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RESUMO

Este trabalho analisa a viabilidade técnico-econdmica e ambiental para a implantacdo de um
frigorifico de tildpias no municipio de Pirapozinho/SP, evidenciando a necessidade de
adequacdo industrial para acesso a mercados mais amplos € com o objetivo de estruturar um
plano de negdcio completo, com foco no cumprimento das exigéncias legais. A metodologia
retne a pesquisa bibliografica e pesquisa de campo para o levantamento de informagdes,
demonstrando viabilidade economica, porém com margem liquida de 2,43%, dependendo de
beneficios fiscais do regime tributdrio do Lucro Real. Conclui-se que o projeto ¢
economicamente vidvel, porém opera com um risco elevado devido a baixa margem de lucro,
sendo a gestao fiscal e o controle de custos, fatores criticos para o seu sucesso e sustentabilidade
a longo prazo.

Palavras-chave: Frigorifico de Pescado. Viabilidade Economica. Tilapia.

Planejamento Tributario.



1. INTRODUCAO

A piscicultura brasileira vem apresentando crescimento expressivo nas ultimas décadas,
consolidando-se como uma das atividades mais promissoras do agronegocio nacional. O Brasil
esta entre os maiores produtores de pescado do mundo, com destaque para a tilapia do Nilo
(Oreochromis niloticus), espécie amplamente cultivada devido a sua rusticidade, boa conversao
alimentar e alta aceitacdo de mercado. De acordo com a Peixe BR (2025), a tilapicultura
responde por mais de 68% da producdo aquicola nacional, gerando renda e emprego em
diversas regides.

No cenario regional, o Oeste Paulista, onde se insere o municipio de Pirapozinho/SP,
apresenta condi¢des geograficas e climaticas favoraveis a piscicultura, além de possuir uma
cadeia produtiva em expansao, com produtores de pequeno e médio porte. Apesar do potencial
produtivo, a auséncia de um frigorifico especializado na industrializagdo e beneficiamento de
tilapias representa uma limitacdo significativa para o desenvolvimento do setor, obrigando os
produtores locais a comercializar o peixe sem processamento, com menor valor agregado.

A projecdo da estrutura do empreendimento considera a possivel adesdo ao Sistema
Brasileiro de Inspecao de Produtos de Origem Animal (SISBI-POA), viabilizada por meio do
Consorcio Intermunicipal do Oeste Paulista (CIOP), do qual o municipio de Pirapozinho ¢
integrante. Essa certificacdo permite a comercializagdo de produtos de origem animal em todo
o territorio nacional, ampliando o alcance de mercado e a competitividade do empreendimento.
A adesdo ao SISBI-POA representa, portanto, um passo estratégico para a consolidacdo do
frigorifico como referéncia regional em qualidade e conformidade sanitaria.

Nesse contexto, surge a necessidade de avaliar a viabilidade técnico-econOmica e
ambiental da implantacao de um frigorifico de tilapias em Pirapozinho/SP, sob a perspectiva da
Engenharia de Producgdo, considerando aspectos como capacidade produtiva, custos
operacionais, eficiéncia do processo e conformidade com as legislagdes ambientais e sanitarias.
A andlise proposta busca preencher uma lacuna de estudos regionais sobre o tema, fornecendo
dados aplicaveis para empreendedores e gestores publicos interessados na expansao sustentavel
da piscicultura.

A originalidade deste trabalho reside na integracdo entre a engenharia de produgdo e a
gestdo ambiental, permitindo avaliar o empreendimento de forma sistémica, desde o
planejamento da producao e controle de custos até a destinagao de residuos e o aproveitamento
de subprodutos. Além disso, o estudo emprega métodos quantitativos, como andlises de

investimento (VPL, TIR e Payback), aliados a métodos qualitativos, como entrevistas com
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produtores locais e andlise documental de legislagdes, oferecendo uma visdo ampla da
viabilidade do projeto.

A justificativa técnica e socioeconomica deste estudo esta no potencial de o frigorifico
fomentar o desenvolvimento local, gerar empregos diretos e indiretos e aumentar a
competitividade da piscicultura regional por meio da agregacdo de valor ao produto. Além
disso, o enfoque na sustentabilidade ambiental busca garantir que a implantagdo ocorra em
conformidade com as normas vigentes e boas praticas de manejo e descarte de efluentes.

Dessa forma, este trabalho tem como objetivo geral analisar a viabilidade técnico-
econdmica e ambiental para a implantacdo de um frigorifico de tildpias no municipio de
Pirapozinho/SP, avaliando seus impactos produtivos, financeiros ¢ ambientais, de modo a
oferecer subsidios concretos para a tomada de decisdo e para o fortalecimento da cadeia

produtiva regional.

1.1. JUSTIFICATIVA

A escolha do tema justifica-se pela relevancia econdmica e social da piscicultura no
Brasil, especialmente na produg@o e comercializag¢do da tilapia, que representa mais de 68% da
producdo nacional de peixes de cultivo. Diante desse crescimento e grande representatividade,
existem melhorias a serem estudadas e a necessidade de uma boa estruturagido de processos e
custos quando se trata da abertura de um novo negocio no ramo, de forma que atendam aos
padrdes de qualidade e seguranca exigidos pelo mercado nacional e internacional.

A instalacdo de um frigorifico especializado em peixes busca o aproveitamento integral
da matéria-prima, a geragdo de empregos diretos e indiretos e a valorizagdo dos produtores
locais. Além disso, possibilita o desenvolvimento regional sustentavel ao aproveitar a
localizagdo da regido para a piscicultura, especialmente nas proximidades do Rio Parana e
também proximo a divisa do estado do Parand, que é o maior produtor nacional quando tratamos
da criacdo de tilapias.

Este projeto proporciona a oportunidade de aplicar conhecimentos praticos em areas
como planejamento estratégico, viabilidade econdmica, controle de producao e legislacdes.
Além disso, o estudo busca compreender a industria de pescados, promovendo contribuigdes

relevantes para futuras pesquisas e empreendimentos na area.



1.2. OBJETIVOS

1.2.1. Objetivos gerais

Analisar a viabilidade de implantacao de um frigorifico de peixes no municipio de
Pirapozinho/SP, com foco na conformidade legal para obtencao do selo de inspecao do SISBI-
POA (Sistema Brasileiro de Inspe¢do de Produtos de Origem Animal). O estudo abrangera as
etapas de licenciamento, a estrutura do processo produtivo, a sustentabilidade e o

aproveitamento de residuos solidos.

1.2.2. Objetivos especificos

o Identificar as exigéncias legais, sanitarias e ambientais necessarias para o licenciamento de
um frigorifico de peixes no estado de Sao Paulo.

e Estudar os procedimentos e critérios para adesdo ao SISBI-POA por meio do Consoércio
Intermunicipal do Oeste Paulista (CIOP).

e Estruturar e descrever detalhadamente o processo de fabricacdo, desde a recepcao do peixe
vivo até a expedicao do produto final.

e Avaliar a viabilidade econdmica e operacional do empreendimento, considerando os custos
de instalagdo, operacao e licenciamento.

e Propor solucdes para o aproveitamento dos residuos sélidos, contribuindo com os principios
da sustentabilidade e da Politica Nacional de Residuos Solidos.

e Apontar os beneficios mercadoldgicos da obtencao do selo SISBI-POA para a expansao da

comercializacdo em ambito nacional.

2. REVISAO DA LITERATURA
2.1. MERCADO E PRODUTO

2.1.1. Psicultura e Tilapicultura

A piscicultura se trata de uma atividade que se iniciou ha mais de seis mil anos na Idade
Antiga (3500 a.C. a 476 d.C.), sendo realizada principalmente na regido que hoje se encontra a
China e Egito. No Brasil, o cultivo de peixes para comércio se iniciou por volta da década de
1980, sendo a tilapia um dos principais peixes cultivados da época, o que se mantém até os dias
atuais (VALERIO; RODRIGUES, 2021).

De acordo com a Peixe BR, a producdo de peixes atingiu 968.745 toneladas no ano de

2024, apresentando um crescimento de 9,2% em relacdo ao ano anterior, sendo que o estado do
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Parana detém cerca de 26% da producao, acompanhado do estado de Sao Paulo que representa
10% da producdo nacional. Nesse sentido, a espécie de peixe mais cultivada ¢ a tilapia,
representando 68,3% da producao total (Peixe BR, 2025).

Desse modo, a tilapia (Oreochromis niloticus) consolidou-se como a espécie mais
representativa da piscicultura brasileira, respondendo por mais de 68% da produgdo nacional
de peixes de cultivo. Sua popularidade se deve a rusticidade, ao rapido crescimento, a adaptagao
a diferentes sistemas de criacdo e a boa aceitagdo pelo consumidor, tanto no mercado interno
quanto externo. Além disso, apresenta carne magra, rica em proteinas e de baixo teor calérico,
caracteristicas alinhadas a crescente demanda por alimentos saudaveis (PEIXE BR, 2025).

O fil¢ de tilapia é o principal produto derivado do processamento da espécie, sendo
responsavel por agregar maior valor ao pescado. Sua aceitacdo no mercado estd ligada a
auséncia de espinhas, ao sabor suave e a versatilidade no preparo culinario. Segundo dados da
Peixe BR, o filé representa a forma mais comercializada da tildpia, sendo demandado por
supermercados, restaurantes e exportagdes (PEIXE BR, 2025). O processamento adequado do

filé requer infraestrutura frigorifica que garanta padroes de qualidade e seguranga alimentar.

2.1.2. Frigorifico de Pescados

O frigorifico de peixes ¢ a unidade industrial responsavel pelo abate, processamento,
armazenamento e distribuicao do pescado. Sua funcao ¢ garantir a preservacao da qualidade da
matéria-prima, ampliar a vida util dos produtos e atender as normas sanitarias. A implantacao
de frigorificos préoximos a polos de producdo, como regides de alta concentracdo de
piscicultores, reduz custos logisticos e fortalece a cadeia produtiva. Além disso, contribui para
a geragdo de empregos diretos e indiretos, estimulando o desenvolvimento regional

(EMBRAPA, 2024).

2.1.3. Local de Instalacao

A cidade escolhida para a instalacdo da industria foi Pirapozinho-SP, uma cidade do
interior de Sao Paulo, com cerca de 27.000 habitantes, estando localizada a 560 quilometros da
capital do estado (IBGE,2025). A regido conta com industrias de ramos diversos, inclusive de
frigorificos bovinos, suinos e de peixes que sdo impulsionados devido a criagdo nas cidades
proximas. Levando para o lado da piscicultura, podemos citar o Rio Parand, que detém grande
parte da criacdo de tilapias. A seguir, na figura 1, temos a localizagdo exata da cidade de

Pirapozinho.



Figura 1- Localizacdo de Pirapozinho-SP

Campo Grande * Agua Clara » Votuporanga
* Barretos
T S o S30 José do
w Andrading Rio Preto

» Aracatuba 3 ‘Ribeiréo Preto

Bataguassuis < Pres. Epitacio » Araraquara

* Sao Carlos

* Piracicaba
is:Campinas
* Navirai = Paranaval
s:Jundiai

* Londrina
» Maringa

Osascols «'S3o/Paulo

Umuarama » :

Sl » Santos
(' Guaira > )

\

o

* Palotina

Fonte: Google Maps.

Assim, o nimero de fornecedores localizados em cidades préximas a cidade de
instalacdo, como Paulicéia-SP, Panorama-SP e Rosana-SP, ¢ elevado, o que permite atender a
demanda do frigorifico a ser implantado, proporcionando o rapido fornecimento com custos
menores para o frete da matéria-prima. Além da regido do estado de Sao Paulo, que produz
grande quantidade de tilapias, Pirapozinho estd proximo do estado do Parana, que ¢ o maior
produtor brasileiro de tildpias devido ao numero de empresas no estado inseridas no ramo da
piscicultura.

A localizagdo do frigorifico apresenta diversos pontos positivos, facilitando o
fornecimento da matéria-prima para atender a demanda de produgdo, contando com o
fornecimento do proprio estado, com produtores de alta performance e com o estado do Parana,

que concentra grande parte da produgdo nacional.
2.2. PROCESSO DE FABRICACAO

2.2.1. Recepc¢ao da matéria prima e processo de depuracio

A matéria-prima (tilapia) € recebida viva, sendo transportada em tanques equipados com
sistema de aeracao e controle de temperatura e assim que chegam, sdo levados para tanques de

purificagdo, onde ficam por um tempo determinado. Essa fase tem como objetivo remover
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impurezas intestinais, lodo e outros contaminantes, aprimorando a qualidade do peixe e a sua
durabilidade apds o abate.

Ao longo desse periodo, a 4gua nos reservatdrios passa por tratamento e ¢ renovada de
maneira continua, assegurando condic¢des ideais para a purificagdo e cumprindo os critérios

definidos pelas regulamentagdes sanitarias (ANVISA, 2002).

2.2.2. Atordoamento e Sangria

Concluida a purificagdo, os peixes sao encaminhados para o abate humanitario,
conforme as diretrizes da Resolucdo CFMV n° 1.236/2018, que determina procedimentos que
visam minimizar o sofrimento. Apos o atordoamento, ¢ realizada a sangria — procedimento
onde o peixe ¢ abatido e que ajuda a aprimorar a aparéncia da carne, diminuindo a oxidagao e

o escurecimento do filé (CFMV, 2018).

2.2.3. Limpeza preliminar

O peixe ¢ submetido a uma lavagem com agua limpa e corrente, eliminando elementos
indesejados como escamas, sangue e outras sujeiras. Essa fase ¢ fundamental para o preparo do
peixe antes da evisceracao e filetagem, diminuindo a quantidade de microrganismos presentes

na superficie (SANTOS; LUIZ, 2024).

2.2.4. Evisceracio e separacio de filés de peixes

Na sequéncia, procede-se com a evisceragao manual, assegurando o descarte adequado
das visceras. Em seguida, os peixes sdo levados ao processo de filetagem, onde sdo divididos
em porcdes comerciais, como filés e lombos. Essa fase requer destreza técnica para assegurar

um bom rendimento e uniformidade nos cortes (SANTOS; LUIZ, 2024).

2.2.5. Lavagem final

Apo6s o desdobramento das pegas, os cortes passam por outra lavagem, assegurando a
remog¢ao de qualquer material organico. Essa etapa também abaixa a temperatura dos filés,

preparando-os para a fase seguinte (MAPA, 2021).

2.2.6. Glaceamento, embalagem e congelamento

Os filés que foram lavados recebem a aplicagdao de um glacé, que € o procedimento que
cria uma fina pelicula de gelo na superficie do alimento. Isso acontece ao submergir
rapidamente os filés em agua gelada ou ao borrifar dgua fria diretamente sobre eles. O

glaceamento desempenha duas fungdes principais: proteger contra danos causados pelo frio

11



durante o congelamento e no armazenamento e prevenir a desidratagdo e garantir a manutengao
das caracteristicas sensoriais, como sabor e textura (GUIMARAES; SOUZA; LUIZ; SANTOS;
CHICRALA; FURTADO; MESQUITA, 2024).

Esse procedimento ¢ amplamente empregado na industria pesqueira e deve ser realizado
com tempos e temperaturas rigorosamente controlados para assegurar a eficiéncia sem afetar o
produto.

Os produtos que passaram pelo glaceamento sdo acondicionados em bandejas, sacos
plasticos ou embalagens a vacuo, todas aprovadas para uso alimentar. As embalagens sdo
etiquetadas com as seguintes informacdes necessarias:

e Nome do produto;

e Data de processamento;

e Data de validade;

e Lote de produgao;

e Selo de inspecao do SISBI (BRASIL, 2017).

Por fim, as embalagens sdo colocadas em camaras de congelamento rapido, onde as
temperaturas ficam abaixo de -18 °C. Esta abordagem previne a formagdo de grandes cristais
de gelo, que poderiam danificar a estrutura das fibras do peixe. Depois do congelamento, os

produtos sdo guardados em camaras frias com temperatura regulada (ANVISA, 2002).

2.2.7. Destinacio e venda de residuos solidos

Os residuos soélidos produzidos, como visceras, espinhas, peles e aparas sao
cuidadosamente separados e colocados em recipientes fechados, de acordo com a Politica
Nacional de Residuos Soélidos (Lei n° 12.305/2010). Em vez de serem descartados, esses
materiais sao vendidos como subprodutos para diferentes setores da cadeia produtiva, incluindo
fabricas de farinha e dleo de peixe, industrias de racdo animal e produtores de fertilizantes
organicos.

Desse modo, essa agdo reafirma o compromisso do frigorifico com a sustentabilidade e

0 uso completo da matéria-prima (BRASIL, 2010).

2.2.8. Armazenamento e expedicio

Os produtos congelados finais sdo organizados por lote e data de validade em camaras
frias, onde o gerenciamento de estoque segue o método FIFO (First In, First Out), assegurando

a rotatividade e a rastreabilidade de toda a producao (MAPA, 2021).
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Finalmente, os produtos sdo enviados utilizando veiculos refrigerados, acompanhados
da documentagdo sanitaria necessaria do SISBI-POA e com o registro adequado das
temperaturas, garantindo que os alimentos cheguem ao destino em condig¢des ideais para

consumo (BRASIL, 2017).
2.3. MARCO REGULATORIO E LEGAL

2.3.1. Inspecao Sanitaria: MAPA, RIISPOA e Sistemas de Inspecao

O Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento (MAPA) ¢ o orgao federal
responsavel pela normatizagao, fiscalizacdo e inspe¢ao de produtos de origem animal no Brasil.
No setor de pescado, 0 MAPA regulamenta os padroes de qualidade, seguranca alimentar e
rotulagem, além de coordenar sistemas de inspecdo equivalentes, como o SISBI-POA. A
atuacdo do ministério € essencial para garantir a competitividade da cadeia produtiva no
mercado interno e a abertura de novos mercados externos (MAPA, 2023).

O Regulamento de Inspecao Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal
(RIISPOA), atualizado pelo Decreto n® 9.013/2017, estabelece as regras e procedimentos para
a produgdo, manipulagdo, industrializagcdo e comercializacdo de alimentos de origem animal.
Para os frigorificos de pescado, o RIISPOA define exigéncias quanto as condi¢des higiénico-
sanitarias, layout das instalacdes, controle de pragas, rastreabilidade e rotulagem. O
cumprimento dessas normas ¢ obrigatorio para que os produtos possam circular legalmente no
territorio nacional (BRASIL, 2017).

O Servigo de Inspecao Federal (SIF), vinculado ao MAPA, ¢ o sistema que autoriza a
comercializacao de produtos de origem animal em todo o territdrio nacional e para exportagao.
J& o Servico de Inspecdo Estadual (SIE) restringe a comercializagdo ao respectivo estado,
enquanto o Servico de Inspecdo Municipal (SIM) permite apenas a venda dentro do municipio.
Esses sistemas de inspecao sdo fundamentais para assegurar que os frigorificos atendam as

exigéncias sanitarias em diferentes niveis de abrangéncia geografica (MAPA, 2023).

2.3.2. SISBI-POA e CIOP

O Sistema Brasileiro de Inspe¢do de Produtos de Origem Animal (SISBI-POA) foi
criado para padronizar e reconhecer a equivaléncia entre servicos de inspecao municipais €
estaduais ao SIF. Essa adesao permite que produtos inspecionados em um municipio ou estado
habilitado possam ser comercializados em todo o territério nacional. O SISBI-POA ¢
estratégico para pequenas e médias agroindustrias, pois amplia o alcance de mercado sem a
necessidade de inspecao federal direta (MAPA, 2023).
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O Consorcio Intermunicipal do Oeste Paulista (CIOP) ¢ uma entidade que reune
municipios da regido de Presidente Prudente e atua como gestor do servigo de inspe¢do
intermunicipal. Habilitado pelo MAPA, o CIOP permite que empreendimentos sob sua
inspecao tenham acesso ao SISBI-POA, ampliando a comercializagdo de produtos de origem
animal. Essa alternativa ¢ especialmente importante para pequenas industrias frigorificas, que
encontram no consércio uma forma de reduzir custos e expandir sua atuagao comercial (CIOP,

2023).

2.4. LICENCAS E NORMAS

Para a legalizacdo de um frigorifico de peixes existem diversas normas a serem seguidas
a fim de atender as exigéncias da lei. Na figura 2, temos um fluxograma das normas a serem

obtidas:

Figura 2- Fluxograma de normas

LICENCA AMBIENTAL

l rETECE FERFA DDEL LICENGA DE LICENGA DE
4{ CETESB HLL_ NCA PR-HAH NSTALACAO OPERACAO

*Renovacao a cada 5 anos*

Fonte: Proprios autores

2.4.1. Licenc¢as ambientais

O licenciamento ambiental no estado de Sdo Paulo ¢ regido principalmente pela Lei
Complementar n® 140/2011, que define as competéncias dos entes federativos. A CETESB ¢ o
orgdo responsavel pela emissdo das licencas, que sdo divididas em trés etapas, todos os
documentos necessarios para a licenga estdo listados no site da propria CETESB, onde o
requerente deve seguir a risca para ndo ser desaprovado. Abaixo, na tabela 1, listamos alguns

exemplos dos principais documentos necessarios que exigem apresentar em cada fase:
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Tabela 1- Licengas para frigorifico

Licenca Prévia (LP): Avalia
a viabilidade ambiental do
projeto. Documentos exigidos
incluem:

Estudo de Impacto Ambiental e Relatorio de Impacto ao
Meio Ambiente;

Documentos de posse ou propriedade do terreno;
Declarag¢ao de conformidade do uso e ocupagdo do solo
pela prefeitura;

Projeto basico do empreendimento;

Analise de risco e plano de emergéncia ambiental.

Licenca de Instalacao (LI):
Autoriza a construgdo do

Projeto executivo das instalagdes industriais, incluindo
areas de processamento, armazenamento € seguranga,

empreendimento. projeto elétrico, projeto hidrico;
Documentos exigidos | e Plano de controle ambiental com medidas para mitigar
incluem:

0s impactos;
e Alvara de construcao emitido pela prefeitura;
¢ Cronograma de execugdo da obra;

e Documento de seguranga no trabalho, conforme NR-12
e NR-36. (Referéncia: Decreto Estadual n® 8.468/1976)

Licenca de  Operac¢do: | e Relatério de conclusdo de obra, incluindo adequacdes
Permite o funcionamento ap6s ambientais e estruturais;

verificacdo das exigéncias | e Relatdrio de monitoramento de efluentes e emissdes

anteriores. Documentos atmosféricas;
exigidos incluem: e Plano de emergéncia ambiental com simulagdes
periddicas;
e Certificado de vistorias de seguranca expedido pelo
Corpo de Bombeiros;

e Declara¢dao de conformidade com legislacdo trabalhista
e previdenciaria. (Referéncia: Resolugdo CONAMA
430/2011)

Fonte: Proprios autores

Outros pontos relevantes no licenciamento ambiental incluem a gestdo de residuos
solidos, que, conforme a Politica Nacional de Residuos Soélidos (Lei n® 12.305/2010), os
frigorificos devem implementar planos de gestao para o destino adequado de visceras, escamas
e outros residuos, com foco em reciclagem e reaproveitamento. Além disso, outra questao ¢
referente ao tratamento de efluentes, devendo ser tratados antes do descarte para prevenir a
contamina¢do hidrica. Dessa forma, as estagdes de tratamento devem seguir padrdes de

qualidade estabelecidos pela Resolugdo CONAMA 430/2011.
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Por fim, as emissdes atmosféricas sdo regulamentadas pela Resolugio CONAMA
491/2018, as emissdes de gases poluentes devem ser controladas para atender aos padrdes de

qualidade do ar, minimizando impactos sobre a saude publica.

2.4.2. Licencas de comércio

A concessdo da licenga de comércio para o frigorifico de peixes ¢ diretamente vinculada
a integracdo ao SISBI-POA, sendo representado por uma sequéncia de normativas a serem
atendidas, conforme a figura 3. Esse sistema tem como objetivo padronizar e garantir a
equivaléncia dos servigos de inspecdo de produtos de origem animal no cendrio nacional,
permitindo que estabelecimentos funcionem, sendo inspecionados por orgdos estaduais e

municipais e comercializem seus produtos em todo o Brasil.

Figura 3- Licengas de comércio

LICENCA DE COMERCIO SISBI-POA

NAO
Solicitacdo co Recebimento Supervisdo In S
Estabeiecimento peio CIOP/SIM Loco
APROVADO

Fonte: Proprios autores

Com participa¢do do municipio no Consorcio Intermunicipal do Oeste Paulista (CIOP),
o processo de adesdao ao SISBI-POA se torna mais facil, possibilitando a obtengdo do selo de
inspecdo e garantindo que os produtos do frigorifico atendam aos padrdes exigidos pelo
Ministério da Agricultura e Pecuaria (MAPA). Essa certificacdo ndo apenas amplia o mercado
para os produtos locais, mas também reforca a qualidade sanitaria e a rastreabilidade da
producao. Assim, o CIOP, composto por 30 municipios, tem um papel fundamental na
descentralizacdo da fiscalizacdo e na facilitacdo do acesso ao SISBI-POA para os
estabelecimentos de seus membros.

A integracdo ao SISBI-POA pelo CIOP fortalece o sistema de fiscalizagdo, pois exige
que os servigos municipais adotem padrdes equivalentes ao Servico de Inspecao Federal. Dessa
forma, os frigorificos e agroindustrias inseridos nesse contexto passam a operar com maior

projecado, expandindo suas oportunidades de negdcios para mercados antes restritos.

16



Para obter a Licenca de Comércio e a certificagdo SISBI-POA, ¢ necessario seguir um

processo estruturado que envolve adequagdes fisicas, operacionais e documentais. As principais

etapas, que estao descritas na tabela 2, incluem:

Tabela 2- Etapas para licenga de comércio

Etapas

Descricao das atividades

Adequacao das
Instalacoes

O frigorifico deve atender a todos os critérios de infraestrutura
previstas pela RIISPOA e pela legislacao sanitaria vigente. Isso
inclui areas segregadas para recepcdo de matéria-prima,
processamento, embalagem e armazenamento, além de sistemas
adequados de ventilagdo, iluminagdo e controle de temperatura.

Capacitacao de Pessoal

Todos os colaboradores envolvidos na producao e
manipulagdo de alimentos devem ser treinados conforme os
principios das Boas Praticas de Fabricagdo (BPF) e os
Procedimentos Padrdo de Higiene Operacional (PPHO).

Implementacao de
Procedimentos de
Controle

O frigorifico deve adotar programas de autocontrole,
garantindo a rastreabilidade dos produtos desde a origem da
matéria-prima até o consumidor final. Entre os principais
procedimentos exigidos estdo:

e Plano de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle

(APPCC);
e Monitoramento da qualidade da dgua e dos residuos;
e Controle microbioldgico e fisico-quimico dos produtos.

Solicitacio de Inspecao

Apos a adequacgado, o frigorifico devera formalizar o pedido de
adesdo ao SISBI-POA junto ao CIOP. O consorcio, por sua vez,
solicitara a realizacdo de auditorias aos 0rgaos responsaveis, que
avaliardo a conformidade dos processos.

Obtencio do Selo
SISBI-POA

Uma vez cumpridos todos os requisitos e aprovado a inspecao,
o frigorifico receberd a certificagdo SISBI-POA, habilitando a
comercializacao de seus produtos em todo o territorio nacional.

Fonte: Proprios autores

2.4.3. Beneficios Mercadolégicos da Adesao ao SISBI-POA

A adesdo ao Sistema Brasileiro de Inspecdo de Produtos de Origem Animal (SISBI-

POA), integrante do Sistema Unificado de Atenc¢do a Sanidade Agropecudria (SUASA),

representa uma estratégia essencial para frigorificos que buscam ampliar sua atuagdo no

mercado nacional. O SISBI-POA tem como finalidade padronizar e harmonizar os

procedimentos de inspecdo dos servigos municipais e estaduais, garantindo equivaléncia ao
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Servico de Inspecao Federal (SIF) e permitindo que estabelecimentos registrados sob inspecao
local comercializem seus produtos em todo o territorio brasileiro. Assim, para o frigorifico de
tilapias proposto, a obtengao do SISBI-POA constitui um diferencial competitivo determinante
para a expansao comercial, aumento da receita e consolidagdao da marca.

Do ponto de vista mercadoldgico, o principal beneficio do SISBI-POA ¢ a permissao de
comercializacdo interestadual, eliminando a limitacdo geografica imposta ao Servico de
Inspe¢ao Municipal (SIM). Esse avanco amplia significativamente o mercado potencial,
permitindo acesso a redes varejistas, distribuidores e atacadistas de grande porte que exigem
regularidade sanitaria e padroniza¢do normativa como pré-requisito para parcerias comerciais.
Dessa forma, o frigorifico nao fica restrito a demanda regional, podendo atuar em mercados
mais robustos, dindmicos e competitivos, o que reduz riscos de sazonalidade e dependéncia de
clientes locais.

A certificagdo também reforca a imagem da empresa perante o consumidor,
transmitindo credibilidade sanitdria, seguranca alimentar e confiabilidade do processo
industrial. Em um mercado onde o pescado ¢ altamente sensivel a variacdes microbioldgicas e
de qualidade, o SISBI-POA funciona como um selo de garantia, aumentando a disposi¢do do
consumidor a pagar por produtos com maior rigor de inspec¢ao. Isso possibilita uma estratégia
comercial orientada a diferenciacdo, permitindo posicionamento em segmentos de maior valor
agregado, como food service, supermercados premium e distribuidores especializados.

Sob a perspectiva da Engenharia de Produgdo, a obtengdo do SISBI-POA exige a
implementagdo de sistemas e ferramentas de controle que fortalecem a eficiéncia produtiva.
Entre esses requisitos, destacam-se a rastreabilidade completa da matéria-prima, controle
estatistico de processo (CEP), padronizacdo de procedimentos operacionais (POP), programas
de autocontrole (PACs), monitoramento de perigos e pontos criticos de controle (APPCC) e
indicadores de desempenho voltados a qualidade e seguranga dos alimentos. A adequagdo a
esses padrdes resulta em processos mais estaveis, reducao de desperdicios, mitigacao de desvios
sanitarios, maior previsibilidade operacional e consequente aumento da competitividade.

Além disso, o SISBI-POA permite ao empreendimento participar de editais, licitacdes
e programas de compra institucional, como o Programa Nacional de Alimentagdo Escolar
(PNAE) e o Programa de Aquisicdo de Alimentos (PAA), ampliando as oportunidades de
comercializacdo com o setor publico. Servigos de alimentagdo coletiva, redes hospitalares e
empresas de refeicdes industriais também priorizam fornecedores regularizados no SISBI-

POA, o que expande a base de clientes e favorece parcerias de longo prazo.
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Portanto, a certificagdo SISBI-POA ndo apenas favorece a expansdo geografica da
comercializacdo, mas também promove avangos estruturais, produtivos e estratégicos que
fortalecem a competitividade do frigorifico de tilapias. A adogdo desse sistema se configura
como um elemento central da estratégia empresarial, contribuindo para a sustentabilidade
econdmica, a consolidagdo da marca e o posicionamento do empreendimento em um mercado

nacional cada vez mais exigente e regulado.

2.4.4. Regulamentacoes e legislacdes vigentes

A adesdao ao SISBI-POA exige o cumprimento de rigorosos critérios técnicos,
garantindo que os produtos de origem animal sigam padrdoes de qualidade e seguranca

alimentar. As principais normas aplicaveis incluem:

o Lein’1.283/1950 e Lei n° 7.889/1989 — Regulamenta a inspe¢ao industrial e sanitaria
dos produtos de origem animal no Brasil.

e Decreto n° 9.013/2017 — Consolida o RIISPOA, estabelecendo diretrizes para o
controle sanitario.

e Portaria MAPA n° 672/2024 — Define os procedimentos para adesdo ao SISBI-POA,
a obrigatoriedade do cadastro no Sistema de Gestdo de Servigos de Inspecdo e os

critérios técnicos para a equivaléncia do servigo municipal.

Além dessas normativas, os frigorificos devem seguir disposi¢des especificas sobre boas
praticas de fabricagdo, controle sanitario, rastreabilidade e destinag¢do de residuos, garantindo a

seguranca dos alimentos e a prote¢ao do meio ambiente.

2.5. CETESB

No estado de Sao Paulo, a Companhia Ambiental do Estado de Sao Paulo (CETESB) ¢
o Orgdo responsavel pelo licenciamento ambiental de atividades potencialmente poluidoras,
incluindo frigorificos de pescado. A concessdo da licenga prévia, de instalacdo e de operagao
garante que a industria esteja em conformidade com a legislagdo ambiental, considerando
aspectos como emissao de efluentes, tratamento de residuos solidos e impacto sobre os recursos
hidricos. O atendimento as normas da CETESB ¢ requisito fundamental para a implantacao de
novos empreendimentos industriais (CETESB, 2025)

O processamento de pescado gera residuos solidos como cabegas, visceras, peles e

espinhas, que representam parcela significativa do peso total do peixe. A gestdo adequada
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desses residuos ¢ orientada pela Politica Nacional de Residuos Soélidos (Lei n° 12.305/2010),
que prioriza a redug¢do, reutilizacdo e reciclagem. A destinagdo correta pode incluir a producao
de farinha e oleo de peixe, insumos utilizados em ragdes animais, fertilizantes ou até em

produtos farmacéuticos, agregando valor e reduzindo o impacto ambiental (BRASIL, 2010).

2.6. REQUISITOS LEGAIS

A implanta¢do de um frigorifico de peixes no Estado de Sao Paulo exige o cumprimento
rigoroso de uma série de exigéncias legais e ambientais, que visam assegurar a regularidade das
operagoes, a seguranca alimentar e a protecao do meio ambiente. No Brasil, os frigorificos de
peixes sao regulados pelo Decreto n° 9.013/2017, que estabelece o Regulamento da Inspecao
Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal (RIISPOA). Este regulamento define as
normas para o controle sanitario, a qualidade dos produtos ¢ a rastreabilidade, estabelecendo os
mesmos padrdes para todos os tipos de frigorificos, independentemente de serem de peixes,
bovinos, suinos ou aves. Isso garante que todos os estabelecimentos de processamento de
produtos de origem animal sigam normas rigorosas de controle.

No aspecto ambiental, o licenciamento ¢ uma exigéncia fundamental para a operacao
do frigorifico, e no estado de Sao Paulo, ele ¢ regido pela Lei Complementar n° 140/2011. A
Companhia Ambiental do Estado de Sao Paulo (CETESB) ¢ a responsavel pela emissdo das
licencas ambientais, que sao divididas em trés etapas: Licenca Prévia, Licenca de Instalacao e
Licenca de Operacao. O licenciamento também inclui a gestao de residuos sélidos, o tratamento
de efluentes e a emissdo de gases poluentes, seguindo as regulamentagdes do CONAMA para
garantir a conformidade com os padrdes ambientais.

Além disso, a obten¢do da Licenga de Comércio estd vinculada a adesdo ao Sistema
Brasileiro de Inspe¢do de Produtos de Origem Animal (SISBI-POA), um sistema que visa
garantir a equivaléncia dos servigos de inspe¢ao em todo o Brasil e a comercializagdo em todo
o territorio nacional. O processo de adesdo ao sistema envolve a adequacdo das instalagdes do
frigorifico as exigéncias sanitarias, a capacitagdo dos colaboradores conforme as Boas Praticas
de Fabricacao (BPF) e a implementagdo de procedimentos de controle, como o Plano de Anélise
de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC).

A obtencao do selo SISBI-POA traz diversas vantagens comerciais, confirmando que o
frigorifico segue os mesmos padroes exigidos pelo Servico de Inspecao Federal (SIF), o que
aumenta a confianca de distribuidores e consumidores. Isso também abre portas para contratos
com grandes redes varejistas e distribuidores nacionais, além de permitir a diversificagdo dos

canais de venda e o fortalecimento da posi¢do competitiva no mercado.
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Portanto, a implantagdo de um frigorifico de peixes envolve um processo detalhado e
complexo, que inclui o cumprimento de normas ambientais, sanitdrias e operacionais. A
obtengdo das licengas necessarias e a adesdao ao SISBI-POA sao passos essenciais para garantir
que o frigorifico esteja em conformidade com a legislagdo vigente, assegure a qualidade dos

produtos e maximize suas oportunidades comerciais.

2.7. PLANEJAMENTO E CONTROLE DA PRODUCAO

O Planejamento e Controle da Producao (PCP) tem como func¢do coordenar todas as
atividades produtivas do frigorifico de tilapias, assegurando que os recursos sejam utilizados
de forma eficiente, que a producado atenda a demanda do mercado e que os prazos e padroes de
qualidade sejam cumpridos.

O frigorifico adotard um sistema MRP II (Manufacturing Resource Planning), que
integra o planejamento de materiais, capacidade produtiva e controle de recursos. Esse sistema
permitird o acompanhamento em tempo real das etapas de producdo, desde o recebimento do
pescado até a expedicdo do produto final, otimizando o uso dos insumos e reduzindo
desperdicios.

Considerando que o peixe representa aproximadamente 60% do custo total por tonelada
produzida, qualquer erro de programacdo ou atraso na entrega da matéria-prima pode gerar
sérios impactos financeiros. Assim, o PCP atuara de forma estratégica, sincronizando os setores
de compras, producdo e logistica, para garantir que a matéria-prima chegue no momento certo

e na quantidade ideal, evitando tanto o excesso quanto a escassez.

2.7.1. Previsao de Demanda

A previsdo de demanda ¢ um elemento essencial dentro do sistema MRP I, pois orienta
todas as decisdes de planejamento e controle da produgdo, garantindo o equilibrio entre oferta
e necessidade do mercado. No caso do frigorifico de tilapias, essa etapa assume papel
estratégico, uma vez que a aquisicdo da matéria-prima (peixe) representa aproximadamente
60% do custo operacional por tonelada produzida. Dessa forma, previsdes imprecisas podem
gerar impactos significativos no fluxo de caixa, nos niveis de estoque, na ociosidade dos
equipamentos e no atendimento ao cliente.

Considerando que o consumo de pescado apresenta comportamentos sazonais
influenciados por fatores como periodos de defeso, variagdes climaticas, datas festivas e renda
disponivel, optou-se pelo uso do método SARIMA (Seasonal Autoregressive Integrated

Moving Average) para a previsao de demanda. Esse modelo ¢ amplamente utilizado em séries
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temporais que apresentam tendéncia e sazonalidade, pois incorpora tanto componentes
autorregressivos quanto de médias moveis, além da diferenciagdo sazonal, permitindo capturar
padrdes complexos que métodos simples, como médias moveis, ndo conseguem representar
adequadamente.

O modelo SARIMA ¢ expresso pela notagdo geral (p, d, q)(P, D, Q)s, onde:

p, d, q correspondem aos parametros ndo sazonais (autorregressao, diferenciacio e
média moével);

P, D, Q representam os parametros sazonais;

s ¢ o periodo da sazonalidade, que pode ser mensal, semanal ou conforme a estrutura
dos dados coletados.

A utilizacdo do SARIMA permite ajustar a previsdo as oscilagdes reais do mercado,
identificando padrdes anuais ou mensais de consumo, além de mitigar aleatoriedades inerentes
ao comportamento dos clientes. Como resultado, o frigorifico ganha maior precisdo na
definicao de volumes de compra de matéria-prima, programacao de abate, utilizagdo de cAmaras
frias e alocacdo de mao de obra.

As previsdes geradas alimentardo diretamente o moédulo de planejamento do MRP 11,
permitindo maior integra¢ao entre demanda, compras e produgdo. A atualizagao periddica do
modelo — mediante incorporagdo de novos dados, andlise de residuos e reavaliacdo dos
parametros — assegura maior confiabilidade ao processo, contribuindo para a sustentabilidade

operacional e financeira do empreendimento.

2.7.2. Curva ABC

A Curva ABC ¢ uma ferramenta fundamental de apoio a gestdo de estoques e ao
planejamento da produgao, utilizada para classificar os itens de acordo com sua importancia
econdmica e grau de representatividade nos custos totais da empresa. Essa metodologia baseia-
se no principio de Pareto (80/20), segundo o qual uma pequena parcela dos itens tende a
concentrar a maior parte do valor movimentado ou consumido.

No frigorifico de tilapias, a aplicacdo da Curva ABC ¢ estratégica, pois auxilia na
priorizagdo do controle e do planejamento da matéria-prima, insumos e produtos acabados.
Como o peixe representa aproximadamente 60% dos custos totais por tonelada produzida, ele
se enquadra claramente na classe A da curva, ou seja, € um item de altissimo impacto

econdmico € que exige monitoramento rigoroso quanto & compra € armazenagem.
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A analise ABC deve ser atualizada periodicamente, considerando dados reais de
consumo e custo unitario de cada item. O célculo € realizado a partir do valor total movimentado
por item (quantidade % custo unitario).

No contexto do MRP II, a Curva ABC fornece informagdes essenciais para definir
politicas de estoque diferenciadas. Por exemplo, os itens de classe A devem ter niveis de
seguranga menores, mas maior frequéncia de reposicdo e acompanhamento rigoroso de
demanda. J& os itens de classe C podem ter estoques mais elevados, reduzindo custos
administrativos.

Além disso, a integracdo da Curva ABC com a previsdo de demanda e os modulos de
controle do sistema permite definir prioridades de compras e produgdo, evitando a imobiliza¢ao
de capital em itens de baixo giro e garantindo disponibilidade imediata dos itens criticos.

Essa abordagem analitica, quando combinada com indicadores de desempenho, como
tempo de produgao, fortalece o planejamento tatico e estratégico, permitindo ao frigorifico atuar
de forma mais eficiente, reduzir desperdicios e otimizar os recursos financeiros aplicados no

ciclo produtivo.

2.7.3. Controle de Chao de Fabrica e Balanceamento de Linha

O Controle de Chao de Fabrica (Shop Floor Control — SFC) ¢ uma ferramenta
fundamental dentro do sistema MRP II, pois permite acompanhar em tempo real o andamento
das operagdes produtivas, monitorando o desempenho de cada etapa do processo e garantindo
que os planos de produgdo sejam cumpridos conforme o previsto.

No frigorifico de tilapias, esse controle ¢ indispensavel, uma vez que a producdo ocorre
em fluxo continuo e depende da perfeita sincronizagdo entre setores como recebimento,
evisceragdo, filetagem, embalagem, congelamento e armazenamento. Qualquer
desbalanceamento ou parada inesperada pode gerar perdas de matéria-prima, aumento de custos
e comprometimento da qualidade do produto final.

O sistema de controle de chiao de fabrica permite registrar tempos de operacao,
rendimento por colaborador, paradas de maquina e eficiéncia das linhas. Essas informacgdes
alimentam o MRP II, que as utiliza para ajustar automaticamente as ordens de producao, prever
gargalos e planejar manutengdes preventivas. Dessa forma, o controle ¢ ndo apenas corretivo,
mas também preditivo e estratégico.

Além disso, € aplicado o balanceamento de linha, técnica que busca distribuir as
atividades entre os postos de trabalho de forma equilibrada, minimizando tempos ociosos €

evitando sobrecarga em determinadas operagdes. No frigorifico, essa pratica € essencial, j& que
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a filetagem e a embalagem sdo etapas com maior variagdo de tempo e produtividade entre
operadores. Um bom balanceamento garante fluxo constante e evita acimulo de produtos em
processamento.

O acompanhamento diario do chao de fabrica também possibilita identificar
ineficiéncias operacionais, reprocessos, retrabalhos e desperdicios, permitindo a¢des imediatas
de correcdo. Esses dados sdo cruzados com indicadores de desempenho, para medir a eficiéncia
global dos equipamentos e do processo produtivo.

Portanto, o controle de chdo de fabrica e o balanceamento de linha formam a base da
gestao produtiva do frigorifico, assegurando que os recursos humanos, materiais e tecnologicos
sejam utilizados da forma mais eficiente possivel. Essa pratica garante maior estabilidade
operacional, redu¢ao de custos e aumento da produtividade, fatores essenciais para manter a

competitividade e sustentabilidade economica do negocio.

2.7.4. Indicadores de Desempenho (KPIs)

Os Indicadores de Desempenho (Key Performance Indicators — KPIs) constituem
instrumentos essenciais para o monitoramento sistematico e a melhoria continua do processo
produtivo. Em frigorificos de pescado, cuja operagcdo apresenta variabilidade bioldgica da
matéria-prima e sensibilidade elevada a perdas, a definicdo dos KPIs deve ser conduzida com
base em principios da Engenharia de Produgao, utilizando métodos quantitativos, estatisticos e
ferramentas de gestdo. Dessa forma, garante-se maior estabilidade operacional, reducao de
variabilidades e suporte adequado a tomada de decisao.

A defini¢do dos KPIs adotados neste estudo foi precedida de um mapeamento detalhado
do processo produtivo, realizado por meio de técnicas como Estudo de Tempos e Métodos,
Mapeamento de Fluxo de Valor (Value Stream Mapping — VSM) e Diagrama de Processo
Operacional (DPO). Esses instrumentos permitiram identificar as operagdes criticas, a
capacidade instalada e os pontos de perda, fornecendo as bases necessarias para a constru¢ao
de indicadores consistentes e representativos do processo.

Entre os KPIs considerados prioritarios, destaca-se o Custo por Tonelada Processada,
indicador fundamental para avaliar o desempenho econdmico da operagdo, especialmente em
fun¢do do impacto expressivo da matéria-prima sobre os custos totais. A analise desse KPI ¢
realizada em conjunto com variacdes de rendimento industrial e consumo energeético,
permitindo a elaboracao de analises de custo marginal e de eficiéncia produtiva.

Outro indicador de relevancia ¢ o Rendimento Industrial (Indice de Aproveitamento do

Pescado), que expressa a relacdo entre o peso do peixe recebido e o peso de filé obtido apds o
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processamento. Esse indicador ¢ tratado sob a perspectiva estatistica, com aplicagdo de
ferramentas como anélise de capacidade do processo (Cp e Cpk), cartas de controle para
monitoramento de estabilidade e andlise de variancia (ANOVA) para a comparagao de lotes,
operadores e turnos. Tal abordagem viabiliza a identificacdo de causas estruturais de perdas e
a previsao de comportamentos futuros do processo.

O Lead time de produgdo, que compreende o tempo total entre o recebimento da
matéria-prima ¢ a expedicdo do produto final, também ¢ avaliado de forma detalhada. O
indicador ¢ decomposto em tempo de processamento, transporte, inspecdo e espera,
possibilitando a aplicagdo de principios do Lean Manufacturing para eliminagao de atividades
que ndo agregam valor.

A Taxa de Ociosidade dos Equipamentos constitui outro KPI critico, permitindo avaliar
a aderéncia entre o plano de capacidade (Capacity Requirements Planning — CRP) e a demanda
real. Tal indicador oferece suporte a identificacdo de gargalos, planejamento da capacidade e
decisdes de investimento ou redistribui¢ao de carga produtiva.

O Indice de Reprocesso e Descarte, diretamente relacionado a qualidade do
processamento e ao controle térmico, ¢ analisado por meio de ferramentas como Diagrama de
Pareto, Analise de Causa e Efeito (Ishikawa) e FMEA (Failure Mode and Effects Analysis).
Esses instrumentos permitem priorizar causas de falhas, quantificar sua severidade e estabelecer
planos de agdo preventivos.

Os KPIs definidos sdo integrados a um ciclo de melhoria continua baseado na
metodologia DMAIC (Define, Measure, Analyze, Improve, Control), de forma que cada
indicador ndo apenas monitore o desempenho, mas gere subsidios para intervencdes estruturais
no processo. Além disso, os indicadores sdo relacionados a sistemas como Sales and Operations
Planning (S&OP), Planejamento de Capacidade e ao modelo de previsdo de demanda
SARIMA, garantindo coeréncia entre planejamento estratégico e execugdo operacional.

Dessa maneira, os KPIs adotados deixam de ser métricas isoladas e passam a compor
um sistema estruturado de gestdo, sustentado por métodos de Engenharia de Producao e

orientado a eficiéncia, a reducdo de variabilidade e a competitividade do frigorifico no mercado.

2.8. VIABILIDADE ECONOMICA

A viabilidade econdmica consiste na analise da capacidade de um empreendimento
gerar resultados financeiros positivos, assegurando o retorno dos investimentos realizados e a

sustentabilidade das operagdes. Segundo Gitman, Zutter (2017), a avaliacdo econdmica deve
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considerar o equilibrio entre receitas e despesas, além de indicadores que mensurem a eficiéncia
financeira do projeto.

De acordo com Ross, Westerfield e Jordan (2022), a viabilidade de um negocio depende
do estudo detalhado dos fluxos de caixa projetados, dos custos operacionais e das receitas
esperadas, considerando o valor do dinheiro no tempo. Dessa forma, € possivel determinar se o
investimento ¢ capaz de gerar retornos satisfatorios em relagdo ao capital aplicado.

A andlise de viabilidade econdmica utiliza ferramentas como o Valor Presente Liquido
(VPL), a Taxa Interna de Retorno (TIR) e o Periodo de Payback, que permitem mensurar a
atratividade financeira do projeto. O VPL avalia a diferenca entre o valor presente das entradas
e saidas de caixa, sendo considerado o método mais consistente por incorporar todos os fluxos
e o custo de capital. Ja a TIR indica a taxa de retorno implicita do investimento, enquanto o
Payback demonstra o tempo necessario para a recuperacdo do capital investido (GITMAN;
ZUTTER, 2017).

Além desses critérios, ¢ fundamental a realizacdo de analises de sensibilidade e de
cenarios, que permitem compreender o impacto de variagdes em fatores como preco, demanda
e custos sobre a rentabilidade do projeto (BRIGHAM; HOUSTON, 1999). Assim, a empresa
pode antecipar riscos e planejar estratégias mais seguras para garantir um desempenho
econdmico sustentavel.

O estudo de viabilidade econdmica representa uma etapa essencial no planejamento
empresarial, pois assegura que as decisdes sejam tomadas com base em dados financeiros

concretos, reduzindo incertezas e maximizando o potencial de retorno sobre o investimento.

3. METODOLOGIA

3.1. CARACTERIZACAO DA PESQUISA

Conforme Silva e Menezes (2005) e Gil (1991), a pesquisa foi caracterizada como
aplicada, uma vez que buscou gerar conhecimento direcionado a solug¢do pratica de um
problema real: a andlise da viabilidade de implantagdo de um frigorifico de tildpias no
municipio de Pirapozinho/SP.

Quanto a abordagem, a pesquisa adotou o método misto, combinando técnicas
quantitativas e qualitativas. A abordagem qualitativa foi utilizada para compreender o contexto
mercadologico, regulatério e produtivo do setor aquicola regional, mediante entrevistas com

especialistas e andlise de documentos oficiais. A abordagem quantitativa foi aplicada para a
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estruturacao dos custos, estimativa de demanda, projecao das receitas e avaliacdo da viabilidade
econdmico-financeira do empreendimento.

Os dados e informagdes foram coletados por meio de pesquisa tedrica com o
levantamento de livros, artigos, dados e normas legais e ambientais para dar embasamento
tedrico ao projeto e pesquisa de campo com a coleta de dados com profissionais do setor para

obter informacgdes sobre mercado, demanda, fornecedores ¢ clientes

3.1.1. Métodos Quantitativos

Os métodos quantitativos foram empregados com o proposito de avaliar, de forma
objetiva, a viabilidade econdmica e financeira da implantagdo do frigorifico de tilapias.
Primeiramente, realizou-se um levantamento sistematico dos custos de investimento e
operacdo, incluindo infraestrutura, equipamentos, mao de obra, energia, embalagens e demais
insumos. Durante esse levantamento, identificou-se que a aquisi¢ao de matéria-prima — no
caso, as tilapias inteiras — representava aproximadamente 60% do custo total por tonelada
processada, evidenciando sua relevancia estratégica no controle financeiro do empreendimento.

A partir dos custos levantados, foram elaboradas proje¢des de capacidade produtiva,
estimativas de demanda e receitas previstas para os primeiros anos de operacdo. Com esses
elementos, estruturou-se o fluxo de caixa projetado, contemplando custos fixos e variaveis,
despesas operacionais, impostos, depreciacdo e dinamica de capital de giro. Posteriormente,
calculou-se o Valor Presente Liquido (VPL), a Taxa Interna de Retorno (TIR) e o Payback
Descontado, indicadores classicos de engenharia econdmica utilizados para avaliar a
atratividade de investimentos. Os resultados desses indicadores foram comparados a Taxa
Minima de Atratividade (TMA) definida para o projeto, permitindo examinar a capacidade do
empreendimento de gerar retorno financeiro superior ao custo de oportunidade.

A aplicagdo dos métodos quantitativos possibilitou compreender com maior precisao os
impactos econdmicos associados as decisdes produtivas, tais como estratégias de compra da
matéria-prima, defini¢do da capacidade de processamento, controle de custos e gestdo
financeira. Dessa forma, os resultados numéricos forneceram a base técnica necessaria para

fundamentar decisdes estratégicas quanto a implantagdo e operacao do frigorifico.

3.1.2. Métodos Qualitativos

Os métodos qualitativos foram empregados com o objetivo de compreender o ambiente
institucional, regulatorio e produtivo do setor de processamento de pescado, complementando

a analise numérica realizada pelos métodos quantitativos e permitindo uma visdo ampla do
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contexto em que o empreendimento seria inserido. Para isso, foram conduzidas entrevistas
semiestruturadas com especialistas selecionados intencionalmente devido a sua experiéncia e
relevancia técnica.

As entrevistas foram realizadas com o médico-veterinario responsavel pelo Servigo de
Inspe¢do Municipal de Pirapozinho/SP, que contribuiu com informagdes sobre exigéncias
sanitarias, procedimentos de inspe¢do e requisitos legais aplicdveis ao processamento de
pescado. Além disso, foi entrevistada a médica-veterinaria responsavel pelo frigorifico de
tilapias localizado em Euclides da Cunha Paulista/SP, a qual forneceu dados praticos sobre
rotina operacional, controle de qualidade, rendimento industrial e desafios enfrentados por
unidades frigorificas de pequeno porte.

Também foi consultado um engenheiro de projetos especializado em frigorificos de
pescado de médio porte, residente em Maringd/PR, que apresentou orientagdes sobre layout
industrial, especificagcdo de equipamentos, fluxo operacional, dimensionamento da capacidade
e boas praticas de engenharia aplicadas ao setor. Por fim, produtores de tilapia do estado do
Parand, especialmente aqueles que cultivam em tanques-rede nos reservatorios da Usina
Hidrelétrica de Porecatu, ofereceram informagdes relevantes sobre custos de produgao,
sazonalidade, logistica, oferta de matéria-prima e comportamento do mercado regional.

Além das entrevistas, foi realizada uma analise documental abrangendo normas
técnicas, legislacdes ambientais, protocolos sanitarios e diretrizes de seguranca alimentar
relacionados ao funcionamento de frigorificos de pescado. Essa etapa permitiu identificar
requisitos legais, potenciais riscos regulatérios e medidas necessdrias para garantir
conformidade e sustentabilidade operacional.

A integracdo das informacdes qualitativas as analises quantitativas permitiu ajustar o
dimensionamento da produgdo, aperfeigoar estimativas de demanda, refinar estratégias de
suprimento e assegurar que o projeto estivesse alinhado tanto as exigéncias legais quanto as
condig¢des reais do mercado regional. Dessa forma, a abordagem qualitativa contribuiu para a
constru¢do de um planejamento mais robusto, contextualizado e compativel com as

necessidades praticas e regulatdrias do setor.

4. PLANO DE NEGOCIO

4.1. PLANEJAMENTO E GESTAO DE RISCOS

A viabilidade do projeto esta intrinsecamente ligada a eficaz gestao dos riscos presentes
no processo produtivo e as dinamicas de mercado. Entre os principais riscos identificados,
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destaca-se o de rendimento. Atualmente, o processo produtivo opera com um rendimento de
31,5%, convertendo 3.000 kg de matéria-prima em 1.030,5 kg de produto final, considerando a
taxa de glaceamento para o pescado fresco. Este indicador de performance, embora critico,
reflete a realidade operacional de um frigorifico de peixes e impacta direta e significativamente
a receita e a lucratividade do negodcio. Portanto, ¢ fundamental a implementacao de uma gestao
de processos focada na otimizagdo da desossa e na minimizagao de perdas.

Para mitigar o risco associado ao baixo rendimento da carne, propde-se a implementacao
de um rigoroso sistema de controle de produgao, que permitird o0 monitoramento continuo dos
indices de rendimento, assegurando que se mantenham dentro dos padrdes estabelecidos.
Adicionalmente, a comercializacdo de subprodutos, como aparas e outros residuos destinados
a produ¢do de farinhas e ragdes, constitui uma estratégia complementar para agregar valor e
reduzir perdas financeiras.

Outro fator de atencdo refere-se aos riscos decorrentes da volatilidade dos precos, visto
que tanto a aquisicdo da matéria-prima quanto a venda do produto final estdo expostas a
flutuacdes de mercado. A matéria-prima representa 60% do Custo do Produto Vendido (CPV),
0 que torna a margem de lucro do empreendimento extremamente sensivel a elevacdes nos
custos de aquisi¢do.

Nesse sentido, torna-se necessario adotar estratégias como a celebragdo de contratos de
fornecimento de médio prazo com os produtores, visando fixar os custos de aquisi¢do. Ademais,
a diversificacdo da carteira de clientes ¢ uma medida prudente para reduzir a dependéncia de

um unico canal de venda, conferindo maior estabilidade comercial ao projeto.

4.2. TAXA DE APROVEITAMENTO DO FILE DE TILAPIA

A taxa de aproveitamento do filé de tildpia € um pardmetro essencial para o
dimensionamento da producdo e o célculo da eficiéncia do processo industrial. Esse indice
expressa a relacdo entre o peso total do peixe abatido e o peso do filé final obtido, apds a
remogao de cabeca, visceras, espinhas e pele.

Com base em dados obtidos, em frigorifico industrial por Pinheiro et al. (2006), o
rendimento médio de filetagem da tilapia tailandesa (Oreochromis spp.) observado no estudo
foi 31,0%, com variagdo diaria entre 28,9% e 33,6% ao longo do periodo amostral (4260 peixes
processados com pesos variando entre 300g a 1kg). Esses resultados corroboram a adogao de
uma taxa conservadora de 31.5% para projecdes de producao em frigorificos de pequeno a

médio porte com predominancia de filetagem manual (com peixes acima de 700g), ao passo
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que um cenario otimista (e factivel) com equipes treinadas e controle de qualidade pode

alcangar rendimentos préximos a 35%. (PINHEIRO et al., 2006).

Fatores que influenciam diretamente o rendimento incluem:

Peso médio do peixe no abate: tilapias entre 700 g e 1,2 kg apresentam melhor
rendimento de filé;

Linhagem e genética: variedades melhoradas, como a GIFT, oferecem maior
propor¢ao de carne nobre;

Meétodo de filetagem: processos mecanizados reduzem perdas, enquanto o corte
manual depende da habilidade e padronizacao do operador;

Treinamento e padronizagdo da equipe: operadores experientes tendem a
minimizar perdas nas linhas de corte;

Condigdes higiénico-sanitarias e temperatura do processo: influenciam

diretamente na integridade e rendimento da carne.

Neste projeto, adota-se uma taxa média de aproveitamento de 31,5%, considerada

tecnicamente realista para um frigorifico de pequeno porte, com predominancia de filetagem

manual. Esse valor fornece uma base prudente para as projecdes produtivas e financeiras,

evitando superestimagoes de receita e garantindo margens de seguranca na estimativa de custos.

Contudo, ¢ possivel projetar um cendrio otimista, no qual, com equipe treinada,

padronizagao dos cortes e utilizagdo de peixes de alta qualidade e tamanho ideal, o rendimento

pode atingir até 35%. Esse valor representa o potencial de eficiéncia a ser alcancado com a

evolucdo do processo produtivo e o aprimoramento continuo da equipe.

A Tabela 3 a seguir ilustra a relagdo entre o peso médio do peixe e o rendimento de filé

em diferentes cenarios de operagao:

Tabela 3- Peso de Filé Obtido por kg de peixe inteiro (kg)

Cenario Peixe Inteiro (kg) | Peso de Filé Obtido (kg) | Rendimento (%)
Conse'rvador 1 0,280 28,0%
(baixo)
Realista (médio o
adotado) 1 0,315 31,5%
Otimista (meta 1 0,350 35.0%

futura)

Fonte: Proprios autores
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Além disso, os subprodutos resultantes, cabega, carcaca, pele e visceras, poderdo
futuramente ser destinados a produg¢ao de farinha e 6leo de peixe, agregando valor ao processo
e reduzindo o impacto ambiental.

Assim, a taxa de 31,5% reflete condi¢cdes produtivas compativeis com a realidade
operacional do projeto, enquanto o cenario de 35% representa uma meta técnica factivel de

eficiéncia industrial.
4.3. CONTROLE FINANCEIRO E FISCAL

4.3.1. Orcamentos e investimento inicial

A partir do levantamento de custos do empreendimento, foi possivel determinar o
investimento inicial necessario. Nesse sentido, a Tabela 4 foi elaborada para apresentar os

principais grupos de despesas necessarios para a constituicao da empresa.

Tabela 4- Investimento inicial (valor em reais R$)

Investimento inicial
Descriciao Valor (RS)

Equipamentos R$ 339.870,00
Projeto ambiental e licencas R$ 60.000,00
Projeto estrutural e elétrico R$ 15.000,00
Instalacdo e frete dos equipamentos R$ 15.000,00
Adequacdo do ambiente R$ 150.000,00
Insumos para producao R$ 150.000,00
Salarios primeiro més R$ 70.000,00
Capital de giro R$ 100.000,00

R$ 899.870,00

Fonte: Proprios autores

Conforme detalhado, o aporte inicial abrangera a aquisi¢do de equipamentos fabris, os
custos associados a projetos e licencas ambientais e estruturais, bem como os demais requisitos
para o inicio do processo operacional. Adicionalmente, foi incluido o montante destinado a
compra de insumos para o primeiro ciclo produtivo, com uma provisao para suprir a fabrica por
um periodo de aproximadamente 20 dias. O imodvel selecionado, por sua vez, exigird
modificacdes estruturais para atender ao objetivo de englobar a planta fabril e o escritorio,
demandando uma readequacao substancial do local.

O capital de investimento contempla também os valores para a instalacio dos

equipamentos operacionais e o respectivo frete, além de materiais de escritdrio e uma provisao
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para a folha de pagamento no periodo inicial. Por fim, determinou-se um valor de R$
100.000,00 a titulo de capital de giro, o que garantird a liquidez e a seguranga financeira nos
primeiros meses de atividade da empresa.

Com base nos valores apresentados, foi determinada a necessidade de um financiamento
no montante de R$ 600.000,00, com uma taxa de juros mensal de 0,8%, o que resultara em um
pagamento total de aproximadamente R$ 757.827,39 ao final de 60 meses (5 anos). O
investimento total necessario para o inicio da industria ¢ de R$ 899.870,00. Este valor sera
composto pelo financiamento a ser contratado (R$ 600.000,00) e por um aporte de capital
proprio de R$ 300.000,00, que sera integralizado pelos socios-proprietarios. Dessa forma,

totaliza-se um capital disponivel de R$ 900.000,00 para o inicio das operagoes.

4.3.2. Custo por tonelada produzida

A partir da cotagdo dos insumos e despesas da empresa em relacao a producao mensal,
¢ possivel calcular o custo por tonelada de filé¢ produzido, levando em consideragdo os custos
diretos e indiretos. Com a defini¢ao do valor por tonelada e com o estudo de mercado ¢ possivel
precificar o produto final de acordo com cada canal de venda, a fim de se buscar uma receita
que permita o crescimento da empresa. Na tabela 5 temos uma demonstracdo dos custos

aplicados para a produgdo de uma tonelada de filé de tilapia:

Tabela 5- Custo por tonelada de produto final (valor em reais RS)

Itens Custo (RS) Porcentagem (%)
Agua RS 284,55 0,67%
Matéria prima (tilapia viva) RS 25.365,85 59,82%
Embalagens plasticas R$ 296,64 0,70%
Caixas para transporte R$ 494,40 1,17%
Energia R$ 772,36 1,82%
Gelo para glaceamento RS 148,32 0,35%
Tratamento de residuos RS$ 197,76 0,47%
Transporte refrigerado R$ 296,64 0,70%
Impostos R$ 9.469,96 22,33%
Despesas fixas R$5.080,51 11,98%
Custo total R$42.406,98 100,00%

Fonte: Proprios autores

A partir da cotacao dos insumos e do levantamento das despesas operacionais, torna-se
vidvel o calculo do custo por tonelada de filé produzido, definindo os custos diretos e indiretos
associados. Com a definicdo desse valor e com base no estudo de mercado previamente

32



realizado, € possivel estabelecer a precificacdo do produto final para cada canal de venda, de
modo a almejar uma receita que sustente o crescimento continuo da organizagdo. A tabela 5
demonstra a composicao dos custos aplicados para a producao de uma tonelada de fil¢ de tilapia.

Conforme exposto, o custo por tonelada de produto acabado ¢ de RS 42.406,98. Para se
atingir essa quantidade de produto final, é necessario o processamento de aproximadamente 78
toneladas de matéria-prima (tilapia) mensalmente, considerando que o rendimento médio do
processo ¢ de 31,5% conforme pesquisa de campo realizada com profissionais que atuam na
area, enquanto os 68,5% restantes sdo, em grande parte, subprodutos ou descartes. Dessa forma,
o custo médio por quilograma de filé de tilapia é de R$ 42,41, sendo o valor base para o calculo
do preco de venda, levando em consideragdo os demais pontos de receitas, como aparas e
graxarias.

Os custos diretos englobam os insumos essenciais para a fabrica¢do do filé, incluindo
os gastos com refrigeracdo, energia elétrica, dgua e os materiais para higienizacdo dos
equipamentos, todos diretamente atrelados ao processo produtivo. Por outro lado, devem-se
considerar os custos indiretos, os quais estao consolidados nas despesas fixas apresentadas na
Tabela 5. Estes abrangem despesas que extrapolam os insumos de producdo, como a folha de
pagamento, combustivel, fretes e outros gastos correlacionados a atividade industrial da

empresa.
4.4. DESPESAS

4.4.1. Despesas fixas

No ambito da analise financeira de um empreendimento industrial, como um frigorifico
de pescados, as despesas fixas constituem uma parcela significativa dos custos totais.
Caracterizam-se por serem, em sua maioria, gastos necessarios e de dificil redugdo, pois estdo
diretamente atrelados a manutencao da estrutura e ao funcionamento da empresa.

Para o frigorifico em questdo, as despesas fixas sdo compostas predominantemente pela
folha de pagamento, que totaliza R$ 57.200,00 e corresponde a aproximadamente 45% do total
desta categoria de despesa, conforme detalhado na tabela anexa. Outro item de grande
relevancia sdo as obrigacdes bancarias, decorrentes do financiamento para o investimento
inicial, que representam 10% dos custos fixos. Adicionalmente, destacam-se outros custos de
extrema importancia, como o combustivel para o frete, estimado em R$ 12.000,00 mensais, € a
manuten¢do preventiva e corretiva dos equipamentos, cujos valores estdo consolidados no

Demonstrativo do Resultado do Exercicio (DRE) mensal no apéndice 1.
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Apesar de sua relevancia operacional, as despesas fixas compdem a menor fragdo dos
custos do frigorifico, representando cerca de 12% da despesa total mensal. Tal fato se deve ao
alto custo da matéria-prima, principal componente do Custo do Produto Vendido (CPV).
Contudo, ¢ fundamental ressaltar que as despesas fixas sdo independentes do volume produtivo,
sendo aplicadas mesmo em cenarios de produgdo nula. Dessa forma, caso a planta ndo opere, a
empresa registraria um resultado mensal negativo de R$ 124.908,46, valor correspondente ao

total das suas despesas fixas.

4.4.2. Despesas variaveis

Com base na analise de mercado e na estruturagdo do Demonstrativo do Resultado do
Exercicio (DRE) mensal, observa-se que as despesas varidveis exercem um impacto direto
sobre o resultado final da empresa. Essa categoria de despesa, por defini¢do, flutua em funcdo
do volume produzido ou do faturamento obtido. Nesse contexto, a matéria-prima e os impostos
sobre a receita emergem como os dois componentes mais significativos das despesas variaveis.

No caso especifico do frigorifico, as despesas varidveis s3o representadas
principalmente pelo custo da matéria-prima a ser processada, que corresponde a 68% do total
desta categoria de custos. Em seguida, destacam-se os impostos incidentes sobre o faturamento,
que, para uma produ¢do média diaria de 3 toneladas brutas, somam R$ 245.716,21.

Desse modo, embora os valores absolutos possam variar conforme a producao mensal,
a proporc¢ao dessas despesas em relacdao ao custo total tende a se manter estavel, visto que sdo,
em grande parte, diretamente proporcionais a atividade produtiva. A medida que a producio
aumenta, os custos associados também se elevam. Portanto, o controle rigoroso dessas despesas
¢ de fundamental importincia, pois elas constituem a maior parcela dos desembolsos da

empresa, representando 88% das despesas mensais totais.

4.4.3. Impostos

Conforme demonstrado no apéndice 1 do Demonstrativo do Resultado do Exercicio
(DRE) mensal, a carga tributéria representa uma parcela substancial dos custos da empresa. Os
impostos sdo calculados por diferentes bases: alguns incidem diretamente sobre o faturamento
bruto, enquanto outros sdo aplicados sobre o lucro. Ressalta-se que este estudo foi elaborado
considerando o regime tributario do Lucro Real, pois a ado¢do deste regime justifica-se pelo
fato de as despesas operacionais € 0s custos com insumos representarem a maior parte dos

gastos, o que gera créditos tributdrios e, consequentemente, beneficios fiscais.
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Adicionalmente, a escolha pelo Lucro Real ¢ baseada na estrutura financeira da
empresa. Embora o faturamento mensal seja elevado, projetado em R$ 1.017.442,73, o lucro
apurado ¢ de R$ 24.746,59, indicando uma margem de lucro relativamente baixa. Tal cenario
torna o regime do Lucro Real mais vantajoso em comparagdo com outras modalidades
tributérias.

Os célculos e as aliquotas aplicadas foram baseados na Nomenclatura Comum do
Mercosul (NCM) de codigo 0304.61.00, que na tabela 6 detalha o método de apuragao,
evidenciando os impostos como PIS, COFINS e ICMS sobre o faturamento, e a aplicacao de
IRPJ e CSLL sobre o lucro. Nesse modelo, os créditos tributarios, apurados sobre as principais
fontes de custo da empresa (como insumos e despesas operacionais), assumem importancia

fundamental para o resultado final, pois permitem uma reducao efetiva da carga de impostos a

pagar.

Tabela 6- Aliquotas e créditos dos impostos

Impostos Aliquota Créditos

1,65% sobre energia, frete,
matéria prima e embalagens

PIS (Programa de Integragao

: 1,65% do faturamento total
Social)

COFINS (Contribuicao para o

. . . 7,6% sob ia, fret
Financiamento da Seguridade | 7,6% do faturamento total 6% sobre energia, frete,

matéria prima e embalagens

Social)
18% do faturamento para
+ o 2 0
ICMS (Imposto sobre revendedores + 7% do 5 A) sobre0 0 custo com
. ~ . faturamento para energia + 18% sobre o custo
Circulagao de Mercadorias e . N
. consumidor final com embalagens + 18% sobre
Servigos) .
Isento para graxarias e o custo com frete
aparas

15% sobre o lucro geral +
10% sobre o total que -
ultrapassa R$20.000,00

IRPJ (Imposto de Renda de
Pessoa Juridica)

CSLL (Contribui¢ao Social

0 -
sobre Lucro Liquido) 9% sobre o lucro geral

Fonte: Proprios autores

Ao se considerarem os débitos e créditos tributarios, a tabela 7 apresenta o calculo
detalhado. O montante bruto dos impostos devidos totaliza R$ 242.678,92, sendo que deste

valor, subtrai-se um crédito de R$ 72.988,71, obtido sobre as despesas operacionais permitidas
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pela legislagdao. Desse modo, o custo tributario liquido mensal para o frigorifico ¢ de R$

169.690,21.

Tabela 7- Custos e créditos dos impostos (valor em reais R$)

Impostos Custo (RS) Crédito (RS)
PIS R$ 16.787,80 R$ 10.927,91
COFINS R$ 77.325,65 R$ 50.334,59
ICMS R$ 138.847,53 R$ 11.726,21
IRPJ R$ 6.616,13 -
CSLL R$ 3.101,81 -
TOTAL RS 242.678,92 RS 72.988,71

Fonte: Proprios autores

Portanto, a apuracdo de impostos pelo regime do Lucro Real possibilita a apropriagdo
de créditos que reduzem o valor realmente pago. Contudo, a determinacao da viabilidade deste
regime exige uma analise criteriosa da relacdo entre o faturamento, as despesas e a lucratividade
do negocio. Com base no presente estudo, conclui-se que o Lucro Real € o regime tributario
mais adequado para o modelo de negdcio em questdo, por proporcionar os maiores beneficios

fiscais e contribuir positivamente para o resultado financeiro da empresa.

4.5. RECEITAS

A receita do frigorifico origina-se da comercializagdo do produto final em diferentes
formatos, como congelado, fresco ou glaceado e por meio de distintos canais de venda. Estes
canais incluem revendedores, restaurantes e a venda direta do produto fresco. Cada segmento
contribui com uma parcela especifica da receita mensal e opera com uma estrutura de precos
distinta, sendo o maior valor de venda obtido no canal de produtos frescos, o que se justifica
pelos custos operacionais mais elevados associados a ele, notadamente a exigéncia logistica de
entrega imediata ao cliente apos a finalizagcdo da produgdo, demandando maior agilidade e
disponibilidade de frete. Em contrapartida, o menor preco de venda € praticado no canal de
revendedores, em razdo das despesas reduzidas, principalmente no que diz respeito a logistica,

0 que confere maior margem para negociagao.
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Uma fonte de receita adicional provém da venda de subprodutos, como aparas e
graxaria, conforme detalhado na tabela 8. Estes materiais, gerados a partir dos 68,5% da
matéria-prima que ndo sao convertidos no produto principal (fil¢), constituem um importante
fluxo de renda. Tais subprodutos sdo destinados a empresas especializadas na fabricagao de

farinha de peixe e ra¢des animais.

Tabela 8- Fontes de receita (valor em reais R$)

Receitas (RS)
Revendedores R$ 638.512,88
Restaurantes R$ 231.080,85
Fresco R$ 110.565,00
Aparas e graxaria R$ 37.284,00
Faturamento RS 1.017.442,73

Fonte: Proprios autores

A analise da composi¢do da receita revela que o canal de revendedores ¢ o mais
representativo, respondendo por 63% do faturamento. Com um prego médio de venda de R$
35,00/kg e uma produgdo didria destinada a este canal de 2.100 kg de matéria-prima, gera-se
uma receita de R$ 638.512,88. Por outro lado, os canais de restaurantes e de venda de produto
fresco representam, respectivamente, 23% (R$38,00 preco médio de venda) e 11% (R$45,00
preco médio de venda) do faturamento mensal, sendo abastecidos pelo processamento de 600
kg e 300 kg de matéria-prima por dia, respectivamente. Por fim, a receita proveniente da venda
de aparas e graxaria corresponde a 3% do faturamento total, otimizando o aproveitamento da
matéria-prima e agregando valor a um componente que, de outra forma, poderia ser descartado.

Assim, a base para a realizagdo do calculo foi a seguinte: a producdo diaria de trés
toneladas de matéria-prima (tilapia viva), com operagdo durante 26 dias por meés, levando em
consideracdo o preco de R$8,00 por quilograma de matéria-prima e com o prego de venda

respectivo para cada canal, conforme foi apresentado acima.

4.6. ANALISE DE CUSTOS E RECEITAS

A analise conjunta de custos e receitas ¢ um procedimento determinante para a apuragao
da lucratividade de um negocio. Este estudo deve contemplar todas as etapas operacionais,

considerando variaveis como beneficios fiscais, sazonalidade de vendas e flutuacdes no

37



fornecimento de matéria-prima, fatores que impactam diretamente os resultados mensais e
anuais.

Dessa forma, a analise do DRE mensal do frigorifico (apéndice 1) revela um resultado
final positivo. Contudo, ¢ crucial destacar que essa lucratividade ¢ alcancada exclusivamente
em func¢do dos beneficios fiscais proporcionados pelo regime do Lucro Real. Uma apuragdo
preliminar, subtraindo as despesas fixas, variaveis e os impostos brutos do faturamento,
indicaria um prejuizo de R$ 38.524,18. No entanto, a apropriagdo de créditos tributarios no
montante de R$ 72.988,71 (conforme detalhado na Segdo 4.3.3) reverte este cendrio. A
compensagdo do prejuizo com os referidos créditos resulta em um lucro antes do IRPJ e da
CSLL de RS 34.464,53.

Sobre este resultado positivo, incidem o Imposto de Renda da Pessoa Juridica (IRPJ) e
a Contribuicdo Social sobre o Lucro Liquido (CSLL). Apoés a aplicacdo das aliquotas
correspondentes, apura-se um lucro liquido final de R$ 24.746,59, que representa o resultado
mensal efetivo do frigorifico de pescados. Este valor, naturalmente, esta sujeito a variagdes em
conformidade com as flutuagoes do faturamento mensal.

Portanto, conclui-se que a viabilidade do negdcio estd diretamente condicionada a
adocgao do regime tributario do Lucro Real, sendo este o fator determinante na analise financeira
e fiscal da empresa. O empreendimento demonstra ser lucrativo, mas opera com um risco
elevado, evidenciado por uma baixa margem de lucro liquido, em torno de 2,43%. Este risco ¢
acentuado nos primeiros anos de operagado, periodo em que as despesas financeiras, decorrentes

de empréstimos e outros investimentos iniciais, exercem maior pressao sobre o resultado final.

4.7. ANALISE DE SENSIBILIDADE DE RENDIMENTO

Conforme apresentado, o estudo foi baseado em uma taxa de aproveitamento da tilapia
bruta, de 31,5%, o que gerou os resultados apresentados, com uma taxa de lucro de 2,43%,
porém esses valores podem alterar facilmente de acordo com o mercado e o processo produtivo.
Nesse sentido, foi realizado um estudo sobre as possibilidades de rendimento do produto,
variando desde 25%, sendo uma taxa bem abaixo do esperado, porém dentro da realidade, até
um aproveitamento de 40%, que também ¢ uma métrica possivel de ser atingida. Abaixo, no
grafico 1, temos uma demonstragdo de como ocorre essa variagdo para os diferentes

rendimentos:
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Grafico 1- Analise de rendimento

Taxa de lucro por Rendimento
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Rendimento

Fonte: Proprios autores

O grafico demonstra que uma variagdo de 6,5 pontos percentuais a menos da taxa
adotada, resulta em uma taxa de prejuizo proximo a 14%, evidenciando uma variagdo de
16,45% da taxa de lucro, tornando o resultado negativo. Por outro lado, quando a taxa de
rendimento aumentar em 5,5 pontos percentuais, resultando em 37% de aproveitamento, a taxa
de lucro sobe para 9,07%, trazendo um resultado positivo, porém com uma variagao de apenas
6,64% na taxa de lucro em relagdo ao rendimento base, bem abaixo do que é obtido quando se
trata da variagdo negativa. Assim, a mesma varia¢ao ocorre em relacao ao resultado financeiro

mensal, conforme o grafico 2 representa.

Grafico 2- Analise do resultado mensal (valor em reais RS)

R$ 150 Mil

RE 108 Mil

R$ 100 Mil

R 78 Mil

R$ 50 Mil

RS 25 Mil

R$ 0 Mil -

Resultado mensal

-R$ 50 Mil -R$ 46 Mil
-R$ 100 Mil
-RS 114 Mil
-R%$ 150 Mil
25% 28% 32% 35% 7% 40%

Rendimento

Fonte: Proprios autores
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Dessa forma, a variagdo na taxa de rendimento interfere diretamente no resultado final
e como esperado, ndo segue uma propor¢ao direta, mas varia de acordo com cada situagao,
demonstrando que o processo deve ser bem estruturado para que ndo ocorra uma variagao
negativa da taxa de rendimento, mas continue dentro do limite estabelecido de 31,5%, o que
permite um resultado positivo.

Analisando um cendrio positivo e real, onde atinja a taxa de rendimento de 35%, com o
pre¢co médio do quilograma da tilapia (matéria prima) em R$ 7,00, obtemos um resultado
positivo de R$124.328,31 com taxa de lucro em 11,04%, sendo um cenario que evidencia uma
grande diferenca positiva. Por outro lado, um cendrio negativo e também real, onde a taxa de
rendimento diminua para 28% ¢ o prego do quilograma da tilapia aumente para R$ 10,00, o
resultado se torna negativo, com o valor de -R$ 187.201,85 ¢ com taxa de prejuizo em -20,6%,
demonstrando um cenario possivel a ser levado em consideracdo nos riscos da empresa. A

tabela 9 representa os valores que foram citados acima.

Tabela 9- Analise de cendrios

Rendimento (%) | Custo de matéria prima (R$) | Lucro mensal (R$) | Taxa de lucro (%)
28% R$ 10,00 -R$ 187.201,85 -20,60%
31,50% R$ 8,00 RS 24.746,59 2,43%
35% R$ 7,00 RS 124.328,31 11,04%

Fonte: Proprios autores

4.8. PROJECAO

A proje¢do da empresa foi mensurada em trés cendrios distintos baseado em uma analise
para os proximos cinco anos, permitindo analisar a taxa minima de atratividade (TMA) e os
demais valores que variam conforme o ano e o cenario analisado, por exemplo, a taxa interna
de retorno (TIR) e o valor presente liquido (VPL). Na tabela 10, temos a projecdo para os

proximos cinco anos de acordo com cada cenario de crescimento.
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Tabela 10- Projecdo de crescimento (taxa de crescimento do lucro)

Taxa de crescimento | Taxa de crescimento | Taxa de crescimento
Ano (%) - cenario realista | (%) - cendrio positivo | (%) - cendrio negativo
Ano 1 - - -
Ano 2 30% 60% 15%
Ano 3 18% 30% 10%
Ano 4 15% 25% 5%
Ano 5 11% 20% 2%

Fonte: Proprios autores

Para a elaboragdo dos calculos, a partir da andlise do mercado, adotamos uma taxa

minima de atratividade em 20% e o investimento inicial de R$900.000,00, o que gerou

diferentes TIR e VPL para cada cenério. Para cada cenério foi proposta uma taxa de crescimento

em relacdo ao ano anterior, levando em consideragdo pontos como aumento do nivel de

produgdo, aceitacdo no mercado, novos clientes e novos investimentos, sendo possivel analisar

diferentes situagdes. No cendrio realista, tivemos uma taxa interna de retorno (TIR) de 35%,

estando acima do valor exigido, que seria de 20% ¢ um VPL de R$365.497,89, representando

um valor liquido positivo, o que demonstra estar gerando lucro para a empresa.

Nos cenarios positivos e negativos, tivemos um VPL de R$2.829.773,70 ¢ -

R$516.518,89, respectivamente, demonstrando uma grande variagao entre os dois cenarios.

Nesse sentido, o TIR segue a mesma linha, conforme apresentado no grafico 3, evidenciando o

retorno do investimento em cada cenario.
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Grafico 3- Analise do TIR por ano e cenario
— Cenario negativo — Cenario realista —— Cenario positivo
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Fonte: Proprios autores

Analisando de forma geral os diferentes cenarios e as projecdes realizadas para cada
um, notamos que o negdcio tem grande chance de ser lucrativo para os préximos cinco anos,
porém apresentando um risco, como analisado na situagdo negativa, que apresenta crescimento
de um ano em relag¢do ao outro, porém com uma baixa taxa e fora do esperado apds os cinco
primeiros anos. Além disso, em todas as analises, no primeiro ano, o TIR se apresenta negativo,
apresentando positivo apenas no terceiro ano, na andlise do cenario real, o que demonstra a
necessidade de cerca de quatro anos para se tornar positivo, o que explica o payback estar em
3,48 anos analisando o crescimento real.

Portanto, projeta-se um crescimento da empresa para os proximos anos, confirmando
que se trata de um negocio positivo, porém com riscos a depender do mercado e de como sera
o ambiente de vendas para os consumidores. Desse modo, ¢ necessario um acompanhamento
severo de todo o processo produtivo para trazer melhores resultados, até a analise financeira e

fiscal de forma precisa para a empresa.

5. CONCLUSAO

A realizagdo deste estudo permitiu uma analise aprofundada da viabilidade técnico-
econdmica e ambiental para a implantagdo de um frigorifico de tildpias em Pirapozinho/SP,

abordando desde a estruturacdo do processo produtivo até a complexa analise financeira e
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regulatoria. A estruturacdo do fluxo produtivo foi detalhada em etapas que visam garantir a
qualidade e a seguranca alimentar, levando em consideragdo a gestao sustentavel dos residuos
solidos, que podem ser destinados a comercializagdo como subprodutos. Este processo foi
estruturado em conformidade com as Boas Praticas de Fabricagdo, essenciais para a operagao
de um estabelecimento do setor.

Do ponto de vista normativo, a pesquisa evidenciou que o cumprimento das legislagdes
¢ um pilar para o sucesso do empreendimento. Desse modo, o grande diferencial competitivo e
fator de viabilidade mercadoldgica reside na adesao ao Sistema Brasileiro de Inspegao de
Produtos de Origem Animal (SISBI-POA), viabilizada pelo Consoércio Intermunicipal do Oeste
Paulista (CIOP).

A andlise econdmica, por sua vez, revelou um cenério de alta complexidade. Com um
investimento inicial de R$ 899.870,00, o frigorifico projeta um faturamento mensal expressivo,
mas opera com uma margem de lucro liquida de apenas 2,43%. Diante disso, conclui-se que o
negocio € economicamente viavel, porém, sua lucratividade ¢ diretamente dependente dos
beneficios fiscais gerados pelo regime tributario do Lucro Real. Sem os créditos tributérios
apurados, a operacdo seria deficitaria, o que sublinha a importancia critica de um planejamento
fiscal rigoroso. Atualmente, os subprodutos, que representam cerca de 68,5% do volume
processado, sdo vendidos como matéria-prima de baixo valor agregado, gerando uma receita
secundaria de aproximadamente R$ 37.000,00 mensais.

Nesse sentido, a busca por um resultado melhor pode ser alcancada através da
implantagao futura de uma fébrica de farinha de peixe e 6leo, que transformaria esse passivo
ambiental em um produto de alto valor para a industria de ra¢do animal. Essa iniciativa ndo
apenas eliminaria custos de destinacao, mas poderia elevar significativamente a margem liquida
global da empresa, reduzindo a exposi¢ado as oscilagdes do prego da tilapia viva e fortalecendo
economicamente o frigorifico. Dessa forma, o projeto passa a ser mais atrativo com a
implementagdo dessa industria em conjunto, integrando os pilares economicos ¢ ambientais.

O empreendimento, portanto, demonstra viabilidade e oportunidade para crescimento
com a implementagdo de novos negodcios, contando com um controle fiscal rigoroso,
especialmente nos primeiros anos, quando as despesas com o financiamento exercem maior
pressao sobre os resultados. O sucesso a longo prazo estara atrelado ndo apenas a eficiéncia

produtiva e conformidade legal, mas, sobretudo, a uma gestao financeira e fiscal estratégica.
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APENDICE 1

DRE MENSAL
Revendedores R$638.512,88
Restaurantes R$231.080,85
Fresco R$110.565,00
Aparas e Graxaria R$37.284,00
Faturamento R$1.017.442,73
Despesas R$1.055.966,90
Fixas R$112.980,46
Internet/ Telefone R$500,00
Assisténcia TI R$1.000,00
Salérios e encargos R$40.000,00
Beneficios funcionarios R$6.000,00
Impostos DP (INSS/ FGTS) R$11.200,00
Dividas/ Investimentos R$12.630,46
Contador e advogado R$3.000,00
Software de controle de producao R$3.500,00
Manuteng¢ao de equipamentos R$7.000,00
Inspegdo sanitaria R$700,00
Material de limpeza (escritorio) R$350,00
Energia (escritorio) R$900,00
Agua R$700,00
Seguros R$2.000,00
Pesquisa e Desenvolvimento R$2.000,00
Pr¢ labore + impostos R$15.000,00
Despesas com viagem R$4.000,00
Marketing e Vendas R$2.500,00
Variaveis R$942.986,44
Frete R$12.000,00
Agua R$7.000,00
Matéria prima R$624.000,00
Embalagens plasticas R$7.297,29
Caixas para transporte R$12.162,15
Energia R$19.000,00
Gelo para glaceamento R$3.648,65
Tratamento de residuos R$4.864,86
Transporte refrigerado R$7.297,29
PIS R$16.787,80
COFINS R$77.325,65
ICMS R$138.847,53
IRPJ R$9.476,56
CSLL R$3.278,67
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Resultado DRE -R$38.524,18
Calculo de

créditos R$72.988,71
Final com crédito R$34.464,54

Resultado Final  [ITRS24:746,59 T
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