentos destas
atividades, o maior percentual em relação ao estado do Pará e município de Belém. O
mesmo acontece com as atividades de comercialização de Alimentos & Bebidas do
município, respondendo por 7,63%. Em geral, observa-se que as atividades que
concentram a maior parte dos empreendimentos nos municípios analisados, são
“restaurantes e similares” e “comércio de alimentos de bebidas”.

10

https://www8.receita.fazenda.gov.br/simplesnacional/aplicacoes/atbhe/estatisticassinac.app/default.aspx


Tabela 04: Percentual por perfil do segmento de Bares, no estado PA e RMB, em junho de 2024.

Região
Percentual de Bares, com e sem entretenimento

Bares Restaurantes e similares Total

Pará 47,35% 52,65% 100,00%

RMB 52,37% 47,63% 100,00%  

Belém 55,58% 44,42% 100,00%

Ananindeua 51,98% 48,02% 100,00%

Barcarena 36,84% 63,16% 100,00%

Castanhal 50,00% 50,00% 100,00%

Marituba 64,75% 35,25% 100,00%

Benevides 50,55% 49,45% 100,00%

Santa Izabel do Pará 29,33% 70,67% 100,00%

Santa Bárbara do Pará 55,00% 45,00% 100,00%

Fonte: SINAC (2024)

Ao analisar as atividades de bares, considerando os que ofertam os serviços com
entretenimento ou sem entretenimento, identifica-se que cidade de Santa Izabel do Pará é
a que tem a maior proporção de bares com entretenimento (70,67%) e Marituba é que tem
o maior percentual de bares sem entretenimento (64,75%). Nas duas situações, o
percentual está acima da média do Estado e Capital, Belém/PA.

Considerando o dinamismo do segmento de bares, tanto na cidade de Belém, quanto nas
cidades da RMB, uma estratégia bastante utilizada pelos empreendedores é a oferta dos
serviços, acompanhada de atrações musicais e artísticas. Com isso, o aspecto da
formalização tem o papel de chamar a atenção dos empreendedores na construção de
estratégias, pois bares “sem entretenimento” não podem ofertar nenhum tipo de música ao
vivo.
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Tabela 05: Percentual por perfil do segmento de Restaurantes e Similares, no estado PA e RMB, em junho de
2024.

Região

Percentual de Restaurantes e Similares 

Restaurantes
e similares

Lanchonetes,
casas de chá,

de sucos e
similares

Serviços
ambulantes

de
alimentação

Fornecimento
de alimentos
preparados

preeminente
para

empresas

Serviços de
alimentação
para eventos
e recepções -

bufê

Fornecimento
de alimentos
preparados

preeminente
para

consumo
domiciliar

Total

Pará 35,56% 23,55% 13,00% 3,68% 4,01% 20,20% 100,00%

RMB 33,58% 20,17% 13,61% 4,19% 4,26% 24,19% 100,00%

Belém 34,14% 19,17% 13,97% 4,21% 4,11% 24,41% 100,00%

Ananindeua 31,69% 20,41% 12,46% 4,16% 5,16% 26,12% 100,00%

Barcarena 39,25% 24,13% 10,88% 6,25% 2,75% 16,75% 100,00%

Castanhal 29,99% 26,86% 12,33% 2,39% 4,60% 23,83% 100,00%

Marituba 34,33% 24,05% 15,75% 3,81% 4,31% 17,74% 100,00%

Benevides 30,89% 16,88% 20,70% 4,78% 1,91% 24,84% 100,00%

Santa Izabel
do Pará

36,43% 26,46% 14,78% 5,15% 2,06% 15,12% 100,00%

Santa Bárbara
do Pará

35,00% 20,00% 16,25% 2,50% 3,75% 22,50% 100,00%

Fonte: SINAC (2024)

A tabela 5 evidencia a relevância do segmento de restaurantes e similares, tanto em nível
estadual, RMB e no âmbito dos municípios que compõem a região. Os principais
segmentos são: vender e servir comida preparada, com ou sem bebidas alcoólicas ao
público em geral, com serviço completo; restaurantes de self-service ou de comida a quilo;
e restaurantes e bares em embarcações exploradas por terceiros. Considerando que o
segmento já é importante no cenário atual, as chances dessa relevância ser ampliada no
contexto da COP30, são imensas, podendo oportunizar um grande impacto na demanda
dos empreendimentos, consequentemente, um aumento na geração de negócios.

Na prática, a tabela 5 deixa evidente a relevância de todas as demais atividades que
compõem o segmento de restaurantes e similares. Diante disso, a cultura de realizar
refeições fora de casa pela população de Belém e RMB, sinaliza oportunidades de
crescimento para as atividades de “serviços ambulantes de alimentação”, que atualmente
ocupa a 4ª posição, em número de empreendimentos formalizados. 
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Tabela 06: Percentual por perfil do segmento de Fabricantes de Alimentos e Bebidas, no estado PA e RMB, em junho de 2024.

Fabricantes de Alimentos e
Bebidas

Pará RMB Belém Ananindeua Barcarena Castanhal Marituba Benevides
Santa

Izabel do
Pará

Santa
Bárbara
do Pará

Fabricação de conservas de
peixes, crustáceos e moluscos

0,20% 0,06% 0,10% - - - - - - -

Fabricação de conservas de
frutas

18,30% 17,23% 14,15% 18,53% 22,92% 27,27% 22,56% 25,00% 25,32% 17,65%

Fabricação de sucos de frutas,
hortaliças e legumes, exceto
concentrados

7,01% 11,30% 14,45% 7,46% 15,28% 2,48% 4,51% 6,52% 2,53% 14,71%

Fabricação de produtos de
panificação industrial

23,27% 18,30% 16,97% 16,60% 26,39% 19,83% 24,06% 23,91% 31,65% 23,53%

Fabricação de produtos de
padaria e confeitaria com
predominância de produção
própria

42,38% 43,60% 44,94% 46,98% 29,86% 38,43% 44,36% 31,52% 31,65% 38,24%

Fabricação de especiarias,
molhos, temperos e
condimentos

1,88% 1,18% 0,54% 1,42% - 6,61% - 2,17% 2,53% 0,00%

Fabricação de alimentos e
pratos prontos

6,56% 7,93% 8,56% 8,37% 5,56% 5,37% 4,51% 7,61% 6,33% 5,88%

Fabricação de aguardente de
cana de açúcar

0,09% 0,03% - - - - - 1,09% - -

Fabricação de outras
aguardentes e bebidas
destiladas

0,06% 0,11% 0,10% 0,13% - - - 1,09% - -

Fabricação de cervejas e chopes 0,26% 0,25% 0,19% 0,51% - - - 1,09% - -

Total 100,00% 100,00% 100,00% 100,00% 100,00% 100,00% 100,00% 100,00% 100,00% 100,00%

Fonte: SINAC (2024).

Os dados da tabela 6 deixam evidente a relevância dos empreendimentos que trabalham com
conservas de frutas (polpas) e do segmento de panificação (industrial e padaria), com destaque
para as padarias e confeitarias com predominância de produção própria. A importância dos
empreendimentos de “Fabricação de conservas de frutas” é reforçada por demandas
consistentes pelos produtos, tanto no âmbito privado quanto pelo setor público, em relação às
aquisições da alimentação escolar, pelo Programa Nacional de Alimentação Escolar - PNAE e
outras políticas públicas.
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No estado do Pará, as atividades de fabricação de produtos de panificação e de padaria
respondem por 65,65% de todos os empreendimentos fabricantes de alimentos e bebidas.
Essa realidade é similar ao que acontece nos demais recortes territoriais, sendo RMB
(61,91%), Belém (61,92%), Ananindeua (63,58%), Barcarena (56,25%), Castanhal
(58,26%), Marituba (68,42%), Benevides (55,43%), Santa Izabel do Pará (63,29%) e Santa
Bárbara do Pará (61,76%).

Considerando a vocação econômica regional em torno do pescado, observa-se que existem
oportunidades no segmento de “Fabricação de conservas de peixes, crustáceos e
moluscos”, em todos os municípios da RMB, pois somente na capital Belém consta
empreendimento formalizado. Ainda tomando como base a cultura e culinária regional,
outra oportunidade para pequenos negócios é o segmento de “Fabricação de especiarias,
molhos, temperos e condimentos”, onde Barcarena, Marituba e Santa Bárbara do Pará não
possuem empreendimento nesta atividade.

O aumento da demanda por Alimentos & Bebidas esperado para o período da COP30
impactará no crescimento de diversas atividades desses segmentos. Neste ponto, destaca-
se as atividades de “Fabricação de alimentos e pratos prontos”, que atendem tanto aos
clientes-padrão do segmento e ainda, poderão ser estratégicos no atendimento de
demanda reprimida por parte dos estabelecimentos de “Restaurantes e similares”, e ainda,
dá suporte ao crescimento das lanchonetes, padarias, serviços ambulantes de alimentação,
dentre outros.

No caso do segmento de bebidas, é importante destacar as oportunidades na “fabricação
de cervejas artesanais e chopes”. Observa-se na tabela 6, que os municípios de Barcarena,
Castanhal, Marituba, Santa Izabel do Pará e Santa Bárbara do Pará, não possuem nenhum
empreendimento formalizado nesta atividade. 
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Tabela 07: Percentual por perfil do segmento de comércio, no estado PA e RMB, em junho de 2024.

Região

Percentual de Restaurantes e Similares 

Comércio
atacadista

de cereais e
leguminosas
processadas

Comércio
atacadista de
pescados e

frutos do mar

Comércio
varejista de
laticínios e

frios

Peixaria
Comércio

varejista de
bebidas

Comércio
varejista de

produtos
alimentícios em

geral ou
especializado em

produtos
alimentícios não

especificados
anteriormente

Serviços de
entrega
rápida

Total

Pará 0,50% 1,24% 4,26% 6,11% 51,74% 23,59% 12,57% 100,00%

RMB 0,13% 0,62% 4,65% 6,08% 50,17% 19,07% 19,28% 100,00%

Belém 0,00% 0,70% 3,66% 6,42% 50,79% 16,90% 21,53% 100,00%

Ananindeua 0,24% 0,52% 5,76% 5,32% 48,87% 19,06% 20,25% 100,00%

Barcarena 0,30% - 4,44% 6,21% 48,82% 33,73% 6,51% 100,00%

Castanhal 0,41% 0,21% 4,52% 3,70% 44,97% 32,85% 13,35% 100,00%

Marituba 0,25% 0,76% 10,18% 5,85% 54,71% 18,83% 9,41% 100,00%

Benevides 0,78% - 10,47% 10,85% 48,06% 22,48% 7,36% 100,00%

Santa Izabel do
Pará

1,80% 2,40% 4,79% 5,39% 47,31% 32,93% 5,39% 100,00%

Santa Bárbara do
Pará

- - 9,52% 2,38% 64,29% 21,43% 2,38% 100,00%

Fonte: SINAC (2024)

O comércio de Alimentos & Bebidas é uma atividade econômica de grande relevância para
o dia a dia das pessoas e organizações. Com base na tabela 7, percebe-se o protagonismo
do “comércio varejista de bebidas” e “comércio varejista de produtos alimentícios em
geral”, frente às demais atividades de comércio do segmento.

Outro aspecto que chama atenção é o percentual de empreendedores atuando nos
“Serviços de entrega rápida”, em Belém (21,53%) e Ananindeua (20,25%). Apesar de
estarem habilitados a realizarem diversas atividades de entrega, no contexto destas
cidades o foco de atuação destes profissionais é preponderantemente no segmento de
entregas de Alimentos & Bebidas.
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Para compreender o panorama de rendimento médio do trabalho principal, foram inseridas
na tabela 08, dados de cinco atividades ligadas aos segmentos de Alimentos & Bebidas.
No caso, da atividade “alojamento e alimentação” é a que contempla a maioria dos
estabelecimentos de alimentação.

2.3 Rendimento médio do trabalhador de Alimentos & Bebidas

O levantamento feito pelo Instituto de Pesquisa Econômica e Aplicada – IPEA, foi realizado
a partir de dados Instituto Brasileiro de Geografia e Estatística, Pesquisa Nacional por
Amostra de Domicílios Contínua (IBGE/PNAD Contínua), e assim, é possível definir o
“Salário Médio”, como sendo o rendimento real médio do trabalho principal, recebido
mensalmente, pelas pessoas de 14 anos ou mais de idade, ocupadas na semana de
referência, com rendimento de trabalho, no grupamento de “atividade econômica”
escolhido.

Tabela 08: Salário Médio do Trabalhador, por atividade econômica, de junho de 2014 a junho de 2024.

Ano.mês
Salário-mínimo

vigente

Salário Médio por Atividade do Trabalho Principal

Alojamento e
alimentação

Agricultura,
pecuária,
produção

florestal, pesca
e aquicultura

Indústria em
Geral

Outros
Serviços

Conta
própria

2014.06 724,00 2.226,00 1.690,00 2.993,00 2.350,00 2.370,00

2015.06 788,00 2.101,00 1.657,00 3.079,00 2.357,00 2.335,00

2016.06 880,00 2.042,00 1.559,00 2.941,00 2.188,00 2.229,00

2017.06 937,00 1.995,00 1.773,00 2.978,00 2.215,00 2.202,00

2018.06 954,00 2.036,00 1.704,00 3.062,00 2.253,00 2.242,00

2019.06 998,00 1.875,00 1.768,00 3.030,00 2.215,00 2.209,00

2020.06 1.045,00 2.021,00 1.846,00 3.352,00 2.460,00 2.338,00

2021.06 1.100,00 1.795,00 1.770,00 2.945,00 2.136,00 2.215,00

2022.06 1.212,00 1.852,00 1.822,00 2.766,00 2.287,00 2.263,00

2023.06 1.320,00 2.005,00 1.951,00 2.887,00 2.323,00 2.439,00

2024.06 1.412,00 2.134,00 1.959,00 3.124,00 2.484,00 2.611,00

Fonte: Instituto de Pesquisa Econômica Aplicada (2024).

De acordo com a Tabela 8, constatou-se uma valorização de 95,03% do salário mínimo no
período de 2014 a 2024. Contudo, essa valorização não foi refletida nos salários dos
trabalhadores das atividades econômicas indicadas na mesma tabela. Especificamente, nos
setores de alojamento e alimentação, observou-se uma desvalorização de 4,13% durante o
mesmo período, desconsiderando os efeitos da inflação acumulada.
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Para compreender melhor a dinâmica de evolução da renda média por atividade
econômica, consta na tabela 9, a diferença em percentuais entre as rendas médias
recebidas pelos trabalhadores, nas respectivas atividades principais e o salário-mínimo do
referido ano e mês. Neste caso, foram considerados os valores do mês de junho de cada
ano.

O contexto de salário médio pago nestas atividades econômicas evidencia a necessidade
de maior valorização profissional, e inclusive, com a superação do impacto da pandemia da
Covid-19, pois a partir de junho de 2020, a renda média de todas as atividades sofreu
redução. No caso da “indústria em geral”, a renda média atual é menor que o pré-
pandemia.

Tabela 09: Variação Salarial do Trabalhador, em relação ao Salário-mínimo, de junho de 2014 a junho de 2024.

Ano.mês

Variação Percentual em Relação ao Salário-Mínimo vigente 

Alojamento e
alimentação

Agricultura,
pecuária,
produção

florestal, pesca e
aquicultura

Indústria em
Geral

Outros Serviços Conta própria

2014.06 207,46% 133,43% 313,40% 224,59% 227,35%

2015.06 166,62% 110,28% 290,74% 199,11% 196,32%

2016.06 132,05% 77,16% 234,20% 148,64% 153,30%

2017.06 112,91% 89,22% 217,82% 136,39% 135,01%

2018.06 113,42% 78,62% 220,96% 136,16% 135,01%

2019.06 87,88% 77,15% 203,61% 121,94% 121,34%

2020.06 93,40% 76,65% 220,77% 135,41% 123,73%

2021.06 63,18% 60,91% 167,73% 94,18% 101,36%

2022.06 52,81% 50,33% 128,22% 88,70% 86,72%

2023.06 51,89% 47,80% 118,71% 75,98% 84,77%

2024.06 51,13% 38,74% 121,25% 75,92% 84,92%

Fonte: Instituto de Pesquisa Econômica Aplicada (2024).

A diferença entre o salário do trabalhador por atividade econômica e o salário-mínimo
reduziu significativamente de junho de 2014 a junho de 2024, como resultado da
valorização do mínimo e estagnação salarial das demais atividades econômicas.  

A constatação da queda do rendimento médio é desafio a ser superado pelos
empreendimentos de Alimentos & Bebidas. Recomenda-se reavaliar a estrutura de custos
da empresa, dimensionar as margens de lucro e caso, haja margem, considerem
compartilhar ganhos com a equipe.
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Os principais benefícios de realizar o cadastro no Cadastur são:

Possibilidade de participar de Programas e Projetos do Governo Federal;

Participar de Programas de Qualificação Profissional promovidos pelo
Ministério do Turismo;

Possibilidade de acessar financiamentos de bancos oficiais via Fundo Geral
do Turismo FUNGETUR;

Possibilidade de participar de feiras e ações do Ministério do Turismo;

Aumento da visibilidade nos sites do Cadastur. 

O Cadastro de Prestadores de Serviços Turísticos (Cadastur), é obrigatório para Meios de
Hospedagem, Agências de Turismo, Transportadoras Turísticas, Organizadoras de
Eventos, Parques Temáticos, Acampamentos Turísticos e Guias de Turismo-MEI
(Microempreendedor Individual) e opcional para outros empreendimentos do setor. O
cadastro permite ao prestador atuar legalmente, de acordo com a Lei do Turismo, por meio
da emissão do Certificado Cadastur (Gov. Br, 2023).

2.4 Empreendimentos com cadastros regulares no Cadastur 

Para os empreendimentos que atuam no segmento de restaurantes, cafeterias, bares e
similares, o cadastro é opcional. Entretanto, para aproveitar os benefícios oferecidos pelo
Ministério do Turismo (Mtur), recomenda-se realizar o cadastro.

Ao verificar o cadastro de estabelecimentos de Restaurante, Cafeteria, Bar e Similares, da
Região Metropolitana de Belém – RMB, no Cadastur, observou-se que no 2º Trimestre de
2024 havia 328 registros, 92 a mais que o 1º Trimestre do mesmo ano.
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Tabela 10: Comparativo de estabelecimentos de Restaurante, Cafeteria, Bar e Similares da RMB, registrados
no Cadastur, no 2º Trimestre de 2023/2024.

Unidade Territorial
2º trimestre Variação %

2023 2024 2023/2024

Belém 81 246 203,70%

Ananindeua 8 31 287,50%

Barcarena 280 16 - 94,28%

Castanhal 11 25 127,27%

Marituba - 1 -

Benevides - 2 -

Santa Izabel do Pará 1 7 600,00%

Santa Bárbara do Pará 1 - - 100,00%

Total de cadastros 382 328 14,14%

Fonte: Cadastur (2024).

As cidades de Ananindeua, Castanhal e Belém foram as que mais se destacaram de 2023
para 2024, apresentando um crescimento no número de cadastros de 287,50%, 127,72%
e 203,70% respectivamente. Chama atenção o percentual de crescimento de Santa Izabel
do Pará (600,00%), no entanto, foram apenas 6 estabelecimentos adicionais.

O Gráfico 1 apresenta-se a distribuição percentual de estabelecimentos de Restaurante,
Cafeteria, Bar e Similares, cadastrados no Cadastur, por Distritos Administrativos de
Belém. Os estabelecimentos estão distribuídos em 26 bairros de Belém e Ilha de Cotijuba. 
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Gráfico 1: Distribuição percentual dos estabelecimentos cadastrados por Distritos de Belém, 2º
trimestre de 2024.

0,74%

0,74%

7,01%

7,75%
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5,17%

8,49%

3,32%

8,86%

Fonte: Cadastur (2024).
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DAMOS - Distrito Administrativo de Mosqueiro
DAICO - Distrito Administrativo de Icoaraci
DAOUT – Distrito de Outeiro 
DAENT - Distrito Administrativo de Entroncamento
DASAC - Distrito Administrativo de Sacramenta
DABEL - Distrito Administrativo de Belém
DAGUIA - Distrito Administrativo de Guamá
COTIJUBA - Ilha de Belém.

Nota Técnica: De acordo com o gráfico 1, observa-se que a maioria
dos estabelecimentos (57,93%), estão do Distritos
DABEL, que é composto pelos bairros centrais da
cidade (Batista Campos, Campina, Cidade Velha,
Nazaré, Reduto, São Brás, Umarizal e Marco).

Conheça os bairros de cada distrito de Belém.

https://dados.gov.br/dados/conjuntos-dados/cadastur-15
https://dados.gov.br/dados/conjuntos-dados/cadastur-15
http://www.belem.pa.gov.br/app/c2ms/v/?id=18&conteudo=4762


Tabela 11: Percentual de Estabelecimentos cadastrados no Cadastur por especialidade dos cardápios, da RMB, no 2° Trimestre de 2024.

Tipo de Atividade Especialidade Belém Ananindeua Barcarena Castanhal Marituba Benevides
Santa

Izabel do
Pará

Santa
Bárbara
do Pará

Restaurante

Regional 6,47% 3,23% 68,75% 18,75% - - - -

Brasileira/Regional 11,44% 3,23% 12,50% 12,50% - - - -

Brasileira 31,34% 25,81% 12,50% 43,75% - 50,00% 62,50% -

Americana 14,93% 12,90% - - - - - -

Japonesa 1,99% 3,23% - 6,25% - - - -

Italiana 3,48% - - - - - - -

Outras 22,89% 19,35% - 18,75% - - 25,00% -

Bar

Brasileira/Regional 2,99% 6,45% - - - - - -

Brasileira/Internacional 2,99% - - - - - - -

Regional 1,00% - - - - - - -

Cafeteria Outras 0,50% 3,23% - - - - 12,50% -

Similar Outras - 22,58% 6,25% - 100,00% 50,00% - -

Total por cidade 100,00% 100,00% 100,00% 100,00% 100,00% 100,00% 100,00% 100,00%

Fonte: Cadastur (2024).

De acordo com a tabela 11, verifica-se que a cidade de Belém possui a maior diversidade de
cardápios nos serviços de cozinha oferecidos. A cidade conta com o maior percentual de
restaurantes especializados em comida brasileira (31,34%), sem perder a relevância das
demais especialidades, pois mesmo sendo cadastrados como especializado em comida
brasileira, o estabelecimento pode estar preparado para ofertar outras combinações de
cardápio.
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No perfil de cadastro dos estabelecimentos de restaurante, cafeteria, bar e similares no
Cadastur, dos 49 empreendimentos registraram que atendem em outros idiomas, além do
Português, sendo que a maior parte atende em inglês (43,06%), seguido por inglês e
espanhol (13,89%). Considerando a quantidade de empreendimentos formalizados de
“restaurantes e similares” na RMB (22.829 unidades), observa-se o campo de oportunidade
que é a realização do cadastro no Cadastur e assim, ganhar a visibilidade junto ao público da
COP30.

https://dados.gov.br/dados/conjuntos-dados/cadastur-15


Tabela 12: Quantitativo de idiomas oferecidos para atendimento nos estabelecimentos, na RMB no 2°
Trimestre de 2024.

Região

Idiomas

Português Inglês
Português/

Inglês
Português/
Espanhol

Inglês/
Espanhol

Espanhol/
Francês

Japonês Total %

Belém 14 25 3 - 10 1 1 54 75,00%

Ananindeua 3 2 - - - - - 5 6,94%

Barcarena 1 2 - 1 - - - 4 5,56%

Castanhal 2 2 - - - - 1 5 6,94%

Marituba 1 - - - - - - 1 1,39%

Benevides 1 - - - - - - 1 1,39%

Santa Izabel do Pará 1 - - - - - 1 2 2,78%

Santa Bárbara do
Pará

0 - - - - - - - -

Total 23 31 3 1 10 1 3 72 100%

Fonte: Cadastur (2024).

Estar preparado para a COP30 requer o preparo da equipe para atender em outros idiomas,
além do Português. Diante disso, os dados da tabela 12 mostram que Belém detém 75,00%
dos empreendimentos que praticam o português e outros idiomas. Ao mesmo tempo,
evidencia a fragilidade dos demais municípios da RMB, que precisam avançar nas ações de
capacitação em outros idiomas.
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Sabores e Saberes da Floresta:
Ingredientes Nativos da Amazônia 

Capítulo 3

O universo da alimentação e das bebidas se prepara para continuar a revolução que está
acontecendo no setor. São novos sabores, tecnologias avançadas e soluções sustentáveis
convergindo para redefinir a relação das pessoas com a comida. A primeira fronteira desse
cenário é a explosão de novos sabores, impulsionada pela criatividade e pela busca por
experiências sensoriais inovadoras²⁹.

A Food Connection divulgou um trabalho baseado na pesquisa “Tabelas de Sabor e
Nutrição” feita pela Kerry, uma das maiores fabricantes de aromatizantes e saborizantes do
mundo, em 2023, onde evidenciou que consumidores demonstram uma predileção por
misturar sabores, unindo o clássico ao inovador.
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Foto: Chef Fabiane Bitencourt (2024)
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Temperos: Os temperos devem ter gosto de requeijão,
curry, sálvia, alho, tomate e pimenta, creamcheese,
amêndoa e alho-poró;

Snacks (os famosos salgadinhos): neste ano, a
predileção dos consumidores são por snacks com os
sabores camarão, pesto, pepperoni, queijo, churrasco,
salsa e cebola;

A pesquisa Tabelas de Sabor e Nutrição de 2023, apontou as tendências globais em
sabores e para o Brasil

Tendências globais

Doces: os doces têm como principais tendências de
sabores hibisco, cupuaçu, mirtilo e melancia;

Bebidas quentes: para as bebidas quentes, prevalecem
sabores mais tradicionais, como morango, chocolate,
baunilha, caramelo, cereja e damasco;

Bebidas frias: já para as bebidas frias, as pessoas
estão preferindo, principalmente, sabores como
groselha, pink lemonade e camomila.
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Bebidas quentes e/ou lácteas: cravo, uva verde, acerola,
pitaya, cenoura, lima, limão, vinho com especiarias, creme
brulée, chai, jasmim, lavanda, paçoca, pera, rosa mosqueta,
graviola.

Tendências em sabores para o Brasil

Para alimentos doces: caipirinha, creme de morango,
mandioca/aipim/macaxeira, graviola, frutas roxas, leite, gengibre,
milho, melão, pêssego, tangerina, banoffee (torta feita de banana,
doce de leite e massa crocante), bolo de queijo, algodão doce, maçã
verde, torta de limão;

Alimentos salgados em geral e temperos: queijo cottage, queijo
coalho, manjerona (erva aromática, com sabores doces a pinho e
citrino), pepperoni, cerveja, pimenta caiena, doce de leite, oriental,
sálvia, limão siciliano, anis, damasco, bacalhau, palmito, tomate e
ervas, coco;

Salgadinhos (snacks): alecrim, teriyaki (método de cozinhar japonês
que consiste em marinar carne ou peixe em molho de soja e saquê, e
depois grelhá-los ou fritá-los), mel, wasabi (tempero picante de origem
japonesa), doce de leite, chipotle (tipo de pimenta seca que é usada na
culinária mexicana), maionese, queijo parmigiano ou reggiano, queijo
ricota, queijo cheddar branco, cheeseburger, brigadeiro, buffalo wings
(asinha de frango), cebola caramelizada, queijo pecorino (queijo italiano
feito de leite de ovelha);

Bebidas geladas: tomate, caramelo, jasmim, romã, camu-camu,
pimenta chili, coentro, gin, ginger ale (refrigerante doce e gasoso feito
com extrato de gengibre), chá verde, notas fermentadas, pera, rosas,
grenadine (xarope feito com as sementes da romã), lavanda, chá
branco, avelã;
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Bebidas quentes e/ou lácteas: cravo, uva verde, acerola, pitaya,
cenoura, lima, limão, vinho com especiarias, creme brulée (creme
francês, feito com creme de leite, ovos, açúcar e baunilha), chai (bebida
de origem indiana que consiste na infusão de folhas de chá com
especiarias e ervas aromáticas), jasmim, lavanda, paçoca, pera, rosa
mosqueta, graviola.



Tendências em sabores do Pará

A diversidade cultural presente na culinária paraense possui forte influência da cultura
indígena, onde a riqueza da flora e fauna amazônicas são a base dos pratos. Destaca-se
ainda, a influência africana e portuguesa (Blog Viajar Faz Bem, 2024). Assim, os pratos
típicos servidos na grande Belém promovem uma imersão cultural no mundo dos sabores e
saberes tradicionais.

Belém é um dos redutos gastronômicos mais importantes do Brasil, seus ingredientes
nativos já atraíram os olhares de chefes de cozinhas do mundo inteiro, desta forma o
cenário propício para o aquecimento econômico no ramo alimentício e de bebidas regionais
não poderia estar vivendo um momento melhor, com possibilidades de ampliar a geração
de empregos e renda.

As frutas são produtos que fazem parte da cultura alimentar do paraense e possuem
grandes benefícios nutricionais, contribuindo para a saúde e com o bem-estar alimentar.
Dentre os produtos originados das frutas com propriedades nutricionais mais conhecidas
pela população em geral, estão: o açaí, a bacaba, o cupuaçu, o bacuri, o tucumã, a muruci e
o taperebá.

Esses frutos são muito conhecidos e estão presentes em doces, compotas, geleias, saladas
entre outras receitas que fazem parte de um verdadeiro artesanato culinário a disposição
dos chefes e apaixonados por gastronomia.

Os ingredientes nativos que são ditadores de tendências para o Brasil e para o mundo 

Açaí: Oriundo do norte do Brasil, o açaí é rico
em vitaminas (A, E, D, K, B1, B2, C),
antioxidantes, aminoácidos, óleos essenciais e
minerais (cálcio, magnésio, ferro, potássio). 

Cupuaçu: É encontrado nas florestas tropicais
da Amazônia colombiana, peruana e brasileira.
Este fruto possui fitonutrientes antioxidantes;
nove antioxidantes poderosos como a vitamina
A, B1, B2, B3 e C. 
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Castanha-do-pará: É uma semente comestível
de uma árvore nativa da floresta amazônica do
Peru, Bolívia e Brasil. Esta semente é rica em
proteína, lipídios, carboidratos, fibras, cálcio,
magnésio, fósforo, zinco, selênio, vitamina B1
(tiamina) e vitamina E.

Pupunha: O fruto vem de uma espécie de
palmeira nativa da região Amazônica, chamada
de pupunheira. A pupunha é rica em proteínas,
fibras, vitaminas (B6, E, C, B1, B3), fósforo,
selênio, zinco, cálcio, Ômega 3, potássio e ferro.

Jambu: A planta é originária da região
amazônica, ainda que possa ser cultivada em
outras regiões do mundo, sendo encontrada
ainda no sudoeste asiático. A planta medicinal
mostrou possuir um composto denominado
escopoletina em sua composição, que é dotado
de ação antioxidante e vasorrelaxante.

Tucupi: É um alimento típico da culinária brasileira,
uma espécie de molho feito a partir da raiz da
mandioca brava, que espremida em um tipiti
(espremedor de mandioca utilizado no norte do
Brasil), passa por um processo de decantação,
separando-se em amido (goma) e líquido (tucupi).

O tucupi é bastante utilizado no norte e no nordeste
do Brasil, sendo uma base para a preparação de
pratos como o pato no tucupi, o tacacá, ou peixe
assado no tucupi.

Após a extração, o sumo da mandioca é venenoso por
conter cianeto. Por isso, deve passar por separação,
cozimento e fermentação de 3 a 5 dias antes do
consumo.
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Bacaba: Palmeira nativa da Amazônia
(Amazonas, Pará, Acre, Tocantins e no sul do
Maranhão) é rica em proteína e carboidrato.

Bacuri: É uma fruta originária da região
amazônica do Brasil, rica em flavonoides,
compostos bioativos com ação antioxidante,
anti-inflamatória.

Fonte: saudedr.com.br

Murici: Fruto encontrado em toda a região
amazônica, e no litoral das regiões norte e
nordeste. Além de ser uma excelente fonte em
fibras, Fósforo, Ferro, Cálcio, Vitaminas B1, B2,
Niacina, Proteínas e C.

Tucumã: É uma fruta natural da Amazônia. O
fruto tem boas quantidades de vitaminas (A,
complexo B e C), potássio, cálcio, fibras e
proteínas.

Fonte: frutiferas.com.br
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A Revolução do Street Food Paraense
Capítulo 4

Quando se fala em Comida de Rua ou Street Food, estamos falando de uma significativa
parcela da população que vive da comercialização de comidas em barracas de esquinas,
praças e até mesmo nas ruas de Belém.

Este mercado é também uma tendência que cada vez mais cresce nos centros e ganha cada
vez mais adeptos para os que buscam a comida que cabe no bolso. No Centro Comercial
de Belém é normal que as barracas estejam lotadas com grande variedade de opções
como: “Churrasquinho de Gato”, o “PF”, “O Completo”, “Podrão”, e as “Tapioquinhas”, e
pratos típicos.

O Street Food paraense conta com barracas e carrinhos ambulantes que servem Alimentos
& Bebidas com nomes interessantes e decorações criativas. Existe uma clientela fiel pois é
um segmento integrado à cultura da cidade, movimentando os comércios dos bairros e
feiras livres. 

E, pensando no advento da COP30 é importante conhecer melhor o potencial que esses
serviços oferecidos em ambientes públicos proporcionam, para que também possam ser
contemplados com benfeitorias ou oferta de oficinas para ampliar a produção, higienização
e a segurança, pois são espaços alternativos com “delícias pra lá de famosas”.
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4.1 Os pratos mais servidos nas barracas de rua de Belém.

A maniçoba, o vatapá, o caruru e o tacacá, são também “endereços” certos encontrados nas
famosas barracas de rua, com bastante movimento de pessoas consumindo. O público é
muito variado, ou seja, não é só a comida, é a tradição e a memória afetiva para quem
vende e para quem consome.

É um prato de origem indígena e preparado com
o caldo de tucupi, goma de mandioca, camarão
seco, folhas de jambu, é tradicionalmente
servido bem quente. Uma das comidas típicas
mais tradicionais de Belém do Pará. É possível
consumir em restaurantes e tradicionalmente
em barracas de rua, onde são preparadas por
cozinheiras conhecidas como “tacacazeiras”.

Conhecida como feijoada paraense, é um prato
indígena feito com folhas trituradas de
mandioca, que são cozidas por vários dias para
eliminar a toxicidade. Depois, adicionam-se
carnes salgadas e defumadas. Embora tenha
uma aparência não tradicional, é deliciosa e
geralmente servida com arroz branco e farinha
de mandioca.

Foto: portalr3.com.br

Um pouco diferente do prato baiano, também
possui origem africana, o vatapá paraense é
feito com um creme à base de camarão, farinha
de trigo, leite de coco, azeite de dendê, chicória,
tempero verde e sal. No final do preparo, são
acrescentados mais camarões e o arroz branco e
opcionalmente, farinha de mandioca e folhas de
jambu.

Tacacá, “a sopa na cuia”

Maniçoba

Vatapá

Foto: Tacacá da Diana
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Comida típica do nordeste brasileiro, também é
muito consumida no Pará. De origem africana, a
base desse prato é o pirão, feito com farinha,
quiabo, camarões secos, temperos verdes e
azeite de dendê. É servido com arroz e farinha.
Algumas versões também podem usar o tucupi
na receita.

Caruru, “o mingau de farinha”

Em Belém, o famoso espetinho é uma iguaria de
carne bovina e faz parte da cultura gastronômica
da cidade. Pode ser encontrado em restaurantes,
mas sua venda é comum nas esquinas, em
frente de estádios e pontos de ônibus, são
barracas simples com utensílios à mostra, junto
de uma grande vasilha com farinha de mandioca
para ser degustada com a carne assada na
brasa. 

Espetinho

Foto: Ver-o-açaí

Foto: Gabi Oliveira
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Inovação e Tecnologia em Bares e
Restaurantes

Capítulo 5

Belém é a cidade escolhida para sediar a 30ª Conferência da Organização das Nações
Unidas (ONU) sobre Mudanças Climáticas (COP-30), em novembro de 2025 (Caderno
Pedagógico, 2024).

O evento tem gerado a expectativa pelo potencial de atrair milhares de turistas e visitantes
à cidade, durante o período de realização, além das oportunidades e parcerias que irão
impactar diretamente na economia e desenvolvimento, em função de gerar negócios para
os empreendedores locais.

A preparação dos estabelecimentos fará a diferença para aqueles que atuam no setor de
comidas e bebidas. Considerando a ampliação da demanda, acredita-se que a criatividade
paraense será um diferencial para atrair o público da COP30, ávido por experimentar as
delícias servidas no Pará.

E a atração deve passar pela decoração do ambiente, enaltecendo as raízes étnicas
culturais, até chegar às diferentes opções de alimentos e bebidas a serem servidos, sem
esquecer da adaptação para os hábitos sustentáveis. Essa combinação faz com que os
chefes de cozinha sejam as estrelas à parte, pois a criatividade será o ingrediente principal
para a explosão de sabores, que já vem dando certo em Belém.
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5.1 Intercâmbio de Sabores: Cozinha Paraense e Internacional 

Uma das nossas riquezas em Belém, é o intercâmbio de sabores que incorporamos já no
período da colonização e nossas receitas passaram a agregar em suas bases as raízes
culturais trazidas pelos Portugueses e Africanos que se adaptaram muito bem com a
cultura indígena local.

A comida local possibilita diferentes combinações aos hábitos globais. A gastronomia
subsidia a imaginação e as experiências sociais, culturais e turísticas de vários locais como
aliás, acontece em Belém (Caderno Pedagógico, 2024). Assim, atualmente, a gastronomia
local e global está cada vez mais próxima e conectada. 

Muitos sabores são criados a partir da união de culturas gastronômicas diferentes que
culminam em inovações que agradam o paladar e ditam tendências procurando inovar e
propor novos pratos e refeições na cidade.

Deste modo, as releituras de pratos internacionais ganham novas combinações ao serem
reproduzidos com ingredientes locais ganhando formas exuberantes e coloridas, além de
ricas em sabor, se tornam verdadeiras obras de arte na culinária paraense. 

Essa Pizza diferenciada combina camarão, jambu e
uma redução de tucupi, as bordas em forma de
vulcão são recheadas de requeijão cremoso
acompanhando camarão ou pata de caranguejo.

Pizza Vulcânica Paraense

Foto: Divulgação / O Liberal

Ravióli de maniçoba é um prato italiano que combina
ingredientes amazônicos, como a maniçoba e
espuma de macaxeira, criado pelo chef Ricardo
Branches, que uniu os sabores de forma inovadora.

Ravióli de Maniçoba

Foto: Divulgação / Agência Pará

O sushi de feijão com shoyu de tucupi é um prato
criado pelos japoneses que imigraram para o Brasil
após a 2ª Guerra Mundial, utilizando tucupi para
fazer o molho shoyu e feijão de praia para reinventar
o miso⁶.

Makizushi

Foto: Arquivo Pessoal, 2018
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A comida típica norte-americana, semelhante ao
hot-dog, é a moda paraense, criada pelo Chef
Thyago Guarany. Ela combina ingredientes
regionais, substituindo lagosta por caranguejo, kani
(carne processada, à base de diversos frutos do mar,
que lembra carne de caranguejo) e camarão, e utiliza
temperos amazônicos, como pimenta do reino preta
moída, para agradar o paladar local.

Lobster Roll

Receita é releitura de prato típico da gastronomia
espanhola. A chef amazonense Flávia Ribeiro
elaborou uma releitura da tradicional paella (feito a
base de arroz e mix de frutos do mar), preparando-a
com ingredientes regionais como pirarucu e tucupi³⁵.

Paella Amazônica

Foto: Nathalália Carvalho/Divulgação

Prato típico do Pará, feito com arroz tipo 2, carne de
charque dessalgada e temperos amazônicos. A
carne é frita com temperos frescos e depois
misturada com arroz e água até formar uma papa.

Risoto de charque

Foto: Chef Fabiane Bitencourt (2024).

O Pirarucu, ou bacalhau amazônico, é valorizado no
Norte do Brasil por sua carne nobre, baixa gordura,
alta proteína e digestibilidade. Neste preparo, é
temperado com raspas de limão Taiti, alho,
pimentinha cheirosa e cheiro verde, acompanhado
de um molho sugo caseiro.

Pirarucu fresco

Foto: Chef Fabiane Bitencourt (2024).

Foto: Arquivo Pessoal, 2018
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Peixe de água doce, grande, pode atingir até 3
metros e 300 kg. Sua carne saborosa é apreciada no
Norte, sendo comum na alta gastronomia,
frequentemente preparada com açaí, moqueca e
cozida. Neste caso, foi marinado em limão e água,
assado em folha de bananeira com carvão.

Filhote defumado no moquem

Foto: Chef Fabiane Bitencourt (2024).

5.2 Inovação em Bebidas da Amazônia

Belém é uma cidade com bares e restaurantes que usam de muita criatividade para
inovação na elaboração de bebidas alcoólicas ou não, com ingredientes amazônicos, sendo
comercializados até mesmo fora do país.

Além da diversidade de ingredientes amazônicos, o clima quente de Belém pode ser um
dos fatores para o alto crescimento da demanda, trazendo também para esses
estabelecimentos a curiosidade peculiar de quem está acostumado com fortes temperos e
sabores extravagantes, condição explorada por aqueles que investem em misturas para
variar na hora de servir bebidas de todos os tipos.

Falar em Inovação neste segmento nos revela o verdadeiro celeiro de oportunidades que a
Amazônia em sua biodiversidade pode oferecer como alternativas de crescimento no
mercado de bebidas que vão desde a criação das cervejas artesanais, as cachaças e os
drinks, além dos tradicionais sucos já tão presentes pela capital paraense.

Como destaque em inovação os eventos são as melhores alternativas para o público que
pretende ampliar as oportunidades de negócios, criar produtos e conhecer sobre as
novidades nesse seguimento e alguns eventos já são marcas e tendências em inovação
para quem pretende investir no ramo de bebidas em Belém.

É um road show cervejeiro que roda as cinco regiões do
país e é composto por concurso, palestras e festival com
degustação de cervejas. Promovido pela Associação
Brasileira de Cerveja Artesanal (Abracerval), com o
patrocínio do Sebrae⁵.

Conexão Cerveja Brasil

Foto: Pedro Guerreiro/ Agência Pará – 2022

34Foto: Chef Fabiane Bitencourt (2024)



Promove um circuito pela capital paraense e mais 30 bares
e restaurantes apresentam coquetéis autorais especiais.
Cada empreendimento deve criar duas receitas inéditas,
uma com e outra sem álcool, que valorizam os ingredientes
da Amazônia e a produção local³⁷.

Festival 'Amazônia Sour'

Foto: Divulgação, 2024

Celebrado em 13 de setembro, a bebida é uma das
preferidas dos brasileiros, especialmente em Belém, onde
ganha sabores amazônicos. Comerciantes locais exploram
a data, e as vendas na feira do Ver-o-Peso aumentam
significativamente⁵².

Dia da Cachaça

Foto: Ivan Duarte/O Liberal

E ainda falando nas oportunidades de negócios que o setor de bebidas oferece, além dos
eventos, promoverem palestras, minicursos, roda de degustação, assim como as profissões
envolvidas estão em constante transformação gerando oportunidade para quem quer se
qualificar ou aprimorar conhecimentos.

Os Bartenders e Mixologistas (termos neutros), atualmente utilizados para substituir as
palavras Barman (homens) e Barmaid ou Barwoman (mulheres), são os profissionais
capacitados para a montagem de bebidas e drinks servidos em bares e restaurantes.

Os Bartenders podem ser uma atração à parte na hora da escolha dos drinks, pois eles
podem e sabem como ofertar as melhores opções, alguns também fazem malabarismos
com os objetos na hora do preparo com as bebidas e impressionam com performances e
muita simpatia.

Os Mixologistas são os estudiosos da área de misturas, já o (a) Barista é o “profissional do
café”, prepara bebidas que tem esse ingrediente como base. Atualmente é importante
saber diferenciá-los, mas em alguns ambientes as pessoas podem encontrar profissionais
que reúnem essas 3 qualificações.

O Senac Pará oferece os cursos de Bartender e Barista na unidade Belém, uma boa
oportunidade para quem se interessa nessas áreas cujo eixo tecnológico é Turismo,
Hospitalidade e Lazer. Ou que empreende no setor e quer um diferencial para sua empresa
com profissionais capacitados.
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Cachaça de Jambu

Inspirado no tacacá, o piauiense Léo Porto,
dono do bar Meu Garoto, resolveu unir o jambu,
devido a sensação que a planta causa de
tremer os lábios e a língua, com a conhecida
“água ardente, “a branquinha”, entre outros
formas conhecidas da cachaça¹⁸ e lançou uma
bebida paraense muito apreciada.

Foto: Mundo da Cachaça

Cachaça com Cupuaçu

Outra criação de bebida paraense que faz
sucesso e o drink de Cachaça com Cupuaçu.
Esta criação mistura cachaça branca, suco de
cupuaçu, baunilha, limão-taiti e gelo. Uma
refrescante bebida fácil de fazer e bastante
apreciada. 

Foto: Arquivo pessoal Michel Agues

Cerveja de Açaí

A criação da bebida é autoral de uma cervejaria
paraense que uniu duas grandes paixões do
brasileiro, a cerveja e o açaí. A cerveja de Açaí
ganhou prêmio no Festival brasileiro de cerveja
no estado de Santa Catarina, em Blumenau,
considerada a cerveja do ano³⁶.

Foto: Alexandre Yuri/G1

Drink de Puxuri com Guaraná
(não alcoólico)

A base da semente aromatizada é chamada
Puxuri com Guaraná, de origem amazônica.
Uma bebida refrescante com ingrediente pouco
conhecido. 

Foto: Arapuru | Gin Infused With Brasil

5.3 Bebidas com ingredientes amazônicos muito apreciadas no Brasil
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5.4 Outros insumos usados na produção de bebidas

Guaraná

Possui propriedades estimulantes, dentre elas
a grande quantidade de cafeína, que serve
como fonte de energia. O guaraná é utilizado
na produção de diversas bebidas, como
refrigerantes, xaropes e bebidas energéticas.

Foto: Mundo Educação

Capim-santo

Essa planta consegue se adaptar a diversas
áreas do Brasil, dentre elas a Amazônia. O
capim-santo é uma erva com sabor cítrico que
pode ser usada para preparar bebidas como
caipirinhas, sucos e drinques é uma planta rica
em terpenos, flavonoides e compostos
fenólicos, gerando um efeito antioxidante. 

Foto: Divulgação

Copaíba

Utilizada por mixologistas para fazer cachaça
utilizando a casca da árvore, a casca é dividida
em várias lascas pequenas, quanto menor a
área das lascas, maior é a interação química
entre a cachaça e a madeira. Após o envase a
garrafa vai para a cura de 30 dias, onde todos
os dias a garrafa é balançada⁵³.

Foto: Árvores do Brasil

Andiroba

O fruto possui um óleo conhecido na região
como azeite de andiroba, que possui cor
dourada e cheiro forte. O óleo de andiroba é
rico em ácidos graxos insaturados e pode ser
utilizada para fazer cachaça.

Foto: Tua Saúde
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5.5 Ingredientes para especiarias, molhos e temperos 

As tradicionais barracas de temperos das feiras de Belém, são frequentadas por
consumidores que buscam especiarias naturais para compor os mais variados pratos.
Donas de casa, cozinheiros, gerentes de restaurantes, chefes de cozinha são parte do
diversos públicos que buscam uma diversidade de especiarias e temperos, ingredientes
esses tão presentes no dia a dia da culinária paraense. 

Tem coentro e colorau, cominho, páprica e orégano, não há quem não se admire em ver
tanto cheiro e tanto colorido. Cebolinha, alho poró, a famosa chicória e a pimenta não
faltam nas feiras de Belém, por serem considerados carros-chefes, tem venda certa, devido
à grande demanda. Usar as mãos para bater palmas é um ingrediente à parte, que faz
parte da rotina das barracas de tempero de Belém, onde vale tudo para chamar a atenção
dos “fregueses”, assim como vendedores conhecidos por suas figuras únicas e divertidas.

Conhecida como a baunilha amazônica graças a presença da
cumarina em sua composição, aroma muito similar à baunilha. A
semente de cumaru também mostrou seu potencial no mundo
gastronômico, principalmente para flavorizar as sobremesas²⁸.

Semente de Cumaru

Logo após ser extraído, retira-se a goma e o caldo puro, este vai
direto para a panela, onde começa um intenso processo de redução
do seu volume, reduzido no fogo por pelo menos 30 horas, até que
fique com a consistência de melaço. De sabor forte, é usado como
tempero em carnes e peixes.

Tucupi preto

A pimenta é um dos ingredientes comuns em bases de molhos e
temperos na gastronomia típica paraense, especialmente, servida
ao molho do tucupi, caldos e o tradicional tacacá.

Pimenta Murupi

O Colorau, também conhecido como Urucum, é uma semente de
pequena árvore nativa das regiões tropicais da América do Sul.
Em que é extraído um pó vermelho que pode ser utilizado como
condimento ou corante.

Colorau

Foto: Amazon Nature

Foto: Flor de jambu

Foto: Viagem, 2012

Foto: Terra Cerealista (2024)
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5.6 Inovação nos Serviços

Belém já é conhecida por ser um dos redutos gastronômicos mais importantes do Brasil, e
esse destaque alcança a oferta de bebidas regionais com ingredientes nativos e os mais
inusitados possíveis.

O que vale é inovar no segmento combinando receitas diversificadas para bebidas, drinks
(alcoólicos ou não), com ambientes arrojados que exploram a cultura paraense. Para
muitos empreendedores essas são oportunidades para “sair da zona de conforto” e
diversificar os serviços.

Os Drinks não alcoólicos com ingredientes inusitados são opções para despertar a
curiosidade dos consumidores, porém precisam ser ofertados por profissionais qualificados
na área.

As decorações dos ambientes também são elementos atrativos para os clientes, através
das paisagens, objetos como cuias, brinquedos de miriti são uma forma de representar a
origem local, que são alternativas para apresentar a história, o folclore, as lendas
amazônicas e urbanas, lembrando que há na cultura paraense muito a ser desbravado.

Através do site da Associação Brasileira de Bares e Restaurantes (Abrasel), os endereços
dos estabelecimentos associados podem ser encontrados, uma opção para quem busca os
serviços de alimentos e bebidas espalhados em 20 municípios do Pará, incluindo Belém. 

Bolinho de pirarucu
com molho de tucupi

Isca de filhote com
batata frita, salada e

farofa

Pastéis recheados
com caranguejo,

requeijão de queijo
do Marajó.

Foto: Quitanda Bolonha Foto: Quitanda Bolonha Foto: Quitanda Bolonha

Mini salgados de
camarão e caranguejo

com maionese de
jambu da casa

Camarão rosa na
farinha de tapioca

com molho de
cupuaçu

 Bolinho de maniçoba
com molho de açaí e

coco

Foto: Amazônia na Cuia Foto: Amazônia na Cuia Foto: Amazônia na Cuia
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Foto: Chef Fabiane Bitencourt (2024)

5.6.1 Aperitivos com a cara do Pará

https://pa.abrasel.com.br/associados/
https://www.instagram.com/quitanda_bolonha/
https://www.instagram.com/quitanda_bolonha/
https://www.instagram.com/quitanda_bolonha/
https://www.instagram.com/amazonianacuia/
https://www.instagram.com/amazonianacuia/
https://www.instagram.com/amazonianacuia/


5.7 Comercialização de Alimentos e Bebidas na Internet

O crescente uso de smartphones e tablets, bem como o amplo acesso à internet, têm
impactado na comercialização de Alimentos & Bebidas. Atualmente, muitos
estabelecimentos aderiram aos aplicativos e e-commerce como forma de comercialização,
tornando o processo de realizar pedidos mais prático para o cliente⁵⁷.

A comercialização de alimentos na internet pode ser feita por diferentes tipos de
estabelecimentos, desde empresa de comidas congeladas, de chocolates finos, de
produtos orgânicos e, principalmente, restaurantes. Os produtos podem ser
comercializados por meio de uma loja virtual ou via plataformas coletivas, como o iFood e
outras plataformas.

A Associação Brasileira de Comércio Eletrônico (ABCOMM), afirma que o segmento de
alimentos e bebidas, têm registrado nos últimos anos crescimento acelerado da
participação do e-commerce. As compras on-line de alimentação em 2023 somaram R$
7,29 bilhões, o que representa alta de 16,6% no comparativo com 2022, o que
corresponde a 3,93% das vendas digitais do Brasil⁵⁹.

Vantagens das ferramentas de comercialização de Alimentos e
Bebidas via internet

Facilidade na realização do pedido;

Acesso rápido ao cardápio;

Não precisar falar com atendente, reduzindo queixas
por erros em pedidos;
Não ocupa linha telefônica para a realização de
pedidos;

No geral, não precisa de máquina de cartão, evitando
questões como falta de sinal e bateria;

Pontos de Atenção!!
Fotos: as fotos são consideradas um fator primordial para a decisão de compra
de alimentos pela internet.

Conexão: deve-se investir em internet, uma vez que é o meio pelo qual os
pedidos são recebidos e a comunicação é feita.

Entrega: produtos menos perecíveis podem ser enviados pelos correios.
Alimentos perecíveis requerem a entrega pela empresa ou transportadora de
confiança, em tempo curto.

Rapidez: realizar entregas de forma ágil é um aspecto importante para
estabelecimentos alimentícios. 

Armazenamento: o local deve ter temperatura adequada e ser bem higienizado.
É preciso investir em embalagens que garantam a integridade dos produtos.

Plataforma de vendas: deve ser intuitiva e ter informações completas em todo o
processo de compra, como validade, procedência, ingredientes, tempo de
entrega, transporte e outros.
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A Importância dos Concursos e Feiras
Gastronômicas

Capítulo 6

As feiras gastronômicas são espaços de comercialização que visam a expansão do
comércio de produtos locais ou nativos, sendo estes vendidos de forma natural ou
preparado para consumo. Os e eventos movimentam a economia local, ampliam a geração
de renda e impulsionam os resultados. 

Com a chegada da COP30 esses tipos de eventos podem promover o comércio nos
logradouros do município de Belém de forma interativa e lucrativa, contando ainda com a
oportunidade da inserção dos produtos da agricultura familiar que vêm ganhando
notoriedade tanto pela qualidade desses produtos quanto pelo poder de inclusão social do
pequeno agricultor que passa a ter mais oportunidade de novos negócios.
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Foto: Gastronomia Unama Oficial

https://www.instagram.com/p/CVGNUmnlgq6/?img_index=7


A 10ª edição do “Passaporte Belém - o Melhor da
Gastronomia 2024", representa a maior
premiação para os que fazem a culinária
paraense, concedeu o Prêmio Troféu Estrela Azul,
escolhido entre 166 estabelecimentos na disputa,
distribuídos em 22 categorias. O evento foi
patrocinado pela Doratta, Claro e Sebrae-PA¹⁹.

Passaporte Belém

A empresa Comida di Buteco Produções
Gastronômicas Ltda., é responsável por um dos
maiores eventos gastronômicos brasileiros, o
“Comida di Buteco”, que tem a missão de
transformar vidas através da cozinha de raiz
(boteco como extensão de sua casa), fomentando
a economia local (regional) e o desenvolvimento
social¹⁴.

Comida di Buteco
Foto: Passaporte Belém

Foto: Comida di Buteco

Realizada pela Associação Brasileira de Bares e
Restaurantes (Abrasel) e Serviço Brasileiro de
Apoio às Micro e Pequenas Empresas (Sebrae),
com apoio do Governo do Estado, por meio das
secretarias de Desenvolvimento Econômico,
Mineração e Energia (Sedeme), de Cultura
(Secult) e de Turismo (Setur). O evento visa
oportunizar e dar mais visibilidade aos
profissionais iniciantes, acadêmicos e amantes da
gastronomia³².

Festival Ilhas e Sabores

Foto: Kalife Lafayette

O Paraense Day já está na 2ª edição, realizado
anualmente na cidade de Abaetetuba-PA. Tem
sua origem em seus dois CEO’s de origem
ribeirinha, que desenvolveram a expertise na
coleta e manejo sustentável do açaí. O evento
tem o intuito de mostrar para o mundo, a cultura
ribeirinha e sua gastronomia criativa, associando
conhecimento tradicional e inovação. São sabores
únicos de comunidades ribeirinhas e quilombolas
paraenses.

Paraense Day

Foto: Paraense Day

42Foto: Gastronomia Unama Oficial

https://passaporte.dol.com.br/
https://comidadibuteco.com.br/
https://comidadibuteco.com.br/
https://paraenseday.com/
https://paraenseday.com/
https://paraenseday.com/
https://paraenseday.com/
https://www.instagram.com/p/CVGNUmnlgq6/?img_index=7


Entre os objetivos do festival se destacam: o
fortalecimento dos segmentos turístico e
gastronômico locais, com a qualificação e
treinamento de mão-de-obra; gestão e
aperfeiçoamento de negócios; e geração de
emprego e renda, o evento é promovido pela
Prefeitura de Belém, por meio da Codem².

Festival Gastronomia das Ilhas

Foto: Ascom/ Codem/ Divulgação

Uma oportunidade perfeita para conhecer um
prato popular misturado com ingredientes
regionais em celebração ao Dia Mundial da Pizza.
O evento é uma oportunidade também para
novos talentos e estimula a compra de
ingredientes locais.

Festival de Pizzas Dú Pará

Foto: Divulgação/ Fábio Pizzas
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https://www.instagram.com/p/CVGNUmnlgq6/?img_index=7


Os espaços permanentes para o turismo
Gastronômico em Belém

Capítulo 7

Belém conta com diversos redutos para quem quer conhecer a culinária típica da cidade,
são diversos bares e restaurantes que já estão adaptados para receber um público variado
e considerados espaços permanentes para experiências gastronômicas únicas além de
ofertarem ambientes que validam a identidade cultural da região na decoração de interior.
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O Boulevard da Gastronomia é um espaço localizado na
Boulevard Castilhos França e se trata de uma área voltada
para a culinária paraense, e valorização de pratos
regionais¹⁷.

Foto: Jader Paes, 2019

Foto: Igor Mota/O Liberal

As Boieiras do Ver-o-Peso, opção para quem quer conhecer
o cotidiano da maior feira livre da América Latina, têm sua
representatividade na oferta de alimentos de baixo custo,
bem como pela valorização da gastronomia local e do
turismo paraense⁵⁴.

A Estação das Docas é um dos espaços turísticos mais
visitados no município de Belém, reunindo restaurantes,
bares, sorveterias, teatro, a vista para a Baia do Guajará,
passeios de barco. Sendo ofertados produtos e ingredientes
locais e os mais variados pratos para atender os diversos
gostos.

Foto: Esse mundo é nosso

O Mercado de Carne Francisco Bolonha, construído em
1867, chama a atenção por sua estrutura metálica, em
formas sinuosas. Foi palco da 1ª Edição do Circuito
Gastronômico, em 2019, evento evidenciou o potencial do
espaço, com diversos restaurantes instalados e outros
segmentos, além da carne, tais como artesanato.Foto: Fernando Sette-Comus

Foto: O Liberal.com

A venda de “guaranás da Amazônia” é a marca registrada
da Praça Brasil, no bairro do Umarizal, em Belém. O xarope
batido com ou sem fruta, leite em pó e amendoim atrai
moradores e turistas. O local é popularmente conhecido
como o “point do guaraná”⁴⁰.

Boulevard da Gastronomia

Boeiras do Ver-o-peso

Estação das Docas

Mercado de Carne Francisco Bolonha

Praça Brasil
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Foto: O Liberal.com

De frente para a Baía do Guajará, a Orla de Icoaraci está
distante 20 km do centro de Belém, é um grande polo de
produção e venda da famosa cerâmica marajoara,
possibilitando além de um bom passeio pela orla e compra
de artesanato, aproveitar os quiosques e restaurantes que
oferecem comida diversificada.

Orla de Icoaraci

https://www.oliberal.com/belem/orla-de-icoaraci-e-revitalizada-com-obras-de-melhorias-em-espacos-de-lazer-e-cultura-1.853288


Layout Inspirado na Cultura Amazônica 
Capítulo 8

O Estado do Pará se destaca na economia criativa, uma cultura viva que impulsiona outros
segmentos de negócios. A valorização da identidade cultural na produção de produtos
possui alto valor agregado e gera impactos positivos na região. Diante disso, defende-se a
adoção de estratégia de exposição de produtos da economia criativa em bares e
restaurantes.

A oferta de matéria prima para a criação de peças artesanais mostra a riqueza e o colorido
da diversidade em Belém. Nesse sentido, percebe-se que já há restaurantes e bares
adotando objetos criativos que encantam seus clientes em seus espaços com decoração
inspirada em temas amazônicos.

A Amazônia por ser uma floresta com vasta biodiversidade é encarregada de inspirar
cenários atrativos belíssimos nos ambientes, o colorido das aves, as palmeiras, canoas e
tantos outros elementos que envolvem o nosso imaginário e são verdadeiros atrativos para
os turistas.

Uma boa opção seriam os stands adaptados para venda de produtos da economia criativa
podem ser uma alternativa para aumento do capital e valorização da cultura local.

46Foto: Tripadvisor

Aqui estão alguns exemplos de restaurantes e bares que estão inovando com design de
interiores inspirados na cultura paraense e amazônica:

https://br.pinterest.com/giovannaparacampoarq/amaz%C3%B4nia-na-cuia/
https://www.tripadvisor.com.br/Restaurant_Review-g303404-d16751056-Reviews-Restaurante_Ver_O_Acai_Umarizal-Belem_State_of_Para.html#/media/16751056/?albumid=-183&type=ALL_INCLUDING_RESTRICTED&category=-183
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Foto: Tripadvisor

Ver-o-Açaí

Foto: Giovanna Paracampo

Amazônia na Cuia

Foto: Tripadvisor

Remanso do Peixe

Foto: Tripadvisor

Coco Bambu

Foto: Tripadvisor

Point do Açaí

Foto: Tripadvisor

Casa do Saulo das Onze Janelas

Foto: Tripadvisor

https://br.pinterest.com/giovannaparacampoarq/amaz%C3%B4nia-na-cuia/
https://br.pinterest.com/giovannaparacampoarq/amaz%C3%B4nia-na-cuia/
https://www.tripadvisor.com.br/Restaurant_Review-g303404-d2360313-Reviews-Remanso_do_Peixe-Belem_State_of_Para.html#/media/2360313/?albumid=-183&type=ALL_INCLUDING_RESTRICTED&category=-183
https://www.tripadvisor.com.br/Restaurant_Review-g303404-d2360313-Reviews-Remanso_do_Peixe-Belem_State_of_Para.html#/media/2360313/?albumid=-183&type=ALL_INCLUDING_RESTRICTED&category=-183
https://br.pinterest.com/giovannaparacampoarq/amaz%C3%B4nia-na-cuia/
https://www.tripadvisor.com.br/Restaurant_Review-g303404-d24995218-Reviews-or10-Coco_Bambu_Belem-Belem_State_of_Para.html#/media/24995218/?albumid=-183&type=ALL_INCLUDING_RESTRICTED&category=-183
https://www.tripadvisor.com.br/Restaurant_Review-g303404-d24995218-Reviews-or10-Coco_Bambu_Belem-Belem_State_of_Para.html#/media/24995218/?albumid=-183&type=ALL_INCLUDING_RESTRICTED&category=-183
https://www.tripadvisor.com.br/Restaurant_Review-g303404-d6483240-Reviews-Restaurante_Point_do_Acai-Belem_State_of_Para.html#/media/6483240/?albumid=-183&type=ALL_INCLUDING_RESTRICTED&category=-183
https://www.tripadvisor.com.br/Restaurant_Review-g303404-d6483240-Reviews-Restaurante_Point_do_Acai-Belem_State_of_Para.html#/media/6483240/?albumid=-183&type=ALL_INCLUDING_RESTRICTED&category=-183
https://www.tripadvisor.com.br/Restaurant_Review-g303404-d19450192-Reviews-Casa_Do_Saulo_Das_Onze_Janelas-Belem_State_of_Para.html#/media/19450192/?albumid=-183&type=ALL_INCLUDING_RESTRICTED&category=-183
https://www.tripadvisor.com.br/Restaurant_Review-g303404-d24995218-Reviews-or10-Coco_Bambu_Belem-Belem_State_of_Para.html#/media/24995218/?albumid=-183&type=ALL_INCLUDING_RESTRICTED&category=-183
https://www.tripadvisor.com.br/Restaurant_Review-g303404-d24995218-Reviews-or10-Coco_Bambu_Belem-Belem_State_of_Para.html#/media/24995218/?albumid=-183&type=ALL_INCLUDING_RESTRICTED&category=-183
https://br.pinterest.com/giovannaparacampoarq/amaz%C3%B4nia-na-cuia/
https://www.tripadvisor.com.br/Restaurant_Review-g303404-d16751056-Reviews-Restaurante_Ver_O_Acai_Umarizal-Belem_State_of_Para.html#/media/16751056/?albumid=-183&type=ALL_INCLUDING_RESTRICTED&category=-183


Estratégias de Sustentabilidade para
Bares e Restaurantes

Capítulo 9

Dados da Opinion Box divulgado pela Forbes (2021) mostra que ao menos 82% dos
brasileiros consideram a sustentabilidade como um tema importante para o cotidiano. Este
levantamento, levou em consideração a opinião de 2.203 pessoas e chama a atenção da
população quando o assunto é meio ambiente e negócios pois 37% dos entrevistados já
deixaram de consumir produtos de empresas que não atendem a agenda de conservação
do meio ambiente³⁰.

Cada vez mais, os consumidores têm questionado as organizações sobre a
responsabilidade social e ambiental, buscando conhecer os produtos consumidos e sua
cadeia produtiva desde a origem da matéria prima, a sustentabilidade ainda que possa se
adaptar a conceitos diversos ou entendimentos distintos.

Vale destacar que no final do ano passado a Assembleia Geral da Organização das Nações
Unidas (ONU) decretou o dia 18 de junho como o Dia da Gastronomia Sustentável, em
todo o mundo. Por promover o desenvolvimento agrícola e conservar a biodiversidade, esta
é uma data que assinala a cozinha ambientalmente responsável.

Observando que os fatores da tecnologia verde buscam minimizar os impactos, a
adaptação das organizações em alternativas que respeitem o meio ambiente deixa de ser
uma tendência e passa a ser exigência para todos os segmentos, incluindo Bares e
Restaurantes.

Neste segmento cabem alternativas para opção da Energia Solar devido ao alto consumo
de energia elétrica em bares e restaurantes, o descarte correto dos recicláveis para
cooperativas de catadores, e treinamentos para adoção de boas práticas de higiene e
conservação de alimentos.

O Centro Sebrae de Sustentabilidade, possui conteúdo sobre as práticas de
sustentabilidade para Bares e Restaurantes, no contexto da COP30 é relevante verificar
para aplicação no empreendimento.
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https://sustentabilidade.sebrae.com.br/


Diminuir a Geração de Resíduos

Elimine utensílios descartáveis como talheres, pratos e
copos de plástico. Dá preferência aos que podem ser
reutilizados;

Elaborem fichas técnicas para os cardápios;

Adoção de boas práticas na manipulação dos alimentos
e das bebidas;

Procure utilizar todo o alimento que foi adquirido, inovando no
reaproveitamento dos rejeitos, como talos e raízes em sopas e recheios de
tortas;

Dê preferência à embalagem ecológica;

Separe os resíduos orgânicos e realize a compostagem;

Priorize entregas limpas – regiões próximas por Ecobikes;

Realize a coleta e dê uma destinação ambientalmente adequada ao seu óleo de
cozinha usado;

Considerem serem um ecoponto de entrega de óleo de cozinha;

Latas de cerveja e refrigerante devem ser amassadas, ensacadas e
armazenadas até alcançarem volume ideal para serem retiradas por
empresas/cooperativas de reciclagem;

Utilizar produtos de limpeza de baixo poder de contaminação;

Para os aplicativos de delivery a estratégia do modo ecofriendly já vem sendo
aplicada em plataformas como; a empresa I Food e Ecobike Courier, que
utilizam alternativas de entregas sustentáveis que atendam as metas de
responsabilidade socioambiental das empresas.

Priorize uma arquitetura que permita a economia de
energia, preservando o conforto térmico;

Instale painéis de energia solar;

Substitua as lâmpadas incandescentes por fluorescentes;

Mantenha as fiações elétricas em bom estado.

Consumo Consciente de Energia Elétrica

49

https://institucional.ifood.com.br/inovacao/entrega-sustentavel-logistica-de-alimentos/
https://www.ecobikecourier.com.br/


Compras Sustentáveis

Dê preferência a fornecedores locais;

Uso Consciente de Água

Otimize o processo de higienização e preparação de
alimentos e receitas para usar menos água corrente;

Ensaboe todos os copos e pratos antes de enxaguar;

Disponibilize álcool em gel para auxiliar na desinfecção
das mãos dos funcionários que manipulam alimentos;

Utilize controladores eletrônicos de fluxo e
acionamento nas torneiras e mictórios;

Faça a captação e o aproveitamento da água da chuva para manutenção dos
ambientes e jardins.

Elimine os vazamentos;

Dê preferência a equipamento que reduza o consumo de água;

Inspecione com frequência o sistema hidráulico;

Adotem estratégia de compras justas;

Busque fornecedores que utilizem embalagens
retornáveis;

Priorize adquirir alimentos da agricultura familiar;

Priorize aquisições de fornecedores locais;

Capacite sua equipe de compras, em conceitos de sustentabilidade;

Adote estratégias de desenvolvimento de fornecedores.
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Marketing e Comunicação

Crie uma comunicação simples e direta, sobre suas
práticas sustentáveis;

Ações Sociais

Abrace uma causa social;

A valorização da cultura local no cardápio;

Estipule um orçamento para ações sociais;

Garanta acessibilidade nos estabelecimentos;

Envolva seus fornecedores e parceiros nas iniciativas sociais;

Estimule ações em parceria com a comunidade do entorno;

Engaje-se em campanhas que promovam o consumo consciente de álcool e
esteja atento às políticas de mitigação de riscos relacionados ao consumo
excessivo, como dirigir alcoolizado;

Inclua aspectos locais da gastronomia como incentivo à
sustentabilidade;

Planeje promoções e descontos para clientes que
realizam ações sustentáveis;

Tenha no cardápio a opção de porções menores por preços mais baixos;

Convide críticos de consumo e alimentação sustentável para uma refeição;

Deixe o cliente ciente desde o primeiro contato, dos seus diferenciais e práticas,
esse pode ser o ponto de decisão para escolher seu empreendimento;

Bares e Restaurantes sustentáveis criam condições aceitáveis para praticar
preços acima da média, por produtos e serviços diferenciados;

Crie um plano de contingência e treine seus funcionários, para que eles saibam
lidar da melhor maneira em situações atípicas, pois terá muitos estrangeiros
com hábitos e consumos diferentes.
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Diferenciais em ESG para Bares e
Restaurantes na COP30

Capítulo 10

As questões ambientais, sociais e de governança (Environmental, Social and Governance)
ou ESG permeiam cada vez mais as decisões das empresas sobre adoção de práticas,
desempenho e retorno esperado pela sociedade e pelos seus stakeholders. Apesar da
amplitude de questões, desde a pegada de carbono até as práticas trabalhistas e de
corrupção, justifica-se a criação de estratégias que direcionam a responsabilidade dos
negócios em direção aos fatores ambientais, sociais e de governança corporativa⁴⁵.

A velocidade do acesso às informações oportuniza os consumidores a conhecerem
rapidamente o comportamento das marcas que utilizam. E a alternativa para o insight é
entender o pensamento sobre as novas preferências do consumidor antes de adquirir um
produto ou serviço.

A adoção da agenda ESG se caracteriza em um conjunto de ações que permitam às
empresas para contribuir com as demandas socioambientais. Para o setor de alimentos e
bebidas algumas dessas práticas impactam diretamente no referencial da empresa na hora
da escolha pelo cliente.
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A agricultura familiar, enquanto categoria profissional, é definida oficialmente pela Lei nº
11.326, de 24 de julho de 2006, que também designa as diretrizes para a elaboração da
Política Nacional da Agricultura Familiar e Empreendimentos Familiares Rurais. Os
beneficiários desta lei: silvicultores, aquicultores, extrativistas, povos indígenas e
integrantes de comunidades remanescentes de quilombos rurais e demais povos e
comunidades tradicionais⁸.

10.1 Aquisição de Alimentos da Agricultura Familiar

O desenvolvimento da agricultura familiar passa por incentivo público. As duas políticas de
maior impacto é o Programa Nacional de Alimentação Escolar – PNAE, com repasse
financeiro para adquirir produtos da agricultura familiar, em todas as etapas e modalidade
da educação básica. 

Já pelo Programa de Aquisição de Alimentos (PAA), compra alimentos de agricultores
familiares, com dispensa de licitação e os destina a pessoas em situação de insegurança
alimentar e nutricional³¹, espera-se que estabelecimentos privados também adotem
estratégias para comprar da agricultura familiar.

O governo municipal é duplamente beneficiado por sua rede socioassistencial e com isso,
milhares de cestas de alimentos podem ser doadas às famílias em Insegurança Alimentar e
Nutricional (INSAN), que são assistidas pelos Centros de Referência de Assistência Social
(CRAS) e Centros de Referência Especializada de Assistência Social (CREAS) do próprio
município, tanto para consumo interno das unidades de acolhimento como para consumo
externo por meio das cestas de alimentos da agricultura familiar.

Assim, o governo municipal deve fortalecer as parcerias de produção familiar, com os
grupos formais (associações/cooperativas) e informais, formalizando suas propostas de
participação e garantindo a inserção de recurso além do planejado. O fortalecimento da
agricultura familiar, contribui em diversas frentes sustentáveis, à exemplo do combate à
fome, produção sustentável, redução de desigualdades sociais, dentre outras. 

Outra contribuição esperada dos municípios é a estruturação de espaços para realização de
feiras da agricultura familiar, que atenda plenamente as condições ideais de um espaço de
comercialização de produtos da agricultura familiar. É fundamental disponibilizar espaço
coberto, stands, com conforto e condições de exposição que preserve a qualidade dos
produtos durante as feiras.

Essas estratégias de fortalecimento da agricultura familiar serão um diferencial dos
municípios, em prol do desenvolvimento sustentável. Com isso, haverá maior
profissionalização do setor e estarão mais preparados para atender demandas de Bares e
Restaurantes, em quantidade e qualidade. Dessa forma, todos o ecossistema estará
conectado por propósitos de sustentabilidade comuns.
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https://www.gov.br/fnde/pt-br/acesso-a-informacao/acoes-e-programas/programas/pnae
https://www.gov.br/secom/pt-br/acesso-a-informacao/comunicabr/lista-de-acoes-e-programas/programa-de-aquisicao-de-alimentos-paa
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Tabela 13: Repasse de recursos financeiros federais do PNAE para aquisições da Agricultura Familiar, de 2021 a 2023, na RMB.

Cidades
Repasse federal anual Valor e percentual de aquisições PNAE pelos municípios

2021 2022 2023 2021 %PNAE 2022 %PNAE 2023 %PNAE

RMB 18.772.099,60 23.207.618,40 29.159.311,00 4.279.459,51 22,80% 13.474.340,72 58,06% 22.841.543,31 78,33%

Belém 3.175.155,20 10.090.300,00 9.015.629,40 541.624,36 17,06% 4.204.429,60 41,67% 5.527.691,10 61,31%

Ananindeua 3.776.313,20 3.568.880,00 4.849.466,40 48.000,04 1,27% 3.139.225,51 87,96% 2.408.484,90 49,66%

Barcarena 2.334.739,00 2.098.050,00 2.911.973,00 617.646,49 26,45% 2.367.023,76 112,82% 3.264.917,50 112,12%

Castanhal 3.489.006,40 2.498.302,00 4.620.151,40 1.357.104,71 38,90% 804.891,24 32,22% 1.229.422,76 26,61%

Marituba 2.588.214,60 2.808.496,40 3.846.559,60 695.937,84 26,89% 1.971.167,30 70,19% 6.327.906,00 164,51%

Benevides 1.594.846,00 862.126,00 1.825.619,40 488.527,19 30,63% 355.667,45 41,25% 1.089.857,00 59,70%

Santa Izabel do Pará 1.419.631,40 976.342,00 1.695.718,00 389.692,00 27,45% 322.229,00 33,00% 2.537.224,00 149,63%

Santa Bárbara do Pará 394.193,80 305.122,00 394.193,80 140.926,88 35,75% 309.706,86 101,50% 456.040,05 115,69%

Fonte: Mural de Licitações de TCM/PA; Dados da Agricultura Familiar/FNDE (2024).
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Gráfico 2: Percentual de recursos aplicados na agricultura familiar por município da RMB, de 2021 a 2023.

Fonte: Mural de Licitações de TCM/PA; Dados da Agricultura Familiar/FNDE (2024).

A exigência de percentual mínimo a ser aplicado no PNAE é fundamentada no Art. 14 da Lei nº
11.947/2009, onde estabelece que, no mínimo, 30% do valor dos recursos do PNAE repassados
pelo FNDE deve ser investido na compra direta de produtos da agricultura familiar, medida que
estimula o desenvolvimento econômico e sustentável das comunidades. No caso dos municípios
da RBM, os percentuais recentes estão detalhados no gráfico 2.

https://www.tcm.pa.gov.br/mural-de-licitacoes/
https://www.gov.br/fnde/pt-br/acesso-a-informacao/acoes-e-programas/programas/pnae/consultas/pnae-dados-da-agricultura-familiar
https://www.tcm.pa.gov.br/mural-de-licitacoes/
https://www.gov.br/fnde/pt-br/acesso-a-informacao/acoes-e-programas/programas/pnae/consultas/pnae-dados-da-agricultura-familiar
https://www.gov.br/fnde/pt-br/acesso-a-informacao/acoes-e-programas/programas/pnae
https://www.gov.br/fnde/pt-br/acesso-a-informacao/acoes-e-programas/programas/pnae
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10.2 Comunicação do Cardápio

O Cardápio de um restaurante funciona como um cartão postal para experiências
gastronômicas e é o que nos chama logo a atenção quando chegamos nesses
estabelecimentos.

Para o desenvolvimento da Agricultura Familiar nos municípios é imprescindível a atuação
estratégica dos setores do executivo municipal, em especial, a equipe da CPL, Nutricionista,
Merendeiras, Conselho de Alimentação Escolar - CAE, Secretaria de Agricultura, Secretaria de
Educação, Secretaria de Assistência Social, Rep. do legislativo, dentre outros atores externos.

Modalidades do PAA

Compra com
Doação Simultânea

(CDS)

Compra
Direta

Formação de
Estoques

Aquisição de
Sementes PAA Leite

Compra
Institucional

É a compra de alimentos
de agricultores

familiares, com a
doação, de forma

simultânea, a pessoas
em situação de

insegurança alimentar e
nutricional.

É a compra da
produção, diretamente

do agricultor familiar ou
de suas

cooperativas/associaçõe
s, quando o preço de
mercado não cobre o
custo de produção.

Garantir a produção de
alimentos saudáveis e
fortalecer a atuação da
agricultura familiar no

beneficiamento de
sementes.

É a compra de alimentos
de agricultores familiares,
com a doação, de forma

simultânea, a pessoas em
situação de insegurança
alimentar e nutricional.

É a compra de
alimentos de

agricultores familiares,
com a doação, de forma
simultânea, a pessoas

em situação de
insegurança alimentar e

nutricional.

Aquisição de produtos
da agricultura familiar

por qualquer órgão
público do governo
federal, estadual ou
municipal, utilizando

seus próprios recursos
financeiros.

DECRETO Nº 11.802, DE 28 DE NOVEMBRO DE 2023

Rede socioassistencial

Equipamentos de Alimentação e Nutrição 

CRAS
CREAS
Centro POP
Entidades inscritas no conselho
municipal de assistência social

Restaurantes Comunitários
Cozinhas Solidárias
Banco de Alimentos
Redes de Saúde, Justiça e Educação

Hospitais
Forças Armadas

Presídios
Restaurantes universitários de
Institutos Federais;

Outras instituições públicas
que tenham demanda por
alimentos.

Fonte: https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2023-2026/2023/decreto/D11802.htm

Outra oportunidade de estimular o desenvolvimento da Agricultura Familiar é através do
Programa de Aquisição de Alimentos - PAA, cujas possibilidades estão apresentadas abaixo:

Síntese das Oportunidades do Programa de Aquisição de Alimentos  

No âmbito do PAA, percebe-se a relevância das Organizações Sociais (Associações Privadas),
pois caso estas instituições estejam inscritas no Conselho Municipal de Assistência Social, elas
podem se tornar grandes parceiras na prefeitura no fortalecimento da Agricultura Familiar,
combate à fome e redução das desigualdades sociais no município. 

O estímulo aos atores da agricultura familiar significa colocar o Agricultor(a) na agenda de
“Prioridade Política”do município e assim, criar condições para que estejam preparados para
atender demandas das demais empresas do segmento de Alimentos & Bebidas.

http://legislacao.planalto.gov.br/legisla/legislacao.nsf/Viw_Identificacao/DEC%2011.802-2023?OpenDocument
https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2023-2026/2023/decreto/D11802.htm
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A estratégia do colorido nas imagens não erra, pois, a frase “comemos com os olhos” pode
ser dita como verdadeira, os pratos elaborados devem revelar a realidade do ambiente,
como as imagens chamam a atenção é melhor que elas transpareçam de fato o produto
que está sendo oferecido.

Por outro lado, a era digital permite a roupagem de cardápios online, acessados por QR
CODE ou Aplicativos, porém é sempre importante ressaltar que apesar dos avanços
tecnológicos ainda há clientes que não descartam a possibilidade do atendimento feito por
profissionais capacitados.

É importante frisar que o cardápio deve se adaptado para cada tipo de negócio, mas que
não objetiva a dispensa dos serviços essenciais de um bom atendente.

Entre as alternativas para atendimento inclusivo, estão os cardápios bilingues, cardápios
em Braille, LIBRAS e letra ampliada, inclusive há empresas que ofertam esses serviços e
os orçamentos são feitos a partir da entrega do arquivo em PDF, DOC, TXT e XLS ou
através de atendimento online.

Vale destacar por que é importante investir em cardápios acessíveis; o Instituto Brasileiro
de Geografia e Estatística (IBGE) aponta que existem mais de 6,5 milhões de pessoas com
deficiência visual no Brasil, sendo 500 mil cegas e cerca de 6 milhões com baixa visão⁶², e
2 milhões de pessoas com deficiência auditiva severa e 70% com dificuldade em ler em
Língua Portuguesa (Blog Studio braile).

Essas observações destacam o processo de inclusão e reconhecimento de direitos das
pessoas com deficiência (PCD), a lei 13.146/ 2015, Lei Brasileira de Inclusão da Pessoa
com Deficiência que institui em seu art. 3º a aplicação da lei considerando no inciso I, a
acessibilidade, condição de alcance, informação, comunicação entre outros¹².

A alimentação saudável para obter melhor qualidade de vida hoje já não é mais vista como
apenas uma opção individual, comer de forma saudável faz bem também ao meio
ambiente.

10.3 Menu de Baixo Carbono

Estudos apontaram em 2019 que 26% das emissões mundiais de dióxido de carbono (CO²)
pertencem à indústria de alimentos e os alimentos de origem animal representam 58%
desse número, especialmente carne bovina⁴⁶.

Não se trata de deixar de consumir determinados alimentos, porém as opções verdes
podem ser uma alternativa nos pratos dos restaurantes, receitas que podem incluir as
plantas alimentícias não convencionais (PANC) e priorizar ingredientes naturais locais
como jambu, cuxá, inhame entre outros.

Diante disso, a oferta de menu de baixo carbono prescinde de parcerias estratégicas, de
forma a garantir que os alimentos sejam de fontes sustentáveis, e isso percorre diversas
etapas da logística, desde a seleção de fornecedores até a comercialização final.

Oferecer os pratos para despertar o interesse de um cliente para que ele consuma é o
principal objetivo de um cardápio e quanto mais despertar o apetite melhor ainda, uma das
estratégias é a comunicação através das imagens.

https://studiobraille.com.br/cardapio-em-braille/
https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2015-2018/2015/lei/l13146.htm
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Com forte ligação com o conceito de economia circular, a utilização e produção sustentável
de Alimentos & Bebidas tem se mostrado uma crescente preocupação junto aos
consumidores. O estudo do Sebrae sobre tendências para o segmento em 2024, aponta a
importância de até mesmo os pequenos empresários do setor ficarem atentos aos assuntos
da economia circular e bioeconomia, caso contrário, “correm riscos de perda paulatina de
mercado”.

10.4 Produtos Sustentáveis

Acompanhando a tendência dos rótulos limpos, a exigência dos consumidores por
Alimentos confiáveis passa a andar cada vez mais alinhada com a legislação e as práticas
regulatórias, com redução sensível de açúcar, gorduras e sal em rótulos de fácil leitura e
amigáveis ao entendimento do consumidor.

10.5 Rótulos Limpos

A gestão ambientalmente correta dos resíduos gerados depois do consumo é de extrema
importância para a cadeia produtiva sustentável. Dar a destinação adequada aos materiais
recicláveis, compostar os restos orgânicos e adotar outras estratégias de redução de
desperdício trazem resultados positivos para o meio ambiente e a sociedade.

10.6 Política Interna de Gestão dos Resíduos

A sensibilização e o engajamento dos funcionários é um dos aspectos mais importantes
para tornar seu negócio sustentável, e provavelmente, será um fator decisivo para
comunicar as práticas sustentáveis aos clientes durante a COP30, considerando que serão
eles que irão aplicar essas ações no dia a dia dos bares e restaurantes. 

Assim, defende-se que a gestão dos resíduos será um diferencial, que prescinde da
capacitação e motivação das equipes de trabalho em conceitos de gestão e
sustentabilidade. Dessa forma recomenda-se algumas inciativas voltada para a equipe,
conforme abaixo:

Promova cursos de capacitação na manipulação de
alimentos, gastronomia, boas práticas de higiene, entre
outros fatores que aumentam a eficiência dos serviços
prestados.

Invista tempo na educação ambiental dos colaboradores
e fornecedores através de palestras, cursos e workshops.
Isso estimula o comprometimento dos funcionários com a
gestão sustentável do seu negócio.

Valorize a diversidade dos seus colaboradores e estimule
a cooperação entre a equipe, reconhecendo resultados.

Se possível, ofereça espaços de convivência e descanso.

Empregar pessoas que vivem no entorno é uma boa
maneira de promover o desenvolvimento social da
região.
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Foto: Gastronomia Unama Oficial

Oportunidades da COP30 para o Setor
de Alimentos e Bebidas 

Capítulo 11

O ambiente para aproveitamento das oportunidades de negócios da COP30 tem sido
bastante preparado por instituições como o Sebrae no Pará, Governo do Pará e Município
de Belém, abrindo novas frentes comerciais envolvendo setores estratégicos da economia.
Diante disso, a oportunidade é também para a cidade de Belém, se tornar uma vitrine
sustentável para o mundo.

E os preparativos não param, segundo a Plataforma do Belém Negócios, muitas atividades
vêm se desenvolvendo para atender ao evento; iniciativas como; A oferta de cursos
preparatórios para a COP30 de iniciativa do Sebrae/PA; Oficinas de Negócios - Jornadas
Sustentáveis; Conferência sobre o Desenvolvimento Sustentável da Amazônia e o
Seminário da UGT sobre Mudanças Climáticas, Trabalhadores Rumo à COP30⁷.

O Governo do Estado do Pará também está oferecendo oficinas e cursos através do
Capacita COP30, uma das principais iniciativas do Estado objetivando a melhoria de vida
da população, o programa oferece 12 mil vagas em 67 cursos de qualificação gratuitos nas
áreas de turismo, infraestrutura, segurança do trabalho e produção de alimentos.

A COP30 pode ser considerada um marco na sustentabilidade local, pois temos muitos
alimentos e ingredientes nativos desconhecidos, até mesmo para os paraenses, as raízes,
temperos e tantos outros que em alguns casos podem ser consumidos em sua forma
natural.

A defesa da valorização dos ingredientes amazônicos sem dúvida fomentará mais ainda as
feiras livres, o centro da cidade e o seguimento de alimentos e bebidas que sem dúvida
será um dos nossos cartões-postais no evento.
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https://www.instagram.com/p/CVGNUmnlgq6/?img_index=7
https://www.belemnegocios.com/sobre
https://pa.loja.sebrae.com.br/cop30
https://pa.loja.sebrae.com.br/cop30


O Papel do Sebrae para o Setor de
Alimentos & Bebidas

Capítulo 12

O setor de Alimentos e Bebidas em Belém é uma porta aberta para reconhecimento da
cultura local e favorece um mercado com vasta oportunidade para novos empreendimentos
e fortalecimento das empresas que já atuam nesse ramo, impulsionado pelo talento e
criatividade do povo paraense, em um cenário altamente promissor o Sebrae se destaca
como um parceiro essencial e oferece um conjunto abrangente de ações e serviços visando
apoiar os empreendedores nessa grande oportunidade.
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As contribuições acontecem em diversas frentes estratégicas:

O Sebrae oferece cursos presenciais e online, oficinas e palestras
voltados para o desenvolvimento de habilidades em gestão, marketing,
finanças, produção e outras áreas essenciais para o sucesso dos negócios. 

Capacitação

Através da consultoria individualizada ou em grupos, os empreendedores
paraenses têm acesso à orientação de profissionais experientes que os
auxiliam na elaboração de planos de negócios, na captação de recursos e
na superação de desafios específicos do setor.

Orientação
Personalizada

O Sebrae se mantém atualizado sobre as novidades do mercado,
oferecendo orientações e serviços especializados na área de alimentos e
bebidas. Fornece conteúdos informativos sobre o comportamento dos
consumidores e estratégias para captação de clientes.

Informação

Estratégias de marketing para micronegócios individuais de alimentos e
bebidas. Um manual explicativo desenvolvido para orientar
empreendedores sobre dicas de negócio no setor de alimentos e bebidas.

Ações de
Marketing

O Sebrae organiza eventos e workshops que reúnem empreendedores,
especialistas e stakeholders do setor de alimentos e bebidas para
fomentar o networking e a troca de conhecimentos.

Eventos e
Workshops

Para potencializar os pequenos negócios para a COP30, o SEBRAE criou um espaço de
capacitação, com ideias de negócios, cursos e oficinas, focados em 04 os eixos de atuação,
são eles: Mobilidade, Economia Criativa, Alimentos & Bebidas e Hospitalidade. 

O Sebrae atua em todo o Pará com 13 Agências de Atendimento e parcerias nas Salas do
Empreendedor, atendendo as necessidades da economia criativa. Com uma equipe
qualificada, oferece serviços que apoiam empreendedores desde a formalização até a
expansão para novos mercados.

A realidade amazônica mostra avanços em alimentos e bebidas no Pará, onde
empreendedores focam no desenvolvimento sustentável por meio de criatividade e
inovação. Eles valorizam boas relações pessoais, contribuindo para a eficiência das
estruturas produtivas. Nesse cenário, o Sebrae se destaca como uma empresa privada que
impulsiona a competitividade e o desenvolvimento sustentável.

Através do nosso potencial criativo vamos continuar fazendo do estado do Pará uma das
maiores referencias gastronômicos do Brasil e do mundo.  
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https://sebrae.com.br/Sebrae/Portal%20Sebrae/Anexos/artigos-tecnicos-panificacao/mei4.pdf
https://sebrae.com.br/Sebrae/Portal%20Sebrae/Anexos/artigos-tecnicos-panificacao/mei4.pdf
https://sebrae.com.br/Sebrae/Portal%20Sebrae/Anexos/artigos-tecnicos-panificacao/mei4.pdf
https://sebrae.com.br/Sebrae/Portal%20Sebrae/Anexos/artigos-tecnicos-panificacao/mei4.pdf
https://pa.loja.sebrae.com.br/cop30
https://pa.loja.sebrae.com.br/cop30
https://pa.loja.sebrae.com.br/cop30
https://pa.loja.sebrae.com.br/cop30
https://pa.loja.sebrae.com.br/cop30
https://sebrae.com.br/sites/PortalSebrae/canais_adicionais/contato_uf?codUf=15
https://sebrae.com.br/sites/PortalSebrae/canais_adicionais/contato_uf?codUf=15
https://sebrae.com.br/sites/PortalSebrae/canais_adicionais/contato_uf?codUf=15
https://sebrae.com.br/sites/PortalSebrae/canais_adicionais/contato_uf?codUf=15


Conclusão
Capítulo 13

Valorizar a identidade regional da cultura paraense é um compromisso assumido pelo
SEBRAE, contando com o protagonismo dos empreendedores do setor de Alimentos &
Bebidas, a diversidade de ingredientes nativos e as combinações criativas das receitas
oferecidas e criadas que contribuem para o fortalecimento do turismo local,
desenvolvimento econômico e geração de emprego e renda.

Foto: Gastronomia Unama Oficial

Vale destacar os desafios da Agenda 2030 sobre os objetivos de desenvolvimento
sustentável e a realização da COP30 na cidade de Belém, que abre as portas da cidade
para o mundo, trazendo os desafios para estruturar a cidade para a hospitalidade,
mobilidade e segurança, sem falar na curiosidade sobre essa terra tão rica em seu folclore,
colorida em sua gente e calorosa de natureza.

Contudo, conhecendo a realidade amazônica, a região metropolitana de Belém, tem o
potencial em poder partilhar conhecimentos e sua rica cultura para fomentar o turismo, a
economia e o desenvolvimento, contribuindo com um futuro próspero em estabelecer boas
oportunidades com responsabilidade social e ambiental.

Belém não tem apenas a vontade de superar todas as suas barreiras impostas por anos de
esquecimento de sua cultura, mas vem com muita garra para abraçar ao mundo e dar à sua
gente trabalhadora a oportunidade de crescimento para que essa cidade continue a se
desenvolver. 
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