o%g

=

UUFRPF

UNIVERSIDADE FEDERAL RURAL DE PERNAMBUCO
DEPARTAMENTO DE PESCA E AQUICULTURA
CURSO DE ENGENHARIA DE PESCA

CASSIA WALESKA CORDEIRO DE MELO

MARE GOURMET: ANALISE DE VIABILIDADE ECONOMICA DE UM
EMPREENDIMENTO DE PESCADO COM VALOR AGREGADO

RECIFE
2026



CASSIA WALESKA CORDEIRO DE MELO

MARE GOURMET: ANALISE DE VIABILIDADE ECONOMICA DE UM
EMPREENDIMENTO DE PESCADO COM VALOR AGREGADO

RECIFE
2026

Plano de Negdcio apresentado ao Curso de
Engenharia de Pesca da Universidade Federal
Rural de Pernambuco, como requisito para
obtencio do titulo de Bacharel em

Engenharia de Pesca.

Orientador (a): Dra. Danielle Alves da Silva
Coorientador (a) : Ms. Bruna Cristina Ferreira

Vasconcelos



CASSIA WALESKA CORDEIRO DE MELO

MARE GOURMET: ANALISE DE VIABILIDADE ECONOMICA DE UM
EMPREENDIMENTO DE PESCADO COM VALOR AGREGADO

Plano de Negdcio apresentado ao Curso de
Engenharia de Pesca da Universidade Federal
Rural de Pernambuco, como requisito para
obtencio do titulo de Bacharel em

Engenharia de Pesca.

BANCA EXAMINADORA

Profa. Dra. Danielle Alves da Silva (Orientadora)
Universidade Federal Rural de Pernambuco

Ms. Caio Rubens do Régo Oliveira (Membro Titular)
Universidade Federal Rural de Pernambuco

Dra. Maria do Carmo Gominho Rosa (Membro Titular)
Universidade Estadual do Oeste do Parana

Eng. Salomao Ribeiro de Oliveira Neto (Membro Suplente)
Universidade Federal Rural de Pernambuco



DEDICATORIA

Dedico este trabalho a Deus, por iluminar meu
caminho e me dar sabedoria nos momentos de
duvidas. Aos meus pais, pelo amor infinito,
sacrificios e por serem o pilar da minha vida. E a
mim mesma, como um lembrete de que como o mar
ndo teme as tempestades, pois fazem parte de sua
esséncia, eu encontre na adversidade a forga
necessaria para continuar navegando em direg¢do aos

meus sonhos.



AGRADECIMENTOS

Agradeco a Universidade Federal Rural de Pernambuco (UFRPE), em especial ao
Departamento de Pesca e Aquicultura (DEPAQ), e a todos os professores que desempenham
com dedicacdo as aulas ministradas contribuindo imensamente para minha formagao.

Gostaria de expressar minha profunda gratiddo a minha orientadora, Profa. Dra.
Danielle Alves, pela sua inestiméavel orientagdo, apoio e incentivo durante todo o processo de
elaboracdo deste TCC. Agradeco a paciéncia, as valiosas sugestdes e a constante
disponibilidade para me auxiliar na superagdo dos desafios encontrados. Sem a sua expertise e
dedicacao, este trabalho nio seria possivel.

A minha co-orientadora, Profa. Mestre Bruna Vasconcelos, pela generosidade
intelectual, pela paciéncia nas corregdes e por ter acreditado neste trabalho desde o principio.
Sua disponibilidade e rigor foram fundamentais para que esta pesquisa se concretizasse.

Agradeco aos professores membros da banca examinadora pela disponibilidade em
participar deste momento e pela contribuicdo acerca deste trabalho: Profa. Dra. Danielle
Alves da Silva, Ms. Caio Rubens do Régo Oliveira, Dra. Maria do Carmo Gominho Rosa e
Eng. Salomao Ribeiro de Oliveira Neto.

Aos professores Suzianny Maria Bezerra Cabral da Silva e Paulo Roberto Campagnoli
de Oliveira Filho, por me conceder a oportunidade de realizar estagios em seus laboratérios.
A confianca depositada em meu trabalho, a orientacdo constante e a disposicdo em
compartilhar conhecimentos foram fundamentais para meu desenvolvimento académico,
profissional e pessoal.

Ao meu marido, Wanderley de Conde, por estar ao meu lado em todos os momentos
desta jornada. Agradeco pela compreensdo, pela paciéncia e pelo apoio incondicional,
especialmente nos dias mais desafiadores.

A minha mée, Creuza Alexandre, expresso minha mais profunda gratiddo por seu
amor incondicional, sua for¢a, seus ensinamentos e seu apoio constante ao longo de toda a
minha trajetoria.

A todos os funcionérios que compdem o Departamento de Pesca e Aquicultura, em
especial, a Maria do Socorro, expresso minha sincera gratiddo por sua amizade,
companheirismo e apoio ao longo desta jornada. Obrigada por estar presente nos momentos
de alegria e, principalmente, nos desafios, sempre oferecendo palavras de incentivo,

compreensdo e confianga.



Aos meus amigos e colegas de turma, agradeco pela amizade, pelo companheirismo e
por todos os momentos compartilhados ao longo da graduagdo. As trocas de conhecimento, o
apoio mutuo e as experiéncias vividas tornaram essa jornada mais leve, enriquecedora e
inesquecivel.

A todos aqueles, que ndo mencionei, mas que me auxiliaram nesta caminhada de
forma direta ou indireta para conclusdo de mais uma etapa da minha vida.

E finalmente agradego a Deus, por me conceder forca, sabedoria e perseveranga para
superar os desafios e alcancar esta conquista, iluminando meu caminho em todos os

momentos desta jornada.



RESUMO

A cadeia produtiva do pescado no Brasil apresenta desafios significativos, como o baixo
consumo per capita (10 kg/hab/ano) em comparagdo a média mundial (21 kg/hab/ano),
influenciado por fatores culturais, dificuldade de preparo e limitada oferta de produtos com
valor agregado. Este trabalho teve como objetivo analisar a viabilidade econdomica da
implantacdo de um empreendimento voltado a comercializacdo de pescado com valor
agregado na cidade do Recife-PE. A metodologia consistiu na elabora¢do de um plano de
negdcios para a “Maré Gourmet”, estruturado em trés linhas de produtos: (i) linha de produtos
porcionados (filés e cortes padronizados); (ii) kits gastrondmicos (caldeirada, mariscada,
paella, fideud); e (iii) linha de pescados defumados. A analise de mercado foi realizada por
meio de uma pesquisa com 205 consumidores da Regido Metropolitana do Recife, que
revelou uma forte demanda por produtos praticos e de qualidade, com 62,2% dos
entrevistados valorizando o servi¢o de limpeza do pescado e 51,8% preferindo embalagens a
vacuo. O plano financeiro, elaborado com o auxilio da ferramenta PNBOX (Sebrae), projetou
um investimento inicial de R$ 167.648,54, com faturamento anual estimado em RS$
864.801,25. Os indicadores de viabilidade demonstraram lucratividade de 7,06%,
rentabilidade de 36,43% e um payback simples de 26 meses, superando a rentabilidade de
investimentos tradicionais como poupancga (7%) e CDB (15%). A andlise estratégica (SWOT
e 5 Forgas de Porter) confirmou a robustez do modelo de negocio, alinhado as tendéncias de
consumo por praticidade e produtos Premium. Conclui-se que a Maré¢ Gourmet apresenta
viabilidade econdmica e potencial para contribuir com a diversificacdo e agregacdo de valor
ao mercado de pescado em Pernambuco, ocupando um nicho ainda pouco explorado no varejo

local.

Palavras-chave: Plano de negocios; Tecnologia do pescado; Comércio de pescado; Kits
gastrondmicos; Defumados.



ABSTRACT

The Brazilian fish production chain faces significant challenges, such as low per capita
consumption (10 kg/inhab/year) compared to the world average (21 kg/inhab/year),
influenced by cultural factors, difficulty in preparation, and limited supply of value-added
products. This study aimed to analyze the economic feasibility of implementing a venture
focused on the commercialization of value-added fish in the city of Recife-PE. The
methodology consisted of developing a business plan for "Maré Gourmet," structured around
three product lines: (i) portioned products (fillets and standardized cuts); (ii) gastronomic kits
(fish stew, seafood stew, paella, fideud); and (iii) smoked fish products. The market analysis
was conducted through a survey with 205 consumers from the Recife Metropolitan Region,
which revealed a strong demand for practical and high-quality products, with 62,2% of
respondents valuing fish cleaning services and 51,8% preferring vacuum packaging. The
financial plan, developed with the support of the PNBOX tool (Sebrae), projected an initial
investment of R$ 167,648.54, with an estimated annual revenue of R$ 864,801.25. The
feasibility indicators demonstrated a profitability of 7.06%, a return on investment of 36.43%,
and a simple payback period of 26 months, exceeding the profitability of traditional
investments such as savings accounts (7%) and CDBs (15%). The strategic analysis (SWOT
and Porter's Five Forces) confirmed the robustness of the business model, aligned with
consumer trends toward convenience and premium products. It is concluded that Maré
Gourmet presents economic feasibility and the potential to contribute to the diversification
and value addition to the fish market in Pernambuco, occupying a niche still underexplored in

the local retail sector.

Keywords: Business plan; Fish technology; Fish trade; Gastronomic kits; Smoked fish.
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1. SUMARIO EXECUTIVO

Tabela 1 - Sumario executivo

14

SUMARIO EXECUTIVO LOJA MARE GOURMET PESCADOS

DADOS GERAIS

RAZAO SOCIAL Maré Gourmet Pescados
NOME FANTASIA Maré Gourmet
CNPJ 19.031.039/0001-12
LOCAL Recife
INSCRICAO ESTADUAL 08.954.641.32
RESPONSAVEL TECNICO Cassia Waleska C. de Melo
CREA CREA-PE 1234567899
AREA 190 m?
PRODUCAO ANUAL (KG)
PRECO MEDIO DE REVENDA

LICENCAS

CORPO DE BOMBEIROS MILITAR-PE Atestado de regularidade do Corpo de
Bombeiros Militar de Pernambuco

APEVISA Licenca de Vigilancia Sanitaria
PREFEITURA MUNICIPAL Alvara de Localizagao e Funcionamento
PLANO FINANCEIRO

Indicadores de viabilidade economica referente ao cenario 2 (provavel)
INVESTIMENTO INICIAL
RECEITA BRUTA ANUAL
FATURAMENTO MENSAL
CUSTO FIXO MENSAL
CUSTO VARIAVEL MENSAL
PRODUCAO DE EQUILIBRIO
PRECO DE EQUILIBRIO
LUCRATIVIDADE
RENTABILIDADE
PAYBACK
TIR
VPL
IBC

2. INTRODUCAO

2.1 Identificacdo do proponente
Cassia Waleska Cordeiro de Melo

Formacgao Académica:



15

- Graduanda em Bacharelado em Engenharia de Pesca pela Universidade Federal Rural de
Pernambuco (UFRPE)

- Técnica em Seguranga do trabalho pela ETE Epitacio Pessoa

- Técnica em Comércio exterior pela ETE Luiz Alves Lacerda

Experiéncia Profissional:

- Estagiaria no Laboratério de Sanidade de animais aquaticos do Departamento de Pesca e
Aquicultura da Universidade Federal de Pernambuco (UFRPE);

- Estagiaria no Laboratorio de Tecnologia do pescado do Departamento de Pesca e
Aquicultura da Universidade Federal de Pernambuco (UFRPE);

Projetos e Atividades Complementares:

- Curso de Inglés (A2) nivel de acordo com o Quadro Europeu Comum de Referéncia para
Linguas (QECR);

- Conhecimento em Informatica.

2.2 Identificacdo da proposta

O consumo de pescado desempenha papel fundamental na seguranca alimentar e
nutricional global, sendo reconhecido pela Organizagdo das Nacdes Unidas para a
Alimentacdo e a Agricultura (FAO) como componente essencial para a promog¢ao de dietas
saudaveis e sistemas alimentares sustentaveis. Nas ultimas décadas, o consumo per capita de
pescado apresentou crescimento continuo em diversas regides do mundo, impulsionado
principalmente pelo aumento da populagdo, elevacdo da renda e maior conscientizagdo da
populacdo acerca dos beneficios a satide associados as proteinas de origem aquatica (SOFIA,
2026). Espécies como sardinha, cavala, salmdo e atum sdo boas fontes de acidos graxos
omega-3 e fornecem proteinas de alta qualidade e aminoacidos essenciais, vitaminas
(principalmente B e D) e minerais como calcio, zinco, ferro, iodo, magnésio, potassio, fésforo
e selénio; tais espécies/nutrientes, mesmo consumidas (0s) em pequenas quantidades,
contribuem para uma dieta saudavel (FAO, 2024).

Paralelamente ao crescimento do consumo, o mercado de pescado vem passando por
transformagoes significativas relacionadas as mudancas no comportamento do consumidor. A
busca por alimentos mais praticos, seguros € de preparo rapido tem influenciado diretamente
o desenvolvimento de produtos com maior valor agregado, como filés porcionados, produtos
minimamente processados e refeicdes semiprontas. Segundo Samanta e Arkoudis (2024), os
estilos de vida contemporaneos tém impulsionado o aumento do consumo de alimentos de
conveniéncia e modificado os habitos de compra, refletindo a preferéncia dos consumidores

por produtos que conciliam praticidade, rapidez e facilidade de acesso. Nesse contexto,
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produtos derivados de pescado com maior processamento, como filés embalados e cortes
padronizados, apresentam maior aceitagdo pelos consumidores devido a facilidade de preparo
e maior praticidade (Baptiston et al., 2020).

No Brasil, contudo, o consumo de pescado ainda permanece abaixo da média mundial,
apesar da ampla disponibilidade de recursos hidricos e do potencial aquicola e pesqueiro do
pais. De acordo com os dados da Associagdo Brasileira da Piscicultura (Peixe BR, 2025), o
consumo médio nacional ¢ estimado em 10 kg por habitante ao ano, valor significativamente
inferior 2 média mundial, superior a 21 kg/ano (FAO, 2026). Entre os principais fatores que
contribuem para este cenario destacam-se questdes culturais, dificuldades relacionadas ao
preparo do pescado, perecibilidade, irregularidade de oferta e limitacdes na apresentacdo e
comercializagdo dos produtos (Souza, Boa Morte e Cardoso, 2021). Além disso, estudos
recentes indicam que a baixa conveniéncia e a limitada oferta de produtos processados
influenciam negativamente a frequéncia de consumo de pescado no Brasil (Viana et al.,
2021).

No estado de Pernambuco, o pescado possui forte relevancia cultural e gastrondmica
estando presente em diversas preparacdes tradicionais da culinaria regional e no habito
alimentar da populagdo. Além das feiras e mercados publicos, a comercializagdo de produtos
in natura também se destaca em centros de abastecimento como o Ceasa-PE, importante
central de abastecimento da Regido Metropolitana do Recife (Shinohara et al., 2020). Apesar
dessa relevancia, observa-se que o varejo local apresenta predominancia da comercializagdo
de pescado in natura ou congelado, com limitada diversificagdo em produtos beneficiados.
Além disso, estudos recentes demonstram que a percepcao do pescado como alimento de
dificil preparo e baixa conveniéncia ainda representa um dos principais fatores limitantes para
0 aumento do consumo no Brasil (Viana et al., 2021).

Diante desse contexto, propde-se a implantacio da Maré Gourmet, um
empreendimento voltado a comercializagdo de pescados com valor agregado, localizado na
cidade do Recife-PE. O modelo de negdcio proposto diferencia-se por oferecer trés linhas
principais de produtos: (i) linha de produtos porcionados, composta por filés e cortes
padronizados que proporcionam maior praticidade ao consumidor; (ii) kits gastronomicos
contendo pescados e frutos do mar acompanhados de temperos e instrugdes de preparo,
oferecendo solugdes praticas para refeicdes completas; e (iii) linha de pescados defumados,
produto voltado a diferenciacdo no mercado regional, associado a ampliacdo da vida util,

diferenciagdo sensorial e inser¢do em nichos de mercado especializados. A proposta busca
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atender as tendéncias contemporaneas de consumo, associando conveniéncia, qualidade,
inovacao e valorizagdo do pescado no mercado local.
2.3 Justificativa

A crescente demanda por alimentos praticos, saudaveis e de maior qualidade tem
promovido mudangas no comportamento do consumidor, impulsionando o desenvolvimento
de produtos que ampliem as possibilidades de consumo no dia a dia. Nesse cendrio, o pescado
apresenta potencial devido ao seu elevado valor nutricional e a busca por proteinas de origem
aquatica (Koshal, 2025). Entretanto, fatores relacionados a dificuldade de preparo,
perecibilidade e baixa praticidade ainda representam barreiras importantes para o aumento do
consumo de pescado no Brasil (Duran et al., 2017).

Além disso, a agregacao de valor ao pescado por meio do fracionamento e da
padronizacgdo contribui para melhorar a apresentacdo e percepcdo de qualidade dos produtos;
adicionalmente, o uso de embalagens adequadas contribui para a conservagdao dos produtos,
fatores que influenciam diretamente a decisdo de compra do consumidor (Heide e Olsen,
2017). Produtos de origem animal, especialmente o pescado, apresentam elevada
suscetibilidade a deterioracdo devido as suas caracteristicas bioquimicas e microbioldgicas,
tornando o processamento e o acondicionamento adequados estratégias importantes para a
ampliacdo da vida 1util e manutencdo da qualidade dos produtos (Duran et al, 2017;
Rabiepour et al., 2024).

No mercado regional, observa-se predominancia da comercializagdo de pescado in
natura ou congelado, com menor oferta de produtos beneficiados e diferenciados,
evidenciando oportunidades para empreendimentos voltados a agregacdo de valor e
conveniéncia alimentar. Nesse contexto, os kits gastrondmicos surgem como alternativa para
ampliar as possibilidades de consumo do pescado, oferecendo maior praticidade ao
consumidor. Adicionalmente, a defumacgdo destaca-se como estratégia de agregacdo de valor
ao pescado, contribuindo para ampliagdo da vida 1util, desenvolvimento de caracteristicas
sensoriais diferenciadas (cor, textura, aroma e sabor) e diversificagdo de produtos derivados,
além de favorecer a inser¢do em nichos de mercado especializados e produtos gourmet
(Adeyeye, 2018; Baten et al., 2020). Apesar do crescimento da demanda por produtos
diferenciados e artesanais, a oferta de pescados defumados ainda ¢ limitada no mercado
regional, evidenciando potencial para exploragao desse segmento.

De acordo com o Sebrae, 2013, a realizagao de um estudo de viabilidade econdmica ¢
uma etapa fundamental para subsidiar decisdes estratégicas e reduzir incertezas na

implantacdo de novos empreendimentos, permitindo avaliar se as receitas projetadas serdo
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suficientes para cobrir 0s custos operacionais € proporcionar retorno sobre o capital investido.
Complementarmente, o estudo do comportamento do consumidor auxilia na identifica¢do de
tendéncias de consumo, além de reconhecer oportunidades de mercado (Kotler e Keller,
2018).

Nesse contexto, a Maré Gourmet propde um modelo de negdcio baseado na
comercializa¢do de pescados com valor agregado, estruturado em trés linhas: produtos frescos
fracionados, kits gastronomicos e pescados defumados, visando praticidade, qualidade e
diferenciagdo. Além disso, o empreendimento apresenta relevancia ao explorar um segmento
ainda pouco desenvolvido no varejo local, contribuindo para a diversificagdo da oferta de
pescado. Dessa forma, o estudo justifica-se pela andlise da viabilidade de um modelo
inovador, alinhado as tendéncias de mercado e com potencial de geracao de valor econdmico.
3. OBJETIVOS
3.1 Objetivo geral

Analisar a viabilidade econdmica da implantagdo de um empreendimento voltado a
comercializa¢do de pescado com valor agregado na cidade do Recife-PE.

3.2 Objetivos especificos

a) Avaliar o potencial de mercado para comercializacdo de pescado com valor agregado
na cidade do Recife-PE;

b) Identificar tendéncias de consumo relacionadas a praticidade e conveniéncia no
mercado de pescados;

c) Propor linhas de produtos voltadas a agregacdo de valor ao pescado, incluindo filés
porcionados, kits gastrondmicos e pescados defumados;

d) Estruturar o modelo operacional do empreendimento considerando qualidade,
padronizagdo e procedéncia;

e) Analisar a viabilidade econémica do empreendimento, considerando investimentos,

custos operacionais e indicadores de retorno financeiro.

4. IDENTIDADE ORGANIZACIONAL

4.1 Visao
Ser referéncia em Pernambuco na comercializagdo de pescados com valor agregado,

reconhecida pela qualidade dos produtos, inovacao, praticidade, sustentabilidade e exceléncia
no atendimento ao cliente.
4.2 Missao

Oferecer pescados e frutos do mar de alta qualidade por meio de produtos frescos

porcionados, kits gastrondmicos e pescados defumados, proporcionando praticidade,
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seguranca alimentar e experiéncias gastrondmicas diferenciadas aos consumidores, por meio
da selecdo rigorosa da matéria-prima e do compromisso com a qualidade.
4.3 Valores

e (Qualidade ¢ Exceléncia

Compromisso com a oferta de produtos seguros, frescos e padronizados, garantindo
elevados padroes de qualidade em todas as etapas do processo produtivo.

e Praticidade e conveniéncia

Desenvolvimento de produtos que facilitem o preparo e ampliem as formas de

consumo do pescado, atendendo as necessidades do consumidor moderno.
e Sustentabilidade e Responsabilidade

Valoriza¢do de praticas sustentdveis e da aquisicdo de matéria-prima proveniente de

fornecedores regularizados e comprometidos com a pesca e a aquicultura responsaveis.
e Inovagdo e Diferenciagdo

Desenvolvimento de produtos diferenciados e alinhados as tendéncias de consumo e
agregacao de valor ao pescado.

5. ESPECIFICACOES DO EMPREENDIMENTO
5.1 Localizagao

Ao escolher um local para um negdcio de varejo, pesquisas mostram consistentemente
que fatores como o nivel socioecondmico da populacdo local, densidade populacional e a
facilidade de acesso exercem influéncia significativa sobre o desempenho do negocio.
Segundo Oliveira (2014), a escolha do ponto comercial deve considerar o potencial de
consumo da drea e sua influéncia regional. No setor alimenticio, a localizagdo do
empreendimento representa um dos principais fatores relacionados a decisdo de compra dos
consumidores (Amin et al., 2026).

A definicdo estratégica do ponto comercial pode influenciar diretamente o
desempenho das vendas, especialmente em regides com grande circulacdo e facilidade de
acesso (Oliveira, 2014, p. 23). Nesse sentido, a Estrada do Encanamento, localizada no bairro
de Casa Forte (Recife-PE), apresenta caracteristicas favoraveis a implantacdo do
empreendimento, devido a sua localizagdo central na cidade, intenso fluxo urbano e perfil
socioeconomico compativel com o publico-alvo da proposta. Portanto, o empreendimento
sera implementado na Estrada do Encanamento, 632 Casa Forte - Recife - PE Lat. -8.03045
Long. -34.91593 (Figura 1). A regido também apresenta integracdo com importantes vias de
acesso da area norte do Recife, favorecendo a circulacdo de consumidores provenientes de

bairros adjacentes.
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Legenda
¥ Esir do Encansmento, 832 - Casa Fore
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¥ ; s ' ] H
Figura 1 - Mapa de localizacio do empreendimento no bairro Casa Forte, Recife-PE.
Fonte: Google Maps (2026).

5.2 Setor da atividade

A loja Maré Gourmet estd enquadrada no setor de comércio varejista, atuando no
segmento de comercializacdo de pescados frescos, congelados e defumados. As atividades
econdmicas do empreendimento serdo classificadas de acordo com a Classificagdo Nacional
de Atividades Economicas (CNAE), contemplando a classe 4722-9/02 (comércio varejista de
pescados, crustadceos e moluscos frescos, congelados, conservados ou frigorificados), a classe
4729-6/99 (comércio varejista de produtos alimenticios em geral) e a classe 4723-7/00
(Comércio varejista de bebidas como depositos, bodegas ou distribuidoras sem consumo no
local).
5.3 Forma juridica

O empreendimento sera constituido sob a forma juridica de Empresario Individual
(ED), com enquadramento como Microempresa (ME), conforme a legislacdo brasileira
vigente. Nesta modalidade, a atividade empresarial ¢ exercida por uma unica pessoa fisica,
que assume a responsabilidade administrativa, financeira e patrimonial do negécio. Nao ha
distingdo entre o patriménio pessoal e o patriménio empresarial, o que implica
responsabilidade ilimitada do titular pelas obriga¢des assumidas (Brasil, 2002).

O enquadramento como Microempresa esté relacionado ao limite de faturamento bruto
anual de até R$ 360.000,00, conforme estabelecido pela Lei Complementar n® 123/2006
(Estatuto Nacional da Microempresa ¢ da Empresa de Pequeno Porte). Além disso, esse
enquadramento possibilita adesdo ao Simples Nacional, regime tributario simplificado que

reduz a carga burocratica e facilita o recolhimento de tributos (Brasil, 2006). A escolha dessa
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forma juridica justifica-se pela simplicidade de constituicdo, menor custo operacional e

adequacdo ao porte inicial do empreendimento (Sebrae, 2023).

5.4 Enquadramento legal

No municipio do Recife, a implantacio de um estabelecimento destinado a
comercializa¢do de pescado, incluindo processos de beneficiamento como a defumacao, exige
o atendimento a normas legais, sanitarias e tributarias especificas. Essas exigéncias envolvem
a obtencdo de licengas, alvards e registros obrigatorios junto aos o0rgdos competentes nas
esferas municipal e estadual, representando custos iniciais relevantes para a formaliza¢do do
empreendimento. Além disso, devido a elevada perecibilidade do pescado e a necessidade de
garantia da seguranga alimentar, as exigéncias sanitdrias relacionadas ao processamento,
armazenamento e comercializa¢do dos produtos tornam-se especialmente relevantes.
5.4.1 Alvaré de Localizag¢ao e Funcionamento

O Alvard de Localizagdo e Funcionamento, emitido pela Prefeitura do Recife,
corresponde a autorizacdo para funcionamento da empresa mediante o atendimento dos
requisitos técnicos exigidos para instalagdo da atividade econdmica (Recife, 2025). A
documentacgdo e os requisitos incluem:
a) Cadastro Nacional da Pessoa Juridica (CNPJ);
b) Cadastro no Sistema Eletronico de Licenciamento da Prefeitura;
c) Certificado digital;
d) Consulta prévia de viabilidade urbanistica e restrigoes relacionadas ao CNAE da atividade;
e) Anotacdo de Responsabilidade Técnica (ART) ou Registro de Responsabilidade Técnica
(RRT), quando aplicavel;
f) Termo de Responsabilidade devidamente preenchido e assinado pelo representante legal;
g) Regularizacao junto ao Corpo de Bombeiros Militar de Pernambuco;
h) Arquivos e documentos digitalizados em formato PDF, conforme exigéncia do sistema
eletronico municipal.

Nos casos previstos pela legislagio municipal e quando aplicavel, atividades
classificadas como baixo risco poderdo solicitar Certificado de Dispensa de Atos de

Licenciamento Municipal, conforme regulamentacdo vigente.

5.4.2 Licenga Sanitaria
Os estabelecimentos que realizam manipulagdo, armazenamento, processamento e
comercializagdo de alimentos de origem animal estdo sujeitos a obtencdo da Licenga

Sanitaria, emitida pela Agéncia Pernambucana de Vigilancia Sanitaria (Apevisa), sendo
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obrigatdria para atividades relacionadas ao pescado (Apevisa, 2026). Os requisitos e
documentagao basica necessaria sao:
a) Requerimento padronizado preenchido;
b) Termo de compromisso e responsabilidade técnica preenchida;
c¢) Contrato social ou declaracdo de firma individual registrada na Junta Comercial;
d) Certificado de Regularidade Técnica emitido pelo Conselho Regional respectivo;
e) CNPJ;
5.4.3 Inscrig@o Estadual e Municipal

A comercializagdo de pescados exige Inscricdo Estadual para recolhimento do Imposto
sobre Circula¢dao de Mercadorias e Servigos (ICMS). O cadastramento da Inscrigdo Estadual é
realizado por meio da Junta Comercial do Estado de Pernambuco (Jucepe) (Pernambuco,
2026). Quando houver prestacdo de servigos sujeitos a tributagdo municipal, podera ser
necessaria a Inscricdo Municipal para recolhimento do Imposto Sobre Servigos (ISS),
conforme a Lei Complementar n° 116/2003.

e Regularizagdo junto ao Corpo de Bombeiros

O empreendimento também devera atender as exigéncias do Corpo de Bombeiros

Militar de Pernambuco, incluindo adequacdes relacionadas & seguranca contra incéndio e

emissdo da documentagdo exigida para funcionamento regular do estabelecimento.

6. ANALISE DE MERCADO

6.1 Pesquisa de mercado

Internacionalmente, estudos evidenciaram que ha inimeros fatores que influenciam o
consumo de pescado, entre eles a localizagdo geografica, sazonalidade, preco e renda (Dey et
al., 2011; Chidmi et al., 2012; Bronnmann, 2016; Del Valle et al., 2017). No cenario
nacional, pesquisas demonstram que fatores socioecondmicos, culturais e regionais
influenciam os padrdes de consumo de pescado no Brasil. Fatores como prego, qualidade e
higiene influenciam na decisdo de compra, (Figueiro ef al., 2014). Apesar de a carne bovina
ser preferéncia na maioria das regides brasileiras, a dificuldade de preparo, falta de divulgacao
de produtos oriundos da pesca ou aquicultura e auséncia de diferentes processamentos de
pescado, influenciam na baixa demanda, (Lopes et al., 2016). O baixo poder aquisitivo em
alguns municipios também ¢ um fator que aumenta a demanda por pescados minimamente
beneficiados (Araujo et al., 2018). Quanto a localizagdo domiciliar, regides metropolitanas
litoraneas tém impacto favoravel no consumo de pescados de dgua salgada, moluscos e

crustaceos e pescados industrializados, (Wagner et al., 2023). Além disso, a conscientizagdo
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sobre os beneficios nutricionais do pescado e o crescimento da aquicultura nacional (Figura 2)
tém impulsionado o consumo de pescado nos ltimos anos. Segundo dados da Seafood Brasil
(2025), o consumo de pescado apresentou aumento de 8,2% em 2025. Entre os fatores
associados a esse aumento, destaca-se a elevac¢ao dos precos das proteinas bovina e suina, em
25% e 21,2% respectivamente, enquanto o pescado apresentou menor variagdo do prego, de
apenas 2,1%. De acordo com os estudos da Scanntech 2025, esse cenério contribuiu para
mudancgas no comportamento de compra dos consumidores e para a ampliagdo da procura por

proteinas alternativas.

2023 2024 Variagao (%)

Volume (t) 657.111 724.853 10,31
PEIXE

RS (x 1000) | 6.663.986,00 | 7.693.569,00 15,45

Volume (t) 127.4%0 146.832 15,17
CAMARAO

RS (x 1000) 2.626.709,00 | 3.056.032,00 16,34
MOLUSCOS Volume (t) 7.853 9.559 21,72
(Ostras, vieiras
e mexilhdes) R$ (x 1000) 86.864,00 118.991,00 36,99

Volume (t) 791.497,00 881.244 11,34
TOTAL

R$ (x1000) | 5.392.803,00 | 10.668.592,00 13,58

Figura 2 - Variacio na producio de pescado no Brasil nos ultimos anos.
Fonte: SIDRA, IBGE, 2025.

Na regido Nordeste, a proximidade com areas costeiras e a forte presenga do pescado
na cultura alimentar regional também contribuem para o consumo de pescados e produtos
derivados, incluindo pescados industrializados (Tavares et al, 2013). Estudos entre os
municipios do Rio Grande do Norte e Pernambuco, identificaram que as comunidades
pesqueiras tradicionais do Nordeste brasileiro também tém como principal fonte de alimento
de origem animal os peixes marinhos (Albuquereque et al, 2026). Com a carcinicultura
predominando no Nordeste e a piscicultura em constante expansdo, hd uma maior
disponibilidade desses recursos e um fortalecimento das preferéncias culturais por alimentos
locais.

De acordo com pesquisa da Embrapa (2020) realizada em supermercados de cinco
capitais do Brasil, Recife apresenta caracteristicas tinicas no consumo de pescado. A cidade
destaca-se pela maior propor¢ao de mulheres entre os consumidores (62%) entre as capitais
analisadas, além de predominancia de consumidores na faixa etaria de 31 a 40 anos. No que
diz respeito aos habitos de consumo, observou-se preferéncia por peixe fresco, com 35% dos

consumidores adquirindo esse produto pelo menos uma vez por semana. Quanto aos canais de
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compra, 63% dos consumidores recifenses adquirem pescado em supermercados, ressaltando
a relevancia desse segmento no abastecimento local.

Por se tratar de uma cidade litordnea, Recife apresenta forte relagdo cultural e
alimentar com o consumo de frutos do mar e peixe fresco. Nesse contexto, a presenca de
consumidores habituados ao consumo desses produtos favorece a inser¢do de novas opgdes no
mercado, especialmente aquelas voltadas a diversificagdo das formas de consumo e
conveniéncia alimentar.

Em pesquisa realizada por Montenegro et al. (2022), foi identificada uma lacuna
relacionada a baixa oferta de pescados defumados na regido, além da preferéncia dos
consumidores por produtos praticos e de facil preparo. Esses dados evidenciam um mercado
com grande potencial e preferéncias bem definidas, criando oportunidades especificas para
negdcios no setor de pescados na Regido Metropolitana do Recife.

A proposta de uma loja de pescados especializada em defumados surge como solucao
de duas necessidades, oferecendo um produto pronto ou semipronto para consumo ou
finalizagdo réapida (sanduiches, saladas, pastas ou patés) e ao mesmo tempo atende ao perfil
do consumidor local j& habituado ao consumo de pescado, mas que buscam conveniéncia e
praticidade no dia a dia. Por outro lado, os kits gastrondmicos de preparo reduzem
drasticamente o tempo gasto na cozinha, ao eliminar etapas trabalhosas de racionamento de
multiplos ingredientes, limpeza dos crustaceos e cozimento adequado do polvo. Essa selegao
pronta e na medida certa evita desperdicios e garante uma refei¢do refinada com rapidez e
praticidade. Dessa forma, a iniciativa transforma uma lacuna de mercado evidenciada em uma
alternativa viavel, alinhada ao comportamento, a cultura e as necessidades reais do

consumidor da regido.

6.2 Estudo dos clientes

O conhecimento aprofundado do consumidor permite identificar as necessidades e
desejos do mercado, promovendo a criacdo de estratégias mais eficientes de atendimento e
relacionamento com o cliente. Assim, a avaliagdo do perfil dos consumidores torna-se
essencial para a definigdo do mix de produtos, padrdes de qualidade e métodos de
comercializagdo adequados ao publico local (Kotler e Keller, 2018). Nesse contexto, foi
conduzida uma pesquisa de mercado com o objetivo de obter informagdes sobre o consumo,
preferéncias e intencdo de compra relacionados ao pescado e produtos derivados na Regido
Metropolitana do Recife (RMR). O questiondrio da pesquisa abarca tanto perguntas de

multiplas escolhas como de escolha exclusiva.
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A pesquisa teve como objetivo compreender o perfil dos consumidores e identificar
hébitos, preferéncias e fatores que influenciam o consumo e a compra de peixes e frutos do
mar. As informagdes coletadas permitiram analisar aspectos relacionados a frequéncia de
consumo, tipos de produtos mais procurados, formas de apresentagdo e embalagem, interesse
por produtos diferenciados e canais de compra mais atrativos. Além disso, busca-se levantar
percepcdes sobre servigos agregados e tendéncias de consumo, contribuindo para o
desenvolvimento de estratégias mais alinhadas as expectativas dos clientes de uma peixaria
especializada.

A pesquisa contemplou as seguintes perguntas:

e (Qual sua faixa etaria?

¢ (Quantas pessoas moram em sua residéncia?

e Com que frequéncia vocé consome peixes e frutos do mar?

¢ Quais peixes vocé compra com mais frequéncia?

e Quais frutos do mar vocé costuma consumir?

e Como voce prefere comprar o peixe?

¢ Qual tipo de embalagem vocé considera mais atraente?

e Vocé pagaria um valor adicional por produtos embalados a vacuo?

e Quais kits vocé compraria?

¢ Quanto tempo vocé considera ideal para preparar uma refei¢do com pescado?

e Vocé consome produtos defumados?

¢ Quais produtos defumados teria interesse em comprar?

¢ Quais produtos gourmet despertam seu interesse?

¢ Quais produtos vocé gostaria de encontrar em uma peixaria especializada?

e Qual servigo agregaria mais valor a sua compra?

e Vocé compraria através de: loja fisica, Whatsapp, Instagram, site da loja ou aplicativos
de entrega?

e O que mais influencia sua decisdo de compra?

A amostra foi obtida por meio da aplicagdo de um questionario estruturado, elaborado
na plataforma Google Forms, disponibilizado em formato eletronico. O link para acesso ao
questionario foi divulgado por meio de aplicativos de mensagens instantaneas, permitindo a
participagdo voluntaria das pessoas. A coleta de dados ocorreu durante o més de junho de
2026, sendo incluidas na pesquisa apenas respostas completas e validas. A participacdo de

205 entrevistados foi espontanea, sendo assegurado o anonimato dos participantes. As
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respostas obtidas permitiram analisar varios aspectos de consumo e preferéncias dos
consumidores da RMR. Algumas questdes tiveram multiplas escolhas, dessa forma, o
somatorio das frequéncias relativas pode ultrapassar 100%, uma vez que os percentuais
representam a proporcdo de pessoas que selecionaram cada op¢do individualmente, e ndo
categorias mutuamente exclusivas.

Com base nas respostas obtidas (Figura 3), observa-se predominancia de participantes
com até 25 anos (29,8%), seguidos pela faixa etaria de 26 a 35 anos (26,8%), indicando maior
representatividade do publico jovem e economicamente ativo. Com relagdo a quantidade de
pessoas nas residéncias, observa-se predominancia de domicilios compostos por 3 a 4 pessoas
(54,5%), seguidos por residéncias com 2 moradores (30,3%). Em menor propor¢do, aparecem
domicilios com 5 pessoas ou mais (9,1%) e residéncias unipessoais, representando a menor
parcela dos respondentes (6,1%). Esse perfil indica predomindncia de ntcleos familiares de
pequeno a médio porte, o que pode influenciar diretamente os habitos de compra e consumo

de pescados.

@ Até 25 anos
® 26 235 anos
© 36 a 45anos
® 46 a 55 anos
® Acima de 55 anos

Figura 3 - Distribui¢do da faixa etdria dos entrevistados (n = 205).

A frequéncia do consumo de peixes e frutos do mar variou de baixa a moderada entre
os entrevistados (Figura 4). A maior parcela dos participantes consome esses produtos
raramente (32,5%), seguida daqueles que consomem quinzenalmente (22,3%). Ja os
consumidores que afirmaram consumir mensalmente (17,3%) e de 1 a 2 vezes por semana
(17,8%) apresentaram participacdo semelhante, enquanto apenas 10,2% relataram consumo

superior a 2 vezes por semana.
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® Mais de 2 vezes por semana

® 1 a2 vezes por semana
Quinzenalmente

® Mensalmente

@ Raramente

17.8%

Figura 4 - Frequéncia de consumo de peixes e frutos do mar entre os entrevistados (n = 205).

Quanto aos peixes adquiridos com mais frequéncia pelos entrevistados com a
possibilidade de multiplas escolhas (Figura 5), a tildpia e a sardinha tiveram maior
porcentagem com 58,6% e 53,0%, respectivamente. Em seguida, o atum com 37,4%, seguido
da corvina com 33,8%. Esses resultados sugerem preferéncia por espécies amplamente
disponiveis no mercado, com boa relagdo entre preco, praticidade de preparo e familiaridade
de consumo. Espécies como pescada (23,7%), salmao (19,7%) e dourado do mar (14,6%)
apresentaram participacdo intermediaria, indicando interesse por opgdes percebidas como de

maior valor agregado ou utilizadas em preparagdes especificas.

Salméo 39(19.7 %)
Tilapia 116 (58,6 %)
Atum 74 (374 %)
Pescada 47 (23,7 %)
Cioba 26 (13,1 %)
Dourado 29 (14,6 %)
Cavala 24 (12,1 %)
Cowvina 67 (33,8 %)
Xaréu 5(2,5 %)
Sardinha 105 (53 %)
Figura 5 - Peixes adquiridos pelos entrevistados com mais frequéncia (n = 205).

Na Figura 6, observa-se clara predominancia do camardo como fruto do mar mais
consumido (92%), demonstrando elevada aceitagdo e forte presenga desse produto nos habitos
alimentares dos residentes da RMR. Em seguida, destaca-se o marisco (40,4%) e sururu
(37,8%), indicando relevancia dos moluscos tradicionalmente associados a culinaria regional.
Produtos como o polvo (17,6%), lagosta (13,3%), lula (12,2%) e ostra (11,2%) apresentaram
participagcdo intermediaria, sugerindo consumo mais ocasional. J& o mexilhdo (7,4%)

apresentou menor frequéncia entre as opgoes.
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Camaréo 173 (92 %)
Lula 23 (12,2 %)
Polvo 33 (17,6 %)
Mexilhéo 14 (7.4 %)
Ostra 21 (11,2 %)
Sururu 71 (37.8 %)
Marisco 76 (404 %)
Lagosta 25 (13,3 %)

Figura 6 - Frutos do mar mais consumidos entre os entrevistados (n = 205).

A andlise da Figura 7 revela uma clara preferéncia dos consumidores quanto ao
beneficiamento de peixes, com destaque para filés (60,1%) e postas (57,6%), que juntos
dominam a preferéncia. Isso reflete o estilo de vida contemporaneo, em que o tempo reduzido
na cozinha e a conveniéncia sdo valorizados. Por outro lado, o peixe inteiro (20,2%) e o
eviscerado (17,2%) atraem um publico menor, porém ainda significativo, composto por
consumidores que os associam ao maior frescor € a0 maior aproveitamento (como o uso de
cabeca e espinhas para caldos). J4 em formatos de cubos (4%) e porcionados individualmente
(3%), aparecem com baixa adesdo, sugerindo que sdo opg¢des de nicho, voltadas para receitas

especificas (ensopados, moquecas ou ceviches, sunomonos ou por¢des congeladas).

Inteiro 40 (20,2 %)
Eviscerado H{17.2%)
Em postas 114 (57,6 %)
Em filés 119 (60,1 %)
Em cubos 3 (4 %)
Porcionado individualmente 6(3 %)

Figura 7 - Preferéncia da forma de apresentacio dos peixes pelos entrevistados (n = 205).

De acordo com a Figura 8, os dados revelam uma forte preferéncia dos consumidores
pela embalagem a vacuo (51,8%), isso pode indicar que o publico associa esse tipo de
embalagem a maior conservagdo, prote¢do contra contaminagdo, durabilidade estendida e
apelo visual mais moderno e higiénico. Em segundo plano, 33,2% dos consumidores se
declararam indiferentes ao tipo de embalagem, sugerindo que, para esse grupo, o frescor e a
qualidade intrinseca do peixe pesam mais do que a embalagem em si. Ja a tradicional bandeja
com filme plastico (19,1%) e a embalagem termoformada (10,6%) aparecem com menor
aceitacdo, a primeira pode ser vista como menos eficiente na conservacao e a segunda por ser

menos familiar ou associada a produtos industrializados de menor qualidade.

Bandeja com filme plastico 38 (191 %)
Embalagem a vacuo 103 (818 %)
Ernbalagem termoformada 21(10,6 %)

Indiferente BB (33,2 %)
Figura 8 - Tipos de embalagens considerados mais atraentes pelos entrevistados (n = 205).
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A preferéncia dos consumidores quanto aos kits gastronomicos (Figura 9) revelaram
uma forte inclinagdo por pratos tradicionais e culturalmente conhecidos, como a caldeirada
liderando disparada (57,3%). Em seguida, o kit churrasco de frutos do mar (42,2%) e a
mariscada (41,6%) aparecem praticamente empatados, indicando mais dois perfis de
consumidores: de um lado, o consumidor que quer inovar no churrasco e ampliar o cardapio
para além das carnes; de outro, quem busca um prato cldssico e generoso, com frutos do mar
em abundancia. J4 a paella (27%) e a fideud (15,7%) ficam em posi¢des secundarias,
sugerindo que, embora haja interesse por opgdes internacionais, elas ainda esbarram em
menor familiaridade cultural e na percep¢do de que exigem mais habilidade ou ingredientes

especificos.

Caldeirada 106 (57,3 %)
Paella a0 (27 %)
Fideua (Massa com frutos do 20 (15,7 %)
mar)
Mariscada 77(416 %)
Kit churrasco de frutos do mar 78(42,2 %)

Figura 9 - Preferéncia dos Kits gastronomicos pelos entrevistados (n = 205).

Na Figura 10, os dados revelam que 48,2% dos entrevistados consideram o tempo
entre 30 a 45 min como o tempo ideal no preparo de uma refeicdo de pescado, seguido pela
faixa de 15 a 30 min (36,2%). Em menor proporcao, os participantes indicaram preferéncia
por refei¢des preparadas em mais de 45 min (11,1%) e apenas 4,5% demonstraram interesse
em preparacdes com tempo inferior a 15 min. Isso sugere que, embora exista valorizagdo pela
praticidade, os consumidores ainda demonstram disposi¢do para dedicar tempo moderado ao

preparo de refeigdes com pescado.
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@® Até 15 minutos

@® 15 a 30 minutos

@ 30 a 45 minutos

@ Mais de 45 minutos

Figura 10 - Tempo ideal para o preparo de refei¢oes com pescado, segundo os entrevistados (n = 205).

Com relagdo ao consumo de produtos defumados (Figura 11), os dados revelam um
mercado extremamente favoravel, pois 64% dos consumidores declararam consumir esses
produtos as vezes, representando um publico potencial que pode ser estimulado a aumentar a
frequéncia. Outros 31% nunca consumiram, isso pode refletir certa rejeicao ao sabor marcante
e caracteristico desses tipos de produto ou a falta de oferta deles. Apenas 5% consomem
frequentemente, esse resultado reflete a aceitagdo em condicdes controladas de degustagdo, e

ndo o comportamento habitual de consumo.

® Freguentemente
@® Asvezes
@ Nunca

Figura 11 - Frequéncia de consumo de produtos defumados pelos entrevistados (n = 205).

Na Figura 12, os dados revelam um forte interesse dos entrevistados por produtos
defumados, com destaque para o salmdo defumado (53,8%) e fil¢ de peixe defumado (50%).
Esse resultado indica receptividade a categoria e valoriza¢do do tradicional salmao defumado.
Em seguida, o camarao defumado (39,2%) e o paté defumado (32,8%) aparecem como opgdes
para consumidores que buscam praticidade como o paté ou uma opg¢do peculiar como o
camardo defumado como produto de valor agregado, ou seja, um produto transformado a

partir de técnicas especiais que o deixa mais atraente, pratico e saboroso para o cliente.
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salmac defumads 100 (53,8 %)
Atum defumado 58 (31,2
Camardo defumado

ol
8]

efumade 93 (50 %)

até defumado 61(328%)

Figura 12 - Interesse na compra de diferentes tipos de pescados dcl'unl;ld(;s pelos entrevistados (n = 205).

O interesse em produtos gourmet a base de pescado (Figura 13) se concentrou em
hamburgueres de peixe e patés artesanais, ambos com 47,9% das respostas dos entrevistados.
Isso sugere que o consumidor busca versdes saudaveis e saborosas de lanches, inserindo
peixes de forma pratica na dieta. Em seguida, a linguica de camarao (35,9%) e as almondegas
de peixe (30,2%) aparecem como op¢des para consumidores que buscam diferenciacdo no
churrasco ou refeigdes familiares, como as tipicas receitas de almdndegas com massas
variadas. O presunto de peixe (13,0%) fica em Ultimo lugar, com adesdo mais baixa, o que

pode indicar que o conceito de "presunto" aplicado ao peixe ainda ¢ pouco familiar para o

consumidor.
Hamhbirguer de peixe| 92(47 9 %)
Linguicz de camarao| B9 (35,9 %)
Almandegas de pzixe| 58 (302 %)
Patés aresanais | 92(47.9 %)
Presunto de pzixe| 25 (13 %)

Figura 13 - Interesse em produtos gourmet a base de pescado pelos entrevistados (n = 205).

Mesmo focando em nichos especificos, muitas empresas oferecem produtos
complementares para aumentar a conveniéncia do cliente. Essa estratégia centraliza as
compras em um sO lugar, melhora a experiéncia do consumidor, aumenta a fidelizagdo e
fortalece a competitividade do negdcio. De acordo com a Figura 14, os dados revelam que o
consumidor deseja uma experiéncia completa de compra e preparo, com destaque para a
preferéncia por temperos para pescados (71,2%) e molhos especiais (52%). Em seguida,
azeites especiais (46%) e vinhos (37,4%) aparecem como itens de forte apelo, indicando que
boa parte dos consumidores buscam produtos que elevem a experiéncia gastrondmica e
permitam uma harmonizagdo adequada. A preferéncia pelas massas (30,8%) e pelo arroz
(28,3%) reforga a tendéncia de refeicdes completas, onde o peixe ou fruto do mar ¢ o
protagonista de um prato inico. As cervejas artesanais aparecem com 20,2% de interesse, pela
parte do publico que valoriza a harmoniza¢do com o pescado. J& os utensilios (28,3%) e os

acessorios para churrasco (14,8%) representam itens de compra menos frequentes.
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Arzeites especiais 91 (46 %)
Temperos para pescados 141 (71,2 %)
Yinhos 74(374 %)
Cervejas artesanais 40(20,2 %)
Arroz para paella 52 (26,3 %)
Massas 61(30.8 %)
Molhos especiais —103 (52 %)
Téhuas e utensilios 86 (28,3 %)

Carvao e acessorios para churr... 29(14,8%)

Figura 14 - Interesse em produtos complementares pelos entrevistados (n = 205).

Com relacdao a demanda por servigos que facilitem o preparo em casa (Figura 15), os
dados revelam destaque para a limpeza do pescado (62,2%), ou seja, seis em cada 10
consumidores consideram esse servigo essencial para agregar valor a compra. A entrega em
domicilio (16,4%) e o corte personalizado (12,4%) aparecem como servicos complementares
valorizados por consumidores que buscam comodidade logistica e por¢des para receitas
especificas. O porcionamento (9%) e a sugestdo de receitas (5,5%) ficaram nos ultimos
lugares, indicando que ¢ um nicho de consumidores com necessidades diversas, ou seja, de
um lado clientes inseguros na escolha ou no preparo, de outro, clientes que rejeitam esse tipo

de assisténcia e ndo percebem como um servigo central.

® Limpeza do pescado
@ Corte personalizado
Y Porcionamento

® Entrega em domicilio

@ Sugestio de receitas

Figura 15 - Interesse em servicos de conveniéncia pelos entrevistados (n = 205).

Na Figura 16, ¢ possivel observar que a maioria dos consumidores (85,7%) preferem a
loja fisica, indicando que a op¢ao de ver, escolher e avaliar as caracteristicas do pescado ainda
¢ valorizada. Em seguida, o segundo canal de venda escolhido foi através do WhatsApp
(44,8%), indicando que ¢ uma maneira pratica, rapida e direta e que os consumidores buscam
agilidade podendo tirar diividas, encomendar, receber fotos de produtos e combinar entregas
facilmente. J& os aplicativos de entrega representam 35% de preferéncia entre os
entrevistados, indicando que boa parte do publico busca comodidade ao adquirir os produtos.

O site da loja foi a preferéncia de 30% dos entrevistados, podendo ser um canal secundario,
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mas ainda relevante, principalmente para obter informagdes mais completas, como produtos,
receitas, dicas, servicos e vendas agendadas. Por ultimo, o Instagram representou 22,2% de
preferéncia, porém, apesar da menor adesdo entre os canais, ndo deve ser ignorado, pois

representa uma ferramenta de divulgacdo e engajamento do publico.

Loja fisica 174 (85,7 %)
WhatsApp 91 (44,3 %)
Instagram 45 (222 %)
Site da loja 61 (30 %)
Aplicativos de entrega 71 (35 %)

Figura 16 - Preferéncia quanto aos canais de venda pelos entrevistados (n = 205).

Dentre os critérios decisivos para a maioria dos consumidores, destaca-se a qualidade,
indicada por 85,3% dos entrevistados (Figura 17), isso significa que o publico busca um
produto fresco, de origem confidvel e em conservacdo adequada. Em seguida, o preco foi
apontado por 69,6% dos entrevistados, indicando que grande parte dos consumidores leva o
preco do pescado em consideracdo. A procedéncia representa outro fator avaliado pelo
consumidor durante a compra (60,8%), pois a rastreabilidade, sustentabilidade e valorizagdo
do produto local/regional podem influenciar na decisdo de compra. O atendimento (37,7%) e
a conveniéncia (19,1%) demonstraram menor interesse, mas nao significa que seja

negligenciada, ao contrario, um atendimento atencioso e qualificado agrega valor e fideliza o

cliente.
Prego 142 B9 6 %)
Qualidade 174 (853 %)
Procedéncia 124 (B0 8 %)
Atendimento 77 (37,7 %)
Conveniéncia 39 (191 %)

Figura 17 - Critérios considerados na decisio de compra pelos entrevistados (n = 205).
Os dados obtidos indicam potencial de mercado para produtos beneficiados e de maior
conveniéncia, além de evidenciarem percepc¢do de baixa oferta desses produtos na regido.
Com base no estudo de mercado e perfil do consumidor, a analise dos clientes para a
Maré Gourmet revela um cendrio promissor para produtos de pescado com alto valor

agregado em Recife. O publico-alvo identifica-se como jovem e economicamente ativo, com
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mais de 55% dos entrevistados tendo até 35 anos, e vive predominantemente em nucleos
familiares de duas a quatro pessoas. Esse perfil influencia diretamente a demanda por
conveniéncia, uma vez que a maioria absoluta prefere adquirir o peixe j& beneficiado em filés
(60,1%) ou postas (57,6%), além de apontarem o servico de limpeza (62,2%) como o
principal fator de agregagdo de valor.

A aceitagdo de novos produtos ¢ evidente: a linha de defumados possui um publico
potencial de 64%, e os kits gastrondmicos, em especial, a caldeirada, preferida por 57,3%,
surgem como solugdo para o desejo de preparar refei¢des em um tempo moderado, idealmente
entre 30 a 45 minutos. Quanto aos critérios de compra, o consumidor prioriza a qualidade
(85,3%) e a procedéncia (60,8%) frente ao prego isolado, o que permite um posicionamento
de marca focado em confianca e seguranca alimentar.

Por fim, a estratégia de vendas deve considerar um comportamento hibrido, pois,
embora a loja fisica seja o canal preferido por 85,7% dos clientes para a escolha do produto, o
WhatsApp (44,8%) e os aplicativos de entrega consolidam-se como ferramentas essenciais
para garantir a agilidade e a praticidade exigidas por esse mercado. Portanto, os dados
indicam que a Maré Gourmet possui total alinhamento com as lacunas do varejo local,
atendendo a um publico que busca elevar sua experiéncia gastrondmica sem renunciar a

praticidade no cotidiano.

6.3 Estudo dos concorrentes

De acordo com Porter (2004), compreender o ambiente competitivo ¢ fundamental
para o posicionamento estratégico das organizagdes. Assim, foi realizada uma pesquisa dos
principais concorrentes pelo segmento de produtos e pela proximidade dos estabelecimentos
na regido. As informagdes foram obtidas através dos sites, redes sociais e visitas diretamente
aos estabelecimentos.

A andlise de concorrentes na RMR evidencia um mercado amplamente consolidado na
comercializa¢do de peixes frescos e congelados, com forte presenca de peixarias tradicionais,
mercados publicos e distribuidores que atendem tanto ao varejo quanto ao setor gastrondmico.
De modo geral, esses estabelecimentos concentram sua oferta em produtos com varia¢do de
precos associada a espécie, sazonalidade, pescados empanados, produtos orientais e servicos
agregados, como restaurantes no local e entrega em domicilio.

A oferta de produtos derivados de pescado com nivel de processamento ainda ocorre

de forma limitada e pouco padronizada na regido (Tabela 2). Quando disponiveis, esses
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produtos aparecem de maneira pontual, geralmente restrito a espécies especificas ou

comercializadas sob encomenda.

Tabela 2 - Caracterizacio das principais empresas do setor gastronémico de pescados, percebidas como concorrentes
a Maré Gourmet, localizadas na Regido Metropolitana de Recife.

CANAL DE

CONCORRENTE PRODUTOS DIFERENCIAIS VENDA LOCALIZACAO
Loja fisica, Estrada das Ubaias,
Casa Forte Peixes congelados  Salmdo defumado e Instagram 758 - Loja 10 -
Pescados e frutos do mar empanados Whatsapp e Casa Forte, Recife
Delivery -PE
Loia fisica Estr. do Arraial,
Peixes frescos e Kit Paella e 0Ja tisiea, 4156 - Casa
Casa do pescado Instagram e .
congelados Empanados Amarela, Recife -
Whatsapp PE
Peixes frescos, Empanados, Loja fisica, .AV' Eng. .
o - . Instagram Domingos Ferreira,
Peixaria Sul congelados e frutos  produtos orientais e Wh 500 - Boa Vi
do mar comida pronta atsapp e - oa viagem,
Delivery Recife - PE
Peixes frescos e Empanados ¢ Iizjsztlaﬁi;fl’ Av. 17 de agosto,
Porto do Camariao congelados pratos prontos What sga o 1657-1665 Casa
g servidos no local Sapp Forte, Recife- PE
Delivery

Villamar pescados

Peixes congelados

Kit caldeirada e

Loja fisica,
Instagram e

Rua Aracatuba 31 -

e frutos do mar empanados Whatsapp Ipsep, Recife - PE
Loja fisica, Rua Ribeiro de
Nutrimar Peixes congelados Carpaccio de Instagram Brito, 1197 - Boa
Pescados e frutos do mar salmao Whatsapp e Viagem, Recife -
Delivery PE

A analise dos concorrentes evidencia que, embora existam estabelecimentos
especializados na comercializacdo de pescados na regido, a maior parte concentra sua venda
de peixes frescos, congelados e frutos do mar, oferecendo apenas alguns produtos com maior
grau de processamento, como empanados, kits semiprontos, salmdo defumado, carpaccio e
pratos prontos. Dessa forma, o negdcio apresentado busca ocupar um nicho ainda pouco
explorado no mercado local, apostando ndo apenas na variedade de produtos processados,
mas também pela proposta de inovagdo e atendimento as demandas de consumidores que
procuram alimentos praticos e de qualidade.

6.4 Estudo dos fornecedores

Segundo Porter (2004), a competitividade de uma empresa ¢ diretamente influenciada
pela relagdo estabelecida com seus fornecedores, uma vez que o poder de negociacdo dos
fornecedores pode impactar custos, qualidade dos insumos e desempenho operacional. Com o
objetivo de identificar fornecedores de pescado e frutos do mar na RMR, foi realizada uma
pesquisa por meio de buscas na internet e redes sociais, complementadas com visitas aos

estabelecimentos (Tabela 3). Esse levantamento, aliado a escolha estratégica de fornecedores,
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contribui para assegurar a continuidade do abastecimento, preservar a qualidade dos produtos

e ampliar a competitividade da Maré Gourmet.

Tabela 3- Caracterizacio dos principais fornecedores do empreendimento proposto.

FORNECEDOR PRODUTOS DIFERENCIAIS LOCALIZACAO TELEFONE

R. Dr. Ascéanio Peixoto, 227 -
Recife, PE
Rodovia PE-60, Km 54, S/N,

Oceanus Peixes congelados e Referéncia em
frutos do mar Atuns e afins

Aquacultura  Camario Camarao inteiro

(81) 98561-7983

(81) 99254~ 2569

Campo Rio Formoso - PE
Novo
Tabatinga Camardo Camardo Rodovia Estadual PE-49, Km (81) 98124 -1777

Aquacultura beneficiado 19, Pontas de Pedras Goiana-

PE
Nacional Peixes frescos, Distribuidora Ceasa Recife Em frente ao (81) 99353 - 8344
Pescados congelados e frutos Descontio - Curado, Recife -

do mar PE

Pernambuco  Peixes costeiros, Distribuidor - BR 101 Sul, KM 70 Galpao (81) 3252-1020 -
Pescados camaroes, filés CEASA LA.4 Loja 34, Viaduto da (81) 3251- 6996.
congelados CEASA - Curado, Recife - PE
Azevedo Peixes regionais, Distribuidor - Av. Beberibe,2229, Agua fria, (81) 99490 -1908
Pescados pescados frescos CEASA Recife -PE
Norte sul Peixes crustaceos e  Produtos R. Sete Pecados, 170 - Arruda,  (81) 3038 -5685
Pescados moluscos diversificados Recife - PE
Praso Peixes congelados e Distribuidora Praso Plataforma de comércio  (81) 93500-2314
frutos do mar/ com outros LTDA
Temperos segmentos

A cadeia de abastecimento local possui um potencial estratégico devido a presenga de
distribuidores especializados e empresas atacadistas voltadas ao atendimento do setor,
contribuindo para maior disponibilidade de produtos, padronizagdo e rastreabilidade. Além
disso, parte desses fornecedores encontra-se localizada em centros de abastecimento como a
Ceasa-PE, proporcionando maior competitividade de pregos, diversidade de ofertas e
eficiéncia no suprimento.

As modalidades de pagamento mais comuns entre os fornecedores sdo o Pix e o
pagamento a vista, predominantes em pedidos menores ou retiradas diretas em feiras,
fazendas ou delivery de pescados. Além disso, cartdes de crédito ou débito sdo aceitos pela
maioria das distribuidoras de pescado. Outra modalidade ¢ o Boleto Bancério (faturado), com
prazos de 15, 30 ou até 45 dias. Essa opcao ¢ amplamente utilizada em vendas de empresa
para empresa e estd condicionada a andlise de crédito realizada por produtores e
distribuidoras, a fim de estabelecer parcerias.

De acordo com Christopher (2016), cadeias de suprimentos mais flexiveis e menos
dependentes de fontes unicas tém uma maior capacidade de adaptacdo frente a situagdes
inesperadas. Considerando que a disponibilidade de espécies pesqueiras pode variar de acordo

com a sazonalidade, condigdes meteoroldgicas, periodos de defeso e variagdes na producao
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aquicola, a diversificagdo de fornecedores reduz riscos de desabastecimento e amplia a
flexibilidade operacional da empresa. Assim, a manutencdo de uma ampla rede de
fornecedores proporciona vantagens competitivas, como regularidade no abastecimento,
ampliacdo da variedade de produtos ofertados, melhor poder de negociagdo e redugdo dos
impactos causados por problemas logisticos e produtivos.
7. PLANO DE MARKETING
7.1 Definicdo da marca

A defini¢do das cores da marca Maré Gourmet foi baseada nos principios da
psicologia das cores, considerando a influéncia que os elementos visuais exercem sobre a
percepcao do consumidor. O uso predominante do azul estd associado a confianga, frescor e
tranquilidade, caracteristicas relacionadas ao ambiente marinho e a comercializacdo de
pescados. Ja a aplicagdo de elementos em dourado remete a sofisticagdo, valorizacdo do

produto e percepcao de qualidade (Figura 18).

Mare

Gourme

P

Figura 18 - Logomarca do empreendimento Maré Gourmet.
Fonte: Elaborado pelo autor com auxilio ChatGPT (OpenAl), 2026.

De acordo com Heller (2013), as cores possuem significados simbdlicos
compartilhados culturalmente, sendo capazes de influenciar emogdes e decisdes de consumo.
Nesse sentido, a combinagdo cromatica adotada contribui para fortalecer a identidade visual
da marca, alinhada ao posicionamento da empresa no segmento de pescados com maior valor
agregado.

7.2 Estrutura de comercializacao

As estratégias de comercializagdo da Maré Gourmet foram desenvolvidas

considerando produto, preco, distribuicdo e promocdo. Os produtos comercializados serao

organizados em trés categorias principais: linha basica, composta por cortes e pescados
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tradicionais; linha defumada com produtos processados e defumados; e a linha pratica
gourmet composta por kits gastronomicos voltados a praticidade no preparo doméstico.

Além de peixes e frutos do mar, o empreendimento também ofertard produtos
complementares, como molhos, azeites, temperos, produtos orientais € massas especiais,

contribuindo para a ampliagdo das possibilidades de consumo (Tabela 4).

Tabela 4 - Categorias de produtos comercializados pela Maré Gourmet

LINHA BASICA

PEIXES BENEFICIAMENTO
Bacalhau Saithé dessalgado Filé, lombo, postas e lascas
Merluza Filés
Salmao Filé, lombo e postas
Tilapia Filé e postas
Tambaqui Filé, lombo, postas e costela
Pescada amarela Postas
Pescada branca Postas
Dourado Postas
Atum Postas
Robalo Postas
Meca Postas e lombo
Albacora Postas
CRUSTACEOS BENEFICIAMENTO
Camarao Fil¢, eviscerado e sem cabeca
Lagosta Filé
MOLUSCOS BENEFICIAMENTO
Anéis de lula -
Polvo Limpeza
Marisco -
Mexilhao desconchado -

LINHA PRATICA GOURMET
Kit Caldeirada
Kit Mariscada
Kit Paella
Kit Fideua

LINHA DEFUMADA PREMIUM

Linguica de camardo defumado
Salmao defumado

Tilapia defumada

Tambaqui defumado

Camarao defumado

LINHA DE PRODUTOS COMPLEMENTARES

Molhos, condimentos, produtos orientais, massas € arrozes especiais.
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7.3 Estratégia para definicio de precos

A definicdo da politica de precos da Maré Gourmet considera fatores como tipo de
produto comercializado, grau de processamento, qualidade da matéria-prima e valor agregado
associado ao produto final. Nesse contexto, a estrutura de pregos busca contemplar diferentes
perfis de consumidores por meio da oferta de produtos em distintas categorias, desde
pescados frescos minimamente processados até opgdes com maior conveniéncia e
sofisticacdo, como filés porcionados, embalagens a vacuo, produtos defumados e Kkits
gourmet.

A linha basica corresponde aos pescados frescos e congelados de maior consumo
popular, como tilapia, pescada, merluza entre outros, apresentando pregos mais acessiveis
devido a maior disponibilidade e elevado giro comercial. Os pregos dessa categoria podem
variar entre aproximadamente R$ 25,00 e R$ 70,00/kg, a depender da espécie e forma de
apresentacdo do pescado. A linha pratica gourmet apresenta maior nivel de beneficiamento,
reunindo porg¢des de produtos cuidadosamente escolhidos, limpos e pesados, incluindo kits
gastrondmicos ¢ produtos selecionados, podendo apresentar precos entre R$ 70,00 ¢ RS
200,00/kg.

A linha de defumados apresenta maior valor agregado em fun¢do dos processos
tecnologicos envolvidos, como a salga, secagem e defumacdo. Produtos como camarao
defumado, tambaqui defumado e mix de pescados defumados possuem maior custo de
producdo devido ao processamento especializado, controle sanitario e reducdo de umidade
durante a fabricagdo. Em fungdo disso, os pregos podem variar entre R$ 60,00 ¢ R$
250,00/kg, conforme a espécie e o padrao de qualidade empregado.

7.4 Estratégias para comercializacio dos produtos

Os canais de vendas exercem um papel estratégico para o sucesso comercial das
empresas, especialmente no setor alimenticio, no qual os consumidores procuram por
conveniéncia, agilidade e facilidade no acesso as informagdes (Torres Junior, 2020). Assim, a
comercializa¢do dos produtos serd realizada principalmente por meio de loja fisica localizada
na cidade de Recife-PE.

O crescimento do comércio eletronico no periodo pos-pandemia contribuiu para a
ampliacdo da adesdo dos consumidores aos canais digitais de compra (Silva, 2020). Portanto,
a comercializacdo serd complementada pelo uso de canais digitais, como WhatsApp,

Instagram e aplicativos de entrega. Nesse contexto, os canais digitais possibilitam maior
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alcance comercial, divulgacdo de produtos em tempo real, rapidez no atendimento e
fortalecimento da relagdo entre empresa e cliente (Pimentel e Lima, 2025).
7.5 Estratégias de divulgacao

As estratégias de divulgacdo da Maré Gourmet incluirdo a presenca ativa em redes
sociais, especialmente Instagram e Facebook, com publica¢des de contetidos visuais, receitas,
dicas gastrondmicas, processos ¢ divulgacdo de promogdes sazonais. Para o atendimento
digital, catdlogo de produtos, langamentos e envio de ofertas, o WhatsApp Business sera a
ferramenta utilizada para maior agilidade nas vendas.

Além do marketing digital, a Maré Gourmet utilizard materiais promocionais no ponto
de venda, como banners, displays informativos e degustacdes de produtos selecionados,
especialmente da linha gourmet e de defumados para estimular a compra. Beneficios em
descontos ou pontos cumulativos ao cliente por compra recorrente, também serdo empregados
como ferramentas para incentivar a recompra e fortalecer a lealdade dos consumidores. Por
outro lado, acdes conjuntas com restaurantes e chefs locais serdo essenciais a divulgagdo e

fortalecimento da marca além de atrair novos clientes da RMR (Tabela 5).

Tabela 5 - Estratégias promocionais adotadas pela Maré Gourmet

ACAO PROMOCIONAL FREQUENCIA OBJETIVO

Redes sociais (Instagram e Facebook ) Diario Aumentar a visibilidade da marca e
engajar clientes.

Gestao do WhatsApp Business Diario Facilitar a comunicacao direta e estimular
compras recorrentes

Promogdes sazonais (Semana Santa, Conforme Aumentar o volume de vendas em

Natal e Réveillon) calendario periodos de alta demanda.

Programa de fidelidade Permanente Incentivar a recompra e fidelizagdo dos
consumidores.

Degustagao na loja Mensal Apresentar novos produtos e estimular
compras por experimentagao.

Parcerias gastronomicas Trimestral Fortalecer a credibilidade da marca e
ampliar o alcance do publico

Eventos e feiras Eventual Promover a marca e captar novos clientes.

8. ASPECTOS GERAIS DA PROPRIEDADE
8.1 Descricao da propriedade

O empreendimento serd instalado em imovel alugado na estrada do Encanamento, n°
632, bairro de Casa Forte, Recife-PE, em uma area construida de aproximadamente 190 m?,
mais uma area de estacionamento. A localizacdo apresenta facil acesso viario e estd inserida
em uma regido estratégica da zona Norte do Recife, favorecendo o atendimento ao publico
local e a distribuicdo dos produtos. O espaco fisico foi dimensionado para atender as

necessidades operacionais da Maré Gourmet, contemplando as areas administrativas, setor de
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vendas, beneficiamento, armazenamento refrigerado e estocagem de insumos, em
conformidade com as exigéncias sanitarias e operacionais do empreendimento.
8.2 Meios de acesso
A Maré Gourmet estd localizada em Casa Forte, 4rea privilegiada na zona Norte do

Recife, com acesso rapido a importantes vias urbanas, como a avenida 17 de Agosto, avenida
Norte e avenida Caxangd. O bairro também facilita o deslocamento para a BR-101,
contribuindo para o abastecimento do empreendimento e circulagdo das mercadorias.
8.3 Comunicacio e servicos

A regido possui cobertura de telefonia mével com sinal estavel das principais
operadoras, garantindo comunica¢do eficiente para clientes e fornecedores. Também ha
disponibilidade de internet banda larga, facilitando o uso de ferramentas digitais voltadas a
gestdo, comercializacdo e atendimento ao cliente. Além disso, a area dispde de servigos
bancarios e caixas eletronicos nas proximidades, contribuindo para o suporte financeiro da
empresa.
9. INFRAESTRUTURA
9.1 Energia elétrica

O empreendimento contara com fornecimento de energia elétrica da concessionaria
Neoenergia Pernambuco, responsavel pelo abastecimento no estado. Considerando a
necessidade de operagdo de equipamentos como camara fria, freezers, seladoras, iluminacao e
equipamentos de beneficiamento, estdo previstas a utilizacdo de rede elétrica trifasica,
suficiente para a demanda energética de um estabelecimento de pequeno porte com area de
190 m? Caso haja a necessidade de garantir a continuidade das atividades em situagdes

especificas, podera ser realizada a locagdo de gerador de energia.

9.2 Abastecimento de agua
O empreendimento contard com abastecimento de dgua fornecido pela Companhia

Pernambucana de Saneamento (Compesa), atendendo as necessidades de higienizacao,
processamento e limpeza das instalagcdes, conforme as exigé€ncias sanitarias aplicaveis ao

setor alimenticio.

9.3 Mio de obra
A operagdo da Maré Gourmet demandard mdo de obra voltada as atividades de

atendimento ao cliente, beneficiamento de pescado, organizacdo de estoque, higienizagdo e

gestao administrativa. Devido as caracteristicas dos produtos comercializados, serd necessaria
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a capacitacdo dos colaboradores quanto as boas praticas de manipulacdo de alimentos,
controle higiénico-sanitario e armazenamento adequado dos produtos.
9.4 Viabilidade de insumos

O acesso a insumos e matérias-primas ¢ considerado favoravel, em fun¢do da
proximidade com mercados atacadistas, distribuidores de pescado, embalagens, madeira ou
serragem alimentar para defumagdo, além de equipamentos e materiais de limpeza. A
aquisi¢do dos pescados podera ser realizada junto a fornecedores locais e regionais, incluindo
atravessadores e distribuidores da RMR e areas litoraneas proximas. As condi¢des logisticas
da regido favorecem entregas frequentes e reducdo de custos operacionais, contribuindo para a
regularidade no abastecimento, a manuten¢do da qualidade da matéria-prima e a viabilidade

do empreendimento.

10. CONSTRUCOES
10.1 Fachada e identidade visual

De acordo com Kotler e Stigliano (2024), a loja deve atuar como um destino que
oferece uma experiéncia hibrida e integrada, onde ambiente fisico e digital se complementam
para criar uma experiéncia agradavel e memoravel para o consumidor. Essa abordagem
reforca e expande a visdo de Kotler (1974), sobre a atmosfera do ambiente onde elementos
visuais e sensoriais ndo s6 comunicam a identidade da marca, como influenciam a percepgao
de valor e comportamento de compra do consumidor. Nesse contexto, a fachada da Mar¢
Gourmet (Figura 19) foi planejada considerando elementos da identidade visual, buscando
transmitir sensagdo de qualidade, profissionalismo e seguranca sanitdria, além disso, o
estabelecimento contara com estacionamento exclusivo para clientes, melhorando o acesso

dos clientes a loja.
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Figura 19 - Fachada do estabelecimento Maré Gourmet.
Fonte: Elaborado pelo autor com auxilio ChatGPT (OpenAl), 2026.
10.2 Layout operacional

Segundo Blessa (2006), o layout comercial corresponde a organizagdo fisica dos
setores e equipamentos necessarios ao adequado funcionamento do estabelecimento e a
circulagdo dos consumidores. Em empreendimentos alimenticios, a separa¢do de areas e o
controle do fluxo operacional sdo fatores determinantes para a seguranca do alimento. Estudos
demonstram que o /ayout fisico de empreendimentos alimenticios influencia diretamente o
risco de contaminacao cruzada (Acosta et al., 2021).

Em estabelecimentos de comercializacdo de pescado, uma das principais fontes de
contaminagdo microbioldgica esta relacionada a auséncia de praticas adequadas de higiene e
separacgdo entre produtos crus e processados (Trafialek ez al., 2016). Ademais, superficies de
contato e manipuladores funcionam como relevantes meios de transferéncia de
microrganismos, evidenciando a importancia de uma organizagdo espacial adequada e de uma
higienizacao rigorosa (Losito et al., 2017).

Segundo a ABNT NBR 17183 (ABNT, 2024), a aplicagdo do sistema de Analise de
Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) permite identificar pontos criticos de controle
ao longo do fluxo produtivo, incluindo armazenamento e manipulagdo de alimentos. O
sistema APPCC oferece varios niveis de garantia de seguranca alimentar, sendo o principio
essencial para a qualidade dos produtos em comparagdo com as inspecdes tradicionais (Bryan,
1990; Seki, 2023).

Dessa forma, o layout da Maré Gourmet foi planejado para garantir adequado fluxo

operacional (Figura 20), a separagdo entre areas limpas e de manipulagdo, e o atendimento as
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exigéncias sanitarias do setor alimenticio. A distribuicdo dos setores busca minimizar riscos
de de

armazenamento e comercializacdo dos produtos. O fluxo operacional foi estruturado de forma

contaminagdo cruzada e otimizar as etapas recebimento, processamento,

unidirecional, iniciando-se no recebimento da matéria-prima, seguido pelo armazenamento
refrigerado, beneficiamento, defumacao, embalagem, armazenamento final e comercializacao
dos produtos. O fluxo de residuos foi planejado separadamente, evitando cruzamento com

areas limpas e de circulacdo de clientes. Além das areas produtivas, o empreendimento

contara com espagos de apoio aos colaboradores, incluindo vestidrio, sanitario,

copa/refeitorio, area de higieniza¢do das maos e Depdsito de Material de Limpeza (DML),

atendendo as exigéncias sanitarias vigentes.
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Figura 20 - Layout da loja Maré Gourmet, elaborado com auxilio do Sketchup 2021.

10.3 Descricao dos setores
O empreendimento foi dividido em setores operacionais e dareas de apoio,
comercializacdo ¢

considerando as necessidades de processamento, armazenamento,

adequacdo sanitaria da atividade. A Tabela 6 apresenta a distribui¢do dos principais setores da

Maré Gourmet e suas respectivas fungdes. O fluxo operacional foi estruturado considerando
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principios do sistema APPCC, visando reduzir riscos de contaminacdo cruzada e garantir
maior controle sanitario ao longo das etapas de processamento e comercializagdo dos

produtos.

Tabela 6 - Distribuiciio dos setores da Maré Gourmet, respectivas funcdes e dreas (m?).

SETOR FUNCAO AREA
~ L. . Recebimento, conferéncia e 9,3 m?
Recepcio de matéria-prima . ~
inspecdo
- )
Area de descarte e residuos Armazenamen’to temporario de 2,3 m
residuos
Camara fria de matéria-prima Armazenamento refrigerado 5,0 m?
1 2
Area de beneficiamento Limpeza, corte e preparo dos 15,9 m
pescados
2
Area de defumacio Processamento dos produtos 6,2 m
defumados
2
Area de embalagens Armazenamgnto de embalagens e 12,0 m
insumos
Camara fria produto final 9,0 m*
Atendimento ao publico e 40,3 m?

Area de vendas o
exposi¢ao dos produtos

Banheiro para clientes Atendimento ao publico 2,5m’
Area de apoio e sanitirio dos . . 3,0 m?
funciondrios Uso operacional interno
Area de higienizacio das mios 1,3 m?
Armazenamento de embalagens e 4,5 m?
Estoque seco e embalagens insumos
Administracio Controle administrativo e 11,7 m?
financeiro
Copa/refeitorio Apoio aos colaboradores 7,3 m?

10.3.1 Recepgao de matéria-prima

A érea de recepcdo de matéria-prima possui aproximadamente 9,3 m? e serd destinada
ao recebimento, conferéncia e inspe¢ao inicial dos pescados e demais insumos utilizados no
empreendimento. O setor contard com bancada em ago inox, pia para higienizagdo inicial e
piso impermeavel antiderrapante, facilitando os procedimentos de limpeza e controle
sanitario.
10.3.2 Area de descarte e residuos

A érea de descarte e residuos possui aproximadamente 2,3 m? e serd utilizada para
armazenamento temporario de residuos provenientes do beneficiamento dos pescados. O
espaco foi planejado de forma isolada das areas limpas, contribuindo para redugdo dos riscos

de contaminagdo cruzada e adequada organizacdo do fluxo operacional.
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10.3.3 Camara fria de matéria-prima

A camara fria destinada a matéria-prima possui area aproximada de 5,0 m? e sera
utilizada para armazenamento refrigerado inicial dos pescados antes do processamento. O
ambiente permitira a manutencao adequada da cadeia de frio, contribuindo para a preservagao
da qualidade e seguranga microbiologica dos produtos. O setor contara com unidade de
refrigeracdo adequada, prateleiras metélicas e controle de temperatura compativel com o
armazenamento de produtos de origem pesqueira, favorecendo a conserva¢do da matéria-
prima e redugd@o dos riscos de deterioragao.
10.3.4 Area de beneficiamento

A érea de beneficiamento possui aproximadamente 15,9 m? e sera destinada as etapas
de limpeza, corte, filetagem e preparo dos pescados. O setor contard com mesas e bancadas
em acgo inox, pia para higienizagdo dos produtos, lavatorio exclusivo para higieniza¢do das
maos, balanca digital, freezer de apoio, maquina de corte e utensilios utilizados no
processamento dos pescados, respeitando as exigéncias higiénico-sanitarias aplicaveis ao
processamento de alimentos. O ambiente serd composto por superficies lavaveis, piso
impermeavel antiderrapante e sistema adequado de drenagem, facilitando os procedimentos
de limpeza e contribuindo para redugdo dos riscos de contaminagao.
10.3.5 Area de defumagcio

A 4rea de defumacdo possui aproximadamente 6,2 m? e sera destinada ao
processamento dos produtos defumados comercializados pela empresa. O ambiente contara
com defumador apropriado, bancadas em aco inox, sistema de ventilacdo/exaustdo e
equipamentos auxiliares para controle do processamento, permitindo maior padronizacdo e
seguranca durante a produgdo. O setor foi planejado de forma separada das demais areas de
manipulagdo, visando reduzir interferéncias no fluxo operacional e garantir condigdes
adequadas para o processamento controlado dos produtos defumados, contribuindo para
agregacao de valor e diferenciacdo comercial do empreendimento.
10.3.6 Area de embalagem

A érea de embalagem possui aproximadamente 12 m? e serd destinada as etapas de
embalagem, selagem e rotulagem dos produtos processados. O setor contara com bancada em
aco inox, maquina de embalagem a vacuo, seladora, balanca digital e estantes de apoio para
organizagdo das embalagens e produtos processados, contribuindo para conservagao,
padronizagdo e apresentacdo comercial dos alimentos. Apos a finalizagdo das etapas de
embalagem, os produtos serdo encaminhados para a camara fria de produto final, favorecendo

a manutencdo da cadeia de frio e preservacdo da qualidade dos produtos até a



47

comercializagdo. O ambiente foi posicionado entre as 4areas de processamento e
armazenamento final refrigerado, contribuindo para o fluxo operacional e redugdo dos riscos

de contaminagao cruzada.

10.3.7 Camara fria de produto final

A camara fria de produto final possui aproximadamente 9 m? e serd destinada ao
armazenamento refrigerado dos produtos processados e embalados antes da comercializagao.
O ambiente auxiliard na manuten¢do da qualidade, conservacdo e seguranca microbiologica
dos alimentos até a etapa de venda. O setor contard com unidade de refrigeracdo adequada,
prateleiras metalicas e controle de temperatura.
10.3.8 Area de vendas

A area de vendas possui aproximadamente 40,3 m? (Figura 21) e serd destinada ao
atendimento ao publico e exposicdo dos produtos comercializados pela Maré¢ Gourmet. O
espago contard com balcdes refrigerados, freezers expositores, gondolas, expositores para
produtos complementares, balanca comercial, caixa para atendimento e area de circulacdo
adequada para os consumidores. O setor foi planejado visando proporcionar organizacao,
praticidade e adequada exposi¢do dos produtos refrigerados e ndo refrigerados, contribuindo

para melhor experiéncia de compra e valorizagdo comercial dos produtos ofertados.

Figura 21 - Area de vendas da Maré Gourmet, elaborado com auxilio ChatGPT (OpenAl), 2026.



48

10.3.9 Banheiro para clientes

O banheiro destinado aos clientes possui aproximadamente 2,5 m? e estara localizado
junto a area de vendas, permitindo acesso facilitado ao publico sem interferéncia nas areas
operacionais do empreendimento.
10.3.10 Area de apoio e sanitario dos funcionarios

O vestiario dos funciondrios possui aproximadamente 3 m? e sera destinado a troca de
uniformes e armazenamento de equipamentos de protecdo individual (EPIs). J& o sanitario dos
funciondrios contard com darea aproximada de 3 m? incluindo vaso sanitario, lavatorio e

chuveiro, proporcionando adequadas condi¢des de higiene aos colaboradores.

10.3.11 Area de higienizagdo das mios

A érea de higienizagdo das maos possui aproximadamente 1,3 m? e foi posicionada
estrategicamente proxima as areas de produ¢ado, visando reforgar os procedimentos de higiene
pessoal antes da entrada nos setores de manipulagdo de alimentos.
10.3.12 Estoque seco e embalagens

O estoque seco possui aproximadamente 4,5 m? e sera destinado ao armazenamento de
embalagens, temperos, insumos secos € materiais de apoio operacional, garantindo adequada
organizagdo e separagdo sanitaria dos produtos. O setor contard com estantes metalicas para
armazenamento dos materiais e adequada ventilacdo, favorecendo a organizacdo e

conservagao dos insumos utilizados no empreendimento.
10.3.14 Administragdo

A area administrativa possui aproximadamente 11,7 m? e sera destinada as atividades
de controle financeiro, gestdo operacional e organizagdo administrativa do empreendimento.
O setor contard com mesa de trabalho, computador, impressora, armarios para

armazenamento de documentos € materiais administrativos.
10.3.15 Copa/refeitorio

A copa/refeitoério possui aproximadamente 7,3 m? e serd destinada ao apoio dos
colaboradores durante os intervalos de trabalho e realizacdo das refei¢des. O ambiente contara
com mesa de apoio, cadeiras, pia, armarios, geladeira e micro-ondas, proporcionando

condi¢des adequadas e apoio aos funciondrios durante a jornada de trabalho.

11. OPERACIONAL
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O planejamento operacional do empreendimento foi estruturado com foco na
padronizagdo dos processos, controle da qualidade e eficiéncia produtiva.
11.1 Recebimento de matéria-prima

O abastecimento de matéria-prima constitui etapa fundamental para o funcionamento
do empreendimento, sendo responsavel por garantir a qualidade e seguranca dos produtos
comercializados. Para isso, serdo utilizados fornecedores previamente selecionados,
priorizando critérios como procedéncia, regularidade de entrega e conformidade com normas
sanitarias.

O empreendimento adquirird pescados inteiros, crusticeos e moluscos, que
posteriormente passardo pelas etapas de beneficiamento, limpeza, corte e padronizacdo. Essas
matérias-primas serdo utilizadas tanto para comercializagdo de cortes quanto para a producao
da linha de kits gastronomicos e defumados.

Durante o recebimento, serdo avaliados critérios relacionados ao frescor e qualidade do
pescado, como temperatura, odor, coloragdo, textura e integridade, conforme os parametros
estabelecidos no artigo 210 do Decreto n® 9.013/2017, que dispde sobre o Regulamento de
Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal (RIISPOA) (Brasil, 2017).

11.2 Processamento e preparacio

O processamento e preparacdo dos pescados constituem etapas essenciais para a
padronizagdo dos produtos e agregagdo de valor ao empreendimento. Nessa fase, os pescados
passam por procedimentos de limpeza, filetagem e corte, sendo transformados em diferentes
apresentacdes, como filés, postas e lombos, de acordo com a finalidade de cada linha de
produto.

Para a linha bésica, os produtos sdo porcionados em cortes padronizados, como filés,
postas e lombos, facilitando o preparo para o consumidor. J& para a linha pratica gourmet (kits
gastrondmicos), os pescados sdo cortados em por¢des menores, adequadas a composi¢ao dos
kits, sendo posteriormente pesados e padronizados para garantir a propor¢ao adequada entre
os ingredientes e maior praticidade no preparo. Na linha defumada Premium, os cortes
seguem padrdes especificos que favorecem o processo de defumacdo, assegurando melhor
absor¢do de sabor e uniformidade do produto final.

A padronizagdo dos cortes sera realizada com base em critérios de peso, tamanho e
apresentacdo, visando manter a uniformidade dos produtos, facilitar o controle de custos e
garantir qualidade ao consumidor. Esse processo contribui diretamente para a eficiéncia

operacional e para a valorizagdo dos produtos comercializados.
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11.3 Processos de defumacio

A defumacdo ¢ uma técnica tradicional utilizada para conservacdo e agregacdo de
valor aos alimentos, contribuindo para o desenvolvimento de caracteristicas sensoriais
especificas, como aroma, sabor e coloragdo. Além disso, os compostos provenientes da
fumaga apresentam propriedades antioxidantes e antimicrobianas, auxiliando na conservacao
dos alimentos (Albishi et al., 2019). A defumagao tradicional ocorre através da combustido
controlada da madeira, gerando fumaga que entra em contato com o alimento durante o
processamento. A defumacdo normalmente ¢ realizada em sua forma gasosa, mas o
desenvolvimento de fumagas liquidas e sélidas sdo modernas possibilidades de defumacao
(Guillén e Manzanos, 1999).

Segundo Costa ef al. (2022), a salga ¢ uma etapa fundamental antes da defumagao dos
pescados, pois reduz a atividade de 4gua, inibe o crescimento de microrganismos, aumenta a
conservagao do produto e favorece a formagao da pelicula protéica superficial, essencial para
a aderéncia da fumaca durante o processo. Os métodos de salga podem ser classificados em
seca, imida ou mista, sendo escolhidos de acordo com as caracteristicas desejadas para o
produto final. Na salga seca, o sal ¢ aplicado diretamente sobre o pescado, promovendo
desidratacdo e conservacdo, a quantidade de sal depende da espécie, espessura e teor de
gordura do pescado, sendo suficiente apenas para manter contato continuo com o musculo
durante todo o processo. Na salga umida, utiliza-se frequentemente solucao salina a 25%, em
propor¢ao aproximada de 2:1 entre salmoura e pescado, favorecendo a conservag¢do por
reducdo da atividade de dgua do produto. J4 a salga mista combina a aplicacdo inicial de sal
seco com posterior imersdo em salmoura, reunindo as vantagens de ambos os métodos e
contribuindo para a qualidade sensorial e tecnoldgica do produto.

A defumagdo pode ser realizada a quente ou a frio. Na defumagao a frio, o pescado ¢
exposto a fumaca em temperaturas reduzidas, geralmente inferiores a 30° C, preservando
caracteristicas proximas ao pescado cru. Ja a defumagdo a quente, utiliza temperaturas mais
elevadas, podendo atingir valores préoximos a 80° C ou mais, promovendo simultaneamente a
cocgdo e a defumagdo do pescado (Codex Alimentarius Commission, 2013).

A Maré Gourmet utilizara os dois tipos de defumacao: a quente e a fria. A defumacao
quente sera destinada a espécies de carne mais firme e cortes espessos, como filés, postas e
lombos de tilapia, tambaqui, cavala e atum. A defumagao fria serd destinada a peixes de maior
teor de gordura e elevada qualidade, como salmdo e atum. Nessa modalidade, sera utilizada
preferencialmente filés ou lombos uniformes, que permitam a absor¢ao homogénea da fumaca

e preservam a textura delicada do pescado. Em ambos os processos, a selecio da matéria
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prima, o rigor no controle das condi¢gdes de processamento e tipo de salga sdo essenciais para

garantir a seguranc¢a microbioldgica, qualidade sensorial e vida 1til do produto final.

11.4 Montagem dos Kits gastronémicos
A montagem dos kits gastronOmicos constitui uma das principais estratégias de

agregacdo de valor do empreendimento, sendo desenvolvida com o objetivo de oferecer
praticidade, padronizacdo e facilidade no preparo de pratos a base de pescado. Os kits serdo
comercializados em por¢des com peso médio aproximado de 1 kg, compostas por diferentes
espécies de pescados e frutos do mar, previamente selecionados, higienizados e porcionados.
Além disso, cada kit serd acompanhado por um saché de tempero, instru¢des basicas de
preparo e sugestdo de receita (Apéndice A), proporcionando ao consumidor uma solugio
pratica para elaboragdo das refeicdes.

A composicao dos kits foi definida com base em preparacdes tradicionais, buscando
equilibrio entre os ingredientes, variedade de sabores e viabilidade operacional. A composicao
detalhada, pesos dos ingredientes e valores estimados de cada kit gastrondmico estdo
apresentados na Tabela 7, enquanto as formulacdes completas e detalhamento dos custos
encontram-se no Apéndice B. Os kits serdo comercializados sob congelamento, visando maior
conservagdo. Os valores estimados de comercializagdo consideram custos relacionados a

matéria-prima, beneficiamento, embalagem e agregacdo de valor dos produtos.
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Tabela 7 - Composi¢ao e valor estimado dos kits gastrondmicos.

PESO CUSTO VALOR PARA

KIT COMPOSICAO MEDIO ESTIMADO COMERCIALIZACAO

Peixe (300 g), camardo (250 g), lula
Caldeirada (100 g), polvo (100 g), mariscos (230 1 kg RS 33,87 RS 74,51
g) e tempero (25 g)

Camarao (250 g), marisco (250 g),
Mariscada mexilhdo (200 g), sururu (150 g), 1 kg RS$ 35,77 RS$ 71,57
carne de siri (150 g) e tempero (25 g)

Camarao (400 g), lula (200 g), polvo
Paella (200 g), mexilhdo (200 g) e tempero 1 kg RS 38,53 RS$ 77,06

(25¢)

Camarao (650 g), lula (250 g),
Fideua macarrao cabelo de anjo (500 g) e 1 kg R$ 32,62 RS 65,24
tempero (25 g)

11.5 Embalagens

As embalagens desempenham papel fundamental no empreendimento, sendo
responsaveis ndo apenas pela conservacdo dos produtos, mas também pela valorizagdo,
padronizacgdo e apresentacao ao consumidor. Serdo adotados diferentes tipos de embalagens,

de acordo com as caracteristicas de cada linha de produto (Figura 22).
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Figura 22 - Proposta ilustrativa das embalagens utilizadas pela Maré Gour!
(OpenAl) 2026.

Para a linha defumada, serd utilizada embalagem a vacuo preta associada a aplicagdo

de sleeve parcial em papel cartdo laminado resistente a umidade, oferecendo maior
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durabilidade, seguranga microbioldgica e preservacdo das caracteristicas sensoriais do
produto. Para a linha basica e para os kits gastrondmicos, serdo utilizadas bandejas plasticas
pretas seladas por meio de termo selagem com filme plastico transparente. Na linha basica,
serdo aplicados adesivos personalizados produzidos em material resistente a refrigeracdo e
umidade, buscando melhor relagdo custo-beneficio sem comprometer a apresentagdo visual
dos produtos. Para os kits gastronomicos, serdo utilizados sleeves parciais resistentes a
umidade, contribuindo para fortalecimento da identidade visual da marca. Todas as
embalagens contardo com rotulagem adequada, contendo informacdes obrigatorias como

tabela nutricional, data de fabricagdo, prazo de validade e lote, garantindo transparéncia ao

consumidor e conformidade com as normas sanitarias vigentes.

11.6 Fluxo operacional

O fluxo operacional do empreendimento foi estruturado de forma sequencial, visando

garantir eficiéncia produtiva, organizacdo dos processos e seguranca dos produtos

comercializados. As etapas compreendem desde o recebimento da matéria-prima até a

disponibilizagdo dos produtos para venda (Figura 23).
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Figura 23 - Fluxo operacional simplificado das etapas produtivas da Maré Gourmet.

Fonte: Elaborado pelo autor (2026).
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11.7 Controle de qualidade

A qualidade de pescados estd relacionada ao controle rigoroso de higiene e
temperatura, validade e padronizagdo dos processos. As praticas de higiene deverdo ser
mantidas em todas as etapas do processo produtivo, desde o recebimento até a exposi¢ao para
comercializagdo, incluindo a sanitizacdo de superficies, equipamentos e a correta assepsia dos
manipuladores, evitando contaminag¢des cruzadas, conforme recomendado pela Agéncia

Nacional de Vigilancia Sanitaria (Anvisa, 2004).

O controle de temperatura ¢ essencial para preservar as caracteristicas sensoriais e
microbioldgicas do pescado, devendo-se manter a cadeia do frio de forma continua, com
armazenamento refrigerado ou congelado, de acordo com normas estabelecidas pelo

Ministério da Agricultura e Pecuaria (Mapa, 2017).

A validade dos produtos deverd ser criteriosamente monitorada, com rotulagem
adequada e sistema de rastreabilidade, garantindo que apenas alimentos dentro do prazo sejam
comercializados, conforme diretrizes do Codex Alimentarius Commission, (2013). Além
disso, serd adotado o sistema PEPS (primeiro que entra, primeiro que sai), baseado na
identificacdo dos lotes e datas de processamento, visando assegurar adequada rotatividade dos

estoques e redu¢do de perdas operacionais.

A padronizagdo dos processos assegura a uniformidade na qualidade final, facilitando
o controle operacional e o atendimento as normas sanitarias vigentes, contribuindo para a

seguranga alimentar e a confianca do consumidor, como destacado pela FAO (2020).

12. RECURSOS HUMANOS

Considerando a estrutura operacional proposta para a Maré Gourmet e a expectativa
de crescimento gradual da demanda, optou-se por uma equipe enxuta composta pelo
proprietario e trés colaboradores fixos. Essa estrutura foi dimensionada para atender uma
produgdo estimada de aproximadamente 600 kg de produtos comercializados por més, volume

considerado compativel com a realidade operacional de uma peixaria de pequeno porte.

Em periodos de maior consumo de pescados, especialmente durante a Semana Santa,
Natal, Ano Novo e demais feriados prolongados, a empresa podera complementar sua equipe
por meio da contratacdo de trabalhadores em regime intermitente, conforme previsto no Art.
452-A da Consolidagdo das Leis do Trabalho (CLT), incluido pela Lei n° 13.467/2017. Essa

modalidade permite maior flexibilidade operacional, possibilitando adequar a quantidade de
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mao de obra a demanda sazonal sem elevar permanentemente os custos fixos da empresa. Os
trabalhadores contratados em regime intermitente possuem os mesmos direitos trabalhistas
proporcionais dos empregados convencionais. Dessa forma, a empresa consegue equilibrar a
necessidade de reforco operacional em periodos de pico de vendas com a responsabilidade

financeira do negocio.

12.1 Descri¢ao dos recursos humanos

e Proprietario (Pro-labore)
Principais atribuigdes:

Gestao financeira e administrativa;

Controle de custos e resultados;

Planejamento estratégico;

Compras e negociagdo com fornecedores;
Controle de estoque;

Marketing digital e relacionamento com clientes;

Supervisao das operagdes;

Yy Y Y Y Y YV VY

Apoio as vendas e ao beneficiamento quando necessario.

Horario de trabalho:

> Segunda a sexta-feira: 9h as 18h;

> Sabado: 8h as 17h.

e Atendente
Principais atribuigdes:

Atendimento ao cliente;

Operacao de caixa;

Reposi¢ao de mercadorias;

Organizacdo e limpeza da area de vendas;

Conferéncia de pregos e etiquetas;

vy Y Y Y YV Y

Auxilio no recebimento de mercadorias;



Hor4ario de trabalho:

> Segunda a sexta-feira: 9h as 18h;
> Sabado: 8h as 17h;

> Intervalo de 1 hora para refeicao.

o Auxiliar de Beneficiamento
Principais atribuigdes:

Recebimento e conferéncia das matérias-primas;
Filetagem, corte e porcionamento dos pescados;
Processamento dos produtos;

Embalagem e rotulagem;

Producao dos produtos defumados;

Organizacdo das camaras frias;

Yy Y Y Y VY YV Y

Controle de qualidade e boas praticas de manipulagao.

Hor4ario de trabalho:

> Segunda a sdbado: 8h as 17h;

> Intervalo de 1 hora para refeicao.

e Auxiliar Operacional
Principais atribuigdes:

Apoio ao beneficiamento;

Embalagem e armazenamento dos produtos;
Organizagao do estoque;

Limpeza e higienizag¢do das areas produtivas;
Movimentagdo de mercadorias;

Reposicao da loja;

vy Y Y Y VY YV Y

Apoio ao atendimento nas sextas-feiras e sdbados.

Horario de trabalho:
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> Segunda a sexta-feira: 9h as 18h;
> Sabado: 8h as 17h;

> Intervalo de 1 hora para refeicao.

13. PLANO FINANCEIRO

A elaboragdo do plano financeiro da Maré Gourmet Pescados foi baseada na
metodologia proposta pelo Servigo Brasileiro de Apoio as Micro e Pequenas Empresas
(Sebrae), descrita no manual Como Elaborar um Plano de Negocios (Sebrae, 2013). A analise
financeira busca estimar os investimentos necessarios, 0s custos operacionais, as receitas
projetadas, a necessidade de capital de giro e os indicadores de viabilidade econdmica

(Ridwan, Syah e Kustiawan, 2025).

Para a construg@o das proje¢des financeiras foi utilizado o sistema PNBOX — Plano de
Negocios Online, ferramenta desenvolvida pelo Sebrae para auxiliar empreendedores na
elaboracdo e avaliagdo de planos de negbcios. O sistema permite a organizacdo dos
investimentos, custos fixos e varidveis, formacao do preco de venda, projecdes de faturamento
e geracdo automatica de indicadores econOmico-financeiros, tais como lucratividade,
rentabilidade, ponto de equilibrio, prazo de retorno do investimento (payback) e fluxo de

caixa (Sebrae, 2026).

Todas as tabelas financeiras, demonstrativos e andlises econdmicas apresentados neste
estudo foram elaborados com auxilio do PNBOX, a partir dos dados operacionais e
mercadoldgicos definidos para o empreendimento. As planilhas completas geradas pelo
sistema encontram-se disponibilizadas nos Apéndices, permitindo a rastreabilidade dos

calculos e a conferéncia detalhada dos resultados obtidos.

Considerando que o PNBOX realiza as projecdes financeiras apenas para o primeiro
ano de operacdo, as estimativas para o segundo e terceiro anos foram elaboradas de forma
complementar, adotando-se, para este estudo, crescimento anual de 10% na receita bruta, 8%
nos custos variaveis e 4% nos custos fixos. Essas premissas foram definidas com base na

expectativa de consolidacdo gradual da Maré Gourmet.

13.1 Estimativa de investimento inicial
Para abertura do empreendimento, incluindo gastos iniciais, reformas, equipamentos,
moveis e capital de giro para um estoque minimo, serd necessario um investimento inicial de

R$ 167.648,54, como especificado na Tabela 8, com 100% de recursos proprios.
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Tabela 8 - Estimativa do investimento inicial da Maré Gourmet.

N DESCRICAO VALOR (R$) %

1 Investimento fixo R$ 55.525,67 32,12%

2 Investimento pré-operacional R$ 17.863,17 10,65%

3 Estoque inicial RS 41.841,15 24,96%

4 Capital de giro R$ 52.418,56 31,27%
TOTAL DOS INVESTIMENTOS RS 167.648,54 100%

13.1.1 Fontes de recursos

Segundo Dornelas (2023), uma estrutura financeira estdvel e com baixo nivel de
endividamento favorece a sustentabilidade do negécio, especialmente no inicio, quando as
receitas ainda estdo sendo consolidadas. Nesse cendrio, optar por comecar as atividades sem
financiamentos contribui para uma administragdo financeira mais estdvel e diminui os perigos
ligados as variacdes do mercado. Essa tatica diminui os gastos relacionados ao pagamento de
juros e encargos financeiros, possibilitando que uma parte maior da receita seja destinada ao
capital de giro, compra de estoques e investimentos no desenvolvimento da empresa. Além
disso, a falta de dividas amplia a independéncia dos gestores na tomada de decisdes e diminui
a pressdao sobre o fluxo de caixa, elemento considerado essencial para a sobrevivéncia de

novos negocios.

13.1.2 Investimento fixo
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O investimento fixo corresponde aos recursos destinados a aquisicdo dos bens
permanentes necessarios para a implantagdo e operacionalizacdo da empresa. Nesta categoria
estdo incluidos equipamentos de processamento e conservagdo de pescados, mobilidrio,
utensilios, equipamentos de informadtica, sistemas de refrigeracio e demais itens
indispensaveis ao funcionamento das atividades produtivas, administrativas e comerciais do
empreendimento. Com base no levantamento realizado por meio do sistema PNBOX do
Sebrae, o investimento fixo total estimado para a implantagdo da Maré Gourmet Pescados ¢
de R$ 55.525,67, contemplando os principais equipamentos € estruturas necessarios para o

inicio das operagoes.
13.1.3 Investimentos pré-operacionais

Os investimentos pré-operacionais correspondem aos gastos realizados antes do inicio
efetivo das atividades da empresa, sendo necessarios para viabilizar sua implantagdo e
funcionamento. Para a Maré Gourmet, esses investimentos contemplam despesas com
legalizacdo e regularizacdo do empreendimento (registro da empresa, da marca), taxas e
licengas, reformas e adequacdes da estrutura fisica (construgdes de divisorias, revestimentos,
pintura, adequacdes para o beneficiamento, instalagdes elétricas e hidraulicas) agdes de
marketing e lancamento da marca e aquisicdo de uniformes. Tais investimentos sdo
fundamentais para garantir que a empresa inicie suas operagdes em conformidade com as
exigéncias legais, sanitdrias e operacionais. O investimento pré-operacional estimado para a

implantagdo da Maré Gourmet Pescados ¢ de R$ 17.863,16.

13.1.4 Capital de giro

O capital de giro corresponde aos recursos financeiros necessarios para manter as
atividades operacionais da empresa durante seu funcionamento, garantindo a cobertura das
despesas correntes e a continuidade das operagdes. Para a Maré Gourmet, o capital de giro foi
estimado com base na necessidade de manutencdo de estoque inicial e no caixa minimo
operacional, assegurando recursos suficientes para aquisicdo de mercadorias, pagamento de
despesas e suporte as atividades da empresa nos primeiros meses de funcionamento. Existe

uma necessidade de capital de giro estimada em R$ 52.418,56.

13.1.4.1 Caixa minimo
O caixa minimo corresponde aos recursos financeiros necessarios para garantir a
continuidade das operacdes da empresa, cobrindo as despesas decorrentes do ciclo

operacional até o recebimento das receitas provenientes das vendas. Sua estimativa foi
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realizada, considerando os prazos médios de estoque, recebimento e pagamento definidos para
o empreendimento. Para a Maré Gourmet, foi considerado um prazo médio de estocagem de
30 dias, prazo médio de recebimento de 4 dias e prazo médio de pagamento de 15 dias,
resultando em um ciclo financeiro de 19 dias. Além disso, foi prevista uma reserva financeira
de R$ 10.000,00 para auxiliar na manuten¢do da liquidez e no enfrentamento de eventuais

oscilagdes operacionais.

13.1.4.2 Estimativa de estoque

A estimativa de estoque contempla os recursos necessarios para aquisicdo de matérias-
primas, insumos, embalagens e demais materiais indispensdveis ao funcionamento da
empresa. Para a Maré Gourmet, foi adotado um prazo médio de reposi¢cdo de estoque de 30
dias, considerando a necessidade de manter produtos suficientes para atender a demanda
prevista, garantindo a continuidade das operagdes e reduzindo o risco de desabastecimento. O
estoque constitui uma parcela importante do capital de giro, uma vez que representa recursos
financeiros investidos antes da efetiva¢ao das vendas. O estoque minimo foi estimado em R$

41.841,15.

13.2 Estimativa de faturamento

A estimativa de faturamento da Maré Gourmet foi elaborada com base na proje¢ao do
volume mensal de vendas de cada categoria de produtos comercializados pelo
empreendimento, considerando todas as linhas de producdo, itens de empdrio, bebidas e
demais produtos complementares. Para a defini¢do das receitas, foram utilizados os precos de
venda praticados no mercado regional e uma estimativa de demanda compativel com a
capacidade operacional da empresa de pequeno porte. A estimativa de faturamento foi de R$
69.280,00. A estimativa de faturamento considerou a sazonalidade caracteristica do mercado
de pescados. Para o més de abril, foi projetado um acréscimo de 30% no faturamento em
relagdo aos demais meses, em razao do aumento da demanda durante a Semana Santa ¢ a
Péscoa, periodo tradicionalmente marcado pelo maior consumo de peixes e frutos do mar.
Para o més de dezembro, adotou-se um incremento de 20%, considerando o aumento das
vendas decorrente das festividades de Natal ¢ Ano-Novo. Nos demais meses do ano, foi

mantida a proje¢ao de faturamento regular.
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13.3 Estimativa de custos operacionais

13.3.1 Custo variavel
Os custos varidveis correspondem as despesas que variam de acordo com o volume de

vendas do empreendimento. Dessa forma, quanto maior o faturamento, maior sera o consumo
de insumos e a incidéncia de tributos. Na Maré Gourmet, foram considerados como custos
variaveis a aquisi¢cdo de pescados e frutos do mar, ingredientes utilizados no beneficiamento e
na fabricacdo dos produtos, embalagens, bebidas, produtos de revenda, além dos tributos
incidentes sobre o faturamento. Esses custos foram estimados com base na previsdo de vendas

para cada produto comercializado. Todas as tabelas detalhadas estao no relatério do PNBOX.

13.3.1.1 Tributos

A Maré Gourmet sera enquadrada no Simples Nacional, regime tributdrio destinado as
micro e pequenas empresas, no qual os principais tributos federais, estaduais e municipais sao
recolhidos de forma unificada por meio do Documento de Arrecadagdo do Simples Nacional
(DAS). Neste regime, estdo incluidos tributos como o Imposto de Renda da Pessoa Juridica
(IRPJ), Contribui¢do Social sobre o Lucro Liquido (CSLL), Programa de Integra¢do Social
(PIS/Pasep), Contribuicdo para o Financiamento da Seguridade Social (COFINS),
Contribui¢ao Patronal Previdenciaria (CPP), Imposto sobre Circulagdo de Mercadorias e
Servigos (ICMS) e, quando aplicavel, o Imposto sobre Servicos (ISS). Considerando a
proje¢do de faturamento anual de aproximadamente R$ 860.000,00, o empreendimento
enquadra-se na 4" faixa do Anexo I (Comércio), cuja aliquota nominal ¢ de 10,7%. Entretanto,
conforme a Lei Complementar n° 123/2006 (BRASIL, 2006), a apuracdo do tributo considera
uma parcela a deduzir, fixada em R$ 22.500,00 para essa faixa de faturamento. Dessa forma,
a tributagdo ocorre por meio da aliquota efetiva, estimada em 8,08% sobre o faturamento
bruto, resultando em um recolhimento mensal aproximado de R$ 5.597,84, de acordo com a

receita projetada.

13.3.2 Custos fixos

Os custos fixos compreendem as despesas necessarias para a manutencdo das
atividades da empresa que, em condi¢des normais de operagdo, permanecem relativamente
constantes independentemente do volume de vendas. Para a Maré Gourmet, foram
considerados gastos com mao de obra, aluguel, energia elétrica, dgua, internet e telefonia,
honorérios contabeis, materiais de escritorio e limpeza, marketing, deprecia¢do, além de taxas

e licengas obrigatorias para o funcionamento do estabelecimento.
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13.3.2.1 Mao de obra

A folha de pagamento representa os custos relacionados a contratacdo e manutencao
da equipe necessdria para o funcionamento da empresa, sendo composta por proventos,
descontos e encargos sociais incidentes sobre a remuneracdo dos colaboradores. Para a
operacdo da Maré Gourmet foram considerados trés colaboradores, distribuidos entre as
atividades de atendimento ao cliente, beneficiamento dos produtos e apoio operacional, além

da remunera¢do do administrador por meio de pro-labore.

Os célculos da folha de pagamento foram elaborados considerando a legislacdo
trabalhista e previdenciaria vigente, contemplando salario-base, provisdo de férias, adicional
constitucional de férias, décimo terceiro salario, aviso prévio, vale-refeicdo e respectivos
encargos sociais. Para os empregados foram considerados os descontos de contribuigdo
previdencidria ao Instituto Nacional do Seguro Social (INSS) (Brasil, 1991), aplicados de
forma progressiva conforme as faixas salariais estabelecidas pela legislacdo previdenciaria
vigente. Nao houve incidéncia de Imposto de Renda Retido na Fonte (IRRF) sobre os salérios
dos colaboradores, uma vez que os valores liquidos projetados permanecem abaixo da faixa
de tributagdo estabelecida pela Receita Federal (Brasil, 2025).

Além dos valores pagos aos colaboradores, foram considerados os encargos
trabalhistas e previdencirios de responsabilidade da empresa, o Fundo de Garantia do Tempo
de Servigo (FGTS) (Brasil, 1990), provisdo da multa rescisoria do FGTS, férias, adicional de
férias, décimo terceiro salario e aviso prévio. O pro-labore do administrador foi fixado em
R$5.000,00 mensais, incidindo apenas a contribui¢do previdenciaria ao INSS, ndo havendo
recolhimento de FGTS sobre essa remuneragao.

No regime tributdrio do Simples Nacional, ndo ha incidéncia de contribuicdo
previdencidria patronal de 20% sobre a folha de pagamento, uma vez que essa obrigagdo ¢
substituida pelo recolhimento unificado do Documento de Arrecadacao do Simples Nacional
(DAS). Dessa forma, os encargos previdencidrios patronais estdo incluidos no regime

simplificado.

Para a composicao dos custos com pessoal foram utilizadas as seguintes referéncias:
* INSS do empregado: contribuicao progressiva conforme faixas estabelecidas pela legislacao
previdencidria vigente;
* FGTS: 8% sobre a remuneragdo mensal dos empregados;

* Multa rescisoria do FGTS: 40% sobre o saldo acumulado dos depositos de FGTS,



provisionada para fins de planejamento financeiro;

* Provisdo de férias: equivalente a 1/12 da remuneracao anual;

 Adicional de férias: 1/3 sobre o valor das férias;

* Provisdo de décimo terceiro salario: equivalente a 1/12 da remuneracdo mensal;

* Provisdo de aviso prévio: equivalente a 1/12 da remuneragdo mensal.
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Dessa forma, a Tabela 9 apresenta a composi¢cdo detalhada da folha de pagamento

projetada para a Maré Gourmet.

Tabela 9 - Demonstrativo dos Custos com remuneracdes e encargos trabalhistas da Maré Gourmet.

FOLHA DE PAGAMENTO
DESCRICAO CARGOS
Proventos Atendente Ajudante Auxiliar de Pro-labore
Beneficiamento

Salario Bruto R$ 1.750,00 R$ 1.750,00 R$ 1.850,00 R$ 5.000,00
Férias R$ 145,83 RS 145,83 RS 154,17
Adicional de Férias ('3) R$ 48,61 R$ 48,61 R$ 51,39
13 Salario R$ 145,83 RS 145,83 RS 154,17
Aviso prévio R$ 145,83 R$ 145,83 RS 154,17
Vale Refeicao R$ 250,00 R$ 250,00 R$ 250,00
Total de Proventos R$ 2.486,11 R$2.486,11 R$2.613,89 R$ 5.000,00
Descontos
INSS R$ 133,19 R$ 133,19 RS 142,19 R$ 501,51
INSS Férias R$ 11,10 R$ 11,10 R$ 11,85 R$ 41,79
INSS Adicional de Férias R$ 3,70 R$ 3,70 R$ 3,95 R$ 13,93
INSS 13 salario R$ 11,10 R$ 11,10 R$ 11,85 R$ 41,79
IR Isento Isento Isento Isento
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Total de Descontos R$ 159,08 R$ 159,08 R$ 169,83 R$ 501,51
Recolhimento FGTS

FGTS R$ 140,00 R$ 140,00 RS 148,00

FGTS Férias R$ 11,67 R$ 11,67 R$ 12,33

FGTS Adicional de Férias RS 3,89 RS 3,89 R$ 4,11

FGTS 13 salario R$ 11,67 R$ 11,67 R$ 12,33

FGTS Aviso prévio R$ 11,67 R$ 11,67 R$ 12,33

Multa FGTS RS 71,56 RS 71,56 RS 75,64

Total FGTS a recolher R$ 250,44 R$ 250,44 RS 264,76

RESUMO

Salario Liquido (S. Bruto- R$ 1.866,82 R$ 1.866,82 R$ 1.957,82 R$ 5.000,00

INSS+Vale refeicao)

13.3.2.2 Energia elétrica

O consumo de energia elétrica da Maré¢ Gourmet foi estimado com base na poténcia
nominal dos equipamentos, no tempo médio diario de utilizacdo e na frequéncia de operagao
mensal, considerando as caracteristicas operacionais de uma peixaria de pequeno porte. Para
os equipamentos de refrigeracdo e climatizagdo, como camaras frias, freezers, balcdes
frigorificos, expositores refrigerados e aparelhos de ar-condicionado, foi adotado um fator de
utilizagdo, considerando que esses equipamentos permanecem energizados durante grande
parte do dia, porém ndo operam continuamente em poténcia maxima, uma vez que Seus
compressores sdao acionados apenas quando necessario para manter a temperatura

programada.

Para a estimativa do custo de energia foi utilizada como referéncia a tarifa
convencional do Grupo B3 — Comercial, Servigos e Outras Atividades da Neoenergia
Pernambuco, conforme regulamentacdo vigente da Agéncia Nacional de Energia Elétrica

(ANEEL) a partir de 04/2026 de R$0,799/kWh (Anexo 1). Entretanto, visando a reducdo dos
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custos, a Maré Gourmet prevé aderir ao modelo de energia por assinatura, baseado na
compensacdo de créditos provenientes de usinas solares, conforme previsto na Lei n°
14.300/2022 (BRASIL, 2022). Nesse modelo, a empresa continua sendo atendida pela
distribuidora local, sem necessidade de instalagdo de sistemas fotovoltaicos ou investimentos
em infraestrutura elétrica. Considerando as condi¢des comerciais vigentes, estimou-se uma

redu¢do de aproximadamente 20% na despesa com energia elétrica.

Tabela 10 - Estimativa do consumo e custo mensal de energia elétrica da Maré Gourmet considerando a tarifa
comercial da Neoenergia Pernambuco (RS 0,799/kWh).

EQUIPAMENTO QTD. POTENCIA HORAS FATOR DIAS/ CONSUMO CUSTO (R$)
(W) /DIA MES (KWH/MES)
Ar-condicionado Elgin Eco 2 1.750 10 55% 26 500,50 R$ 399,83

II Inverter 18.000 BTU

Ar-condicionado Midea 1 800 8 50% 26 83,20 RS 66,47
Inverter Lite 9.000 BTU

Mini Camara Fria Kofisa 2 900 24 45% 30 583,20 R$ 465,67
Freezer Horizontal 2 300 24 35% 30 151,20 R$ 120,78
Balcao Frigorifico Gelopar 1 450 24 45% 30 145,80 R$ 116,48
Refrigerador Expositor 1 350 24 40% 30 100,80 RS 80,53
Geladeira Electrolux RE31 1 120 24 30% 30 25,92 R$ 20,70
Seladora a Vacuo 1 750 1 100% 26 19,50 R$ 15,58
Maquina de cortar 1 1.500 1 100% 26 39 R$ 31,16
carne/0sso Sebem
Defumador D-1000 1 120 2 100% 8 1,92 R$ 1,53
Exaustor Ventisol 1 200 3 100% 8 4,80 R$ 3,83
Micro-ondas Mondial 1 1.200 0,3 100% 26 9,36 R$ 7,48
Computadores 2 100 10 100% 26 52,00 R$ 41,54
Impressora de etiquetas 1 45 1 100% 26 1,17 R$ 0,93
Impressora HP Smart Tank 1 25 0,3 100% 10 0,08 R$ 0,06
Purificador Electrolux 2 90 10 100% 26 46,80 R$ 37,39
Sistema de iluminagdo LED 1 450 10 100% 26 117,00 R$ 93,47
Cafeteira Elétrica Electrolux 1 650 0,3 100% 26 5,07 R$ 4,05

Custo total mensal RS 1.414,23

Com desconto de energia solar RS 1.130,40
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13.3.2.3 Agua

O consumo de dgua da Maré Gourmet foi estimado considerando as atividades de
beneficiamento dos pescados, higienizacdo de equipamentos, utensilios e instalagdes, além do
consumo destinado aos colaboradores e clientes. Para a projecdo financeira, adotou-se um
consumo médio de 20 m*/més, resultando em um custo estimado de R$ 206,78 mensais,
calculado com base na estrutura tarifaria da Companhia Pernambucana de Saneamento

(COMPESA) para a categoria comercial, vigente a época da elaboracdo deste estudo

(COMPESA, 2025).

13.3.2.4 Depreciagao

A depreciagdo foi calculada pelo método das quotas constantes (depreciacdo linear),
conforme os critérios estabelecidos pelo Decreto n® 9.580, de 22 de novembro de 2018
(Regulamento do Imposto sobre a Renda). A depreciacdo corresponde a perda de valor dos
bens do ativo imobilizado decorrente do desgaste pelo uso, da acdo da natureza e da
obsolescéncia, sendo a quota anual determinada pela aplicacdo da taxa de depreciagdo sobre o
custo de aquisicdo do bem, considerando sua vida util econdmica. Para a depreciacdo dos
bens permanentes da Maré Gourmet foram adotadas as taxas de depreciagdo estabelecidas
pela Receita Federal para cada categoria de bem, sendo de 10% ao ano para maquinas,
equipamentos, mdveis e utensilios, correspondendo a uma vida util estimada de 10 anos e
20% ao ano para computadores e periféricos com vida 1til estimada em 5 anos. Com base
nesses critérios, a depreciacdo total estimada ¢ de R$ 5.374,85 por ano, equivalente a R$

447,90 mensais.
13.3.2.5 Outros gastos fixos

- Internet e telefone

As despesas com internet e telefonia correspondem aos servicos de comunicagdo
utilizados nas atividades administrativas e operacionais da Maré Gourmet, possibilitando o
atendimento aos clientes, a comunicag¢dao com fornecedores, a emissao de documentos fiscais,
o funcionamento do sistema de gestdo e a divulgacdo da empresa nos canais digitais. Foi
considerado um plano no valor de R$ 160,00 mensais, contemplando internet banda larga por

fibra optica de 600 Mbps e um plano de telefonia mével com franquia de 60 GB de dados.

- Material de escritorio
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Os materiais de escritorio compreendem itens de consumo utilizados nas rotinas
administrativas, como papel sulfite, canetas, etiquetas, toners e demais materiais necessarios
para controles internos e atividades de gestdo do empreendimento. Foi considerado R$ 75,00
mensais.

- Material de limpeza

As despesas com material de limpeza incluem produtos destinados a higienizacdo das
instalagdes, equipamentos e utensilios da peixaria, tais como detergentes, desinfetantes, alcool
70%, papel-toalha, panos de limpeza, sacos para residuos e demais itens essenciais para a
manuten¢do das condi¢des de higiene, em conformidade com as boas praticas de manipulacao
de alimentos, e totalizaram R$ 250,00 mensais.

- Honorarios contabeis

As despesas com servigos contabeis foram estimadas em R$ 500,00 mensais, valor
compativel com a contratacdo de um escritério de contabilidade para empresas enquadradas
no Simples Nacional, contemplando os servicos de processamento da folha de pagamento,

tributos e assessoria contabil.

14. INDICADORES DE VIABILIDADE ECONOMICA

Os indicadores de viabilidade economica e financeira constituem importantes
ferramentas para avaliar a atratividade e a sustentabilidade de um empreendimento. Por meio
deles, ¢ possivel analisar a capacidade do negdcio de gerar lucro, remunerar o capital
investido, recuperar o investimento inicial e produzir retorno econdmico ao longo do tempo
(Poseda, 2020).

14. 1 Margem de contribuicio

A margem de contribui¢cdo corresponde a diferenca entre a receita de vendas e os
custos e despesas variaveis. Esse indicador demonstra quanto as vendas contribuem para a
cobertura dos custos fixos e para a formacdo do lucro, sendo amplamente utilizado na analise
da viabilidade econdmico-financeira de empreendimentos (Garcia-Vidal et al., 2023). A
margem de contribuicdo anual estimada para a Maré Gourmet foi de R$ 310.751,00,
correspondente a 35,97% da receita bruta. Esse resultado indica que, apds o pagamento dos
custos e despesas variaveis, aproximadamente 36% da receita permanece disponivel para
cobrir os custos fixos e gerar lucro para o empreendimento, evidenciando uma margem
compativel com o segmento de comercializagdo e beneficiamento de pescados.

14.2 Ponto de equilibrio
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O ponto de equilibrio representa o faturamento minimo necessario para que a
empresa seja capaz de cobrir seus custos e despesas, sem apresentar lucro ou prejuizo
(Kunwar and Poudel, 2025) O PNBOX apresenta trés indicadores: ponto de equilibrio
contabil, financeiro e econdmico, permitindo uma andlise mais abrangente da
viabilidade do empreendimento.

Ponto de Equilibrio Contabil (PEC)
O Ponto de Equilibrio Contabil foi estimado em R$ 694.878,49 por ano,
indicando o faturamento minimo necessario para que a Maré Gourmet cubra
todos os seus custos e despesas, sem obtengdo de lucro ou prejuizo.

Ponto de Equilibrio Financeiro (PEF)
O Ponto de Equilibrio Financeiro foi estimado em R$ 679.919,26 anuais. Esse
indicador desconsidera despesas que nao representam desembolso de caixa, como
a deprecia¢do, demonstrando o faturamento minimo necessario para manter o
equilibrio financeiro do empreendimento.

Ponto de Equilibrio Econémico (PEE)
O Ponto de Equilibrio Economico foi estimado em R$ 806.206,07 por ano,
considerando um lucro desejado de R$ 40.000,00. Esse indicador representa o
faturamento necessario para que a empresa cubra seus custos e despesas e, além
disso, alcance a meta de retorno estabelecida para o empreendimento.

14.3 Lucratividade

A lucratividade corresponde ao percentual da receita bruta que permanece como lucro
apos a dedugdo de todos os custos e despesas do empreendimento. Esse indicador permite
avaliar a eficiéncia da operagdo em gerar resultados financeiros a partir das vendas realizadas.
Para a Maré¢ Gourmet, a lucratividade anual estimada foi de 7,06%, indicando que, a cada R$
100,00 em vendas, aproximadamente R$ 7,06 sdo convertidos em lucro liquido para o

empreendimento.

14.4 Rentabilidade

A rentabilidade representa o retorno obtido sobre o capital investido no
empreendimento, indicando o percentual de ganho gerado em relacdo ao investimento inicial.
Esse indicador permite avaliar a atratividade economica do negdcio e pode ser comparado
com outras modalidades de investimento disponiveis no mercado. Para a Maré Gourmet, a

rentabilidade anual estimada foi de 36,43%, indicando que o empreendimento apresenta
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potencial para gerar um retorno de aproximadamente R$ 36,43 por ano para cada R$ 100,00
investidos.

Conforme apresentado na Tabela 11, a rentabilidade projetada para a Maré Gourmet ¢é
superior a observada em modalidades tradicionais de investimento de baixo risco, como
poupancga, Tesouro Selic, CDB e LCI/LCA. Entretanto, diferentemente dessas aplicacdes, o
investimento em um empreendimento estd sujeito a riscos operacionais, financeiros e
mercadoldgicos, além de apresentar menor liquidez. Dessa forma, embora o retorno esperado
seja mais elevado, o investidor assume um nivel de risco superior ao das aplicagdes

financeiras convencionais, caracteristica inerente a atividade empresarial.

Tabela 11 - Comparacio da rentabilidade da Maré Gourmet com modalidades de investimento disponiveis no
mercado brasileiro.

Modalidade de  Rentabilidade anual  Risco Liquidez Tributacio
investimento aproximada (%)
Poupanga 7,0% Muito Alta Isenta de IR
baixo
Tesouro Selic 14,5% a 15,0% Muito Alta IR regressivo (22,5% a
baixo 15%)
CDB (100% do 14,5% a 15,0% Baixo Média/Alta* IR regressivo (22,5% a
CDI) 15%)
LCI/LCA 12,5% a 14,5% Baixo Média* Isenta de IR
Maré Gourmet 36,43% Moderado  Baixa Simples Nacional
(conforme
faturamento)

Fonte: Elaborado pelo autor (2026), com base no PNBOX, Banco Central do Brasil (BCB),
Tesouro Direto.

Nota: A liquidez dos CDBs e das LCIs/LCAs depende das condicoes e do prazo de
vencimento estabelecidos pela institui¢do financeira.

14.5 Payback simples

O payback corresponde ao periodo necessario para que o investimento inicial seja
recuperado por meio dos resultados gerados pelo empreendimento. Esse indicador ¢
amplamente utilizado na analise de viabilidade por permitir avaliar o tempo estimado para o
retorno do capital investido, embora ndo considere o valor do dinheiro no tempo (Delapedra-
Silva et al., 2022). Para a Maré Gourmet, o payback simples foi estimado em 26 meses,
indicando que o investimento inicial devera ser recuperado em aproximadamente 2 anos e 2
meses, considerando as premissas de receita, custos e despesas adotadas neste estudo. Esse
resultado demonstra um prazo de retorno compativel com empreendimentos do setor de

comércio varejista de alimentos, evidenciando a viabilidade econdmica do negécio.
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14.6 Valor Presente Liquido (VPL) e Taxa Interna de Retorno (TIR)

O valor presente liquido (VPL) e a taxa interna de retorno (TIR) sdo indicadores
amplamente utilizados na andlise de viabilidade economica de investimentos. O VPL
representa o valor gerado pelo empreendimento apds descontar os fluxos de caixa futuros por
uma taxa minima de amtratividade (TMA), indicando que o projeto ¢ economicamente vidvel
quando apresenta resultado positivo. Ja a TIR corresponde a taxa de retorno do investimento,
sendo considerada vidvel quando seu valor € superior a TMA adotada (Delapedra-Silva et al.,
2022).

Para este estudo, os indicadores foram calculados a partir de um fluxo de caixa
projetado para 10 anos. Os trés primeiros anos utilizaram os resultados financeiros gerados
pelo sistema PNBOX e, para os anos subsequentes, foram adotadas as seguintes premissas:
crescimento da receita bruta de 10% no segundo e terceiro anos, 8% no quarto e quinto anos,
7% no sexto e sétimo anos, 6% no oitavo ano € 5% no nono e décimo anos. Os custos
variaveis foram projetados com crescimento de 8% no segundo e terceiro anos, 7% do quarto
ao sétimo anos, 6% no oitavo ano e 5% no nono e décimo anos, enquanto os custos fixos
foram reajustados em 4% ao ano.

Para o calculo do VPL, foi adotada uma TMA de 15% ao ano. A defini¢ao dessa taxa
considerou a remuneragdo de aplicagdes financeiras de baixo risco, influenciadas pela taxa
Selic, acrescida de um prémio compativel com o risco inerente ao investimento em um novo
empreendimento. Dessa forma, a TMA representa o retorno minimo esperado pelo investidor
para justificar a aplicagdo dos recursos no projeto. Os resultados obtidos foram um VPL de
R$ 494.065,62 ¢ uma TIR de 58,57% ao ano. Como o VPL apresentou valor positivo e a TIR
foi superior a TMA adotada, conclui-se que o empreendimento ¢ economicamente viavel,
indicando capacidade de recuperar o investimento inicial e gerar retorno financeiro superior

ao minimo esperado pelo investidor.

Tabela 12 - Fluxo de caixa projetado para Calculo do VPL e da TIR

ANO FLUXO DE CAIXA (R$)

0 - 167.648,54
1 61.081,16

2 89.575,29

3 122.328,78
4 135.614,67
5 150.125,44
6 163.246,16
7 177.468,17
8 189.597,49
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9 202.187,95

10 212.297,34
TMA 15,00% a. a.
VPL R$ 494.065,62
TIR 58.57% a. a.

14.7 Construcao de cenarios

Com o objetivo de avaliar a sensibilidade do empreendimento diante de possiveis
variagdes de mercado, foi realizada uma simulacdo de cendrios por meio do sistema PNBOX.
Para o cenario otimista, considerou-se um aumento de 15% na receita anual e uma reducao de
5% nos custos, enquanto, para o cenario pessimista, adotou-se uma reducio de 15% na receita
e um aumento de 5% nos custos.

Os resultados indicam que, no cendrio provavel, a empresa apresenta um resultado
anual de R$ 61.081,00. No cenario otimista, o resultado aumenta para R$ 230.987,35,
acompanhado de lucratividade de 23,23%, rentabilidade anual de 137,78% e redugdo do prazo
de payback para 10 meses. Em contrapartida, no cendrio pessimista, o empreendimento
apresenta resultado negativo de R$ 108.825,03, evidenciando que reducdes nas vendas
associadas ao aumento dos custos comprometem a viabilidade financeira do negdcio.

Os resultados demonstram que a Maré Gourmet Pescados apresenta potencial de
retorno financeiro quando mantém o desempenho esperado de vendas e o controle dos custos
operacionais. Os relatorios completos da simulacdo de cenarios, incluindo os indicadores
financeiros e os graficos gerados pelo sistema PNBOX, encontram-se apresentados nos

Apéndices para consulta e conferéncia dos resultados.

15. AVALIACAO ESTRATEGICA

A implementacdo do planejamento estratégico ¢ fundamental, independente do
tamanho da empresa, pois um planejamento estratégico adequado pode determinar a
continuidade ou cessdo de uma empresa. Assim, deve-se ter um rumo claro, com objetivos e
metas bem estruturadas e como alcancgé-las, fazendo um reconhecimento de sua posicao atual

e a projecao de futuro desejado (Fernandez Hurtado et al., 2019).

Dentre as inumeras ferramentas de gestdo utilizadas pelas empresas para desenvolver
planos estratégicos ou obter vantagens competitivas, algumas se destacam mais que outras.
De acordo com Chiusoli (2021), 26,9% dos gestores entrevistados utilizam a analise SWOT

como parte da estratégia da empresa, independente do grau de desenvolvimento do pais.
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Adicionalmente, Quehaja (2017) confirmou em sua pesquisa que a analise SWOT também foi

a ferramenta de gestao mais utilizada.
15.1 Analise SWOT

A analise SWOT ¢ uma ferramenta de planejamento estratégico que avalia o ambiente
interno e externo da organizacdo por meio da identificacdo de forcas (Strengths), fraquezas
(Weaknesses), oportunidades (Opportunities) e ameacas (Threats). Seu objetivo ¢ monitorar o
ambiente organizacional, subsidiando a formulacdo de estratégias, a tomada de decisdes e a

melhoria continua (Dos Santos, 2018).

A andlise do ambiente interno busca identificar os recursos, capacidades,
competéncias essenciais e vantagens competitivas da empresa, considerando recursos
tangiveis, como instalagdes e equipamentos, e intangiveis, como tecnologia, imagem da marca
e capital humano, que podem ser transformados em competéncias estratégicas (Sammut-
Bonnici; Galea, 2015). No presente empreendimento, a oferta de produtos inovadores e ainda
pouco explorados constitui uma vantagem competitiva, enquanto o capital de giro limitado

pode restringir a obtencao de melhores condigdes de compra e descontos por volume.

A analise do ambiente externo considera fatores como mudangas nos habitos de
consumo, surgimento de novos mercados, concorréncia e produtos substitutos (Chiavenato;
Sapiro, 2003). Além disso, contempla fatores macroambientais (econdmicos, tecnoldgicos,
politicos, legais, sociais e culturais) e microambientais (consumidores, concorrentes,
fornecedores e canais de distribui¢ao) (COBRA, 2003). Nesse contexto, a crescente demanda
por produtos nutritivos, auténticos e sustentaveis representa uma oportunidade para o
empreendimento, enquanto fatores como inflagdo, taxas de juros e reducdo do poder de

compra podem comprometer a demanda pelos produtos.

15.1.1 Forgas (Strengths)
As forcas representam os fatores internos que favorecem o desempenho do
empreendimento e contribuem para sua diferenciagdo no mercado. Dentre as forgas do

empreendimento Maré¢ Gourmet ¢ possivel destacar os seguintes elementos:

e Foco em tradi¢do, qualidade e inovagao;
e (Comercializacdo de kits gastronomicos (paella, mariscada, caldeirada, etc.):
Destacam-se pela praticidade e conveniéncia, pois oferecem a propor¢ao ideal de

ingredientes ja limpos e porcionados, reduzindo o tempo de preparo e o desperdicio;
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Produtos exclusivos e de maior valor agregado: Pescados defumados sdo considerados
um alimento nobre e delicado, pois 0 processo promove uma textura macia, brilho na
superficie e um aroma agradavel;

Embalagens a véacuo e cortes especiais personalizados: Auxiliam no aumento da vida
util ao remover o ar do interior da embalagem evitando a proliferacdo de bactérias
aerobicas. Além disso, conservam o sabor, cor e textura sem o uso de conservantes
quimicos;

Atendimento especializado ao cliente: Atendimento consultivo que garante melhor
experiéncia, através do esclarecimento de dividas sobre os produtos e sugestdes de

receitas;

15.1.2 Fraquezas (Weaknesses)

As fraquezas correspondem aos aspectos internos que podem limitar o crescimento ou

reduzir a eficiéncia operacional do empreendimento. Dentre as fraquezas do empreendimento

Maré Gourmet € possivel destacar:

Dependéncia de fornecedores especificos e baixo poder de negociacao inicial:
Relacionado a menor capacidade do empreendimento em obter condi¢des comerciais
mais vantajosas, como descontos por volume, prazos estendidos de pagamento,
prioridade no abastecimento ou maior flexibilidade na reposicao de produtos;

Capital de giro limitado no inicio das operagdes: Influencia diretamente a capacidade
de adquirir estoques, manter a reposi¢ao de produtos, arcar com despesas operacionais
(energia, embalagens, transporte ¢ mao de obra) e absorver oscilagcdes no fluxo de
caixa;

Necessidade de mao de obra especializada: Considerando as caracteristicas dos
produtos comercializados, especialmente pescados frescos, defumados e itens com
maior nivel de beneficiamento, torna-se essencial a utiliza¢gdo de mao de obra
especializada e capacitada em manipulacdo de alimentos.

Para minimizar as fraquezas, propdem-se estratégias como a realizacdo de compras

coletivas com empreendedores de setores complementares para obter melhores condigdes

junto aos fornecedores, a implementacao de um sistema de assinatura mensal para antecipacao

de receitas e reforgo de capital de giro, e a contratacdo de profissionais qualificados, visando

reduzir perdas e desperdicios e aumentar a eficiéncia operacional.
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15.1.3 Oportunidades (Opportunities)

As oportunidades referem-se as condigdes externas favoraveis que podem ser
aproveitadas para ampliar a atuacdo da empresa. Envolvem tendéncias de mercado, mudangas
no comportamento do consumidor e possibilidades de expansdo e diferenciacdo. Dentre as

oportunidades ¢ possivel destacar:

e Crescimento do consumo de pescado nos tltimos anos;

e Expansio do mercado de produtos prontos e semiprontos, especialmente pOs-
pandemia: O consumidor busca praticidade, economia de tempo e conveniéncia no
preparo das refeicdes, fazendo com que os produtos porcionados e semiprontos
ganhem espago na rotina de consumidores que desejam manter a qualidade alimentar
sem demandar longos periodos de preparo;

e Baixa concorréncia direta em produtos defumados: Segmento ainda pouco explorado
no mercado local, fator que permite agregar valor ao produto, ampliar o portfélio e
atender consumidores que buscam experiéncias gastrondmicas diferenciadas,
praticidade e produtos de maior qualidade;

e Demanda por alimentos mais saudaveis: A tendéncia de consumidores que buscam
produtos com maior qualidade nutricional, praticidade e menor nivel de
processamento industrial favorece a ampliagdo do consumo por serem fontes de
proteinas de alto valor biologico, além de apresentarem nutrientes importantes para
uma alimentag¢do equilibrada;

e C(rescimento da aquicultura regional: Amplia a oferta de pescados através da
proximidade com produtores regionais, possibilitando o fortalecimento da cadeia
local, maior diversidade de espécies comercializadas e oportunidades para o
desenvolvimento de parcerias que agreguem qualidade e competitividade ao
empreendimento;

e Possibilidade de parcerias com restaurantes, emporios e hotéis.

15.1.4 Ameagas (Threats)

As ameacas compreendem fatores externos que podem impactar o desempenho do
empreendimento e gerar desafios ao seu desenvolvimento. Entre esses aspectos podem estar
alteracdes econdmicas, concorréncia e oscilagdes na disponibilidade de insumos e no mercado

consumidor. Dentre as ameagas para o negocio € possivel destacar:
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e Nicho de mercado timido para peixes defumados: O desconhecimento sobre sabor,
formas de preparo, conservacdo e aplicagdes culindrias podem limitar a intencdo de
compra e tornar o processo de inser¢cao de defumados no mercado mais gradual;

e Eventuais crises de abastecimento (clima, doengas, safra reduzida): Eventos climaticos
extremos, como periodos de chuvas intensas, ressacas, secas ou alteragdes na
temperatura da dgua, podem dificultar a captura e afetar a produgdo aquicola, além
disso, surtos de doengas em cultivos aquicolas podem ocasionar mortalidade elevada e
restricdes sanitdrias;

e Concorréncia crescente de grandes redes de supermercados: Podem introduzir linhas
proprias de defumados, com precos competitivos, podendo comprometer o
desenvolvimento do empreendimento;

e Baixa familiaridade do publico com peixes defumados devido a receios sobre o sabor,
conservacao € preparagao;

e Variacdo no preco dos pescados: A sazonalidade das espécies, periodos de defeso,
diminuicdo dos estoques pesqueiros, aumento da demanda ou limitagdes logisticas no
transporte e distribuicdo, podem resultar em menor oferta de pescado, aumento dos
precos e instabilidade no abastecimento;

e Sazonalidade de matéria-prima: Alguns produtos tém sua disponibilidade reduzida ao
longo do ano, como por exemplo, a lagosta que possui um periodo de defeso, sendo
impossibilitada sua comercializagao;

e Oscilagdes no custo da energia: Atingem diretamente os processos, pois podem elevar

significativamente os custos operacionais.

Para minimizar as ameagas, propdem-se estratégias como o fortalecimento do
marketing de conteido para valorizar o processo artesanal e diferenciar o produto, a
diversificacdo de fornecedores para reduzir riscos de abastecimento, a oferta de produtos
exclusivos e porc¢des variadas para ampliar a competitividade, a adogdo de uma politica de
precos que absorva oscilagdes sazonais nos custos, a formac¢do de estoques antes do periodo
de defeso e o uso de equipamentos energeticamente eficientes para reduzir os custos

operacionais.

15.1.5 Medidas Estratégicas
A partir da realizagdo da andlise SWOT, torna-se possivel a defini¢do e o

direcionamento de medidas estratégicas voltadas ao fortalecimento do empreendimento. A
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interpretacdo integrada das forgas, fraquezas, oportunidades e ameagas permite estabelecer
acdes que potencializam vantagens competitivas, minimizem limitagdes internas e preparem o
negocio para responder as condi¢des do mercado, contribuindo para um crescimento mais

estruturado e sustentavel.

15.1.5.1 Estratégias FO (Forgas + Oportunidades)

A Maré Gourmet buscara consolidar seu posicionamento como peixaria especializada
por meio da valorizagdo de produtos diferenciados e de maior conveniéncia, como Kits
gastrondmicos, pescados defumados, embalagens a vacuo e atendimento especializado. Essas
estratégias visam atender a crescente demanda por alimentos saudaveis e de maior valor
agregado, além de fortalecer a marca por meio de parcerias com restaurantes, hotéis e

emporios e do aproveitamento da expansao da aquicultura para ampliar a oferta de produtos.

15.1.5.2 Estratégias FA (Forcas + Ameagas)

Para enfrentar as ameagas do mercado, a empresa utilizard seus diferenciais
competitivos, como atendimento especializado, degustacdes e orientacdes de preparo, para
fortalecer a confianga do consumidor e ampliar a aceitacdo dos produtos. A oferta de produtos
de maior valor agregado, aliada ao uso de embalagens a vacuo, controle da cadeia de frio e
diversificacdo de espécies e fornecedores, contribuirda para reduzir perdas e minimizar os

impactos da concorréncia, da sazonalidade e das oscilagdes de pregos.

15.1.5.3 Estratégias FO (Fraquezas + Oportunidades)

A empresa aproveitard o crescimento do consumo de pescado e do mercado de
produtos prontos e semiprontos para ampliar sua participagdo no segmento de pescados
diferenciados. Para reduzir as limitagdes do nicho de produtos defumados, serdo
desenvolvidas acdes de divulgagdo e educacdo do consumidor, além de parcerias com
restaurantes, emporios e hotéis. O fortalecimento da relagdo com fornecedores e a
manuten¢do de uma ampla rede de abastecimento contribuirdo para melhorar o poder de
negociacdo e reduzir riscos de desabastecimento. Adicionalmente, a implantagdo de um
sistema de delivery auxiliara na preservacao da qualidade dos produtos, ampliara as vendas e

atendera a crescente demanda por praticidade.

15.1.5.4 Estratégias FA (Fraquezas + Ameacas)
Como estratégia para reduzir a exposi¢do aos riscos operacionais e de mercado, a
Maré Gourmet adotara um crescimento gradual, associado ao controle rigoroso de estoques,

planejamento de compras e monitoramento dos custos operacionais. Também serd priorizada
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a qualificacdo da equipe, visando assegurar a correta aplicagcdo das boas praticas de higiene,
conservagdo, controle de temperatura, preven¢do da contaminagdo cruzada e adequada

execugdo das etapas de preparo e armazenamento.
15.2 Analise das S for¢as competitivas

A andlise das Cinco Forcas Competitivas, proposta por Michael Porter (2008), ¢ uma
ferramenta de planejamento estratégico que avalia a atratividade e a competitividade de um
setor por meio da analise da rivalidade entre concorrentes, ameaca de novos entrantes, poder
de negociagdo de fornecedores e clientes e ameaga de produtos substitutos. A aplicagdo desse
modelo a Maré Gourmet permite identificar os principais fatores que podem influenciar seu

desempenho no mercado de pescados e frutos do mar.

15.2.1 Rivalidade entre os concorrentes existentes

A rivalidade no setor ¢ elevada, devido a presenca de supermercados, peixarias,
mercados publicos e distribuidores especializados que competem em prego, variedade e
localizag@o. Entretanto, a oferta limitada de pescados defumados favorece o posicionamento
diferenciado da Maré Gourmet, que buscard destacar-se pela qualidade dos produtos,

atendimento especializado e oferta de itens gourmet.

15.2.2 Ameaga de novos entrantes

A ameaga de novos concorrentes ¢ considerada moderada. Apesar de a abertura de
uma peixaria exigir investimento inferior ao de segmentos industriais, existem barreiras
relacionadas as exigéncias sanitarias, cadeia de frio, equipamentos, licencas, rede de
fornecedores e conhecimento técnico necessario para atividades de beneficiamento e

defumacao.

15.2.3 Poder de barganha dos fornecedores

Os fornecedores exercem elevado poder de negociagdo em fun¢do da dependéncia de
pescadores, produtores aquicolas e distribuidores especializados, além da influéncia da
sazonalidade e das oscilagdes de mercado sobre a oferta de determinadas espécies. Por outro
lado, Pernambuco dispde de uma ampla rede de fornecedores e polos de aquicultura e
carcinicultura, favorecendo a diversificacio das fontes de abastecimento. Assim, a
manuten¢do de parcerias comerciais e a diversificagdo de fornecedores constituem estratégias

importantes para reduzir riscos de desabastecimento e oscilagcdes de pregos.
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15.2.4 Poder de barganha dos clientes

Os consumidores apresentam elevado poder de negociacdo devido a ampla oferta de
estabelecimentos e a facilidade de comparagao de pregos e qualidade. Além disso, o acesso a
informagdo torna os clientes mais exigentes quanto a origem e seguranga dos alimentos.
Nesse contexto, a Maré Gourmet buscara diferenciar-se por meio de produtos defumados
artesanais, qualidade padronizada, atendimento especializado e proposta gastronomica

diferenciada, favorecendo a fidelizagdo e reduzindo a sensibilidade ao prego.

15.2.5 Ameaga de produtos substitutos

A ameaga de produtos substitutos ¢ moderada, pois o pescado concorre com outras
proteinas animais, como carne bovina, suina e de frango. Entretanto, o aumento da demanda
por alimentos saudaveis, os beneficios nutricionais do pescado e a eleva¢do dos pregos de
outras proteinas ampliam sua competitividade. Nesse cenario, a Maré Gourmet pretende
agregar valor por meio de produtos porcionados, semiprontos e defumados, oferecendo

praticidade, conveniéncia e diferenciacdo ao consumidor.

16. CONSIDERACOES FINAIS

A andlise da viabilidade econémica da Maré Gourmet demonstrou que o
empreendimento apresenta potencial de mercado e viabilidade financeira para atuagdo em
Recife. A pesquisa de mercado confirmou a demanda por produtos de pescado com maior
conveniéncia, qualidade e procedéncia, reforcando a oportunidade de negdcio. Os indicadores
financeiros evidenciam atratividade do investimento, com rentabilidade satisfatéria, margem
de contribuicdo capaz de sustentar a operacdo e prazo de retorno compativel com o setor.
Assim, conclui-se que a Maré Gourmet retine condi¢des para se consolidar no mercado,

contribuindo para a valorizagdo dos pescados e o fortalecimento da cadeia produtiva regional.
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APENDICE A - Formulagio detalhada do kit gastrondmicos

KIT CALDEIRADA (1 Kg)

Ingredientes Preco (kg) Beneficiamento Peso (g) Valor unitario
Camario R$ 19,00 Camarao s/ cabeca 150 R$ 2,85
Camarao R$ 45,00 Filé de camarao 100 RS 4,50
Anéis de lula R$ 40,00 -- 100 R$ 4,00
Polvo R$ 55,00 Evisceracao 100 R$ 5,50
Marisco R$ 28,00 -- 80 RS 2,24
Mexilhao

RS 35,00 -- 80 R$ 3,50
Sururu RS 38,00 -- 70 RS 2,66
Peixe R$ 25,00 Evisceracao 300 R$ 7,50
Tempero R$ 28,00 -- 40 RS$ 1,12
TOTAL RS 33,87

KIT MARISCADA (1 Kg)
Ingredientes Preco (kg) Beneficiamento Peso (g) Valor unitario
Camario R$ 19,00 Camarao s/ cabeca 250 R$ 4,75
Marisco R$ 28,00 -- 250 R$ 7,00
Mexilhao RS 35,00 -- 200 R$ 7,00
Sururu RS 38,00 -- 150 R$ 5,70
Carne de siri R$ 68,00 -- 150 RS 13,60
Tempero R$ 28,00 -- 40 RS$ 1,12
TOTAL 1.040 RS 35,77
KIT PAELLA (1 Kg)
Ingredientes Preco (kg) Beneficiamento Peso (g) Valor unitario
Camario R$ 19,00 Camarao s/ cabeca 300 R$ 5,97
Camario G R$ 40,00 Inteiro 150
Anéis de lula R$ 40,00 -- 250 R$ 10,00
Polvo R$ 55,00 Evisceracao 200 R$ 11,00
Mexilhao RS 35,00 -- 250 RS 8,75
Tempero R$ 28,00 -- 40 RS$ 1,12
TOTAL 1.070 RS 38,53
KIT FIDEUA (1 Kg)

Ingredientes Preco (kg) Beneficiamento Peso (g) Valor unitario
Camario R$ 19,00 Camarao s/ cabeca 500 R$ 9,50
Camario G R$ 40,00 Inteiro 150 R$ 6,00

Anéis de lula R$ 40,00 -- 250 R$ 10,00




Tempero RS 28,00
Macarrio cabelo R$ 12,00
de anjo

TOTAL

- 40 R$ 1,12
500 R$ 6,00
1.070 RS 32,62

APENDICE B - Modelo ilustrativo de receita dos kits gastrondmicos

€} DICAS

¢rEmpanados ¢ Grostas: Fara uma crosta
crocante perfeita, passe o filé ha fannha de
trigo, depois no ovo batdo e findlize na
farinha de mzca, panko ou até com gueijo
parmesa ralado na hora.

7 No Forno {A vapor natural): Monte uma
"cama" de vegetais ro fundo da travessa
(como rodelas de hatata e cebola). Calague
ofilé por cima e adicicne ormates. © liguico
dos vegetais va subi mantendo o pescado
suculento.

¢ Qrelhar sem grudar: Use uma fngideira
grande, de preferéncia antiaderente ou de
ferr. Coixa a panela aguecer bem antes de
wlocar o azete ou a manteiga. O pexe so
deve ser virado gquando 2 crosta douwrada se
formarnaturaimente.

EXPERIMENTE NOSSA LINHA

DE DEFUMADOS

OUTROS KITS
GASTRONOMICOS DA
MARE GOURMET

+» Kit preparo Caldeirada 500 g ou 1 Kg
« Kit preapro Marsicada 500 g ou 1 kg
« Kit preparo Fideus 500 g ou 1 ky

Mare

Gourmet
o

MARE GOURMET PESCADOS
Estrada do Encanamenio, 632
GCasa Forte - Recife PE
Contatc- (81) 3184-7200
Site; www.maregourmet.com

(1) 98812-8672

@ IMarg gourmet

& :
n IMars gounmet f %

Folhete de

nformagoes

e receitas




RECEITA DE PAELLA DE
FRUTOS DO MAR

INGREDIENTES

350 g de arroz para paella
Kit gastronémico de Paela

1 cebola picada

1 pimentao vermelho picado
100 ml molho de tomate

75 mlde vinho brance

1 litro caldo de pescade

2 dentes de alho picado
Azeite de olva virgen extra

MODO DE PREPARO

Na panela, esquenta o azeite a fogo médio, adiciona a celbola, o pimentéo € o
alho picado. frita por & minutos, &te ficarem ligeiramemte dourados.

ciona o Kit gastrondmico de Paella, sem os Camardes G e refoga junto as
varduras por uns minutos até comegarem a mudar de cor, am saguida
adiciona o vinho ¢ refoga.
Incorpora o aroz e o tempero para Paella e mexe bem para que se imeorpore
an sofrito de verduras y mariscos. |sso permilira que o arroz absorva todos os
sabores 2 0 principio.
Adiciona o caldo de pescado, até cubric o arroz A cuantidade de caldo
depsndera do lipp de aroz utlizado, mas por via d gra  usar
aproximadamente o dobro de de calkdo que de arroz. Ajustar o sal
Quando o caldo comegar a ferver, coloca los camardes gral
baixa o fogo e deixa cozinhar a Paella durante 15 minuto

12 0 arroz cozinhe ds maneira uniforme

Uma vez ques o arroz esieja cozido e o caldo tenha sido totalmente absorvido,

ratira a pasllera do fogo e tampa deixando repousar durante 5 minutos para
12 0s saborss se apurem ao arroz € termine de absorver. Adiciona & salsa

picada ¢ serva,

93
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ANEXO A- Tarifas de Energia Elétrica — Grupo B NeoEnergia Pernambuco.

({# Neoenergia Tarifas de Energia Elétrica
Pernambuco Gl'UpO B

Vigéncia: 29/04 /2026 a 28/04 /2027
Resolugao Homologatéria n® 3.583 de 28 de Abril 2026

Descri¢do TUSD (R$/kWh) TE R$/KWh) Tarifa

BI - Residencial

Consumo Ativo 0,53521000 0,26365000 079886000
SCEE - Consumo Ativo 0,53521000 -0,00493000 0,53028000
Consumo Reativo Excedente 0,26365000 0,26365000
Consumo Ativo Ponta -Tarifa Branca 127233000 043088000 170321000

Consumo Ativo Intermediario - Tarifa Branca 0,85202000 0,24845000 110047000

Consumo Ativo Fora Ponta - Tarifa Branca 043170000 0,24845000 068015000
SCEE - Consumo Ativo Ponta - Tarifa Branca 1,27233000 -0,00493000 1,26740000
SCEE - Consumo Ativo Intermeciario - Tarifa Branca 0,85202000 -0,00493000 0,84709000
SCEE - Consumo Ativo Fora Ponta - Tarifa Branca 043170000 -0,00493000 042677000

Bl - Residencial Baixa Renda

Censumo de 0 a 80 kWh -100% de desconto 0,00000000 0,00000000 0,00000000
Consumo acima de 80 kWh 042792000 024299000 067091000
SCEE - Consumo acima de 80 kWh 042792000 -0,01466000 041326000

Bl - Residencial Baixa Renda Indigena e Quilombola

Consumo de 0 a 80 kWh -100% de desconto 0,00000000 0,00000000 0,00000000
Consumo acima de 80 kWh 042792000 0,24299000 0,67091000

B1 - Residencial Desconto Social

Consumo de Oa 120 kWh 043748000 0,25392000 0,69140000
Consumo acima de 120 kWh 0,53521000 0,26365000 0,79886000
SCEE - Consumo de 0 a120 kWh 0,43748000 -0,01466000 0,42282000
SCEE - Consumo acima de 120 kWh 0,53521000 -0,00423000 0,53028000

B2 - Rural e Cooperativa de Eletrificagao Rural

Consumo Ativo 0,53521000 0,26365000 079885000
SCEE - Consumo Ativo 0,53521000 -0,00493000 0,53028000
Consumo Reativo Excedente 0,26365000 0,26365000
Consumo Ativo Ponta - Tarifa Branca 125664000 0,43088000 168752000
Consumo Ativo Intermediario - Tarifa Branca 0,84261000 0,24845000 1,09106000

Consumo Ativo Fora Ponta - Tarifa Branca 042856000 0,24845000 0,67701000
SCEE - Consumo Ativo Ponta - Tarifa Branca 125664000 -0,00493000 125171000

SCEE - Consumo Ativo Intermediario - Tarifa Branca 0,84261000 -0,00493000 0,83768000
SCEE - Consumo Ativo Fora Ponta - Tarifa Branca 0,42856000 -0,00493000 0,42363000

B2 - Rural Irrigante/Servigo Piblico de Irrigagdo

Consumo Ativo 0,53521000 0,26365000 079886000
Consumo Ativo Reservado 0,14450670 0,07118550 021569220
Consumo Reativo Excedente 0,26365000 026365000
Consumo Ativo Ponta - Tarifa Branca 125664000 0,43088000 168752000
Consumo Ativo Intermediario - Tarifa Branca 0,84261000 0,24845000 1,09106000
Censumo Ativo ForaPonta - Tarifa Branca 0,42856000 0,24845000 0.67701000
Consumo Ativo Reservado - Tarifa Branca 0571120 0,06708150 018272270

B3 - Comercial, Servigcos e Outras atividades

Censumo Ativo 0,53521000 0,26365000 079886000
SCEE - Consumo Ativo 0,53521000 -0,00493000 0,53028000
Consumo Reativo Excedente 0,26365000 0,26365000
Consumo Ativo Ponta - Tarifa Branca 119391000 0,43088000 1,62479000
Consump Ativo Intermediario - Tarifa Branca 0,80496000 0,24845000 1,05341000
Consumo Ativo Fora Ponta - Tarifa Branca 041602000 0,24845000 0,66447000
SCEE - Consumo Ativo Ponta - Tarifa Branca 119391000 -0,00493000 118898000

SCEE - Consumo Ativo Intermedidrio - Tarifa Branca 0,80496000 -0,00493000 0,80003000
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MARE GOURMET PESCADOS

Maré Gourmet é uma empresa especializada
em pescados, porém com foco em processos
de defumacdo. Este processo tem como
diferencial o aporte de diferentes texturas
aromas e sabores no pescado. Através de
processos sofisticados, a empresa terd como
objetivo produzir alimentos com qualidade,
precos competitivos e variedade, as
necessidades dos consumidores da regido.
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Informacdes do Plano de Negécio

Nome do projeto
MARE GOURMET PESCADOS

Enquadramento Tributdrio
Empresa optante pelo Simples

Porte da empresa
Microempresa

Segmento(s)
Varejo.

Telefone
(81) 9 8812-8672

Sécios

Cassia Waleska

Funcd@o: Gerente Geral

Objetivo
Criar um novo negécio

Periodo de planejamento
3 anos

Setor de atuacdio
Comeércio.

Cidade
Recife



MARE GOURMET PESCADOS

Criar um novo negdcio

Cliente - Mercado
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Investimento fixo

Descricéo Quant.  Valor unitdrio (RS$) Valor total (RS$) %
Afiador de facas 1 150,00 150,00 0.27
Ar Condicionado Split Hi Wall Eco Il 2 2.898,00 5.796,00 10.44

Inverter Connect Elgin 18.000 Btus
Frio 220v R-32

Ar-condicionado Split Midea 9000 1 1.614,00 1.614,00 2.91
BTUs Inverter Lite - 42EBVCAQ09M5

Armdrio de Cozinha Aéreo ltaticia 1 242,00 242,00 0.44
Rose ARM-105 3 Portas 105x40cm

Armdrio Escritério Baixo 1 460,00 460,00 0.83
Semiaberto Portas C/ Chave

Netmobil

Balanga De Plataforma 200kg 1 360,00 360,00 0.65

40x30cm Led Eletrénica Digital
Hanabi Tes-k1 Cor Preto 127/220v

Balanga Digital Eletrénica 1 349,00 349,00 0.63
Recarregdvel Alta Precisdo Bivolt

(15kg)

Balcdo Frig Peixaria Gapx150a 1 2.899,00 2.899,00 522
Gelopar Inox 220v Capacidade -

até 60kg

Botijdio de gas (vazio) 2 100,00 200,00 0.36
Cadeira De Escritério Avignon Just 1 228,00 228,00 0.41

Home Collection

Cadeira de Escritorio Flexy Way 1 396,00 396,00 07
Preta Tela Mesh Preta, Base
Giratoéria e Sistema Relax

Cafeteira Elétrica Electrolux inox 1 130,00 130,00 0.23
filtro permanente removivel corta
pingos capacidade 600ml

Caixa Plastica Empilhavel 52 Litros 10 44,00 440,00 0.79
Hortifruti clip-icon

Caixas Frigorifica Sem Tampa 23 2 426,00 852,00 153
Lts Pescados Camara Fria 06

unidades

Cesto Quadrado Lixeira De 30 4 78,00 312,00 0.56
Litros Resistente Varias Cores

Computador Slim Intel [716gb Ssd 1 1.689,00 1.689,00 3.04
512gb Mon 19 Strong Tech

Conjunto 3 Estantes Agco 6 2 571,00 1142,00 2.06
Bandejas 90cm Galvanizada

Conjunto de espdtulas, pingas e 1 200,00 200,00 0.36
pegadores
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Descrigéio

Defumador Profissional D-1000 Inox
5 Bandejas Com Kit Gdis 30 kg
capacidade

Dispenser de sabdo liquido, de
alcool e papel toalha

Eco Pallet em Pléstico
1000x120x150mMm LAR
PLASTICOS-376

Exaustor Didimetro de 50 Cm Linha
Comercial Ventisol

Facas e utensilios

Freezer Horizontal Metalfrio Nf55
Tampa Vidro 404/491its

Galocha Branca Pvc Cozinha
Hospital Impermedvel Bota

Ganchos de ago inox para
defumacgdo

Geladeira Electrolux Cycle Defrost
240L Degelo Pratico Uma Porta
Branca RE3]I

Impressora D Etiquetas Knup
Kp-im604 Tipo Zebra Rolo Dobrada
Cor Preto

Impressora Multifuncional HP
Smart Tank 584 - Preta

Jogo de Mesa Jantar Ciplafe Luna
4 Cadeiras Ago Tampo MDP
Carvalho Montreal

Kit 10 Cubas Gn 5litros 1/2 Buffet
Cozinha Inox

Kit 2 Avental Branco Impermedvel
De Pvc Cozinha E Agougue

Kit Aparelho De Jantar 30 Pecas
Pratos Copos E Talheres Inox

Kit Computador, Gaveta Caixa,
leitor de codigo de barras, teclado,
mouse C/ Sistema De Vendas
Gratis

Kit De 5 Tdbuas De Corte
Profissional Polietileno 50X30 6MM
Antibacteriana Carnes Legumes
Peixes Pao

Kit Mesa escrivaninha 150x60 Com
Gaveteiro Preto 3 Gavetas

Lixeira Cesto 50l Banheiro
Refeitorio Patio Anvisa Branco
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Valor unitdrio (R$)

2.387,00

250,00

146,90

223,00

500,00
3.813,00

48,00

10,00

1.614,00

395,00

760,00

734,00

490,00

29,00

76,00

2.450,00

229,00

432,00

149,99

PNBOX - O Plano de Negécio do Sebrae

Valor total (R$)
2.387,00
250,00

293,80

223,00

500,00

7.626,00
96,00
150,00

1.614,00

395,00

760,00

734,00

490,00
29,00
76,00

2.450,00

229,00

432,00

149,99

0.45

0.53

0.40

0.90

13.73

0.17

0.27

291

071

1.37

1.32

0.88

0.05

014

441

0.41

0.78

0.27



Descrigéio

Valor unitdrio (R$)

Valor total (R$)

Lixeira Pedal CK65112L cinza
25x40cm

Lixeira Redonda, Metal Aramado,
10,5 |, Preta, Ref. LI509, By Office

Luva De Seguranga Malha Ago Inox
Acougueiro Anti Corte

Luva Térmica 2 Dedos Mdo De
Gato Grafatex 45cm Ca 37965

Maquina de cartdo Pagbank

Mdquina de cortar carne e 0sso
com picador de Bancada Sebem

Material fixo de escritorio (pastas,
grampeador, tesoura, calculadora,
porta canetas, organizador)

Material fixo de limpeza (vassoura,
rodo, pa)

Mesa Estante 100x40 Bancada Inox
2 Prateleiras

Micro-ondas MO-01-21-W 1200W
MondialMicro-ondas MO-01-21-W
1200W Mondial clip-icon
Micro-ondas MO-01

Mini Cadmara Fria Industrial Inox 4
Portas 750 Litros Kofisa

Pia Aco Inox Industrial 140x60x90
cm Cuba Direita Nortinox

Prateleira rustica parede lateral
Prateleiras e balcoes

Purificador de Agua Gelada Fria e
Natural Eletrénico Placa Compacto
Electrolux PEI2G com Filtro Carv

Refrigerador Expositor Vertical
Metalfrio 326 Litros Branco VB28RB
220V

Seladora a Vdcuo RG-DZ260C

Tanques da salga

Termometro Infravermelho Com
Certificado De Calibragéo

Termodmetros digitais

Total
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1

1

1

1

66,00

19,00

48,99

78,00

108,00

1.699,00

200,00

200,00

799,00

468,00

2.818,45

1.440,00

332,00
1.000,00
632,00

3.299,00

799,00
150,00
99,00

150,00

132,00

38,00

97,98

156,00

108,00

1.699,00

200,00

200,00

799,00

468,00

5.636,90

1.440,00

996,00
1.000,00
1.264,00

3.299,00

799,00
450,00
99,00

300,00
55.525,67

018

0.28

0.20
3.06

0.36

0.36

144

0.84

10.15

2.59

1.79
1.80
2.28

5.94

144
0.81
018

0.54

100.00
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Investimento pré-operacional

Descrigéio Valor total %
(Rs)
Criacgdo e registro da marca 298,00 1.67
JUCEPE - Empresdrio individual (PAG. UNICO) 178,00 1.00
LICENCA DE VIGILANCIA SANITARIA (SEMESTRAL) 532,62 298
Marketing para inauguragdo 400,00 224
Reformass e obras (Divisérias, revestimentos, pintura, adequagdes para o 15.000,00 83.97
beneficiaomento)
TAXA CIM/TLF (SEMESTRAL) 532,62 2.98
TAXA DE BOMBEIRO (ANUAL) 215,92 121
TAXA DE VISTORIA E EMISSAO DE LICENCA (ANUAL) 350,00 1.96
Uniformes e crachds (calga e camisa) 356,00 1.99
Total 17.863,16 100.00
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Estoque Inicial

Descrigéio Quant.
Acucar 2
Adesivos para linha basica 705
Agua com gas 500 mL 12
Agua sanitdria (5L) 2
Agua sem 500 mL 24
Albacora 25
Alcool 70% 1
Alga nori (10 folhas) 10
Alho em pé (500g) 3
Anéis de Lula 18
Arroz arbéreo (500g) 8
Arroz japonés (500g) 8
Arroz paella (1kg) 10
Atum 49
Azeite extravirgem (500 mL) 5
Azeitona recheada (130 g) 8
Azuma tempero para arroz 5
Bacalhau 55
Bandeja Pldstica Preta 1050ml 56

20x14x6,5cm- 10 Unidades

Bandeja Pldstica Preta 600ml 21
20x14x3,5cm - 10 Unidades

Bobina Bopp 18cm Pp P/ Seladora 1
De Marmita Bandeja

Camardo GG 46
Camardo M 315
Carne de aratu 10
Carne de caranguejo 10
Carne de Siri 16
Cauda de lagosta 3
Cebola em pé (400g) 3
Cerveja Amber Lager Patagonia 10
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Valor unitério (R$)

3,00
0,30
1,70
13,00
146
15,00
33,00
11,94
10,00
28,00
9,54
9,54
15,54
22,00
2394
13,90
14,00
50,00

13,00

11,00

450,00

36,00
20,00
110,00
100,00
90,00
200,00
16,00
7,20

Valor total (R$) %
6,00 0.01
21150 0.51
20,40 0.05
26,00 0.06
35,04 0.08
375,00 0.90
33,00 0.08
19,40 0.28
30,00 0.07
504,00 121
76,32 0.18
76,32 0.8
155,40 0.37
1.078,00 258
19,70 0.29
m20 0.27
70,00 0.17
2.750,00 6.57
728,00 174
231,00 0.55
450,00 1.07
1.656,00 3.96
6.300,00 15.06
1100,00 2.63
1.000,00 2.39
1.440,00 3.44
600,00 143
48,00 0.12
72,00 0.17
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Descri¢do . Valor unitdrio (R$) Valor total (R$)

Lata 350 mL

Cerveja Baden Baden American 3 13,79 41,37 0.10

IPA Garrafa 600ml

Cerveja Baden Baden Cristal 5 12,60 63,00 0.15

Garrafa 600ml

Chips de Lenha de Macieira 9 20,00 180,00 043
Coca-cola 2L 6 9,30 55,80 013

Coca-cola 350 mL 12 3,09 37,08 0.09
Coca-cola zero 2L 6 9,60 57,60 014

Coca-cola zero 350 mL 12 3,29 39,48 0.09
Creme de leite (200 mL) 15 234 3510 0.08
Desengordurante (5L) 1 17,00 17,00 0.04
Detergente Neutro (5L) 2 20,00 40,00 010

Dourado 20 28,00 560,00 1.34

Embalagem a Vdcuo 20x25cm - 2 90,00 180,00 0.43

100 Unidades Gofrada Preta em
Sacos Pré-Formados

Erdinger Weissbier Lata 500 mL 5 1,00 55,00 013

Esponja dupla face (6 unid) 1 12,00 12,00 0.03
Espumante Casa Perini Charmat 2 36,00 72,00 0.17

Brut

Espumante Rio Sol Moscatel 4 16,45 65,80 0.16

Etiquetas cartonadas para os 100 0,20 20,00 0.05
temperos

Farinha Panko 10 15,00 150,00 0.36
Gas de cozinha 1 100,00 100,00 0.24
Guarand Antdrtica 2L 4 820 32,80 0.08
Guarand Antdrtica 350 mL 12 240 28,80 0.07
Guarand Antdrtica zero 350 mL 12 2,50 30,00 0.07
Heineken Long Neck 330 mL 20 5,38 107,60 0.26
Leite de coco (200 mL) 20 354 70,80 017

Lemmon pepper (5009) 2 15,00 30,00 0.07
Limé&o em p6 (200g) ] 12,00 12,00 0.03
Limpador multiuso (5L) 1 22,00 22,00 0.05
Luvas nitrilicas (100 unid) 4 25,00 100,00 0.24
Marcaras descartdveis (50 unid) 1 20,00 20,00 0.05
Marisco 23 23,00 529,00 1.26
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Descrigéio

Massa - Bifum

Massa fideud capelling (500 g)
Massa Linguine paganini (500 g)
Massa paganini talharim (500 g)

Material de escritorio (Resma,
caneta, etiquetas, etc)

Meca
Merluza
Mexilhéo desconchado

Michelob Ultra long neck

Molho Shoyo Sakura Premium (150

ml)

Molho taré Sakura (180 ml)
Molho Teriyaki Sakura (180m|)
Oleo gergelim (100 mL)

Papel higienico (c16)

Papel toalha interfolhado (1000)
Paprica defumada (500g)
Patola de caranguejo

Pernil de lagosta

Pescada amarela

Pescada branca

Pimenta calabresa (400g)
Pimenta do reino (500g)
Polvo tentdculos

Robalo

Rolo perfex (300unid)
Sabonete Liquido (5L)

Saco de Lixo (20L, 50L,100 L) com
100 und cada

Sal (kg)

Sal parrilha (400 g)
Sal sem iodo
Salméo

Salsa desidratada (500g)
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30
25
26
15
10

14
45

10

71

Valor unitdrio (R$)

10,74
8,34
8,34
1,50

70,00

28,00
18,00
30,00
5,60
8,94

8,94
8,94
12,54
18,00
15,00
20,00
140,00
90,00
26,00
22,00
13,00
13,00
32,00
33,00
32,00
24,00

75,00

2,00
8,28
12,00
70,00
18,00
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Valor total (R$)
85,92
66,72
66,72
92,00

70,00

840,00
450,00
780,00
84,00
89,40

71,52
89,40
62,70
36,00
45,00
80,00
560,00
270,00
1430,00
1.562,00
26,00
13,00
448,00
1485,00
32,00
24,00

75,00

2,00
82,80
72,00
4.970,00
36,00

0.20
0.16
0.16
0.22

017

201
1.07
1.86
0.20

0.21

017
0.21
0.15
0.09
on
019
1.34
0.65
3.42
3.73
0.06
0.03
1.07
3.55
0.08
0.06
018

0.01
0.20
0.17
11.88
0.09



Descrigéio

Valor unitdrio (R$)

Valor total (R$)

Sleeve defumados

Sleeve para kits

Sprite 350 mL

Sururu

Sweet chilli poletto (280 g)
Tambaqui

Tempero - Cebola em poé
Tempero - Lemon pepper
Tempero - Paprica defumada
Tempero - Pimenta calabresa
Tempero - Salsa desidratada
Tempero -alho em po
Tempero Mix de frutos do mar
Tildpia

Touca descartdveis (100 und)
Vieira desconchada limpa
Vinagre balsamico gallo (250 mL)
Vinho Casal Garcia Branco

Vinho Casillero del Diablo
Chardonnay

Vinho Casillero Rosé

Vinho Pinot Noir Conchay Toro
Reservado

Vinho Tinto Cordero Con Piel de
Lobo Malbec 750 mL

Wasabi em pasta
Ziplock 8 x 13 cm (pacote com 10)

Total
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120
90

17

20
15
20
20
15
15

10

0,70
1,20
2,70
28,00
10,74
18,00
1,65
1,90
1,65
1,20
215
1,40
1,30
12,00
9,00
380,00
19,64
54,90

5190

5190
4790

29,90

14,29

19,90
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84,00
108,00
16,20
476,00
85,92
360,00
2475
38,00
33,00
18,00
32,25
21,00
26,00
1.548,00
18,00
1.520,00
98,20
164,70

207,60

207,60
95,80

89,70

85,74
199,00
41.841,15

114

0.20
0.86
0.06
0.09
0.08
0.04
0.08
0.05
0.06
3.70
0.04
3.63
0.23
0.39
0.50

0.50
0.23

0.21

0.20
048
100.00



Capital de Giro

Prazos Médios de Recebimento

A vista 0 60.00
10 dias 4 40.00
Total 4 100.00

Prazos Médios de Pagamento

Prazo Média ponderada (dias) %

A vista 0 50.00
30 dias 15 50.00
Total 15 100.00
Resultados

Prazo Médio de Estoque 30 dias
Prazo Médio de Recebimento 4 dias
Prazo Médio de Pagamento 15 dias

Giro de Caixa Anual 18.95 dias

Necessidade de Capital de Giro R$ 52.418,56
Desembolso Anudl R$ 803.720,09
Reserva Finaceira R$10.000,00
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Investimento Total
Aplicacd@o de Recursos

Fontes de Recursos

Descri¢do valor (R$) %
Cassia Waleska 167.648,54 100.00 %
Total 167.648,54 100.00

Total dos investimentos

Descrigdo Valor (R$) %
Investimentos fixos 55.525,67 3312
Investimentos pré-operacionais 17.863,16 10.65
Estoque inicial 41.84115 24.96
Capital de giro 52.418,56 3127
Total 167.648,54 100.00

Total das fontes de recursos

Descricéo valor (R$) %
Fontes de recurso préprio 167.648,54 100.00
Fontes de recurso de terceiros 0,00 0.00
Total 167.648,54 100.00
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Grdficos

Aplicagd@io de Recursos

Il Investimentos Fixos: R$ 55.525,67
Il Investimentos Pré-operacionais: R$ 17.863,16
Il Estoque Inicial: R$ 41.841,15 [ Capital de Giro: R$ 52.418,56

Fontes de Recursos

I Fontes de recurso préprio: R$ 167.648,54 [l Fontes de recurso de terceiros: R$ 0,00
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Produtos e Servigos

Descrigéio

Agua com gas 500 mL

Agua sem gas 500 mL

Alga nori (10 folhas)

Anéis de Lula (0,5 kg)

Arroz Arboreo (500g)

Arroz japonés (500g)

Arroz paella (1kg)

Azeite extravirgem gallo (500 mL)
Azeitona recheada (150 g)

Azuma tempero para arroz (750
mL)

Camardo G sem cabega (lkg)
Camardo M sem cabeca (1kg)
Carne de Aratu (0,5kg)

Carne de carangueijo (0,5kg)
Carne de siri (0,5kg)

Cauda de lagosta (0,5kg)

Cerveja Amber Lager Patagonia
Lata 350 mL

Cerveja Baden Baden American
IPA Garrafa 600ml

Cerveja Baden Baden Cristal
Garrafa 600ml

Cerveja Erdinger Weissbier Lata
500 mL

Cerveja Heineken Long Neck 330
mL

Cerveja Michelob Ultra Long Neck
330 mL

Cocacola2l

Coca cola zero 350 mL
Coca cola zero 2L
Coca-cola 350 mL

Creme de leite 200 mL
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Categoria
Revenda

Revenda

Revenda
Fabricagdo Propria
Revenda

Revenda

Revenda

Revenda

Revenda

Revenda

Fabricagdo Propria
Fabricac¢éo Propria
Fabricagdo Prépria
Fabricagdo Propria
Fabricagéo Prépria
Fabricagdo Propria

Revenda

Revenda

Revenda

Revenda

Revenda

Revenda

Revenda
Revenda
Revenda
Revenda

Revenda

Preco de Venda (R$)
3,00
250
19,90
5490
15,90
15,90
25,90
39,90
18,50
22,00

80,90

49,90

79,90

74,90

69,90

134,90
12,90

22,90
20,90
18,90
9,90
1,90

14,00
5,50
15,00
5,50

3,90
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Descrigéio Categoria

Espumante Casa Perini Charmat Revenda
Brut 750 mL

Espumante Rio Sol Moscatel Revenda
Farinha Panko (1kg) Revenda
Filé de Atum (kg) Fabricagéio Prépria

Filé de bacalhau dessalgado (lkg) ~ Fabricacéo Prépria

Filé de camardo defumado (200g)  Fabricagéo Prépria

Filé de camaréo M (0,5kg) Fabricagéio Prépria
Filé de camaréio M (1kg) Fabricagéio Prépria
Filé de camaréo M Fabricagdo Propria
eviscerado(0,5kg)

Filé de camardo M eviscerado(lkg)  Fabricagéo Prépria
File de Meca (lkg) Fabricagéio Prépria
Filé de merluza sem espinha (lkg)  Fabricagéo Prépria

Filej de patola de caranguejo (0,5 Fabricagéo Prépria
kg

Filé de pescada amarela (1kg) Fabricagéio Prépria
Filé de pescada branca (lkg) Fabricagé&o Prépria
Filé de Robalo (1kg) Fabricagéio Prépria
Filé de salméio (kg) Fabricagdio Prépria

Filé de tambaqui defumado (200g) Fabricagéo Prépria

Filé de tilapia (1kg) Fabricagéio Prépria
Filé de Tilépia defumada (200g) Fabricagéo Prépria
Guarana antartica 350 mL Revenda

Guarana Antartica 2L Revenda

Guarana antartica zero 350 mL Revenda

Kit Caldeirada (ikg) Fabricagéo Prépria
Kit Fideua (1kg) Fabricagéio Prépria
Kit Hamburguer (400g) Fabricagéio Prépria
Kit Mariscada (1kg) Fabricagéo Prépria
Kit Paella (1kg) Fabricagéio Prépria
Lascas de Bacalhau (kg) Fabricagdio Prépria
Leite de coco (200 mL) Revenda

Linguica de camardo defumada Fabricagdo Propria
(400g

Lombo de Bacalhau (1kg) Fabricagéio Prépria

PAg 14 de 60

Preco de Venda (R$)
5490

39,90
26,90
55,90
84,90
49,90
39,90
79,90
4490

89,90
72,90
49,90

100,00

87,90
59,90
84,90
149,90
35,90
59,90
38,00
5,00
13,00
5,00
72,50
89,00
49,90
79,90
77,00
75,00
5,90

59,90
99,00
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Descrigéio Categoria

Lombo de salméio (lkg) Fabricagdio Prépria
Macarréo Bifum (500g) Revenda

Marisco (1kg) Fabricagéo Prépria

Massa fideua capelling (500g) Revenda
Massa linguini paganini (500g) Revenda
Massa talharim paganini (500g) Revenda

Mexilhéio desconchado (1kg) Fabricagéio Prépria

Mo)lho Shoyo Sakura Premium (150  Revenda
ml

Molho taré Sakura (180 ml) Revenda
Molho Teriyaki Sakura (180ml) Revenda
Oleo gergelim (100 mL Revenda

Pernil de lagosta (0,5kg) Fabricagéio Prépria

Polvo tentdculos (0,5kg) Fabricagéio Prépria
Posta de Robalo (1kg) Fabricagéio Prépria
Postas de Albacora (1kg) Fabricagdio Prépria
Postas de Atum (lkg) Fabricagéio Prépria
Postas de Bacalhau (1kg) Fabricagéio Prépria
Postas de Dourado (1kg) Fabricagéio Prépria
Postas de Meca (lkg) Fabricagéio Prépria
Postas de pescada amarela (1kg) Fabricagéo Prépria
Postas de Pescada Branca (lkg) Fabricagdo Propria
Postas de salméio (1kg) Fabricagéo Prépria
Postas de Tambagqui (1kg) Fabricagéio Prépria

Postas de tildpia (1kg) Fabricagéio Prépria

Sal de parrilha (400g) Revenda

Salmdo defumado em fatias Fabricagdo Prépria
(2009)

Sprite 350 mL Revenda

Sururu (1kg) Fabricagéio Prépria
Sweet chili poletto (280g) Revenda

Tempero - Alho em po (50g) Fabricacéo Prépria
Tempero - Cebola em po (50g) Fabricagéio Prépria
Tempero - Lemon pepper (50g) Fabricagéo Prépria

Tempero - Mix de frutos do mar Fabricagdo Propria
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Preco de Venda (R$)
139,90

17,90

49,90

13,90

13,90

14,90

74,90

14,90

14,90
14,90
19,90
74,90
59,90
79,90
34,90
45,00
94,90
64,90
65,00
69,90
50,00
109,00
45,90
39,00
10,90

79,90

5,00
59,90
17,90
4,90
5,90
6,90
490
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Descrigéio
(50g)

Tempero - Paprica defumada
(509

Tempero - Pimenta calabresa
(509

Categoria

Fabricagdo Prépria

Fabricagéo Propria

Tempero - Salsa desidratada (50g) Fabricagéo Prépria

Vieira desconchada limpa (0,5kg)
Vinagre balsamico (250 mL)

Vinho Casal Garcia Branco Verde
Portugués 750mL

Vinho Casillero del Diablo
Chardonnay Branco Seco 750 mL

Vinho Casillero Rosé

Vinho Pinot Noir Concha y Toro
Reservado 750mL

Vinho Tinto Cordero Con Piel de
Lobo Malbec 750 mL

Wasabi em pasta (50g)
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Fabricacéo Propria
Revenda

Revenda

Revenda

Revenda

Revenda

Revenda

Revenda

Preco de Venda (RS)

6,90
4,90

6,90
220,00
26,50

74,90
69,90

69,90
64,90

49,90

19,90
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Receita

Descrigéio

Agua com gas 500 mL
Agua sem gas 500 mL
Alga nori (10 folhas)
Anéis de Lula (0,5 kg)

Arroz Arboreo (500g)
Arroz japonés (500g)
Arroz paella (1kg)

Azeite extravirgem
gallo (500 mL)

Categoria

Produto de revenda
Produto de revenda
Produto de revenda

Produto de fabricagdo
prépria

Produto de revenda
Produto de revenda
Produto de revenda

Produto de revenda

Azeitona recheada (150 Produto de revenda

9)

Azuma tempero para
arroz (750 mL)

Camardo G sem
cabeca (1kg)

Camardo M sem
cabeca (kg)

Carne de Aratu (0,5kg)
Carne de caranguejo
(0.5kg)

Carne de siri (0,5kg)
Cauda de lagosta
(0.5kg)

Cerveja Amber Lager
Patagonia Lata 350 mL

Cerveja Baden Baden
American IPA Garrafa
600ml

Cerveja Baden Baden
Cristal Garrafa 600ml

Cerveja Erdinger
Weissbier Lata 500 mL

Cerveja Heineken Long
Neck 330 mL

Cerveja Michelob Ultra

PAg 17 de 60

Produto de revenda

Produto de fabricagdo
propria

Produto de fabricagéo
prépria

Produto de fabricagdo
propria

Produto de fabricagéo
prépria

Produto de fabricagdo
propria

Produto de fabricagdo
prépria
Produto de revenda

Produto de revenda

Produto de revenda

Produto de revenda

Produto de revenda

Produto de revenda

Quant. Preco de venda (R$) Valor total %

12
24
10
16

(0]

28

2]

20

20

20

10

20

3,00
2,50
19,90
54,90

15,90
15,90
25,90
39,90

18,50

22,00

80,90

49,90

79,90

74,90

69,90

134,90

12,90

2290

20,90

18,90

9,90

11,90
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36,00
60,00
199,00
878,40

127,20
127,20
259,00
199,50

148,00

110,00

2.265,20

1.047,90

1.598,00

1.498,00

1.398,00

809,40

129,00

68,70

104,50

94,50

198,00

178,50

0.05
0.09
0.29
127

018
018
0.37
0.29

0.21

016

3.27

1.51

2.31

216

2.02

1.17

019

0.10

015

014

0.29

0.26



Descrigéio

Categoria

Quant. Preco de venda (R$) Valor total %

Long Neck 330 mL
Cocacola2l

Coca cola zero 350 mL
Coca cola zero 2L
Coca-cola 350 mL
Creme de leite 200 mL

Espumante Casa Perini
Charmat Brut 750 mL

Espumante Rio Sol
Moscatel

Farinha Panko (1kg)

Filé de Atum (kg)

Filé de bacalhau
dessalgado (lkg)

Filé de camardo
defumado (200g)

Filé de camaréio M
(0.5kg)

Filé de camaréio M (1kg)
Filé de camaréo M
eviscerado(0,5kg)

Filé de camaréo M
eviscerado(lkg)

File de Meca (lkg)

Filé de merluza sem
espinha (1kg)

Filé de patola de
caranguejo (0,5 kg)

Filé de pescada
amarela (1kg)

Filé de pescada branca
(kg)

Filé de Robalo (1kg)
Filé de salmaio (kg)
Filé de tambaqui
defumado (200g)

Filé de tildpia (1kg)
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Produto de revenda
Produto de revenda
Produto de revenda
Produto de revenda
Produto de revenda

Produto de revenda

Produto de revenda

Produto de revenda

Produto de fabricacdo
prépria

Produto de fabricagdo
propria

Produto de fabricacdo
prépria

Produto de fabricagdo
propria

Produto de fabricacdo
prépria

Produto de fabricagdo
propria

Produto de fabricacdo
prépria

Produto de fabricagdo
propria

Produto de fabricacdo
prépria

Produto de fabricagdo
propria

Produto de fabricacdo
prépria

Produto de fabricagdo
propria

Produto de fabricacdo
prépria

Produto de fabricagdo
propria

Produto de fabricacdo
prépria

Produto de fabricagdo

25

50

30

40

20

20

24

14,00
5,50
15,00
5,50
3,90
54,90

39,90

26,90
55,90

84,90

49,90

39,90

79,90

44,90

89,90

72,90

49,90

100,00

87,90

59,90

84,90

149,90

35,90

59,90
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84,00
66,00
90,00
66,00
58,50
109,80

159,60

269,00
670,80

1.018,80

1.247,50

1.995,00

2.397,00

1.796,00

1.798,00

874,80

748,50

800,00

1.230,60

718,80

679,20

2.998,00

359,00

1.437,60

0.12
0.10
0.13
0.10
0.08
016

0.23

0.39
0.97

147

1.80

2.88

3.46

259

2.60

126

1.08

116

178

1.04

0.98

4.33

0.52

2.08



Descrigéio

Categoria

Quant. Preco de venda (R$) Valor total %

Filé de Tildpia
defumada (200g)

Guarana antartica 350
mL

Guarana Antartica 2L

Guarana antartica zero
350 mL

Kit Caldeirada (lkg)

Kit Fideua (1kg)

Kit Hamburguer (400g)
Kit Mariscada (1kg)

Kit Paella (1kg)

Lascas de Bacalhau
(1kg)

Leite de coco (200 mL)

Linguica de camardo
defumada (400g)

Lombo de Bacalhau
(kg)

Lombo de salméo (1kg)

Macarréo Bifum (500g)
Marisco (lkg)

Massa fideua capelling
(5009)

Massa linguini paganini
(5009)

Massa talharim
paganini (500g)

Mexilhéo desconchado
(kg)

Molho Shoyo Sakura
Premium (150 ml)

Molho taré Sakura (180
ml)

Molho Teriyaki Sakura
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propria

Produto de fabricagéo
prépria

Produto de revenda

Produto de revenda

Produto de revenda

Produto de fabricagéo
prépria

Produto de fabricacdo
prépria

Produto de fabricagéo
prépria

Produto de fabricacdo
prépria

Produto de fabricagéo
prépria

Produto de fabricacdo
prépria

Produto de revenda

Produto de fabricagdo
prépria

Produto de fabricagéo
prépria

Produto de fabricagdo
prépria

Produto de revenda

Produto de fabricagdo
propria

Produto de revenda
Produto de revenda
Produto de revenda
Produto de fabricagdo
propria

Produto de revenda

Produto de revenda

Produto de revenda

30

30

20
30

38,00

5,00

13,00

5,00

72,50

89,00

49,90

79,90

77,00

75,00

590

59,90

99,00

139,90

17,90

49,90

13,90

13,90

14,90

74,90

14,90

14,90

14,90
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760,00

60,00

52,00

60,00

253750

890,00

1.497,00

2.397,00

1155,00

600,00

118,00

1.797,00

1.584,00

2.238,40

143,20

598,80

1,20

1,20

119,20

898,80

149,00

119,20

149,00

1.10

0.09

0.07

0.09

3.66

128

216

3.46

1.67

0.87

0.17

259

229

3.23

0.21

0.86

0.16

0.16

0.17

1.30

0.21

0.17

0.21



Descrigéio

Categoria

Quant. Preco de venda (R$) Valor total %

(18omi)
Oleo gergelim (100 mL

Pernil de lagosta
(0.5kg)

Polvo tentéculos (0,5kg)

Posta de Robalo (kg)

Postas de Albacora
(kg)

Postas de Atum (1kg)
Postas de Bacalhau
(kg)

Postas de Dourado
(kg)

Postas de Meca (lkg)

Postas de pescada
amarela (1kg)

Postas de Pescada
Branca (1kg)

Postas de salméio (1kg)

Postas de Tambadqui
(kg)

Postas de tilapia (1kg)

Sal de parrilha (400g)

Salméo defumado em
fatias (200g)

Sprite 350 mL
Sururu (1kg)
Sweet chili poletto
(2809g)

Tempero - Alho em po
(509

Tempero - Cebolaem
po (50g)

Tempero - Lemon
pepper (50g)

Tempero - Mix de frutos
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Produto de revenda

Produto de fabricagdo
prépria

Produto de fabricagéo
prépria

Produto de fabricagdo
prépria

Produto de fabricagéo
prépria

Produto de fabricagdo
prépria

Produto de fabricagéo
prépria

Produto de fabricagdo
prépria

Produto de fabricagéo
prépria

Produto de fabricagdo
prépria

Produto de fabricagéo
prépria

Produto de fabricagdo
prépria

Produto de fabricagéo
prépria

Produto de fabricagdo
prépria

Produto de revenda

Produto de fabricagdo
propria

Produto de revenda

Produto de fabricagdo
propria

Produto de revenda

Produto de fabricagdo
propria

Produto de fabricagéo
prépria

Produto de fabricagdo
propria

Produto de fabricagéo

20

20

20

20

19,90

74,90

59,90

79,90

34,90

45,00

94,90

64,90

65,00

69,90

50,00

109,00

4590

39,00

10,90

79,90

5,00

59,90

17,90

4,90

5,90

6,90

4,90
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99,50

449,40

958,40

1198,50

698,00

900,00

759,20

908,60

780,00

838,80

600,00

1.308,00

550,80

1.092,00

109,00

1.997,50

30,00

718,80

143,20

73,50

88,50

138,00

98,00

014

0.65

1.38

173

1.01

1.30

1.10

1.31

113

1.21

0.87

1.89

0.80

1.58

016
2.88

0.04

1.04

0.21

on

013

0.20

0.14



Descrigéio Categoria Quant. Precode venda(R$) Valortotal %

do mar (50g) prépria

Tempero - Paprica Produto de fabricagéo 20 6,90 138,00 0.20
defumada (50g) prépria

Tempero - Pimenta Produto de fabricagcdo 15 490 73,50 0.1
calabresa (50g) prépria

Tempero - Salsa Produto de fabricagéo 15 6,90 103,50 0.15
desidratada (50g) prépria

Vieira desconchada Produto de fabricacdo 8 220,00 1.760,00 2.54
limpa (0,5kg) prépria

Vinagre balsamico Produto de revenda 5 26,50 132,50 0.19
(250 mL)

Vinho Casal Garcia Produto de revenda 3 74,90 22470 0.32
Branco Verde

Portugués 750mL

Vinho Casillero del Produto de revenda 4 69,90 279,60 0.40
Diablo Chardonnay

Branco Seco 750 mL

Vinho Casillero Rosé Produto de revenda 4 69,90 279,60 0.40
Vinho Pinot Noir Produto de revenda 2 64,90 129,80 019

Conchay Toro
Reservado 750mL

Vinho Tinto Cordero Produto de revenda 3 4990 149,70 0.22
Con Piel de Lobo
Malbec 750 mL

Wasabi em pasta (50g) Produto de revenda 6 19,90 119,40 017
Total - 69.280,00 100.00

Projecdo da Receita
Tipo de projecdo: Inserir valores manualmente

Totais mensais

Descrigéio valor (R$)

Més 1 69.280,00
Més 2 69.280,00
Més 3 69.280,00
Més 4 89.440,65
Més 5 69.280,00
Més 6 69.280,00
Més 7 69.280,00
Més 8 69.280,00
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Més 9 69.280,00
Més 10 69.280,00
Més 11 69.280,00
Més 12 82.560,60

Totais anuais

Descrigéio valor (R$)
Primeiro Ano 864.80125
Segundo Ano 951.281,38
Terceiro Ano 1.046.409,51
Graficos

Evolugdo da receita

1.200.000,00
1.000.000,00 |
800.000,00 |
600.000,00 |
400.000,00 |

200.000,00 |

0,00 - T —— -—-
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Top 5 Geracgdo de receita: Produtos e Servigos

4.

Il Filé de salmao (1kg): R$ 2.998,00 M Kit Caldeirada (1kg): R$ 2.537,50
Bl Filé de camardao M (1kg): R$ 2.397,00 Kit Mariscada (1 kg): R$ 2.397,00
Il Camario G sem cabeca (1kg): R$ 2.265,20
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Receita de acordo com parcelamento

Pdg 23 de 60 PNBOX - O Plano de Negdcio do Sebrae



Custos dos Produtos e Servigos
Produtos de Revenda

Descrigéio

Agua com gas 500 mL

Agua sem gas 500 mL

Alga nori (10 folhas)

Arroz Arboreo (500g)

Arroz japonés (500g)

Arroz paella (1kg)

Azeite extravirgem gallo (500 mL)
Azeitona recheada (150 g)

Azuma tempero para arroz (750 mL)

Cerveja Amber Lager Patagonia Lata 350 mL

Cerveja Baden Baden American IPA Garrafa 600ml

Cerveja Baden Baden Cristal Garrafa 600ml
Cerveja Erdinger Weissbier Lata 500 mL
Cerveja Heineken Long Neck 330 mL
Cerveja Michelob Ultra Long Neck 330 mL
Cocacola2l

Coca cola zero 350 mL

Coca cola zero 2L

Coca-cola 350 mL

Creme de leite 200 mL

Espumante Casa Perini Charmat Brut 750 mL
Espumante Rio Sol Moscatel

Farinha Panko (1kg)

Guarana antartica 350 mL

Guarana Antartica 2L

Guarana antartica zero 350 mL

Leite de coco (200 mL)

Macarré&o Bifum (500g)

Massa fideua capelling (500g)

PAg 24 de 60

Valor de aquisi¢éio Preco de venda
(RS) (R$
1,70 3,00
1,46 2,50
1,94 19,90
9,54 15,90
9,54 15,90
15,54 25,90
2394 39,90
13,90 18,50
14,00 22,00
7,20 12,90
13,79 22,90
12,60 20,90
11,00 18,90
5,38 9,90
5,60 11,90
9,30 14,00
3,29 5,50
9,60 15,00
3,09 5,50
2,34 3,90
36,00 54,90
16,45 39,90
15,00 26,90
2,40 5,00
8,20 13,00
2,50 5,00
3,54 5,90
10,74 17,90
8,34 13,90
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Descrigéio Valor de aquisi¢cdo

(Rs)
Massa linguini paganini (500g) 8,34
Massa talharim paganini (600g) 1,50
Molho Shoyo Sakura Premium (150 ml) 8,94
Molho taré Sakura (180 ml) 8,94
Molho Teriyaki Sakura (180ml) 8,94
Oleo gergelim (100 mL 12,54
Sal de parrilha (400g) 828
Sprite 350 mL 2,70
Sweet chili poletto (280g) 10,74
Vinagre balsamico (250 mL) 19,64
Vinho Casal Garcia Branco Verde Portugués 750mL 5190

Vinho Casillero del Diablo Chardonnay Branco Seco 750 51,90
mL

Vinho Casillero Rosé 47,90
Vinho Pinot Noir Concha y Toro Reservado 750mL 47,90
Vinho Tinto Cordero Con Piel de Lobo Malbec 750 mL 29,90
Wasabi em pasta (50g) 14,29

Produtos de Fabricag¢éo Prépria

Preco de venda
(rR$

13,90
14,90
14,90
14,90
14,90
19,90
10,90
5,00
17,90
26,50
74,90

69,90

69,90
64,90
49,90

19,90

Anéis de Lula (0,5 kg) Preco de venda: R$ 54,90

Nome do insumo Quant. Unidade de medida Valor unitario(R$) % Valor total (R$)
Aneis de Lula 0.5 kg 28,00 90.91 14.00
Embalagem linha 1 1 140 9.09 140

basica 0,6kg (Bandeja,
plastico e adesivo)

Total 100

15,40

Camaréo G sem cabeca (1kg) Preco de venda: R$ 80,90

Nome do insumo Quant. Unidade de medida Valor unitario (R$) % Valor total (R$)
Camardo G Fresco 143 kg 36,00 96.99 5148
Embalagem Linha 1 1 1,60 3.01 1.60

basica kg (Bandeja,

plastico e qdesivos

Total 100 53,08
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Camaréo M sem cabeca (1kg) Prego de venda: R$ 49,90

Nome do insumo Quant. Unidade de medida Valor unitdrio (R$) % Valor total (R$)
Camardo M Fresco 143 kg 20,00 9470 28.60
Embalagem Linha 1 1 1,60 530 160

basica kg (Bandeja,
plastico e odesivos

Total 100 30,20

Carne de Aratu (0,5kg) Preco de venda: R$ 79,90
Nome do insumo Quant. Unidade de medida Valor unitério (R$) % Valor total (R$)
Carne de Aratu 0.5 kg 100,00 9728 50.00
Embalagem Linha 1 1 140 272 140

basica 0,5kg (Bandeja,
plastico e adesivo

Total 100 51,40

Carne de caranguejo (0,5kg) Preco de venda: R$ 74,90
Nome do insumo Quant. Unidade de medida Valor unitario (R$) % Valor total (R$)
Carne de caranguejo 0.5 1 90,00 96.98 45.00
Embalagem Linha 1 1 1,40 3.02 140

basica 0,5kg (Bandeja,
plastico e adesivo)

Total 100 46,40

Carne de siri (0,5kg) Preco de venda: R$ 69,90
Nome do insumo Quant. Unidade de medida  Valor unitdario (R$) % Valor total (R$)
Carne de siri 05 kg 85,00 96.81 4250
Embalagem Linha 1 1 140 3.19 140

basica 0,5kg (Bandeja,
plastico e adesivo)

Total 100 43,90

Cauda de lagosta (0,5kg) Preco de venda: R$ 134,90
Nome do insumo Quant. Unidade de medida Valor unitdario (R$) % Valor total (R$)
Cauda de lagosta 0.5 kg 200,00 98.62 100.00
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Nome do insumo
Embalagem Linha 1
basica 0,5kg (Bandeja,
plastico e adesivo)

Total

Filé de Atum (1kg)

Quant.

Unidade de medida  Valor unitdrio (R$)

1 140

%
1.38

100

Valor total (R$)

140

101,40

Preco de venda: R$ 55,90

Nome do insumo
Atum 2

Embalagem Linha 1
basica kg (Bandeja,
plastico e adesivog

Total

Filé de bacalhau dessalgado (1kg)

Quant.

Unidade de medida  Valor unitario (R$)
kg 20,00

1 1,60

%
96.15
3.85

100

Valor total (R$)
40.00
1.60

41,60

Nome do insumo
Bacalhau dessalgado 125

Embalagem Linha 1
basica kg (Bandeja,
plastico e adesivo

Total

Filé de camaréo defumado (200g)

Quant.

Unidade de medida  Valor unitdrio (R$)
kg 45,00

1 1,60

%
97.23

277

100

Preco de venda: R$ 84,90

Valor total (R$)
56.25

1.60

57,85

Preco de venda: R$ 49,90

Nome do insumo Quant.
Camardo M 04
Chips de Lenha de 0.03
Macieira

Sal sem iodo 0.02
Acucar 0.01
Gas de cozinha (13kg)  0.05
Temperos (Paprica, 1
alho em po, cebolaem

po, pimenta do reino e

limdo em po)

Embalagem Linha 1

defumados (saco a
vacuo e sleeve)

Total

PAg 27 de 60

Unidade de medida  Valor unitario (R$)
kg 20,00

kg 20,00

kg 12,00

kg 3,00

kg 100,00

1 0,20

1 160
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%
51.05
3.83

153
0.19
31.91
128

10.21

100

Valor total (R$)
8.00
0.60

0.24
0.03
5.00

0.20

1.60

15,67



Filé de camaréo M (0,5kg) Preco de venda: R$ 39,90

Nome do insumo Quant. Unidade de medida Valor unitéario (R$) % Valor total (R$)
Camaréo M fresco 1 kg 20,00 9346 20.00
Embalagem Linha 1 1 140 654 140

basica 0,5kg (Bandeja,
plastico e adesivo)

Total 100 21,40

Filé de camaréo M (1kg) Prego de venda: R$ 79,90
Nome do insumo Quant. Unidade de medida  Valor unitdrio (R$) % Valor total (R$)
Camardo Fresco M 2 kg 20,00 96.15 40.00
Embalagem Linha 1 1 1,60 385 160

basica 1kg (Bandeja,
plastico e odesivos

Total 100 41,60

Filé de camaréo M eviscerado(0,5kg) Prego de venda: R$ 44,90
Nome do insumo Quant. Unidade de medida Valor unitario (R$) % Valor total (R$)
Camardo M Fresco 1 kg 20,00 9346 20.00
Embalagem Linha 1 1 140 654 140

basica 0,5kg (Bandeja,
plastico e adesivo)

Total 100 21,40

Filé de camardo M eviscerqdo(1kg) Preco de venda: R$ 89,90
Nome do insumo Quant. Unidade de medida  Valor unitdario (R$) % Valor total (R$)
Camardo M Fresco 2 kg 20,00 96.15 40.00
Embalagem Linha 1 1 1,60 385 160

basica kg (Bandeja,
plastico e adesiv05

Total 100 41,60

File de Meca (1kg) Preco de venda: R$ 72,90
Nome do insumo Quant. Unidade de medida Valor unitdrio (R$) % Valor total (R$)
Meca 125 kg 27,00 100.00 33.75
Total 100 33,75
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Filé de merluza sem espinha (1kg) Preco de venda: R$ 49,90

Nome do insumo Quant. Unidade de medida Valor unitario (R$) % Valor total (R$)
Merluza 1.67 kg 18,00 9495 30.06
Embalagem Linha 1 1 1,60 505 160

basica kg (Bandeja,
plastico e odesivos

Total 100 31,66

Filé de patola de caranguejo (0,5 kg) Preco de venda: R$ 100,00
Nome do insumo Quant. Unidade de medida Valor unitario (R$) % Valor total (R$)
File de patola 05 1 140,00 98.04 70.00
Embalagem Linha 1 1 1,40 1.96 140

basica 0,5kg (Bandeja,
plastico e adesivo

Total 100 71,40

Filé de pescada amarela (1kg) Preco de venda: R$ 87,90

Nome do insumo Quant. Unidade de medida Valor unitdrio (R$) % Valor total (R$)
Pescada amarela 25 kg 26,00 9760 65.00

Embalagem Linha 1 1 1,60 240 160
basica kg (Bandeja,
plastico e odesivos

Total 100 66,60

Filé de pescada branca (1kg) Preco de venda: R$ 59,90
Nome do insumo Quant. Unidade de medida Valor unitario (R$) % Valor total (R$)
Pescada branca 22 kg 22,00 96.80 48.40
Embalagem Linha 1 1 1,60 3.20 1.60

basica kg (Bandeja,

plastico e adesiv05

Total 100 50,00

Filé de Robalo (1kg) Preco de venda: RS 84,90
Nome do insumo Quant. Unidade de medida Valor unitdrio (R$) % Valor total (R$)
Robalo 22 kg 33,00 9784 72.60
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Nome do insumo Quant. Unidade de medida Valor unitdrio (R$) % Valor total (R$)

Embalagem Linha 1 1 1,60 216 1.60
basica kg (Embalagem

Linha basica kg

(Bandeja, plastico e

adesivo)

Total 100 74,20

Nome do insumo Quant. Unidade de medida Valor unitdrio (R$) % Valor total (R$)
Salméo 125 kg 55,00 9773 68.75
Embalagem Linha 1 1 1,60 227 1.60

basica kg (Bandeja,
plastico e qdesivos

Total 100 70,35

Nome do insumo Quant. Unidade de medida Valor unitario (R$) % Valor total (R$)
Tambaqui 0.4 kg 18,00 4842 720

Chips ple Lenha de 0.03 kg 20,00 4.04 0.60

Macieira

Sal sem iodo 0.02 kg 12,00 1.61 0.24

Acucar 0.01 kg 3,00 0.20 0.03

Gas de cozinha (13kg)  0.05 kg 100,00 3363 500

Temperos (Paprica, 1 1 0,20 134 020

alho em po, cebolaem
po, pimenta do reino e
limé&o em po

Embalagem Linha 1 1 1,60 1076 160
defumados (saco a
vacuo e sleeve)

Total 100 14,87

Nome do insumo Quant. Unidade de medida Valor unitario (R$) % Valor total (R$)
Tilipic 25 kg 12,00 9494 30.00
Embalagem Linha 1 1 1,60 506 160

basica 1kg (Bandeja,
plastico e odesivos

Total 100 31,60
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Filé de Tilapia defumada (200g)

Preco de venda: R$ 38,00

Nome do insumo
Tilapia

Chips de Lenha de
Marcieira

Sal sem iodo

Acucar

Gas de cozinha (13kg)
Temperos (Paprica,
alho em po, cebola em

po, pimenta do reino e
liméo em po)

Embalagem Linha
defumados (saco a
vacuo e sleeve)

Total

Kit Caldeirada (1kg)

Quant.
0.57

0.03

0.02
0.01
0.05
1

Unidade de medida Valor unitério (R$) %

kg
kg

kg
kg
kg
1

12,00

20,00

12,00
3,00
100,00

0,20

1,60

4714

413

1.65
0.21
34.46

1.38

1.03

100

Valor total (R$)
6.84

0.60

0.24
0.03
5.00
0.20

1.60

14,51

Preco de venda: R$ 72,50

Nome do insumo
Camarao M

Camarao sem cabeca
Aneis de Lula

Polvo

Marisco

Mexilhao

Pescada branca
Embalagem Linha Kit

kg (Bandeja, plastico e
sleeve

Temperos (Sol, Paprica,

alho em po, pimenta
do reino, salsa
desidratada e liméo
em po)

Total

Pdg 31de 60

Quant.
0:3

0.15

0.1

0.1

0.15

0.1

0.6

1

Unidade de medida Valor unitario (R$) %

kg
kg
kg

20,00
20,00
28,00
32,00
23,00
28,00
22,00

2,50

0,70

15.94
7.97
744
8.50
9.16
744
35.06

6.64

1.86

100
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Valor total (R$)
6.00
3.00
2.80
3.20
3.45
2.80
13.20

2.50

0.70

37,65



Kit Fideua (1kg) Preco de venda: R$ 89,00
Nome do insumo Quant. Unidade de medida Valor unitario (R$) % Valor total (R$)
Camarao G 0.2 kg 36,00 15.72 7.20

Camaréo M 11 kg 20,00 48.03 22.00

Aneis de lula 03 kg 28,00 18.34 8.40

Macarrdo cabelo de 1 1 5,00 1092 5.00

anjo (500g)

Embalagem Linha Kit 1 1 2550 546 250

kg (Bandeja, plastico e

sleeve

Temperos (Sal, Paprica, 1 1 0,70 1.53 0.70

alho em po, pimenta
do reino, acafrao,
cebola em po e limé&o
em po)

Total 100 45,80

Nome do insumo Quant. Unidade de medida Valor unitdrio (R$) % Valor total (R$)
Tilipic 025 kg 12,00 1567 3.00

Camardo 0.67 kg 20,00 69.97 1340

Farinha panko 0.08 kg 15,00 235 045
Embalagem (Saco + 1 1 1,60 836 160

Sleeve)

Temperos (Sal, Paprica, 1 1 0,70 365 070

alho em po, pimenta
do reino, salsa
desidratada e liméo
em po)

Total 100 19,15

Nome do insumo Quant. Unidade de medida Valor unitario (R$) % Valor total (R$)
Camarao M 0.3 kg 20,00 1376  6.00
Camardo sem cabeca 0.5 kg 20,00 6.88 3.00
Carne de siri 0.2 kg 85,00 3899 17.00
Sururu 015 kg 28,00 9.63 4.20
Marisco 0.2 kg 23,00 1055 4.60
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Nome do insumo Quant. Unidade de medida Valor unitario (R$) % Valor total (R$)

Mexilh&o 0.2 kg 28,00 1284 5.60
Embalagem Linha Kit 1 1 2,50 5.73 250
kg (Bandeja, plastico e

sleeve

Temperos (Sal, Paprica, 1 1 0,70 1.61 0.70

alho em po, pimenta
do reino, salsa
desidratada e limdo
em po)

Total 100 43,60

Nome do insumo Quant. Unidade de medida Valor unitario (R$) % Valor total (R$)
Camardo GG 0.19 kg 36,00 1834 6.84
Camardo M 05 kg 20,00 26.82 10.00
Aneis de lula 0.15 kg 27,00 1086 4.05
Polvo 0.15 kg 32,00 12.87 4.80
Mexilhdio 0.3 kg 28,00 2253 840
Embalagem (Bandeja, 1 1 2,50 6.70 250

plastico e sleeve)

Temperos (Sal, Paprica, 1 1 0,70 1.88 0.70
alho em po, pimenta

do reino, acafrao,

cebola em po e liméo

em po)

Total 100 37,29

Lascas de Bacalhau (1kg) Prego de venda: R$ 75,00

Nome do insumo Quant. Unidade de medida Valor unitdario (R$) % Valor total (R$)
Bacalhau dessalgado 11 kg 45,00 96.87 4950

Embalagem Linha 1 1 1,60 313 1.60
basica 1kg (Bandeja,
plastico e sleeve)

Total 100 51,10

Linguica de camaréio defumada (400g) Preco de venda: R$ 59,90
Nome do insumo Quant. Unidade de medida Valor unitério (R$) % Valor total (R$)
Linguiga de camardo 1 1 16,84 5498 16.84

(5009

Chips de Lenha de 0.06 kg 20,00 3.92 120
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Nome do insumo Quant. Unidade de medida Valor unitdrio (R$) % Valor total (R$)

Macieira

Sal sem iodo 0.04 kg 12,00 1.57 0.48
Agucar 0.02 kg 3,00 0.20 0.06
Gas de cozinha (13kg) 0.1 kg 100,00 3265 10.00
Temperos (Paprica, 1 1 045 147 045

alho em po, cebola em
po, pimenta do reino e
limdo em po)

Embalagem Linha 1 1 1,60 5.22 1.60
defumados (saco a
Vacuo e sleeve)

Total 100 30,63

Nome do insumo Quant. Unidade de medida Valor unitdario (R$) % Valor total (R$)
Bacalhau dessalgado 125 kg 45,00 9723 56.25
Embalagem Linha 1 1 1,60 277 1.60

basica kg (Bandeja,
plastico e odesivos

Total 100 57,85

Nome do insumo Quant. Unidade de medida  Valor unitario (R$) % Valor total (R$)
Salméo 125 kg 55,00 9773 68.75
Embalagem Linha 1 1 1,60 227 160

basica kg (Bandeja,
plastico e odesivos

Total 100 70,35

Nome do insumo Quant. Unidade de medida Valor unitario (R$) % Valor total (R$)
Marisco 1 kg 23,00 9350 23.00
Embalagem Linha 1 1 1,60 6.50 160

basica kg (Bandeja,
plastico e qdesivos

Total 100 24,60
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Mexilhéo desconchado (1kg) Prego de venda: R$ 74,90

Nome do insumo Quant. Unidade de medida Valor unitario (R$) % Valor total (R$)
Mexilhéo desconchado 1 kg 28,00 9459 28.00
Embalagem Linha 1 1 1,60 5.41 1.60

basica kg (Bandeja,
plastico e odesivos

Total 100 29,60

Pernil de lagosta (0,5kg) Preco de venda: R$ 74,90
Nome do insumo Quant. Unidade de medida Valor unitario (R$) % Valor total (R$)
Pernil de lagosta 0.5 kg 90,00 96.98 45.00
Embalagem Linha 1 1 1,40 3.02 140

basica 0,5kg (Bandeja,
plastico e adesivo

Total 100 46,40

Polvo tentdculos (0,5kg) Prego de venda: R$ 59,90

Nome do insumo Quant. Unidade de medida Valor unitario (R$) % Valor total (R$)
Polvo 0.5 kg 32,00 9195 16.00
Embalagem Linha 1 1 1,40 805 140

basica 0,5kg (Bandeja,

plastico e adesivo)

Total 100 17,40

Posta de Robalo (1kg) Prego de venda: R$ 79,90
Nome do insumo Quant. Unidade de medida Valor unitério (R$) % Valor total (R$)
Robalo 1.67 kg 33,00 9718 5511
Embalagem Linha 1 1 1,60 282 160

basica kg (Bandeja,
plastico e adesiv05

Total 100 56,71

Postas de Albacora (1kg) Preco de venda: RS 34,90
Nome do insumo Quant. Unidade de medida  Valor unitdrio (R$) % Valor total (R$)
Albacora 125 kg 15,00 9214 1875
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Nome do insumo Quant. Unidade de medida  Valor unitdrio (R$) % Valor total (R$)

Embalagem Linha 1 1 1,60 786 160
basica kg (Bandeja,
plastico e adesivoﬂ

Total 100 20,35

Postas de Atum (1kg) Preco de venda: R$ 45,00
Nome do insumo Quant. Unidade de medida Valor unitario (R$) % Valor total (R$)
Atum 125 kg 20,00 9398 25.00
Embalagem Linha 1 1 1,60 6.01 1.60

basica kg (Bandeja,
plastico e odesivog

Total 100 26,60

Postas de Bacalhau (1kg) Preco de venda: RS 94,90
Nome do insumo Quant. Unidade de medida Valor unitdrio (R$) % Valor total (R$)
Bacalhau 125 kg 45,00 9723 56.25
Embalagem Linha 1 1 1,60 277 1.60

basica kg (Bandeja,
plastico e odesivog

Total 100 57,85

Postas de Dourado (1kg) Preco de venda: R$ 64,90
Nome do insumo Quant. Unidade de medida Valor unitdrio (R$) % Valor total (R$)
Dourado 143 kg 26,00 95.87 3718
Embalagem Linha 1 1 1,60 413 1.60

basica kg (Bandeja,
plastico e odesivos

Total 100 38,78

Nome do insumo Quant. Unidade de medida Valor unitdrio (R$) % Valor total (R$)
Meca 125 kg 27,00 9547 33.75
Embalagem Linha 1 1 1,60 453 160

basica kg (Bandeja,
plastico e udesiv05

Total 100 35,35
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Postas de pescada amarela (lkg) Preco de venda: R$ 69,90

Nome do insumo Quant. Unidade de medida Valor unitario (R$) % Valor total (R$)
Pescada amarela 167 kg 28,00 96.69 46.76

Embalagem Linha 1 1 1,60 3.31 1.60
basica kg (Bandeja,
plastico e odesivos

Total 100 48,36

Postas de Pescada Branca (1kg) Preco de venda: R$ 50,00
Nome do insumo Quant. Unidade de medida Valor unitéario (R$) % Valor total (R$)
Pescada branca 1.67 kg 22,00 9583 36.74
Embalagem Linha 1 1 160 417 1.60

basica 1kg (Bandeja,
plastico e odesivos

Total 100 38,34

Postas de salméio (1kg) Prego de venda: R$ 109,00
Nome do insumo Quant. Unidade de medida  Valor unitario (R$) % Valor total (R$)
Salmdo 125 kg 55,00 9773 68.75
Embalagem Linha 1 1 160 227 160

basica kg (Bandeja,
plastico e odesivos

Total 100 70,35

Postas de Tambaqui (1kg) Preco de venda: R$ 45,90
Nome do insumo Quant. Unidade de medida Valor unitdario (R$) % Valor total (R$)
Tambaqui 125 kg 18,00 9336 2250
Embalagem Linha 1 1 1,60 6.64 160

basica kg (Bandeja,
plastico e adesiv05

Total 100 2410

Postas de tildpia (1kg) Prego de venda: R$ 39,00
Nome do insumo Quant. Unidade de medida  Valor unitdrio (R$) % Valor total (R$)
Tiléipia 143 kg 12,00 9147 1716
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Nome do insumo Quant. Unidade de medida  Valor unitdrio (R$) % Valor total (R$)

Embalagem Linha 1 1 1,60 853 160
basica kg (Bandeja,
plastico e adesivog

Total 100 18,76

Salméo defumado em fatias (200g) Preco de venda: R$ 79,90
Nome do insumo Quant. Unidade de medida Valor unitario (R$) % Valor total (R$)
Salmao 04 kg 55,00 7415 22.00

Chips de Lenha de 0.03 kg 20,00 202 060

Macieira

Sal sem iodo 0.02 kg 12,00 0.81 0.24

Agucar 0.01 kg 3,00 0.10 0.03

Gas de cozinha (13kg)  0.05 kg 100,00 16.85 5.00

Temperos (Pdprica, 1 1 0,20 0.67 0.20

alho em po, cebola em
po, pimenta do reino e
lim&o em po

Embalagem Linha 1 1 1,60 539 160
defumados (saco a
vacuo e sleeve)

Total 100 29,67

Nome do insumo Quant. Unidade de medida Valor unitério (R$) % Valor total (R$)
Sururu 1 kg 28,00 9459 28.00
Embalagem Linha 1 1 1,60 5.41 1.60

basica kg (Bandeja,
plastico e cndesivoB

Total 100 29,60

Nome do insumo Quant. Unidade de medida Valor unitdrio (R$) % Valor total (R$)
Alho em po 0.05 kg 20,00 7143  1.00

Ziplock 8x13cm, 1 1 0,40 2857 040

Etiqueta

Total 100 1,40
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Nome do insumo Quant. Unidade de medida Valor unitario (R$) % Valor total (R$)
Cebolaem po 0.05 kg 40,00 8333 200

Zip|OCk 8x13cm, 1 1 0,40 16.67 0.40

Etiqueta

Total 100 2,40

Nome do insumo Quant. Unidade de medida Valor unitério (R$) % Valor total (R$)
Lemon pepper 0.05 kg 28,00 7778 140

Ziplock 8x13cm, 1 1 0,40 2222 040

Etiqueta

Total 100 1,80

Tempero - Mix de frutos do mar (50g) Preco de venda: R$ 4,90
Nome do insumo Quant. Unidade de medida Valor unitdrio (R$) % Valor total (R$)
(Sal, Alho em po, 1 g 0,55 5790 0.55

Paprica, Cebola em pé,
Pimenta do reino, Salsa
desidratada e Limd&o

em po)

Ziplock 8 x 13 cm, 1 1 0,40 4210 040
Etiqueta

Total 100 0,95

Tempero - Paprica defumada (50g) Preco de venda: R$ 6,90
Nome do insumo Quant. Unidade de medida Valor unitdrio (R$) % Valor total (R$)
Paprica defumada 0.05 kg 40,00 83.33 2.00

Ziplock 8 x13 cm, 1 1 0,40 16.67 040

Etiqueta

Total 100 2,40

Tempero - Pimenta calabresa (509) Preco de venda: R$ 4,90
Nome do insumo Quant. Unidade de medida Valor unitdrio (R$) % Valor total (R$)
Pimenta calabresa 0.05 kg 28,00 7778 140
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Nome do insumo Quant. Unidade de medida Valor unitario (R$) % Valor total (R$)

Ziplock 8 x 13 cm, 1 g 0,40 2222 040
Etiqueta
Total 100 1,80

Nome do insumo Quant. Unidade de medida Valor unitdrio (R$) % Valor total (R$)
Salsa desidratada 0.05 kg 32,00 80.00 160

ZiplOCk 8 x13 cm, 1 1 0,40 20.00 040

Etiqueta

Total 100 2,00

Vieira desconchada limpa (0,5kg) Preco de venda: R$ 220,00

Nome do insumo Quant. Unidade de medida Valor unitdrio (R$) % Valor total (R$)
Vieira desconchada 05 kg 380,00 99.27 190.00
Embalagem Linha 1 1 1,40 073 140

basica 0,5kg (Bandeja,

plastico e adesivo)

Total 100 191,40
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Custo dos Produtos, Mercadorias e Servigos Vendidos

Descricdo Custo un. (R$) Custo total (R$)

Projecdo do Custo de Mercadoria Vendida
Tipo de projecdo: Inserir valores manualmente

Totais mensais

Més 1 38.764,94
Més 2 38.764,94
Més 3 38.764,94
Més 4 50.394,42
Més 5 38.764,94
Més 6 38.764,94
Més 7 38.764,94
Més 8 38.764,94
Més 9 38.764,94
Més 10 38.764,94
Més 11 38.764,94
Més 12 46.517,93

Totais anuais

Descrigéio valor (R$)

Primeiro Ano 484.56175
Segundo Ano 523.326,70
Terceiro Ano 565.192,83
Grdfico
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Evolug&o dos Custos dos Produtos, Mercadorias e Servigos Vendidos
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Custos Varidveis

Descrigéio Receita (R$) Percentual (%) Total (R$)
Total 0,00
Impostos

Descrigéio Receita (R$) Percentual (%) Total (R$)
Simples Nacional 69.280,00 8.08 5.597,824
Total 5.597,824

Projecdo dos Custos Varidveis
Tipo de projegdo: Inserir valores manualmente

Totais mensais

Descrigéio valor (R$)

Més 1 5.597,824
Més 2 5.559,08
Més 3 5.559,08
Més 4 7.226,80
Més 5 5.559,08
Més 6 5.559,08
Més 7 5.559,08
Més 8 5.559,08
Més 9 5.559,08
Més 10 5.559,08
Més T 5.559,08
Més 12 6.670,90

Totais anuais

Descrigdo Valor (R$)

Primeiro Ano 69.488,50
Segundo Ano 78.722,76
Terceiro Ano 88.845,00
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Depreciacgdo

Descrigéio

Val. residual
(R9)

Val. total
(R9)

Depreciacga
o anual (R$)

Depreciacga
o mensal
(R$)

Afiador de facas

Ar Condicionado Split Hi Wall
Eco Il Inverter Connect Elgin
18.000 Btus Frio 220v R-32

Ar-condicionado Split Midea
9000 BTUs Inverter Lite -
42EBVCAO9M5

Armdadrio de Cozinha Aéreo
[taticia Rose ARM-105 3 Portas
105x40cm

Armdrio Escritério Baixo
Semiaberto Portas C/ Chave
Netmobil

Balanga De Plataforma
200kg 40x30cm Led
Eletrénica Digital Hanabi
Tes-k1 Cor Preto 127/220v

Balanga Digital Eletréonica
Recarregdvel Alta Precis@o
Bivolt (15kg)

Balcdo Frig Peixaria
Gapx150a Gelopar Inox 220v
Capacidade - até 60kg

Botijéio de gas (vazio)

Cadeira De Escritério
Avignon Just Home
Collection

Cadeira de Escritério Flexy
Way Preta Tela Mesh Preta,
Base Giratoéria e Sistema
Relax

Cafeteira Elétrica Electrolux
inox filtro permanente
removivel corta pingos
capacidade 600ml

Caixa Plastica Empilhavel 52
Litros Hortifruti clip-icon

Caixas Frigorifica Sem
Tampa 23 Lts Pescados
Cdamara Fria 06 unidades

Cesto Quadrado Lixeira De
30 Litros Resistente Varias
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10 anos

10 anos

10 anos

10 anos

10 anos

10 anos

10 anos

10 anos

10 anos

10 anos

10 anos

10 anos

10 anos

10 anos

579,60

161,40

289,90

150,00

5.796,00

1.614,00

242,00

460,00

360,00

349,00

2.899,00

200,00
228,00

396,00

130,00

440,00

852,00

312,00
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15,00

521,64

145,26

24,20

46,00

36,00

34,90

260,91

20,00
22,80

39,60

13,00

44,00

85,20

3120

125

43,47

12,105

2,017

3,833

3,00

2,908

21,743

1,667

1,90

3,30

1,083

3,667

7,0

2,60



Descrigéio

Val. residual
(R)

Val. total
(Rs)

Depreciacga

o anual (R$)

Depreciacga
0 mensal

(R$)

Cores

Computador Slim Intel [716gb
Ssd 512gb Mon 19 Strong Tech

Conjunto 3 Estantes Ago 6
Bandejas 90cm Galvanizada

Conjunto de espdtulas,
pingas e pegadores

Defumador Profissional
D-1000 Inox 5 Bandejas Com
Kit Gds 30 kg capacidade

Dispenser de sabdo liquido,
de alcool e papel toalha

Eco Pallet em Pldstico
1000x120x150mMmMm LAR
PLASTICOS-376

Exaustor Didimetro de 50 Cm
Linha Comercial Ventisol

Facas e utensilios

Freezer Horizontal Metalfrio
Nf55 Tampa Vidro 404/49lts

Galocha Branca Pve Cozinha
Hospital Impermedvel Bota

Ganchos de ago inox para
defumacgdo

Geladeira Electrolux Cycle
Defrost 240L Degelo Prdtico
Uma Porta Branca RE3I

Impressora D Etiquetas Knup
Kp-im604 Tipo Zebra Rolo
Dobrada Cor Preto

Impressora Multifuncional HP
Smart Tank 584 - Preta

Jogo de Mesa Jantar Ciplafe
Luna 4 Cadeiras Ago Tampo
MDP Carvalho Montreal

Kit 10 Cubas Gn 5litros 1/2
Buffet Cozinha Inox

Kit 2 Avental Branco
Impermedvel De Pvc Cozinha
E Agcougue

Kit Aparelho De Jantar 30
Pecas Pratos Copos E
Talheres Inox

Kit Computador, Gaveta
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10 anos

10 anos

10 anos

5 anos

10 anos

10 anos

10 anos

10 anos

10 anos

10 anos

10 anos

10 anos

10 anos

10 anos

10 anos

10 anos

10 anos

10 anos

337,80

238,70

762,60

161,40

245,00

1.689,00

1142,00

200,00

2.387,00

250,00

293,80

223,00

500,00

7.626,00

96,00

150,00

1.614,00

395,00

760,00

734,00

490,00

29,00

76,00

2.450,00
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270,24

14,20

20,00

214,83

50,00

29,38

22,30

50,00

686,34

9,60

15,00

145,26

39,50

76,00

73,40

49,00

2,90

7,60

220,50

22,52

9,517

1,667

17,903

4167

2,448

1,858

4167

57,195

0,80

1,25

12,105

3,292

6,333

6,17

4,083

0,242

0,633

18,375



Descrigéio

Vida
atil

Val. residual

(RS)

Val. total
(Rs)

Depreciacga

o anual (R$)

Depreciacga
0 mensal

Caixa, leitor de codigo de
barras, teclado, mouse C/
Sistema De Vendas Grdtis

Kit De 5 Tabuas De Corte
Profissional Polietileno 50X30
6MM Antibacteriana Carnes
Legumes Peixes Pao

Kit Mesa escrivaninha 150x60
Com Gaveteiro Preto 3
Gavetas

Lixeira Cesto 50l Banheiro
Refeitorio Patio Anvisa
Branco

Lixeira Pedal CK65112L cinza
25x40cm

Lixeira Redonda, Metall
Aramado, 10,5 |, Preta, Ref.
LI509, By Office

Luva De Seguran¢a Malha
Aco Inox Agougueiro Anti
Corte

Luva Térmica 2 Dedos Mdo
De Gato Grafatex 45cm Ca
37965

Maquina de cartéo Pagbank

Mdquina de cortar carne e
0sso com picador de
Bancada Sebem

Material fixo de escritorio
(pastas, grampeador,
tesoura, calculadora, porta
canetas, organizador)

Material fixo de limpeza
(vassoura, rodo, pa)

Mesa Estante 100x40
Bancada Inox 2 Prateleiras

Micro-ondas MO-01-21-W
1200W MondialMicro-ondas
MO-01-21-W 1200W Mondial
clip-icon Micro-ondas MO-01

Mini Cadmara Fria Industrial
Inox 4 Portas 750 Litros Kofisa

Pia Aco Inox Industrial
140x60x90 cm Cuba Direita
Nortinox

Prateleira rustica parede
lateral
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10 anos

10 anos

10 anos

10 anos

10 anos

10 anos

5 anos

10 anos

10 anos

5 anos

15 anos

10 anos

10 anos

10 anos

10 anos

563,69

229,00

432,00

149,99

132,00

38,00

97,98

156,00

108,00
1.699,00

200,00

200,00

799,00

468,00

5.636,90

1.440,00

996,00
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22,90

43,20

14,999

13,20

3,80

9,798

15,60

21,60
169,90

20,00

40,00

53,267

46,80

507,321

144,00

99,60

(R$)

1,908

3,60

125

110

0,317

0,817

1,30

1,80
14,158

1,667

3,333

4,439

3,90

42277

12,00

8,30



Descrigéio Vida Val. residual Val. total Depreciacé Depreciacga

atil (r$) (rR$) oanual (R$) omensal
(R$)
Prateleiras e balcoes 10 anos 1.000,00 100,00 8,333
Purificador de Agua Gelada 10 anos 1264,00 126,40 10,533

Fria e Natural Eletrénico
Placa Compacto Electrolux
PE12G com Filtro Carv

Refrigerador Expositor 10 anos 3.299,00 329,90 27,492
Vertical Metalfrio 326 Litros

Branco VB28RB 220V

Seladora a Vdcuo 10 anos 79,90 799,00 71,91 5,993
RG-DZ260C

Tanques da salga 10 anos 450,00 45,00 3,75
Termometro Infravermelho 10 anos 99,00 9,90 0,825
Com Certificado De

Calibracéo

Termometros digitais 10 anos 300,00 30,00 250
Total 5.374,85 447904
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Custos com Pessoal

NO

Saldrio Mensal

Custocom

Encargo

Ajudante de Producdo
Atendente

Auxiliar de
Beneficiomento

Prolabore

Total

P&g 49 de 60

Emprega-dos

(Rs)

1.616,82
1.616,82
1.707,82

5.000,00

saldrios (R$)
1.616,82
1.616,82
1.707,82

5.000,00

social (%)
53.00
53.00

53.00

Custo com Beneficios  Custo Total
Encargos (R$) (R$) (R$)
856,915 250,00 2723735
856,915 250,00 2723735
905,145 250,00 2.862,965
5.001,00
13.311,43

PNBOX - O Plano de Negdcio do Sebrae



Custos Fixos

Descrigéio

Agua Compesa

Aluguel e IPTU
Depreciacdo

Encargos sociais sobre saldrios
Energia Elétrica
Honordrios contdbeis
Itens de EPI de reposi¢do
Marketing e propaganda
Materiais de limpeza
Material de escritério

Plano Telefone (60 GB) e Internet
(600 MEGA) Claro

Saldrios e Beneficios
Taxa CIM/TLF (reserva)

Taxa corpo de bombeiros
(reserva

Taxa de vistoria (reserva)
Vigilancia Sanitaria (reserva)

Total

Projec@o dos Custos Fixos

Valor total

206,78
4.000,00
44790
2.618,97
1130,00
500,00
100,00
400,00
250,00
75,00

160,00

10.692,46
88,77
18,00

2917
88,77
20.805,82

Tipo de projecdo: Inserir valores manualmente

Totais mensais

Porcentagem
0.99
19.23
215
12.59
5.43
240
048
1.92
120
0.36
0.77

51.39
043

0.09

014
0.43
100.00

Descrigéio valor (R$)
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20.805,82
20.805,82
20.805,82
20.805,82
20.805,82

20.805,82
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Més 7 20.805,82
Més 8 20.805,82
Més 9 20.805,82
Més 10 20.805,82
Més 11 20.805,82
Més 12 20.805,82

Totais anuais

Descrigdio

Primeiro Ano
Segundo Ano

Terceiro Ano

Grdficos

Evolug&o dos Custos Fixos
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Top 5 Custos Fixos

I Encargos sociais sobre salarios: R$ 2.618,97 [ Energia Elétrica; R$ 1.130,00
Il Honorarios contabeis: R$ 500,00
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DRE

1. Receita Total

Descricéio valor (R$) %
Vendas a Vista 41.568,00 60.00
Vendas a Prazo 27.712,00 40.00
Total 69.280,00 100.00

2. Custos Varidveis Totais

Descrigéo valor (R$) %
CPV - Custos dos Produtos de Vendidos 35.149,29 50.73
CMV - Custos das Mercadorias Vendidas 3.615,65 522
CSV - Custos dos Servigos Vendidos 0,00 0.00
Impostos Federais 5.597,82 8.08
Total 44.362,76 64.03

3. Margem de Contribui¢do

valor (R$) %
Total 24.917,24 35.97
4. Custos Fixos Totais
Descrigéo valor (R$) %
Saldrios e Beneficios 10.692,46 15.43
Encargos sociais sobre saldrios 2.618,97 3.78
Depreciagdo 447,90 0.65
Honordrios contdbeis 500,00 0.72
Marketing e propaganda 400,00 0.58
Material de escritério 75,00 0.1
Materiais de limpeza 250,00 0.36
Aluguel e IPTU 4.000,00 5.77
Agua Compesa 206,78 0.30
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Descrigéio

Energia Elétrica

Plano Telefone (60 GB) e Internet (600 MEGA) Claro
Vigilancia Sanitaria (reserva)

Taxa CIM/TLF (reserva)

Taxa de vistoria (reserva)

Taxa corpo de bombeiros (reserva)

Itens de EPI de reposi¢do

Total

5. Resultado Operacional

Total

Projecdo da DRE
Tipo de projecdo: Projetar valores constantes

Totais mensais

valor (R$) %

1130,00 1.63
160,00 0.23
88,77 013
88,77 0.13
29717 0.04
18,00 0.03
100,00 014
20.805,82 30.03
valor (R$) %
41m,42 5.93

Més 1 411,42
Més 2 4.150,16
Més 3 4.150,16
Més 4 1.013,61
Més 5 4.150,16
Més 6 4.150,16
Més 7 4.150,16
Més 8 4.150,16
Més 9 4.150,16
Més 10 4.150,16
Més 11 4.150,16
Més 12 8.565,95

Totais anuais

valor (R$)

Descrigéio

Primeiro Ano
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Descri¢do valor (R$)
Segundo Ano 89.575,29

Terceiro Ano 122.328,78
Grdficos

Evolug&o dos Custos dos Produtos, Mercadorias e Servigos Vendidos
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Indicadores Financeiros

Resumo Financeiro

Receita Anual R$ 864.801,25
Custos Variaveis -R$ 554.050,25
Margem de Contribuig&o R$ 310.751,00
Custos Fixos -R$ 249.669,84
Resultado R$ 61.081,00
Lucratividade Anual 7.06 %

Outros Indicadores

Payback Simples 26 meses
Rentabilidade Anual 36.43 %

Pontos de Equilibrio

Lucro Desejado: R$ 40.000,00

PE Contabil R$ 694.878,49
PE Financeiro R$ 679.919,26
PE Econémico R$ 806.206,07
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Grdaficos

Indicador de Lucratividade

Bl Custos Variaveis: 64.067% [ Custos Fixos: 28.87%
Bl Resultado: 7.063%

Receitas x Custos

1200000
1000000
800000
600000
400000
200000
0.-;5‘\ w6V o el 26D 0 Ll g 9 A0 AN A N BT o
NN N R R S i R RN AR C AR S S

D

Margem de Contribui¢céo x Custos Fixos

400000
350000
300000
250000
200000
150000
100000
50000
0 |
W 8 1 o o e e e e e 0

Pdag 57 de 60 PNBOX - O Plano de Negdcio do Sebrae



Simulador de Resultados

Percentuais Aplicados

Cendrio Otimista Cendrio Pessimista

Receita maior em: 15% Receita menor em: 15%

Custo menor em: 5% Custo maior em: 5%

Investimento menor em: Néo informado Investimento maior em: Néo informado
Resumo

Receita Anual R$ 864.80125 R$ 994.52144 R$ 735.081,06

Custos Varidveis -R$ 554.050,25 -R$ 526.347,74 -R$ 581.752,76

Margem de Contribuigéio R$ 310.751,00 R$ 468.173,70 R$ 153.328,30

Custos Fixos -R$ 249.669,84 -R$ 237.186,35 -R$ 262.153,33

Resultado R$ 61.081,00 R$ 230.987,35 -R$108.825,03

Indicadores Financeiros

Descrigdio Cendrio Provavel Cendrio Otimista Cendrio Pessimista

Lucratividade Anual 7.06 % 2323 % Né&o se aplica
Payback Simples 26 meses 10 meses N&o se aplica
Rentabilidade Anual 36.43 % 137.78 % -64.91%

PE Contdbil R$ 694.878,49 R$ 503.847,79 R$ 1.256.787,63
PE Financeiro R$ 679.919,26 R$ 492.430,16 R$ 1.231.020,10
PE Econémico R$ 806.206,07 R$ 588.818,58 R$ 1.448.551,38

Graficos Cendrio Otimista

Avaliagéo das Pontuagodes

B Custos Variaveis: 52.92 % [ Custos Fixos: 23.85 %
B Resultado: 23.23 %
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Grdficos Cendrio Pessimista

Avaliagdo das Pontuagodes

4

B Custos Variaveis: 79.14 % [ Custos Fixos: 35.66 %
Bl Resultado: -14.80 %
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Quadro de areas
Area de vendas: 40,3 m? Banheiro clientes: 2,5 m?2 Setor de beneficial'nento: 12,9 m?
Escritério: 11,7 m?2 Banheiro funcionarios: 3,0 m? Setor de defumagao: 6,2 m
Camera Fria Inicial: 5 m?
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| _ 2> | Estoque: 4,5 m? Recepcdo de matéria prima: 9,3 m?2
Setor de embalagem: 12,0 m Higienizacdo: 1,3 m? Descarte: 2,3 m?

Camara Fria Final: 9,0 m?2
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Quadro de areas

Area de vendas: 40,3 m?
Escritério: 11,7 m?
Camara Fria Final: 9,0 m?2

Setor de embalagem: 12,0 m

2

Banheiro clientes:
Banheiro funcionarios: 3,0 m?

Copa: 7,3 m?
Estoque: 4,5 m?
Higienizagdo: 1,3

2,5 m?

m2

Setor de beneficiamento: 15,9 m?
Setor de defumacdo: 6,2 m?
Camera Fria Inicial: 5 m?
Recepcao de matéria prima: 9,3 m
Descarte: 2,3 m?

2




