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Alimentos que fazem bem para a
salde

Verdurs (5 _
Futes 56 _
Logumes (5o —
Carne (s/e) _ 17%
-
[ Peixe _ 16% ] Base Amostra = 2136

indice de multiplicidade = 3,2

Frango

o
X

Fonte: Habitos alimentares,
—ima



Cardapio mais frequente no ALMOCO,

dentro do lar

-

Arroz — 96%

- 94%

Carne (s/e)/carne cozida/carne..._ 69%
Frango/galinha _ 42%

Salada (s/e) 30%
Macarrao 24%
Verdura (s/e)/salada 22%
Legumes (s/e)
Ovos
Peixe (s/e) i 12%
Alface 12% J
Tomate 10%
Carne de bhoi/vaca 9%
Batata (frita, puré, salada) 7%

Base Amostra =» 2136
Sucos (s/e) 4%

Fonte: Habitos alimentares— ima
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Influéncia das mulheres no PEA

» A renda mensal de profissionais do sexo feminino cresceu 7,3%;

enquanto a do masculino cresceu somente 2,6%, entre 2006 e 2010.

» 33% das mulheres sdao chefes de suas familia.

» Teremos uma maior presenca feminina nos restaurantes e similares.

Caminhamos para uma “feminilizacao”.

» A mulher é preocupada com saudabilidade, e o peixe atende a esta

expectativa.
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Tendéncias do consumo

» No geral, a preocupacdo com saudabilidade tem diversas intensidades
conforme os diversos extratos sociais e etarios, e, sem duvida

impulsionara o consumo de peixes.

» Peixe é um produto associado a saudabilidade.

» Por outra parte, o peixe estd associado também ao sabor e prazer em duas
vertentes da gastronomia: uma parte vinda das gastronomias regionais
(Baiana, Capixaba, etc.), e outra da gastronomia étnica, especialmente a

japonesa e européia.



'ﬁ JI BARREIRAS AO CONSUMO
- Espinhas
- Dificil preparo

- Falta de praticidade e conveniéncia.

O QUE O CONSUMIDOR QUER

- Sabor suave

- Carne branca

- Auséncia de Espinhos
- Praticidade

- Conveniéncia



Nadar

Sol
Praia . Mar Vento
o Feérias .
Caipirinha Cerveja
Bem estar Elimina Anti oxidante Verao
radicais livres Cabelos brilhantes Areia da praia
Limao : Omega 3
Boa visao Dieta -
Cordura bos | Espinhas Peixaria GuelitEdt ¢z vidk Sen.tada na
Apetite Cheiro b Escamas praia
Chinelo M €iro bom Calei
Cor oqueca Aparéncia bonita aiclo
Conservagao do i . Namorado
. | - E * Peixe Saude
oupaleve -
Pirdao - - Salada Levera
Sujeira depois
Menos calorias Qualidade Sabor :
Amigos Habito Preco alto Boa digestdo Parceiro
Prolongamento da : g
SuCos e Vida saudavel
Rejuvenescimento  Pele boa Espetinho
Brisa do mar
Mordomia Isca na praia Frutos do mar
; Passeio Associacdes
Quiosque Rio - .
emocionails

Em negrito: Maior incidéncia

) ) Associagdes
Em vermelho: negativos do peixe

nutricionais



PINTADO
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MERCADO NACIONAL
OPORTUNIDADES

v’ Substituicdo de Peixes Importados (panga, polaca, merluza, etc)

v’ Polpularizacdo do consumo no Sul e Sudeste.

v' Melhorar Cadeia de Distribuicdo.

v' Melhorar Cadeia de Frios para frescos e congelados.

v’ Investir em espécies de baixo custo de producdo (piau,
curimba, etc) Ex..: para substituir Sardinha
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MERCADO NACIONAL

TENDENCIAS

v Conveniéncia no consumo

v’ Praticidade no preparo

v’ Extin¢do das Peixarias nos Supermercados
v Melhorias das Embalagens

v’ Melhorias na Cadeia de Frios

v" Aumento do consumo de congelados.
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« CONSULTORLA
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MERCADO INTERNACIONAL

OPORTUNIDADES

v Poucas espécies em comercializacdo (salm3o, tildpia, atum, sardinha,

pangacius, polaca, merluza).

Peixes exoticos — marca Amazonia/Pantanal

Possibilidade de producao em altos volumes

Exportacéo de cortes frescos — Espanha, Alemanha, Japao, Estados
Unidos, Oriente Médio, outros.

v Gerar produtos de valor agregado

ENANERN
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MERCADO INTERNACIONAL

TENDENCIAS

v’ Sustentabilidade
v’ Certificacdes (BAP, BRC, MSC)

- Gerar Protocolos

- Programa Nacional de Suporte
v’ Conveniéncia
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DESAFIOS

MERCADO NACIONAL

v’ Projeto Melhoramento Genético

v Qualidade e custos de racdes

v’ Processo de industrializacdo (escala). Diferenciacdo de
produtos.

v Programas de divulgacdo nas grandes Redes de
Supermercados.

v' Adequacdo dos produtos ao uso.
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DESAFIOS

MERCADO INTERNACIONAL

v’ Criacdo de Marcas — Amazonia , Panatanal

v Qualidade e custos de racdes

v Processos de industrializacdo — escala

v' Projeto de comunicacéao visando criar habito de
consumo.
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PROJETO DE COMUNICACAO

v’ Criacdo de Marca

v’ Posicionamento dos produtos adequando ao consumo
v’ Sites de divulgacdo em diversas linguas

v’ Publicacdes internacionais e nacionais de gastronomia
v’ Feiras, Eventos, Ac6es com Chefs de Cozinha.
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POPULACAO COM MAIS DE 50 ANOS

> 43% da classe de maior renda s3ao dessa faixa
etaria, que é basicamente formada por

empreendedores.

» Teremos um aumento do consumo de cardapios
mais saudaveis, mas sempre orientados ao sabor =2

cardapios gostosos.

» O peixe pode atender a essas expectativas.



REFRESENTACAOD
« CONSULTORLA

* Leve e digestivo para trabalhar e/ou dormir.
 Contém nutrientes benéficos a satude: Omega 3, gorduras boas, proteinas, colageno,
anti-oxidantes e etc.

* Nao tem elementos que prejudicam a saude, ha menor interferéncia do homem

e E 0 mais natural. Menor intermediacdo entre a fonte e a venda.

» Beneficios percebidos:
* Bom para a pele, cabelos e visao.
» Conserva o corpo e prolonga a estimativa de vida.

» Desenvolve a inteligéncia.
* Bom para o colesterol e auxilia nas dietas balanceadas.

* Desconhecem os nutrientes de cada tipo de peixe.
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TENDENCIAS DO VAREJO

» Novas Embalagens
Produto Fresco Embalado a Vacuo
Embalagens para Microondas
Atmosfera Modificada

» Novas Formas de Apresentagao
Produtos Porcionados

» Novas Formas de Preparo (don 't sell the fish, sell the dish)
Pratos Prontos
Tecnologia Sous Vide
Tecnologia Cook & Chill
Produtos Marinados
Embutidos
Bolinhos e etc.
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AGREGACAO
DE

VALOR
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REFRESENT,
« CONSULTORLA




A TECNOLOGIA SOUS VIDE | J|

REPRESENTACAO
CONSULTORIA

B8V NOUSTRIA DE ALUEN MO8 04

PESQUISA ,‘1
_WOUECRDEPENE
PRODUTO CONGELADO

DEPARTANETO DF PESONSA £ RSDWOLVMINTD

Tecnologia Sous Vide

A tecnologia consiste no cozimento dos alimentos a vacuo por um longo periodo
de tempo e em baixa temperatura. Para garantir os melhores produtos e sabores
do mercado, a Brasil Gourmet une em seus processos as melhores e mais
modernas tecnologias disponiveis ao Know How de Chefs especializados e
também produz receitas especialmente saborosas, nutritivas, de alta qualidade e
artesanalmente em escala industrial, impossiveis de serem imitadas por métodos
convencionais.

Cook & Chill

Cozimento com imediato resfriamento, para garantir a maxima qualidade e
seguranga alimentar.



A tecnologia Sous
Vide é uma técnica
de preparo que
preserva
totalmente o sabor
e os valores
nutricionais dos
alimentos.

ALTO VALOR NUTRITIVO 'ﬁ J|

REPRESENTACAO

« CONSULTORIA

Moqueca de frutos do mar



REFRESENTACAOD
« CONSULTORLA

Linha de pratos prontos congelados UOCQChef




REFRESENTACAD
« CONSULTORLA

Brazilian

Yish
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