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RESUMO

Esta pesquisa foi realizada com a participagdo de agricultores familiares de Coronel
Vivida — sudoeste do Parana, que comercializam alimentos conhecidos por coloniais
ou tradicionais, transformados em agroindustrias familiares. A coleta de dados foi
feita entre agosto de 2001 e setembro de 2002. O objetivo do estudo foi o de
analisar as praticas empregadas pelos agricultores familiares na transformag&o dos
alimentos, identificando as dificuldades encontradas por eles em adotar Boas
Praticas de Fabricacdo (BPF), como é exigido pela Legislacdo Brasileira, para
garantir a seguranga ou inocuidade alimentar. Para alcancar estes objetivos foi
desenvolvida uma metodologia, inspirada na Pesquisa-A¢do, constituida por quatro
fases: o planejamento da pesquisa, diagndstico inicial, agdo e diagndstico final.
Durante a fase de planejamento foi proposto & comunidade de Coronel Vivida um
curso gratuito sobre BPF com duragdo de 10 meses. A participagdo foi voluntéria e
55 agricultores familiares efetuaram a inscrigdo para o curso. Apos a inscricéo, estes
agricultores foram entrevistados, obtendo-se assim o diagndstico inicial sobre as
percepcdes de seguranca alimentar, qualidade e legislagdo de alimentos. O curso
teve inicio em outubro de 2001, sendo a fase de agdo propriamente dita e foi
planejado de maneira a oportunizar a coleta de dados e a discussdo da realidade.
Foram estabelecidos objetivos direcionados a aprendizagem dos agricultores e ao
diagndstico das praticas que estes realizam em relagdo a BPF. Apds o curso, os
dados para o diagnéstico final foram coletados por meio de entrevistas semi-
estruturadas e observacéo in loco. Dos 55 agricultores inscritos, 37 participaram até
o final do processo e contribuiram como parceiros na construgéo do conhecimento.
O conhecimento sobre legislacdo de alimentos demonstrado por parte dos
agricultores familiares foi vago, e a garantia da qualidade esta diretamente
relacionada ao nome do produtor. Com a andlise dos dados referentes as
caracteristicas socio-econdmicas e culturais dos participantes e da realidade que foi
diagnosticada durante o curso, tornou-se claro que é preciso priorizar as exigéncias.
Com base em atividades teédricas e praticas, os agricultores compreenderam a
importancia dos assuntos discutidos e concordaram que é possivel iniciar a adogdo
de dois programas:. a limpeza e sanitizacdo com o registro das atividades e o
controle de lote. Existem diversas dificuldades, de ordem financeira, técnica e
cultural, que precisam ser consideradas para que estes produtores consigam
empregar 0s programas necessarios para melhorar a seguranga alimentar de seus
produtos. Um regulamento generalizado com o objetivo de garantir a seguranca
alimentar, sem um suporte por parte dos 6rgaos publicos, na promog¢do de
capacitacdo adequada destes produtores e ignorando as dificuldades que existem
neste processo, ndo alcanga o objetivo proposto. Faz-se necessario direcionar
campanhas especificas em temas urgentes como limpeza e sanitizagdo, higiene
pessoal e controles preventivos de contaminagdo que possibilitem a adogdo gradual
de BPF na agroindustria familiar.



ABSTRACT

This study was done with small farmers of a southern Brazilian town, Coronel Vivida
- PR, between August 2001 and September 2002. These farmers sell traditional food
produced at small-scale rural agroindustries. The aim of this research was to know
the practices employed by the farmers on production, identifying the difficulties that
they face to adopt Good Manufacture Practices (GMP), requested by Brazilian Food
Law, to assure food safety. Therefore it was developed a methodology based on
Action-Research, formed by four stages: the research plan, first diagnosis, action and
final diagnosis. It was offered a 10 month-GMP Course to Coronel Vivida Community
without costs to the attendants. The participation was voluntary and 55 small farmers
did the registration to the course. After the registration, they were interviewed, and
the answers were the first diagnosis about small farmers perceptions related with
quality, food safety and food law. The course began in October 2001 and it was
planned to obtain data about specifical GMP subjects and to discuss the reality of
small farmers. There were established aims to farmer's learmning and to data
collection. After the course, semi-structured interviews and observation in loco did the
final diagnosis. From the 55 farmers that did the registration, 37 went on until the end
of the process and contributed as partners on the knowledge building. The most of
the farmers did not know that there are specific rules to the products they produce
and sell. The quality assurance is based on the producer's name. After the analyses
of the data about small farmers social-economical and cultural characteristics and
their reality observed during the course, it was clear that a prioritization of actions is
needed. Based on theoretical and practical activities, the farmers understood the
importance of the content discussed and agreed that is possible to adopt two
programs: cleaning with written registers and lot control. There are many difficulties,
as financial, technical and cultural, that need to be considered to improve food safety
of these products. A general rule with the food safety aim, without support by public
government in promoting adequate education of food handlers, and the ignorance
about the difficulties that exists in this process, do not achieve the purposed aim. It is
necessary to lead specific campaigns as cleaning, personal hygiene and preventive
contamination to make the adoption of GMP possible and real.



1 INTRODUGAO

Este estudo foi realizado de maneira a compreender a realidade da
agroindustria familiar e sua implicagdo na adogéo de Boas Praticas de Fabricagio,
como é exigido pela Legislacdo Brasileira de Alimentos. A pesquisa tormou possivel
a elaboracéo de propostas vidveis para a adogdo de normas necessérias para a
melhoria da garantia da seguranca alimentar dos alimentos tradicionais ou coloniais.

A transformacdo de alimentos considerados tradicionais como salame,
conservas de frutas e vegetais, biscoitos, entre outros, sempre fez parte da légica
produtiva dos agricultores familiares. Esta transformacéo tem o propésito de suprir
as necessidades da familia, aumentar a validade dos alimentos para 0 consumo em

épocas diferentes da safra e obter algum lucro com a comercializagdo do excedente
da producéo.

Esta produgédo e comercializagdo tem sido estimulada como uma das mais
eficientes alternativas de politica de desenvolvimento rural, com a criagdo de
programas de incentivo para a constru¢do de pequenas agroindustrias. Nestes
locais, os agricultores familiares ou um grupo de agricultores teriam a condigdo de
aumentar o volume de alimentos transformados, viabilizando economicamente sua
permanéncia na area rural. A construcdo de pequenas agroindustrias, préximas ao
local de produgcdo da matéria prima, oferece varias vantagens como: redugéo no
custo de transporte, aumento de oferta de emprego no campo, desenvolvimento
local e regional mais equilibrado. Em fun¢&o disso, tem sido apontada como uma
das politicas importantes para a concepgdo de um desenvolvimento rural mais
sustentavel.

A implantagdo de agroindustrias familiares, além dos objetivos econdmicos
citados, também é estimulada com o propésito de adequar as condicbes fisicas do
local de produgdo, em substituicdo as condigdes muitas vezes precarias nas quais
os alimentos tradicionais ou coloniais sdo produzidos. E um esforgo que procura
atender as exigéncias sanitarias da legislagdo brasileira, de maneira a produzir



alimentos em condicdes que ndo oferegcam risco & salde dos consumidores,
melhorando a garantia da seguranca destes alimentos.

Na realidade, a construcdo das agroindustrias é apenas o primeiro passo de
uma longa caminhada. Este novo cenario de produgéo proporciona varios fatores de
risco & seguranca dos alimentos tradicionais. Com o aumento do volume de
producgédo, ocorrem mudangas nos meios e condicdes de distribuicdo e transporte.
Muitos produtores alteraram as embalagens e os processos tradicionais de
fabricagdo e podem ndo inclur medidas de prevencdo de contaminacdo
necessdrias. Os mecanismos exigidos para um sistema de rastreabilidade confiavel
no caso de pequenos produtores sao dificeis de ser planejados e implementados. A
adogcdo de um sistema de rastreabilidade muitas vezes é ignorada para que as
falhas na produgcdo ndo possam ser identificadas e os produtores ndo sejam
responsabilizados por problemas que os alimentos que produziram provocaram a
saude do consumidor.

O surgimento de novos riscos provocados por microrganismos que nao eram
encontrados com a frequéncia atual em alimentos como Campylobacter spp. e
Listeria monocytogenes e o0 aumento do nimero de pessoas alérgicas a alimentos
tém sido assunto de discussdo para que os sistemas de garantia de seguranca
alimentar consigam direcionar a produgéo de alimentos a um risco aceitavel.

Existe uma grande aquisicdo de conhecimentos cientificos e tecnolégicos na
area de producdo de alimentos, necessarios para contribuir com a melhoria da
satide publica e que raramente estdo sendo empregados para estudos direcionados
aos métodos de producdo tradicionais. As doengas causadas por alimentos
continuam sendo um dos maiores problemas de saude publica no mundo
contemporaneo e uma causa importante de redugdo da produtividade econdmica.
Apesar dos avangos da ciéncia e tecnologia, observa-se uma auséncia de dados
epidemioldgicos sobre as doengas transmitidas por estes alimentos ou surtos
causados por eles.



Para a garantia da seguranca alimentar, a legislagdo brasileira de alimentos
acompanha a regulamentagéo desenvolvida pela Comissdo do Codex Alimentarius e
pelo Food and Drug Administration (FDA). A lei determina de maneira genérica como
deve ser o projeto e a construgcdo do estabelecimento produtor de alimentos, e as
condi¢des higiénico-sanitarias e de Boas Praticas de Fabricagdo (BPF), abrangendo
higiene pessoal, controle de pragas, controles de operacao, limpeza e sanitizagdo,
entre outros programas.

O sistema de garantia de seguranca alimentar recomendado mundialmente
nos estabelecimentos produtores de alimentos pelas agéncias de satide em diversos
paises, inclusive o Brasil, e organizagGes intemacionais, &€ Andlise de Perigos e
Pontos Criticos de Controle (APPCC). O APPCC é fundamentado em medidas de
prevencdo de perigos, seja de origem microbiolégica, quimica ou fisica. Para que o
APPCC seja implementado, é necessario que os pré-requisitos como BPF, Sistemas
de Gestao de Qualidade, Manutengao Preventiva, Calibragéo de Instrumentos, entre
outros, estejam em funcionamento. A seguranga alimentar € um assunto recente na
historia da alimentacdo e as técnicas como BPF e APPCC provém de uma evolugédo
histérica respaldada pela experiéncia européia e americana.

As grandes empresas brasileiras e multinacionais que comercializam no
mercado externo e tém como publico alvo no Brasil uma parcela de populagdo de
bom poder aquisitivo, implementaram o APPCC. O mercado externo exige a garantia
da seguranc¢a alimentar e a populagdo brasileira com maior poder aquisitivo esta
melhor informada e pode adquirir alimentos de acordo com as concepgdes de
qualidade e seguranga que possuem dos produtos. Esta possibilidade de escolha
estimula as empresas na producdo de alimentos mais seguros e,
consequentemente, este atributo é utilizado nas estratégias de marketing para
aumentar a comercializagdo. Como esta parcela da populagdo pode pagar a mais
por um produto mais seguro, os custos da implantagdo do APPCC sé&o absorvidos
NO processo.

A realidade é diferente quando se observa a agroindustria familiar, como a do
municipio de Coronel Vivida, situado no sudoeste do Parana. A produc&o de



alimentos tradicionais, classificados como alimentos tipicos, artesanais,
diferenciados dos produzidos em grande escala industrial, feito pela propria familia
do proprietario sdo muitas vezes associados com a idéia de alimentos mais
saudaveis e seguros. Isto, no entanto, & uma questdo a ser verificada pois a
capacidade econdmica ainda é precaria para incorporar estas técnicas. Os
agricultores familiares possuem dificuldade de acesso a estas informagdes, baixa
margem de lucro e uma série de questdes contextuais para a adogdo de sistemas de
garantia da seguranca alimentar.

Esta pesquisa teve como campo de estudo a agroindustria familiar do
municipio de Coronel Vivida, sudoeste do Parana, que esta sendo estimulada a se
desenvolver por politicas publicas municipais e estaduais, através das quais os
agricultores familiares produzem, industrializam e comercializam os produtos
agricolas, seguindo padroes familiares.

Compreender como é a realidade da produgdo em uma agroindustria familiar
e as dificuldades que estes agricultores enfrentam para a implementagéo de Boas
Préaticas de Fabricagdo, conforme a legislac@o brasileira de alimentos & uma tarefa
complexa e esta foi a motivagdo da pesquisa.

A motivagdo surgiu primeiramente de meu desejo em contribuir para a
promogéo da satde publica através da produgado de alimentos seguros ou indcuos,
coerente com minha formagdo académica em Farmécia e com minha experiéncia
profissional em uma empresa multinacional produtora de alimentos no estado de
Séo Paulo. Nesta empresa eu havia participado da implementagdo do APPCC e
frequentava programas de capacitagcdo nas técnicas de controle de qualidade
empregadas nos paises mais desenvolvidos. Entrei em contato com a realidade da
agricultura familiar apenas no ano de 1999, quando passei a residir em Coronel
Vivida e encontrei na agroindustria familiar um campo interessante para empregar
minha experiéncia profissional. A principio eu pensava que a adocdo de BPF e
APPCC seria possivel apenas com o desenvolvimento de um programa educacional
adequado. Apés iniciar este programa, no ano de 2000, o maior contato com os
agricultores revelou que a situacdo era muito mais complexa e requeria um estudo



mals amplo, era preciso compreender sua l6gica produtiva e outros fatores
relevantes. Este estudo foi proposto & Universidade Federal do Parana como projeto

de pesquisa de mestrado, que permitiu a aplicagdo direta do conhecimento
académico com a comunidade.

Para a compreensdo desta realidade é necessario conhecimento sobre o
contexto historico, econdmico e cultural destes atores e o estabelecimento de um
canal de comunicacdo confiavel que permita construir em conjunto com os
agricultores familiares uma reflexdo sobre sua situagcéo e sobre suas perspectivas de
mudanga.

Para criar este canal de comunicacéo foi desenvolvida uma metodologia que
considerasse oOs agricultores familiares como parceiros na construcdo de
conhecimento. Desta forma, foi oferecido um curso sobre Boas Praticas de
Fabricacdo aos agricultores familiares de Coronel Vivida, de 10 meses de duracéo, e
os que realizaram a inscricdo foram entrevistados antes e apds o curso. Ao mesmo
tempo em que participaram do curso, forneceram conscientemente os dados
utilizados na discussédo desta pesquisa. Durante o curso, os assuntos referentes a
BPF foram apresentados e discutidos com os agricultores familiares, permitindo
reconhecimento dos limites entre as restricbes estruturais e conjunturais as suas
possibilidades de ac&o e os fatores que dependem da decisdo dos agricultores para
melhorar seu modo de transformac&o de alimentos.

O curso foi complementado por atividades praticas e observacdo de
comportamento in Joco. As préaticas adotadas pelos agricultores foram
diagnosticadas e foram propostas algumas linhas de acdo baseadas em uma
discussdo pontual com os agricultores. A partir desta discusséo foi possivel priorizar
acbes possiveis de serem implementadas e de importancia fundamental e sugerir
estratégias para facilitar as agdes que oferecem empecilhos de ordem técnica,
financeira e cultural.

Todos estes assuntos estdo estruturados na dissertagdo da seguinte maneira:
a definicio, abrangéncia e origem histérica de BPF estdo descritos no item 2. O



objetivo desta descricdo foi o de ressaltar a complexidade das normas frente as
caracteristicas da agricultura e agroindustria familiar que estfo relatadas no item 3.
Ainda no item 2 encontra-se a definicdo de segurancga alimentar e sua implicagéo na
saude publica. Neste propésito foi incluido o que se discute sobre os regulamentos

atuais e propostas de elaboragdo daqueles direcionados & melhoria da seguranga
alimentar.

A partir do item 5 até o item 8 encontram-se os resultados obtidos no
diagnéstico inicial, na fase de acédo e diagndstico final, iniciando pela descricido das
caracteristicas do grupo participante, sua percepgdo e conceitos sobre qualidade,
seguranca e legislacdo de alimentos, a descricdo das praticas empregadas e o que
é realizado nos locais de producao.

Apds esta fotografia onde se pode observar varios angulos da realidade,
foram propostas adaptagbes para a ado¢do das normas exigidas pela legislagdo
brasileira de alimentos, que estdo descritas no item 9.

Finalmente, no item 10, procurou-se ressaltar o aprendizado obtido neste
estudo com a importancia de pesquisas que promovam a participacdo da
comunidade e de diversas areas do conhecimento.

JUSTIFICATIVA

O presente estudo dos alimentos tradicionais, coloniais ou artesanais justifica-
se pelos aspectos de seguranca alimentar, econdmicos e sociais.

No ambito da seguranga alimentar, a producdo dentro do conceito de
inocuidade, ou seja, que ndo apresente risco de origem bioldgica, fisica ou quimica a
saude do consumidor, contribui para a saude publica dos brasileiros que consomem
estes alimentos.

No ambito econdmico, a perspectiva de insercdo no mercado e melhores
oportunidades de comercializacdo para os agricultores, contribui para o



desenvolvimento local, regional e nacional, implicando também em economia com
gastos publicos com saude.

No ambito social, a viabilizagdo econdmica-social destes agricultores torna
possivel a permanéncia das familias na area rural, fornecendo uma perspectiva de
sobrevivéncia no campo e esperanca de futuro, evitando a migragéo para nucleos
urbanos maiores. Esta permanéncia reflete na qualidade de vida tanto do campo
como na cidade, contribuindo para evitar o crescimento urbano excessivo,
desemprego e indiretamente, a violéncia.

OBJETIVO GERAL

Promover um processo de constru¢do de conhecimento sobre Boas Praticas
de Fabricacdo de Alimentos que possibilite analisar as praticas empregadas pelos
agricultores familiares envolvidos nesta pesquisa, identificando as dificuldades
encontradas por eles, permitindo assim elaborar uma proposta de implementacédo de
BPF que se aplique a realidade da agroindustria familiar de Coronel Vivida.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Para alcancar o objetivo geral, os objetivos especificos propostos s&o:

Caracterizar o grupo em estudo sob os aspectos sécio-econdmicos e culturais,
incluindo a dimens&o histérico-familiar

e Diagnosticar a concepgdo dos agricultores relacionada a qualidade, seguranca
alimentar e legislacédo de alimentos

o Diagnosticar as praticas que ja sdo empregadas

o Verificar as necessidades e demandas para a adogéo de BPF em conjunto com
os agricultores



¢ Discutir em conjunto com os agricultores mudangas na forma de implementagéo
das normas exigidas para o tipo de agroindustrializacdo que praticam



2 BOAS PRATICAS DE FABRICAGAO E SEGURANGA ALIMENTAR

2.1 BOAS PRATICAS DE FABRICAGCAO

Registros histéricos indicam que ha muito tempo existe o entendimento de
que € preciso controlar a qualidade dos alimentos para proteger a satde dos
consumidores. Estas medidas protetoras foram descritas na literatura Hindu e
Chinesa e nas leis do Egito antigo, Grécia e Roma (WHITEHEAD, 1995, p.247). Na
India, por exemplo, muitas das Boas Praticas de Fabricagdo (BPF) s&o
recomendadas ha mais de 4 mil anos, através de ritos religiosos, e s&o preferidas as
atuais (MARTHI, 1999, p.243).

Conforme LOPES (2000, p.80-85), até o século XIX na Europa, a qualidade
era estipulada pelo produtor e suas préprias especificacdes do produto, mas ja
existia uma concepgao de controle de qualidade, proveniente da Idade Média. Neste
periodo as associagdes de artesdos estabeleciam padroes como especificagies de
matérias-primas e produtos acabados, para defender os ganhos economicos, sociais
e politicos de seus associados, além de regular a economia.

Entre 1900 e 1930, durante a era industrial, a técnica de controle de qualidade
utilizada foi a inspe¢do, com o objetivo de evitar que os produtos defeituosos
chegassem ao consumidor. Assim, foram iniciados treinamentos intensivos de
funcionarios para a aplicagéo de técnicas de controle estatistico e estabelecimentos
de padroes, desenvolvidos pelas forcas armadas dos Estados Unidos e dos paises
aliados. Este desenvolvimento de técnicas de controle de qualidade era mantido sob
sigilo pelos governos (LOPES, 2000, p.80-85).

Apés a “Era da Inspecdo”, entre 1950 a 1960, o controle de qualidade foi
transferido do produto para o processo, pois se 0 produto possuia defeitos, estes
eram conseqiéncia de falhas no processo, iniciando a concepgédo de prevencéo com
a transicéo do controle para a garantia da qualidade. A industrializacéo japonesa a
partir da década de 50 serviu como teste para os sistemas de garantia de qualidade,
o que resultou no desenvolvimento do controle estatistico de processo (CEP) e,



10

posteriormente, no Controle de Qualidade Total (TQC). Atualmente estes programas
estdo englobados no conceito de Gerenciamento da Qualidade Total (TQM), e no
sistema ISO, resultado de contribuicées de Philip B. Crosby e W. Edwards Deming,
Joseph Juran, Kaoru Ishikawa, Armand V. Feigenbaum, entre outros (BROCKA e
BROCKA, 1994, p65-112; LOPES, 2000, p.80-85).

TQM e ISO 9000 estabelecem que uma empresa deve elaborar manuais que
definam com clareza o que deve ser feito para cumprir as metas estabelecidas. Os
manuais obedecem a uma hierarquia e sédo elaborados a partir de um manual geral
para os mais especificos, onde os procedimentos operacionais padrdao (POP) sio
detalhados, com a descricido do que deve ser feito, 0 motivo da agdo, o objeto da
acdo, os limites e critérios, a responsabilidade e como a acdo deve ser realizada
(OAKLAND, 1994, p.136-138).

No caso especifico da qualidade de alimentos, o manual geral que descreve a
politica da qualidade define o estabelecimento das normas que serdo adotadas para
o Controle da Qualidade, para a Garantia de Qualidade e para a garantia da
seguranca alimentar, e estas normas estardo contidas em manuais mais especificos.
Atualmente, o sistema adotado para a garantia da segurancga alimentar é Analise de
Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC). Estes desdobramentos conforme o
direcionamento de TQM e/ou ISO 9000 podem ser visualizados na Figura 01
(CAMPOS, 1992; MOTARJEMI et al., 1996; BLAHA, 1999).

O controle de qualidade constituido pela avaliagéo do produto terminado, que
faz a classificacdo do produto como de qualidade boa, regular, baixa ou
insatisfatéria, evoluiu para o conceito de garantia da qualidade, que consiste em
implementar verificacbes acompanhadas por procedimentos que corrijam
imediatamente qualquer falha ou erro do sistema da producéo. Estas verificagbes e
procedimentos séo feitos pelos POP e pelas BPF (BLAHA, 1999, p.83).

Com esta politica, a interligagdo dos diversos departamentos de uma
empresa como producéo, qualidade, manutencdo, recursos humanos e outros torna-
se obrigatdria, sendo a eficiéncia de um dependente do funcionamento dos demais.
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Existem duas abrangéncias para o conceito de BPF. De acordo com o
Instituto Pan-americano de Protecdo de Alimento (INPPAZ) e do Food and Drug
Administration (FDA), BPF é um programa utilizado para controlar processos e
procedimentos de condi¢bes operacionais dentro de um estabelecimento de maneira
a facilitar a producdo de alimentos in6cuos (INPPAZ, 2002; FDA, 2002). Um
programa adequado deve abranger procedimentos relacionados a utilizacdo das
instalagbes, recepgdo e armazenamenio, manutengdo de equipamentos,
treinamento e higiene dos trabalhadores, limpeza e desinfeccao, controle de pragas

e devolucao de produtos.

FIGURA 01 — ESQUEMATIZAGAO DO DESDOBRAMENTO DE UM MANUAL GERAL DE POLITICA
DE QUALIDADE DE UMA EMPRESA PRODUTORA DE ALIMENTOS, CONFORME
GERENCIAMENTO DA QUALIDADE TOTAL E/OU ISO 9000

POLITICA GERAL ESTABELECE:

1 ~RESPONSABILIDADE DA ADMINISTRAGAO

2-SISTEMA DA QUALIDADE

3 - REVISAD DO CONTRATO

4 - CONTROLE DO PROJETO

5 - CONTROLE DE DOCUMENTQS
6 - COMPRAS

7 - PRODUTOS OU SERVIGOS FORNECIDOS PELO CLIENTE

8 - IDENTIFICAGAO E RASTREABILIDADE

9 - CONTROLE DE PROCESSO

10— VERIFICAGOES, MEDIGOES, INSPEGOES DE MATERIAL E
SERYIGOS RECEBIDOS

11 - EQUIPAMENTOS DE MEDICAD, INSPECAD E ENSAIOS

12~ CARACTERIZAGAOC DA SITUAGAO DA INSPECAO E ENSAIOS
13— CONTROLE DE PRODUTOS OU SERVIGOS NAC CONFORMES
14 - ACAC CORRETIVA

15 - MANUSEIO, ARMAZENAGEM, EMBALAGEM E EXPEDICAO

16 - REGISTROS DA QUALIDADE

17 - AUDITORIA EREVISOES

18 - TREINAMENTO

19 — ATENDIMENTO AO CLIENTE

20 - TECNICAS ESTATISTICAS

FONTE: Adaptado de BLAHA (1999), CAMPOS (1992); MORTIMORE e WALLACE (1997); MOTARJEMI! et al (1996);
OAKLAND (1994)
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Ja a Legislacdo Brasileira de Alimentos, conforme a Portaria MS n° 1.428/93,
amplia a aplicagéo de BPF para as demais caracteristicas de identidade e qualidade
dos produtos (ANVISA, 1993). Esta definicdo é confirmada por varios autores, onde
BPF deve ser implementada para excluir, prevenir, minimizar ou inibir falhas
contemplando todos os requisitos de qualidade dos alimentos, desde a uniformidade
dos produtos até a garantia da seguranca alimentar (MIYAGISHIMA et al., 1995,
p.259; ORISS e WHITEHEAD, 2000, p.346; HEGGUM, 2001, p.241). Além disto, os
programas considerados como BPF devem ser constantemente atualizados com os
avangos da ciéncia (WHITEHEAD 1995, p. 250).

A Legislacao Brasileira de Alimentos se baseia na normatizagdo do FDA e da
Comissdo do Codex Alimentarius, que € uma organizagdo ndo govemamental,
constituida por representantes de varios paises, com os objetivos de proteger a
satde dos consumidores e garantir praticas justas no comércio de alimentos, com o
estabelecimento de padrdes que s&o considerados na producdo e comercializagdo
mundial de alimentos (FAO/WHO, 2002).

Em 1969, a Comissdo do Codex Alimentarius publicou o primeiro Cédigo de
Praticas Intemacionalmente Recomendado - Principios Gerais de Higiene de
Alimentos, que ja foi submetido a 3 revisGes, sendo a ultima realizada em 1997
(FAOMWHO, 1997, p.55). Este documento serviu e sua reviséo serve de modelo para
a elaboracdo dos manuais de BPF, sendo utilizado em varios paises.

O termo BPF foi estabelecido pelo FDA, como tradugdo de GMP, e nao é
adotado pelo Codex Alimentarius, que denomina de Principios Gerais para Higiene
de Alimentos. Apesar dos nomes diferentes, os programas destas duas instituices
sdo similares (STIER, 1998, p.46).

Os Principios Gerais de Higiene de Alimentos abrangem todos os itens
adotados pelo FDA como BPF e mencionam itens que ngo s&o citados pelo FDA
nesta normatizagdo como produgdo priméria, controles de processo para a
manutencgdo da identidade e qualidade dos alimentos (formulacéo, especificagbes,
processo de fabricagdo, etc.), e questdes sobre rotulagem e informacéo ao
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consumidor. O FDA enfatiza as normas de higiene tanto pessoal como para a
producdo e estabelecimento.

Em 1996, o Grupo Mercado Comum do MERCOSUL, adotou os Principios
Gerais de Higiene de Alimentos como norma comum (MERCOSUL, 1996) e a partir
desta resolugdo o Ministério da Salde do Brasil aprovou a Portaria SVS/MS n°
326/97, que contém o Regulamento Técnico denominado "Condigdes Higiénicos -
Sanitérias e de Boas Praticas de Fabricagdo (BPF) para Estabelecimentos
Produtores/industrializadores de Alimentos". O Regulamento se aplica a todo
estabelecimento que produza, fracione, armazene e transporte alimentos
industrializados (ANVISA, 1997).

A abrangéncia de BPF, portanto, depende do 6rgao regulamentador no qual
foi baseado. Caso a BPF adotada tenha como base o FDA, entdo os assuntos como
produgdo primaria, controles de processo e rotulagem estardo regulamentados com
outra denominacgao.

Novamente conforme o direcionamento de TQM efou ISO 9000, o
estabelecimento produtor de alimentos deve formalizar estas normas em um manual.
O Ministério da Satide sugere como guia para a elaboragdo deste manual a Portaria
MS 326/97, a Portaria MS 1428/93, os Principios Gerais de Higiene de Alimentos e o
Manual de BPF da Sociedade Brasileira de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
(SBCTA/PROFIQUA, 2000). Estes documentos s&o constituidos por orientagdes, em
sua grande maioria generalizadas, que devem ser detalhadas pelo Responsavel
Técnico que se faz obrigatorio em um local de produgéo de alimentos.

Existe um conjunto de elementos que ndo podem ser considerados como
“préaticas de fabricagdo’, como é o caso da vias de acesso e localizagdo do
estabelecimento, projeto, lay out, projeto de equipamentos, compra de utensilios e
ainda precisa ser completado pelos manuais de Limpeza e Sanitizacdo, de
Operacdo e de Controle de Pragas. A interagdo dos componentes do manual de
BPF esta ilustrada na Figura 02.
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FIGURA 02 - COMPONENTES DO MANUAL DE BOAS PRATICAS DE FABRICAGAO CONFORME
PORTARIA MS 326/97

PR!NClPlOS HIGIENIOOS
SANITARIOS DAS MATERIAS PRIMAS

e

REQUISIT DEHIGIENE DO
ESTABELECIMENTO

FONTE: Adaptado de ANVISA (1997)

O Manual de BPF é geralmente constituido por :

1 OBJETIVO - Onde se explicita o que é o manual, para quem se destina e com que
finalidade

2 CAMPO DE APLICACAO - E a determinagdo da abrangéncia das normas do
manual

3 CONDICOES GERAIS - Estabelece um compromisso entre a diretoria, geréncia,

chefia e/ou proprietarios para que colaborem com a implantagcdo das normas
descritas no manual
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4 DEFINICOES - Esclarece a terminologia relacionada a alimentos, contaminacdes e
prevencao

5 PESSOAL - Determina as exigéncias de higiene pessoal e comportamento

adequado durante a produgdo de alimentos. Este é o item mais claramente descrito
nos manuais

6 EDIFICIOS E INSTALAGCOES - Define como deve ser a construgéo para que seja
adequadamente limpa e protegida de pragas. Precisa ser projetado por

engenheiros/arquitetos que tenham experiéncia em projetos para producéo de
alimentos

7 PRODUCAO

7.1 OPERACAO - Este item conta com a utilizagdo de manuais de operagéo ou com
a definicido de POP. Cada produto necessita de um manual de operagdo que
contenha todos as etapas da producgédo

7.2 EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS - Descreve como precisam ser projetados os
equipamentos para evitar riscos de contaminagéo.

7.3 MANUTENCAO, LIMPEZA E SANITIZACAO - E uma etapa fundamental do
manual e é uma atividade que necessita de suporte técnico especializado para a
determinagdo dos produtos de limpeza e a elaboracdo de cronograma e
procedimento de limpeza. Costuma ser apenas citada no manual de BPF pois é
descriminada no Manual de Limpeza e Sanitizagdo que contém os Procedimentos
Padrées de Higiene Operacional (PPHO), que é uma tradugdo do termo utilizado
pelo FDA — SSOP. Os manuais derivados do Codex Alimentarius denominam este
programa de Boas Praticas Higiénicas (BPH). Inclui controle de pragas, que também
precisa ser descrito em manual proprio.

7.4 CODIFICACAO - A codificagiio descreve a necessidade dos produtos serem
identificados pela data de fabricagéo, prazo de validade e nimero de lote, exigidos
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pela legislac&o brasileira. Inclui o controle de lote e rotulagem correta, com todas as
informacdes necessarias

8 ARMAZENAMENTO E DISTRIBUICAO - Estipula as normas para que os produtos
sejam adequadamente armazenados e distribuidos, completando as possibilidades
de prevencao que estdo sob a responsabilidade do produtor

9 TREINAMENTO - Estabelece a freqiiéncia com que os envolvidos na cadeia
produtiva necessitam participar de treinamentos , que deve ser continuo, em BPF

10 REVISAO - Como o manual é um documento que deve ser atualizado, neste item
escreve-se o que foi alterado em relagéo a revisdo anterior e 0 motivo da alteragéo

A implementagcdo de BPF e seu funcionamento real € fundamental para que
seja possivel adotar o sistema APPCC em uma empresa produtora de alimentos.
Como consequéncia, os itens determinados no manual precisam realmente estar
adaptados e em funcionamento em um local de producéo de alimentos. Observa-se
pelas etapas descritas acima que a implantacdo de BPF ndo € uma tarefa simples.
(LEE e HATHAWAY 1998, p.112; WALLACE e WILLIAMS, 2001, p.236).

Pequenos produtores e produtores artesanais encontram grandes dificuldades
para implementar sistemas de garantia de qualidade e seguranca alimentar. A
implementagdo requer um nivel elevado de formagdo técnica e investimentos
financeiros. A concentracdo de funcbes que ocorre nestas empresas causa
dificuldades praticas, como falta de tempo, conflitos de interesses, entre outros
(MOTARJEMI et al., 1996, p.328; MOTARJEMI e KAFERSTEIN, 1999, p.328;
PANISELLO, QUANTICK e KNOWLES, 1999, p.94)
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2.2 SEGURANCA ALIMENTAR

O termo seguranca alimentar na lingua portuguesa é utilizado como traduggo de
dois termos da lingua inglesa: food security e food safety. Food security esta
relacionado ao abastecimento, & garantia de que todas as pessoas possam ter o
acesso fisico e econdmico a alimentos nutritivos, seguros e em quantidade suficiente
(FAO,2002). Food security engloba o conceito de food safety, que se refere a
garantia de que o alimento ndo apresenta ameaca & saide do consumidor quando
preparado e ingerido de acordo com a recomendagdo de consumo, ou seja, a
inocuidade alimentar (MIYAGISHIMA et al., 1995, p.259; FAOMWHO, 1997, p.7).
Neste trabalho a utilizagdo do termo seguranca alimentar serd no sentido de
inocuidade ou seja, food safety.

Mais de 200 doengas sdo transmitidas através de alimentos, as causas
incluem viroses, bactérias, parasitas, toxinas, metais, prions e os sintomas variam de
gastroenterites suaves até sindromes neurolégicas, hepaticas e renais, que podem
ser mortais (MEAD et al. 1999, p.607).

O avanco da segurang¢a alimentar, conforme MIYAGISHIMA et al. (1995,
p.253), se deve ao sucesso do controle e prevencdo de doengas contagiosas, que
teve inicio com os estudos cientificos de Louis Pasteur, cujo centenario de morte foi
celebrado em 1995. Portanto, as descobertas de Pasteur abriram as portas para que
na atualidade algumas doengas como cdlera, tifo e paratifo pudessem ser
controladas e estejam virtuaimente eliminadas no mundo desenvolvido. Mas o
nimero de doengas transmitidas por alimentos voltou a crescer nas ultimas trés
décadas, como salmonelose e campilobacteriose e as razbes ndo estdo
completamente compreendidas, mas séo relacionadas com diversos fatores da vida
moderna (MIYAGISHIMA et al., 1995, p.253). Alguns dos microrganismos que mais
provocam surtos atualmente ndo eram reconhecidos como causadores de doencas
alimentares ha 20 anos atras, como Campylobacter jejuni, Escherichia coli O
157:H7, Listeria monocytogenes e Cyclospora cayetanensis (ALTERKRUSE et al.,
1997, p.286; MEAD et al, 1999, p.607).
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As doengas causadas por alimentos continuam sendo um dos maiores
problemas de saude publica no mundo contemporéneo e uma causa importante de
reducéo da produtividade econdmica, apesar dos avancos da ciéncia e tecnologia
(MOTARJEMI e KARFESTEIN, 1999, p.326).

O Brasil carece de dados estatisticos que comprovem o risco e o custo que a
agua e os alimentos contaminados representam a satde publica. Este risco é bem
conhecido e divulgado nos Estados Unidos, onde se sabe que a cada ano um
numero estimado de 76 milhdes de pessoas contraem uma infecgéo ou intoxicagdo
causada por alimentos, 325 mil sdo hospitalizadas e 5 mil morrem (MEAD, 1999,
p.607). Sabe-se que apenas um pequeno nimero de casos é notificado as agéncias
de saude, devido ao fato de que muitos patégenos causam sintomas brandos, e a
vitima nao busca auxilio médico (FORSYTHE, 2002, p.65). Esta situacédo dificulta
estudos epidemiolégicos que indicariam a fonte dos riscos a populagdo, permitindo a
elaboragéo de estratégias para a produgdo de alimentos in6cuos (TAUXE, 2002)

Segundo FORSYTHE (2002, p.11), considerar que um alimento seguro é
aquele que apresenta risco zero de causar uma doenca de origem alimentar é
inviavel, dada a quantidade de alimentos disponiveis, a complexidade da cadeia de
distribuicdo e a natureza humana. Mas os riscos podem ser reduzidos para um nivel
aceitavel para o consumo.

O aumento da escala de produgdo e o surgimento de cadeias de distribuicdo
mais longas, necessitando de melhor conservagdo entre a producdo e o consumo
sdo exemplos de outros fatores que contribuem para o aumento da ocorréncia de
doengas transmitidas por alimentos. Além disto, mudancgas de estilo de vida e dietas,
turismo e tendéncias modemas na alimentacdo, proporcionam uma série de riscos
muitas vezes desconhecidos aos consumidores (MIYAGISHIMA et al., 1995, p.253;
MOTARJEMI et al., 1996, p.78; MOTARJEMI e KARFERSTEIN, 1999, p.326).

Estas mudancas estruturais no sistema alimentar mundial, que também
englobam os avangos na saude publica e aumento de importagbes e exportacdes de
alimentos, dirigem a atengdo dos produtores de alimentos e consumidores para a
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importancia da seguranga alimentar. Observa-se a ocorréncia deste processo tanto
em paises industrializados quanto em desenvolvimento, e o mercado esta
incentivando os produtores para que trabalhem na melhoria da seguranga alimentar
do que produzem (UNNEVEHR e ROBERTS, 2002, p.73).

O incentivo & agroindustrializagdo significa mudancas nas técnicas de
producgéo usuais, aumento de volume de produgdo, aumento na distribuicio deste
produto, implica em armazenagem e aumento da cadeia de distribuicdo. Estes
fatores ndo podem ser colocados em segundo plano no projeto de desenvolvimento
de agroindustrias, pois estas alteracoes podem permitir que as bactérias tenham
tempo e condigdes suficientes para se desenvolver (FOSTER, 1997, p.1).

A responsabilidade da producé@o de alimentos seguros recai sobre todos os
participantes da cadeia alimentar, iniciando-se pelos produtores pecudrios e
agricultores. O mercado esta incentivando os produtores para que trabalhem na
melhoria da seguranga alimentar do que produzem, tanto em paises industrializados

quanto em desenvolvimento (BLAHA, 1999, p.90; UNNEVEHR e ROBERTS, 2002,
p.73).

O aumento mundial de doengas causadas por alimentos resultou no abalo da
autoridade dos sistemas que estdo apoiados nos conhecimentos cientificos em uma
grande consciéncia das dificuldades que as instituicbes enfrentam para gerenciar
novas formas de risco que estdo aumentando no mundo globalizado
(MACNAHGTEN e URRY, 1998 em ILBERY e KNEAFSEY, 2000, p.219; STIER,
1998,p.46; BIRCHARD, 2001, p. 1274; HOBBS; FEARNE e SPRIGGS, 2002, p.78).

No Brasil, este ainda & um assunto pouco discutido e os esforcos que o
Ministério da Saude e Agricultura tém feito para controlar a seguranga alimentar
enfrentam sérias dificuldades. O Brasil ndo possui uma estratégia nacional eficiente
para o controle dos padroes de saude e higiene para producdo de alimentos.
(SALAY e CASWELL, 1998, p.169-70).
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A alterag&o da situacdo atual implica em coordenacéo de esforcos, mudancas
de atitudes e investimentos. Estes requerimentos sdo dificeis para os médios e
pequenos investidores colocarem em pratica (REARDON et al., 1999, p.425).

Quando se relaciona seguranca ou inocuidade alimentar e o setor primario -
agropecuario, observa-se que muitos procedimentos utilizados no sistema intensivo
atual resultam em problemas de seguranga alimentar e satide publica (HENSON e
CASWELL, 1999, p.591; VALCOUR et. al., 2002,p.256). A aplicacdo de fertilizantes,
pesticidas e medicamentos para animais, apesar de ampliar a produtividade,
também aumentam a preocupagéo publica sobre seu uso e impacto na qualidade
dos alimentos (WHITEHEAD, 1995, p.247). BLAHA (1999, p.89) alerta para a
importancia da funggo dos profissionais como veterindrios, agronomos e agricultores
na prevengdo das contaminagbes, pois 0 mercado estd sendo orientado pela
qualidade, e consequentemente segurang¢a alimentar, tomando imprescindivel a
atualizacao técnica de todos os envolvidos na cadeia produtiva.

A seguranca alimentar pode facilmente se tornar uma barreira de mercado e
estd sendo usada como estratégia de marketing para mercados nacionais e
internacionais. A inspecdo tradicional é ainda indispensavel, mas incapaz de
controlar e prevenir o surgimento de patégenos causadores de doengas que
atualmente apresentam risco de provocar morte. As doengas causadas por
Salmonella spp., Toxoplasma gondii, Trichinella spiralis, Campylobacter spp. e
Yersinia enterocolitica ndo provocam sintomas clinicos nos animais afetados nem
lesbes que podem ser uteis para reconhecer as carcagas contaminadas, sendo
necessario o emprego de medidas preventivas no controle destas doencas ( BLAHA
1999, p.85).

Segundo ILBERY e KNEAFSEY (2000, p.219), a idéia de seguranca alimentar
é classificada como um indicador objetivo de qualidade, juntamente com os
requerimentos sanitarios, sendo um dos atributos da qualidade dos alimentos. O
conceito de qualidade para os consumidores e a grande maioria dos produtores é
construido de acordo com conceitos sécio-economicos e culturais, e ira variar
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conforme as pressoes politicas e econdomicas, entendimentos cientificos e contextos
culturais.

A crescente exigéncia de alimentos seguros resulta também do aumento de
informagbes veiculadas pela imprensa, fazendo com que a percep¢éo dos riscos
existentes nos alimentos pelos consumidores esteja muito maior (SALAY e
CASWELL, 1998, p.175;BLAHA, 1999, p.85; UNNEVEHR, 2000, p.231).

No caso das frutas e hortalicas, 0 maior consumo destes alimentos com a
intencdo de prevenir doengas como colesterol e diabetes, elevou a ocorréncia de
doencas transmitidas por alimentos, pois as frutas e vegetais sdo veiculos para
microrganismos patogénicos (BRACKETT, 1999, p.306). Varios estudos estdo sendo
realizados para que se compreenda melhor o comportamento dos microrganismos
nos alimentos frescos, incidéncia de bactérias e parasitas em agua e como prevenir
a contaminacdo (ROEVER, 1999, p.118; SLIFKO, SMITH e ROSE, 2000, p.1379-
1393; SORIANO et al., 2000, p.123-128; THOMPSON, 2001, p.949-959).

Um estudo realizado nos Estados Unidos sobre um surto causado por
Escherichia coli O157:H7 em Alpine, no estado de Wyoming em 1998, identificou a
origem do surto nas aguas superficiais de Alpine, que por conterem fezes de animais
provocaram uma contaminag¢do no lencol de agua que fornece as fontes utilizadas
no abastecimento de agua, sem o processo de cloragdo. Este estudo traz uma
informacgao interessante, pois foram feitos testes sorolégicos que comprovaram que
entre os habitantes desta regido, que ja foram expostos, ou estdo continuamente
expostos ao agente contaminante biolégico, alguns desenvolveram anticorpos
suficientes para demonstrar um grau de resposta imune a infecgdo sintomatica. Das
pessoas que foram expostas ao agente contaminante entre 26 a 28 de junho de
1998, a taxa de infecgdo foi significativamente menor nos habitantes de Alpine do
que nos visitantes (OLSEN et al., 2002, p.373-374). Este estudo indica que o fato
dos habitantes de uma regido ndo apresentarem aparentemente doencas
transmitidas por agua e alimentos pode significar que esta ocorrendo um
desenvolvimento de resposta imunolégica e que esta agua ou alimento é de risco a
habitantes de outras regiGes. Cabe ressaltar que o estudo ndo abrangeu a questéo
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de doencas cronicas que podem ser provocadas por uma exposi¢io a contaminago
constante.

Em teoria, segundo ANTLE (1998a) em ANTLE (1999, p.608), a exposigdo de
um individuo ao risco alimentar depende da renda, pregos, o risco objetivo associado
ao alimento, a percepgéo do risco no alimento e a suscetibilidade individual ao risco.
Indicadores como educagdo, cultura e até atitudes politicas como legislacdo de
rotulagem, informagdes ao consumidor, contribuem para o aumento ou a redugéo do
risco. O risco também varia de acordo com a idade do consumidor (sendo as
criangcas e idosos mais vulneraveis), o sistema imunolégico de cada individuo, a
quantidade de alimento contaminado consumida, estado de nutricdo do individuo, o
nivel de contaminagdo do alimento e o microrganismo envolvido (THOMPSON,
2001).

Além do risco de contaminagdo microbiolégica, o aumento de casos de
alergia a alimentos como leite, gluten, amendoim, corantes, frutos do mar, entre
outros tem sido alertado desde 1996 e a severidade com que ocorre em alguns
individuos pode levar a morte. Para o controle deste risco, recomenda-se BPF e
PPHO (HIGGINS, 2000, p.75). KIELKEVIK et al. (1997, p157-162) complementa que
é de fundamental importancia informar a composigéo dos alimentos corretamente ao
consumidor que apresenta doengas metabdlicas.

FORSYTHE (2002, p.13) cita que a producdo de alimentos a um nivel
aceitavel de seguranca requer:

e Controle na producgéo primaria;

e Controle do desenvolvimento de processos e produtos;

e Boas praticas durante a produgdo, processamento, manipulacio,
distribuicdo, estocagem, venda, preparacgao e utilizacao;

e Abordagem preventiva em toda a cadeia produtiva e de consumo

O gerenciamento da seguranca alimentar é dependente das agbes
empregadas pelo controle de qualidade e que devem estar inseridas nas estratégias
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a longo prazo, como ilustra a Figura 03. As agbes primarias para a seguranca
alimentar envolvem a implementacdo de BPF e de BPH, prosseguindo para o
APPCC.

FIGURA 03 - FERRAMENTAS DE CONTROLE DE SEGURANCA ALIMENTAR

ESTRATEGIAS DE CONTROLE

GERENCIAMENTO CONTROLE DE A LONGO PRAZO
DA SEGURANCA QUALIDADE (P. EX., GERENCIAMENTO DA
ALIMENTAR P. EX., ISO 9000 QUALIDADE TOTAL

B
3
, A '

BOAS PRATICAS DE
FABRICAGAO (BPFs) PLANO DE GARANTIA DE

SEGURANCA ALIMENTAR SISTEMA DE QUALIDADE
(APPCC)

BOAS PRATICAS
HIGIENICAS (BPHs)

FONTE: JOUVE (1998) em FORSYTHE (2002, p. 17)

O papel das falhas na manipulacdo como causa de surtos de doencas
provocadas por alimentos justifica a necessidade de investir na educacdo dos
manipuladores desses produtos. A Organizacdo Mundial de Saude (1990) em EHIRI
e MORRIS (1996, p.244) recomenda a implementagdo de um programa educacional
efetivo e culturalmente apropriado para manipuladores de alimentos em todos os
paises, para garantir a seguranga alimentar. Um dos fatores de importancia
primordial é a utilizagdo de informagdo sobre os habitos alimentares e crencas da
populacdo. Estes dados sao essenciais para identificar se o surgimento de um surto
de doenga provocada por alimentos € devido a uma mudanga de comportamento
durante a transformacdo destes. Estas constatagbes remetem a necessidade de
aplicacdo de métodos sociais e antropolégicos para o planejamento de programas
educacionais, apoiado na convicgdo de que o aprendizado deve ser baseado no
conhecimento prévio, crengas e praticas, € no papel social e econdmico que resulta
desta acgao.
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2.2.1 Legislagdo em Seguranca Alimentar

Conforme a descrigdo historica da origem da qualidade de alimentos no Brasil
feita por PREZOTTO' (1999, p.39-47), até 1930 o Brasil era exportador de géneros
primarios. Apés a Revolugdo de 1930 ocorreu uma centralizagdo de poder do
governo federal e da sua area de atuagéo, incluindo o servigo de salde, o que pode
ter significado uma maior dificuldade para a fiscalizagdo dos alimentos.

Em 1950 foi promulgada a Lei n°® 1.283/50 que regulamentou o Sistema de
Inspecéo Federal — SIF, para produtos de origem animal subordinado ao Ministério
da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (MAPA), pois antes o controle era feito
pelo Ministério da Justica e Negdcios Interiores. O inicio do controle prévio dos
produtos de origem animal teve influéncia norte-americana para prevenir o risco de

contaminagdes de produtos de origem animal exportados para os Estados Unidos
(PREZOTTO 1999, p.39-47).

A Lei n° 1.283/50 foi concebida levando em conta a realidade das grandes
unidades industriais de alimentos, com uma estrutura complexa de grandes
instalagbes e equipamentos, e passou a dificultar a instalagdo de pequenas
indastrias alimentares e pressupde que a producdo de alimentos com qualidade sé
pode ser feita em grandes instalagdbes industriais, direcionando os demais
produtores para a clandestinidade (PREZOTTO 1999, p.39-47).

Por muitos anos, as politicas publicas foram centralizadas nos governos
federais e estaduais, mas a partir de 1990, com a adogdo do Sistema Unico de
Saude (SUS), os governos locais e regionais foram encarregados de planejar,
organizar, controlar e avaliar as agdes e servicos que envolvem saude, incluindo os
setor de producgéo de alimentos. Nem todas as regibes assumiram ativamente estas
tarefas e observaram-se insuficiéncias como falta de investimento na capacitagdo
dos técnicos e falta de recursos para a execucédo das tarefas (SALAY e CASWELL,
1998, p.169-70).
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Atuaimente, a responsabilidade pelo controle da qualidade dos alimentos esta
dividida em trés niveis no caso de alimentos sob a responsabilidade do MAPA:

e 0s que sdo comercializados em todo pais e podem ser exportados estdo sob

responsabilidade do governo federal e passam pelo Servico de Inspecéo Federai
(SIF)

e 0s que sdo comercializados em cada estado estdo sob responsabilidade do
governo estadual e no Parana passam pelo Servigo de Inspegdo do Parana (SIP)

e 0s que sdo comercializados apenas no municipio estdo sob responsabilidade do
governo municipal passam pelo Servi¢o de Inspegdo Municipal (SIM)

No caso dos alimentos que estdo sob a responsabilidade do Ministério da
Saude (MS), a fiscalizac@o esté a cargo do governo municipal.

Para a discuss&o e definicdo das leis brasileiras atuais, o governo contou com
a participacdo da Associacdo Brasileira das Industrias da Alimentagdo (ABIA), que
representa os interesses de grandes industrias e com as orientagées do Codex
Alimentarius, para proporcionar igualdade intemacional aos produtos alimenticios
brasileiros (PREZOTTO, 1999).

Nos ultimos anos, governos de varios paises alteraram suas legislagdes para
garantir a seguranga alimentar e procuraram novas formas de garantia desta
seguranga de maneira mais eficiente, exigindo a adogdo do APPCC, o que ocorreu
no Brasil em 1993 com a promulgacdo da Portaria 1.428/93 (ANVISA, 1993) “para
todos os estabelecimentos produtores de alimentos, visando garantir a seguranca
alimentar” (ANVISA, 1993; MOTARJEMI et al., 1996, p.78; HENSON e CASWELL,
1999, p.591).

! Mestre em Agroecossistemas, desenvolveu uma interessante dissertagdo de Mestrado sobre a
Legislagdo Sanitdria e Agroindustria Rural de Pequeno Porte, onde discute as caracteristicas,
possibilidades e limitagdes deste setor
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Porém, nenhuma medida significativa foi tomada para sua implementacéo e,
na pratica, as poucas empresas que implementaram o APPCC foram, na maioria, as
direcionadas ao mercado externo, que é rigoroso nesta exigéncia. A seguranga
alimentar no Brasil é estimulada pelas exigéncias do mercado extemo, e os
consumidores nacionais ndo desfrutam dos avangos cientificos ja existentes,
causando aumento nas preocupagdes da saude publica do pais (SALAY e
CASWELL, 1998, p.170-172).

O dilema que as empresas e os governos de paises em desenvolvimento
estéo enfrentando é que, caso o sistema de garantia de qualidade seja estruturado
para acompanhar as empresas e consumidores locais, ndo sera ajustado para o
mercado global. Mas, se o sistema proposto visar o0 mercado global, apenas uma
pequena parcela de empresas serdo capazes de participar do mercado globalizado.
A melhor estratégia consiste em agbes governamentais que estimulem as pequenas
empresas e produtores atingirem os niveis aceitaveis de qualidade para participagéo
do mercado. Estas acGes incluem informacgdo, assisténcia técnica e infra-estrutura
(REARDON et al. 2001, p.432).

Segundo ANTLE (1999, p.605), até recentemente, os regulamentos de
seguranga alimentar eram de dominio dos técnicos da area de alimentos e
funcionarios do governo. A eficiéncia econdmica e a dificuldade de aplicar estes
regulamentos nas diferentes regides ndo eram consideradas na formulagdo das
legislages e regulamentos que lidam com seguranca de alimentos. A convergéncia
das duas tendéncias, a financeira e de aplicagdo dos regulamentos, comecou a
mudar a maneira de elaboragéo da legislagdo de seguranga alimentar e a maneira
com que estas sdo desenhadas e implementadas. Esta necessidade também é
observada por HENSON, HOLT e NORTHEN (1999, p.105).

Para que uma norma ou regulamento seja obedecido, € necessario haver
discussdo com todos os interessados. Como exemplo de maior discussdo para a
aprovagdo de uma alteragé@o na legislacdo de alimentos, pode-se citar um caso raro
de agdo coletiva entre empresas produtoras de leite de grande e médio porte do
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Brasil, que se reuniram para discutir e definir uma legislagio que prevé uma maior
exigéncia dos padrées de qualidade do leite, mas com um prazo para que as
empresas se adaptem (REARDON et al., 2001, p.430).

Além da discussdo que deve envolver todos os interessados, o regulamento
deve ser acompanhado de um planejamento que torne possivel sua implementacéo.
Isso esta ocorrendo no caso da adogdo da rastreabilidade para came
bovina/bubalina no Brasil. E proveniente de um estimulo essencialmente extemno,
contou com investimento de origem publica na elaboragdo dos sistemas de
rastreabilidade e no desenvolvimento de ferramentas que possibilitem o controle

como o chip contido no brinco destinado a cada animal para a identificagdo (MAPA,
2002)

A eficacia de uma estrutura de regras cujo objetivo é garantir a seguranca dos
alimentos depende do nivel de seguranga que este regulamento pretende atingir
(ANTLE, 1999, p. 612). Este nivel pode ser diferente de acordo com o que a
populagio tem condi¢cdes de pagar e os produtores podem fornecer, e deve evoluir
conforme a melhoria da situagdo econdmica de ambos, consumidores e produtores.
ANTLE (1999, p.612-620), destaca que o prazo exigido para ado¢cdo de APPCC, por
exemplo, para pequenos produtores deve ser maior do que para grandes produtores
de alimentos, para que os custos inerentes a esta adog¢ao sejam absorvidos a longo
prazo.

O poder publico e os consumidores reconhecem que a existéncia de
regulamentos ndo implica na melhoria da seguranca alimentar dos alimentos
produzidos de maneira informal. Contudo, deve-se levar em consideragdo o papel
positivo dos mecanismos de mercado como a necessidade de comercializar
alimentos seguros, que indiretamente forca os produtores informais a adotarem
medidas que s&o exigidas pela legislagdo (ANTLE, 1999, p.606). Exemplo disto é o
que ocorre atualmente no Brasil em relagdo as informagdes nutricionais, que s&o
obrigatérias para Alimentos e Bebidas embalados, pela RDC n° 40 de 21 de marco
de 2001 (ANVISA, 2001). Observa-se que a populagdo compreendeu as vantagens
desta informag¢&o como beneficio para a saude e comega a solicitar que todos os
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produtos alimenticios declarem as informagdes no rétulo, representando uma
pressé&o indireta e mais eficaz para a adogao da regulamentacao.

E fundamental que os regulamentos sejam bem elaborados e discutidos, pois
assim serdo mais facilmente cumpridos pelo publico a que se destinam. As praticas
adequadas de manipulagdo de alimentos provocam a reducdo dos riscos de
morbidade e mortalidade associadas com o consumo de alimentos que podem estar
contaminados, beneficiando a populagdo e aos 6rgaos responsaveis pela saude
publica (ANTLE, 1999, p.606, 607).

Os regulamentos para seguranca alimentar sdo recebidos com preocupagéo
na area econdmica das empresas, pois geralmente sdo sindbnimo de novos
investimentos sem retorno imediato (HENSON e CASWELL, 1999, p.590).

A adocdo de regras generalizadas de higiene provocou dificuldades na
producdo de alimentos tradicionais na Europa e foi estipulado que os érgaos
sanitarios locais sdo os responsaveis por adaptar as regras a realidade local. A
flexibilidade dos regulamentos é necessaria para manter os métodos tradicionais de
producao e para que isto ocorra é necessario haver subsidios e transparéncia pelos
6rgéaos publicos (BYRNE, 2002).

A seguranca ou inocuidade alimentar dos alimentos tradicionais produzidos
pela agroindistria familiar depende, entre outros fatores, de regulamentos que
direcionem a producédo de alimentos tradicionais para a garantia de um risco
aceitavel, respeitando a pequena escala de produgio, coerentes com a realidade
destes produtores. Isto evita a reserva de mercado e a formagdo de mercados
clandestinos (PREZOTTO, 1999).

Os consumidores também devem participar da discussdo sobre o risco a que
estdo dispostos a ser submetidos, baseados na avaliagéo de riscos microbiolégicos
(MRA) e o desenvolvimento de objetivos de seguranca alimentar para alimentos
tradicionais. Os Objetivos de Segurancga Alimentar (Food Safety Objectives — FSO)
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séo resultados de estudos sobre analise e gerenciamento de riscos microbiolGgicos
e definem exatamente quais riscos precisam ser gerenciados (BAKER, 2002, p.376).

Devido a esta complexidade de fatos, que interferem na vida de todas as
pessoas, quer estejam produzindo alimentos, quer estejam consumindo, o que se
propbe em literatura atual como base para a elaboragdo das regulamentagdes
consiste em trés etapas (HENSON e CASWELL, 1999, p.591):

12 Avaliagcdo de Riscos — onde é feita a avaliagdo do risco associado a um
microrganismo a saude humana

22 Gerenciamento do Risco — sdo tomadas decisdes sobre o nivel aceitavel
de risco e as medidas necessarias para implementar o controle - FSO

32 Comunicagédo do Risco — a informagédo sobre o risco e os métodos de
controle escolhidos s&o comunicados para as partes envolvidas no processo

Isto significa que, a partir de conhecimentos cientificos, os consumidores,
uma vez corretamente informados sobre os riscos a que estdo expostos, podem
escolher se querem ou ndo consumir estes produtos (LEE e HATHAWAY, 1997,
p.112; BAKER, 1998, p.462; HEGGUM, 2001, p.243; BAKER, 2002, p. 376; BUSTA,
2000,p.1; FORSYTHE, 2002, p. 15; TAUXE, 2002, p. 367).

Em paises como Estados Unidos, Inglaterra e Nova Zelandia, os érgdos
publicos desenvolvem, desde a Ultima década, programas especificos para a
educacgao dos consumidores sobre questées de seguranga alimentar.

Os Estados Unidos utilizam marketing social para atingir estes objetivos e
desde 1996 desenvolvem uma campanha apoiada em quatro tépicos : limpar,
separar, cozinhar e resfriar. Assim, os consumidores compreendem a necessidade
de praticar os procedimentos corretos no preparo dos alimentos em casa. Estas
campanhas de conscientizacdo também abrangem a lavagem correta das méos e
esclarecimentos sobre os risco que os alimentos podem conter. Ao educar-se os
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consumidores, cria-se um mecanismo de pressdo para que os produtores oferecam
alimentos com seguranga adequada. Nos Estados Unidos existe a profissdo de
Educadores em Seguranca Alimentar, que atuam com educacdo de criangas em
escolas, em grupos de risco como gestantes e idosos, em conjunto com a Garantia
da Qualidade em industrias € em programa de extensd@o de universidades (FSIS,
2002)
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3 AGRICULTURA E AGROINDUSTRIA FAMILIAR
3.1 AGRICULTURA FAMILIAR

A agricultura familiar € uma forma social de produgdo existente em todo o
mundo, sendo a caracteristica em comum o fato de que a exploracéo familiar se da
em uma unidade de producdo agricola onde propriedade e trabalho estdo
intimamente ligados a familia. Fatores como o sistema sécio-politico, as formacgdes
sociais, as evolugdes histéricas, entre outros, ocasionaram uma grande diversidade
de situacdes. Ao mesmo tempo em que se observa em algumas partes do mundo a
agricultura familiar modernizada e integrada a@ economia e ao mercado, em outras,
permanece camponesa e fundada na economia de subsisténcia; em alguns lugares,
ela é valorizada como a Unica forma social de produgdo capaz de satisfazer as
necessidades essenciais da sociedade como um todo; em outros, é excluida de todo
desenvolvimento, sendo desacreditada e a custo tolerada, quando n&o chegou a ser
totalmente eliminada. Essas situagbes particulares sdo reveladoras da enorme
capacidade de adaptacgéo da agricultura familiar (LAMARCHE, 1997, p.13).

Esta diversidade ocorre muitas vezes em uma mesma comunidade, dividindo
a agricultura familiar em diferentes classes sociais segundo suas condicbes de
producéo, desde o tamanho da propriedade, grau de mecanizagéo, nivel técnico até
a capacidade financeira. Em outros casos, comunidades mais ou menos
semelhantes nestas caracteristicas citadas, a diversidade entre os agricultores
também ocorre pela variagdo da capacidade de adaptacdo e de reproducédo dos
agricultores (LAMARCHE, 1997, p.18).

No Brasil, conforme BITTENCOURT e BIANCHINI (1996, p.2), a utilizagdo do
termo agricultor familiar é recente, e € assunto de diferentes interpretagbes e
defini¢cGes.

A Organizacao das Nagdes Unidas para a Agricultura e a Alimentagéo -FAO e
o Instituto Nacional de Colonizagcdo e Reforma Agraria - INCRA (FAO,INCRA,1996),
definem a agricultura familiar a partir de trés caracteristicas:
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. a geréncia da propriedade rural é feita pela familia;
. trabalho é desempenhado na sua maior parte pela familia;
° e os fatores de producdo pertencem a familia (excegdo as vezes, a terra) e

sdo passiveis de sucessdo em caso de falecimento ou aposentadoria dos gestores.

Além de ter como caracteristica o trabalho familiar, o agricultor familiar utiliza
um sistema denominado policultura-pecudria, considerada uma sabia combinagéo
entre diferentes técnicas, que foram aperfeicoadas ao longo do tempo até atingir um
equilibrio e integragdo entre um grande nimero de atividades agricolas e de criagcéo
animal. Este sistema proporciona uma maior seguranga contra as intempéries e as
desigualdades das colheitas (WANDERLEY, 1995, p.42; WANDERLEY, 1996, p.2).

O fato da agricultura familiar ser sustentada principalmente pelo trabalho da
familia, tem conseqiiéncias fundamentais para a forma como ela age economica e
socialmente. Faz-se necessario ajustar as tarefas a disponibilidade de mé&o-de-obra
familiar ativa, conforme a viabilidade dos membros familiares, pois este é o fator
limitante de sua dinamica produtiva, mesmo se for possivel contar com mobilizagéo
de trabalho n&o familiar (assalariado ou da parentela e vizinhanga). Esta adequagio
diz respeito a qualidade e a quantidade do trabalho que esta associado ao sistema
de policultura - criagdo, que exige uma dedicagao intensiva que sé quem faz parte
da familia se dispde a aceitar. A multiplicidade das tarefas requer muita organizacao
do trabalho, da mesma forma que uma grande diversidade de competéncias.
Também é preciso destacar o trabalho externo dos membros da familia, que na
maioria das vezes é efetuado pelos filhos cuja renda é canalizada para ajudar nas
necessidades (WANDERLEY, 1995, p.44).

O agricultor familiar é responsavel pelo gerenciamento de sua atividade,
podendo modificar seus projetos de acordo com a necessidade e suas atividades
ndao podem ser ditadas pelo mundo exterior. Esta individualidade, que era
considerada como um trago de carater negativo, € na verdade resultado de uma
necessidade técnica, de planejamento de acordo com seus recursos que S&o
especificos para cada familia (GERVAIS, 1965 em WANDERLEY, 1996, p.3). Esta
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afirmacdo destaca os fatores internos ao estabelecimento na dinamica de seu
desenvolvimento. Porém n&o deixa de considerar os fatores econdmicos, sociais e
de politicas que determinam os limites do espago no qual a agricultura familiar se
move no sistema social mais amplo.

Segundo LAMARCHE (1994) em WANDERLEY (1996, p.5), a agricultura
familiar & em geral pequena, dispde de poucos recursos e tem restricbes para
potencializar suas for¢as produtivas. Porém, ndo é sé determinado pelo tamanho da
producao, e sim pelos objetivos que os agricultores se propuseram e pelo limite de
membros da familia para o trabalho.

As dificuldades que os agricultores familiares enfrentam séo diferenciadas ao
longo do tempo, mas muito semelhantes em uma mesma época. Atuaimente, os
principais problemas s&o: terra, mdo-de-obra, capital e capacidade empresarial, em
diferentes graus conforme o caso. A competicdo internacional desigual, a falta de
associativismo e a caréncia de formagao técnica recebem destaque assim como o
envelhecimento da populagio rural (BLUM,1999).

O estudo histérico da sociedade rural e das estruturas agricolas privilegiou a
agricultura de exportacdo, deixando a agricultura familiar em segundo plano. Esta
postura conferiu aos agricultores familiares uma imagem de inferioridade, de
participacdo marginal na histéria da alimentacdo brasileira, pois as percepgoes que
se tém desta populagédo é de que esta " fixada no interior, € dependente, rustica, e
produzindo o suficiente para o auto-sustento " (SANTOS, 1992, p.1,11-12;
WANDERLEY, 1995, p.38). Uma imagem irreal, conforme SANTOS (1995), pois a
agricultura familiar deve ser destacada por sua importancia como produtora de
alimentos basicos a populag¢ao.

Em uma retrospectiva histérica no Brasil, a partir de 1967, houve a retomada
do processo de crescimento econdmico acelerado, e a necessidade de cumprir com
os compromissos da balanga comercial brasileira incentivou politicas de
transformac&o tecnolégica e aumento da produtividade agricola. As politicas de
crédito e subsidios foram introduzidos para ampliar a capacidade de investimento de
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grande parte dos produtores brasileiros, inclusive os pequenos, dentro do objetivo de
aumentar o mercado para os produtos industriais e, paralelamente, aumentar a
disponibilidade de matérias-primas para a industria e alimentos para a crescente
urbanizagéo do pais (FERREIRA, 1987, p.14-15).

Para o aumento da produtividade foram empregados a mecanizagdo, a
introducdo da utilizagdo de fertilizantes sintéticos e pesticidas e melhorias de
cultivares, que aumentaram o rendimento e tomaram possivel o cultivo em terras
consideradas impréprias (KIRCHMANN e THORVALDSSON, 2000, p.145).

As medidas econdmicas adotadas levaram a extrema concentragdo de renda
e da propriedade da terra no meio rural, e conseqiente alteragdo nas relagbes de
trabalho que passaram a ser marcadas pelo assalariamento crescente do pessoal
ocupado na agricultura. O quadro observado privilegiou uma agricultura empresarial,
baseada na mecanizagdo e utilizagdo de insumos industriais, resultando na
capitalizagcdo do setor industrial (FERREIRA, 1987, p.14-15).

As consequéncias sociais negativas desta politica foram observadas ja na
primeira metade da década de 70. A politica de crédito teve resultado direto na
valorizagdo da tera e o0s pequenos proprietarios com baixa produtividade
comecaram a vender suas terras.

No caso dos pequenos produtores que tiveram acesso ao crédito e chegaram
a incorporar tecnologia moderna, a produtividade obtida ndo foi significativa. Além
disso, o sistema de comercializagdo desigual e deficitario, o controle de precos dos
produtos e o endividamento cronico a que o crédito conduz, levaram-nos a também
niao se capitalizarem; ao contrario, estes mecanismos de politica econdmica
conduziram a uma mais estreita subordinacido da pequena producdo ao grande
capital, levando-a a mal conseguir garantir a sua sobrevivéncia, na forma do
sustento do pequeno produtor e sua familia (FERREIRA, 1987, p14-15).

As politicas publicas brasileiras refletiram a falta de atencdo a agricultura
familiar, gerando graves consequéncias sociais e econdmicas como: o éxodo rural.
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que expulsou cerca de 28 milhGes de pessoas do campo nos Uitimos 30 anos; a
fome que assola 32 milhdes de indigentes brasileiros; e o crescimento excessivo das
cidades, causador de miséria, desemprego e violéncia (DESER, 1997,p.7).

Além disto, atualmente sabe-se que a agricultura moderna esté relacionada
ao aumento da resisténcia a medicamentos em humanos e também de doengas
como cancer devido ao uso de agrotoxicos, @ producdo intensiva de animais
aumenta a incidéncia de doencgas causadas pelo stress e a de vegetais promove a
presenca de pragas devido ao desequilibrio ecoldgico. Este desequilibrio também
provoca devastacbes ambientais e na Europa os agricultores familiares estdo se
tornando fundamentais na conservagdo de areas vastas e valiosas da zona rural.
Além desta acdo no meio ambiente, o mercado para alimentos de qualidade
baseados na agricultura tradicional estd comeg¢ando a oferecer uma solucgéo
financeira para esta parcela da populagdo, com estratégias de marketing que
valorizam o alimento pela maneira de produgéo (GILG e BATTERSHILL, 1998, p.28).

Em 1988, a partir da promuigacéo da Constituicdo Federal Brasileira, houve a
descentralizacdo das politicas publicas e programas govermnamentais, o que
representou um passo importante para que se comegasse a promover O
desenvolvimento rural adequadamente. Este processo estd sendo apoiado pelo
Programa Nacional de Fortalecimento da Agricultura Familiar — PRONAF e no
Parana pelo programa Parana 12 Meses, financiado pelo Banco Mundial (DENARDI
et al., 2000, p.5).

Atualmente observa-se um aumento de estudos sobre a agricultura familiar de
um modo geral e sobre sua importancia no desenvolvimento sustentavel, termo que
tem sido discutido ha muitas décadas e que abrange a produg¢do de alimentos
suficientes para a humanidade, qualidade de produtos, protecdo dos solos,
conservacdo das reservas naturais, preservacdo da biodiversidade do planeta,
viabilidade economica e justica social (KIRCHMANN e THORVALDSSON, 2000,
p.146-147).
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Nos paises industrializados, muitos agricultores desapareceram porque n&o
puderam, quando foi preciso, modificar seu sistema de producdo e adapta-lo as
novas exigéncias do mercado. Atualmente, alguns estdo em dificuldades, até falidos,
porque n&o s&o mais capazes de pensar de outra maneira seu modo de produzir e
de viver — pensam-no pela norma de integracdo e dependéncia total ao mercado.
S&o os produtores que se encontram hoje desprovidos de praticamente todo seu
patrimdnio sociocultural que lhes permita fazer face as transformagdes em curso
atualmente na agricultura e meio rurais e que refletem a crise do modelo produtor
agricola. Ao perder este patrimonio, eles perderam também um capital de
conhecimento através dos quais poderiam encontrar solugbes altemativas.
(LAMARCHE, 1997, p.21; FERREIRA e BRANDENBURG, 1998).

WANDERLEY (1995, p.37) destacou que a importancia e o significado da
agricultura familiar depende antes de mais nada, da associacédo de sua presen¢a na
sociedade com valores considerados socialmente positivos: tradicdo, mas ao mesmo
tempo desenvolvimento; eficiencia econdmica mas associada a prote¢do da
natureza s&o possiveis caracteres que, atribuidos a certos grupos de agricultores,
podem lhes conferir legitimidade social. A sociedade reconhece a contribuicdo
econdmica, social, politca ou cultural de seus agricultores e os apoia nas
transformacgoes que lhes s&o impostas pelo desenvolvimento.

Segundo a Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecudria - EMBRAPA
(EMBRAPA, 2001), a agricultura familiar produz atualmente 35% do total nacional
agricola, envolvendo 75% dos estabelecimentos, 25% das terras cultivadas e
reunindo cerca de 14 milhbes de pessoas. A EMBRAPA defende que a produgéo
familiar é viavel e rentavel, desde que sejam adotadas tecnologias adequadas,
tornando este setor competitivo, para evitar, assim, que os agricultores abandonem a
terra. Ou seja, é claramente necessario que se desenvolvam pesquisas aplicaveis a
esta populagcdo, que permitam que os produtores familiares se capitalizem,
aumentem sua renda e, inclusive, passem a ocupar nichos especificos de mercado.
Neste aspecto de estratégias para viabilizar a agricultura familiar, a agroindustria
familiar tem sido apontada como uma das possibilidades (FERREIRA, 2001)
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3.2 AGROINDUSTRIA FAMILIAR

A agroindustria familiar geralmente é de propriedade do agricultor familiar,
individualmente ou em um grupo de agricultores. A m&o-de-obra utilizada provém
das familias proprietarias ou de agricultores vizinhos. O nivel de sofisticagéo dos
equipamentos ndo é elevado e as tecnologias séo simples, envolvendo um maior
numero de pessoas no processo de transformacgéo de alimentos. A matéria prima
principal que abastece as agroindustrias familiares & produzida pelos proprios
agricultores ou adquirida de outros agricultores nas proximidades da agroindUstria.
As agroindustrias familiares sdo implantadas nas propriedades rurais ou a uma
pequena distancia delas (PREZOTTO, 1999, p.14)

A implantagéo de agroindustrias de pequeno e médio porte, como forma de
promover a industrializacdo rural e verticalizagdo do setor primario, é geralmente
considerada uma das mais eficientes altemativas de politica e desenvolvimento rural
do pais (LOURENZANI e SILVA, 2000, p.1).

Para os agricultores familiares, a transformacdo dos produtos agropecuarios
nao se constitui em uma novidade. Isto ja faz parte de sua prépria historia e da sua
cultura, tendo como objetivo atender o consumo da familia e, em menor grau,
abastecer o mercado local com o excedente. Estes fatores favorecem um
desenvolvimento local e regional mais equilibrado, com aumento da arrecadagio de
impostos, especialmente nos pequenos municipios, estimulando o desenvolvimento
da economia. Este tipo de industrializagdo oferece vantagens tais como:
descentralizagio regional da produgio, aproximando as agroindustrias da produgéo
de matéria prima; reducdo do custo de transporte; ampliacdo e descentralizagdo das
oportunidades de ocupacédo e remuneracdo de méao-de-obra; utilizagdo adequada
dos dejetos e residuos (com a redugdo do poder poluente) e diminuicdo das
migracoes desordenadas. (PREZOTTO, 2001, p.6)

VIEIRA (1998, p.1-18), fez uma analise da complexidade da industrializagéo
de produtos agricolas. VIEIRA descreveu que a produgdo de matérias primas
adaptadas aos processos de industrializacdo, tanto em termos de produtividade,
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quanto de qualidade nao foi convenientemente desenvolvida em razéo da pouca
exposicédo a competitividade externa. Isto também se aplica a questdes relacionadas
com a inocuidade das matérias primas como controle de residuos de agrotéxicos ou
contaminagdo microbiolégica.

As empresas de micro e pequeno porte, que empregam tecnologias
tradicionais ou artesanais, atendem, normalmente, estratos de consumidores de
menor renda, em mercados locais ou regionais, e oferecem produtos de baixa
sofisticacdo tecnoldgica ligados & cultura local. Neste grupo também se inclui o
conjunto de empresas, geraimente bem sucedidas, direcionadas a produtos ligados
ao consumo de imigrantes e seus descendentes. Em geral sdao importantes
empregadores de méo-de-obra ndo qualificada. Estima-se que as micro e pequenas
agroindustrias sdo atualmente responsaveis por mais de 70% do emprego no setor
agroindustrial (VIEIRA, 1998, p.1-18).

As duas principais motivagdes para a abertura de uma agroindustria familiar
sdo o aproveitamento de excedentes que o produtor ndo consegue colocar no
mercado e as condi¢oes desfavoraveis de preco para a produgédo agricola. O aporte
tecnolégico geralmente se origina da prépria familia do produtor e a produgéo néo
recebe grande atengdo na questao de embalagens e apresentacédo. A taxa estimada
de sobrevivéncia desses empreendimentos esta em torno de 3% (VIEIRA, 1998, p.1-
18).

Como caracteristicas comuns entre a agroinddstria rural como da pequena
industria urbana, existe uma alta taxa de informalidade, pouco aporte tecnoldgico e
gerencial e dificuldades para assimilar informagdes técnicas, gerenciais e
mercadoldgicas (VIEIRA, 1998, p.1-18).

Pela sua importancia social como fonte geradora de empregos e
interiorizacdo da economia, existe o interesse de criar condicdes para a constituicao
e o desenvolvimento da agroindustria familiar de pequena escala (VIEIRA, 1998,
p.1-18).
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Existem varios problemas na questdo da agroindustrializagdo familiar, sendo
um deles as dificuldades envolvidas no gerenciamento, pois a familia é polivalente e
atua em varias fungdes. O gerente deve conhecer e cumprir a legislagio e normas
que regulam a atividade, entender o mercado e as preferéncias do consumidor,
definir padroes de qualidade e seguranca do produto, decidir sobre sua
apresentacgéo e abrir canais de comercializagdo. Em razdo desta complexidade, séo
raros os casos de gerentes capacitados em todos estes aspectos, havendo uma

grande defasagem entre a capacidade gerencial atual e a necessaria (VIEIRA, 1998,
p.1-18).

A dificuldade maior se observa em conseguir atrair estes agricultores
familiares para participar de programas de capacitagdo. A primeira razdo é devido ao
pouco tempo que dispéem e a segunda é relacionada com o baixo nivel de
escolaridade. E fundamental que haja um esforco dos especialistas em projetar
programas de capacitacdo e organizar estratégias para alcangar estas pessoas
levando em consideragao a realidade na qual se encontram (VIEIRA, 1998, p.1-18).

A agroindustria familiar se apoia no uso de tecnologias de baixa intensidade
cientifica, de dominio publico e muitas vezes de carater artesanal. Estas tecnologias,
embora validadas pelo tempo, podem e devem ser otimizadas através de cuidados
na sua aplicagdo e de processos de aperfeicoamento continuo. Existem uma série
de problemas que interferem na produtividade e qualidade da produgdo como:
qualidade de matérias primas, dimensionamento das linhas de producdo e dos
volumes produzidos, racionalizacdo dos processos, higiene das pessoas e
instalacOes, consisténcia e uniformidade dos produtos, dificuldades para cumprir a
legislacéo, dificuldades para aquisicdo de insumos e embalagens, dada sua escala
de operagéo (VIEIRA, 1998, p.1-18).

Quanto a questdo da garantia da seguranca alimentar, a escolha do
consumidor se baseia em termos de confianca depositada no fabricante, sendo a
informacgédo do consumidor fator fundamental para o sucesso do negécio (VIEIRA,
1998, p.1-18).
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VIEIRA (1998, p.1-18), por fim, recomenda a disseminagdo e o0 apoio para a
implantacio desses sistemas de garantia de qualidade junto a agroindustria familiar,
adaptados aos recursos a elas disponiveis. Mecanismos institucionais para apoiar os
produtores para fazer frente as formalidades técnicas e burocraticas envolvidas com
a formalizagdo de seu empreendimento e registro de seus produtos, podem ser
montados com o apoio das universidades, institutos de pesquisa, escolas técnicas e
outros 6rgéos governamentais e ndo-governamentais de apoio ao desenvolvimento.

Como alternativa para a garantia da seguranca alimentar, atualmente é
comum utilizar a certificacdo, que fornece um selo ou uma marca de qualidade aos
produtos alimenticios. A certificagcdo tem por finalidade servir de instrumento para
produtores gerenciarem e garantirem o nivel de qualidade de seus produtos e
informar e garantir aos consumidores que os produtos certificados possuem os
atributos procurados. Existem diferentes tipos de certificagdo, tais como de iniciativa
privada, coletiva, de pureza, de sanidade, de produtos organicos, de produtos
transgénicos, certificacdo interna, entre outros. Apesar das vantagens que esta
ferramenta apresenta, existem custos associados & implantagdo e instalagdo, a
manutencdo e a atualizacdo das normas que precisam ser obedecidas para a
obtencao do selo de qualidade (LAZAROTTO, 2001)

Caso o 6rgao de certificacdo seja constituido pelo préprio grupo produtor,
entdo pode ser adotada uma regulamentagdo prépria de qualidade, e os atributos
relacionados com o selo podem ser dependentes de métodos de fabricagdo como
producdo em pequena escala, formulagdes auténticas, matérias primas da regido ou
meio ambiente local; histéricos, com tradicdo e cultura ou estarem inclusos em uma
delimitagdo geogréfica. A Unido Européia entende que a certificacdo pode ser
utilizada como meio de promover o desenvolvimento de regides rurais atrasadas na
Europa. Desta maneira, estd ocorrendo delimitacbes de areas e os produtos
alimenticios tradicionais produzidos nestes locais estdo sendo comercializados como
especialidades, com Certificado de Origem. (ILBERY e KNEAFSEY, 2000, p.218).

ILBERY e KNEAFSEY (2000) destacam que este setor esta aumentando na
Inglaterra, onde foi criada uma agéncia vinculada ao poder publico, para incentivar
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esta producéo de alimentos reconhecendo que os pequenos produtores podem néo
possuir recursos ou atributos necessarios para melhorar a seguranca alimentar de
seus proprios produtos. Os grupos regionais formados na Inglaterra séo
coordenados pela agéncia nacional, e desta maneira podem oferecer uma grande
quantidade de produtos para os compradores em atacado; encontrar acesso nos
mercados; conseguir financiamentos; organizar feiras e convengoes e providenciar
eventos de capacitacdo por exemplo em marketing e seguranca alimentar (ILBERY e
KNEAFSEY, 2000, p.221).

A adogcdo de selos de garantia permite a divisdo do custo inerente as
exigéncias para atender a um padréo de qualidade, que pode ser definido pelo grupo
produtor, e constitui uma boa opg¢ao para os pequenos produtores.
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4 METODOLOGIA
4.1 METODOLOGIA DA PESQUISA-ACAO

A metodologia desenvolvida para este estudo foi inspirada na Pesquisa-Acéo
pois foi preciso haver uma agéo sobre os atores envolvidos para que os objetivos
fossem alcangcados. Foi necessario realizar adaptagdes, porque este tipo de
pesquisa exige um periodo maior de estudo, uma equipe onde existam moderadores
e observadores e a construcdo continua de hipéteses, entre outras caracteristicas.

A pesquisa-agdo, conforme a descricdo de THIOLLENT (1996, p.15) envolve
uma intervengao entre o pesquisador, a comunidade a ser estudada e o0 ambiente de
pesquisa. Esta postura permite estudar o comportamento e as barreiras da
comunidade diante de uma situagdo concreta, podendo ser adaptada a varias
situagbes, sendo uma delas a construgdo de conhecimento técnico em comunidades
rurais (HAGUETTE, 1995, p.114).

A acgao é realizada para que se compreenda os problemas da comunidade de
maneira a toma-os o assunto de estudo em conjunto e discutir a tecnologia que se
deseja incorporar a rotina dos participantes, de uma maneira dialética, com o foco
em um processo de ensino-aprendizagem (THIOLENT, 1996, p.8). Esta postura
resulta em uma andlise coletiva da informacdo obtida e da utilizagdo que dela se
pode fazer. Com estas informagdes, obtém-se ainda instrumentos para determinar
as raizes e as causas dos problemas e as possibilidades de solu¢do, como descreve
GAJARDO em BRANDAO (1987, p.41).

A participacédo da comunidade € necesséria em todas as etapas da pesquisa,
o diagnéstico obtido em etapa preliminar é informado aos participantes. As
dificuldades e problemas s&o discutidos durante a coleta de dados, e as prioridades
do assunto delimitado sdo estipuladas durante todo o processo, como recomenda
GAJARDO em BRANDAO (1987, p.44) e THIOLENT (1996, p.31). A metodologia
pode ser dividida em quatro fases.
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A primeira fase da pesquisa consiste no planejamento e organizagéo da etapa
metodolégica ( BORTEF em BRANDAO, 1987, p.53).

Na segunda fase, ou diagnéstico, é feita a exploracdo geral da comunidade,
com a fixacdo de objetivos, selecdo de instrumentos de pesquisa, realizagdo da
pesquisa e sintese. O diagnéstico é baseado, como cita GIL (1995, p.134), em
coleta de dados sdcio-econdmicos, geograficos, demograficos, sanitarios,
habitacionais, viarios e educacionais. Estes dados sdo obtidos nos institutos de
pesquisa de orgaos publicos, secretarias estaduais e municipais e outros institutos
relacionados ao assunto, complementados por entrevistas parcialmente-
estruturadas, que segundo LUDKE e ANDRE (1986, p.33 e 37), é uma eficiente
técnica de captagdo de dados.

Como resultado obtém-se a identificacdo da estrutura social da comunidade
envolvida na pesquisa, € um maior conhecimento sobre o universo vivido por esta
comunidade, fundamental para o estudo conforme BORTEF em BRANDAO (1987,
p.58).

Na terceira fase, as prioridades diagnosticadas sdo discutidas com os
participantes, com a sele¢do de estratégias de agdo. Neste momento inicia-se um
processo de geragcdo de conhecimento, ou agdo propriamente dita, onde o
pesquisador e os participantes se beneficiam mutuamente da experiéncia uns dos
outros (BORTEF em BRANDAO, 1987, p.62).

Para que o processo se desenvolva, sdo necessdrios conhecimentos
especificos, adquiridos em pesquisa bibliogréfica e consulta a especialistas em cada
area especifica (THIOLENT, 1996, p.51).

A finalizacdo da pesquisa ocorre na quarta fase, quando é feito um
levantamento da situagdo apés a acéo. Estes dados sdo coletados por entrevistas
parciaimente estruturadas e observagdes nos locais de producéo. Deve-se levar em
consideracio que as expectativas, recursos financeiros e reagdes sao diferentes
entre os atores da pesquisa em questao.



4.2 METODOLOGIA UTILIZADA NESTA PESQUISA

Como a participacdo dos agricultores neste estudo teve carater voluntario, a
pesquisa ndo teve a pretensdo de analisar uma amostralidade que pudesse
abranger diferentes classes de agricultores familiares como descrito no item 3.1 de
maneira a ser generalizada para varias situagbes e comportamentos. A pesquisa
teve a pretensdo de diagnosticar as praticas que ocorrem e podem ser
generalizadas para varias regibes, contribuindo com o maior conhecimento da
situacdo atual e facilitando o planejamento de melhorias desta situagdo.

4.2.1 Primeira e Segunda Fases

Foi proposto aos produtores de alimentos do municipio de Coronel Vivida um
curso denominado Boas Praticas de Fabricacdo de Alimentos, com um convite
especial aos agricultores familiares que utilizam as instalagbes do Centro de
Profissionalizagcdo para Agroindustrializagdo (CEPAGRO) e comercializam seus
produtos no Agroshopping deste municipio. Este curso contou com o apoio da
Secretaria Municipal de Desenvolvimento Rural e da Central das Associagées do
Municipio e da Associagdo Comercial, Industrial e Agropecuaria (ACIVI), que cedeu
0 espacgo e equipamentos para a realizagdo do curso. Foram distribuidos cartazes
em pontos estratégicos do municipio, como Sindicatos, Prefeitura Municipal e
Agroshopping. O cartaz-convite pode ser visto na Figura 4.

Assim que as inscricdes foram feitas, foi programada uma entrevista com
cada inscrito, cujo questiondrio se encontra no Anexo 1. Esta entrevista foi feita
preferencialmente na casa do entrevistado, para garantir uma naturalidade maior,
sem utilizar o gravador, apenas com anotagéo das respostas. Foram entrevistados
55 inscritos, e as respostas foram analisadas constituindo o diagnéstico inicial da
pesquisa.
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FIGURA 04 — CARTAZ DE CONVITE PARA PARTICIPAGAO DO CURSO DE BOAS PRATICAS DE
FABRICACAO DE ALIMENTOS, CORONEL VIVIDA - PR. AGOSTO/2001

CURSO
BOAS PRATICAS
DE FABRICAGAO
DE ALIMENTOS
MINISTRANTE:
ANDREA MARTHA DE OLIVEIRA

MESTRANDA EM TECNOLOGIA DE ALIMENTOS - UFPR

INECIO DO CURSO: QUTUBROJ2001
INSCRIGOES ABERTAS ATE 29 DE SETEMBRO

LOCAIS DE INSCRICOES : AGROSHOPPING E SECRETARIA DE

DESENVOLVIMENTO RURAL <

O CURSO: E DIRECIONADO PARA TODOS 0S PROFISSIONAIS
QUE PRODUZEM ALIMENTOS PARA COMERCIALIZAGAO E 0S
‘QUE PRETENDEM PRODUZIR NO FUTURO

PROMOGAO
APOIO
SECRETARIA MUNICIPAL DE
UNIVERSIDADE HESHERECHERD RURAL

A CENTRAL DAS ASSOCIAGOES -
FEDERAL DO PARANA ~ CENTRAL DAS ASSOCIACOE

ASSOCIAGAO COMERCIAL
INDUSTRIAL E AGROPECUARIA
CAPES DE CORONEL VIVIDA

Os inscritos foram divididos em duas turmas, para facilitar a presenca de mais
de uma pessoa da mesma familia ou de possiveis impedimentos de participagéo no
dia do curso. O dia escolhido foi segunda-feira, e o horario determinado foi das 9 as
11 h da manh3, de acordo com a possibilidade da maioria dos inscritos. O local do
curso (ACIVI) foi definido por estar na area central do municipio, facilitando o acesso

aos participantes que utilizam énibus.

Paralelamente as entrevistas realizadas com os inscritos, foram feitas
entrevistas com :

Secretario Municipal de Desenvolvimento Rural, Presidente da Central das
Associacdes, Presidente da ACIVI, Técnico da EMATER Curitiba, Técnico da
EMATER de Coronel Vivida, Gerente de Apoio Desenvolvimento da Fabrica do
Agricultor do Estado do Parana, Representante da Fabrica do Agricultor da Regiao
de Pato Branco, Criadores do Projeto de Agroindustrializagcdo do Municipio,
Veterinario da Vigilancia Sanitaria do Municipio, Veterinario do Servigo de Inspegéo
do Parana (SIP) da Regido de Pato Branco, Veterinario da Secretaria de Agricultura
e Abastecimento (SEAB) em Curitiba, Professores do CEFET - Pato Branco,
Pesquisador do Departamento de Estudos Sécio-Econdmicos Rurais (DESER) e

Engenheira responsavel por projetos do IAP.
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Além destas entrevistas, foram consultados o Ministério da Satde, Ministério
da Agricultura, Secretaria Estadual de Salide, Secretaria de Abastecimento e
Agricultura do Parana, Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE), Instituto
Paranaense de Desenvolvimento Econdmico e Social (IPARDES), Secretaria de
Agricultura dos Estados Unidos (USDA), FAO e FDA.

4.2.2 Terceira Fase

A proposta da programacéo do curso foi baseada no Regulamento Técnico
denominado "Condicdes Higiénicos-Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricagéo
(BPF) para Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos" incluso na
Portaria SVS/MS n°326/97 (ANVISA, 1997) e nos Textos Basicos para Higiene de
Alimentos do Codex Alimentarius (FAO/WHO, 1997). Este contetdo foi dividido em
dez meses, de maneira a valorizar a individualidade de cada tema e facilitar a
compreenséo e discussio dos contetdos.

Esta programacao foi apresentada aos participantes na primeira atividade e
foi dada a liberdade de alteragdo dos temas ou da ordem de apresentacdo. A
primeira turma solicitou uma alterac@o e a ordem final dos modulos foi a seguinte :

Médulo 1 - Legislagdo de Alimentos - dias 22 e 29 de outubro de 2001

Maddulo 2 — Boas Praticas Agricolas - dias 19 e 26 de novembro de 2001

Mddulo 3 - Controle de Pragas - dias 10 e 17 de dezembro de 2001

Médulo 4 — Boas Préticas de Criagcdo de Animais - dias 21 e 28 de janeiro de 2002

Médulo 5 — Higiene Pessoal, Comportamento e Politica de Visitantes - dias 18 e 25

de fevereiro de 2002

Maddulo 6 — Limpeza e sanitizagdo - dias 18 e 25 de margo de 2002

Mdédulo 7 - Controle de operacéo, incluindo férmula, processo de fabricagéo e fluxo,
especificagdes, recebimento de materiais, embalagem - dias 22 e 29 de abril
de 2002

Médulo 8 - Calibrag@o de instrumentos, armazenagem (fifo),identificagéo dos
produtos e matérias primas e transporte - dias 20 e 27 de maio de 2002
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Mddulo 9 - Identificagio e controle de lote de fabricagéo, rastreabilidade,
informacdes e avisos ao consumidor, recall e servico de atendimento ao
consumidor - dias 17 e 24 de junho de 2002

Médulo 10 - Manutengao preventiva e seguranga - encerramento - dias 15 e 22 de
julho de 2002

Todos os participantes receberam a programagdo com as datas e os
assuntos, e as atividades ndo foram modificadas, para evitar transtornos aos que se
deslocam especialmente para participar do curso.

Foi preparada uma apostila para cada atividade, com uma linguagem
apropriada. Esta apostila foi revisada por agronomos ou veterindrios, quando
necessario, como no caso de Boas Praticas Agricolas e de Criagdo de Animais. As
atividades formativas obedeceram a seguinte estrutura:

o Obtencio de um diagnéstico especifico para cada topico de BPF

e Apresentagao do conteldo programado

e Promocdo da discussdo sobre as dificuldades que este contetdo
apresenta para a realidade da comunidade

e Estimulo para a discussao sobre as possiveis solugdes das dificuldades

o Estimulo para o emprego das solugdes encontradas

Estas atividades formativas foram planejadas seguindo a sequéncia pedagdgica
sugerida por ABREU e MASETTO (1990) e BORDENAVE e PEREIRA (2001).

O objetivo geral do Curso de Boas Praticas de Fabricagdo de Alimentos foi o
de proporcionar a construcdo de conhecimento sobre Boas Praticas de Fabricacédo e
seus conteudos aprovados e exigidos pela Legislagdo Brasileira de Alimentos. Além
da construcdo de conhecimento, o curso teve como objetivo possibilitar o diagnéstico
das praticas empregadas pelos agricultores familiares e discutir as dificuldades
encontradas para a implementacido das normas.
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Em todas as atividades foram propostos obijetivos especificos para a coleta de
dados para a pesquisa, sendo feito um diagnéstico sobre a postura dos participantes
frente ao conteido que seria apresentado e discutido naquela atividade. Estes
diagnésticos foram complementados por tarefas preenchidas pelos participantes em
casa, que relacionavam o contetido j& discutido da atividade com a realidade
vivenciada pelos agricultores.

Da mesma maneira, foram elaborados obijetivos especificos direcionados &

construcdo de conhecimento dos participantes, com o estabelecimento de metas
necessarias a serem atingidas de maneira a possibilitar a avaliagido dos resultados
alcangados.

As estratégias de ensino utilizadas para alcangar os objetivos direcionados aos
participantes foram a exposicdo dialogada, trabalho em equipes, competicoes,
tempestade de idéias, painel integrado, experiéncias praticas, jogos, representacées
em aula, estudo dirigido com utilizagdo de video e retroprojetor.

Para a avaliacdo foram utilizadas as tarefas de casa com a analise de respostas
escritas, as respostas orais, a avaliagdo de comportamento e participagcdao durante
as atividades. A observacdo das respostas obtidas nas atividades que tratavam da
revisdo dos assuntos discutidos, foi uma das principais técnicas utilizadas. As
atividades foram gravadas em fita k-7 e transcritas, totalizando 40 horas de
gravagdo. Finalizando este tépico em relagdo ao curso, os participantes realizaram a
avaliagdo do curso, do material didatico, da linguagem e atuagdo da ministrante. O
modelo de Plano de Atividade utilizado pode ser visto no Quadro 1.
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QUADRO 01 - EXEMPLO DE PLANO DE ATIVIDADE ELABORADO PARA PESQUISA COM OS

AGRICULTORES FAMILIARES EM CORONEL VIVIDA - PR. MAIO /2002

Objetivo especifico Contetdo Estratégia Avaliacdo

Relembrar atividade | Calculo de|Flip Chart — calculo em grupo| Respostas

anterior formulacdo com todos os participantes gravadas

Diagnosticar os tipos|Calibragdo de|Questdo oral Que tipos de

de instrumentos /|Instrumentos |instrumentos vocés usam na

calibragéo produgao ? Verificam se estdao
funcionando bem ?

Citem razbes para a|Calibragdo de|Exposicdo dialogada — questdes

importancia da|Instrumentos |orais

calibracao de

instrumentos

Diagnosticar o controle | Controle de | Questao oral

de estoque Estoque Como vocés controlam o
estoque? Anotam a validade
das matérias primas ?

Citem razGes para a|Controle de | Exposicao dialogada — questoes

importancia do | Estoque orais

controle de estoque

Diagnosticar se | Identificacdo de |Questdo oral - Identificam as

identificam os | Matéria matérias primas e os produtos

produtos/ matérias | Prima/produto |acabados? Anotam a validade

primas acabado ?

Citem razbes para a|ldentificacdo de | Exposicdo dialogada — questdes

importancia da| Matéria orais

identificacdo de | Prima/produto

matérias primas e|acabado

produtos acabados

Diagnosticar onde e|Rotulagem Questdo oral - Onde fazem

como fazem os rétulos rétulos? Quem escreve?

Citem razGes para a|Rotulagem Exposicdo dialogada — questdes

importancia do rétulo orais

correto

4.2.3 Quarta Fase

Na quarta fase foi feito o diagnéstico apés o curso de duas maneiras, a
observagédo in loco e entrevista apés o curso. Estas agdes foram planejadas de
acordo com os diagnésticos obtidos na segunda e na terceira fase sobre os fatores
que néo se encontravam de acordo com as norma em discussdo e definindo as
necessidades dos participantes para adequagdo ou alteragées na maneira de
implementagdo das normas. As entrevistas foram feitas no local de producéo,
utilizando questionario semi-estruturado que se encontra no Anexo 2.
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5 CARACTERIZACAO DO ENTORNO E DO GRUPO PARTICIPANTE DA
PESQUISA

5.1 DESCRICAO DO ENTORNO DA COMUNIDADE PARTICIPANTE -
SUDOESTE DO PARANA E MUNICIPIO DE CORONEL VIVIDA

A regido sudoeste do Parana, demonstrada na Figura 05, teve povoamento
efetivo recente, sendo apenas incorporada ao Estado do Parana em 1916, segundo
LAZIER (1983, p.1). Observa-se trés momentos diferenciados de colonizagéo, um
primeiro momento por uma populagédo “cabocla’ que vivia de atividades extrativas
das florestas, um segundo momento por migrantes sulinos vindos do Rio Grande do
Sul e Santa Catarina, que adquiriram as terras dos posseiros que la habitavam, sem
a devida legalizacao, e o terceiro momento com o inicio de uma colonizagdo dirigida
e organizada pelo Estado e por companhias colonizadoras, a partir de 1939
(FLEISCHFRESSER, 1988).

Este processo de colonizagdo foi caracterizado por muitos momentos de
tensdo social que resultou em movimentos com variados graus de violéncia no
periodo de 1950 a 1957. A partir de 1960, o Estado interferiu mais decisivamente na
resolucdo de focos de conflito pela posse da terra, através de desapropriagoes
localizadas e regularizacao fundiaria (FERREIRA, 1987, p.11).

Os produtores sulinos, de descendéncia italiana e alemad, possuiam certo
conhecimento das técnicas de produgéo agricola e algum recurso para investimento,
proveniente da venda de suas propriedades no local de origem. Isto, para
FLEISCHFRESSER (1988), permitiu a formag¢do de uma economia semi-mercantil,
com a producdo agropecuaria propria para comercializagido, ndo dependendo
apenas da venda de excedentes, caracteristico desta regido. A produgdo era
diversificada, com os produtores buscando o lucro (CUNHA, 1986, p.90). Estes
fatores contribuiram para uma melhor adaptagéo 4s mudangas que ocorreram na



FIGURA 05 — REGIAO SUDOESTE DO PARANA - BRASIL.
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agricultura a partir de meados da década de 60, com a modernizagdo tecnoldgica da
agricultura. 2

A partir de 1970, o perfil da agricultura mudou, houve um aumento da
concentragdo fundiaria e diminuicdo acentuada da pequena produgdo. Uma
observacao citada por dois autores, CUNHA (1986) e FLEISCHFRESSER (1986),
refere-se ao fato do Parand ser uma regido prépria para a aplicacdo da
modernizacdo tecnoldgica, com o uso de maquinarios e produtos quimicos, pois a
colonizacéo era recente e de caracteristicas capitalistas. Mas este planejamento ndo
criou mecanismos para evitar as consequéncias drasticas de éxodo rural e do
empobrecimento dos agricultores familiares ja citado no item 3.1.

A origem do municipio de Coronel Vivida, que se encontra em destaque na
Figura 06, esta relacionada com a exploracdo dos Campos de Bituruna, regido
situada entre os rios Uruguai e Iguagd. O nome é uma homenagem a um dos
primeiros desbravadores da regido, o senhor Firmino Teixeira Batista, cujo apelido

era Coronel Vivida ( FOLADOR, 1992, p.173).

Coronel Vivida foi emancipado em 1954, desmembrado do municipio de
Mangueirinha. Em 1920, o territério do atuai municipio de Coronel Vivida era
caminho de tropas, por onde passavam criagdo de suinos e gado bovino
(FERREIRA, 1999).

A colonizacdo de Coronel Vivida, como a da regido sudoeste do Parang, foi
feita por migrantes dos estados do Rio Grande do Sul e Santa Catarina,
basicamente por gauchos, cuja caracteristica, segundo FOLADOR (1992, p.48) é de
ndo abandonarem sua terra para trabalhar na condi¢do de assalariado, preferindo
buscar terras novas, onde poderiam continuar vivendo no sistema de economia
familiar e de proprietario rural, dono de pequenos negécios, mas sempre patréo de si
mesmo.

2 para uma melhor compreensdo da modemizagao da agricultura na década de 70 e o papel
das politicas adotadas pelo Estado, ver FLEISCHFRESSER (1988), FERREIRA (1987) e CUNHA
(1986)
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Coronel Vivida néo foi incluido na descrigdo da modernizag&o agricola tipica
que ocorreu no Parana devido as terras acidentadas, que exigem o trabalho bracal e
impedem o cultivo de grande extensbGes, dando origem ao minifundio. A
modernizacdo agricola foi mais seletiva, com a utilizacdo de insumos quimicos e
melhorias tecnoldgicas nas sementes. Os colonos adquiriam a quantidade de terra
que podiam cultivar com o auxilio da familia, com a implantagdo da agricultura
diversificada.

FIGURA 06 — MUNICIPIO DE CORONEL VIVIDA NA REGIAO SUDOESTE DO PARANA — BRASIL.

SANTA CATARINA

FONTE: MAPA (2001)

O desenvolvimento da economia de Coronel Vivida iniciou-se com a
exploracdo da erva-mate e da madeira, verificada a partir de 1918, com a
intensificacéo da colonizagdo em meados do século 20. Aiém de continuar o ciclo da
madeira, a maioria dos colonos passou a produzir feijao, milho e suinos. A partir de
1960, observou-se o desenvolvimento do ciclo da soja. E, mais recentemente, além
da producao de soja e milho, a pecuaria de leite passou a ocupar o lugar que outrora
a suinocultura desempenhava como ancora do sistema. Trigo, feijao, lenha, aves,
peixes, frutas, mel e diversas agroindustrias completam os diversificados sistemas
de produc¢do do municipio (FOLADOR 1992, p. 49).



Um estudo realizado por DENARDI et al. (2000, p.20) sobre os fatores que
afetam o desenvolvimento local em pequenos municipios do Estado do Parana,
ressaltou que a regido sudoeste € de menor concentragdo fundidria, com maior
participagéo da agricultura familiar na area total ocupada. A agricultura familiar em
Coronel Vivida é responsavel pela maior parte da riqueza agropecuéria gerada neste
municipio. Segundo DENARDI et al. (2000, p.49), Coronel Vivida foi considerado
como um dos mais desenvolvidos entre os oito municipios estudados, sendo
resultado de boa organizagcdo sécio-econdmica e forte investimento no capital
humano. Os outros fatores que propiciam este desenvolvimento sdo avangos na
gestado social e a influéncia positiva da regido, principalmente da infra-estrutura de
transportes, com boas rodovias que ligam o municipio as cidades-polo e
microrregiao.

Segundo o resultado da sinopse do censo de 2000 (IBGE, 2001), Coronel
Vivida possui 23.309 habitantes e 37% desta populagcdo reside na zona rural.
Observa-se o0 &xodo em relagéo ao Ultimo censo, quando a populagéo era de 24.038
habitantes e destes, 44% residiam na zona rural (IPARDES, 2001). O indice de
populagéo rural é alto, quando comparado ao do Parana e do Brasil, que é de 20,3%
(IBGE, 1999).2

5.1.1 Desenvolvimento da Agroindustria Familiar em Coronel Vivida

Seguindo o contexto histérico apresentado sobre a agricultura brasileira, os
agricultores familiares de Coronel Vivida, durante a década de 1970, abandonaram
quase totalmente a perspectiva de produzir alimentos tradicionais em pequena
escala. A experiéncia de poucos agricultores que possuiam propriedades possiveis
de serem mecanizadas para a monocultura da soja e milho, e sua produtividade,
levaram o agricultor familiar vividense a pensar que somente as grandes extenstes
de terra ofereceriam possibilidade de renda e melhoria de qualidade de vida. Mas

3 Atualmente a classificagfio entre area urbana e rural est4 em discussdo e a tendéncia é que seja
definida pelas caracteristicas de atividade econémica da regido, conforme WANDERLEY (2001) e
VEIGA (2002)
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esta hiptese € somente possivel de ser adotada em uma pequena extensdo do
municipio (MEZZOMO, 2001).

Segundo DAMBROS (2001), este cenario comegou a mudar nas Ultimas duas
décadas, devido ao trabalho de varias instituices, entre elas da Associagdo de
Estudos Orientacdo e Assisténcia Rural (ASSESOAR), sediada em Francisco
Beltrao, que vem discutindo ha anos o assunto de agregacéo de renda na agricultura
familiar pela industrializacédo de alimentos.

Em 1997, os prefeitos municipais do sudoeste do Parana, organizados na
Associacdo dos Municipios do Sudoeste do Parana (AMSOP), firmaram um
convénio com a Companhia Paranaense de Energia (COPEL), denominado Pacto
Nova ltélia, cujos objetivos eram de reduzir o éxodo rural, aumentar a renda das
propriedades rurais, agregar valor a produgdo primaria e fomentar a instalagdo de
unidades agroindustriais. A escolha do nome se deu devido ao modelo de
desenvolvimento adotado no norte da Itdlia, que tem nas produgdo de pequenas
cooperativas a sua maior for¢a. Alguns prefeitos municipais do sudoeste foram ao
norte da Italia para avaliar o modelo e suas possibilidades de aplicagdo em seus
municipios (PACTO NOVA ITALIA, 2002).

Com o convénio firmado com a COPEL, o Governo do Estado e a AMSOP,
iniciou-se o projeto, que tinha por principal objetivo a implantagdo de 600 pequenas
agroindustrias no periodo de dois anos. Iniciou-se 0 processo de capacitacdo de
agentes promotores e divulgacdo da idéia, e cada municipio estruturou-se para
atingir os objetivos propostos. Em Coronel Vivida, 0 municipio implantou 5 unidades
de industrias-escola chamadas Centro de  Profissionalizagdo para
Agroindustrializagdo (CEPAGRO), para transformacgao e beneficiamento de hortifruti,
leite, suinos, aves e peixes e trés agroindustrias localizadas no interior do municipio,
para a transformacdo de hortalicas e frutas. Este projeto recebeu recursos do
PRONAF, PARANA 12 MESES, e parcerias com o SEBRAE, EMATER, SENAR,
Ministério a Agricultura — Ministério do Desenvolvimento Agrario. Todo o processo foi
acompanhado pelo Conselho de Desenvolvimento Rural, que é formado por
representantes das diversas associacoes e de 6rgdos civis (MEZZOMO, 2001). O
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Pacto Nova Itdlia foi o projeto de mobilizagdo do sudoeste para um novo modo de
desenvolvimento rural para regido e deu origem ao programa FABRICA DO
AGRICULTOR, do Governo Estadual do Parana gestao 1999-2002.

Em 1997 foi feito um diagnéstico sobre a situacdo dos agricultores no
municipio de Coronel Vivida, pela Prefeitura Municipal, e observou-se que os
agricultores esperavam pelo desenvolvimento da proposta da agroindustrializag&o.
Mas, para que isto fosse viavel, era preciso capacitar os agricultores para esta
atividade, observando-se a qualidade, higiene e a garantia da saude dos
consumidores. Estes, entre outros fatores, determinaram a opgéo pela construgido de
unidades-escola. Os agricultores sempre fizeram cursos, com a coordenagéo da
EMATER, mas com a instalagdo do CEPAGRO, houve uma mudanca de conceito.
Antes os cursos eram direcionados para a producéo de alimentos para o consumo
caseiro, e agora os cursos séo direcionados para a venda e aumento de renda, sem
perder o conceito de producéo artesanal, produtos coloniais (DAMBROS, 2001).

5.2 DESCRIGCAO DO GRUPO PARTICIPANTE DA PESQUISA

Dos 55 agricultores familiares inscritos para o Curso de Boas Praticas de
Fabricacéo, 37 participaram até o final das atividades, de outubro de 2001 a julho de
2002. O restante, totalizando 18 agricultores, participaram de uma ou duas
atividades e os dados referente a estes ndo foram considerado nas analises.
Portanto, em toda a discussdo os dados apresentados sdo referentes aos 37
agricultores que freqUentaram as atividades de capacitagcao propostas.

Os dados que serdo discutidos neste item foram obtidos durante as
entrevistas realizadas com o objetivo de diagnéstico iniciai no periodo de setembro a
novembro de 2001.

5.2.1 Caracteristicas Sociais

A grande maioria que apresentou interesse em participar do curso foi
constituida por mulheres, cerca de 80%. O esforco entre as mulheres agricultoras
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pela busca de alternativas de renda para a manutengdo familiar, como a
transformagédo de alimentos, esta se tornando uma rotina apoiada pela familia. A
transformacdo ainda é vista como “assunto feminino’, com maior participacao
masculina nos produtos derivados de animais, de amendoim e cana-de-agucar.

A idade dos participantes pode ser visualizada na Figura 07. Observa-se pelo
grafico a distribui¢do dos participantes em uma grande amplitude etaria, que reflete a
presenca de varias geracgdes das familias no processo de agroindustrializacdo, com
destaque para um percentual de 27% de participantes com mais de 50 anos, que
estéo intensificando a atividade na agroindustria familiar.

FIGURA 07 — IDADE DOS AGRICULTORES FAMILIARES PARTICIPANTES DA PESQUISA EM
CORONEL VIVIDA - PR. DEZEMBRO/2001
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Quanto a origem dos participantes, 70% € natural do municipio de Coronel
Vivida, representando a segunda e terceira geragdo nascida de migrantes dos
estados do sul do Brasil e o restante é natural de outros municipios do Parana, de
Santa Catarina e do Rio Grande do Sul. Dos que n&o nasceram em Coronel Vivida,
quase 40% veio ainda crianca com 0s pais e ja reside no municipio ha mais de 40
anos. Os demais residem em Coronel Vivida ha pelo menos 10 anos.

O grupo apresentou um nivel de escolaridade avangado em comparacgdo a
média rural brasileira e paranaense, sendo todos alfabetizados. A taxa de
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analfabetismo das pessoas de 15 anos ou mais de idade no meio rural para o
Parana é de 8,6% e para o Brasil é de 29% (IBGE, 1999). O perfil de escolaridade

do grupo participante esta demonstrado na Figura 08.

Uma parcela de 28% dos participantes ndo completou o ensino fundamental,
a maior parte com mais de 50 anos, que encontraram impedimentos para se dedicar
aos estudos, desde falta de recursos para se deslocar até a escola até questbes
familiares que nao valorizavam o estudo. Durante as entrevistas, os participantes
revelaram que o estudo era um privilégio de poucos, as escolas rurais s6 forneciam
a formagédo até a quarta série e para prosseguir o estudo era preciso sair da
propriedade e morar na cidade.

FIGURA 08 — PERFIL DE ESCOLARIDADE DOS AGRICULTORES FAMILIARES PARTICIPANTES
DA PESQUISA EM CORONEL VIVIDA — PR. DEZEMBRO/2001
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F.C — Fundamental Completo
M.S. — Médio Supletivo

M.C. — Médio Completo

S.I. — Superior Incompleto

E comum na regido que as mulheres finalizem os estudos apos o casamento,
quando as dificuldades aumentam com os afazeres da familia e da propriedade. O

método supletivo tem grande aceitagdo por solucionar a questao de deslocamento
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para a escola. Os mais novos que responderam as questées da entrevista ndo
sofreram grandes dificuldades para frequentar a escola.

Além do bom nivel de escolaridade, o grupo mostrou iniciativa em atualizar os
conhecimentos, pois a maioria participa dos cursos sobre alimentos fornecidos pelos
6érgaos municipais e estaduais.

A maioria das familias (73%) tem até quatro filhos. No grupo participante, 48%
das familias ainda possuem os filhos residindo na propriedade.

Entre os agricultores entrevistados, 20% das familias é constituida por casais
cujos filhos ndo residem mais na propriedade. Estes casais comentam que os filhos
ndo foram educados para continuar na propriedade mas sim para trabalhar na
cidade, decisdo que comecga a ser questionada pelas dificuldades que encontram
nos centros urbanos e pela perspectiva de melhoria da renda familiar com o sucesso
da agroindustrializagdo. O restante dos participantes (32%) ndo possuem filhos.

5.2.2 Caracteristicas do Domicilio

Os participantes da pesquisa residem em diferentes localidades do municipio,
todos recebem energia elétrica em seus domicilios, mais da metade possui telefone,
sendo 27% telefone celular e 29% telefone fixo. Todos os domicilios contam com
fossa para o recolhimento de esgoto e o abastecimento de agua provém de varias
origens, conforme Tabela 01.

TABELA 01 — FORNECIMENTO DE AGUA NOS DOMICILIOS DOS AGRICULTORES FAMILIARES
PARTICIPANTES DA PESQUISA EM CORONEL VIVIDA - PR. DEZEMBRO/2001

Origem da Agua Niamero de Domicilios | Porcentagem de Domicilios (%)
Fonte unifamiliar 14 38
Poco escavado 10 27
Fonte unifamiliar e pogo artesiano 6 16
Abastecimento publico — SANEPAR 5 14
Fonte unifamiliar e corrego 2 5
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5.23  Caracteristicas do Estabelecimento e da Producdo de Alimentos
Transformados

Cerca de 70% dos participantes & proprietaria da terra, e os demais séo
arrendatarios de terras da prépria familia.

Estes agricultores possuem criagdo de animais e plantio de frutas e hortalicas
necessarias para a subsisténcia da familia. Alguns ndo possuem gado leiteiro, outros
nao criam suinos, mas a maior parte do consumo familiar é retirado da propriedade e
o excedente é comercializado.

Os alimentos transformados ou in natura que estao sendo comercializados de
maneira mais estruturada pelos participantes da pesquisa estdo representados na
Tabela 02.

TABELA 02 — ALIMENTOS TRANSFORMADOS E IN NATURA COMERCIALIZADOS POR
AGRICULTORES FAMILIARES PARTICIPANTES DA PESQUISA EM CORONEL
VIVIDA - PR. DEZEMBRO/2001

Alimentos Comercializados Nuamero de Citacoes
conservas 16
Leite 12
Geléia 11
Hortifruti 11
Suco concentrado
Embutidos
Produtos organicos
Aclicar mascavo
Came suina
Pé de moleque
Panificagdo
Aves
Melado
Doce de leite
Caldo de cana
Doce de nozes

=2 |=aIN|d DO DD D

A maioria comercializa mais de uma produto, sendo comum que o agricultor
que produz conservas também produza geléias e suco concentrado e quem
comercializa embutidos também o faz com came suina, como exemplos.
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A classificacdo dos agricultores sobre a topografia de suas propriedades é a
seguinte: 7% considera a topografia ruim, 63% considera razoavel, 15% considera
boa e 15% considera muito boa.

Quanto as condigées das vias de acesso a propriedade, 22% alega que o
acesso € ruim, 19% classifica como razoavel e 59% considera o acesso como bom.

Quando se pergunta sobre quando foi o inicio da comercializagdo dos
alimentos, observa-se que esta comercializacdo sempre existiu, mas agora ha um
interesse em concentrar a comercializacdo em produtos estratégicos para a
propriedade, e ndo mais comercializar apenas o excedente. Isto implica em uma
reestruturacdo e a data de inicio que os participantes declararam pode ser vista na
Tabela 03.

TABELA 03 — INICIO DA COMERCIALIZAGAO DE ALIMENTOS PELOS PARTICIPANTES DA
PESQUISA EM CORONEL VIVIDA - PR. DEZEMBRO/2001

Inicio da Comercializagdo de |Numero de | Freqiiéncia de
Alimentos (anos) Respostas | Respostas (%)
Antes de 1993 1 2

Entre 1994 e 1996 5 14

Entre 1997 e 1999 26 70

A partir de 2000 5 14

rd

A comercializagdo nesta Otica é recente, tem sido discutida mais
intensamente na Gitima década, mas neste grupo poucas pessoas iniciaram ha mais
de 5 anos. O aumento da comercializagdo a partir de 1997 coincide com a
intensificagdo das politicas municipais e estaduais de incentivo a
agroindustrializacao.

Os agricultores citam que um dos fatores que incentivaram a
agroindustrializacdo do municipio é proveniente da instalagdo das unidades-escola
do CEPAGRO, que tém o objetivo de atuar como incubadora de industrias em
Coronel Vivida.
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A comercializagdo de produtos alimenticios transformados é considerada
pelos participantes como um complemento de renda e ndo a atividade principal, e
que pode ser melhor percebido na Tabela 04, pelo percentual de contribuicdo destes
produtos na renda familiar.

A decisdo por comercializar os produtos transformados coincide com a
descri¢ao histdrica e foi baseada no fato que o plantio de soja/milho ndo proporciona
um retorno financeiro satisfatério ao pequeno produtor com propriedades cujo relevo
ndo é favoravel. Desta maneira, os produtos que eram feitos para a familia,
comecaram a ser comercializados, permitindo uma renda mais constante durante o
ano em relacdo a venda da safra. A grande maioria alega que a comercializagdo dos
produtos é boa, querem aumentar a producdo, mas existem empecilhos,
principalmente a falta de m&o-de-obra, pois 0 lucro obtido ndo comporta o custo de
um funcionario extra. Quase a metade nao pode definir o volume que produz, pois é
variavel.

TABELA 04 — CONTRIBUIGAO FINANCEIRA DOS PRODUTOS ALIMENTICIOS TRANSFORMADOS
NA RENDA FAMILIAR DOS PARTICIPANTES DA PESQUISA EM CORONEL VIVIDA -
PR. DEZEMBRO/2001

Contribuicdao dos Alimentos | Nimero de | Freqiiéncia de
Transformados na Renda Familiar Respostas | Respostas (%)
Entre 76 a 100% 7 18

Entre 51 a 75% 1 4

Entre 26 a 50% 11 30

Entre 11 a 25% 7 18

Menos que 10% 11 30

Para a transformagdo dos alimentos, 32% utiliza agroindustrias construidas
com o apoio do poder publico municipal, mas gerenciadas por uma associa¢do; 24%
transforma nas instalagces das unidades-escola do CEPAGRO, que s&o do poder
municipal e 43% utiliza estabelecimentos particulares para a producdo de alimentos.

A renda principal dos participantes provém de fontes variadas, conforme a
caracteristica da agricultura familiar de policultura-pecuaria. As fontes de renda
estdo discriminadas na Tabela 05.



TABELA 05 — DISCRIMINAGAO DAS FONTES PRINCIPAIS E RENDA DOS PARTICIPANTES DA
PESQUISA EM CORONEL VIVIDA - PR. DEZEMBRO/2001

Fonte Principal de Renda Numero de | Freqiiéncia de
Respostas | Respostas (%)
Trabalho externo 11 30
Trabalho extemno e leite 7 19
Alimentos transformados 7 19
Soja milho e leite 6 17
Soja e milho 2 5
Suinos e leite 2 5
Feijao e milho organico 2 5

5.2.4 Caracteristicas da Organizacido do Trabalho. Trabalho Externo nas Familias

Do total de participantes, o numero de agricultores que trabalham
exclusivamente na propriedade e/ou na transformacdo dos alimentos que
comercializam, esta praticamente em equilibrio com o nimero daqueles que buscam

no trabalho fora da propriedade um complemento para a renda, como pode ser visto
na Tabela 06.

Quanto ao trabalho na propriedade, 86% dos participantes o realiza apenas
com mao-de-obra familiar, @ uma pequena parcela, 5% emprega mao-de-obra
temporaria e 8% emprega méo-de-obra permanente e 0 quadro € o mesmo para a
industrializacdo dos alimentos.

TABELA 06 - CARACTERISTICAS DO TRABALHO DOS MEMBROS DA FAMILIA DOS
PARTICIPANTES DA PESQUISA EM CORONEL VIVIDA - PR. DEZEMBRO/2001

Caracteristica de Trabalho da Familia | Nimero de | Freqiiéncia de
dos Participantes Respostas | Respostas (%)
Trabalho exclusivo na propriedade e/ou 18 49
transformacgao de alimentos

Apenas o marido trabalha fora 5 14

Marido e esposa trabatham fora 3 8

Filhos trabalham fora 6 16

Marido e filho trabalham fora 2 5

Todos os membyros trabalham fora 3 8




5.2.5 Meio de Transporte da Familia e dos Alimentos para a Comercializagdo

Para o transporte da familia, 57% dos participantes possuem carro, 30%
utilizam transporte publico ou se locomovem a pé e 13% possuem mais de um meio
de transporte como carro, moto, trator, carroga, caminhao e bicicleta.

Quando se trata do transporte da produgcdo, a maioria transporta em carros
(63%), 19% utiliza o transporte publico e os demais utilizam mais de um veiculo,
como caminhonete, caminhao, trator, utilitario, jerico, etc.

5.2.6 Utilizacdo de Financiamento Externo

Metade deste grupo utiliza financiamento do Programa Nacional da
Agricultura Familiar (PRONAF) ou Cooperativa de Crédito Rural com Interagdo
Solidaria (CRESSOL) e ndo tém encontrado dificuldades para pagar o
financiamento. Muitos dos que nao solicitam financiamento possuem receio de néo
conseguir cumprir o compromisso assumido com o financiador.

Observa-se uma grande dependéncia dos 6rgaos publicos, os agricultores
esperam incentivos financeiros dos 6rgdos governamentais.

5.2.7 Participagdo em Instituicbes Organizacionais

A maioria dos participantes estd inscrita nas diversas associagcbes do
municipio, mas a idéia de associacdo € relacionada com obtencdo de beneficios
como financiamento ou programas dos 6rgdos governamentais de doacdo de
insumos e outros. S0 poucas as associagdes que utilizam seu poder de uni&o para
conseguir vantagens economicas.
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Em suma, os agricultores familiares em estudo se assemelham com a
descricdo de LAMARCHE (1997, P.312)* sobre o modelo tedrico denominado de
agricultura familiar moderna, através do qual o agricultor busca fontes de renda
diversificadas, ndo apenas produzindo exclusivamente para a subsisténcia, como é o
caso da agricultura camponesa, ndo produz exclusivamente para a comercializacao,
como é o caso da empresa e também nao pode ser considerada empresa familiar. A
producdo nunca é totalmente comercializada, é diversificada e grande parte dela
consumida pela familia ou reutilizada na propria producéo.

A vantagem desta estratégia de producio pode proporcionar um melhor
posicionamento dos agricultores frente as variagbes do mercado e das politicas
publicas (LAMARCHE, 1997, p.328).

O inicio da comercializagdo dos alimentos de maneira mais estruturada, com
a utilizagao de rétulos e participacdo em feiras em outros municipios é recente e esta
atividade é incorporada no fundo indivisivel da producdo e do consumo familiar,
juntamente com as rendas de origem agricola. Neste grupo, a participacdo
predominantemente feminina e a contribuicdo desta comercializagdo na renda
familiar indica que é um trabalho secundario, que muitas vezes chega a ser
naturalizado, e n&o considerado como trabalho propriamente dito. A ndo ser que
esta atividade demonstre claramente oportunidade de ganhos financeiros seguros, a
decisdo de investir nesta atividade por parte do chefe da familia dificilmente sera
tomada, e a transformagdo dos alimentos provavelmente permanecera no limite
entre a estruturagdo da produgdo e o carater secundario inserido na atividade
familiar. Esta situagdo poderia ser solucionada com a organizagdo dos agricultores
familiares, dividindo as tarefas produtivas direcionadas a transformagdo dos

alimentos, que permitiira a manutencdo das légicas produtivas baseadas na

4 O trabalho coordenado por LAMARCHE (1997) descreveu quatro classificagdes para a agricultura
familiar, de acordo com sua dependéncia tecnoldgica, financeira e de mercado, que representa um
eixo e o outro eixo transversal que se refere as légicas familiares. Conforme suas caracteristicas a
agricultura familiar pode ser: Agricultura familiar modemna; agricultura camponesa ou de subsisténcia;
empresa e empresa familiar.



policultura-pecudria e forneceria matéria-prima de maneira constante para a
producéo dos alimentos tradicionais.
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6 PERCEPCOES SOBRE QUALIDADE, SEGURANGA ALIMENTAR E
LEGISLAGAO DE ALIMENTOS

O Brasil carece de dados estatisticos que comprovem o risco e o custo que a
agua e os alimentos contaminados representam a satide publica. Como apresentado
no item 2.2, sabe-se que apenas um pequeno numero de casos é notificado as
agéncias de saude, devido ao fato de que muitos patégenos causam sintomas
brandos, e a vitima ndo busca auxilio médico.

Para a obtencao de alguns dados sobre a situagdo dos alimentos coloniais, foi
realizado um levantamento de laudos de andlise microbiolégica de alimentos
emitidos pelo Laboratério Central do Estado — LACEN a pedido da Sétima Regional
de Saude do Estado do Parana, no periodo de janeiro de 1997 a julho de 2002,
referentes aos produtos comercializados na regido sudoeste do Parand. Os
alimentos analisados foram divididos em quatro categorias:

1 - Alimento in natura — erva mate, ovos, mel, tempero verde, pimenta do
reino, camomila, amendoim

2 - Alimento colonial — banha colonial, queijo colonial, queijo de porco
colonial, salame colonial, lingli¢a colonial, mandolate colonial

3 — Alimento transformado — doce de frutas, balas, queijo, ovo de codorna em
conserva, leite pasteurizado, sorvete, cachaca, linglica, salame, produtos de
panificacéo

4 — Alimento preparado — carne assada, salada com maionese, peixe com
legumes

Como critério para a aprovagado ou reprovacdo das amostras foram utilizados
os padrées microbiolégicos vigentes na data da andlise, determinados pelo
Ministério da Saude. Os laudos nao especificaram se os alimentos analisados foram
produzidos sob fiscalizagdo. Os resultados considerados como indeterminados s&o
referentes as andlises de pesquisa de agentes microbiolégicos causadores de
surtos, que nao foram identificados. Todos os alimentos classificados como
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preparados foram analisados devido a denuncia de surto de doenca de origem

alimentar.

O resultado das anélises pode ser visto de maneira comparativa no Figura 0S.

FIGURA 09 - RESULTADO DAS ANALISES MICROBIOLOGICAS REALIZADAS EM ALIMENTOS
PELO LACEN NO PERIODO DE JANEIRO DE 1997 A JULHO DE 2002 A PEDIDO DA
SETIMA REGIONAL DE SAUDE NO SUDOESTE DO PARANA
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O nGimero de amostras analisadas esta indicado ao lado das colunas

Dos alimentos analisados, os que apresentaram a maior freqiéncia de
aprovagao microbioldgica foram os classificados como “transformado”, seguidos pelo
“in natura” e por ultimo o “colonial”. Sendo todos os alimentos classificados como
“preparado” originados de denuncias de surto de doenca de origem alimentar, néo

podem ser considerados aprovados.

Das 52 amostras de alimentos coloniais, 36 foram reprovadas por

apresentarem contaminagdo microbioldégica acima da permitidas pela legislacao
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brasileira. As andlises detectaram a presenga de microrganismos indicadores de
habitos higiénicos inadequados como coliformes fecais e totais e de Staphylococcus
aureus, indicando a contaminacido dos manipuladores e de comportamento
inadequado na produgdo de alimentos. Algumas cepas desses microrganismos
podem ser extremamente patogénicas. Outra bactéria que foi identificada em
algumas andlises foi Salmonella spp, que pode originar infecgbes agudas ou
cronicas.

Todas as categorias analisadas possuem amostras que foram suspeitas de
serem causa de surto de doencga de origem alimentar.

Outros estudos foram feitos pelos alunos do CEFET unidade Pato Branco,
envolvendo alimentos da regido sudoeste do Parand como salame (4 amostras),
queijo (5 amostras), leite in natura (6 amostras) e produtos carmeos (8 amostras:
salame, copa, linglica e costelinha de porco defumada), e os resultados estdo
organizados na Tabela 07.

TABELA 07 — RESULTADOS DAS ANALISES MICROBIOLOGICAS DE ALIMENTOS REALIZADOS
PELO LABORATORIO DO CEFET-PR EM 2001/2002

Amostra Numero de Freqiiéncia de Namero de Freqgiiéncia de
Amostras Amostras Amostras Amostras
Aprovadas Aprovadas (%) Reprovadas Reprovadas (%)
Salame 1 25 3 75
Queijo 0 0 5 100
Leite in natura 0 0 6 100
Produtos cameos 2 25 6 75

FONTE: CADORIN et al. (2002); MARQUEZI et al. (2002); MIRANDA et al. (2002)

Uma amostra de salame apresentou contaminag¢do por coliformes fecais e
totais , trés apresentaram Salmonella spp e as quatro apresentaram Staphylococcus
spp . No caso das amostras de queijo, 4 se encontravam improprias por apresentar
Staphylococcus aureus acima do limite permitido pela legislagdo e 1 por apresentar
Salmonella spp. As amostras de leite in natura foram reprovadas devido a presenca
de coliformes fecais. Os produtos cameos avaliados foram reprovados por
apresentarem altas contagens de coliformes totais.
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Com os resultados descritos anteriormente, sabe-se que existe o risco de
haver doengca de origem alimentar envolvendo os alimentos coloniais, e os
microrganismos encontrados refletem habitos higiénicos e de comportamento

inadequados na produgdo, bem como questbes relacionadas a saude dos
manipuladores de alimentos.

Os dados que serdo discutidos a seguir formam o diagnéstico inicial,
juntamente com o item 5, e foram obtido durante as entrevistas realizadas no
periodo de setembro a novembro de 2001, complementados por informagdes
coletadas durante o curso de Boas Praticas de Fabricacdo de Alimentos, no periodo
de outubro de 2001 a julho de 2002.

6.1 PERCEPCOES SOBRE QUALIDADE E SEGURANCA ALIMENTAR

O atendimento das necessidades dos consumidores esta incorporado a
atividade dos participantes da pesquisa. Apesar disto, este posicionamento positivo
néo é prontamente reconhecido por parte deles. Quando se pergunta “ Por que seu
produto é diferente dos demais produtores?” existe uma certa dificuldade para definir
as diferencas de qualidade ou processo. O atendimento as necessidades do
consumidor é fator rotineiro para estes produtores, visto que adaptam as
formulacdes as solicitaces do cliente, alguns solicitam conservas e salames com
mais condimentos, menos condimentos, enfim, tudo é produzido de acordo com a
solicitagdo do consumidor. E um diferencial estratégico, pois esta flexibilidade
apenas produtores nesta escala de producédo sdo capazes de praticar. Apesar disto,
os agricultores ndo aproveitam deste diferencial para auto-promog¢do e estas
percepgdes ndo sao prioritarias para os participantes. O que citam é que o produto é
bom porque o consumidor o procura, e os agricultores vendem tudo o que
produzem. As demais respostas estdo agrupadas na Figura 10.
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FIGURA 10 — CONCEITOS SOBRE O QUE DIFERENCIA O PRODUTO QUE O ENTREVISTADO
PRODUZ DOS CONCORRENTES. CORONEL VIVIDA - PR. DEZEMBRO/2001
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Os participantes nao tém o habito de comparar seus produtos com o dos
concorrentes, muitos dizem que nunca provaram outro produto que nao o seu, mas,
quando estimulados a comparar, comentam que o seu demonstra mais capricho na
apresentagao, mais higiene.

A percepgao de contaminagcdo quimica é facilmente destacavel, o alimento é
melhor se ndo estiver com agrotdxico, “quimica” e conservantes. Outro fator de
grande importancia € o apelo de ser feito pelo proprietario e o sentimento de
responsabilidade pela prépria producdo esta diretamente relacionado com a garantia
da qualidade do produto. Comportamento semelhante a este foi observado entre os
produtores de alimentos regionais da Inglaterra, em um estudo feito por ILBERY e
KNEAFSEY (2000, p. 220).

Sobre as atitudes que os produtores tomam para que os produtos sejam de
boa qualidade, a escolha da matéria prima €& a principal, como pode ser visto na
Figura 11.
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FIGURA 11 — CONCEITOS DOS AGRICULTORES DE CORONEL VIVIDA - PR SOBRE O QUE
CONFERE QUALIDADE AOS ALIMENTOS QUE PRODUZEM. DEZEMBRO/2001
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A matéria prima deve ser boa e constante. Os produtores de embutidos s6
abatem animais que eles conhecem, os de conserva escolhem as melhores frutas e
vegetais. As especificacdes de matéria prima ndo séo oficializadas, tudo é feito a
partir da experiéncia do produtor. A higiene é a segunda maior preocupagdo seguida
da maneira de fazer, mas a higiene também ndo é acompanhada por procedimentos
programados e padronizados. Ndo existe um padrao fixo de qualidade e ndo séo
feitos controles fisico-quimicos ou microbiolégicos nem das matérias primas nem do
produto final.

Sobre seguranca alimentar, a pergunta aplicada foi: “Que tipo de problema
pode acontecer com quem come O seu produto se ele ndo estiver bom?*.
Novamente as respostas foram variadas e 35% dos entrevistados ndo nomeia os
risco dos alimentos que produz, como pode ser visto na Figura 12. Intoxicagdo e
infeccdo intestinal somaram 42% das respostas e os restantes citaram botulismo,
salmonela, mal estar, ndo da problema, nunca aconteceu e “morrer ndo morre”. O
receio de que algo possa acontecer com os alimentos que preparam provoca uma
reagcao de repulsa a muitos dos entrevistados, como se assim pudessem evitar o

perigo, preferem nem pensar sobre isto. Esta reagcdo reflete a falta de suporte
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técnico especializado para assessoria da transformagdo de alimentos. O
desconhecimento do risco indica a inexisténcia de prevencdo para evitar sua

ocorréncia.

FIGURA 12 - CONCEITOS DOS AGRICULTORES SOBRE OS PROBLEMAS QUE OS ALIMENTOS
QUE PRODUZEM PODEM CAUSAR AOS CONSUMIDORES. CORONEL VIVIDA-PR.
DEZEMBRO/2001
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Os participantes sabem que a contaminagao € algo prejudicial, ruim, sindnimo
de prejuizo, mas o conceito do que €& contaminagdo ndo é claro, existe uma
dificuldade em definir e mesmo exempilificar. " A gente sabe, mas na hora de falar é

dificil" ou "a gente ouve falar mas n&o sabe o que é".

Depois de alguns estimulos foi possivel exemplificar algumas contaminacoes
utilizando a técnica de tempestade de idéias :

v Contaminagdes Biolodgicas - Fungo, mosca, barata, lesma, ténia, lombriga,
larva, caramujo

v Contaminagdes Fisicas - vidro, sujeira da unha, cabelo, pélo de rato, prego,
plastico, unha, esmalte de unha

v Contaminagéo Quimica - agrotoxico, antibiéticos e hormonios
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A nocdo de contaminagdo cruzada nado era conhecida. Esta contaminagéo
ocorre quando os microrganismos (ou outro tipo de contaminagédo) sdo transportados
de um lugar ou alimento para outro, provocando a contaminagdo. Exemplo desta
contaminagcédo é o que acontece quando alimentos crus contaminados entram em
contato com alimentos cozidos ou quando se utiliza utensilios como facas para
alimentos crus e cozidos, sem a higienizagdo necessaria.

Ao final do curso alguns comentarios que os participantes fizeram foram:
“pensei que salmonela sé existia na maionese, ndo achava que vinha do ovo ou da
galinha, ou de outros lugares®, “o0 que eu achei interessante foi saber que uma faca
pode dar uma contaminagdo cruzada”, “eu achava que se a mosca s6 pousasse em
cima nao contaminava o alimento®, comprovando a necessidade destes conceitos
serem mais amplamente discutidos com os manipuladores de alimentos.

6.2 PERCEPCOES SOBRE LEGISLACAO DE ALIMENTOS

No que diz respeito a legislacdo de alimentos e dificuldades que os
participantes encontraram no cumprimento da legislagdo, as respostas podem ser
visualizadas na Figura 13. O apoio técnico é escasso na regido e a fabricagdo de
alimentos esta no inicio, fazendo com que o acesso as informagées, legislagéo,
servicos especializados seja escasso. Esta realidade ficou evidente com as
respostas obtidas, que foram vagas sobre o assunto. Os que produzem derivados de
animais sdo os mais informados pois sentem grande dificuldade para conseguir a
licenca SIM e SIP e nenhum dos participantes comenta o interesse em obter a

licenca federal, apesar do municipio estar situado a 60 km da fronteira com o Estado
de Santa Catarina.

A maioria conhece a questdo dos registros de produto e isen¢do de registro
mas desconhecem que existem normas especificas para os produtos que
comercializam. N&o existe uma diferenciagéo entre as normas para os alimentos, as
exigéncias para o funcionamento do estabelecimento produtor de alimentos e as
exigéncias fiscais e tributdrias, todas sdo vistas como um conjunto de empecilhos
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para a produgdo e burocracia, prejudicando o reconhecimento das normas
direcionadas a garantia da seguranga alimentar.

FIGURA 13 — RESPOSTAS OBTIDAS DE AGRICULTORES FAMILIARES SOBRE LEGISLAGAO DE
ALIMENTOS EM ENTREVISTA REALIZADA EM CORONEL VIVIDA - PR.
NOVEMBRO/2001
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Ficou claro que os conceitos sobre legislagdo obtidos dos participantes foram
vagos. Se as normas direcionadas a produgdo de alimentos ndo sdo conhecidas
pelos produtores, o cumprimento destas se torna totalmente comprometido.
Concordando com o item 2.2.1, para que uma norma alcance seu objetivo, deve ser
discutida com o publico de interesse e, os argumentos que servem como base para
estas exigéncias, devem ser claros e convincentes. Portanto, de acordo com o
diagnostico obtido, decidiu-se que o primeiro tema a ser discutido no curso seria
sobre conceitos de legislagdo de alimentos.

Para a maioria dos participantes, a lei € um instrumento necessario, deve
existir e representa ordem e seguranca. Alguns participantes (30%) possuem uma
idéia negativa sobre lei, dizendo que lei é ruim, complicada, néo existe, devemos
fugir dela, burocracia e preocupacgdo. Ndo se comenta a idéia de que uma lei precisa
ser alterada ou adaptada, esta agdo parece nao ser acessivel a esta populagao,
apesar de nao conseguirem cumpri-la.
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Ao serem perguntados se “alguém ja havia participado na elaboragéo de leis
ou se conheciam alguém que tivesse”, dois agricultores responderam que estdo
envolvidos na discussdo sobre a nova legislagdo para a qualidade microbiolégica do
leite. Explicaram o que esta ocorrendo no setor leiteiro, quais as solugdes e se
orgulham desta atuagdo, comprovando que apenas a participagcdo e o
esclarecimento tornam possivel o cumprimento das normas.

Quando se fala em inspecao e fiscalizagdo, novamente a maioria acredita que
sdo atividades importantes, corretas e necessarias, mas uma parcela alega que
estas agoes sao arbitrarias, rigorosas, que causam uma sensagao de medo.

Sobre a divisdo de registros de produto animal entre niveis municipal,
estadual e federal, a compreensao é dificil para a maioria, pois “se o produto € bom
para vender no municipio, porque n&o seria bom para vender no municipio vizinho?”.

Os produtores ndo possuem um responsavel técnico, e ndo sabem porque
precisam ter. A fiscalizacdo dos estabelecimentos, na opinido dos participantes,
deveria ser feita de modo preventivo, com orientacio, estabelecer um prazo para as
adequacgdes e ter planejamento para as cobrangcas. Alegam que as normas de
fiscalizacdo deveriam ser melhor esclarecidas para os produtores e validas para
todos, para evitar a concorréncia desleal.
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7 CARACTERIZAGAO DOS PROCEDIMENTOS UTILIZADOS PELOS
AGRICULTORES FAMILIARES CONFORME UM ROTEIRO DE BOAS
PRATICAS DE FABRICAGCAO

Para o desenvolvimento deste capitulo foram utilizadas informagdes coletadas
durante as entrevistas realizadas no periodo de setembro a novembro de 2001 e
principalmente informagdes obtidas durante o curso de Boas Praticas de Fabricagdo
de Alimentos, no periodo de outubro de 2001 a julho de 2002.

7.1 CONCEITO DE BOAS PRATICAS DE FABRICAGAO

O que foi percebido nas entrevistas, com as respostas obtidas para a questédo
“O que vocé gostaria de aprender no curso sobre Boas Praticas de Fabricagdo de
Alimentos?” e que foi comprovado na atividade final do curso, BPF néo faz parte do
conhecimento dos agricultores familiares, o que ndo quer dizer que ndo as
pratiquem.

O termo esta relacionado ao processo, maneiras de fazer e receitas na
concepcado dos agricultores. Alguns citam higiene, melhor maneira de produzir
alimentos, fazer alimentos com bastante experiéncia e pratica, mas o conceito ndo
tem significado concreto que possa ser exemplificado conforme as determinagdes da
legislacdo de alimentos.

Durante a ultima atividade do curso ministrado, ao responderem a questéo:
“Antes deste curso, o que vocé achava que eram Boas Praticas de Fabricagéo?”,
metade dos participantes responderam que “ndo tinham idéia”, “nunca ouviram
falar”, “conhecia pouca coisa’. Nesta mesma atividade, em um exercicio de
tempestade de idéias, os participantes citaram todos os tépicos discutidos nos 10
meses de curso, classificados como BPF, exemplificando os conceitos o que
comprovou a construcdo de conhecimento. Isto pode ser considerado um sucesso,
pois foi o primeiro contato com esta linguagem, conceitos e procedimentos. Mesmo
com esta constatagdo, ndo significa que os assuntos discutidos serdo colocados em
préatica, muitos participantes comentaram que aprenderam muito, mas praticar em
sua realidade é dificil.
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72 NORMAS PARA A CONSTRUCAO DE ESTABELECIMENTOS QUE
PRODUZEM ALIMENTOS

A maioria admite que o estabelecimento onde transforma alimentos néo esta
de acordo com as normas citadas pela legislacdo. Este item € um dos mais dificeis
de ser corrigido por necessitar de investimento e planejamento de acordo com a
rentabilidade dos produtos.

Os participantes, apesar de ndo considerarem a contribuicdo de um
responsavel técnico, estdo conscientes da necessidade de orientagdo técnica para
realizar reformas e construgdes. Apenas uma minoria acredita que ndo necessita
desta orientagdo e “prefere fazer do seu jeito” ou entdo cita “pau que nasce torto
morre torto”.

Ocorrem outras dificuldades como auséncia de material de construgdo
adequado para os estabelecimentos. Ndo ha, na regidao, opgoes de pisos higiénicos,
tintas adequadas, protecéo para lampadas fluorescentes, ralos sifonados, etc, que
sdo recomendados para este tipo de estabelecimento.

O fornecimento de agua com boa qualidade e coleta do esgoto adequada
também sdo insatisfatérios, a maioria dos estabelecimentos ndo possui 0 projeto
correto para escoamento dos residuos.

A mao-de-obra utilizada nas constru¢ées ndo é especializada, bem como o
projeto, e € comum verificar-se que, depois que o estabelecimento esta construido,
os produtores solicitam a presenca dos responsaveis para a liberacdo da licenca
sanitaria e ambiental e a estrutura ndo esta de acordo. Neste caso, ou o agricultor
faz um novo investimento, que é raro, ou produz de maneira improvisada, e esta
situacdo se perpetua porque o lucro que consegue com a produgéo ndo é suficiente
para ser aplicado em melhorias no estabelecimento. Esta ocorréncia tem
implicagbes diretas na qualidade dos alimentos, pois uma instalacdo improvisada
ndo permite uma adequada limpeza, sanitizagdo e controle de pragas, além de
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muitas vezes impedir o estabelecimento de um fluxo correto de produgdo que
diminua o risco de contaminagao cruzada.

Mesmo os equipamentos de inox, que precisam ser feitos sob encomenda,

ndo sdo adequadamente projetados, e apresentam defeitos de soidas e formato de
equipamentos.

A discusséao deste topico foi reconhecida no discurso do representante dos
alunos na formatura realizada em agosto de 2002, onde o agricultor destacou que “o
curso esclareceu muitos pontos, como a questdo da constru¢do do estabelecimento,

0 que vai evitar os problemas de ter que quebrar paredes, trocar o piso, como ocorre
nos dias de hoje”.

Como proposta de solugdo, seria interessante que os 6rgaos publicos
fornecessem projetos-padrdo, com variagdo de tamanho conforme o volume
produtivo, com todas as indicagbes do que €& necessdrio para a producdo de
alimentos, e também com o fluxo de processo ja estipulado, de maneira a atender
este publico. Esta proposta ja foi defendida por PREZOTTO (1999, p.49 e 100). Isto
facilitaria a padronizacido da orientacdo técnica, a uniformizacdo das informagdes
municipais, estaduais e federais, tanto para os que desejam construir quanto para os
técnicos que precisam orientar e aprovar as construgdes. Conforme PREZOTTO
(1999, p.49 e 100), a diversidade de 6rgdos com responsabilidades diretas e
indiretas nas agdes relacionadas a producdo de alimentos nem sempre é marcada
por uma relagdo harmdnica ou por agdes complementares entre eles. PREZOTTO
ressaltou que os conflitos, divergéncias ou indefinicbes de papéis podem provocar
uma situacdo de inseguranga aos pequenos produtores, com orientacdes diferentes
e algumas vezes contraditdrias, que também foram observadas na pesquisa em
Coronel Vivida.

Portanto, sempre que for possivel elaborar processos que evitem esta
situacdo, o resultado sera imediato no que se refere & economia de recursos por
parte dos agricultores e ao aumento da credibilidade e autoridade dos técnicos que
atuam nos 6rgéos publicos.
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7.3 PRODUCAO PRIMARIA

Para a producédo primaria, devido a importancia para este publico, foram
destinados dois médulos do curso para haver mais tempo para discutir este assunto.
Observou-se uma grande disposicdo dos participantes para discutir a realidade que
vivem, os detalhes que observaram entre um més e outro. Os participantes se
preocupam com a situacéo atual de sua produg@o e visualizam no aprendizado uma
possivel solucdo para o futuro.

Alguns aspectos percebidos pelos participantes apds a discussdo do
contetdo, sobre o que pode representar risco & seguranca alimentar na produgéo
priméria em Coronel Vivida foram: sanitario mal localizado; uso de agrotéxicos para
contaminar agua superficiais; ainda existe aplicacdo de agrotoxicos proibidos;
construgcéo de pocilgas e aviarios muito préximos dos rios; abandono de vasilhames
de agrotéxicos; esgotos que desaguam nos rios; uso de adubos néo curtidos; habito
de soltar o gado e animais na plantagdo; plantio de horta perto de chiqueiros;
enxurrada que carrega veneno das lavouras e fertilizantes para dentro da horta.

Ainda existe um receio de falar sobre habitos inadequados que conhecem,
pois como resposta a pergunta, mesmo de maneira anonima: “Vocé conhece algum
costume dos agricultores de Coronel Vivida que pode contaminar a plantagdo e os
terrenos em volta ?”, houve algumas respostas como "conhe¢co mas ndo posso
revelar para néo dar complicagao”.

7.3.1 Utilizagdo da Agua

Um dos principais problemas que foi observado, e € comum em todo o Brasil,
€ no mundo, é a qualidade da agua. De acordo com um levantamento de laudos de
analises microbiolégicas, realizadas pelo Laboratério Central do Estado — LACEN, a
pedido da Sétima Regional de Satde, referente & qualidade da agua do sudoeste do
Parand, de 131 andlises realizadas no periodo de janeiro de 1997 a julho de 2002,
apenas 36% destas amostras foram aprovadas. As amostras de agua foram obtidas
de varias origens, e os resultados em detalhe estdo na Tabela 08.
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Nenhuma amostra obtida de po¢o escavado foi aprovada e foi confirmada a
presenca de Pseudomonas spp. em 28% das amostras analisadas. A situagéo das
fontes é critica, e as melhores alternativas de fornecimento observadas foram o
abastecimento publico e o pogo artesiano. A qualidade da agua é de vital
importancia ndo s6 para a produgdo primaria, como para 0 cConsumo e para as
atividades relacionadas & transformacéo de alimentos, limpeza e sanitizagao.

TABELA 08 — DETALHES DOS RESULTADOS DAS ANALISES MICROBIOLOGICAS DE AGUA
REALIZADOS PELO LACEN NO PER[OQO DE JANEIRO DE 1997 A JULHO DE 2002 A
PEDIDO DA SETIMA REGIONAL DE SAUDE NO SUDOESTE DO PARANA

Origem Da Amostra Nuamero de Freqiiéncia de Nuamero de Freqiiéncia de

Amostras Amostras Amostras Amostras
Aprovadas Aprovadas (%) Reprovadas Reprovadas (%)
Fonte unifamiliar 2 7 25 93
Poco escavado 0 0 18 100
Fonte 6 26 17 74
Fonte coletiva 4 24 13 76
Rede publica 31 82 7 18
Pocgo artesiano 4 50 4 50

Segundo a Tabela 01, 38% dos participantes utilizam agua proveniente de
fonte unifamiliar e 27% utilizam agua de pog¢o escavado, que , tomando como base o
historico da regido, ndo possui uma qualidade microbiolégica satisfatéria.

Nao existe uma avaliagdo da qualidade da agua, nem para a utilizagdo em
plantagbes, criagdo de animais, nem para o consumo humano. E hébito comum na
regido deixar o gado bovino livre para beber agua dos riachos, o que provoca a
contaminacdo das aguas superficiais. Outro habito que foi citado pelos participantes
é observar carcassas de animais mortos jogadas em riachos.

Apenas um participante possui o laudo de andlise microbiolégica do pogo de
onde coleta agua, com aprovacdo. A maioria nunca teve a agua analisada, o que
pode ser resolvido por programas de monitoramento do governo, que ja existem mas
ndo sdo devidamente aproveitados.
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7.3.2 Utilizagdo de Esterco

A maioria utiliza esterco de animais como adubo (88%), proveniente de sua
propria criacdo. Os agricultores familiares apresentam uma vocag&o histérica para a
minimizag&o de residuos, com vantagens econdémicas e ambientais.

No entanto, pouco mais da metade dos agricultores faz a compostagem do
esterco, que seria o procedimento adequado, e os demais utilizam a decomposigdo
por via seca que pode ndo atingir a temperatura que mate os microrganismos
patégenos.

Grande parte cria suinos (44%, mas apenas 9% comercializam) e a produgdo
de esterco é grande nesta criacdo, o procedimento utilizado consiste em preencher a
esterqueira e quando isto ocorre aplica-se diretamente este esterco no solo para
prepara-lo para o plantio. Espera-se algum tempo para plantar. Alguns planejam a
rotatividade da plantagdo de acordo com o preenchimento da esterqueira. Alguns
participantes alegam que nao fazem o tratamento porque é necessario muita palha e
mé&o-de-obra para fazer a compostagem do esterco de suino, o que inviabilizaria
economicamente O processo, mas este comentério foi contrariado por outros
participantes.

A desconexdao do conhecimento técnico entre as areas de agronomia,
veterinaria e seguranga alimentar provocam situacdes que sdo dificeis de ser
revertidas pelos agricultores familiares. Um exemplo disto é a orientagdo que alguns
dos participantes receberam para a construcdo de pocilgas ou galinheiros sobre o
acude de criacdo de peixes. A intencdo desta orientagcéo tinha como foco apenas o
manejo da piscicultura, que necessita de adubo para aumentar a carga organica do
sistema, mas ndo foi observado o risco de contaminagdo por microrganismos ou
parasitas nos peixes. Os agricultores sdo os maiores prejudicados, tendo em vista a
dificuldade para obter recursos financeiros para qualquer modificacdo na
propriedade. Os técnicos, incluindo veterinarios, agronomos, profissionais envolvidos
com seguranca alimentar e os agricultores, precisam reconhecer que s&o elos



83

importantes em uma cadeia de produgdo e que as agdes precisam ser integradas e
vidveis, concordando com BLAHA (1999, p.82).
7.3.3 Procedimentos Utilizados no Cultivo de Frutas e Vegetais

Os agricultores da pesquisa, em sua maioria (70%) se preocupam em lavar as
maos antes de trabalhar com frutas e vegetais. Considerando-se o sistema de
policultura—criacdo descrito no item 3.1, onde as mesmas pessoas responsaveis
pelo manejo dos animais na propriedade também trabalham na producéo de frutas e
vegetais, torna-se fundamental este conceito de higiene para evitar a contaminagéo,
gue neste caso n&o provém apenas do esterco indevidamente tratado.

Entre os agricultores familiares em estudo, existe um forte empenho para ndo
utilizar defensivos quimicos ou agrotdxicos. Alegam que os produtos que
comercializam s&0 os mesmos que consomem e que ndo colocam “veneno” no que
produzem, apesar de ocupar mais mao-de-obra em plantacdes sem defensivos.

Existe uma grande dificuldade em controlar a presenga de animais na
plantacdo, fator exigido pelas Boas Praticas Agricolas. Os gatos sdo utilizados no
controle de ratos, como sera detalhado no item 7.4 e alguns criam pombos em
pombais proximos a plantagées.

7.3.4 Procedimentos Utilizados na Criagdo de Animais

Observou-se que a prevencédo de doencas com esquemas de vacinagdo em
animais s6 é praticada no gado bovino/leiteiro. Em suinos e aves os agricultores
aplicam algumas vacinas, sem contudo explicitar para quais doengas, mas n&o
possuem um esquema de vacinagdo. O esquema de vacinacdo s6 é aplicado se
trabalham em sistema integrado. A assisténcia veterinaria é obtida com os
fornecedores de racdo e medicamentos nas lojas que comercializam insumos
veterindrios, da seguinte maneira: o agricultor descreve o problema ao veterinario e
este prescreve o medicamento. Os agricultores consideram alto o custo para ter o
atendimento de veterindrios na propriedade e alguns resistem a este tipo de servico
por entenderem que dominam as técnicas de criagdo por experiéncia familiar. Para
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terramicina, quemicetina, por indicacdo, mas ndo conhecem muito bem o que é. Os
pintos s&o adquiridos do governo municipal e ndo sabem se possuem o certificado
de vacinagdo. Existem grandes dificuldades no controle da qualidade dos ovos.

A discussao sobre o local de criagdo tem sua importancia pela relagdo direta
com as condicées de limpeza do local. No caso de suinos, a grande maioria dos
participantes possui pocilgas de madeira, apenas os produtores maiores construiram
pocilgas de alvenaria. As propriedades sdo antigas, com mais de 10 anos, e a
construgdo na época era de madeira. Nao consideram a pocilga de alvenaria cara,
mas néo pretendem investir em uma constru¢gdo porque a suinocultura nio é
considerada uma grande fonte de renda que compense o investimento.

A criacdo de aves é feita pela maioria em galinheiros de madeira com piso de
terra e ficam soltas na propriedade. Alguns agricultores isolam as galinhas para
evitar a contaminagéo de outras criagbes e assim economizam em medicamentos
para combater as doencas que elas provocam.

N&o existe um procedimento de limpeza e um cronograma planejado para os
locais de criagdo, a limpeza é feita quando possivel e/ou necessario conforme
classificacdo visual.

7.4 CONTROLE DE PRAGAS

A principio, uma praga para o agricultor é erva daninha ou insetos que atacam
a plantacdo como mosquito bicudo, vaquinha, lagarta, pulgdo. Quando s&o
solicitados para citar pragas que possam estar no local de produg&o de alimentos, os
exemplos lembrados sdo mosca, barata, formiga e rato.

Sobre os ratos, os agricultores, historicamente, sempre conviveram com
roedores que atacam os armazéns de cereais, e a visdo de um roedor na zona rural
é um fato muito mais comum do que na zona urbana, exceto em casos de
infestagao.



Os participantes ndo possuem um programa de controle de pragas. No
entanto, praticam algumas a¢des para minimizar a presencga destas.

No caso de moscas instalam telas em janelas e portas, usam de veneno, tiras
plasticas com cola, iscas com garrafas plasticas. Porém, alguns participantes estéo
acostumados a presenga de moscas no local de produgdo, ndo acham que podem
ser causa de contaminagdo e ndo se lembram que pousam em lixo e matéria

organica em decomposi¢cao. Alguns aplicam cal na esterqueira para matar as larvas
das moscas.

As baratas, quando aparecem, sdo combatidas com aerosbis ou venenos em
pasta, a maioria alega que ndo enxergam baratas no local de producdo. Quem
possui infestagdo enfrenta grandes dificuldades para o combate pois ndo ha
empresa especializada em controle de pragas no municipio e ndo existe o
conhecimento da maneira correta de combater esta praga. A percep¢do de que
baratas sdo “sujas” e contaminadas € grande, pois surgem do esgoto e do lixo.

Os ratos sdo observados nos locais de armazenagem de gréos e o controle é
feito pelos gatos. Esta pratica é bastante disseminada na zona rural e é preciso ser
estudada para verificar a relacdo deste habito com a toxoplasmose que é
considerada endémica no sul do Brasil e esta relacionada com a prevaléncia de
gatos contaminados e a falta de Boas Praticas Agricolas para o controle
(WARNEKULASURIYA, JOHNSON e HOLLIMAN, 1998, p.211). Alguns agricultores
combatem os ratos que atacam a pocilga com espingarda.

A maioria ndo encontra formigas no local de producdo e aves como pombos
existem soltos ou em pombal, para o consumo.

Guardam os gridos secos em garrafas plasticas e evitam o crescimento de
carunchos. Com essas medidas, ndo necessitam fazer a fumigagao.
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Existe uma barreira técnica e também uma questdo corporativista no caso do
Controle de Pragas, que também se observa no caso de limpeza e sanitizacdo. A
utilizacdo de produtos quimicos para o controle requer a presengca de um Quimico
Responsavel, pois o risco de desenvolver resisténcia das pragas aos inseticidas é
grande, e ap6és isto 0 combate das pragas fica extremamente dificil de ser feito. A
Portaria MS 362/97, como todos os regulamentos que estipulam as normas para
BPF, recomenda cuidados especiais na construcdo dos estabelecimentos para evitar
a entrada das pragas. Alerta ainda para a adog¢ao de procedimentos de limpeza e
praticas e prevencdo na recepg¢do de matérias primas e materiais de embalagem
com este propdsito. No caso de pequenos estabelecimentos, também é possivel
realizar um controle preventivo, que evitaria a necessidade de fumigacdes e a
utilizacéo de produtos quimicos indesejaveis.

De qualquer maneira, ndo € um procedimento facil de ser realizado, e as
acOes que se observam como uso de aerosoéis de modo indiscriminado e de raticidas
sé@o acbes que precisam ser mais discutidas e representam uma séria ameaca de
contaminacdo quimica para os alimentos. Este assunto merece uma pesquisa
especifica, que determinaria até onde e como o controle pode ser feito por leigos e
quando é imprescindivel contar com a atuagédo de uma empresa especializada.

7.5 ESTADO DE SAUDE DOS MANIPULADORES DE ALIMENTOS, HIGIENE,
COMPORTAMENTO PESSOAL E POLITICA DE VISITANTES

Quanto aos exames de saude, a maioria faz muito tempo que néo faz e nao
se lembra quando foi a ultima vez que fez. Na l6gica produtiva familiar existe uma
grande dificuldade em substituir um membro por motivo de doenca. Dependendo do
trabalho e de como se sentem os agricultores néo o fazem, mas nem sempre é
possivel. O mesmo ocorre se houver algum ferimento ou infecgéo.

A necessidade de fazer exames de saude periédicos por quem manipula
alimentos foi novidade para os participantes, mas o conceito foi compreendido,
conforme um exercicio de identificacdo das provaveis causas de uma determinada
contaminagcido em um alimento, utilizado durante umas das atividades do curso,
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quando foi levantada a hipétese da auxiliar de producéo ser portadora de doenga e
néo saber. Estes exames podem ser programados e realizados pelo SUS,
atendendo este requisito.

Ao se falar de higiene pessoal, descobre-se que é o item mais conhecido
pelos participantes que citam todas as agdes necessérias para a manutencéo da
higiene. As dificuldades que os agricultores citam residem em habitos como o de né&o
conseguir usar sapatos fechados em substituicdo dos chinelos e a auséncia de
lavatérios especificos para a higiene das maos. Os homens também oferecem
bastante resisténcia para usar o gorro protetor dos cabelos, quando muito usam
boné. O uso de uniforme ainda ndo faz parte da rotina dos agricultores familiares,
que reclamam do calor da roupa, de usar gorros e do sapato fechado.

O habito de lavar as maos constantemente e corretamente precisa ser
desenvolvido, assim como de utilizar o desinfetante apdés a lavagem das maos.
Alguns utilizam alcool 96GL — “alcool puro” para a desinfeccdo das méaos, cujo poder
de desinfecg@o néo é eficiente como o dlcool 70%. Outros utilizam o sabao feito em
casa para a lavagem das maos. Existe dificuldade para encontrar sabonete liquido e
papel toalha, que depende de viajantes vendedores, saboneteiras, etc.

A questdo de habito é dificil de ser alterada, mesmo porque ndo existe uma
pessoa com a fungéo de supervisionar as tarefas, identificar as agdes que devem ser
alteradas e verificar se as alteragoes foram feitas. Muitos agricultores ndo aceitam
esta situacdo por acreditarem que um supervisor seria seu patrao, e o ato de cumprir
ordens néo faz parte do perfil de personalidade do agricultor familiar. Para que esta
atividade de supervisé@o seja incorporada na légica produtiva, é preciso promover a
construcdo do conhecimento da importancia desta acéo, e estabelecer uma estrutura
que permita uma supervisdo construtiva.

Quanto ao comportamento higiénico durante a produgdo, os participantes n&o
acham que é dificil de cumprir, novamente é apenas uma quest&o de habito. A regra
que mais chamou atengéo neste item foi o fato de n&o ser correto apoiar diretamente
no chdo qualquer recipiente que esteja envolvido na producéo de alimentos. Esta
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regra era desconhecida para os participantes que citaram varios exemplos do que
costumam fazer.

No caso da politica de visitantes, faz parte da hospitalidade do agricultor
receber os visitantes e ficam inibidos de precisar pedir para que usem gorros,
avental e lavem as maos. Alguns comentaram que sempre recebem visitantes e que
nao recomendam os comportamentos necessarios para que ndo haja riscos de
contaminacgéo dos alimentos. Quando sdo poucos visitantes citam que torna-se facil
para controlar as agdes destes, mas quando recebem grupos maiores, é sabido que
os visitantes pegam os alimentos para experimentar onde quer que estejam, no meio
da producgdo, quer nos equipamentos. Existe a reclamacao generalizada de que os
proprios técnicos e politicos visitantes ndo respeitam a utilizagdo de uniforme e gorro
antes de entrar nos estabelecimentos produtores, 0 que desanima a exigéncia para
que as demais pessoas cumpram.

7.6 LIMPEZA E SANITIZACAO

No aspecto de limpeza e sanitizacdo os participantes consideram uma etapa
de grande importancia, tudo deve estar bem limpo. Alguns realizam a limpeza antes
e depois da produgao, outros realizam durante a produgéo se for necessario e fazem
uma limpeza mais rigorosa quando necessario também. N&o possuem uma
programacao de limpeza e nem registro do que foi limpo.

O produto de limpeza usado pela maioria é o “sabdo de alcool’, ou sab&o de
soda, que é feito com banha de suino, alcool, 4gua e soda cdustica (hidréxido de
s6dio). Esta formulacdo também é feita com variacbes com a adicdo de sab&o em
po, sapdlio, agua sanitaria, etc. Este sabdo é utilizado para qualquer tipo de sujidade
e superficie, seja ela o piso, os equipamentos ou as maos.

Muitos dos agricultores produzem os proprios materiais de limpeza como
detergentes, desinfetantes, pois participaram de cursos promovidos por 6rgéos do
governo, como Servico Nacional de Aprendizagem Rural - SENAR, e compram a
matéria prima para o preparo em casa. Os participantes ndo souberam explicar o
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nome do produto que utilizam como base e ndo medem a quantidade de
desinfetante ap6s o preparo para ser misturado na agua durante a diluicdo. Outros
utilizam detergente comercial comprado em mercados. A importancia da diluicdo
correta dos produtos de limpeza foi discutida, principalmente dos desinfetantes ou
sanitizantes. Ao final do curso alguns participantes destacaram que comegaram a
medir a quantidade do desinfetante para diluir, 0 que n&o faziam anteriormente.

Existe uma dificuldade para o uso de luvas e botas no processo de limpeza,
que também néo faz parte do cotidiano dos participantes. Escutam-se queixas sobre
perder unhas com &acido, queimaduras, etc. Nao é facil encontrar os produtos de
limpeza e orientacdo apropriada para este tipo de atividade, que é especifica na
darea de alimentos. A importancia reside na prevencdo da contaminagao
microbioldgica, através de uma correta limpeza e desinfecgdo e da contaminacéo
quimica, evitando que fiquem residuos de produtos nas superficies que estdo em
contato com os alimentos.

Como no caso do controle de pragas, a limpeza e sanitizacdo também
envolve a utilizagdo de produtos quimicos, sendo a utilizagdo incorreta de
sanitizantes ou desinfetantes um risco de desenvolvimento de microrganismos
resistentes. Estas duas atividades estdo dominadas por empresas especializadas
com todo aparato cientifico e tecnolégico, controlando este nicho de mercado e se
torna dificil obter as informagbes necesséarias. A sugestdo para solucionar as
dificuldades no procedimento de limpeza e sanificagdo para agroindlstria é a
elaboragdo de um manual béasico, com os procedimentos usuais que devem ser
feitos e este manual seria distribuido pelos érgéos governamentais.

Além da distribuicdo do manual, é necessdria a supervisdo, com a verificacéo
da eficiéncia do procedimento de limpeza. Esta supervisdo solucionaria a situagéo
das agroindustrias e usinas de cana na quais mais de uma familia utiliza o
estabelecimento e cada um é responsavel pela limpeza e ndo ha quem fiscalize para
ver se esta correto. Segundo ROBBINS e McSWANE (1994, p.20), para que esta
importante etapa seja realizada corretamente, com um custo aceitavel, em um
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periodo de tempo adequado e com um resultado eficiente, é necesséario haver
treinamento dos procedimentos necessarios e supervisdo adequada.

Foi realizada uma pratica de limpeza nos locais de produgéo dos participantes
do curso, os produtos de limpeza e utensilios foram experimentados para cada caso.
Os comentérios foram que é possivel substituir 0 sab&o de alcool pelos produtos
especificos testados. Ndo ha empecilhos financeiros e os participantes avaliaram
positivamente o resultado da limpeza. Os participantes observaram que o uso de
produtos de limpeza adequados foi mais satisfatério quanto a facilidade de remover
as sujidades e também quanto & aparéncia final das superficies dos equipamentos,
utensilios e instalagcdes em relagédo a obtida com o sabdo de &lcool caseiro.

7.7 CONTROLES DE PROCESSO

Este foi o tépico mais dificil de ser desenvolvido com os agricultores familiares
porque envolve material escrito que ndo tem muito significado para eles, como
especificacdo de matéria prima e material de embalagem. Os relacionamentos
comerciais sdo baseados na confianga € ndo encontram problemas em devolugcéo
de materiais que ndo estdo de acordo com as especificagbes informais que
possuem. Esta reacgdo foi observada por TAYLOR (2001, p.219) no Reino Unido em
um projeto destinado para a implantacdo de APPCC em agougues, onde os registros
por escrito foram considerados como empecilho frente ao procedimento usual, oral.

A producéo da maioria das matérias primas para a transformacéo é feita pelos
proprios agricultores participantes da pesquisa, a padronizacéo de tamanho, ponto
de maturagéo e quantidade de gordura é feita de acordo com as possibilidades, pois
utiizam o que possuem. A maior parte da compra externa é constituida por
condimentos, agticar cristal e farinha de trigo. Estes fatores também se refletem em
dificuldades para elaboragdo de uma especificacdo de produto terminado, devido as
variagoes das matérias primas.

O conceito de especificagdo estd sendo desenvolvido pela industria leiteira,
pois os produtores que vendem o leite precisam obedecer aos critérios de qualidade
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determinados pela empresa compradora ou entdo o produto que fomecem nio é

aceito. Este procedimento também é observado na comercializagdo da produgéo
integrada.

A vantagem desta flexibilidade de especificacbes é o maior aproveitamento
das matérias primas, mesmo que estejam um pouco fora do padréo. No entanto, é
preciso estipular controles que garantam a seguranca do produto final mesmo com
estas variagoes. Para esta determinagao é preciso desenvolver estudos especificos
por produto.

Alguns participantes da pesquisa adquirem produtos primarios que ndo sdo
produzidos em sua propriedade. Neste caso, os participantes demonstraram que ndo
fazem nenhum controle de fornecedores e provavelmente os produtores néo
possuem nenhum controle oficial de qualidade. A maioria compra de diversos
fornecedores sem conhecer as praticas de producao.

O registro do recebimento de matérias primas e material de embalagem,
procedimentos que iniciam o controle de lote e controle de estoque, também néo é
feito.

A maioria dos participantes possui as formulas ou receitas por escrito, mas
também existem aqueles que possuem a formula apenas na memoéria, ou fazem sem
medir ou pesar os ingredientes. Em grande parte é devido ao habito de anos
produzindo estes alimentos, sdo poucos os que fazem desta maneira para assegurar
o segredo da producéo.

A desvantagem deste habito é que podem esquecer algum ingrediente, ou
adicionar em excesso, causando alteragcdes no percentual dos ingredientes. A
maioria dos produtos pode nao representar um risco sério porque estes produtores
ndo utilizam aditivos como conservantes e corantes que precisariam ser controlados
com mais rigor, mas a formulagéo utilizada pode ndo ser a descrita no rétulo,
ameacando portadores de alergias. Do grupo participante apenas um produtor de
salame utiliza aditivos quimicos em sua formulagéo.
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Segundo PANISELLO e QUANTICK (2001, p.168), as pessoas tendem a
subestimar os riscos envolvidos em atividades familiares. Os julgamentos pessoais
sobre os riscos sdo freqlientemente feitos de maneira otimista, desta maneira as
pessoas acreditam que possuem um controle maior sobre uma situacéo que oferece
potencialmente risco de contaminac&o.

Como foi discutido no item 6.2, estes produtores muitas vezes produzem
alimentos de acordo com a preferéncia dos consumidores. Entéo, se algum prefere
salame com mais sal, menos sal, mais pimenta, mais macio, mais seco é atendido,
criando assim uma grande variedade de formulas que s&o incorporadas na rotina da
producao, e armazenadas na memoria.

Estes produtos com formulagcdo diferenciada s&o identificados apenas
visualmente, pois nao sao feitos rétulos especificos, alguns utilizam o mesmo rétulo
padrao e outros n&o colocam rétulo e o produto fica sem qualquer identificagdo. Esta
incorrecdo ou falta de identificagdo pode representar um risco de ordem quimica,
pois se um produto contém condimentos como pimenta, que ndo esta identificada
como ingrediente, pode provocar uma resposta alérgica em variados graus em
pessoas sensiveis. A informagdo sobre os ingredientes que estdo no alimento é
fundamental para o consumidor que apresenta doencas metabdlicas e reacdes
alérgicas a determinados alimentos. Essa informag@o ndo precisa ser impressa de
uma maneira sofisticada, pode ser completada @ méo, o importante é que esteja
correta.

Os produtores néo fazem o célculo da porcentagem e néo conhecem a lei que
estipula os limites de aditivos incorporados na formulacéo.

Mais um fator que pode causar contaminagdes microbiol6gicas e quimicas, é
o caso da contaminagdo cruzada. A maioria dos participantes possuem o “modo de
fazer” ou processo de fabricagdo por escrito, mas ndo estdo habituados a visualizar
um fluxograma de fabricagdo e como estd sendo este processo, como foi
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diagnosticado. Os procedimentos necessérios para evitar a contaminagio cruzada
n&o existem, pois este foi um conceito novo para os agricultores.

O controle de tempo e temperatura é realizado de maneira informal, ja que a
maioria ndo possui termdmetro e ndo controla o tempo. O diagndstico sobre a
esterilizacdo dos vidros de conserva revelou que os participantes ndo controlam o
tempo durante o qual a embalagem permanece em ebulicdo. Nenhum controle é
registrado. A concentracdo de sdlidos das geléias e do melago para produzir agtcar
mascavo é medida conforme “o ponto”, resultando em variagoes.

Sem os controles de processo, o controle de lote de fabricagéo fica sem
fundamentos. Para que estes conceitos sejam assimilados é preciso pratica-los
individualmente com os participantes em seu local de producgzo.

O instrumento que a maioria utiliza é a balanca e alguns possuem
termometro. As balangas s&o de vara, de cozinha e digital. Para a calibragdo, uma
agricultora sugeriu utilizar pacote de alimento ja pesado como agucar, farinha, pois
nao se encontram técnicos especializados na calibragdo dos instrumentos.
Novamente a caracteristica positiva destes produtores é a de nao utilizar matérias
primas que necessitam de um controle analitico na operagdo de pesagem, como
aditivos intencionais de concentracdo limitada pela legislagdo de alimentos.

7.8 CONTROLE DE LOTE

Os participantes ndo fazem controle de lote, sabem que o numero de lote
identifica o dia da producdo, mas o que isto implica ndo €& conhecido. Foi
desenvolvida uma atividade onde uma produtora de alimentos, que poderia ser
qualquer um dos participantes, foi responsavel pela produgcdo de alimentos que
causaram um surto de origem alimentar. Foram fornecidos alguns dados para que os
agricultores tentassem descobrir a causa da contaminagdo e ao final da atividade o
conceito de controle de lote foi desenvolvido por eles e percebido como uma
ferramenta importante.
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O modelo sugerido para registrar o controle de lote pode ser visto na Figura
14.
FIGURA 14 - PROPOSTA DE REGISTRO PARA CONTROLE DE LOTE FEITA AOS

AGRICULTORES FAMILIARES NA PESQUISA REALIZADA EM CORONEL
VIVIDA - PR. JULHO/2002

Data:

Nome do produto:

Numero da férmula (se tiver):
Quem produziu:

Matérias Primas
Nome Numero de Lote e validade

Processo — alguma modificag&o ?

7.9 CONTROLE DE ESTOQUE E TRANSPORTE

O estoque destes produtores é pequeno, geralmente compram o suficiente
para a producdo semanal e quase sempre verificam as datas de validade antes de
utilizar as matérias primas. O controle nao é feito por escrito. Ndo possuem estoques

diferenciados para matéria prima e para material de embalagem, mas separam
dentro de um mesmo local.

Um fator de risco é que ndo costumam identificar as matérias primas quando
mudam de embalagem, como nome, lote e validade, podendo causar troca de
ingrediente durante a producéo.

Quanto ao transporte, os participantes ndo costumam verificar as condicdes
do veiculo que transporta as matérias primas, material de embalagem e produto
final. A maior dificuldade que enfrentam é que muitos ndo possuem transporte
préprio e alguns moram em areas distantes do local de comercializagéo
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Reunindo o diagndstico descrito no item 7, € possivel destacar de maneira

ilustrativa alguns perigos de ordem biolégica, quimica e fisica com o propdsito de dar

énfase a algumas praticas que séo empregadas e que precisam ser modificadas ou

substituidas de maneira preventiva. Estas situagdes estdo descritas no quadro 2.

QUADRO 02 - DESCR_IQAO DOS PERIGOS QUE PODEM SER DESTACADOS DECORRENTES
DE ACOES PRATICADAS PELOS AGRICULTORES FAMILIARES EM CORONEL
VIVIDA - PR. SETEMBRO /2002

PERIGO ORIGEM

BIOLOGICO/FiSICO Frestas nas portas, buracos na construgéo, portas e janelas sem tela, ralos
sem sifdo )

BIOLOGICO Paredes asperas, rachaduras no piso, forro de madeira

BIOLOGICO/QUIMICO | Equipamentos com quinas, soldas mal feitas,

Fisico Utilizag&o de utensilios de madeira

BIOLOGI

Auséncia de lavatorios espe

PERIGO ORIGEM

BIOLOGICO/QUIMICO | Coleta de &gua para a produgio primaria

BIOLOGICO/QUIMICO Utilizacao de esterco sem o tratamento correto

BIOLOGICO Auséncia de condi¢des para lavar as maos ao mudar de atividade na
propriedade

BIOLOGICO Presenca de animais na plantacdo, como gatos, cachorros e pombos

BIOLOGICO Auséncia de esquema preventivo de vacinagiao em criagio de suinos e aves

QUIMICO Utilizagdo de antibiético — quemicetina, terramicina, sem uma orientagéo
adequada

BIOLOGICO 2

Locais de criagao Vinad uados para limpeza adequada

PERIGO ORIGEM

BIOLOGICO/FiSICO N3o existe um controle de prevencio de infestagio

QuiMICO Utilizacdo de produtos quimicos indiscriminadamente (aeroséis, raticidas,
etc)

BIOLOGICO Utilizagao de gatos (hospedeiro de toxoplasmose) no controle de ratos




96

QUADRO 02 - DESCRJQAO DOS PERIGOS QUE PODEM SER DESTACADOS DECORRENTES
DE ACOES PRATICADAS PELOS AGRICULTORES FAMILIARES EM CORONEL
VIVIDA - PR. SETEMBRO /2002

PERIGO

ORIGEM

BIOLOGICO Auséncia de exames sobre o estado de saide
BIOLOGICO Lavagem incorreta ou nao freqilente das maos
BIOLOGICO Habitos n&o higiénicos

BIOLOGICO/FiSICO Presenga de visitantes

PERIGO ORIGEM

BIOLOGICO/QUIMICO | Qualidade da 4gua utilizada na limpeza
BIOLOGICO N3o existe planejamento de limpeza

QUIMICO/FisICO

Utilizacdo de sabdo feito em casa, em pedacgos, que podem ficar aderidos
aos equipamentos e utensilios

BIOLOGICO Utilizacdo de sanitizantes sem a diluigdo correta

PERIGO ORIGEM

QUIMICO Variacdo nas formulagdes sem a rotulagem adequada

BIOLOGICO Auséncia de controles de tempo e temperatura (ex. esterilizagao dos vidros
de conservas)

BIOLOGICO Auséncia de estudos de fluxo de producio — contaminagio cruzada

BIOLOGICO/QUIMICO De_asconhecimento das praticas empregadas pelos fornecedores de matérias

BIOLOGICO

PERIGO ORIGEM
QuiMico Mudanca de embalagem de ingredientes sem a correta identificacao
QUIMICO/FiSICO/ N&o existe um controle sobre as condigdes dos veiculos de transporte
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8 RESULTADOS APOS A AGAO - OBSERVANDO A REALIDADE DOS
AGRICULTORES FAMILIARES EM RELAGAO AO EMPREGO DE BOAS
PRATICAS DE FABRICACAO

A utilizagdo de um programa de capacitagdo para coleta de dados no contexto
de uma comunidade e a oportunidade de promover a fala dos atores foi uma

estrutura associativa que permitiu conhecer os sujeitos envolvidos e suas estratégias
de producao.

A comunidade pesquisada atuou como parceira na pesquisa, permitindo
conhecer a realidade da agroindustria familiar e compreender o processo produtivo.
Este conhecimento permitiu reconhecer os limites entre suas possibilidades de acédo
e os fatores que dependem de vontade de empregar as técnicas discutidas.

Os dados foram obtidos de maneira mais profunda do que se fossem
empregadas apenas técnicas de entrevista. Os lagos de confianga foram criados e
foi possivel observar que dados obtidos no diagndstico inicial ndo eram
completamente reais, mas sim respostas que-os entrevistados acreditaram ser
adequadas em um contato inicial. O exemplo mais claro desta reacéo foi percebido
entre a diferengca das respostas obtidas sobre o conceito de BPF durante o
diagnéstico inicial, e o final. No inicial, os agricultores responderam sobre novos
produtos, outras maneiras de fazer as receitas, sem admitir que o termo ndo era
familiar. No diagnéstico final, metade dos participantes reconheceram que “nao
tinham idéia do que se tratava”. Esta postura de confianga foi auxiliada pelo fato da
pesquisadora ser uma moradora local e que desenvolvia contatos informais com os
participantes fora das atividades do curso, o que possivelmente diminuiu varias
barreiras para a troca de informacgodes.

No decorrer da pesquisa, as informagées foram sendo coletadas de diversas
maneiras em cada atividade, de acordo com a necessidade percebida. A divisdo dos
participantes em duas turmas para o curso foi extremamente util, pois algumas
atividades que n&o alcancavam o resultado almejado com a primeira turma, puderam
ser reformuladas e explicadas de maneira diferente para a segunda turma,
aperfeicoando a coleta dos dados.
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As informacdes discutidas em toda a pesquisa foram fornecidas de maneira
voluntéria, pois os participantes foram informados que estavam participando de uma
pesquisa para coleta de dados sobre as dificuldades enfrentadas na adogdo das
exigéncias da legislacdo de alimentos; a participagdo foi voluntéria e gratuita, ndo
houve exigéncias econdmicas ou intervencdes politicas no processo. O curso ndo
contou com patrocinadores que pudessem interferir na liberdade de expresséo.

A participacao dos agricultores foi uma comprovagéo de que o assunto era de
interesse a eles, dos 37 agricultores que participaram pelo menos de 50% das
atividades, 10 deles tiveram 100% de presengca em 10 meses de curso. No decorrer
das atividades foram estudadas cerca de 100 paginas de material preparado
especificamente para este publico. Os participantes solicitavam as apostilas da
atividade anterior, caso nao pudessem ter participado.

Durante a quarta fase da pesquisa, quando foi feita a observagao in loco, os
agricultores permitiram que seu local de producgéo fosse observado, com consciéncia
desta observacgao, e receberam instrucdes sobre a limpeza adequada da instalagdo
e dos equipamentos e utensilios. Esta abertura tem um significado importante, e
representou um resultado extremamente positivo da pesquisa, indicando que com
um método de capacitacdo adequado que justifique a sua finalidade é possivel
desenvolver uma relagéo de supervisdo construtiva em uma agroinddstria familiar.

A observacdo in loco foi baseada no “Regulamento Técnico sobre as
Condigbes Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricagdo para
Estabelecimentos Produtores/industrializadores de Alimentos®, contido na Portaria
MS 326/97 (ANVISA, 1997) e a Consulta Publica n°45, de 20 de maio de 2002, que
propde um instrumento genérico de verificagdo das Boas Praticas de Fabricacéo
como complemento da Portaria 326/97 (ANVISA, 2002).

Estas observagdes, juntamente com o diagnéstico apresentado e discutido no
item 7, possibilitaram uma comprovacéo da distancia que existe na agroindstria de



99

Coronel Vivida entre a realidade e as exigéncias da legislacdo brasileira de
alimentos.

A discussdo sobre os fatores observados in loco estd baseada em dois
importantes pilares :

= A melhor compreenséo sobre a realidade econdmica, técnica, cultural e estrutural
dos participantes e

= O conhecimento que foi compartilhado durante o curso, permitindo uniformizar a
linguagem empregada na entrevista final (a pesquisadora sabia o que os
agricultores sabiam sobre o assunto a ser discutido)

8.1 DIFICULDADES ENCONTRADAS PARA A ADEQUAGAO AS NORMAS

Como foi diagnosticado, as dificuldades sdo inimeras. Iniciando pelas
instalacbes do estabelecimento, para obter uma visdo critica por parte dos
agricultores foi feita a seguinte pergunta: “Qual a maior dificuldade que vocés
enfrentam para adequar seu estabelecimento: a falta de dinheiro, a falta de
assisténcia técnica ou a falta de organizacdo das pessoas que trabalham no
estabelecimento?” . As respostas podem ser vistas na Tabela 09.

Alguns citam que talvez a falta de assisténcia técnica seja o mais dificil, mas é
preciso dinheiro para contratar, afinal “ninguém quer estudar e se formar para
trabalhar de graca’.

A falta de dinheiro se soma com a inseguranga sobre o futuro. Os agricultores
em estudo produzem de maneira improvisada, e nao tém certeza de que vao dar
continuidade a esta atividade. Em algumas épocas recebem apoio politico municipal,
em outras época ndo recebem, e esta instabilidade ndo resulta em um
desenvolvimento uniforme. Desta maneira, em conjunto com a dificuldade de
organizacdo em associagoes, estes agricultores possuem um forte receio de
emprestar dinheiro das linhas de crédito disponiveis como PRONAF.
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TABELA 09 — RESPOSTAS SOBRE AS DIFICULDADES PARA ADEQUAR AS INSTALACOES

OBTIDAS NA QUARTA FASE DA PESQUISA COM AGRICULTORES FAMILIARES
DE CORONEL VIVIDA - PR. AGOST0/2002.

Resposta Numero de |Freqiiéncia de
citaces Participantes (%)

Falta de dinheiro 18 49

Falta de assisténcia técnica 5 13

Falta de organizacao dos agricultores 5 13

que utilizam o mesmo locai para

producio

Todos os itens acima 9 25

A falta de organizagdo entre os produtores também prejudica o fornecimento
de matéria prima, porque ndo existe um planejamento de producgéo para fornecer as
agroindustrias, fator descrito por VIEIRA (1998) no item 3.2.

A maioria dos participantes produz em agroindastrias que séo utilizadas por
outros agricultores para a producao, que nao freqiientaram o curso. Em uma destas
agroindustrias, ndo foi possivel realizar a pratica de limpeza a pedido dos
participantes do curso que utilizam o local, devido a problemas de relacionamento
com os demais que n&o participaram da pesquisa.

Desta maneira, sobre a pergunta relacionada a presenca de um Responsavel
Técnico na agroindustria, alguns responderam “se for para melhorar, € bom, se néo,
nem precisa de técnico”, “no comegco me sentiria mal “, “um pouco é chato, mas tem
que fazer...” , “tem que conversar, as vezes nem todos na associagdo aceita, faz
certo na hora, mas virou as costas ndo quer saber”. As respostas demonstram a
postura de serem o proprio patrdo, discutida no item 7.5 e € semelhante a atitude
dos agricultores familiares em relacdo a aceitacdo da intervengdo da Vigilancia
Sanitaria ou outros 6rgaos fiscalizadores.

8.2 CARACTERISTICAS DE ACEITACAO AS NORMAS DO GRUPO
PARTICIPANTE DA PESQUISA

As mudangas de atitude apds o curso, que foram citadas pelos participantes,
foram variadas, sendo que apenas dois declararam que n&o precisaram mudar nada,
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indicando a necessidade de uma maior sensibilizagdo sobre os assuntos discutidos.
Algumas respostas obtidas para a pergunta “Dé exemplos do que mudou na sua
maneira de produzir depois do curso” foram: “Eu néo olhava a validade das matérias
primas antes de usar, agora eu olho®, “mandei fazer um banquinho para apoiar as
bacias, antes eu colocava direto no chdo”, “melhorou a limpeza, antes eu colocava o
desinfetante junto com o detergente”, “no minimo a gente comeca a se sentir
culpada que estava acostumada a fazer uma determinada coisa e percebeu que
estava errada’, “ndo sabia da contaminagdo cruzada’, “ndo sabia que pombo trazia
tanta doenca®. Quanto @ maior ou menor aceitacdo e postura favoravel frente as
exigéncias da Legislagdo, pode-se dizer que este é um grupo com inclinagéo a
adoc&o devido ao interesse que demonstrou na participagdo do curso.

Mesmo com esta inclinagdo favoravel, pode-se observar comportamentos
distintos entre os participantes, e realizar uma divisdo dos agricultores por grupos.

Esta classificagcdo através do comportamento observado foi feita com o
objetivo de verificar se fatores relacionados & estrutura da familia ou de carater
sécio-econdmico estdo claramente influenciando este comportamento. Esta andlise
nao teve a pretensdo de fornecer dados estatisticamente significativos sobre a
adogéo ou ndo das praticas discutidas no curso de BPF, devido ao pequeno numero
de participantes.

Os agricultores familiares foram classificados em cinco grupos de acordo com
a participacdo nas atividades realizadas e na observacdo in loco. Para a
classificacdo, foi avaliada a postura dos participantes quanto a disposicéo de discutir
a propria realidade, sugerir solugdes e expor argumentos sobre os itens do curso. A
mudanca de comportamento como um dado confidvel ndo foi o objetivo desta
pesquisa porque apesar de um periodo relativamente longo de pesquisa, que
totalizou 13 meses para a coleta de dados, é um curto periodo para avaliar estas
mudancas. O critério para a classificagdo dos grupos foi o0 seguinte:

A — 6tima postura frente a possibilidade de adocdo de BPF
B - boa postura frente & possibilidade de ado¢do de BPF
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C - média postura frente a possibilidade de adogéo de BPF
D — apresenta restri¢des frente a possibilidade de ado¢éo de BPF

E - indiferente aos conceitos discutidos durante a pesquisa

A distribuicdo dos participantes da pesquisa nesta classificacdo esta
representada na Figura 15.

Observa-se de inicio que apenas 13% apresenta uma postura ndao muito

favoravel & adogdo — grupos D e E, comprovando a seletividade do grupo.

FIGURA 15 — CLASSIFICACAO DOS AGRICULTORES DE CORONEL VIVIDA PARTICIPANTES DA

PESQUISA QUANTO A POSTURA PARA A ADOGAO DE BOAS PRATICAS DE
FABRICAGAO. OUTUBRO/2002

Frequéncia (%)
cudnRRBREEH

} 1 ! i 1 L i 1 1

A - &ima postura B - boa postura C-média D-apresenta  E - indiferente

paraadocdode paraadogdode postuapara restrigdes para sobre as

BPF BPF adocao de BPF  adogao de BPF técnicas

discutidas

Classificagao dos participantes da pesquisa
Foram feitas analises separando a distribuicdo etaria, nivel de escolaridade,
contribuicdo da comercializacdo dos alimentos transformados na renda familiar,
tamanho da familia, meio de transporte da familia e da producéo, trabalho externo,
inicio da comercializagdo, utilizacdo de financiamento externo, conforme a
classificagéo do participante. Os resultados ndo indicaram uma relacéo entre estes
fatores e o comportamento observado.

O fator que demonstrou uma correlagéo e que tem sentido légico foi a relagdo
entre a classificacdo dos agricultores e o local de produgcdo que utilizam para a
transformagao de alimentos, conforme pode ser visto na Figura 16.
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FIGURA 16 — RELAGCAO ENTRE A CLASSIFICAGAO DOS PARTICIPANTES DA PESQUISA EM
CORONEL VIVIDA E O LOCAL DE TRANSFORMAGCAO DE ALIMENTOS QUE
UTILIZAM. OUTUBRO/2002

Local de Producédo

Frequéncla (%)

A — 6tima postura frente a possibilidade de adogédo de BPF L
B - boa postura frente a possibilidade de adogio de BPF m Pablico

C - média postura frente a possibilidade de adogdo de BPF O Associacao
D - apresenta restrigdes frente a possibilidade de adogédo de BPF

il . . : . Préprio
E - indiferente aos conceitos discutidos durante a pesquisa

A légica reside no fato de que os agricultores que se dispéem a utilizar um
espaco de maneira associativa ou um espago publico, de propriedade do governo
municipal, precisam apresentar um comportamento mais aberto ao convivio com
outros produtores, outras opinides e orientacdes. Além disto, ocorre uma troca maior
de informagdes e os produtores visualizam as melhorias que a adocdo de outras
praticas promovem, de acordo com a experiéncia dos demais produtores.
Geralmente estes produtores estabelecem normas para que o convivio nestes locais
de producao seja viavel, contribuindo com a manutencdo de higiene mais adequada.

O fato de estar associado transmite ao agricultor um sentimento de que é
possivel realizar mudangas o que € menos intenso naqueles que s6 dependem de
sua familia, estdo respaldados pela forca do grupo, mas essa percep¢éo ainda &
sutil.

Estas constatagbes concordam com os beneficios trazidos pela certificagdo
de qualidade para grupos de pequenos produtores, com a utilizacdo de um selo. A

associacao traz beneficios a garantia da seguranca alimentar.
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9 PROPOSTAS PARA ADAPTAGAO DE _REALIDADES DIFERENTES:
AGROINDUSTRIA FAMILIAR E EXIGENCIAS DA LEGISLACAO
BRASILEIRA DE ALIMENTOS

E fato conhecido que a adogdo das exigéncias sanitarias por pequenos
estabelecimentos nao é tarefa facil, ainda mais no contexto da agroindustria familiar
e esta bem discutido nos itens 2, 3 e 7. Neste caso néao esta em questéo discutir que
é preciso implantar BPF para conseguir implantar APPCC, e sim como conseguir
implantar BPF. O desafio nesta area é o de considerar o conhecimento prévio dos
produtores de alimentos e respeitar suas diferengas culturais para que as acgdes
necessarias para a garantia da seguranga alimentar sejam realizadas. Existe a
recomendacdo de que as normas sejam ajustadas para cada caso especifico, mas
na pratica é uma tarefa que demanda tempo, suporte técnico e investimentos.

Quando o assunto da adogao dos programas estudados foi discutido com os
agricultores, uma participante disse: “ Eu sou da seguinte opinido, se ndo puder
fazer tudo, faca ao menos tudo o que puder’. E a discussdo passou a ser o que
representa o “tudo o que puder”. Isto significa que a acao deve ser focada no que é
fundamental e ndo exige investimento financeiro. Desta maneira foi feita uma
proposta aos agricultores sobre a possibilidade de realizar dois programas: o
planejamento e registro dos procedimentos de limpeza e o inicio do controle de lote.

A limpeza adequada, além da higiene e comportamento adequado durante a
producéo de alimentos sdo procedimentos fundamentais, que ndo estdo sendo
adequadamente realizados. O controle de lote torna-se interessante, pois amplia a
percepgao das necessidades de controle no processo, que passam a ter sentido aos
agricultores, inclusive quanto a rotulagem adequada dos produtos.

Estes agricultores, apés uma atividade teérica e pratica sobre os dois
programas, limpeza e sanitizacdo e controle de lote, declararam que se sentem
capazes de realizar estes dois controles por escrito. O registro pode ser feito em um
caderno, sendo uma sugestdo aprovada para o roteiro do controle de lote
demonstrado na Figura 14.
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Com tantas necessidades de melhoria para a produgio de alimentos com
garantia de seguranca alimentar, o procedimento ideal é identificar os procedimentos
inadequados, o que foi feito, e a partir deste diagnéstico, direcionar as agdes em
programas de longo prazo, eficientes, concentrando esforgos em acdes localizadas.

Com a posse dos dados obtidos nesta pesquisa, conclui-se que uma
alternativa de ac&o viavel seria promover um programa de capacitagéo especifico de
limpeza e sanitizagdo e outro sobre controle de lote, com o emprego de atividades
praticas, de responsabilidade do poder publico, com o apoio das universidades, de
maneira a enfatizar a importancia destas agdes, como ocorre por exemplo nas
campanhas de combate a febre aftosa. Apds a énfase nestes dois topicos, as agoes
poderiam ser direcionadas para o incentivo da implementacdo das demais
necessidades, de maneira gradual e viavel.

O Brasil conta com uma iniciativa de educagédo para a produgdo de alimentos
seguros por parte do CNI/SENAI e SEBRAE, com o nome de Projeto APPCC, que é
resultado de uma parceria entre varios 6rgao entre eles ANVISA e CNPq (SENAI,
2002). Mas, devido a abrangéncia generalizada desta acdo, uma grande parcela da
populacdo alvo n&o alcanga os objetivos estabelecidos para sua capacitago, pois
os assuntos ndo estdo inseridos em sua realidade. .A proposta baseada nos dados
desta pesquisa é que estes programas, que ja estao sendo desenvolvidos, focalizem
os esforcos para algumas necessidades que sdo primordiais a BPF e APPCC,
iniciando com procedimentos de limpeza.

Pode-se discutir o quanto o rigor de um regulamento contribui com a melhoria
da garantia de seguranga alimentar. Se este rigor for possivel de ser alcangado
apenas por industrias com boa rentabilidade, sem a adaptacdo a realidade
econdmica, social e cultural dos pequenos produtores, e sem a capacitagdo
adequada destes individuos, torna-se evidente que o rigor ir4 proporcionar o
aumento da producgdo informal, e o desenvolvimento resultante do conhecimento
técnico e cientifico ndo alcancara esta parcela da populacéo. Portanto, neste caso, o
rigor contribui para a diminuicdo da seguranca dos alimentos que s&o consumidos
pela maioria da populacdo brasileira.
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Segundo CHARBONNEAU (2002, p.49), a necessidade de ndo generalizar os
regulamentos estd sendo discutida na Europa, ap6s uma crise observada na
producéo de alimentos tradicionais sendo um exemplo a produgio de queijo com
leite cru com técnicas ancestrais, que é o sustento de muitas familias na Franca. As
exigéncias da Unido Européia para os agricultores familiares franceses ndo puderam
ser cumpridas, o texto foi elaborado de maneira complexa, inassimilavel para os
agricultores e exigiu investimentos desproporcionais ao risco. Estas normas estio
atualmente em curso de reviséo, pois tornaram-se inaceitaveis tanto econdmica
como socialmente. Os regulamentos sdo generalizados e investem em um rigor

exorbitante como precaucdo por ndo terem acompanhamento de estudos
epidemiolégicos.

A hierarquizacdo das necessidades para a garantia da seguranca alimentar,
de maneira viavel para os pequenos produtores, seria uma maneira de alcangar os
objetivos que um regulamento generalista ndo atinge na atualidade.

9.1 PROPOSTAS PROVENIENTES DA OBSERVACAO DA REALIDADE, SEM A
DISCUSSAO COM OS AGRICULTORES

Para solucionar as dificuldades inerentes ao projeto do estabelecimento,
discutido no item 7.2, os 6rgaos publicos precisam dispor de plantas basicas, de
acordo com o volume de produgdo e com a indicagdo correta do fluxo, aberturas
necessarias, inclinagdo de piso, € as demais caracteristicas exigidas para os
estabelecimentos produtores de alimentos.

Como sugestéo para solucionar a falta de Responsabilidade Técnica, poderia
ser criada uma equipe de técnicos de nivel médio, das préprias comunidades
circunvizinhas da agroindistria, coordenados por um técnico de nivel superior
contratado pelo govemo municipal, denominada de supervis&o construtiva.

A funcdo dos técnicos de nivel médio seria a de orientar a programacao de
limpeza, o controle de pragas, verificar o cumprimento das necessidades de higiene
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pessoal e de comportamento na produgao de alimentos, bem como dar suporte para

o controle de lote e de processos e verificar as possibilidades de melhoria dos
processos produtivos.

A funcao do técnico de nivel superior seria a de dar formacéo continuada para
estes técnicos de nivel médio e para os agricultores familiares, desenvolver os
procedimentos necessarios para a produgdo de alimentos com qualidade e
seguranca alimentar e realizar auditorias regulares para observar como esta a
situacdo de BPF nas agroindustrias familiares. A formagdo continuada e a
supervisédo construtiva deve surtir um efeito muito mais satisfatério do que a
fiscalizacdo punitiva ou quase inexistente que se observa atualmente. A formacéo
continuada necessita ser complementada por supervisdo constante, pois o
conhecimento em si ndo é suficiente para a implementacdo das praticas, sendo
necessarias agdes de motivagdo que gerem atitudes positivas (MIYAGISHIMA et al.,
1995, p.258; EHIRI et al, 1997, p.144). As acOGes de motivagdo poderiam ser
realizadas de dois modos, criando prémios para incentivos na pesquisa na area dos
processos produtivos tradicionais, promovidos pelo poder publico e prémios para os
produtores que alcangcam um nivel adequado de seguranca alimentar.

Esta organizacdo permitiia a verificacdo dos habitos incorretos que
representem um risco ao alimento final e sua substituicido € uma vantagem para o
produtor e para a seguranca do alimento.

As universidades e 6rgaos de pesquisa possuem um importante papel neste
tipo de estudo, pois poderiam ser realizados programas de extensdo que além de
obter dados para pesquisas importantes nesta area também estariam capacitando
os alunos de graduagéo, como ocorre em paises como Estados Unidos e ltalia. Os
Estados Unidos possuem dados sobre o comportamento dos manipuladores de
alimentos desde 1996, e isto permite acompanhar a evolugédo dos programas
educacionais que desenvolvem para este publico. Estdo investindo na educacdo
infantil sobre o preparo adequado dos alimentos. Além de estarem formando uma
geracdo que sabera como empregar os procedimentos recomendados pelos
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conhecimentos cientificos de como evitar contaminagées nos alimentos, estas
criangas estéo atuando como educadores dos préprios pais.

Outra necessidade a ser suprida pelos 6rgdos publicos é a elaboragédo e
distribuicdo de manuais orientativos basicos sobre a limpeza e sanitizacéo,
direcionados aos diversos tipos de alimentos.

Apesar da estrutura de recursos humanos e financeira dos 6rgaos publicos
estar insatisfatoria atualmente, como as Secretarias de Salde e Secretarias de
Agricultura e Abastecimento, existem alguns programas como o de analise da
qualidade da agua e de alimentos com finalidade fiscal, que poderiam oferecer um
suporte para que a agua utilizada nas agroindustrias e os alimentos produzidos
fossem analisados, obedecendo a um planejamento estatistico adequado.

Este tipo de acdo poderia ser estendida para o acompanhamento do estado
de saude destes manipuladores de alimentos, realizando os exames necessarios,
através da rede publica de salude, de maneira programada.

Como caracteristica dos produtos coloniais, tradicionais, existe uma variagéo
na qualidade do produto final, devido & variabilidade das matérias primas, como grau
de maturagao, tamanho, quantidade de gordura, etc.

Esta variabilidade merece estudos cientificos que determinem seus limites de
maneira a garantir a seguranga alimentar, de modo que sejam estipulados os
Objetivos de Seguranca Alimentar. Estes objetivos devem ser estudados para as
diferentes formulagGes, por exemplo, de embutidos com mais ou menos
condimentos, mais macios, mais secos, as variagoes das conservas de vegetais, os
processos de fabricagcdo e armazenagem de produtos derivados de amendoim, a
qualidade de alimentos como frango caipira e ovos coloniais, entre outros.

A variabilidade de qualidade, que ndo interfere na seguranca, deve ser
incorporada como normal nas especificagdes de produto terminado, e reflete no
célculo das informagdes nutricionais, que poderia ser opcional no caso de alimentos
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tradicionais ou coloniais. O que ndo pode ser opcional é a informacéo correta dos
ingredientes e o cuidado com a contaminacio cruzada.

Os estudos citados sdo necessarios para que haja dados cientificos sobre o
risco que os alimentos tradicionais oferecem a populagcdo. Apesar do aumento da
escala produtiva necesséaria para a viabilizacdo deste negdcio e de todos os
aspectos de risco que estes alimentos podem causar como é discutido neste estudo
- e que devem ser realmente considerados, estudados e evitados - este tipo de
producao fornece varias vantagens a saude publica.

Entre as vantagens, podem ser citadas o pequeno volume de producio
comparado ao de grandes industrias, uma vez que é mais facil controlar a producédo
e a distribuicdo dos lotes, pois a distribuicdo em massa de alimentos contribui para o
surgimento de grandes surtos de doengas transmitidas por alimentos. A criagcdo de
animais de maneira nao intensiva, pode diminuir os riscos de contaminacgdo das
matérias primas; a propria producdo de suinos, frutas e vegetais, resulta na
utilizacdo de matéria prima confidvel, e evita a utilizacdo de animais e plantas
contaminadas com doengas e produtos quimicos, fatores que passariam
desapercebidos em uma fiscalizagdo. Quando possuem o conhecimento sobre os
efeitos que os agrotéxicos e antibidticos provocam, evitam seu uso ou utilizam-nos
de maneira adequada, pois o objetivo deste produtores é comercializar o que néo
teriam duvidas em fornecer como alimento para seus filhos, e isto € uma
especifica¢ado rigorosa .

Este comportamento contribui para a diminuicdo da resisténcia dos
microrganismos aos antibiéticos e das pragas aos agrotéxicos, bem como apresenta
vantagens que o aproveitamento correto de residuos traz para todo o meio ambiente

sendo que o sistema intensivo de criagdo de animais tem sido relacionado com o
aumento destes problemas.

O objetivo da regulamentacao dirigida & seguranca alimentar € exigir que os
estabelecimentos fabriquem produtos com alta qualidade e seguros para os
consumidores. O motivo que toma dificil planejar esta regulamentacdo e determinar
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os custos e beneficios destas normas reside na dificuldade em mensurar a
seguranca alimentar. As informagdes sobre os varios atributos de qualidade dos
alimentos s&o imperfeitas para os consumidores, produtores, legisladores e
pesquisadores e isto € particularmente verdadeiro quando microrganismos
patogénicos estdo envolvidos. Estes microrganismos ndo podem ser prontamente
observados ou detectados no brocesso produtivo, e seus efeitos para a saude séo
frequentemente dificeis para serem identificados pelos consumidores apés a

ingestao destes alimentos.

Portanto, o campo de estudo para contribuicGes nesta area é amplo e deve
ser explorado com urgéncia, com o entrelagamento de conhecimentos. Nao existe
um especialista em Seguranca Alimentar que domine todas as dreas de
conhecimento necessarias para esta fun¢ao. Seguranca alimentar abrange um vasto
campo de conhecimento como microbiologia, quimica, imunologia, medicina
veterinaria, epidemiologia, economia, estatistica, nutricdo, ciéncia dos alimentos e
biotecnologia, sociologia, psicologia, tecnologia, alcancando as artes culinarias
(MIYAGISHIMA et al., 1995, p.256). Isto significa que é preciso haver um esforgo em
conjunto, em todas as areas, para que esta necessidade em saude publica avance
constantemente para resultados positivos.
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10 CONSIDERAGOES FINAIS

A garantia da seguranca dos alimentos tradicionais serda melhorada
constantemente a partir do momento em que este nicho de mercado for visto em sua
realidade, com seus problemas e contexto sécio-econdmico. Esta claro que as
normas exigidas de maneira genérica ndo sdo possiveis de serem empregadas, a
participagdo dos agricultores familiares na discussdo destas normas é fundamental
para o avanco desta area, mas isto s6 sera possivel se houver programas de
capacitacdo direcionados para as comunidades em questdo, para evitar a
clandestinidade.

Este estudo proporcionou uma andlise da situacdo atual de algumas
agroindustrias familiares do municipio de Coronel Vivida e a partir destas
informacgdes é possivel chegar a propostas para melhorar esta realidade e promover
a producéo de alimentos onde a seguran¢a garantida ira reverter em rendimentos
adicionais para os agricultores, significando expectativa de futuro.

A pesquisa poderia ter sido realizada como forma de auditoria, onde seriam
identificados os procedimentos que estdo corretos e os que ndo estdo, mas na
verdade néo se trata de saber o que esta certo e 0 que esta errado, mas sim porque
esta situacdo ocorre e quais seriam as solugdes para que os agricultores familiares
consigam garantir a seguranca alimentar do que produzem frente aos
conhecimentos cientificos e tecnolégicos que serdao cada vez mais exigidos pelo
mercado consumidor.

A auditoria neste caso possui um grave inconveniente, a maioria dos
agricultores, e porque nao dizer a maioria dos pequenos produtores em geral,
consideram a presenga de pessoas estranhas avaliando seu estabelecimento, como
uma invasdo indesejada, e provavelmente muitas praticas inadequadas ndo sdo
percebidas. A auditoria € um procedimento de rotina para grandes empresas e a
concepgao de que auxilia na melhoria do estabelecimento € vinculada a facilidade
que estas empresas possuem para acatar as recomendacdes auditadas.
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Durante toda esta pesquisa foi tomado o cuidado de ndo sujeitar os
participantes a atividades constrangedoras que pudessem ser consideradas invas3o
de privacidade. Isto dependeu de observacdo constante das reagbes dos
agricultores frente as atividades empregadas e dependeu de muita sensibilidade e
atengéo sobre estas rea¢des, 0 que nao € uma tarefa facil de se realizar.

Quando se busca desenvolver economicamente uma regi&o com a instalagio
de agroindustrias, é preciso fornecer além do suporte logistico, um suporte que

garanta a seguranca alimentar e que possa ser incorporado pela estrutura publica
existente, tornando-a mais funcional.

A viabilidade da agroindustria familiar se baseia na utilizacdo da méo-de-obra
de origem na familia, desde a produgao primaria até a comercializagdo do produto
final, eliminando assim o desvio de capital que ocorre quando a comercializagdo nao
é direta. O processo completo passa por diversas etapas que necessitam de
conhecimentos técnicos especificos, e que na situagdo atual ndo podem ser
adquiridos nem contratados por iniciativa dos agricultores familiares.

Se estas necessidades ndo sdo previstas e ndo sdo oferecidas solugdes, mas
sim apenas uma cobranca de acordo com normas genéricas, 0 que ocorre é o
aumento do mercado informal, o que nao é interessante para nenhuma das partes
envolvidas no processo, nem aos produtores, nem & saude publica.

A participagdo do consumidor neste contexto & muito importante. O
consumidor deve ser informado, como vem sendo, sobre os riscos a que se sujeita
ao consumir alimentos, e deve contribuir na discussdo sobre o quanto esta disposto
a pagar por alimentos mais seguros. Esta participagdo é crescente nos paises
desenvolvidos; na Inglaterra, por exemplo, toda a discussdo sobre as normas que
serdo exigidas se aprovadas pelos 6rgaos legislativos, € acompanhada pela
populacéo seja pela presenga das pessoas na sala de discusséo, seja pelos meios
de comunicacgdo. No caso do Brasil e da maioria dos paises em desenvolvimento a
situacéo é ainda bem diferente, pois a maioria da populagéo n&o adquiriu o direito de
escolha do que quer comprar, ndo possui poder aquisitivo para escolher e a questao
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by

do mero acesso ao alimento se sobrepbe a avaliagdo dos varios aspectos da
qualidade dele, entre eles a seguranc¢a alimentar.

Como ¢é sabido, a educagao, apesar de ser uma agéo cujos resultados seréo
colhidos no futuro, é o meio mais adequado e economicamente viavel para retirar a
responsabilidade total de uma fiscalizagdo punitiva e torna-la uma fiscalizacdo mais
efetiva de verificagdo e orientacdo.

Conclui-se, com esta pesquisa, que os agricultores familiares de Coronel
Vivida possuem grande interesse nos temas relacionados com BPF, pois a
participacdo de maneira regular em um curso longo, de maneira voluntaria, sem
compromissos financeiros ou exigéncias politicas, foram prova deste interesse.
Observou-se durante o estudo que os agricultores tém um grande senso de

responsabilidade na producdo, a garantia da qualidade é baseada no nome do
produtor.

A criacdo de um ambiente propicio para a discussdo dos problemas que estes
produtores enfrentam diariamente, a troca de informagéo entre os participantes e a
oportunidade de acesso aos conhecimentos mais especificos com apoio da
Universidade Federal do Parang, resultou na construgdo real do conhecimento por
parte dos agricultores e da pesquisadora, e isto se refletiu na avaliagdo final do
curso quando a maioria dos agricultores escreveram, individuaimente, que nao
gostariam que o curso terminasse.

O maior desafio desta pesquisa foi o emprego de diferentes campos de
conhecimento como a Tecnologia de Alimentos, com énfase para a area de Garantia
de Qualidade, especificamente Garantia da Seguranga Alimentar; a Sociologia, pela
utilizacdo de métodos de pesquisa nas relagdes sociais e a leitura dos estudos
sociologicos sobre a agricultura familiar. Isso proporcionou uma base adequada para
a compreenséo do que ocorre com a agroindustria familiar e a Educagéo, pois o
emprego de um programa educacional estruturado permitiu alcancar os objetivos
propostos, ficando demonstrada a necessidade da integragéo das varias areas de
conhecimento para alcangar os objetivos com a populagéo-alvo.
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Diante destes resultados, considera-se que a pesquisa, tal como formulada e
implementada, conseguiu levantar questdes publicas direcionadas para a agricultura
familiar referentes a adogdo de BPF. Restam, no entanto, muitos temas e problemas
para trabalhos posteriores ja que esta discussdo exige ser aprofundada, e esta
pesquisa, por sua natureza néo poderia se propor a estudar.
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SUGESTOES PARA TRABALHOS FUTUROS

1. Continuagdo da pesquisa iniciada neste estudo, com a capacitagéo continuada
dos agricultores familiares realizando a coleta continua de dados sobre
mudancas de comportamento. Em um periodo prolongado e continuo podem ser
coletados dados indicadores de melhoria da seguranca alimentar, com base em
analises microbioldgicas e fisico-quimicas

2. Levantamento sobre habitos alimentares e sua correlacdo com a incidéncia de
doengas cronicas, parasitolégicas, alérgicas e cancer, no Municipio de Coronel
Vivida ou na regido Sudoeste do Parana

3. Determinar Objetivos em Seguranc¢a Alimentar (FSO) para alimentos tradicionais
como salame colonial, queijo colonial, conservas, etc., estudando a variabilidade
resultante das diferentes formulacdes e processo produtivo
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APRESENTAGAO DA PESQUISA EM EVENTOS CIENTIFICOS
Esta pesquisa foi apresentada em forma de poster nos seguintes congressos:

VIl Congresso Brasileiro de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Local: Porto Alegre — RS

Data: agosto 2602

Titulo - SIGNIFICADOS DE SEGURANCA ALIMENTAR E LEGISLAGAO DE
ALIMENTOS NA AGROINDUSTRIA FAMILIAR

Thinking Globally - Working Locally - A Conference on Food Safety Education
Local: Orlando — Estados Unidos
Data: setembro 2002

Titulo do poster 1 — TRADITIONAL FOOD PRODUCERS BEHAVIOR
RELATED WITH FOOD SAFETY

Titulo do poster 2 - GOOD MANUFACTURE PRACTICES AND
TRADITIONAL FOOD — A FOOD SAFETY EDUCATIONAL PROGRAM FOR
SMALL FARMERS

Proceedings estardo disponiveis no site: www.fsis.usda.gov/Orlando2002
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SEGUNDA FASE DA PESQUISA PARA OBTENGAO DO DIAGNOSTICO INICIAL

1- DADOS GERAIS DE CARACTERIZACAO SOCIO-ECONOMICOS

Nome -

ldade -

Local de Nascimento -

E agricultor? (_ )sim () ndo

Escolaridade -

Como foram as condicdes/oportunidades para vocé frequentar a escola?

Seus pais incentivaram os estudos?

Desde quando mora em Coronel Vivida?

Constituicao da familia -

Membros da familia residentes -

Escolaridade dos filhos -

Acesso a servico de saude -

Meio de transporte da familia

P R R R Namn Y W W ¥

) Bicicleta

) Cavalo

) Charrete (carroga com cavalo)

) Moto

) Carro

) Toiota

) Caminhao

) Utilizo transporte publico - onibus

() Outros. Qual ?

Meio de transporte da producao

P e e L N T Xame Xam K

) Bicicleta

) Cavalo

) Charrete (carroga com cavalo)

) Moto

) Carro

) Toiota

) Caminhao

) Utilizo transporte publico - dnibus

) Qutros. Qual ?
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2 - DADOS SOBRE DOMICILIO

Atendimento de Esgoto -
Fornecimento de Agua -
Energia Elétrica -
Possui telefone -

3 - DADOS SOBRE O ESTABELECIMENTO E SOBRE A PRODUCAO DE
ALIMENTOS TRANSFORMADOS

 Topografia da propriedade -

E proprietério daterra? ( )sim ( )néo

Condicoes das vias de acesso a propriedade -

O que produz na propriedade -

Produtos alimenticios transformados que comercializa -

Desde quando comercializa alimentos transformados -

Quanto os alimentos transformados representam na renda familiar -

Local de processamento dos alimentos -

Como comecou a comercializar alimentos transformados -

Trabalho dos membros da familia (quem trabalha na agricultura e quem trabalha
na transformacéo de alimentos) -

Pluriatividade da familia - Além do trabalho na propriedade, os membros da
familia tém outros empregos, trabalha em outros lugares? Marido( ) Sim (
) Nao

Esposa( ) Sim ( )

Néo
Se tiver mais de um filho, coloque o nimero de quantos trabalham fora e quantos
nao trabalham Filhos( ) Sim ( )
Nao

Mao-de-obra utilizada na propriedade
() so familiar
) familiar e trabalhadores temporarios
) familiar e trabalhadores permanentes
) familiar e trabalhadores permanentes e temporarios
) S6 assalariados

) s6 familiar

) familiar e trabalhadores temporarios

) familiar e trabalhadores permanentes

) familiar e trabalhadores permanentes e temporarios
() S6 assalariados

(
(
5
M3o-de-obra utilizada na transformag&o dos alimentos
(
(
(
(

Recebeu apoio técnico?

Recebeu apoio financeiro?

Qual é o volume de produgao?

Qual é a expectativa de futuro?

Que dificuldades vocé tem encontrado na producéo dos alimentos transformados?

Como esta a comercializacdo dos seus produtos?

Faz parte de cooperativa ou associacdo?
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4 - PERCEPCOES SOBRE LEGISLAGAO DE ALIMENTOS E SEGURANCA
ALIMENTAR

O que faz o seu produto ser diferente dos produtos concorrentes?

O que vocé acha que faz o seu produto ser de boa qualidade?

Que tipo de problema pode acontecer com o seu produto em quem consome?

Ja encontrou dificuldades com a legislagdo de alimentos? Qual?

Possui registro de produtos?

Ja participou de curso sobre alimentos? Quais?

Como vocé acha que esta a questdo da agroindustria em Coronel Vivida? O que
facilita? O que atrapalha?

O que vocé acha das organizacdes como cooperativas e associagcoes?

O que voceé gostaria de aprender no curso sobre Boas Praticas de Fabricacdo de
Alimentos?
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, ANEXO 2
QUESTIONARIO UTILIZADO EM ENTREVISTAS REFERENTE A QUARTA
FASE DA PESQUISA PARA OBTENGAO DO DIAGNOSTICO FINAL

-1 - IDENTIFICACAO

Nome -

Localidade -
Numero total de participantes da atividade -
Participantes do curso -

Né&o participantes do curso -

2 — COMENTARIOS SOBRE O CURSO
Dé exemplos do que mudou na sua maneira de produzir depois do curso

Como é transmitir para os que nao participaram do curso o que é preciso fazer
para evitar a contaminacédo dos alimentos?

Como se sentiria se um Responsavel Técnico viesse orientar sua produgéo?

3 — DISCUSSAO DAS DIFICULDADES

Qual a maior dificuldade que vocés enfrentam para adequar a estrutura do
estabelecimento, a falta de dinheiro, a falta de assisténcia técnica ou a falta de
organizagdo das pessoas que trabalham no estabelecimento?
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4 — DISCUSSAO DAS EXIGENCIAS DA LEGISLACAO

Verificacdo do que esta de acordo conforme a Portaria MS 326/97 e a Consulta
Publica n°45, de 20 de maio de 2002

Discussdo sobre a possibilidade de desenvolver e praticar um planejamento de
limpeza

Discussao sobre a possibilidade de desenvolver e praticar o controle de lote




