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PROJETO DE
PISCICULTURA?



* Programacao para colocar peixe na merenda a
partir de Agosto, 2013.



Justificativa do Secretario

* Fim da feira do peixe vivo, 2009.

$

* Produtores perderam o seu mais importante e
rentavel canal de comercializacao.
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Geral Laboratério
Feira do Peixe Vivo ndo serd realizada esse bBaAG

ano em Campo Largo

combr

Compartilhar: [} : TECNOLOGIA
PROFISSIONALISMO

PRECISAO . ETICA

\ SERIEDADE
SEGURANCA

28/03/2013

Quase todos os municipios da Regido Metropolitana de Curitiba realizam, todos os anos, na
Semana Santa, as tradicionais feiras do Peixe Vivo. Em Campo Largo, onde a Feira do Peixe era

g g i e ¥
tradicional, e eram comercializadas dez, 15 toneladas de peixe, a cada ano, hé quairo anos a
feira foi suspensa. Na época, a alegacdo da Prefeitura Municipal era uma série de exigéncias Swmar gg igiiigg
sanitdrias, que ndo poderiam ser atendidas. Acrediaglo s Do Pedo, 1289
DicQ mm""‘: Contro, Camgo Lirgo.

Esse ano, o primeiro da nova administragdo municipal, @ burocracia ndo foi vencida e a Feira do
Peixe Vivo ndo serd novamente realizada. Muita gente ligou para a Redacdo da Folha, para saber
se a feira seria realizada. Ndo, foi o resposta da Secrefaria Municipal de Desenvolvimento Rural.
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Redigir uma Lei para incluir o peixe da
producao local na merenda das escolas

de Campo Largo.







Questionamentos...

v' Ha producado de peixe suficiente pra suprir a
demanda da merenda das escolas?

= v' Como funciona os processos
) 2 de compra da merenda escolar?
y v : .
4 Quanto vai custar no orgamento municipal a
] inclusao dessa carne?

v' As criangas aprovam essa carne?
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Estudo de Viabilidade Tecnica e Economica de Projetos




Estudo de viabilidade

/

N

Entende-se por analise de viabilidade o estudo que

Nesse sentido, tem por base dados empiricos (que

Definicio \

procura prever/anteceder o eventual éxito ou
fracasso de um projeto.

possam ser contrastados) aos quais tem acesso
através de diversos tipos de investigacoes.
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Objetivo

-

o

Avaliar a viabilidade técnico-econOmica da

inclusao da carne do peixe cultivado em
escala familiar em Campo Largo - Parana,
na merenda das escolas do municipio.

~




MERENDA DAS ESCOLAS
MUNICIPALS BE CAMIPO LAR
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Nutricionistas Flavia M. Abdalla e Paula Piekarski.

O cardapio é elaborado a cada seis meses.




Duas refeicoes doces
Trés refeicOes salgadas.

Durante a semana:
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Fornecimento da merenda

Alimentacao saudavel — Resolucao 38 do PNAE
(Programa Nacional de Alimentagao Escolar).

Sodio, acucares e gorduras devem somar apenas
20% da merenda escolar.

m) Prevencdo contra obesidade infantil.




)

o

-

=)
© !
00 !
I~ !
co “
o : |
— 1
20 A S o !
O © > £ |
O O c @) “
N A = € I |
© =mmmm e C CJ 1
- © © !
e LN AN C ) i
e o > O i
O & ~ T Ll “
g0 L — O v “
- 2 o S © |
(C S S 2 2 m
@) = O w © |
e 2B g |
1
o L g m
o < O m
— oo m
!
[ ) [ ) “
1
1
!
1
|



r

Recebem o maior valor individual por aluno atendido.

Cardapio diferenciado.

4 refeicdes, que devem atender 70% das necessidades
diarias de energia de cada crianca (PNAE, 2012).

404 criancas do CMEI nao consumirao o peixe.




O habito alimentar adquirido na infancia tende a se
solidificar na vida adulta. Por isso € importante estimular a
formacao de habitos saudaveis o mais precocemente
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Ensino Fundamental

e Recursos disponiveis por aluno para aquisicao da merenda
Sa0 menores.

 Apenas uma refeicao diaria por crianca. Para esta categoria
a refeicao deve suprir no minimo 20% da energia diaria que
a crianca necessita (PNAE, 2012).




Programa Mais Educacao

* Criancas de regides mais carentes.

* Periodo integral com trés refeicdes diarias, que devem
atender no minimo 70% de energia diaria necessaria
(PNAE, 2012).




Numero de crian¢as matriculadas nas escolas

municipais de Campo Largo— PR em 2013 e

qguantidade de refei¢coes fornecidas

| ) . Ensino Programa

. Total de alunos atendidos na rede municipal CMEI ) .

| fundamental mais Educagao
~ Rede publica 2.020 10.978 900

~ Numero de refei¢des no dia 4 1 3

Numero total de refeigées servidas/ano 1.616.000 2.195.600

540.000




Fontes dos recursos financeiros destinados

a compra da merenda

N2 de Recurso Recurso

Fonte . Total
| Alunos Federal Municipal

~ CMEl's 2.020 1,00 0,21 1,21
Escolas Municipais (RS/aluno/dia) 10.978 0,30 0,21 0,51
~ Programa Mais Educacgo (R$/aluno/dia) 900 0,90 0,21 1,11

| Recurso total anual (R$/ano) 13.898 1.224.680,00 583.716,00 1.808.396,00

e 67,72% do recurso vem do Governo Federal.

e 32,28% da Prefeitura Municipal.







Fornecimento de carnes na merenda

e 2 dias por semana = 8 dias no més = 56 vezes ao ano.

* RS$492.426,89 gasto em 2013 com carnes. (27,23% dos
recursos totais).

 48.654,42 kg de carnes.

* Porcaodecarnede62,51¢g
por refeicdo/ aluno.




Tipos de carnes disponibilizadas na merenda

escolar e precos pagos no primeiro semestre de
2013 pela prefeitura de Campo Largo.

Tipo de carne Preco (RS/kg)
Carne bovina moida (acém) 15,60
Patinho 15,60
Coxa e sobrecoxa de frango 6,15
Empanado de peixe 16,00
Empanado de frango 14,01
Salsicha 5,45

Custo médio por Kg da carne adquirida 10,12
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Composicao proteica e energética das carnes adquiridas

atualmente para a merenda escolar de Campo Largo

. Quantidade de Proteina  Quantidade de Energia
Tipo de carne

(%) (Kcal/kg)
Carne bovina moida (acém)* 19,40 1.370
Patinho* 21,70 1.330
Peito de frango* 21,50 1.190
Coxa e sobrecoxa de frango* 17,70 1.420
Empanado de peixe** 13,00 2.150
Empanado de frango*** 13,00 2.507,7
Salsicha*** 12,00 2.440
Media ponderada mensal 15,83 1.926,38

* Tabela brasileira de composicao dos alimentos (TACO, 2011).
** Tabela nutricional da embalagem de Fish bits da Nativ.

*** Tabela nutricional da embalagem da Sadia.




Inclusao do peixe na merenda

e Alimento proteico de 6tima qualidade, e também com um
baixo nivel de gordura.

 Empanado de peixe industrializado ja é fornecido.
 Sera fornecido para |

13.494 criancas da
rede municipal.




Composicao proteica e energética da carne de

tilapia fornecida nas formas de filé e polpa.

Quantidade de Proteina Quantidade de Energia
(%) (Kcal/kg)

Filé de tilapia 19 890
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Necessidades diarias segundo a faixa etaria que

devem ser supridas pela merenda escolar (20%)*

Faixa etaria Proteinas (g/dia) Energia (kcal/kg/dia)

0 a 10 anos 8,03 256,67

* Fonte: Manual de orientacdo de alimentacao infantil (PNAE, 2012)




Valores nutricionais supridos pelas carnes adquiridas

atualmente na merenda em comparacao com a carne de
peixe, em uma porcao de 62,51 g por aluno/refeicao.

Proteinas Energia
(g/dia) (kcal/kg/dia)
Média da necessidade diaria que deve ser suprida na merenda* 8,03 256,67
Média da necessidade suprida atualmente pela carne 9,90 120,43
Quantidade suprida pelo filé de tilapia 8,30 38,88
Quantidade suprida pela polpa de tilapia 6,99 48,05

*PNAE, 2012
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Teste de Aceitabilidade

Definicao:

* O teste de aceitabilidade é o conjunto de procedimentos
metodologicos, cientificamente reconhecidos, destinados
a medir o indice de Aceitabilidade da alimentacdo
oferecida aos alunos.

* A aceitacao de um alimento pelos estudantes é um
importante fator para determinar a qualidade do servico
prestado pelas escolas em relacao ao fornecimento da
alimentacao escolar.




Teste de Aceitabilidade

e Modelo de Escala HedoOnica Facial.

LYY




Teste de Aceitabilidade

* Resto Ingestao

PERCENTUAL DE REJEICAO DO RISOTO

Peso da refeicdo rejeitada x 100%
peso da refeigdo distribuida

INDICE DE ACEITACAO
100% - Percentual de rejeigdo




Aplicacao pratica do teste de aceitabilidade

e Escola Caetano M. da Rocha.
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Dados Obtidos:

1. O peso do risoto pronto =17,8 Kg
2. Sobra dorisoto =4,8 Kg

3. Total servido = 13,00 Kg

4. Rejeitos dos pratos = 3,3 Kg

Percentual de Rejeicdo do risoto: (3,30 Kg) X 100 = 25,39%
(13,00 Kg)

Através deste Percentual de Rejeicao, foi calculado
o Indice de Aceitacao:

100% - Percentual de Rejeicao (25,39%) = 74,61%




Amostragem X Estatisticas oficiais

Indicadores

PEDIDOS pE A\ EviNos: e
A¥
i faxs
[msrove._ gz 5 1
|CARPA HUNGARA: [BAGRE AFRICANO: | B
|CARPA COLORIDA: [JUNDIA: | i}
|CARPA PRATEADA: |cAT FIsH: | A
|CARPA CBC GRANDE: |PACU: 2% | 300 ﬂﬂ
|CARPA CAPIM: PIAUGU: \ —\
[TILAPIA (revertida): 1000 150 [LAMBARE: \\ —
[TILAPIA VERMELHA (revertida): —
[pia DO DEPOSITO:
[TOTAL DEPOSITO: 218 .I.SO

antun) Bravieies de Geograta ¢ Estatinncs




Estatisticas
oficiais
Resultado

} Amostra

Indicadores



Producao de tilapia com

potencial para atender a merenda escolar

Indicadores

Numero de estabelecimentos que produzem tilapia (unidade) 30
Area média de lamina d'agua por produtor (ha) 0,20
Alevinos de tilapia comprados em Campo Largo no ano de 2012 (unidade) 37.800
Densidade final minima estimada (peixe/m?) 0,57

Densidade final maxima estimada (peixe/m?)* 0,90

Densidade de povoamento

* 0,63 alevinos/m? - (muito baixo)

e 1,00 alevino/m? - (Lei 1.817, de 23 de Agosto de 2011, S. José
dos Pinhais).



Cenario para o Filé de tilapia

Limite inferior Limite superior
0,57 Densidade final (peixe/m?) 0,90
34.020 Numero total de tilapias produzidas 54.000
0,60 Peso vivo médio das tilapias (kg) 0,80
20.412 Producdo de tilapia C. Largo (kg/ano) 43.200
6.804 Rendimento de filé de tilapia (kg/ano) 14.400

: Numeros de dias/ano que poderiam ser >
atendidos pela porcdo de filé de tilapia

Peso solicitado pela Processadora
Rendimento do Filé —1/3
Porcao de 62,51 gramas



Cenario para a Polpa de tilapia

Limite inferior Limite superior
0,57 Densidade final (peixes/m?) 0,90
34.020 Numero total de tilapias produzidas 54.000
0,60 Peso vivo médio das tilapias (kg) 0,80
20.412 Producdo de tilapia C. Largo (kg/ano) 43.200
12.247 Rendimento da polpa de tilapia (kg/ano) 25.920

= NUmeros de dias/ano que poderiam ser .
atendidos pela por¢do de polpa de tilapia

Rendimento da Polpa 2/3
Porcao de 62,51 gramas
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Peso médio: 600 a 800 g.
* Producao: 4 ton de peixe vivo mesma regiao.
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Abatedouro em Campo Largo??

e E invidvel no momento.

e Atividade realizada de forma desorganizada.
297

e Para um frigorifico ser viavel, mesmo de pequeno porte, é
necessario um fluxo de abate continuo, para que este
funcione durante todo o0 ano e nao seja ocioso.

 Cust aveis + custos fixos = Despesas
sem utilizacao




Exemplo de abatedouro em Campo Largo

Porcao de 62,51g aluno/més * 7 meses = 4,13 ton de filé de tilapia =
12,38 ton de peixe vivo/ano

—

ABATEDOURO PEQUENO

REALIDADE PORTE

Producao: 20,4 a 43,2 ton/ano Abate: 20 ton/més

II

1 ano = 365 dias — 105 dias de finais de semana — 10 dias de feriado =
250 dias por ano ou 21 dias por més de trabalho

Abateria 0,08 a 0,17 ton/dia Abate 0,95 ton/dia



NECESSARIO

TERCEIRIZAR
PROCESSAMENTO!!




Chamada Publica

» RS 25,00 (Chamada Publica)

» CUSTO SERVICOS === RS 11,50/ Kg de filé

» RECEITAS =) RS 13,50/Kg de filé

»> 3kg de peixe vivo = 1kg de filé

RS 4,50/Kg
peixe vivo




65% PRODUTORES INTERESSE EM
VENDER PARA A MERENDA ESCOLAR!!!

MERENDA
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Visita realizada ao produtor
Bairro Aguas Claras, Campo Largo







* Porcaode 62,51 gramas.

Filé de tilapia: RS 1,50 a RS 1,56 por aluno.

Polpa de RS 1,19 a RS 1,25 por aluno.

Estes valores representam um aumento que pode variar
de 10,28% até 17,48% nos recursos totais destinados a
compra de proteina de origem animal e 8,68% a 14,75%
Nos recursos municipais destinados a compra da merenda
escolar.

Custo extra da inclusao da tilapia pode variar de:

RS 50.641,85 a RS 86.071,92 por ano




Custos anuais da inclusao do filé de tilapia

Entregue Entregue em
em cada central de
escola compras
Preco do filé de tilapia (RS/Kg) 25,00 24,00
Custo da porcdo de 62,51 gr do filé de tildpia/aluno/dia (RS) 1,56 1,50
Custo anual para o fornecimento do filé de tildpia 1 vez por més (RS)* 147.625,28 141.720,27
Recurso necessario para outras carnes por ano (RS) 430.873,53 430.873,53

Gasto anual com a aquisicdo de carnes 7 vezes/més e filé de tilapia 1
vez/més (RS)

578.498,81 572.593,80

Gasto anual extra para o fornecimento de filé de tilapia 1 vez/més (RS) 86.071,92 80.166,91

Aumento esperado nos recursos totais destinados a aquisi¢cao de carnes (%)

Aumento esperado nos Recursos Municipais destinados a aquisicao da
merenda (%)

*Custo da porgdo de 62,51 g X 7 porcdo/aluno/ano X 13.494 alunos.



Custos anuais da inclusao do filé de tilapia

Entregue Entregue em
em cada central de
escola compras
Preco do filé de tilapia (RS/Kg) 25,00 24,00
Custo da porcdo de 62,51 gr do filé de tildpia/aluno/dia (RS) 1,56 1,50
Custo anual para o fornecimento do filé de tildpia 1 vez por més (RS)* 147.625,28 141.720,27
Recurso necessario para outras carnes por ano (RS) 430.873,53 430.873,53

Gasto anual com a aquisicdo de carnes 7 vezes/més e filé de tilapia 1

vez/més (RS) 578.498,81 572.593,80

Gasto anual extra para o fornecimento de filé de tilapia 1 vez/més (RS) 86.071,92 80.166,91

Aumento esperado nos recursos totais destinados a aquisi¢cao de carnes (%) 17,48 16,28

Aumento esperado nos Recursos Municipais destinados a aquisicao da

merenda (%) 14,75

13,73

*Custo da porgdo de 62,51 g X 7 porcdo/aluno/ano X 13.494 alunos.




Custos anuais da inclusao do filé de tilapia

Entregue Entregue em
em cada central de
escola compras
Preco do filé de tilapia (RS/Kg) 25,00 24,00
Custo da porcdo de 62,51 gr do filé de tildpia/aluno/dia (RS) 1,56 1,50
Custo anual para o fornecimento do filé de tildpia 1 vez por més (RS)* 147.625,28 141.720,27
Recurso necessario para outras carnes por ano (RS) 430.873,53 430.873,53

Gasto anual com a aquisicdo de carnes 7 vezes/més e filé de tilapia 1

vez/més (RS) 578.498,81 572.593,80

Gasto anual extra para o fornecimento de filé de tilapia 1 vez/més (RS) 86.071,92 80.166,91

Aumento esperado nos recursos totais destinados a aquisicdo de carnes (%) 17,48 16,28

Aumento esperado nos Recursos Municipais destinados a aquisicao da
merenda (%)

*Custo da porgdo de 62,51 g X 7 porcdo/aluno/ano X 13.494 alunos.




Custos anuais da inclusao da polpa de tilapia

Entregue Entregue em
| em cada central de

} escola compras
Preco da polpa de tilapia (RS/Kg) 20,00 19,00

! Custo da porg¢do de 62,51 gr do filé de tilapia/aluno/dia (RS) 1,25 1,19

| Custo anual para o fornecimento da polpa de tilapia 1 vez por més (RS)* 118.100,22 112.195,21
| Recurso necessario para outras carnes por ano (RS) 430.873,53 430.873,53

Gasto anual com a aquisi¢do de carnes 7 vezes/més e polpa de tildpia 1
vez/més (RS)

430.873,53 543.068,74

Gasto anual extra para o fornecimento da polpa de tilapia 1 vez/més (RS) 56.546,86 50.641,85

Aumento esperado nos recursos totais destinados a aquisicdo de carnes (%)

Aumento esperado nos Recursos Municipais destinados a aquisicao da
merenda (%)




Custos anuais da inclusao da polpa de tilapia

Entregue Entregue em
| em cada central de

} escola compras
Preco da polpa de tilapia (RS/Kg) 20,00 19,00

! Custo da porg¢do de 62,51 gr do filé de tilapia/aluno/dia (RS) 1,25 1,19

| Custo anual para o fornecimento da polpa de tilapia 1 vez por més (RS)* 118.100,22 112.195,21
| Recurso necessario para outras carnes por ano (RS) 430.873,53 430.873,53

Gasto anual com a aquisi¢do de carnes 7 vezes/més e polpa de tildpia 1

vez/més (RS) 430.873,53 543.068,74

Gasto anual extra para o fornecimento da polpa de tilapia 1 vez/més (RS) 56.546,86 50.641,85

Aumento esperado nos recursos totais destinados a aquisicdo de carnes (%) 11,48 10,28

Aumento esperado nos Recursos Municipais destinados a aquisicao da
9,69 8,68

merenda (%)




Custos anuais da inclusao da polpa de tilapia

Entregue Entregue em
| em cada central de

} escola compras
Preco da polpa de tilapia (RS/Kg) 20,00 19,00

! Custo da porg¢do de 62,51 gr do filé de tilapia/aluno/dia (RS) 1,25 1,19

| Custo anual para o fornecimento da polpa de tilapia 1 vez por més (RS)* 118.100,22 112.195,21
| Recurso necessario para outras carnes por ano (RS) 430.873,53 430.873,53

Gasto anual com a aquisi¢do de carnes 7 vezes/més e polpa de tildpia 1

vez/més (RS) 430.873,53 543.068,74

Gasto anual extra para o fornecimento da polpa de tilapia 1 vez/més (RS) 56.546,86 50.641,85

Aumento esperado nos recursos totais destinados a aquisicdo de carnes (%) 11,48 10,28

Aumento esperado nos Recursos Municipais destinados a aquisicao d
merenda (%)

*Custo da porgdo de 62,51 g X 7 porgbes/aluno/dia X 13.494 alunos.



Consideracoes sobre o retorno do

investimento para o municipio

* Beneficios alimentares da inclusao de um produto
saudavel na alimentacao dos estudantes.

* Analise mostra que uma boa parte dos investimentos
extras envolvidos na inclusao de peixe na merenda escolar
retornaria ao municipio por meio da remuneracao dos
piscicultores e, consequentemente, da cadeia produtiva
da piscicultura.

e Este valor varia de 45% a 56,25% do investimento
dependendo do tipo de fornecimento e método
de entrega conforme.




Retorno do investimento para o municipio

file de tilapia

Entregue em Entregue em
cada escola central de compras
Preco do filé de tilapia RS/Kg 24,00 25,00
Preco pago para produtor (RS/Kg) 13,50 13,50
Total gasto com a inclusdo do filé de tilapia (RS/ano) 80.166,91 86.071,92
Total que ficara no municipio (RS$/ano) 46.478,34 45.093,88

Quantidade do valor que fica no municipio (%) 54,00 56,25

*Custo da porc¢édo de 62,51 g X 7 porg¢des/aluno/dia X 13.494 alunos.




Retorno do investimento para o municipio

polpa de tilapia

Entregue em Entregue em
cada escola central de compras

Preco da polpa de tilapia RS/Kg 20,00 19,00
Preco pago para produtor (RS/Kg) 9,00 9,00
Total gasto com a inclusdo da polpa de tilapia (RS/ano) 56.546,86 50.641,85
Total que ficard no municipio (RS/ano) 25.466,09 23.988,24

Quantidade do valor que fica no municipio (%) 45,00 47,37

*Custo da porc¢édo de 62,51 g X 7 porg¢des/aluno/dia X 13.494 alunos.




Consideracoes finais




Forma de fornecimento do peixe

* Polpa de tilapia:
Inviavel pelo posicionamento das nutricionistas,
apesar do menor custo apresentado.

* Filé de tilapia:
A qualidade nutricional é inquestionavel acreditando ser melhor
aceito pelas criancas.

Governo Federal ja vem fazendo exigéncias quanto ao
emprego de carne de peixe no cardapio da merenda.

Questionamento do preco: Chamada Publica
RS 25,00 e Licitacdo RS 18,00.




Producao potencial de tilapia no municipio

para atender a merenda escolar

A producao, mesmo no cendario mais conservador, se mostrou
suficiente para atender a demanda das escolas uma vez por
meés.

* Necessaria a qualificacao e orientacao dos produtores, devido
aos baixos indices de producao.

e Também é importante que seja investido em obras de melhoria
das estradas, facilitando o escoamento da producao.

* 84% dos produtores estao localizados em Bateias, um bairro
com problemas de estradas principalmente nas épocas mais
chuvosas do ano.




Carater social

O projeto considera diferentes realidades
para a sociedade:

Piscicultores da regiao.
Administradores publicos.
Criancas da rede publica de ensino que poderao ser

beneficiarios potenciais, por uma nova fonte de
proteina de alto valor nutricional.




Somente cabe ao gestor publico do Municipio de Campo
Largo decidir se é ou nao viavel incluir o peixe oriundo da
agricultura familiar da regiao na merenda das escolas
municipais. Podendo tomar como base o estudo realizado

para fundamentar técnica e economicamente suas

decisoes.




r

Produto final: Entrega do Relatério

* Prefeito do municipio de Campo Largo:
Affonso Portugal Guimaraes

 Secretario do Desenvolvimento Rural:
Celso Vedan
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Receita do Risoto de filé tildpia

Ingredientes:

1 Kg de filé de tildpia 1 Cenoura ralada
1 Cebola grande 6 Colheres de sopa de extrato de
1 Dente de alho Ihmdis

Salsinha e cebolinha a gosto 5 Xicaras de arroz cozido

2 colheres de sopa de éleo Sal a gosto

Modo de preparo:

Tempere o peixe com o sal e alho, deixe descansar por 15 minutos e
reserve. Em uma panela aquega o dleo doure a cebola e adicione o
peixe. Apés estar refogado acrescente o extrato de fomate junto o
molho de peixe e junte com o arroz ja cozido com a cenoura e
salpique salsinha e cebolinha.




Obrigada!




