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RESUMO

FERNANDES, Gislene Regina, M.S., Universidade Federal de Vicosa, julho de 2005.
Diagnostico das condigdes de funcionamento de agroindustrias familiares,
antes e apos o desenvolvimento de atividades educativas e de capacitacéo.
Orientador: José Benicio Paes Chaves. Conselheiros: Nélio José de Andrade e
Raqguel Monteiro Cordeiro de Azeredo.

A demanda por produtos de qualidade, incluindo atributos sensoriais, de
seguranca, nutricionais, socioecondmicos e ecolbgicos, tem-se mostrado
crescente. Neste aspecto, muitas agroindustrias familiares sdo carentes de
uma estrutura organizacional capaz de atender a essas exigéncias, mantendo-
se precariamente no ambiente informal. Diante do potencial desses
estabelecimentos, em proporcionar desenvolvimento social e econdémico local,
e da importancia de disporem no mercado produtos in6cuos e de qualidade
satisfatOria, estabeleceu-se a proposta de implantacdo de um sistema de
gestdo e de garantia da qualidade em agroindustrias familiares. Com apoio da
EMATER-MG, selecionaram-se quatro agroindustrias de pequeno porte, duas
localizadas em Ponte Nova e, outras duas em Manhumirim, para
desenvolvimento do trabalho. O diagnostico e avaliagdo sob enfoque de
qualidade e seguranca alimentar foram conduzidos com a aplicacdo de um
guestionario para caracterizacdo do produtor e da agroindustria e de um check-
list relativo as condi¢cBes sanitarias e de gestdo da qualidade, em conjunto com
a elaboracéo do fluxograma de producéo. Identificou-se, nos quatro ambientes

agroindustriais, o desconhecimento da legislacdo sanitaria e de sua

Xi



importancia na cadeia produtiva, bem como a falta de preparo dos produtores
para gerenciar o0s estabelecimentos, além da existéncia de condi¢des
insatisfatérias para a producdo de alimentos seguros e com qualidade. De
acordo com particularidades das agroindustrias, foram desenvolvidas
atividades de orientacdo e treinamento para adocéo de préaticas apropriadas,
com vistas a qualidade e seguranca, com base em orientacfes legais. A
reaplicacdo do check-list permitiu verificar a efetividade de acdes de
capacitacdo e demonstrar como pequenas alteragdes nas atitudes dos
produtores podem contribuir para a garantia de fabricacdo de produtos de
qualidade. Deficiéncias importantes ainda permaneceram pendentes nos
ambientes pesquisados, como a habilidade gerencial dos produtores. Contudo,
a continuidade de acdes conjuntas entre produtores, organizacdes sociais e
instituicdes de pesquisa, ensino e extensao podem contribuir para reverter a
atual condicdo de producéo e conferir aos produtos elaborados a credibilidade
de seguranca e demais atributos envolvidos no conceito de “produto de

qualidade”.
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ABSTRACT

FERNANDES, Gislene Regina, M.S., Universidade Federal de Vigosa, julho de 2005.
Functional conditions diagnostics of familiar agroindustries before and after
development of educational capabilities activities. Adviser: José Benicio Paes
Chaves. Committee members: Nélio José de Andrade e Raguel Monteiro Cordeiro
de Azeredo.

The demand for quality products, including sensorial, safety, ecological,
nutritional and socio-economics attributes has revealed increasing. In this
aspect, many familiar agroindustries are devoid of an organizational structure
capable of take care of these requirements, keeping themselves in a
precariously and informal environment. Considering the potential of these
companies in providing local development in social and economic areas, and
the importance of offer products to market with satisfactory quality without risk
to consumer’s health, it was established a proposal of implantation of a quality
assurance system in familiar agroindustries. With support of EMATER-MG, four
small scale’s agroindustries were selected for development of the work: two
located in Ponte Nova city and the others at Manhumirim city. The diagnosis
and evaluation under quality approach and food safety had been lead with the
application of a survey for producer and the agroindustry characterization, and
the use of a check-list to evaluate sanitary conditions and management of the
quality, and, in addition, a production flowchart elaboration. It was detected in all
four sites the lack knowledge of sanitary legislation and its importance in the

productive chain, as the ability less of the companies on manage the business.
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Another aspect noted was unsatisfactory conditions for production of safe and
guality foods. In accordance with its particular characteristics, it was developed
activities in each site for orientation and training, leading for adoption of
appropriate practices, focusing quality and safety, and under legal
requirements. The application of the same checklist after activities
implementation allowed verify the effectiveness of qualification actions and
show how small changes in the behaves attitudes of the producers could
contribute to assurance the quality of products. Important deficiencies still
remain in the studied environments, as the management ability of the
producers. However, the continuity of joint actions between the producers,
social organizations, research institutions, graduation and extension institutions
can contribute to revert the current condition of production and assurance to the
elaborated products the safety credibility and others attributes associate with

the concept of "quality product".
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1 — INTRODUCAO

As escassas oportunidades de trabalho e renda para milhares de
produtores, decorrentes do ambiente socioeconbmico e politico atual,
conduzem a busca de meios que viabilizem a sobrevivéncia e a autonomia,
inclusive no meio rural. A agroindustrializagcdo surge como alternativa de
subsisténcia, de aproveitamento dos excedentes que n&do foram absorvidos
pelo mercado e, ainda, uma oportunidade para melhorar a renda.

Essa diversificacdo das atividades influencia ndo sé o ambito
econdmico, mas também o desenvolvimento e a inclusdo social. Desse modo,
h& possibilidade de agregar valor a producdo, de manter uma maior parcela da
mao-de-obra ocupada e de favorecer um maior dominio da cadeia produtiva,
além da revitalizacado dos valores culturais locais.

A estruturacdo dos empreendimentos agroindustriais € pautada pela
aplicacao da tradicao familiar no aproveitamento da producéo e utilizacdo dos
recursos materiais, econémicos e humanos disponiveis. A atribuicdo de carater
familiar a producdo, muitas vezes, desconfigura a percepcdo da necessidade
de atuar sob aspectos requeridos para sobrevivéncia de empreendimentos
desta natureza, como legalizacdo, conhecimentos basicos gerenciais e
tecnoldgicos e capacidade de inovacao.

Contudo, o sucesso dessa atividade depende de apoio, planejamento,
organizacdo e politicas publicas, para alcancar resultados favoraveis nos

diversos setores da sociedade organizada.



Em muitos casos, a continuidade da atividade agroindustrial depende de
uma remodelagem que envolve aspectos organizacionais, administrativos e
tecnoldgicos controlados pelo pequeno produtor. Além disso, tem-se também
influéncia das condicbes proporcionadas pelo ambiente no qual estdo
inseridos, como formas de organizacdo social, politicas publicas favoraveis a
pequena producdo e ao desenvolvimento econdmico, infra-estrutura basica de
saude, politizacdo social, educacéo e disponibilidade de mercado.

Para essa remodelagem, apresentam-se desafios imediatos a serem
superados, 0os quais incluem a informalidade, a falta de uniformidade das
matérias-primas e padronizacdo dos produtos, o0s entraves para
comercializacdo, o baixo grau de profissionalizacdo dos produtores e as
dificuldades de apoio crediticio.

Mesmo atuando no mercado informal, a aceitacdo dos produtos das
agroindustrias familiares é grande, dada a dinamica socioeconémica da
populacdo. Porém, a permanéncia no mercado depende do atendimento as
exigéncias dos consumidores, cada vez mais conscientes e atentos a aspectos
relativos a salde e seguranca.

Com isso, gera-se a necessidade de os produtores corresponderem a
essa demanda por produtos de qualidade, a preco atrativo. Além disso, o
dominio das condicdes de processamento pode favorecer a garantia da
gualidade requerida pelo mercado e exigida para seguranca.

A possibilidade de implantacdo de sistemas da qualidade, como o
Sistema de Andlises de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC),
detém-se nas dificuldades relacionadas a falta de conhecimento e percepc¢éao
de seguranca do alimento pelo produtor, a baixa capacidade gerencial, a
disponibilidade de recursos materiais e humanos e as deficiéncias do ambiente
operacional das agroindustrias. Dessa maneira, a obtencdo dos alimentos
resulta de uma producdo sem garantias confiaveis de seguranca para a salde
dos consumidores.

Diante das dificuldades de sobrevivéncia das agroindlstrias e de seu
potencial para proporcionar melhorias socioecondmicas, propde-se o0
desenvolvimento e implantacdo de um sistema de garantia da qualidade,

adaptado a realidade desses estabelecimentos de pequeno porte, para

fornecimento de produtos de qualidade e seguros.



2 — REVISAO DE LITERATURA

2.1. Qualidade em Alimentos

A producéo de alimentos deve ser pautada sob premissas basicas, como
uso de matéria-prima adequada, de técnicas de processamento e
gerenciamento, além das referentes a qualidade.

As exigéncias dos consumidores e de legislacdes, as relacdes e acordos
de mercados globalizados e a busca de garantia de lucratividade e
competitividade, pelas empresas, conduzem os produtores de alimentos a se
preocuparem com a qualidade de processo e de produto como fatores
contribuintes para sua sobrevivéncia e incluirem seus requisitos na rotina de
producao (COLENGHI, 2003; PALADINI, 1995).

A aplicacao de sistemas da qualidade no processo produtivo evoluiu ao
longo dos tempos e constitui hoje uma ferramenta essencial para garantia de

fornecimento de produtos que atendam a demanda do mercado.

2.1.1. Historico da Qualidade

A qualidade é um requisito considerado na elaboracdo dos produtos
desde o inicio das relacdes mercantis, sendo inicialmente determinada pelo

produtor/artesdo com base em sua experiéncia (CHAVES, 2002).



Ao final do século XIX e inicio do século XX, a qualidade foi influenciada
por novas concepc¢des de trabalho decorrentes do surgimento das fabricas. A
maior complexidade e produtividade das atividades exigiram controle mais
efetivo da producdo por meio de procedimentos de inspe¢do dos produtos
elaborados (PALADINI, 1995). O enfoque corretivo, como controle para
separacdo dos produtos adequados ao mercado de produtos defeituosos,
mostrou-se insuficiente, com o tempo. Este método ndo garantia a qualidade
dos produtos e tornava o sistema produtivo oneroso pelo “re-trabalho” e pelos
desperdicios provocados pelas falhas e pela mao-de-obra despendida (LOBO,
2003; CHAVES, 2002).

Outros métodos para aperfeicoar o controle da qualidade foram
desenvolvidos permeando todas as etapas da cadeia produtiva, ainda com foco
corretivo e de forma segmentada. A inclusdo de controles estatisticos para o
processo, no poés-guerra, permitiu melhorias na qualidade por apresentar
maiores preocupacdes com as causas dos defeitos e com acgdes preventivas
(LOBO, 2003; PALADINI, 1995). No entanto, a énfase na inspecao e na figura
dos inspetores de linha foi incapaz de garantir uma producdo com qualidade.

A partir da época de 1960 e 1970, a qualidade passou a ser concebida
sob uma visdo mais sistémica e dinamica, com carater de gestdo estratégica e
pré-ativa do processo produtivo para tomada de decis6es (MAFFEI, 2001).

Em evolucdo, nas ultimas décadas verifica-se maior envolvimento de
toda a cadeia produtiva e dos setores da organizacdo, independente de seu
porte. Incluem-se, ainda, a busca por aperfeicoamento continuo e atendimento
as necessidades de clientes, empreendedores e fornecedores (MAISTRO,
2002; MAFFEI, 2001).

2.1.2. Qualidade em Alimentos

O conceito basico de qualidade de um produto ou servico é associado a
‘adequacado ao uso’ (CHAVES, 2002; TOLEDO, 1997; PALADINI, 1995). Nesse
sentido, a qualidade pode ser analisada e entendida por diversas perspectivas,
entre as quais se destacam a do consumidor ou do mercado, a do

empreendedor e a de especialistas.



A qualidade, para o cliente, é representada no produto ou servi¢co capaz
de atender satisfatoriamente a sua necessidade ou seu desejo, sem
representar risco a sua saude, a um custo acessivel e disponivel, em
quantidade suficiente (ANDRADE, 2002; SCALCO & TOLEDO, 2001;;
ROQUE-SPECHT, 2002).

Atualmente, os consumidores tém despertado para outras exigéncias
integradas a qualidade, ao escolher um produto, como resultado da
conscientizacdo das questdes ambientais, sociais e de valorizagdo cultural,
além dos aspectos sensoriais, nutricionais, de seguranca higiénico-sanitaria e
de disponibilizacdo. Torna-se, assim, um meio de contribuicdo para
proporcionar condi¢cdes de sustentabilidade do meio ambiente e de vida para
as geracoes atuais e futuras (ROHR et al., 2005; KOHLS, 2004; SOLER, 2002;
GUAZZI, 1999).

Para o empreendedor ou administrador a disponibilizacdo de um produto
ou servico ‘com’ ou ‘de’ qualidade deve ser pautada por atributos de
durabilidade e uniformidade, no sentido de padronizacao, e seguro, sob o6tica
sanitaria. Inclui-se, ainda, a possibilidade de agregacdo de valor,
aperfeicoamento do processo e do produto e maiores chances de
competitividade no mercado. Isso se justifica, uma vez que essa qualidade é
relevante para conquistar a preferéncia do consumidor e contribuir para a
credibilidade da marca (ANDRADE, 2002; SCALCO & TOLEDO, 2001;;
CAMPOS, 1999).

Alguns especialistas da qualidade a definem sob enfoques
diferenciados, que em alguns aspectos sdo complementares. De acordo com
Varios autores, entre os grandes especialistas da qualidade, destaca-se a visao
de DEMING (1990) que aborda a qualidade no sentido de ‘melhoria continua’;
para CROSBY (1985) a qualidade do produto deve estar em conformidade com
0s requisitos; e ISHIKAWA (1987) concebe o conceito de qualidade sob
enfoque dos fatores humanos e a participacdo de todos (ANDRADE, 2002;
ROQUE-SPECHT, 2002; LIMA, 2002; TOLEDO, 1997). Outro especialista no
assunto, JURAN (1991) a descreve sob a trilogia do Planejamento, Controle e
Melhoria Continua (COLENGHI, 2003; GUAZZI, 1999).

Em comum, esses especialistas enfocam uma abordagem sistémica da

qualidade, envolvendo todos os funcionarios, chefias e diretorias como co-



responsaveis, sob a Otica gerencial e estratégica, para a garantia de
competitividade e satisfacdo das expectativas dos clientes (ANDRADE, 2002).

Analisando em um sentido amplo, a qualidade adquire um carater
essencial e ndo somente de diferencial de uma organizagdo. Assume, assim,
um posto de destaque, no qual deve-se incluir uma gestdo planejada,
organizada e sistematizada, de maneira a proporcionar condi¢cdes de producao
adequadas as exigéncias do mercado, com custos minimizados e de modo
favoravel a competitividade e a produtividade e, ainda, em equilibrio com
guestdes sociais e ambientais (MATTEI, 2004; ANDRADE, 2002; MAISTRO,
2002).

A gestédo da qualidade de produtos alimenticios envolve a administragéo
sistematizada de acbes e atividades desenvolvidas no decorrer da cadeia
produtiva, de modo a manter sob controle os varios aspectos que determinam
sua composicao: sensorial, nutricional, sanitario, financeiro, social, ambiental e
cultural (SCALCO & TOLEDO, 2002; GUAZZI, 1999).

Esses aspectos devem ser traduzidos em especificagdes mensuraveis e
controlaveis a fim de caracterizar produtos e servicos e adequar-se ao uso
pretendido pelos consumidores. Dessa forma, o controle de qualidade
responsabiliza-se pelas acfes para atender a essas especificacbes e a
garantia da qualidade tem a funcdo de conduzir as atividades para confirmar o
atendimento a finalidade pretendida do produto (LIMA & TOLEDO, 2003;
CHAVES, 2002).

2.1.3. O Papel da Qualidade no Processo Produtivo e no Mercado

O cenario mercadolégico apresenta desafios aos seus integrantes que
condicionam sua permanéncia e projecao, sendo traduzidos pela
competitividade (GUAZZI, 1999). Surge, assim, a expectativa em atender a um
fluxo de demanda correspondente a uma clientela cada vez mais exigente, seja
devido ao contato com outros mercados e culturas ou a maior valorizacdo de
condicdes de promocao a saude (ANDRADE, 2002).

A qualidade de um produto ou servico é determinada e julgada pelo

publico a que se destina (CAMPOS, 1990). O atendimento ou cumprimento as



exigéncias do mercado depende do interesse e competéncia administrativos,
gerenciais e financeiros, do poder decisério de producédo, e da sensibilizacéo
do setor executivo (CHAVES, 2002; LIMA, 2002).

2.1.3.1. Sistemas da Qualidade

O essencial para a gestado da qualidade é construir uma adequada infra-
estrutura sob um planejamento exequivel. Véarios autores destacam que o
sucesso da implantacéo de programas de qualidade depende de um conjunto
de fatores incluidos em um ambiente favoravel (SOLER, 2002; CHAVES, 2002,
LIMA, 2002; SCALCO & TOLEDO, 2002; GUAZZI, 1999). Entre estes fatores,
destacam-se :

& o comprometimento da alta administracdo em disponibilizar recursos
humanos, financeiros e materiais;

& selecdo de pessoas do grupo para serem responsaveis pelo planejamento,
gerenciamento de implantacédo e coordenacdo do funcionamento do sistema da
qualidade;

& implementacdo de programa permanente de treinamento e capacitagdo dos
colaboradores da organizacdo, com objetivo de conscientizar e educar;

& elaboracao de estratégias de motivacao para todo o grupo envolvido.

A efetiva implantacdo de um sistema da qualidade baseia-se na
realidade organizacional, com as devidas adaptacbes em relacdo a modelos
pré-estabelecidos. Por isso, seu carater flexivel e dindmico é determinante
(LIMA, 2002; SOLER, 2002). Exige-se uma evolucdo gradativa, com
estratégias claras e efetivas, sob coordenacdo e supervisdo de uma geréncia
competente e com apoio da alta administracdo. Aspectos relativos a
padronizacdo, melhoria e gestdo de recursos integram estratégias para
entendimento, difusdo e producdo da qualidade (ROQUE-SPECHT, 2002;
SOLER, 2002).

Escolher as melhores ferramentas disponiveis para gestao da qualidade
significa identificar aquelas mais apropriadas as condices em que se encontra
a organizacao. Ferramentas como o Grafico de Pareto, as Cartas de Controle,
os Histogramas, o Diagrama de Causa e Efeito, e o Ciclo PDCA sé&o

amplamente aplicadas em um sistema de qualidade (LIMA, 2002).



Para garantir a qualidade dos seus produtos, uma empresa pode
escolher entre diversos sistemas da qualidade. A escolha depende, entre
outros fatores, da adaptacdo organizacional, das exigéncias de mercado
(nacional ou internacional) ao qual se destinam os produtos, bem como de
acordos comerciais estabelecidos para sua aceitacao.

Alguns desses sistemas sao descritos a seguir.

a) Boas Praticas de Fabricacéo - BPF

As Boas Préaticas de Fabricacdo (BPF) constituem-se de requisitos
essenciais para a producdo de alimentos seguros para a saude do consumidor.
Sua abrangéncia inclui todas as etapas e procedimentos da cadeia de
producdo de alimentos, bem como o ambiente operacional e o pessoal
envolvido no processamento (FORSYTHE, 2002; SENAI/DN, 2000,).

O objetivo das BPF é fornecer condicdes seguras de processamento sob
o ponto de vista sanitario. Para isso sdo estabelecidos requisitos para
instalacdes, procedimentos e praticas de higienizacdo adequadas
(FORSYTHE, 2002; REGO et al., 2001).

O cumprimento dos requisitos estabelecidos pelas BPF proporciona
condi¢cBes sanitarias satisfatorias ao processamento do alimento e contribui de
forma significativa para o éxito na implantacdo de sistemas de qualidade
(WALKER et al., 2003,).

A atual legislacédo sanitaria federal que trata da producao, distribuicéo,
comercializacdo de alimentos e prestacdo de servicos, estabelece as BPF
como essenciais para qualquer estabelecimento do setor (BRASIL 2002;
BRASIL 1997; BRASIL 1993).

b) Sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle — APPCC
(Hazard Analysis and Critical Controls Points — HACCP)

O sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC)
foi inicialmente desenvolvido com o propdésito de garantir producdo segura de
alimentos destinados aos astronautas dos Estados Unidos, nos anos sessenta
(CHEMAT & HOARAU, 2004; ROQUE-SPECHT, 2002). Contudo, nas duas

Gltimas décadas, ocorreu a implantacdo deste sistema, por meio de



normatizacées e recomendacfes, em funcdo de sua competéncia como
sistema de qualidade, além da efetividade em garantir seguranca do alimento
(WHITEHEAD & ORRISS, 2004; EFSTRATIADIS & ARVANITOYANNI, 2000).

Pode-se caracterizar o APPCC como um sistema preventivo, logico,
dindmico e flexivel, que atende toda a linha de producdo (ROQUE-SPECHT,
2002). O objetivo do APPCC ¢é prevenir, reduzir ou eliminar os perigos
relacionados aos alimentos, representados por agentes fisicos, quimicos ou
biolégicos que possam acarretar prejuizos a saude dos consumidores
(CHEMAT & HOARAU, 2004; CURT at al, 2004; SENAI/DN, 2000y,).

O sucesso de sua implantacdo esta condicionado ao atendimento de
alguns pré-requisitos, como o cumprimento das BPF, um plano de acéo
compativel com a realidade de processamento, a participacdo de pessoal
capacitado para conduzir o desenvolvimento do plano APPCC e o
comprometimento de todos, da geréncia aos colaboradores (MIYAJI, 2002).

Ao se trabalhar com o sistema APPCC € necessario familiarizar-se com
alguns conceitos fundamentais para melhor compreensao da importancia dos
sete principios que o constituem, resaltando-se: perigo, risco, ponto critico de
controle, limite critico, acdo corretiva e monitoramento. Os sete principios do
APPCC consistem em: 1) Identificacdo dos perigos; 2) Definicdo dos pontos
criticos de controle; 3) Estabelecimento de limites criticos; 4) Monitoramento
dos pontos criticos de controle (PCC); 5) Estabelecimento de acfes corretivas;
6) Estabelecimento de procedimentos de verificacdo; 7) Estabelecimento de
procedimentos de registros e documentacdao (CHEMAT & HOARAU, 2004;
CURT at al, 2004; EFSTRATIADIS & ARVANITOYANNI, 2000; NATIONAL
ADVISORY..., 1998).

Varios estudos desenvolvidos nos ultimos anos vém demonstrando a
eficiéncia do sistema APPCC em garantir a producao de alimentos seguros e
com qualidade, com uma relacdo favoravel do custo versus beneficios, quando
adequadamente implementado e mantido (CHEMAT & HOARAU, 2004;
GILLIAN et al, 2001; BRUGALLI et al, 2000; EFSTRATIADIS &
ARVANITOYANNI, 2000; BRYAN et al., 1992)

Além de constar como uma exigéncia legal no Brasil para o0s
estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos e prestadores de

servi¢co nesta area, a implementacéo do sistema APPCC é uma recomendacéao



internacional de diversas entidades como a Organizacdo Mundial da Saude
(OMS) e Organizacao para Agricultura e Alimentacdo (FAO) por meio do Codex
Alimentarius, e a Organiza¢cdo Mundial do Comércio (OMC), em funcéo de sua
competéncia em garantir a seguranca alimentar. Neste contexto, a certificacéo
em APPCC tem-se tornado uma exigéncia internacional nas relacdes
comerciais de alimentos como espécie de credencial nas diversas etapas da
cadeia produtiva .

Os processos de certificagdo para o APPCC, no Brasil, incluem o
atendimento as normas de referéncia. Nas certificacdes brasileiras tem-se
utiizado a NBR 14900, valida a partir de outubro de 2002 e, em ambito
internacional, a norma mais atual é a ISO 22000:2005. Essas normas
especificam os requerimentos para implementacéo de um sistema gerencial da
seguranca alimentar pelas organizacdes do setor de alimentos em qualquer
das etapas da cadeia produtiva, segundo principios do APPCC estabelecidos
pelo Codex Alimentarius e reconhecidos internacionalmente (ISO, 2005;
BUREAU VERITAS..., [2004]; ABNT, 2002; SO, 2003).

c) Normas Internacionais — Série ISO 9000

A International Organization for Standardization (ISO) é uma
organizacdo nado governamental, com atuacdo internacional em
estabelecimento de normas para padronizacao, pertencente a Organizacao das
Nacbes Unidas e sediada em Genebra, na Suica. Para a industria, o
cumprimento as normas ISO confere credibilidade junto a clientes e ao
mercado, favorecendo suas relacfes comerciais nacionais e internacionais
(1SO, 2004).

As normas que compreendem a série ISO 9000 especificam o0s
requisitos para gestdo da qualidade, cujos objetivos sdo conduzir, atingir,
controlar e melhorar a qualidade de produtos e processos de uma organizacao
(ABNT, 2000).

No setor alimenticio, a ISO estabelece diretrizes sobre a aplicacdo da
ISO 9000:2000 a industria de alimentos e bebidas, por meio da ISO
15161:2001. Para o desenvolvimento e implementacdo do sistema de gestéo

da qualidade sao fornecidas informacbes sobre as interacbes que séo

10



possiveis entre as exigéncias do sistema da qualidade da série 1ISO 9000 e o
sistema APPCC de seguranca alimentar. A norma ISO 15161:2001 néo
objetiva certificacdo nem uso contratual ou regimental oficial (ABNT, 2000a;
ABNT, 2000b; ABNT, 2001).

Outra norma, preparada pelo Comité Técnico ISO/TC 34 — Produtos
Alimenticios, a ISO 22000:2005 (DIS — Draft International Standards) opera de
maneira integrada ao uso do sistema APPCC e, ainda, define pré-requisitos
para producéo segura de alimentos (ISO, 2005; LLOYD'S REGISTER..., 2004;
ISO, 2003).

Um eficiente sistema de gestdo de uma organizacdo inclui o
gerenciamento integrado dos sistemas da qualidade, de preservagdo ambiental
e de seguranca e saude ocupacional dos colaboradores em busca de maior
competitividade e produtividade (SOLER, 2002). Uma organizagcao deve
oferecer qualidade no que processa e como processa, preservando 0s recursos
naturais ou, minimizando o impacto se suas acdes sobre as condi¢des
ambientais e valorizando o capital humano que movimenta suas operacoes.

Diante do cenério internacional, em que a competitividade de mercado
forca as organizagdes a buscarem produtividade em harmonia com as
questdes ambientais, além do gerenciamento da qualidade, a ISO estabeleceu
em 1996 a série de normas ISO 14000, relativas ao sistema de gestédo
ambiental. A NBR/ISO 14001 é definida como: “A parte do sistema de gestédo
global que inclui estrutura organizacional, atividades de planejamento,
responsabilidades, préaticas, procedimentos, processos € recursos para
desenvolver, implementar, atingir, analisar criticamente e manter a politica
ambiental” (ABNT, 1996).

Outro aspecto que envolve a gestao sistémica de uma organizacao é o
estabelecimento de sistemas de gerenciamento da salde e seguranca
ocupacionais. As Diretrizes da British Standard (BS 8800:1996), elaboradas
pela British Standard Institute - BSI, abordam este tipo de sistema, em que se
busca reduzir custos relativos a acidentes e afastamentos de trabalho, por meio
da prevencdo de danos a saude ocupacional; e aprimorar o desempenho da
organizacdo. A norma relativa a Saude e Seguranca Ocupacionais, OHSAS
18001:1999, com propositos de certificacdo voluntaria, baseada na BS
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8800:1996, fornece reguerimentos necessarios para esse sistema
(COMINERO, 2002; LEVINE, 2000; BSI, 1999; BSI 1996).

A implantacdo de um sistema integrado proporciona otimizacdo e
melhorias ao processo por reduzir custos, oferecer maior credibilidade junto a
fornecedores e consumidores e permitir um ambiente salutar de trabalho
(SOLER, 2002).

2.2. A Legislacao Sanitaria Brasileira e o Setor de Alimentos

O Brasil dispde de um conjunto de leis que regulamentam a producao e
a prestacédo de servicos na area de alimentos, de modo a garantir a seguranca
e proteger a saude publica.

A Lei n® 8.078, de 11 de setembro de 1990, que promulgou o Codigo de
Defesa do Consumidor, € um dispositivo legal que se presta ao objetivo de
protecao e defesa do consumidor, seja na aquisicao ou utilizacdo de produtos
ou servicos, inclusive de alimentos (BRASIL, 1990).

O atendimento as exigéncias legais pelas empresas processadoras de
alimentos ou prestadoras de servicos nessa darea envolve adequada
implementacao e gestdo de sistemas de qualidade e seguranca dos processos
produtivos durante toda cadeia, para garantir relacdes de transparéncia na
oferta de produtos e servigos ao consumidor com baixos riscos, principalmente
em relacdo a sua saude e seguranca (BRASIL, 1993).

De um modo geral, a legislacdo sanitaria para producéo e prestacao de
servicos em alimentos recomenda a aplicacdo do sistema APPCC como
referencial para a inspecao regulamentar e para a producdo de alimentos
seguros.

A Portaria 1428/93 do Ministério da Saude/MS (BRASIL, 1993) compde-
se de trés regulamentos, os quais abordam a inspecao sanitaria pela Vigilancia
Sanitaria de Alimentos (atual Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria —
ANVISA), o estabelecimento das Boas Praticas de Producdo ou de Prestacao

de Servicos pelos estabelecimentos, bem como seus Programas de Qualidade,
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e 0 cumprimento aos Padrdes de Identidade e Qualidade (PI1Q’s) para produtos
e servicos na area de alimentos, realizados sob responsabilidade técnica.
Ainda recomenda o sistema APPCC como referencial para inspecéao.

A partir da Portaria 1428/93 surgiu a necessidade de definir critérios
sobre as condi¢des higiénico-sanitarias e de boas praticas de fabricacdo para
estabelecimentos produtores e industrializadores de alimentos, regulamentados
pelo Ministério da Saude (MS) por meio da Portaria 326/97 (BRASIL, 1997,);
e, ho mesmo periodo, pelo Ministério da Agricultura e Abastecimento (MAA)
gue vigora a Portaria 368/97 (BRASIL, 1997;). A distincao entre estas Portarias
é verificada em sua abrangéncia: enquanto a Portaria 326/97 do MS refere-se
aos estabelecimentos produtores e prestadores de servicos na area de
alimentos, a Portaria 368/97 do MAA se reporta aos estabelecimentos
responsaveis pela elaboracdo de produtos de origem animal destinados ao
comeércio nacional e internacional.

Considerando o contexto globalizado, as exigéncias legais brasileiras
refletem a demanda internacional por sistemas padronizados para garantia da
seguranca de alimentos, verificando-se, assim, a necessidade de demonstrar e
documentar o sistema adotado para gestdo da seguranca de alimentos, por
parte das empresas do setor alimenticio. Para auxiliar as empresas nessa
adequacado ao mercado, a Associacdo Brasileira de Normas Técnicas (ABNT),
representante da ISO no Brasil, estabeleceu a NBR 14900, em setembro de
2002, que normatiza os requisitos para a implementacdo de um sistema de
gestdo de seguranca do alimento, segundo principios do APPCC estabelecidos
pelo Codex Alimentarius (ABNT, 2002). Ainda que esta norma represente uma
recomendacao, as exigéncias de mercado conferem carater quase obrigatério
ao seu cumprimento, pelas organizacdes, para manterem-se competitivas.

Em decorréncia do dinamismo do setor, tornou-se necessario o
aperfeicoamento da legislacdo para respaldar a producdo de alimentos
seguros, em protecdo a saude do consumidor. Neste sentido, a ANVISA, por
meio do MS, estabeleceu a Resolucdo RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002,
que dispde sobre o “Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais
Padronizados” e disponibiliza uma “Lista de Verificagdo” das BPF, permitindo
agrupar os estabelecimentos de acordo com o percentual de atendimento aos
itens avaliados, conforme Quadro 1 (BRASIL, 2002).
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Quadro 1 — Classificagéo Proposta pela RDC n°275, de 21 de outubro de 2002, para
Avaliacéo de Estabel ecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos

% Atendimento aos itens da Ficha de Inspecéo Grupo
76 — 100 1
51-75 2
0-50 3

Sob o mesmo enfoque, outras normas legais sdo estabelecidas em
ambito federal e estadual, de acordo com necessidades identificadas e
particularidades regionais, de modo a complementar conjunto legislativo federal
e atender ao objetivo principal de protecdo e promoc¢ao da saude da populacéo.

A atual legislagédo fiscal e sanitéria federal para processamento de
alimentos mostra-se mais apropriada a producdo em larga escala, ao
demandar altos investimentos para legalizacdo e para adequacdo de
instalacbes e equipamentos. Assim, 0 cumprimento a essas normas pelas
agroindustrias familiares fica comprometido, dada sua restrita capacidade
produtiva e de recursos financeiros, humanos e de comercializagéo.

Como alternativa para melhorar a renda familiar, os produtores agregam
valor econémico a producao ao conduzirem o processamento dos alimentos e
a sua comercializacdo sob a informalidade, porém sem inspecdo e sem
garantia de seguranca e qualidade para os consumidores (PREZZOTO, 1999).

Diante desse conflito legal e social, alguns Estados brasileiros tém
intensificado o debate do tema entre integrantes de instituicdes publicas,
privadas e ndo governamentais, de sindicatos e de representantes dos
agricultores e da sociedade, para encontrar alternativas e viabilizar a
implantacdo e o registro das agroindustrias de pequenos produtores em
conformidade com as exigéncias de promocéo e preservacdo da saude da
populacdo. Com isso, surge um cenario mais favoravel e menos burocratico
para consolidacdo das agroindustrias de pequeno porte, com legislagcdes mais
flexiveis e apropriadas e um sistema de inspecéo descentralizado.

Em alguns Estados brasileiros foram sancionadas legislacbes que

regulamentam a inspecao e fiscalizacdo de produtos de origem animal e
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vegetal, bem como as normas para elaboracdo e comercializacdo de produtos

artesanais de pequenos produtores (Quadro 2).

Quadro 2 — Legislagbes Estaduais e Distrital para Producdo de Alimentos por

Agroindustrias de Pegqueno Porte.

Distrito/Estado Legislacao

Disposigao

Lei n.229 de 10/01/92 e
Decreto n. 19341, 19/06/98.

Lein. 178 de 01/11/91 e
Decreto n.14591, de 25/01/93

Distrito Federal

Inspecéo Sanitaria e Industrial de
Produtos de Origem Animal

Inspecdo Sanitaria e Industrial de Produtos
de Origem Vegetal.

Lei n.10610, de 01/12/97
Decreto n.3100, de 20/07/98

Santa Catarina

Normas Sanitarias para a Elaboracdo e
Comercializagdo de Produtos Artesanais
Comestiveis de Origem Animal e Vegetal.

Rio Grande Lei n. 10001 de 09/01/96 Inspecdo e Fiscalizagdo dos Produtos de
do Sul Regulamentada em 1999 Origem Animal no Estado do RS.
Lei n.10507, de 01/03/00. Normas para Elaboracdo e Comercializacdo
Decreto n. 05/09/00. de Produtos Artesanais Comestiveis de
Origem Animal.
S&o Paulo N - ~ e
Resolucdo SAA n.30, de Normas técnicas de producéo, classificacéo,
24/09/01 fiscalizagdo e inspecdo de produtos
artesanais de origem animal.
_ Habilitacdo de estabelecimento de produtor
Minas Gerais Lein.14180, de 16/01/2002.  grtesanal ou de agricultor familiar para

produzir ou manipular alimentos para fins de
comercializacao .

Ha Estados em que essas legislacbes encontram-se em fase de

regulamentacéo, a exemplo de Minas Gerais ou, ainda, em forma de minutas

ou projetos. Da mesma maneira, no ambito federal, tem-se buscado conciliar

0S entraves e aprovar uma legislacédo adequada a este setor produtivo.

A regulamentagdo dessas leis

representa um avanco na historia;

entretanto, a sua disseminagao para conhecimento dos interessados e 0 seu

cumprimento constituem, de imediato, outras barreiras a serem superadas.

15




2.3. Agricultura Familiar no Brasil

2.3.1. Historico da Agricultura Familiar no Brasil

O setor priméario da economia possibilita analises sob variados enfoques
— econbmicos, sociais, ambientais, culturais e tecnoldgicos, dentre outros. A
abrangéncia do tema extrapola os limites do rural e interage com a dinamica
urbana. Por isso, os conceitos de ‘urbano’ e ‘rural’ ndo se traduzem em
distingcdo socio-econdmica, relacionando-se mais a densidade demogréfica e a
geografia politica (BORIN & VEIGA, 2001; SILVA, 2001; VEIGA, 2001).

A participacdo do modelo familiar de agricultura € de representativa
importancia ndo sO para o setor agrario, mas também para o desenvolvimento
econdmico e social do pais.

De acordo com SANTOS (2001), o modelo de agricultura familiar tem
sua origem, no Brasil, nas relacdes sociais entre 0os pequenos produtores e 0s
proprietarios de grandes terras, tendo esses o0 apoio do poder publico, desde a
época colonial.

Com o processo de industrializacdo, os cenarios econdmico, social,
cultural e ambiental do Brasil sofreram alteracbes profundas, que
proporcionaram entre outros efeitos, o desenvolvimento da economia das
cidades, a urbanizagcdo, o aumento da populacdo nos entornos industriais e
modernizacdo da agricultura, com utilizacdo de insumos e equipamentos para
aumento da produtividade e da eficiéncia (SANTOS, 2001; LUIZ & SILVEIRA,
2000).

As politicas publicas destinadas ao setor agrario, até a década de 1950,
permaneceram restritas ao atendimento de interesses particulares, em especial
dos latifundiarios e dos complexos agroindustriais, ndo modificando o caréater
concentrador de terras e riquezas ja estabelecido (MATTEI, 2001; SANTOS,
2001; LUIZ & SILVEIRA, 2000). Aliado a isso, a agricultura passou a atuar de
acordo com as necessidades industriais, aderindo a l6gica do mercado (LUIZ &
SILVEIRA, 2000).
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Do inicio de 1960 até final de 1970, o apoio estatal resumiu-se ao crédito
rural subsidiado, atendendo as médias e grandes propriedades, na politica de
precos minimos e na assisténcia técnica (MATTEI, 2001; SANTOS, 2001). A
dindmica econémica e politica da época favoreceram a saida de milhares de
familias do campo para as cidades, pela falta de condi¢cbes de produzir.

Nas décadas seguintes, de 1980-90, as politicas publicas foram de
menor participacdo do Estado como subsidiador do setor e a abertura do
mercado a produtos importados, foi feita sem a regulacao estatal dos precos e
de abastecimentos (MATTEI, 2001; SANTOS, 2001; ALVES, 2000).

Em virtude do contexto politico e de pressfes de grupos sociais,
incluindo instituicdes internacionais, em meados da década de 90, programas
voltados para o pequeno produtor ganham notoriedade no cenario de politicas
agricolas do pais (FERNANDES, 2004; MATTEI, 2001).

O mais significativo entre 1990 e 2000 foi o Programa de Valorizagcao da
Pequena Producéo Rural (PROVAP), criado em 1994 com objetivo de fornecer
crédito a juros mais acessiveis ao produtor familiar. No ano seguinte, o
programa passou por completa reformulacao e foi designado, em 1996, como
Programa de Fortalecimento da Agricultura Familiar. Desde entdo, ajustes
foram realizados em sua estrutura, de modo a ampliar sua abrangéncia para o
espaco nacional e atuacdo além da area de custeio, incluindo-se a de infra-
estrutura e capacitacdo (MATTEI, 2001; SANTOS, 2001; ALVES, 2000). Outras
modificacdes de carater institucional, financeiro e de populacdo atendida,
dentro do universo do produtor familiar, também foram incorporadas ao
programa (BRASIL..., 2001; MATTEI, 2001; SANTOS, 2001).

2.3.2. Agricultura Familiar

As definicdes de agricultura familiar diferem entre autores e instituicbes
que retratam o assunto, sejam estas publicas ou privadas. De um modo geral,
entre as variaveis consideradas para efeito de caracterizacdo desse modelo de
agricultura salientam-se: a participacdo do produtor/proprietario e familiares no

trabalho produtivo; o tamanho da propriedade; a existéncia e quantidade de
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mao-de-obra contratada; o tipo de gestdo da producdo; a relacdo social
estabelecida com o trabalho desenvolvido.

Em SCHETTINO & BRAGA (2000) hd uma definicdo de agricultura
familiar como ‘unidade de producdo agricola em que se tem estreita relacao
entre o trabalho familiar e a propriedade’. Em consonancia, SANTOS (2001)
afirma que a unidade de producdo é fundamentada em relacdes de trabalho
nao capitalistas, sendo desenvolvidas em pequenos imoveis, cujo proprietario é
também produtor direto. Refere ainda, que a producdo é, em sua maioria,
voltada para géneros alimenticios, e seu objetivo € a sustentabilidade da
unidade produtiva por meio do trabalho, ndo apenas a obtencdo de uma
remuneracao obrigatoria. Conceito semelhante é apresentado por PIRES et al.
(2002), que consideram também a existéncia de atividades diversas, além da
producao de alimentos.

Para efeito de politicas e programas, o governo federal utiliza-se de
variaveis mais quantitativas, mensuraveis, para caracterizar a agricultura
familiar, como a utilizada no trabalho da Organizacdo das Nac¢des Unidas para
a Agricultura e a Alimentacdo/FAO em parceria com o Instituto Nacional de
Colonizacao e Reforma Agraria/INCRA (2000).

Nesse trabalho, as condicbes estabelecidas para caracterizar a
agricultura familiar foram:
¢ a direcdo dos trabalhos do estabelecimento € exercida pelo produtor;
¢ o trabalho familiar é superior ao trabalho contratado;

L a area maxima do estabelecimento seja de 15 modulos fiscais.

Entre os indicadores cadastrais utilizados pelo INCRA para identificar e
caracterizar os municipios brasileiros, o ‘modulo fiscal’ representa a unidade de
medida expressa em hectares, fixada para cada municipio. E utilizado como
parametro para classificacdo do imovel rural quanto ao tamanho (INCRA,
2005).

Para fins do Programa Nacional de Fortalecimento da Agricultura
Familiar — PRONAF (2001), agricultor familiar € aquele que:
¢ tenha renda familiar bruta de até R$ 27.500,00 por ano, proveniente de,
no minimo, 80% da exploracdo agropecudria ou extrativista;

S explore parcela de terra na condicdo de proprietario, posseiro,

arrendatéario ou parceiro;
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¢ mantenha, no maximo, dois empregados permanentes, sendo admitida
ainda a contratacdo de terceiros quando a natureza sazonal da atividade
agropecudaria o exigir;

3 ndo detenha, a nenhum titulo, area superior a quatro modulos fiscais,
guantificados na legislacéo em vigor.

Essas delimitacbes impostas pelo PRONAF restringem o universo de
beneficiarios, atendendo realmente aos pequenos proprietarios, cujo acesso ao
crédito, mesmo com outras politicas agricolas, foi impossibilitado, devido a falta
de garantias (NOGUEIRA, 2002).

2.3.3. Participacao da Agricultura Familiar no Cenério Nacional

A agricultura familiar difere, em estrutura, do modelo patronal em varios
aspectos, que sao sinalizados pela FAO/INCRA, citados por SANTOS (2001) e

resumidos no Quadro 3.

Quadro 3 — Diferencas entre Model os Patronal e Familiar de Agricultura.

Modelo Patronal Modelo Familiar

Completa separacao entre gestéo e trabalho Trabalho e gestdo intimamente relacionados.

Organizacéo centralizada Direcdo do processo produtivo assegurada

diretamente pelos proprietarios.
Enfase na especializagéo Enfase na diversificaco.

Enfase em praticas agricolas padronizaveis Enfase na durabilidade dos recursos e na

qualidade de vida.
Trabalho assalariado predominante Trabalho assalariado complementar

Tecnologias dirigidas a eliminacdo das |Decisdes imediatas, adequadas ao alto grau
decisdes de “terreno” e de “momento” de imprevisibilidade do processo produtivo

Fonte: FAO/INCRA (1994) citado por SANTOS (2001).

Destaca-se o carater mais flexivel, dindmico e desburocratizado do
modelo familiar, além da maior perspectiva de preservacdo dos recursos
naturais (LUIZ & SILVEIRA, 2000). O modelo patronal de agricultura oferece
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maior disponibilidade de alternativas tecnolégicas sem necessariamente
implicar em custos médios crescentes. Além disso, confere maior poder de
barganha perante compradores, capacidade de insercdo nas decisdes politicas
e na captacdo de crédito subsidiado e de incentivos (SANTOS, 2001).

Dados censitarios de 1995/96 mostram que os agricultores familiares
ocupam uma menor area em relacdo ao modelo patronal de agricultura,
participando com o0 maior nimero de estabelecimentos, como pode ser
observado nas Tabelas 1 e 2, em relagdo as regides e no total geral do pais
(GUANZIROLI & CARDIM, 2000).

Tabela 1 — Distribuicso por Area Ocupada dos Estabel ecimentos nos Modelos de
Agricultura Familiar e Patronal, por Regido Brasileira e no Pais.

Modelo Familiar Modelo Patronal
Regido
Hectares % Hectares %
Norte 21.860.960 20,3 33.753.537 14,1
Nordeste 34.043.218 31,6 43.400.169 18,1
Centro-Oeste 13.691.311 12,7 93.321.482 38,9
Sudeste 18.744.730 17,4 44.965.470 18,7
Sul 19.428.230 18,0 24.601.463 10,2
BRASIL 107.768.450 30,5 240.042.122 67,9

Fonte: Projeto de Cooperacgao Técnica INCRA/FAO (2000), adaptado.

Tabela 2 — Distribuicéo dos Estabel ecimentos de Producdo dos Model os de Agricultura
Familiar e Patronal, por Regido Brasileira e no Pais.

Modelo Familiar Modelo Patronal
Regiéo NUmero % reqizo NUmero % reqiso

Estabelecimentos oreg Estabelecimentos oreg
Norte 380.895 85,4 33.491 7,5
Nordeste 2.055.157 88,3 161.541 6,9
Centro-Oeste 162.062 66,8 70.470 29,1
Sudeste 633.620 75,3 202.091 24,0
Sul 907.635 90,5 86.908 8,7
BRASIL 4.139.369 85,2 554.501 11,4

Fonte: Projeto de Cooperacao Técnica INCRA/FAO (2000), adaptado.
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Os percentuais de area e de estabelecimento dos modelos familiar e
patronal devem ser somados aqueles correspondentes ao de area e
estabelecimentos pertencentes as instituicdes religiosas e entidades publicas
para completar a totalidade de 100%.

As instituicBes religiosas, entidades publicas e estabelecimentos néo
identificados em nenhum modelo pelos dados do Censo Agropecuario 1995/96
— IBGE, representam 3,4% dos estabelecimentos no computo total brasileiro e
ocupam uma area correspondente a 1,6% do total de 353.611.000 ha.

As informagdes contidas nas tabelas acima refletem a condicdo de
concentracdo de terras no sistema agrario brasileiro (GUANZIROLI & CARDIM,
2000; LUIZ & SILVEIRA, 2000; SCHETTINO & BRAGA, 2000). O modelo
patronal de agricultura ocupa cerca de 68% da area de producdo, mesmo
tendo o menor percentual em relacdo ao niumero de estabelecimentos — 11,4%.
Condicdo inversa € apresentada pelos agricultores familiares, na qual,
ocupando uma éarea de 30,5% corresponde a 85% de estabelecimentos. Essa
condicao é repetida em todas as regiées do Brasil.

Dados do INCRA (2000) indicam que, mesmo apresentando menor area
cultivavel, a agricultura familiar contribui com quase 40% do Valor Bruto de
Producdo Agropecuéria (VBP). Isso demonstra a capacidade produtiva do
sistema familiar, apesar da defasagem tecnoldgica, de capital e de renda, em
relacdo a patronal (PIRES et al., 2002; ALVES, 2000; SCHETTINO & BRAGA,
2000). Assim, ressalta-se que, de todos os alimentos produzidos no pais, a
agricultura familiar responde por quase 70% do feijdo produzido, 84% da
mandioca, 58% da producdo de suinos, 54% da bovinocultura de leite, 49% do
milho e 40% da producdo de aves e ovos, 97% do fumo. Este modelo de
agricultura é também responséavel por 24% do VBP total da pecuaria de corte,
33% do algodéao, 31% do arroz, 72% da cebola, 32% da soja, 46% do trigo,
58% da banana, 27% da laranja e 47% da uva, 25% do café e 10% da cana-
de-acucar (PRONAF — Programa Nacional..., 2004; GUANZIROLI & CARDIM,
2000).

A importancia da agricultura familiar no VBP néo se restringe ao
atendimento do mercado interno. A diversificacdo de producdo dos agricultores
familiares contribui para o atendimento a demanda do mercado de exportacéo,
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da subsisténcia e ainda para o aspecto de preservacdo da biodiversidade
ambiental (GUANZIROLI & CARDIM, 2000; LUIZ & SILVEIRA, 2000).

Outro destaque da agricultura familiar é a capacidade de absorver mao-
de-obra. Esse segmento, de carater intensivo, € capaz de manter mais postos
de trabalho por unidade de area, em comparag¢do com o patronal (SCHETTINO
& BRAGA, 2002). De acordo com GUANZIROLI & CARDIM (2000), entre os
agricultores patronais, emprega-se uma pessoa para cada 67,5 ha, em média;
enquanto entre os familiares, essa relacao é de 7,8 ha/trabalhador.

O acesso dos produtores a assisténcia técnica € bem diverso em todo
Brasil (GUANZIROLI & CARDIM, 2000). Entre os agricultores familiares esse
acesso é bastante restrito, principalmente para nortistas e nordestinos (PIRES
et al., 2002; GUANZIROLI & CARDIM, 2000; DESER - Departamento
Sindical..., 1997).

Mesmo diante das restricdes fisicas, de oportunidade e de condicbes
financeiras, a participacdo da agricultura familiar no cenario nacional é de
destaque, em termos quantitativos e qualitativos, para a sociedade como um
todo. Isso ocorre na medida em que garante parte da oferta de alimentos, que
influencia de modo direto na seguranca alimentar, explora o0 ambiente de modo
mais racional, na expectativa de continuidade para reproducédo da unidade
produtiva. Além disso, mantém postos de trabalho na localidade, que contribui
para melhorias sociais locais, e de um modo global, favorece a melhoria da
qualidade de vida (SANTOS, 2001; SCHETTINO & BRAGA, 2000).

2.3.4. Contribuicdo da Agricultura Familiar para o Desenvolvimento Local
Sustentavel

A permanéncia da agricultura familiar no mercado competitivo atual
exige a busca de alternativas capazes de subsidiar os agricultores para atender
a demanda produtivista e que, ao mesmo tempo, promovam melhorias nas
condicbes sociais, de trabalho e ambientais (ROSA, 1998; DEPARTAMENTO
SINDICAL..., 1997).

De acordo com Buarque (1998), citado por FLORES et al. (2000) o
desenvolvimento local é entendido como: “um processo que leva a um

continuado aumento da qualidade de vida com base numa economia eficiente e
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competitiva, com relativa autonomia das finangas publicas, combinado com a
conservacgao dos recursos naturais e do meio ambiente”.

O conceito de ‘desenvolvimento sustentavel’ surgiu na tentativa de se
integrar 0s avangos econdmicos com 0s aspectos ambientais e sociais, de
maneira a atender as necessidades atuais, sem, contudo, comprometer a
capacidade das geracdes futuras de satisfazer as suas (SCHETTINO &
BRAGA, 2000).

A associacdo da ‘sustentabilidade’ ao desenvolvimento considera o
progresso econdmico da localidade, respeitando a preservacao de aspectos
ambientais, de valores socio-culturais e territoriais, estimulando as
potencialidades especificas com objetivo fim de melhorar a qualidade de vida
sem comprometer o ecossistema de maneira irreversivel (SCHETTINO &
BRAGA, 2000; ROSA, 1998) .

Nesse conceito aborda-se o aspecto da integridade das exigéncias da
globalizagdo sem perder a esséncia dos valores culturais e sociais
(FERNANDES, 2004; ROSA, 1998). O desenvolvimento da localidade, seja um
bairro, um municipio ou regido, ndo se realiza de modo isolado do contexto
nacional e internacional, nem se constitui num plano Unico e pré-determinado.
Resulta de um planejamento coletivo, integrado, sustentavel e compativel com
as especificidades de cada lugar, no ambito cultural, social, politico,
econdbmico, ambiental e espacial (FERNANDES, 2004; SILVA, 2001;
DEPARTAMENTO SINDICAL..., 1997).

O sucesso do processo de desenvolvimento local sustentavel depende
da participacdo ativa da sociedade na busca de alternativas econdmicas
compativeis com a realidade local, de modo integrado com a gestdo das
politicas publicas e valorizacdo das riquezas sociais e naturais (SILVA, 2001;
MACHADO et al.,, 1998; ROSA, 1998). Esse alicerce permite que as acbes
possam ser desenvolvidas e concretizadas em médio e longo prazo, mas de
modo eficiente e eficaz (KALNIN, 2004; DEPARTAMENTO SINDICAL..., 1997).
A pesquisa, a assisténcia técnica, a disponibilidade de recursos financeiros e
humanos séo, também, essenciais para esse processo (KALNIN, 2004; ROSA,
1998; DEPARTAMENTO SINDICAL..., 1997).

Aliada as politicas publicas adotadas e a sociedade organizada, fazem-

se necessarias acfes de apoio de instituicdbes e organizacdes publicas e
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privadas no processo de diagnostico, busca de alternativas para os problemas
identificados e a sua realizacdo na localidade (ROSA, 1998).

Como forma de atuacao para o desenvolvimento local sustentavel inclui-
se a participacdo no processo de capacitacdo dos agricultores e na formacéo
de multiplicadores de novas tecnologias adaptadas as necessidades,
realidades e disponibilidades locais (KALNIN, 2004; DEPARTAMENTO
SINDICAL..., 1997). Envolve ainda, a responsabilidade no papel de formacéo
de cidadaos capazes de influenciar e administrar os processos de mudanca da
realidade local (SCHIMITZ et al., 1998).

A participacdo da agricultura familiar no desenvolvimento local
sustentavel favorece o ambiente agricola e o ndo-agricola, j& que estimula
outros setores, como o comercial, industrial e de servigos, seja no ambiente
rural ou urbano. Além do aspecto econdmico, contribui também com
valorizacdo social. Neste caso, a implementacdo das agroindustrias familiares
de pequeno porte, o turismo rural, o resgate do artesanato local tém
representado alternativas de acédo, sendo os impactos sociais dessa dinamica
favoraveis as melhorias na qualidade de vida de todos e estimulo a maior
preservacdo do ambiente (SILVA, 2001; VEIGA, 2001; ROSA, 1998;
DEPARTAMENTO SINDICAL..., 1997).

2.4. Agricultura Familiar e a Agroindustria Familiar

2.4.1. Agroindustria Familiar de Pequeno Porte

De acordo com o Ministério do Desenvolvimento Agrario/MDA,
agroindustrializacdo pode ser compreendida como o beneficiamento ou a
transformacdo dos produtos originados de exploracbes agricolas, pecuarias,
aguicolas, extrativistas, pesqueiras e florestais. Este beneficiamento e, ou

transformacéao inclui desde secagem, classificacdo, limpeza e embalagem até
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processos mais elaborados, como extracdo de o6leos e fermentacdes, entre
outros. Envolve ainda o artesanato em geral (MDA, 2003).

Na literatura, sdo vastas as denominacdes adotadas para se referir as
agroindustrias, que relacionam forma de organizacdo e de producédo, aquisicdo
da matéria-prima processada e mao-de-obra empregada (FERNANDES, 2004;
KOLHS, 2004; ARBAGE,2004; PREZOTTO, 1999; BOUCHER, 1998). Pode-se
citar como exemplos: agroindustria rural, agroindustria de pequeno porte,
agroindustria familiar, agroindastria rural artesanal, agroindustria caseira, mini-
agroindustrias, entre outras denominacdes.

Segundo Oliveira (1998), citado por PREZZOTO (1999), os produtos
oriundos da agroindustria familiar sdo de “grande qualidade biolégica e
significado social ou cultural”.

A relevancia do segmento familiar na agricultura e na agroindustria
resulta da sua condicéo de ser um dos pilares capazes de favorecer melhorias
no desenvolvimento econdmico do pais, dada a sua participacdo expressiva
como gerador de capital, recursos e de empregos (NOGUEIRA, 2002;
SANTOS, 2001; SILVA, 2001; VEIGA, 2001;VIEIRA, 1998).

A insercdo do produtor familiar no ambiente agroindustrial favorece
aspectos econdmicos e sociais. Esta realidade envolve a agregacao de valor
aos produtos, bem como proporciona um maior aproveitamento dos produtos e
controle da comercializacdo das mercadorias  (VIEIRA, 1998;
DEPARTAMENTO SINDICAL..., 1997).

Os investimentos no agronegécio familiar ultrapassam fronteiras
econbmicas e politicas e favorecem aspectos do desenvolvimento social.
Contribuem, ainda, para a geracdo de alternativas que propiciam inovacdes
continuas, a abertura de novas oportunidades de empreendimentos, empregos
e melhoria na competitividade mercadoldgica e na renda familiar, além da
(re)inclusdo social e econdmica destes agricultores e a melhoria de sua
qualidade de vida (PREZOTTO, 1999; ROSA, 1998; SCHIMITZ et al., 1998).
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2.4.2. Entraves e Perspectivas para as Agroindustrias Familiares de
Pequeno Porte no Brasil

A expansao do setor da agroindustria familiar é de interesse para
atender as necessidades sociais e dos mercados e promover o0
desenvolvimento local (ZENI et al., 2004; VIEIRA, 1998).

Para isso, uma das teméticas de preocupacédo centra-se em superar as
adversidades de producéo e as exigéncias mercadolégicas globalizadas. Essas
guestbes determinam, entre outros requisitos, produtividade, regularidade,
gualidade e seguranca dos produtos fornecidos; a busca de alternativas para
reducdo de custos; melhorias no processo produtivo e conhecimento dos
anseios, exigéncias e necessidades do publico consumidor ou comprador
(SILVA, 2004; SANTOS, 2001; BAIARD, 1998).

Existem fatores condicionantes para o sucesso das agroindustrias
familiares, como viabilidade econémico-financeira, disponibilidade de matéria-
prima, mao-de-obra, capital e infra-estrutura, adequacdo da escala de
producdo ao mercado, capacidade gerencial para o processo produtivo, infra-
estrutura publica satisfatria, conhecimento da legislacdo sanitaria, tributaria,
ambiental, previdenciaria e trabalhista e seu cumprimento, suporte crediticio
para organizacdo produtiva e custeio (MDA, 2003; FERRARI, 2003;
PREZOTTO, 2004,).

De acordo com dados da Fundacao Instituto Brasileiro de Geografia e
Estatistica (1996), disponibilizados em GUANZIROLI & CARDIM (2000), a
participacdo da agroindastria familiar € representativa na economia nacional;
contudo, esta participacao é limitada, no mercado formal. Considerando que o
namero de produtores que permanecem no mercado informal é grande, pode-
se supor esse percentual produtivo ainda mais significativo (LIMA, 2001).

Alguns fatores contribuem sobremaneira para a permanéncia das
agroindustrias familiares na clandestinidade, como as dificuldades dos
produtores em conhecer e atender as exigéncias da legislacdo sanitaria, o alto
custo para legalizacao fiscal e sanitaria do estabelecimento e, muitas vezes, a
baixa viabilidade do empreendimento legalizado (PREZOTTO, 2004y,
OLIVEIRA et al., 1999; PREZOTTO, 1999).
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Os entraves para registro dos estabelecimentos e dos produtos, as
dificuldades de acesso ao crédito e a falta de competéncia dos pequenos
empreendedores em gerenciar as etapas da cadeia de producéo, condicionam
a qualidade dos produtos (KALNIN, 2004).

A flexibilizacdo da legislacdo, no sentido de minimizar a burocracia
relativa aos documentos exigidos e favorecer a implantacéo e legalizacdo dos
estabelecimentos de pequeno porte, assim como um sistema de inspecéo
descentralizado e eficiente, podem contribuir para a inser¢cdo dos produtores no
mercado formal e, com isto, proporcionar uma maior arrecadacdo fiscal e
garantias ao consumidor da seguranca dos produtos (PREZOTTO, 2004y;
AZEVEDO & BANKUTI, 2002; OLIVEIRA et al., 1999; PREZOTTO, 1999).

Outro estrangulamento expressivo para as agroindustrias familiares de
pequeno porte decorre do escoamento da producdo. A localizacdo do
estabelecimento, a infra-estrutura local e os recursos viarios para distribuir a
producdo ao mercado podem onerar de tal forma que inviabilizam o dominio,
pelo produtor, desta etapa da cadeia produtiva (UCAF, 2004; AHMAD, 2004).

Dessa forma, as consequéncias sao distribuidas amplamente no
ambiente local, pois o potencial de renda do produtor é subaproveitado por
restricdo de locais de comercializacdo, o0 municipio ou localidade perde em
arrecadacao de impostos que poderiam ser investidos na infra-estrutura local e
a saude do consumidor € colocada em risco pela falta de garantia da qualidade
e da seguranca dos produtos elaborados por estes produtores clandestinos
(AZEVEDO et al., 2000).

Muitos sdo os fatores que dificultam a sustentabilidade das
agroindastrias, como a informalidade, as dificuldades para entrada e
manutencdo dos produtos no mercado formal e sua distribuicdo, a
disponibilidade de capital de giro e o baixo grau de profissionalizacéo.
Entretanto, ao se considerar o potencial desses estabelecimentos para
contribuicdo econbmica, social e politica da regido local, avalia-se a
necessidade de projetos e programas que possam contribuir para melhorias no
processo de producédo, da qualidade dos produtos fornecidos e das condicbes
sociais dos produtores familiares. Desta forma, possibilita-se a viabilidade do

empreendimento com maior modernizacdo da producdo, atendimento as
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necessidades dos clientes e aquisicdo de maior confiabilidade do mercado
(ARBAGE, 2004; ZENI et al., 2004; PREZZOTO, 1999).

O carater flexivel e criativo das agroindustrias familiares favorece as
inovacbes em busca de melhores condicdes de competitividade. As
potencialidades deste agronegécio devem ser exploradas para proporcionar
desenvolvimento ao setor, na medida em que se investe em aprimoramento de
tecnologias de producéo, processamento e comercializacdo, em infra-estrutura,
em capacitacdo de recursos humanos e em adequacdo as conformidades
legais, restaurando e conservando recursos naturais fundamentais para a
producao agricola (ROSA, 1998; DESER — Departamento Sindical..., 1997).

Para 0 sucesso dessa perspectiva exige-se a participacdo de
investimentos publicos e privados, por meio de apoio técnico-financeiro em
programas governamentais e institucionais e de acOes da sociedade
organizada, além do desenvolvimento de sistemas legais e reguladores
apropriados (FERRARI, 2003; SCHIMITZ et al., 1998; VIEIRA, 1998).

Acdes governamentais e de instituicdes nacionais e internacionais nao
governamentais tém contribuido para que as agroindustrias familiares de
pequeno porte possam desenvolver suas potencialidades, gerar produtos
adequados a demanda do mercado, proporcionar melhores condi¢cdes de vida
aos produtores e contribuir para desenvolvimento sustentavel da regidao em que
se localizam (FERRARI, 2003). Exemplos de politicas voltadas a este setor € 0
PRONAF-Agregar, que fornece linha de crédito especifica para instalacdo de
agroindustrias, a discussao de projeto de lei para unificacdo dos sistemas de
inspecdo e a aprovacado de leis estaduais e distrital para producdo e
comercializacdo por estes estabelecimentos. H4, ainda, programas que
priorizam a compra de produtos alimenticios oriundos da
agricultura/agroindustria familiar, como o Programa de Aquisicdo de Alimentos
conduzido em parceria pelo Ministério Extraordinario da Seguranca Alimentar e
pela Companhia Nacional de Abastecimento (BRASIL, 2003).

A insercao do produtor no complexo agroindustrial pode ser favorecida,
também, pela organizacdo dos agricultores em redes ou o associativismo, de
modo a reduzir custos e melhorar a qualidade (KOLHS, 2004; UCAF, 2004;
FERRARI, 2003; SANTOS, 2001; BAIARDI 1998). De acordo com KALNIN

(2004) e KOLHS (2004), os consoércios de compras e vendas e as marcas
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regionais sdo meios que proporcionam a venda dos produtos com um custo
competitivo, gerando renda e qualidade de vida para o local em questéao.

A colaboracédo entre cooperativas, associacdes, entidades de extensao e
instituicbes de pesquisa tem mostrado resultados favoraveis a expanséo de
agroindustrias familiares e contribuido para reduzir os estrangulamentos da
cadeia produtiva, inclusive em relacdo a legalizacdo dos estabelecimentos, a
comercializacdo dos produtos, além de viabilizar a permanéncia dos
agricultores em sua localidade (AHMAD, 2004; UCAF, 2004; FERRARI, 2003).

Em algumas localidades as barreiras na cadeia produtiva tém sido
contornadas, em especial na Regido Sul do Brasil, com a implementacéo de
programas federais, estaduais e distrital de apoio a agroindustrializacédo, a
organizacdo dos produtores e sua integracdo com instituicbes publicas e néao
governamentais. Tem-se possibilitado, assim, o desenvolvimento de a¢cdes que
constroem um ambiente produtivo favordvel e competitivo, extrapolando o
mercado local (PREZOTTO, 2004,; ARBAGE, 2004; FERNANDES, 2004,
AHMAD, 2004; UCAF, 2004).

O estimulo ao empreendedorismo e a organizag¢ao social fortalece as
agroindustrias em suas relacdes: socioeconémica, politica e cultural, assim
como naquelas desencadeadas no ambito local destes estabelecimentos e,
ainda, estimula a superacdo das adversidades impostas pela atividade
(AHMAD, 2004; UCAF, 2004).

2.4.3 A Agroindustria Familiar de Pequeno Porte e a Qualidade dos
Produtos

Com a globalizagdo do mercado, a relacdo de competitividade entre
paises é acentuada, por possibilitar maior diversidade de oferta de produtos e
servicos. Aliada a essas relagdes comerciais, 0 expressivo volume de
informacdes, em curto espaco de tempo, leva a disseminagdo de culturas.
Nesse contexto, aumentam-se as exigéncias por produtos com melhores
padrées de qualidade, incluindo alimentos seguros sob ponto de vista sanitario,
disponibilizados em quantidade satisfatéria a um preco justo e que sejam
produzidos sob condi¢cdes ambientalmente corretas (FARINA & REARDON,

2000). A adaptacdo a essas novas exigéncias de mercado nem sempre é
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atendida pelo produtor, por causa da auséncia de infra-estrutura
organizacional, de competéncia técnica e de disponibilidade orcamentaria.

A preocupacdo com a garantia de qualidade e seguranca do produto
interfere na sua aceitacdo e valorizacdo de mercado (MIYAJI, 2002; SALCO &
TOLEDO, 2001,). A adequacdo as condi¢cdes de producdo, por parte dos
produtores, para obtencé&o de produtos de qualidade, seguros e que resultem
de uma exploracédo controlada do ambiente sdo desafios que contribuem para
conformidade de producdo. Isso se reflete em condicdes necesséarias e
coadjuvantes para um desenvolvimento sustentavel, que busca, em Uultima
instancia, maior estabilidade socioeconémica do pais.

A adocdo de técnicas mais apropriadas e seguras de producdo e
processamento € essencial para promover melhorias na qualidade e aumento
da produtividade que, por sua vez, pode gerar maior agregacao de valor aos
produtos, melhores condi¢cbes para comercializacdo e menores custos (VIEIRA,
1998).

A implantagdo de sistemas da qualidade ‘tradicionais’, como o de
Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC), apresenta
entraves, devido a caracteristicas requeridas, de organizacdo. Outro aspecto
que dificulta sua implantacéo é a percepc¢éo que se tem do sistema. TAYLOR &
TAYLOR (2004) observaram, no Reino Unido, que pequenos produtores véem
o APPCC como um sistema complexo e extremamente burocratico.

Os requisitos para implantacdo de sistemas de qualidade nem sempre
sdo exequiveis para as agroindustrias familiares de pequeno porte, uma vez
que seu ambiente operacional caracteriza-se por baixa infra-estrutura
organizacional, ineficiente administracdo e geréncia realizada pelo proprietario,
falta de uniformidade da matéria-prima, mao-de-obra n&o qualificada,
distribuicdo inadequada dos produtos, procedimentos de higiene pessoal e das
instalacdes, sendo esses fatores determinantes da qualidade final do produto
(MIYAJI, 2002).

Acles sistémicas organizacionais, durante os diferentes elos da cadeia
produtiva, podem favorecer a garantia de especificacbes de processo e
produto, de modo favoravel ao atendimento a crescente preocupacdo com a

seguranca do alimento e tornar-se um elemento diferenciador na busca e
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manutencdo de segmentos de mercado em circunstancias tdo competitivas
(LEONELLI & AZEVEDO, 2000).

O desenvolvimento de um sistema de qualidade que possibilite um
gerenciamento eficiente do processo e a obtencédo de um produto final uniforme
e seguro, compativel com a realidade comumente encontrada nas
agroindustrias familiares de pequeno porte, associado a trabalhos de
conscientizacdo a respeito de sua importancia, representam um avango nas
condi¢cbes de processamento.

A insercdo neste cenario representa uma alternativa para que 0s
alimentos possam ser processados sob uma perspectiva de maior segurancga e
padronizacdo dos produtos adaptando-se melhor as demandas do mercado
(SPERS et al., 1999). Vantagem para o produtor por oferecer um produto mais
competitivo no mercado, a custos menores e atender a expectativa e exigéncia
do mercado. Vantagem para o consumidor por ter a possibilidade de escolha,
entre os produtos, daqueles oriundos de um processo que garanta a seguranca
do alimento e no qual se inclua a questdo social. A influéncia da qualidade
contribui, desta forma ndo sé para o aprimoramento dos processos na
agroindustria familiar, como também para melhorias na condicdo de vida dos

produtores.
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3 - METODOLOGIA

3.1. O Ambiente da Pesquisa

O trabalho foi desenvolvido em agroindustrias familiares de pequeno
porte localizadas nos municipios de Ponte Nova e Manhumirim, pertencentes a
Zona da Mata de Minas Gerais (Figura 1).

De acordo com dados do Censo de 2000, Manhumirim possui uma area
territorial de 183,59 Km? e sua populacdo constitui-se de 20.025 habitantes,
dos quais 4.302 ou 21,5% residem na éarea rural. A lavoura de café e o
comércio sdo os principais geradores de emprego e ocupacédo local. Como
exemplo, na safra do ano de 2002, foram produzidas 8030 toneladas deste
grao; em 2001 contabilizaram-se 432 empresas no comércio e menos de 60
empresas pertenciam a industria de transformacédo (IBGE, 2003). A cidade
ainda ndo dispde dos servicos da Vigilancia Sanitaria. O projeto para
constituicdo deste 6rgdo esta aprovado; entretanto, é aguardado o apoio da
administracdo municipal para sua estruturacao.

Dados do Censo de 2000, indicam que Ponte Nova possui uma
populacdo de 55.303 habitantes distribuidos em um territério de 470,34 Km?.
Na area urbana encontram-se 88,6% da populacéo (IBGE, 2003). A economia
neste municipio apresenta-se mais diversificada. Dados de 2001 do Instituto

Brasileiro de Geografia e Estatistica indicaram que o comércio e a industria de
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transformacéo respondem por 1.495 e 169 empresas, respectivamente. Na
agricultura ha variedade de lavouras, como a de cana-de-acucar (82.500
toneladas produzidas em 2002), de milho (5.850 ton /2002), de laranja (1.302
ton/2002), de banana (1.020 ton/2002) entre outras de menor
representatividade (IGBE, 2003). A Vigilancia Sanitaria deste municipio esta
consolidada ha anos, entretanto ainda ndo existe o servico de inspecéo

municipal.

Manhumirim

Belo Horizonte »

Ponte Hova*
Fonte: IGA (Instituto de
Geociéncia Aplicada), adaptado.

Figura 1 - Mapa do Estado de Minas Gerais com localizagéo das cidades em que se
realizou a pesquisa e da capital, Belo Horizonte.

3.2. Selecao da Populacéo para Estudo

Para a selecdo dos estabelecimentos participantes desta pesquisa
utilizou-se de amostragem nao-probabilistica de conveniéncia, em que se
incluiram agroindustrias familiares pertencentes a regido delimitada para o
estudo, cujos produtores estavam interessados em melhorar a qualidade e
seguranca dos seus produtos.

A indicacdo das quatro agroindustrias foi feita pela Empresa de
Assisténcia Técnica e Extensdo Rural de Minas Gerais (EMATER-MG) de
Ponte Nova e de Manhumirim, sendo dois estabelecimentos em cada cidade.

As agroindustrias, de Ponte Nova, produziam goiabada cascéo e queijo

frescal e, as de Manhumirim, melado/rapadura e queijo frescal.
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3.3. Desenvolvimento da Pesquisa

A realizacdo do trabalho constou de quatro etapas basicas, descritas a

seguir.

3.3.1. Diagnostico das Condi¢fes de Funcionamento das Agroindudstrias —
Fase 1

3.3.1.1. Questionario e “Check-List”

A elaboracgéo dos instrumentos — questionario check-list, baseou-se nos
principios das Boas Praticas Agricolas e das Boas Préticas de Fabricacdo; em
Sistemas de Gestao da Qualidade, como o APPCC e série ISO 9000; na
legislacdo sanitaria brasileira para alimentos. Esses referenciais foram tomado
sem decorréncia de seu papel em assegurar a qualidade e seguranca dos
produtos elaborados pelas agroindustrias.

O questionario e a ficha de inspecdo ou check-list foram testados
preliminarmente, para verificar possiveis deficiéncias na obtencdo das
informacgdes desejadas e, assim, providenciar as alteracfes necessarias.

O pré-teste para o questionario foi realizado durante a | Feira Nacional
da Agricultura Familiar e Reforma Agréria, em Brasilia, DF, em novembro de
2004. Foram aplicados 26 questiondrios a proprietarios de agroindustrias
familiares de diferentes regides do Brasil que apresentavam seus produtos em
estandes no evento. O check-list foi testado em trés estabelecimentos, um de
processamento de leite de cabra, na cidade de Brumadinho, MG; um de
fabricacdo de farinha de mandioca e fuba, em Manhumirim; e um de doces de
frutas e de leite em Ponte Nova.

Realizadas as modificacbes necessarias, a entrevista com o produtor
responsavel pela agroinduUstria teve como base um questionario semi-
estruturado que contemplou 71 questdes relativas a:

& Identificacdo do produtor responsavel;

& Caracterizacao da agroindustria;
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& Caracterizacdo da producao;
& Distribuicdo e comercializagdo dos produtos beneficiados;
& Dificuldades no gerenciamento do estabelecimento;
& Sistemas de garantia da qualidade.
As condi¢des sanitarias de producdo e de gestdo da qualidade foram

retratadas por meio de um check-list que abordou itens referentes a:

& Registros;

% Projetos e Instalac6es — Condicdes Fisicas do Estabelecimento;

% Manutencgao;

% Ordem e Limpeza;

% Pessoal;

& Controle de Vetores e Pragas;

& Protecdo a Produtos e Insumos;

& Sistema de Garantia de Qualidade

L Sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC).

As Informacgdes obtidas pelo check-list foram sumariadas em condicbes
‘adequadas’ ou ‘inadequadas’ para cada item e, assim, foi possivel obter um
percentual de adequacao para cada item e estabelecer um panorama das

condi¢cOes de producao, de gerenciamento e de garantia da qualidade.

3.3.1.2. Fluxograma dos Processos

A observacdo das operacbes de processamento dos alimentos
possibilitou elaborar seus fluxogramas e identificar as possiveis falhas de
tecnologia, de procedimentos e de material empregado para beneficiamento

dos produtos.

3.3.1.3. Analises Microbioldgicas

As andlises microbiolégicas foram realizadas nos produtos prontos para
comercializagdo, em amostras indicativas. O intuito foi de averiguar as
condicBes sanitarias dos produtos ao serem disponibilizados para o mercado.

O laboratério de Microbiologia de Alimentos da Universidade Federal de

Vicosa conduziu as andlises conforme metodologia recomendada pela
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Instrucdo Normativa n°62, de 26 de agosto de 2003, do Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Utilizou, ainda, o0s critérios
preconizados pela Resolugdo RDC n° 12, de 2 de janeiro de 2001 da
ANVISA/MS para avaliar os resultados obtidos (Quadro 4).

Quadro 4 — Padrbes Microbiol 6gicos Sanitérios para Alimentos Estabel ecidos pela
Resolugéo RDC n°12, de 2 de janeiro de 2001, para Amostras I ndicativas.

) ) ) Toleréncia para amostra
Microrganismo Alimento o
indicativa

Fungos filamentosos e Leveduras | Goiabada Cascéao 10* UFC*/g

Queijo Frescal 5 x 10° NMP**/g
Coliformes a 45°C 5

Melado 10° NMP**/g

Salmonella sp/25g NMP**/q) Queijo Frescal Auséncia em 25¢g
Estafilococos coagulase positiva Queijo Frescal 5 x 10° UFC*/g

*UFC = Unidades Formadoras de Coldnias; *NMP = Nimero Mais Provavel.

As amostras dos produtos beneficiados nas agroindustrias para analise
microbiolégica foram coletadas previamente ao desenvolvimento das atividades
da etapa 3.3.2 e, ao final da etapa 3.3.3, realizou-se a mesma analise para o
produto da agroindustria, de Ponte Nova, produtora de queijo frescal.

3.3.2. Elaboragcédo de Orientagcdes e Desenvolvimento de Atividades
Educativas e de Capacitacao

De acordo com a realidade do ambiente de funcionamento identificada,
foram planejadas acdes educativas e sugestdes para as agroindustrias de
reorganizacdo de etapas, procedimentos e condutas ou adocdo de outras
posturas. Além disso, foram realizadas atividades que podiam contribuir, de
modo relevante, para o processamento mais seguro dos alimentos e resultar,
ainda, em produtos de melhor qualidade.

A metodologia para abordagem educativa teve como suporte técnico os
requerimentos dos sistemas de qualidade e de praticas higiénicas de producédo
sugeridos pela legislacdo sanitaria, como por exemplo as BPF e o sistema

36




APPCC, adaptados as condi¢cdes de producdo e ao nivel instrucional dos
produtores e funcionarios das agroindustrias (PROGRAMA ALIMENTOS...,
2002; SENAI/DN, 2000, SENAI/DN, 2000,; BRASIL, 2002; BRASIL, 1997;;
BRASIL, 1997,; BRASIL, 1993).

Em conjunto com as sugestdes de melhorias, foram realizados
treinamentos e atividades educativas e de capacitacdo dos envolvidos na
elaboracdo dos produtos, com objetivos de motivar e conscientizar sobre a
importancia do aspecto sanitario e da adocao de medidas que influenciam a
gualidade ao longo da cadeia produtiva. Com essa compreensao, a efetiva
participacdo dos produtores e a adocao de mudancas de procedimentos, com
foco na qualidade, foram facilitadas.

Os temas centrais abordados nessas atividades foram a producéo de
alimentos seguros; a relacdo da microbiologia de alimentos com a cadeia
produtiva e os procedimentos em suas diversas etapas; as boas praticas de
fabricacdo, destacando a higiene pessoal. As dinamicas de trabalho
consistiram em dialogos participativos com os envolvidos, com utilizagdo de
materiais visuais, como cartazes e figuras ilustrativas, e a realizacdo de
atividades praticas para reforcar o conteudo trabalhado.

O desenvolvimento desta etapa, 3.3.2., estendeu-se por cerca de cinco

meses.

3.3.3. Validagéo do Sistema de Garantia da Qualidade — Fase 2

Esta etapa correspondeu a aplicacdo do mesmo check-list utilizado na
etapa 3.3.1 — Fase 1, depois das orientacdes e atividades educativas. A analise
do check-list foi conduzida da mesma maneira que na etapa inicial do trabalho.

Sua finalidade foi verificar o atendimento as orientacdes propostas e 0s
resultados proporcionados pelo trabalho educativo e de capacitacdo para a
garantia da qualidade e seguranca dos produtos processados nas
agroindustrias, estabelecendo-se um comparativo com os resultados obtidos
inicialmente, de forma a quantificar o atendimento aos propoésitos do trabalho.

Esses resultados comparativos foram apresentados a cada produtor
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responsavel pelas agroindustrias, com demonstracdo grafica da evolucédo das

condicBes de processamento em relacdo ao periodo anterior.

3.3.4. Proposta de Sistema de Garantia da Qualidade para as
Agroindustrias Familiares

Com base na avaliacao levada a efeito, foi proposta uma sistematizacao
de garantia da qualidade para o segmento agroindustrial, observadas as suas
particularidades.

A proposta de adaptacédo e implantacdo de um sistema de garantia da
qualidade para a agroindustria familiar teve como ponto de partida os requisitos
contidos nas BPF, em especial aqueles relacionados ao produtor. Incluiram-se
para esta atividade a necessidade de motivacdo e participacdo ativa dos
produtores e seus familiares e funcionarios (PROGRAMA ALIMENTOS...,
2002; SENAI/DN, 2000,; SENAI/DN, 2000p).

Tomou-se como referencial para a efetividade do sistema de garantia da
qualidade para as agroindustrias a necessidade de atendimento da seguinte
estrutura basica:

& Perfil empreendedor do produtor responsavel pela agroindistria e
conhecimento gerencial;

% Envolvimento, comprometimento e motivacdo de todos, em especial do
produtor responsavel.

& Realizacdo de diagnéstico das condi¢cdes de producédo, ao longo da cadeia,
com foco na qualidade, determinando o fluxo do processamento e identificando
0s procedimentos e etapas que devem ser modificados e, ou controlados, para
garantir qualidade e seguranca requeridas para o produto.

& Estabelecimento de um planejamento de atividades em busca de melhorias,
com cronograma de acdes compativel.

% ldentificacdo dos requisitos dos clientes quanto ao produto e busca de
alternativas a serem incorporadas no processo produtivo para atendé-los.

& Cumprimento as BPF: condicdes higiénico-sanitarias de utensilios,
ambiente de processamento e pessoal; qualidade das matérias-primas e
condi¢cBes de uso; adequacao de procedimentos e etapas de processamento;
atividades de capacitacao continuada.
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& Estabelecimento de medidas de controle e monitoramento apropriadas, com
base nas ac¢des planejadas.
& Analise e revisao periddica das atividades planejadas e realizadas.
% Reorganizacdo de metas da qualidade.

A implementacédo desta estrutura para a qualidade deve ser gradativa,
bem fundamentada, participativa e comprometida para alcancar o objetivo de

garantia da producéo segura e de qualidade dos alimentos.

3.4. Cronograma da Pesquisa

O periodo de pesquisa nas agroindustrias foi de: seis meses nas
Agroindustrias de queijo frescal e de goiabada cascdo de Ponte Nova; quatro
meses na Agroindustria de queijo frescal e cinco meses na Agroindustria de
melado e rapadura, ambas de Manhumirim. O periodo correspondente foi de
dezembro de 2004 a junho de 2005. O acompanhamento da producdo nas
agroindustrias constituiu-se de visitas programadas e periddicas, além do

contato a distancia, via telefone, com intuito de monitoramento.
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4 — RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1. Diagnostico das Condicbes de Funcionamento das
Agroindustrias

4.1.1. Analise das Respostas ao Questionario

A descricdo do perfil dos produtores e os produtos beneficiados nas
agroindustrias familiares que participaram da pesquisa encontra-se no Quadro
5. Definiram-se como Produtores 1 e 2 os de Ponte Nova, Produtores 3 e 4 os
de Manhumirim e, correspondentemente, Agroindustrias 1, 2, 3 e 4 referentes
as agroindustrias destes Produtores.

As agroindustrias estudadas apresentaram caracteristicas semelhantes
em muitos aspectos, ainda que existisse uma diversidade de produtos
fabricados.

A predominancia do sexo feminino entre os produtores responsaveis
pela producdo pode ser explicada pela propria estrutura familiar. Em geral, o
esposo era o responsavel pela producdo da matéria-prima, entre outras
atividades mais “pesadas”, sendo a etapa de beneficiamento delegado a
esposa e, em alguns casos, com auxilio dos filhos. Entretanto, no caso do
Produtor 1 o aumento da escala da producdo desconfigurou esta condicao,
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uma vez que a matéria-prima passou a ser adquirida de terceiros, deslocando o
cbnjuge para atividades de distribuicdo e comercializacao.

O baixo grau de instrucdo foi um aspecto predominante entre os
entrevistados (menos de quatro anos de escolaridade). O mesmo panorama
educacional foi encontrado em 67% dos agricultores entrevistados por
AZEVEDO et al. (2000), em um estudo das agroindustrias familiares no oeste
do Parana. Esta condicao reflete a dificuldade dos produtores em assimilar
novas informagfes gerenciais e tecnoldgicas e incorpora-las a rotina de
trabalho em prol de melhorias de sanidade, qualidade e, até mesmo, de
produtividade. Este tipo de dificuldade também foi identificado por RUIZ et al.
(2001) no desenvolvimento do Programa Agroindustria Familiar de Londrina, no

Parana.

Quadro 5 — Perfil dos Produtores Responsaveis pelas Agroindustrias.

e Produtor
Caracteristica:

isticas 1 2 3 4
Regido de Origem Ponte Nova Ponte Nova Manhumirim Manhumirim
Produto Elaborado Gmatlada Queijo frescal e Melado{Rapadura Queijo Frescal

Cascéao doces de frutas e Farinaceos

Sexo Feminino Feminino Masculino Feminino
Estado Civil Casado Casado Casado Casado
Grau de instrucdo Médio Fundamental Fundamental Fundamental

(Ensino)

No Quadro 6 estdo resumidas as caracteristicas de cada agroindustria
gue compde este trabalho e de sua respectiva producao.

Os Produtores 1 e 2 eram integrantes de uma associacao de pequenos
produtores rurais, chamada APROVAPI — Associacdo dos Produtores Rurais
do Vale do Piranga, que inclui a cidade de Ponte Nova. A forma de organizagao
dos produtores de Manhumirim corrobora a realidade de diversos ambientes do
Brasil, como verificado por CONCEICAO (2002) em Santa Catarina, em que
cerca de 85% dos 1.018 empreendimentos entrevistados pertenciam a ‘pessoa
fisica’. Isto demonstra a desarticulacdo ou resisténcia para formacao de
“redes”. Estes tipos de organizacdo coletiva tém-se mostrado favoraveis e

geradores de beneficios produtivos representativos ndo somente no setor
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agropecuario, como também no de servicos, pois proporciona economia e
eficiéncia para producéo e oferta ao mercado, além de melhorar o poder de
negociacdo dos produtores (MDA, 2004; ZENI et al., 2004; KIYOTA, 1999;
OLIVEIRA et al., 1999).

Quadro 6 — Caracterizagdo das Agroindustrias e sua Producéo

Agroindustria
Itens de Observacéo 1 2 3 4
Sim [ Nao | Sim | N&o | Sim | N&o | Sim | N&o
Inser¢céo em associagdo de classe X X X X
Producédo em local exclusivo X X X X
Registro sanitario do estabelecimento X X X X
Produtos registrados X X X X
Existéncia de rétulo no produto X X X X
Solicitacdo de licenca ambiental X X X X
Conhecimento da legislacéo sanitaria X X X X
Participacdo em treinalmentos higiene e . X X x
seguranca para producao
Apoio técnico na producao X X X X
Existéncia de responsavel técnico X X X X
Utilizacéo de financiamento X X X X
Utilizacdo agua tratada X X X X
Realiza andlise agua X X X X
Tradicdo familiar na elaboracdo dos X X X x
produtos
Experiéncia familiar motivou atividade X X X X
Us,o _predominante de matérias-primas . X X x
propria
Possui outras fontes de renda X X X X

A disponibilizacdo de um local exclusivo para o beneficiamento da
matéria-prima foi verificada para as Agroindustrias 1 e 3. Entretanto, as
condi¢gbes de infra-estrutura desses ambientes mostraram-se precarias. Para
exemplificar as condi¢cdes de processamento, o local na Agroinddstria 3, em
que se fabricava melado, rapadura e farinaceos, constituia-se em uma éarea
coberta com telhas de amianto e aberta nas laterais. Quando ocorria a
elaboracdo de algum destes produtos era estendida uma cerca de arame
farpado para isolar a area.
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Os Produtores 2 e 4 fabricavam os queijos ha varanda das residéncias,
espaco destinado a lavanderia e parte da cozinha (Figura 2). Constatacéo
semelhante foi obtida por OLIVEIRA et al. (1999) em Santa Catarina, onde 30%

das industrias rurais de pequeno porte ndo possuiam instalacdes especificas.

(2)

Figura 2 — Varandas em que se fabricavam queijo frescal, sendo (1) vista frontal da
Agroindustria 2 e (2) vista lateral da Agroindustria 4, fevereiro, 2005.

Os Produtores 1 e 2, de Ponte Nova, utilizavam rétulos ndo registrados
nos produtos com o logotipo da associacdo da qual eram integrantes para
comercializacdo na sua loja nesse municipio. O Produtor 1 utilizava também
um outro rétulo, confeccionado para comercializacdo em outras cidades. Os
demais, Produtores 3 e 4, comercializavam seus produtos sem nenhuma
informacdo ao consumidor a respeito do produto ou de seu produtor, como
composicdo de ingredientes, periodo de validade, informacéo nutricional do
produto, local de producéo e endereco ou telefone para contato, por exemplo.

A produgédo, em todos 0s casos, transcorria em ambientes informais. O
registro fiscal e sanitario do estabelecimento, assim como 0s registros
sanitarios do produto e do rotulo eram procedimentos desconsiderados pelos
Produtores 2, 3 e 4. Verificou-se, ainda, que todos os produtores o
desconheciam a necessidade de licenca ambiental para funcionamento dos
estabelecimentos, assim como do teor da legislacdo sanitaria para elaboracéo

de alimentos. CONCEICAO (2002) também identificou essa mesma realidade
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em 78,7% dos estabelecimentos que integraram sua pesquisa, em Santa
Catarina.

Alguns aspectos pareceram determinantes para que as Agroindustrias 2,
3 e 4 permanecessem na informalidade: a pequena escala de producéao, a falta
de capital de giro para investimentos, a dificuldade e, ou receio do acesso a
crédito, os encargos decorrentes da legalizacéo e, ainda, o desconhecimento
da importancia de formalizar o estabelecimento.

O Produtor 1 demonstrou interesse em legalizar sua agroindustria, mas
sentia-se desestimulado em razdo do sistema burocratizado e moroso, além da
dificuldade em atender a todas as exigéncias de infra-estrutura estabelecidas.

Outro possivel fator restritivo para conscientizacdo da importancia da
legalidade dos estabelecimentos estava no desconhecimento, pelos
produtores, das vantagens provenientes de um mercado formalizado, da
seguranca necessaria a producao dos alimentos, de maneira a ndo representar
risco a saude dos consumidores, e nisto inclui-se a ignorancia sobre a
legislacdo sanitaria.

Todos reconheceram que normas de higiene devem ser seguidas na
fabricacdo de seus produtos e os Produtores 2, 3 e 4 afirmaram ja ter
participado, ha alguns anos atras, de treinamentos ou cursos para elaboracdo
dos produtos, com énfase no aspecto higiénico-sanitario, mas o0s
procedimentos necessarios eram, em parte, descumpridos.

A Empresa de Assisténcia Técnica e Extensdo Rural (EMATER),
representava o principal apoio técnico para o0s quatro produtores, sendo
conduzido de acordo com a demanda do produtor e as possibilidades de
atendimento da instituicao.

A regularizacdo da agroindlstria nos ambitos tributario e sanitario
constitui, entre outros fatores, como uma garantia da seriedade e
comprometimento do produtor/gestor para com a sociedade e os clientes. A
questdo tributaria reflete em beneficios de infra-estrutura local para a
comunidade, por meio da arrecadacdo dos impostos sobre a atividade
desenvolvida. A autorizacdo sanitaria de funcionamento denota para o
consumidor que o local de producdo e as condicbes de processamento do
produto foram inspecionados e aprovados, devendo estar em condi¢des
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satisfatorias. Sinaliza-se, assim, uma maior confianca em adquirir aquele
produto, conforme salientado por PREZZOTO (2004,) e FERRARI (2003).

Em nenhum dos quatro estabelecimentos havia um técnico responsavel
pela producéo. Essa responsabilidade era assumida pelo produtor.

O desinteresse dos Produtores 2, 3 e 4 por crédito para investimentos na
agroindustria foi justificado pelo receio de ndo poderem cumprir com 0S
compromissos. Esta condicdo denota falta de confiabilidade na prosperidade
do proprio negécio, além do desconhecimento da possibilidade de acessar
financiamentos proprios para a agricultura familiar, com juros menores.

Nesse sentido, o fracasso das agroindulstrias esta associado a fatores
como falta de planejamento e baixa capacidade de adaptacdo as mudancas
econdmicas, pequena competitividade dos produtos, dificuldades na
comercializacdo e pouco aporte tecnologico e gerencial, entre outros (RUIZ et
al., 2001; VIEIRA, 1998).

Outra caracteristica importante desses estabelecimentos foi relativa a
fonte de abastecimento de agua. A utilizacao de agua proveniente de mina ou
nascente e sem tratamento foi comum aos quatro produtores, que descartaram
a necessidade de analise da sua potabilidade. A localizac&do das nascentes era
nos préprios terrenos, sendo protegidas por constru¢des de alvenaria; a agua
era canalizada das nascentes para reservatérios proximos as residéncias. A
nascente que abastece a Agroindustria 2, entretanto, era desprotegida, sendo a
agua captada até um reservatério, localizado em ponto intermediario, e
canalizada a partir dai para o reservatério domiciliar.

Para os produtores, o conceito de agua de “boa qualidade” se associa a
sua aparéncia, cor, sabor e odor. Sabe-se que a localizacdo da mina no proprio
terreno ndo implica que sua potabilidade esteja assegurada. Muitas vezes,
existe a possibilidade de a agua estar em condi¢cdes inadequadas ao consumo
em razédo de contaminagdes subterrdneas ou impropriedades caracteristicas.
Isto representa um fator de risco relevante para o beneficiamento dos produtos
e a saude dos produtores, seus familiares e também dos consumidores,
principalmente, quando se verifica que a frequéncia de limpeza dos
reservatoérios é insuficiente (SILVA Jr., 2002). Verificou-se, neste trabalho, um
reservatério que ndo recebeu nenhum tipo de limpeza, desde sua instalacéo,

h& mais de 20 anos.
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A despreocupacdo com o monitoramento da qualidade da agua foi
também verificada por LIMA & TOLEDO (2003) entre 73% dos agricultores
familiares de hortalicas entrevistados na cidade de S&o Carlos, cidade de Séo
Paulo.

Em 25,7% dos domicilios particulares permanentes de Manhumirim a
forma de abastecimento de agua € proveniente de po¢o ou nascente (IBGE,
2003). Esta mesma condicdo em Ponte Nova € vivenciada por 11,1% dos
domicilios particulares permanentes. Esses dados indicam a necessidade de
esforcos publicos para oferecer servicos de saneamento basico a um maior
percentual da populacéo, inclusive os residentes em areas rurais.

A tradicdo familiar no beneficiamento da prépria matéria-prima
agropecuéaria foi predominante entre os produtores. As técnicas de
processamento e tecnologia empregadas na fabricacdo dos produtos
baseavam-se em conhecimentos transmitidos entre parentes de sangue ou por
lacos matrimoniais e isso vinha de longa data. OLIVEIRA et al. (1999)
constataram também que 80% dos produtores de Santa Catarina utilizavam a
transmissdo de conhecimento de pai para filho para beneficiamento dos
produtos. A experiéncia que possuem na comercializacdo de seus produtos
demonstra o tradicionalismo da atividade. O Produtor 4, por exemplo, era o que
estava ha menos tempo no mercado, com 12 anos de experiéncia.

O Produtor 1 adquiria sua matéria-prima principal, a goiaba, de outros
produtores. No entanto, esse Produtor ja dispfe de plantio de variedades
adequadas a producédo de doce para que o abastecimento seja autbnomo. Os
demais produtores ja utilizavam matéria-prima de produgéo prépria.

Os Produtores 1 e 2 possuiam como principal fonte de renda aquela
decorrente do beneficiamento da matéria-prima produzida. Para o Produtor 3 a
renda era proveniente de atividades agroindustriais, ou seja, da fabricacao de
melado, rapadura, farinha e polvilho de mandioca; e do plantio de banana e
café. No caso do Produtor 4, a renda obtida da producdo agroindustrial era
complementar a provinda do plantio de café. Contudo, nenhum deles utilizava
qualquer sistematica contabil para controle financeiro das atividades realizadas.

No Quadro 7 sdo apresentados alguns aspectos relativos ao ambiente
de producdo das agroindustrias, informados pelos produtores.
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Quadro 7 — Caracteristicas da Producéo das Agroindustrias

Condicdes de Producio Agroindustria / Produtor

1 2 3 4
Area construida destinada producéo (m°) 130 25 50 20
Capacidade de producéo* 80kg/d 8unid/d 100L/d 7unid/d
Quantidade produzida* 50kg/d 2unid/d 50L/d 3unid/d
Escala minima producéo 40kg/d 2unid/d 50L/d 3unid/d
Funcionérios contratados 3 - - -
Funcionérios familiares além do Produtor 3 1 2 1
Experiéncia na comercializacdo (anos) 30 21 35 12

* Refere-se a producdo da Agroindustria: 1 — Goiabada cascéo; 2 — Queijo Frescal ; 3 — Melado; 4 —
Queijo Frescal

A area fisica disponivel para as agroindUstrias era pequena. A
Agroindustria 1 possuia uma area maior e exclusiva, compativel com o volume
de sua producédo, com média de 50Kg doce/dia e capacidade atual de fabricar
80Kg/dia.

A producdo nas Agroindustrias 1, 2 e 4 ocorria com frequéncia diéria;
diferentemente da Agroindustria 3, em que a producdo acontecia em razao da
demanda de mercado, ou seja, uma nova producdo somente ocorria caso a
anterior estivesse quase toda vendida ou sob encomenda.

A capacidade produtiva das agroinddstrias configurava-se em pequena
escala. Isto, em parte, é explicado pela sazonalidade da matéria-prima
empregada, como nos caso das frutas, da cana-de-aglucar e da mandioca e,
também, em razdo da capacidade limitada de tecnologia e recursos para
manejo da producdo. Verificou-se pequena producdo leiteira entre os
produtores durante esse trabalho de pesquisa — o Produtor 2 obtinha de 15 a
20L de leite/dia, em média; o Produtor 4 retirava de 10 a 20L/dia,
aproximadamente. Outro fator importante é a diversificacdo produtiva, que
demanda a utilizacdo da mao-de-obra familiar para outras atividades além
daquelas decorrentes da agroindustrializagao.

A perspectiva em curto prazo para os Produtores 2, 3 e 4 era manter a
producdo da agroindustria. O Produtor 1 demonstrou interesse imediato em
realizar uma reforma na infra-estrutura do estabelecimento para

posteriormente, em médio prazo, registra-lo e promover modificagcdes no
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produto e, ou em sua embalagem para conquistar um nicho especial, um
mercado diferenciado.

Os produtores entrevistados dispunham da participacdo ativa dos
familiares, em especial do esposo, nas atividades das agroindustrias. A
participacdo de filhos ocorre nas Agroindustrias 1 e 3. Nos demais casos, 0S
filhos dos produtores constituiram suas familias e desempenhavam outras
atividades, ou ainda sairam de casa em busca de oportunidades de trabalho
em outros setores e localidades. Além dos membros da familia, o Produtor 1
tinha também funcionarios devido ao volume e frequéncia de producédo, sendo
dois deles sob contrato de trabalho regido pela CLT (Consolidacéo das Leis de
Trabalho), e um terceiro, como diarista quando necessario.

Entre as principais dificuldades identificadas pelos produtores para
manutencdo da agroinddstria a questdo mais citada pela maioria deles,
(Produtores 2, 3 e 4), referiu-se a localizacdo do estabelecimento, que
compromete o escoamento da producédo e, indiretamente, a comercializacao.
Acreditavam que a possibilidade de comercializar maior volume de produtos
seria favorecida pela localizacado do estabelecimento em ponto de acesso mais
facil & area urbana, onde se concentra o mercado consumidor. J4 o Produtor 1
reclamou, principalmente, por matéria-prima de melhor qualidade durante o
ano, da necessidade de padronizacdo dos doces — em especial, em relacao a
sua cor, e da excessiva burocracia para legalizar sua producao.

A distribuicio e a comercializagdo dos produtos representavam
estrangulamentos importantes na cadeia produtiva, que, relativamente,
limitavam a capacidade de producdo das quatro agroindustrias. Contudo, em
varios outros trabalhos, as dificuldades com o registro do estabelecimento e o
acesso a financiamentos representavam problemas importantes para os
produtores entrevistados, além da questdo de comercializacdo (UCAF, 2004;
AHMAD, 2004; FERRARI, 2003; CONCEIQAO, 2002; OLIVEIRA et al., 1999;
PREZZOTO, 1999).

As dificuldades relatadas pelos produtores e outras, verificadas em
diversos trabalhos, podem estar relacionadas aos baixos investimentos na
agroindustria, as dificuldades para atender a demanda do mercado, a
desarticulacdo social dos produtores, ao ambiente em que esses produtores

entrevistados conviviam e suas relacfes socioeconbmicas e culturais
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(AZEVEDO & BANKUTI, 2002; AZEVEDO et al., 2000; KIYOTA, 1999; VIEIRA,
1998). Aliam-se a essas dificuldades o desconhecimento da importancia da
legalizacdo e sobre seguranca alimentar e a auséncia de politicas publicas
favoraveis e um sistema de inspecéo eficiente.

Esse desestimulo a legalizacdo do estabelecimento pode estar
associado ao tempo em que esses produtores comercializam seus produtos na
ilegalidade, sem orientacdo e conhecimento sanitario suficiente, e da
conivéncia dos consumidores desinformados ao adquirirem produtos sem
inspecao e registro, e também das barreiras impostas pelo sistema tradicional
de legalizacao.

Os meios disponiveis para distribuicdo dos produtos eram inapropriados,
em sua maioria. A estrutura para distribuicdo dos doces, melados, rapaduras e
gueijos era precéria, em alguns casos, pois transcorria em carros de passeio,
onibus ou caminhonete. A desconsideracdo da necessidade de refrigeracéo
dos queijos no transporte implicava em risco da qualidade e seguranca dos
produtos nos pontos de venda, uma vez que a composi¢ao do produto (teor de
umidade e alta concentracdo de proteinas e gorduras), sob a temperatura de
transporte elevada, favorece a proliferacdo de bactérias deteriorantes e, ou
patogénicas.

A comercializagdo dos produtos acontecia diretamente ao consumidor
ou em locais onde a exigéncia de registro e a padronizacdo do produto néo
representavam fatores limitantes ou tinham importancia secundaria, como
feiras livres, pequenos mercados, padarias ou lojas especializadas em
produtos de pequenos produtores, entre outros. Além disso, nesses pequenos
comércios ha possibilidade de oferecer produtos em uma menor escala de
producdo, desde que mantidas a periodicidade e certa qualidade. Alguns
autores também verificaram em diferentes regifes, como em Sao Carlos/SP, e
algumas cidades de Santa Catarina e Parana, que principalmente o mercado
local absorvia a producdo das agroindustrias familiares de pequeno porte
(LIMA & TOLEDO, 2003; CONCEICAOQ, 2002; AZEVEDO et al., 2000; KIYOTA,
1999).

Os Produtores 1 e 2 tinham como pontos de venda de seus produtos a
loja da APROVAPI, em Ponte Nova, além de outros locais, como padarias,

mini-mercados e acougues da cidade (Figura 3). A goiabada cascdo também
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era destinada a alguns pontos comerciais de Belo Horizonte e Mariana, como o
Mercado Central da capital mineira. Em Manhumirim, o Produtor 3 e o Produtor

4 comercializavam seus produtos por encomenda, entrega domiciliar e para

bares, mini-mercados e padarias.

Figura 3 — Fachada e interior da loja da Associacdo de Produtores Rurais da Regido
do Vale do Piranga, onde os Produtores 1 e 2 comercializam seus produtos. Ponte
Nova, junho de 2005.

Ao serem questionados sobre a qualidade de seus produtos, os
produtores entrevistados responderam convictos de seu carater positivo;
embora seu conceito de qualidade estivesse vinculado a questdes subjetivas,
como a incorporagdo de afetividade e dedicagédo no beneficiamento do produto.
A justificativa foi semelhante entre os produtores:

Produtor 1: “Porque todos que compram elogiam”.

Produtor 2: “Porque a gente dedica, faz com carinho, procura fazer
conforme o necessario...”

Produtor 3: “Porque todos gostam, ndo ha devolugao”.

Produtor 4: “Porque clientes elogiam, nao reclamam.”

Na opinido dos produtores, 0s requisitos necessarios para se ter um
produto de qualidade, foram:

Produtor 1: “...higiene, boa matéria-prima e boa finalizacéo...”
Produtor 2: “...preco bom.”
Produtor 3: “..capricho no fazer.”
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Produtor 4: “...higiene”

Estas afirmativas demonstraram, de certo modo, falhas na percepcéao da
qualidade para os produtores, e também a necessidade de abordar o assunto
de forma a esclarecer e orientar uma percep¢ado mais clara, objetiva e técnica.

No Quadro 8 encontram-se 0s requisitos apresentados aos produtores
para escolha daqueles que julgassem necessarios a qualidade do produto, bem

como as respostas de cada um dos entrevistados.

Quadro 8 — Requisitos Necessarios para um Produto de Qualidade, Indicados pelos
Produtores Entrevistados.

Requisito Produtores

1 2 3 4
Elaborado em condic¢des de higiene

X X X X
adequada
Atender aos desejos do cliente X X X X
Seguir a um padréo X X X X
Ter preco mais elevado X
Apresentar registro X X
Usar melhor matéria-prima X X X X
Ter boa aparéncia, sabor e aroma X X X X
agradaveis

Nota: “X” = sim

Os fatores associados a qualidade foram: higiene no processamento, a
satisfacdo do cliente, a padronizacdo do produto, a procedéncia da matéria-
prima e o aspecto sensorial final do produto. Entretanto, isto ndo garante que
0s produtores priorizam o0 atendimento a todos estes fatores ao elaborarem
seus produtos de “qualidade”.

O preco mais elevado e o registro do produto foram os requisitos menos
associados a qualidade, pelos produtores entrevistados. Essas respostas
parecem ser consequUéncia do ambiente informal em que os produtores estao
inseridos, pois precisam oferecer um produto que atenda as exigéncias dos
consumidores a um preco atraente. Além disso, ha a desvaloriza¢éo do produto
pela auséncia de uma apresentacdo apropriada, como padronizacdo da
aparéncia do produto em embalagem adequada e rétulo com informacdes

suficientes para orientagdo ao consumidor, conforme ressaltado por OLIVEIRA
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et al. (1999). RUIZ et al. (2001) complementam esta assertiva considerando a
associacao desta questdao com a da pequena escala produtiva de maneira a
conferir baixa competitividade aos produtos no mercado.

O controle de qualidade em todas as agroindustrias constituia-se de
avaliacdes sensoriais informais, sendo testados sabor, cor e consisténcia. O
Produtor 1 fazia, ainda, um controle empirico da relacdo tempo e temperatura
durante o processamento da goiaba, por meio da quantidade de lenha na
fornalha e o tempo gasto para completa coccdo do doce. OLIVEIRA et al.
(1999) também detectaram essa deficiéncia no efetivo controle de qualidade no
beneficiamento de alimentos, ja que 61% das agroindustrias censitadas nao
realizavam andlises fisico-quimicas ou bioldgicas dos produtos.

Ainda em relacdo a qualidade, os produtores desconheciam qualquer
sistema de garantia da qualidade e o conteludo da legislacdo sanitaria para
producdo de alimentos. De acordo com SCALCO & TOLEDO (2002), a
auséncia de uma sisteméatica de gerenciamento da producdo para a qualidade
pode comprometer a seguranca na elaboracdo dos produtos e onerar a
producdo. EVANS (2002) ressalta a importancia da garantia da qualidade na
agroindustria para identificacdo de problemas, busca de solucbes e avaliacéo
de resultados, de maneira a reduzir perdas e defeitos. Partindo de um sistema
de garantia da qualidade, pode-se oferecer produtos mais seguros aos clientes
e manter-se mais competitivo no mercado (KOHLS, 2004; LIMA & TOLEDO,
2003; SCALCO & TOLEDO, 2001y).

Em resumo, pode-se depreender como aspectos basicos entre os
produtores entrevistados:

& Eram, sobretudo, do sexo feminino e casados;

% Beneficiavam os produtos ha longo tempo;

% Adquiriram conhecimentos para processamento a partir da tradigdo
familiar;

& Possuiam, quase todos, nivel de escolaridade baixo e restrito
conhecimento sobre qualidade e legislacdo sanitaria;

% Consideravam a localizacao do estabelecimento como uma das principais
dificuldades para escoar a producdo e comercializa-la.

Em um panorama geral, pode-se afirmar sobre as agroindustrias

pesquisadas:
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& Eram informais; sem registro sanitario, ambiental e tributario do
estabelecimento, assim como sem registro sanitario de produto e rétulo;

% Possuiam baixos investimentos;

% Empregavam tecnologia de baixa complexidade;

% Produziam em pequena escala;

% Utilizavam matéria-prima, em sua maioria, proveniente de producgao
propria,;

& Dispunham de mao-de-obra familiar, principalmente;

% Eram carentes de responsavel técnico;

% Distribuiam os produtos, em sua maioria, no mercado local;

& Aplicavam controles da qualidade subjetivos e informais.

4.1.2. Andlise dos Resultados do Check-List

O quadro-resumo dos itens avaliados pelo check-list e os respectivos
resultados de adequacédo de cada agroindustria nas Fases 1 e 2, antes e apds
o desenvolvimento do trabalho educativo, sdo apresentados no Quadro 9.

O detalhamento dos resultados obtidos em cada Fase € discutido em

seguida.
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Quadro 9 - Quadro-Resumo da Avaliacéo pelo Check-List* das Agroindistrias—“Fase 1 e 2"

SITUACAO
ITENS AGROINDUSTRIA 1 AGROINDUSTRIA 2 AGROINDUSTRIA 3 AGROINDUSTRIA 4
Adequada Adequada Adequada Adequada
Fase 1 Fase 2 Fase 1 Fase 2 Fase 1 Fase 2 Fase 1 Fase 2
1. REGISTROS
1.1 Aplicagdo no processamento X
1.2 Periodo de armazenamento X X
1.3 Atualizacao X X
2. PROJETOS E INSTALACOES — CONDICOES
FISICAS
2.1 Localizagéo e Vizinhanga
2.2 Pisos, paredes, janelas e teto X
2.3 Instalacdes elétricas X X X X X X X X
2.4 lluminacao X X X X X X X X
2.5 Tubulac6es e ralos
2.6 Disposicdo dos equip./utensilios favoraveis ao fluxo X X X X X X X
ordenado, linear e sem cruzamento
2.7 Vestiarios (masculino e feminino)
2.8 Sanitérios (masculino e feminino) X X X X X X X
2.9 Localizag8o sanitérios e vestiarios X X X X X X X X
2.10 Area para residuos processamento X X X X X X
2.11 Lavabo para higienizacdo méos X
2.12 Area de processamento X
2.13 Area de recepcdo matéria-prima (MP) X X
2.14 Area armazenamento MP X X X X X X
2.15 Area armazenamento produto manufaturado X X
2.16 Area armazenamento de
a) Utensilios, vasilhames e outros materiais destinados X
processamento
b) Embalagens X X X X
2.17 Infra-estrutura adequada ao fluxo Unico do processo X X X X X X X
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3. MANUTENCAO

3.1 Implantac@o de programa preventivo

3.2 Rotina de calibracdo

3.3 Instrumentos de controle

3.4 Condicdes da area de processamento

3.5 Condicbes da area de vizinhanca

4. ORDEM E LIMPEZA

4.1 Programa de higieniza¢do

4.2 Procedimento padronizado e descrito

4.3 Frequéncia de limpeza/higienizac¢éo
a) Instalacdes

b) Utensilios/Equipamentos

c) Area externa

d) Reservatério de agua

x

X X

X X X X

X X X X

X X X X

x

x

4.4 Condicdes de higiene/limpeza
a) Instalacdes

b) Utensilios/Equipamentos

c) Area externa

d) Reservatorio de agua

X X X X

4.5 Uso de detergentes

X |X X X

4.6 Uso de sanificantes

XXX X X X

4.7 Material disponivel para higienizagao
a) equipamentos/utensilios e ambiente
b) méos

4.8 Tipo de material disponivel para secagem maos

4.9 Informacgdes disponiveis sobre procedimento para

higienizacdo das méaos

4.10 Lixeiras com tampas e de acionamento ndo manual

5. PESSOAL

5.1 Cumprimento procedimentos higieniza¢ao

5.2 Higienizac¢édo das méos

5.3 Frequéncia lavagem das maos
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5.4 Uso de uniforme limpo X

5.5 Controle pessoas enfermas no ambiente de X X X X
processamento

5.6 Uso de equipamentos de protecao individual X

5.7 Aplicacdo das Boas Praticas de Fabricacdo

5.8 Auséncia de adornos ou préticas impréprias ao X X X X
ambiente de processamento (barba, unha...)

6. CONTROLE DE VETORES E PRAGAS

6.1 Controle da presenca de insetos ou outros animais X

na area de processamento

6.2 Telas nas janelas X

6.3 Sistema de protecdo a entrada de pragas X

6.4 Armazenamento de venenos X X X X
6.5 Aplicacéo de venenos X X X X
6.6 Condi¢cbes da &rea externa ao processamento —

presenca animais

6.7 Medidas adotadas para controle vetores e pragas X

6.8 Efetividade das medidas adotadas X

6.9 Frequéncia de desinfestacdo X

7. PROTECAO A PRODUTOS E INSUMOS

7.1 Controle e inspecdo da matéria-prima

7.2 Area exclusiva e distinta para armazenamento

a) MP X X X X
b) Produto acabado X X X
¢) Produtos quimicos X X X X
7.3 Condi¢Bes de temperatura, umidade e disposicao X X X
das MP no armazenamento

7.4 Identificacdo

a) MP

b) Produto acabado

c) Material de limpeza

7.5 Identificagdo dos produtos improprios X X X X
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7.6 Qualidade da 4gua usada no processamento

7.7 Uso de embalagens

7.8 Auséncia de material sujo ou danificado na area de
producéo

7.9 Rotatividade dos produtos (PEPS)

7.10 Limpeza das embalagens das MP antes entrar para
processamento

8. SISTEMA DE QUALIDADE

8.1 Sistema de qualidade (SQ) implantado

8.2 Controle do processo

8.3 Ferramentas aplicadas para controle de qualidade

(CQ)

8.4 Coleta de amostras para CQ

8.5 Analise para identificacdo qualidade
a) Sensorial

b) Fisica

¢) Quimica

d) Microbiologica

8.6 Andlise potabilidade da agua para processamento

8.7 Consulta ao consumidor — satisfacdo e sugestdes
sobre produto

8.8 Flexibilizag&o para altera¢des nos procedimentos do
processo de acordo com exigéncias dos clientes

8.9 Disponibilizagé@o de recursos para atender as
exigéncias dos clientes

8.10 Especificagbes descritas para
a) MP

b) Processamento

¢) Produto manufaturado

8.11 Defini¢céo de Padré&o de Identidade e Qualidade
para produto

8.12 Conhecimento da legisla¢do sanitaria

8.13 Desenvolvimento e implantacido do Manual de Boas
Praticas
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9. ANALISE DE PERIGOS E PONTOS CRITICOS DE
CONTROLE

9.1 Descricdo documentada do fluxograma do processo,
com todas as etapas

9.2 Identificac@o descrita dos perigos em todas etapas
do processamento

9.3 Identificagdo descrita dos Pontos Criticos (PC) no
processamento

9.4 Estabelecimento descrito de limites criticos/tolerancia
para os PC’s

9.5 Definicdo descrita de medidas de controle para PC’s

9.6 Identificacdo das causas de ndo-conformidade no
processamento

9.7 Descricdo de acdes corretivas para as nao
conformidades identificadas nas etapas do processo

9.8 Monitoramento do processo

9.9 Frequéncia de monitoramento

9.10 Rotina de registros

9.11 Sistema de verificagdo

9.12 Utilizagéo de dados decorrentes da verificagdo dos
registros para proporcionar melhorias no processo

TOTAL DE ITENS

27

45

34

52

28

32

32

40

* Check-list baseado na RDC n°275, de 2002 (BRASIL, 2002)
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A adequacao das condi¢cOes de processamento dos alimentos em cada
agroindustria, sob os aspectos de infra-estrutura, procedimentos de rotina,
administracdo e qualidade, avaliada durante a Fase 1, é apresentada em
percentual geral na Figura 4.

100+

80+

60+

32.7 30,8
40 26 26,9 l’
207 ' .
Al A2 A3 A4

Agroindustrias

Percentual de Adequacéo (%)
Computo Geral do Check-List

Figura 4 — Percentual de adequacgé&o das condi¢des de funcionamento das
agroindustrias avaliadas por meio do check-list — Fase 1 de diagnostico, 2005.

O baixo percentual de adequacéao obtido pelas agroindustrias, entre 26%
e 33%, demonstrou a necessidade de empreender esfor¢cos para melhoria das
condicbes de producdo e gerenciamento da qualidade. Os problemas
iniciaram-se com a estrutura-fisica, perpassaram pelas condi¢des higiénico-
sanitarias de processamento e culminaram na auséncia de implementacao de
sisteméatica apropriada para garantia da qualidade e seguranca dos produtos
beneficiados.

As condicbes de funcionamento das agroindustrias pesquisadas,
retratando cada item avaliado pelo check-list podem ser visualizadas na Figura
5. Os percentuais de adequacao desses itens mostraram-se semelhantes entre
as quatro agroindustrias.

O item ‘Registros’ de controles, do check-list, ndo consistiu em realidade
no ambiente produtivo das agroindustrias. Nenhuma de suas atividades
possuia qualquer tipo de anotacdo ou registro, seja de aquisicdo de insumos,

de controles no processamento e de estoque, relativos a comercializacdo ou
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aos custos de producédo. Os produtores declararam que as informacdes eram
guardadas “de cabeca”, o que demonstrou ineficiéncia na capacidade de
gestdo produtiva e de mercado. Tal condicédo foi verificada também por LIMA &
TOLEDO (2003), em estudo de gestdo da qualidade na producdo familiar de
hortalicas em Sao Carlos, SP, quando 85% dos produtores afirmaram n&o
buscar informacdes sobre gerenciamento.

As inadequacdes identificadas no item ‘Projetos e Instalacbes -
Condicdes Fisicas’ decorrem de um ambiente improvisado de trabalho
associado a uma percepcéao de “prolongamento domiciliar” do estabelecimento.
Deste modo, o percentual de adequacdo da estrutura fisica nas quatro
agroindustrias foi inferior a 45% (Figura 5). Deficiéncias desta natureza também
foram salientadas por SARAIVA (2003) ao avaliar a qualidade de compotas de
goiaba produzidas em agroindustrias familiares informais em Vicosa, MG.

O processamento da goiaba ocorria em local exclusivo para este fim
dentro da propriedade do Produtor 1. Entretanto, as condi¢Bes fisicas dessa
agroindustria apresentavam deficiéncias relacionadas ao teto, piso, paredes e
janelas. O teto na area de processamento era constituido de telhas de amianto
antigas e sujas, o forro de madeira no teto da area de embalagem possuia
vazamentos e infiltragdes; o piso cimentado apresentava-se irregular, com
rachaduras, trincas e declividade insuficiente para escoamento de aguas de
higienizacdo, facilitando o acumulo de &guas residuais no ambiente de
processamento; em alguns pontos da area de processamento as paredes nao
se estendiam até o teto, formando, assim, vaos que permitiam a entrada de
alguns vetores de contaminacdo e as janelas e portas apresentavam-se
teladas, mas com algumas partes danificadas.

A iluminacdo natural na Agroindustria 1 era aproveitada na area de
processamento, mas na area de embalagem dos doces utilizava-se a artificial
sem ofuscamentos, reflexos fortes, sombras e contrastes excessivos. Em
alguns pontos a rede elétrica estava externa, porém protegida. Nao havia
tubulac@es e ralos para escoamento das aguas de higienizacéo do piso, sendo

estas drenadas para a area externa.
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A instalacdo sanitéria localizava-se proxima e externa ao ambiente de
processamento da Agroindustria 1, dispondo apenas de vaso sanitario, papel
higiénico e lixeira sem tampa, sendo ausente o lavatorio. Esta condicdo era
favoravel a contaminacdo tanto da matéria-prima e utensilios quanto da
goiabada, pois o local para higienizar as maos encontrava-se na area de
processamento.

A area externa ao processamento das goiabas mostrava-se irregular,
sendo de terra e desnivelada, com acumulo de entulhos e folhagens, e havia
animais nas redondezas.

A distribuicdo fisica das areas de processamento da Agroindustria 1
favorecia ao cruzamento de fluxos de trabalho entre produto in natura e
goiabada, aumentando a probabilidade de contaminacdo do doce fabricado.
Havia uma area exclusiva para recepcdo e selecdo da goiaba, mas o
armazenamento da fruta ocorria dentro da area de processamento. As frutas
pré-preparadas eram armazenadas em freezer exclusivo para este fim. Os
setores de embalagem e de armazenamento do doce pronto (estoque)
localizavam-se num mesmo ambiente, porém ocupando areas distintas. Para
higienizacédo dos utensilios, méos e frutas dispunha-se somente de um ponto
de &gua, localizado na area de processamento e constituido de uma antiga
banheira com duas torneiras.

O Produtor 2 utilizava parte do local destinado a producdo como
cozinha, com presenca de fogdo a lenha, armério com utensilios e uma pia. A
infra-estrutura das varandas nas Agroindustrias 2 e 4 consistia de cobertura de
telhas coloniais; o piso da Agroindustria 2 possuia revestimento em ceramica, e
da Agroindustria 4 era apenas cimentado; as paredes nas duas varandas eram
de alvenaria e estavam pintadas com tinta comum. As janelas eram grandes
vaos sem protecdo, o que favorecia a entrada de animais e poeira na area em
que se produziam oS queijos.

Nas Agroindustrias 2 e 4 a iluminacéo natural clareava bem o ambiente;
as instalacbes elétricas eram exteriores, porém protegidas, e nao havia
tubulacBes e ralos nos pisos (as aguas de higienizacao escorriam para a area
externa préxima). A area utilizada para elaboracao do queijo na Agroindustria 2
era o lavatério de utensilios domésticos, e na Agroindustria 4 era o tanque da

lavanderia, tendo ao lado uma bancada azulejada de apoio (Figura 6).
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Figura 6 — Local de Producéo de queijo na Agroindustria 4, marco de 2005.

Para armazenamento dos queijos utilizavam-se geladeiras domésticas.
Apenas o Produtor 4 possuia um eletrodoméstico exclusivo para esta
finalidade; contudo, na visita para diagnéstico verificou-se 0 armazenamento de
outros produtos nessa geladeira.

Os sanitarios das Agroindastrias 2 e 4 localizavam-se no domicilio,
dispondo de vaso sanitario, chuveiro e pia; faltava sabéo para higiene pessoal.

A via de acesso, nos dois casos, era cimentada ao redor da varanda,
sem entulhos ou acumulo de lixos, embora estivessem presentes animais,
como cées, gatos e galinhas nas imediacoes.

A éarea de producdo da Agroindustria 3 era separada do domicilio,
coberta com telhas de amianto em mau estado de conservagdo, sendo
mantidas sobre um suporte de madeira e aberta nas laterais, sem paredes
(Figura 7).
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Figura 7 — Vista lateral da Agroindustria 3, em Manhumirim, marco de 2005.

Quando ocorria a elaboracéo de algum dos produtos, na Agroindustria 3,
estendia-se, lateralmente uma cerca de arame farpado (em dois niveis) para
isolar a area. O piso ndo possuia nenhum tipo de benfeitoria, constituido por
“terra batida”, com infiltrac6es de uma nascente proxima que deixava parte do
ambiente Umido. Aproveitava-se a iluminacdo natural do ambiente; e a
instalacao elétrica era protegida.

O sanitéario disponivel na Agroindustria 3 era o mesmo do domicilio que
se localizava nas proximidades da area de processamento, com instalacfes
adequadas. Na vizinhanga a area de processamento a via de acesso era de
“terra batida” e com presenga de animais domeésticos, como galinhas e caes
soltos. Além destes animais a area de processamento situava-se ao lado do
pasto das vacas.

As areas de recepc¢ao, processamento, enformagem e embalagem eram
separadas funcionalmente, sem divisfes fisicas, exceto para a armazenagem
do produto pronto. O local destinado ao armazenamento do melado consistia
em um cdmodo no domicilio, em que se armazenavam utensilios diversos,
porém sem janelas e com paredes que ndo chegavam até o teto. As rapaduras
ndo eram armazenadas, pois a sua elaboragdo era condicionada a

encomendas para entrega imediata.
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Outro item problematico foi a auséncia de um programa sistematico de
Manutencdo de equipamentos, utensilios e instalacdes. Os Produtores 2 e 4
relataram que estabeleciam uma rotina mensal de manutencéo preventiva nas
condigbes da area externa e vizinha a de processamento. Nos demais, esta
manutencao era corretiva.

Em referéncia ao item Ordem e Limpeza, as principais falhas verificadas
foram decorrentes da auséncia de programas formais de higienizacdo e
descricdo de seus procedimentos; da falta de lixeiras com tampa e material
para higienizacdo e secagem de maos. A frequéncia e condi¢cbes inadequadas
de higienizacao das instalacdes, utensilios, equipamentos, area externa e, ou
do reservatorio de agua também contribuiram, em diferentes graus, para o
percentual de adequacédo constatado em cada estabelecimento. Os resultados
indicaram que o maior valor, de 52,9%, foi obtido pela Agroindustria 2 e o
menor, de 35,3% pelas Agroindastrias 1 e 3 (Figura 5). Percebeu-se, durante a
verificacdo dos itens avaliados nas agroinddstrias, que havia disponivel
material basico para higienizacdo dos utensilios e instalacdes — sabao e agua
sanitaria, entretanto ndo foi utilizado, ou era aplicado de maneira néo
controlada. Essas falhas demonstraram a necessidade de empreender
esforcos na modificacdo da rotina de trabalho para proporcionar melhores
condi¢cdes sanitarias na elaboracdo dos produtos alimentares, uma vez que
existia material disponivel e suficiente para sua correta realizacao.

A adequada sistematica de organizacdo e limpeza do ambiente de
processamento de alimentos sdo requisitos basicos de boas praticas, sem os
quais a qualidade sanitaria do alimento elaborado pode tornar-se
comprometida, assim como a saude e seguranca do consumidor, conforme
orientado pelo PROGRAMA ALIMENTO... (2002).

Os resultados verificados para o item Ordem e Limpeza sugerem um
misto de desconhecimento e negligéncia dos produtores para a importancia do
aspecto higiénico do ambiente e dos utensilios. Por isso, a necessidade de
intensificar atividades de capacitacdo e orientagdo a estes grupos que
trabalham com os alimentos. CAPISTRANO et al. (2004) também retrataram
este ambiente adverso ao identificarem condi¢cdes de higiene precéarias dos
equipamentos em feiras livres associadas a falta de conhecimento e de habito

de higiene entre manipuladores de alimentos, na zona sul do municipio de Sao
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Paulo. Ressaltaram, ainda, a necessidade de acOes educativas para feirantes e
consumidores que frequientam o local.

Na avaliacdo do item Pessoal abordaram-se aspectos relativos a higiene
pessoal e operacional dos produtores e funcionarios. O percentual de
adequacao obtido pelas quatro agroindustrias foi o mesmo — de 37,5%, em
funcdo de apresentarem as mesmas deficiéncias. Dentre essas inadequacdes
observadas destaca-se a higienizacdo das maos, feita apenas com &agua,
apesar da frequéncia satisfatéria. Em nenhuma agroindustria havia disponivel
material exclusivo para este procedimento. Outra deficiéncia foi a ndo utilizacéo
de equipamentos adequados e necessarios de protecdo individual. As
funcionarias da Agroindustria 1 usavam toucas de protecdo para cabelo,
aventais de plastico e chinelos como calgcado para desempenharem suas
atividades. Estes dois ultimos acessorios representavam condicdo de risco
para a saude e seguranca pessoais, em razao das atividades desempenhadas,
como, por exemplo, movimentavam a goiaba no tacho durante o
processamento com a possibilidade do doce se projetar a alta temperatura,
transportavam caixas com frutas, limpavam o ambiente e distribuiam o doce
nas férmas, entre outras que exigiam cuidados para que sua realizacdo
transcorresse sem acidentes. O ideal era o uso de cal¢cado fechado e uniforme
ou jaleco e avental resistente ao calor, associado a adequada orientacdo e
capacitacdo. Na Agroindustria 2, a produtora de queijo utilizava somente a
touca de protecdo para os cabelos e mascara, sem uniforme ou jaleco
apropriado. Na Agroindustria 3 verificou-se apenas o uso de boné. A produtora
da Agroindustria 4 ndo utilizou nenhuma protecéo para processar o leite.

Os habitos higiénicos dos produtores e funcionarios demonstraram certo
grau de comprometimento com as condicbes sanitarias dos alimentos
beneficiados e do ambiente. A ado¢cao de medidas adequadas pode favorecer
o controle de possiveis contaminacdes indesejaveis, sejam fisicas, quimicas ou
microbiolégicas. De acordo com SILVA, Jr. (2002), o esclarecimento das
razdes para que se cumpram determinados procedimentos higiénicos ao lidar
com o alimento, nas diversas etapas da cadeia produtiva, pode facilitar a
modificacdo da percepc¢ao e atitude dos produtores. OLIVEIRA et al. (2003)
relataram varios aspectos sobre a influéncia do manipulador como fator de

risco para a ocorréncia de doencas de origem alimentar e destacaram a
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educacao e o treinamento como meios mais eficazes de garantir a qualidade
sanitaria da alimentacao.

No item Controle de Vetores e Pragas, verificou-se a ineficiéncia de
mecanismos fisicos que evitassem a presenca de insetos ou outros animais na
area de processamento em todas as agroindustrias, além da presenca de
animais na area externa e préoxima ao local de beneficiamento dos alimentos,
de tal modo a influenciar negativamente no percentual de adequacéo (Figura
5). As barreiras fisicas, quando existentes, apresentavam falhas, seja por
defeitos no material utilizado ou ainda pela existéncia de frestas e vaos que
facilitavam a entrada de vetores e pragas. Na Agroindustria 1, por exemplo,
havia telas nas janelas e portas, entretanto, em alguns pontos estas telas
estavam rasgadas e as portas de acesso ao estabelecimento eram mantidas
abertas durante a jornada de trabalho, favorecendo a entrada de c&o e, ou
carneiro na area de processamento. Observou-se, ainda, durante a visita
diagnéstica, a presenca de enxame de abelhas na area de embalagem do
doce, consistindo em um problema de contamina¢édo do produto que estava a
espera de embalagem e também de seguranca para os funcionarios, pois néo
era raro serem ferroados por estes insetos. Nas Agroindustrias 2 e 4, caes e
gatos estavam sempre por perto da varanda onde se elaborava o queijo, sendo
expulsos quando entravam no ambiente durante o processamento. Essa
mesma realidade foi verificada na Agroindudstria 3, pois mesmo quando utilizava
a cerca de “protecdo” ndo se impedia a entrada dos animais ao local. A
utilizacdo de controle quimico contra vetores e pragas mostrou-se restrito. Os
produtores declararam ndo aplicar nem armazenar venenos na area de
processamento. A frequéncia de desinfestacdo da agroindustria 1 era mensal;
as demais agroindustrias nao realizavam ou a faziam esporadicamente.

A presenca constante de animais no ambiente de processamento e na
circunvizinhanca das agroindustrias pesquisadas pode decorrer do status de
“‘quase membros” das familias. Desse modo, a compreensdao de que O0s
animais podem significar fonte de perigo para a sanidade dos produtos
elaborados é comprometida. SCHULLER (2002) argumenta que a dificuldade
de controlar a presenca de vetores e pragas urbanas nas unidades de

alimentacao e nutricdo decorre ndo somente da falta de higiene, mas também
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do desconhecimento do risco que podem geram para a qualidade sanitaria do
alimento e de medidas para seu controle nos ambientes de processamento.

No item Protecdo a Produtos e Insumos, as Agroindustrias 2 e 4
alcancaram 50% (Figura 5). Uma deficiéncia coletiva foi a auséncia de
sistematica para identificacdo de matéria-prima, produto acabado e material de
limpeza. Por outro lado, a rotatividade dos produtos e insumos obedecia a
regra do PEPS — primeiro que entra, primeiro que sai; em todos os quatro
estabelecimentos. Verificou-se a falta de &rea exclusiva para armazenar
matéria-prima na Agroindustria 1 — dentro da area de processamento e proximo
ao preparo da fruta para processamento. Na Agroinddstria 2, o produto
beneficiado era mantido sem protecdo em geladeira junto a outros alimentos.
Na Agroindustria 3, o melado era armazenado em area comum a de guarda de

utensilios domeésticos (Figura 8).

——
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Figura 8 — (1) Armazenamento das caixas de madeira com goiaba na area de
processamento, Agroindustria 1; (2) Geladeira de armazenamento de queijo e outros
alimentos, Agroindustria 2; (3) Vasilhame de armazenamento do melado até a venda,
Agroindustria 3. Marco de 2005.
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Em relacdo as embalagens para os produtos, 0 seu emprego estava
adequado nas Agroindustrias 1, 2 e 4, mas na Agroindustria 3 utilizavam-se
latas de tinta de 18 L e garrafas tipo PET (polietileno teraftalato) de
refrigerante, reaproveitadas e, ainda, sem adequada higienizacdo para
armazenamento do melado produzido. As rapaduras eram acondicionadas em
sacolas plasticas, sem apropriado sistema de vedacéo e protecao.

Outro fator que contribuiu desfavoravelmente para a avaliagdo do item
Protecdo a Produtos e Insumos foi a qualidade duvidosa da &gua utilizada no
processamento, uma vez que é proveniente de nascente, nem sempre bem
protegida. Constatou-se, também, um desinteresse sobre a necessidade de
atestar sua potabilidade e a displicéncia na frequéncia de higienizacao de seu
reservatorio.

O percentual de adequacdo das agroindustrias em relacdo ao item
Protecdo a Produtos e Insumos foi igual ou préximo a 50%; contudo, a busca
de alternativas ou mecanismos capazes de melhorar as atuais condi¢cOes e
condutas de trabalho em todos o0s estabelecimentos pesquisados é
fundamental, visando a garantia da qualidade e seguranca, seja relativa ao
produto ou ao seu consumidor.

Pela avaliacdo do item ‘Sistemas de Qualidade’ foi possivel constatar o
desconhecimento, por parte dos produtores, sobre o significado e a importancia
de uma sistematizacdo para garantia da qualidade na elaboracdo e no
fornecimento de produtos alimenticios. Inclui-se nesse panorama a auséncia de
controles e monitoramento organizados, formalizados e descritos, desde a
aquisicdo ou obtencdo da matéria-prima até a chegada do produto as maos do
consumidor.

Os produtores acompanhavam a producdo com base em aspectos
apenas sensoriais, como cor, sabor e consisténcia do produto, que tinham
como padrdo de identidade e qualidade estabelecido pela sua experiéncia.
Apenas o Produtor 1 possuia padronizacdo de peso e medida dos ingredientes
e do produto elaborado. Nesta questdo, o estudo de AZEVEDO et al. (2000),
realizado com agroindustrias do Oeste do Parand, demonstrou também a
auséncia de padronizacdo em relacdo as técnicas de producdo em 36,4% dos

casos.
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Os Produtores 2, 3 e 4 realizavam consultas aos consumidores sobre
satisfacdo e possiveis sugestdes em relacdo a seus produtos comercializados,
sendo, portanto, um fator positivo para aprimoramento, conquista da fidelidade
dos clientes e contribuicdo na conquista de novos mercados. Somente 0
Produtor 1 informou a inexisténcia de canais de comunicacdo com 0S Seus
clientes, justificada por ja té-los conquistado.

A relagdo entre produtor e consumidor demonstrou-se favoravel e de
importancia relevante, pois todos os produtores revelaram disponibilidade em
utilizar recursos para promover modificacdes nos procedimentos do processo
produtivo com objetivo de atender as exigéncias de seus clientes. Isto
demonstra o poder que esta nas maos do consumidor consciente ao exigir
produtos que apresentem qualidade sensorial, nutricional e também sanitaria
satisfatoria. Entretanto, ndo havia nenhuma programacao de consulta e analise
das informacdes provenientes dos consumidores; esta relagcdo produtor-
consumidor demonstrou-se informal. Em relacdo a essa questdo, diversos
autores tém ressaltado o imperativo de buscar os anseios dos consumidores
cada vez mais conscientes e exigentes em relacdo aos produtos, de modo a
sincronizar a oferta com a demanda por qualidade e manter-se no mercado
competitivo (KOLHS, 2004; SCALCO & TOLEDO, 2002; VIEIRA, 1998;
TOLEDO, 1997).

A auséncia de um sistema APPCC implantado decorreu de um ambiente
incipiente na adocdo das BPF. Os produtores desconheciam o que seja
sistema de garantia da qualidade, a legislacdo sanitaria que recomenda o
APPCC como ferramenta preventiva para controle e monitoramento de toda
cadeia produtiva, e também nunca ouviram falar sobre Manual de Boas
Praticas de Fabricacdo. Esta constatacdo indica alguns dos entraves e
dificuldades em se obter um produto de fato seguro e de qualidade.

Da mesma maneira, MIYAJI (2002) verificou que entre as micro e
pequenas empresas de laticinios pesquisadas em Minas Gerais, 28%
afirmaram nao possuir conhecimento de nenhum programa de qualidade.
Ainda no mesmo estudo, verificou-se que apenas 12% do total de empresas
possuiam sistema de qualidade implantado.

Os resultados demonstraram como a questao da gestao e da garantia da

qualidade estd comprometida. Essa condicdo €, em parte, fruto das limitagdes

70



das agroindustrias em infra-estrutura, planejamento e realizacdo do processo
produtivo, bem como na sua organizacdo administrativa e gerencial. O
descumprimento das normas assenta-se sobre um macroambiente
desfavoravel sob varios aspectos, como educacional, cultural, socioecondmico
e politico.

A avaliacdo dos itens que abordavam questdes referentes as BPF
indicou deficiéncias importantes. Pode-se associar este panorama aos recursos
financeiros, materiais e humanos disponiveis, pois se verificou uma caréncia de
investimentos em infra-estrutura basica, em capacitacdo e adaptacdo a
melhores tecnologias, além dos habitos e cultura de producéao.

Em sintese, pode-se salientar diversos fatores que condicionaram os
ambientes de producdo retratados, como o0 baixo grau instrucional dos
produtores; a tecnologia de producdo empregada com base nas tradicOes
familiares e a falta de uma assisténcia técnica efetiva. Ha, ainda, o restrito
conhecimento da legislacdo sobre producdo de alimentos e a auséncia de
legislacéo especifica ao setor de agroindustria em pequena escala.

Por outro lado, o desconhecimento de alguns consumidores sobre as
condicBes sanitarias necessarias para producao de alimentos torna-os inaptos
para exigi-las dos produtores e vendedores. Associado a isso, ha a negligéncia
do poder publico, em suas diversas instancias, em investir em politicas
capazes de fornecer melhores oportunidades de infra-estrutura local aos
produtores e em educar, orientar, fiscalizar e coibir a produc&o de alimentos em

condicdes clandestinas.

4.1.3. Analise do Fluxograma de Producao

O acompanhamento da rotina de processamento nas agroindustrias
possibilitou estruturar o fluxograma de elaboracéo dos produtos e identificar as
falhas de procedimento ou de tecnologia empregada, com base nas
orientacbes disponibilizadas pela EMATER (BRAGANCA, 2004; SOUZA &
BRAGANCA, 1999) e pelo SEBRAE (FERREIRA..., 1995,; FERREIRA...,
1995;,). Estas falhas envolviam, em todas as agroinddstrias, questbes de
gerenciamento e operacionalizagcdo na producao, com reflexos importantes

sobre a qualidade dos produtos.
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4.1.3.1. Processamento da Goiaba — Agroindustria 1

A indefinicdo de funcbBes e responsabilidades de cada funcionario
contribuia para a relacdo de dependéncia com o Produtor 1, pois o0
cumprimento das atividades ocorria ap0s a determinacao patronal pouco antes
de sua realizacdo. Isso favoreceu a acomodacdo dos funcionarios, que
realizavam somente o solicitado, e o estabelecimento de um ambiente de
incerteza, ficando subdesenvolvida a iniciativa pessoal e, de certo modo, a
agilidade do processo.

Quando se define previamente com o funcionario sua funcdo, suas
responsabilidades e a rotina diaria, o desenvolvimento do trabalho transcorre
com maior eficiéncia.

Outro aspecto gerencial identificado que influenciava negativamente o
desempenho da agroindustria foi a auséncia de sistemas de controle
administrativo da producdo e comercializacdo. Nao se tinha nenhum
mecanismo que possibilitasse ao produtor ou outro interessado obter
informacdes precisas e confidveis a respeito do comportamento da
agroindustria, como investimentos aplicados; capital disponivel; controle de
compra de matérias-primas e outros materiais; entrada de mercadoria e
recursos; quantidade de matéria-prima processada e de produto elaborado;
custos de operacionalizacéo; estoque disponivel; cadastros de fornecedores e
de clientes; e lucratividade mensal e anual.

Os requisitos de compra da goiaba relacionavam-se a variedade
apropriada ao processamento, a integridade e ao grau de maturacao da fruta, a
quantidade disponivel pelos fornecedores e ao preco. Nesta transacéo
comercial, aspectos como 0s residuos contaminantes, a forma e os cuidados
na obtencao desta matéria-prima e no seu transporte eram desconsiderados.

As razfes desta conduta podem estar relacionadas ao desconhecimento
da importancia de procedimentos para a obtencdo de matéria-prima de boa
qualidade, como a adocao das Boas Praticas Agricolas para solo, agua, cultivo,
colheita, armazenamento e transporte da goiaba. Somada a negligéncias deste
tipo, héa a utilizagdo de diferentes variedades da fruta provenientes de varios

fornecedores, que por sua vez adotam praticas e cuidados no cultivo distintos.

72



Com isso, ha ao final, uma contribuicdo para a falta de padronizacédo e, em
grau variado, o comprometimento da qualidade do doce.
Portanto, pode-se ponderar que a matéria-prima chegava a agroindustria
com grau de contaminacdo variavel e, ainda acrescia-se como agravante a
auséncia de higienizacdo da fruta antes de entrar no processamento. Esta
condicdo implicava em risco para a seguranca ndao sé do produto final, como
também representava uma fonte de contaminacao para utensilios e ambiente.
A tecnologia de producdo da goiabada cascdo utlizada pela
Agroindustria 1 era simples e artesanal (Figura 9). As etapas de fabricacao
foram:
& Aquisicdo da matéria-prima — as frutas sao compradas de diferentes
fornecedores em cidades préximas a Ponte Nova, com base na sua
disponibilidade, qualidade e preco. A variacdo de fornecedores decorre da
auséncia de um produtor que forneca a goiaba o ano todo e da concorréncia de
mercado.
% Recepcao — as frutas sao descarregadas em caixas de madeira de um carro
aberto, sem protecdo desta matéria-prima, para uma area recepcao e selecéo
na agroindustria.
& Selecdo — um funcionario é designado a separar as goiabas por grau de
maturacdo e integridade, transferindo-as para caixas de polietilieno vazadas,
gue séao dispostas diretamente ao chéao.
& Despolpamento — os funcionarios retiram as partes injuriadas das frutas e
cortam-nas ao meio para retirada da polpa, com auxilio de colheres de aco
inoxidavel.
& Lavagem — cortadas ao meio e despolpadas, as frutas sdo lavadas em agua
corrente.
& Extracdo — a polpa da goiaba passa por um liquidificador doméstico, de uso
compartilhado com o domicilio, e peneiras de taquara para separacdo das
sementes. Parte da polpa é armazenada em freezer para processamento
posterior.
& Armazenamento — a polpa e as cascas da goiaba sdo acondicionadas em

sacos de lixo e armazenadas em freezer exclusivo.
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FLUXOGRAMA DE PRODUCAO GOIABADA CASCAO — AGROINDUSTRIA 1
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Figura 9 — Fluxograma de produc¢éo da goiabada cascéo pela Agroindastria 1.
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& Coccdo / Concentragdo — as frutas despolpadas e a polpa sdo cozidas com
acucar, sendo este adicionado por meio de uma formulacdo definida. Utilizam-
se tachos abertos de cobre com capacidade para 25Kg de fruta, pas de
madeira para mexedura e o sistema de aquecimento empregado é por fornalha
a lenha, gastando-se aproximadamente uma hora e meia para completa
coccdo. Existem duas fornalhas na area de processamento. O ponto final do
doce é testado pelo Produtor 1 de acordo com sua cor e consisténcia. A
checagem da consisténcia ideal € avaliada com auxilio de uma faca utilizada
para retirar uma porcao do doce que é, entdo, batido no pulso.

& Acondicionamento — o tacho com o doce é retirado da fornalha, colocado
sobre um pneu, na area de processamento, e adicionado, ainda quente, em
férmas de madeira, previamente forradas com plastico resistente, com auxilio
de colheres de aco inoxidavel. A medida que o doce é enformado seu peso é
checado em uma balanca comum. Os modelos de férma utilizados sdo para
500g, 750g ou 1000g de doce. Assim que sao acondicionados, os doces
seguem para area de embalagem, onde séo dispostos em bancada de ardésia
para resfriamento e geleificacdo, permanecendo até o dia seguinte, para
embalagem.

& Embalagem — as barras de doce sao retiradas das férmas de madeira e dos
envoltérios de plastico, que as protegiam no envase e embaladas em folhas de
polipropileno.

& Armazenamento — os doces devidamente embalados e rotulados séo
dispostos em prateleiras de madeira localizadas na area de embalagem, onde
sdo mantidos até a saida para comercializagéo.

Os principais procedimentos e etapas considerados criticos neste
processamento foram relativos a limpeza da fruta, as condicbes de
armazenamento das polpas, ao uso de agua sem tratamento e a embalagem
das barras de doce.

A falta de higienizacéo da fruta antes de sua entrada no processamento
favorecia a permanéncia da carga microbiana, de residuos e sujidades
contaminantes que ficam presentes em decorréncia do manejo de cultivo, da
colheita e do transporte até a agroindustria. A higienizacdo das goiabas requer
sua limpeza, em agua corrente potavel e seguida de imersdo em agua clorada

com concentragdo variavel de 6 a 10mg/L de cloro ativo por aproximadamente
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20 minutos. Outro fator negativo relacionava-se a qualidade questionavel da
agua utilizada, que, potencialmente, poderia constituir-se em mais uma fonte
de contaminacdo para a matéria-prima em processamento, utensilios e
ambiente operacional. A auséncia do monitoramento periédico de sua
potabilidade implica em risco para a qualidade do produto, com
comprometimento de sua seguranca sanitaria e durabilidade.

O emprego de sacos de lixo era inadequado para o armazenamento das
polpas, ja que séo fabricados com matérias-primas que podem deixar residuos
contaminantes, sendo inapropriados para contato com alimentos destinados ao
consumo humano. Os materiais plasticos transparentes e resistentes podem
ser um tipo de embalagem adequado para as polpas, desde que sejam
utilizados sem reaproveitamento a fim de evitar possiveis contaminacdes de
um lote para outro.

A embalagem dos doces € comprometida pelo uso de férmas de
madeira e pela manipulacdo feita sem luvas e, ainda, sem a devida
higienizacédo das méaos. A disponibilizacdo destes recursos pode contribuir para

gue este procedimento torne-se rotina.

4.1.3.2. Processamento do Leite — Agroindustria 2

Sob o aspecto de gestdo do empreendimento foram identificados
dificuldades e entraves parecidos com aqueles da Agroindustria 1, em que se
verificou auséncia de qualquer tipo de controle do processamento do leite e a
comercializacdo do queijo. Isto implica diretamente na qualidade e
produtividade do produto elaborado, além da auséncia de mensuracdo da
viabilidade de manutencéo do negadcio.

A responsabilidade sobre os animais era do conjuge do Produtor 2. Em
relacdo as Boas Praticas Agropecuarias, 0 manejo sanitario consistia na
aplicacdo de vacinas contra brucelose, a febre aftosa, de acordo com a
recomendacdo legal e ainda a do “mal de ano” — contra clostridiose. O
acompanhamento da salde do rebanho mestico e da prevencao a parasitoses
conduzia-se de maneira empirica e corretiva pelo cdnjuge, que diagnosticava e
medicava conforme a necessidade. Esse controle sanitario demonstrou-se de

eficiéncia questionavel, uma vez que as doencas assintomaticas poderiam
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permanecer por tempo consideravel, como no caso da mamite, e conferir a
matéria-prima condi¢cdes sanitarias insatisfatérias para consumo e
processamento. De acordo com FERREIRA et al. (2003), para obtencéo de um
produto derivado do leite de boa qualidade as condi¢des basicas sanitarias sédo
requeridas ndo s6 durante o processamento, mas incluem a saude do rebanho
leiteiro, as boas praticas higiénicas na ordenha e a adequada conservacao do
leite.

O anexo IV da Instrucdo Normativa do Ministério da Agricultura e
Abastecimento n°® 51 de 18 de setembro de 2002, fornece o regulamento
técnico que fixa a identidade e os requisitos minimos de qualidade que deve
apresentar o leite cru refrigerado (BRASIL, 2002).

No manejo da ordenha, os cuidados com a higiene pessoal, dos
utensilios e das tetas dos animais demonstraram necessidade de serem
melhorados, j& que a auséncia de instalacdes fisicas apropriadas e de controle
de vetores e pragas favorecia a contaminacao da matéria-prima. A ordenha do
leite ocorria no proprio curral, parcialmente coberto. De acordo com o conjuge
do Produtor 2, a preocupacdo com o0s aspectos higiénicos consistia em
condutas de trabalho condizentes.

Na Figura 10 séo apresentadas as etapas de elaboracdo do queijo pela
Agroindustria 2, e que assim sdo desenvolvidas:

% Ordenha — o leite é obtido no curral da propriedade por meio de ordenha
manual. Os cuidados higiénicos que a operacao exige sado aplicados, conforme
relato do conjuge do Produtor 2.

& Recepcao / Filtracdo — o leite recém-ordenhado é€ filtrado com auxilio de um
pano de tecido, aparentemente, limpo e transferido para caldeirdo de aluminio
em bom estado de conservacdo. O processamento se inicia, no maximo, 30
minutos apds a ordenha.

& Adicdo de Coalho — o coalho é adicionado diretamente ao leite, misturado
rapidamente, aguardando cerca de 40 minutos para ocorrer a coagulagao.

& Corte da massa — a massa de leite coagulada é cortada com auxilio de uma
faca de mesa em aco inoxidavel e pequena, em pedacos de tamanhos
variados, maiores que 5 cm.

& Enformagem / Dessoragem — apds o corte, a massa € transferida, aos

poucos com uma concha de aluminio para um pano de tecido limpo com

77



objetivo de retirar parte do soro. A massa €, entdo, colocada em férmas de
plastico vazadas ao fundo e prensada com as maos para auxiliar a
dessoragem.

& Moldagem superficie — utiliza-se agua quente para modelar a superficie do
gueijo, ainda na forma, conferindo-lhe um aspecto uniforme e liso.

& Salga — nesta etapa, o sal é adicionado sobre uma das superficies do queijo
e apos 3-4 horas sobre a outra. Os queijos sdo mantidos na area de
processamento por algumas horas para perder mais soro.

& Armazenamento — o queijo parcialmente dessorado é levado a geladeira em
bandejas plasticas ou tabuleiros de aluminio para completar dessoragem. Os
queijos sdo desenformados, sendo alguns mantidos por mais tempo para
maturagédo e outros vendidos como frescal. Periodicamente, retira-se o0 soro
gue se acumula nos vasilhames, realiza-se 0 acompanhamento da aparéncia
do produto e, se necessario, faz-se a lavagem da sua superficie.

& Embalagem - os queijos sdo acondicionados em sacos plasticos
transparentes. Esta etapa € realizada quando se destina o0 queijo a
comercializacéao.

A tecnologia empregada para processamento do leite destinava-se a
producdo de queijo minas frescal, entretanto o Produtor 2 conduzia o
procedimento para elaboracdo de queijo curado, tentando maturar um queijo
frescal sob refrigeracdo. Ao final, perdia-se muito em massa, pois 0 queijo
passava por constantes “limpezas” para retirada de limosidades formadas ao
longo do processo de cura, além do comprometimento da qualidade sanitaria
do produto. A falta de pasteurizacdo do leite intensifica esse problema. Além
disso, a prensagem manual do queijo levava a saida insuficiente do soro que,
somada a falta de habito de higienizar as maos e a permanéncia do produto na
geladeira sem adequada protecédo, favorecia a contaminacdo e proliferacéo
microbiana. Em decorréncia disso, a validade do produto era restringida a
menos de uma semana.

A guantidade insuficiente de coalho e sua forma de adi¢cdo (direto no
leite), bem como o corte inadequado da massa foram fatores contribuintes para
uma baixa produtividade. O soro recolhido apresentava-se espesso e leitoso,
sinal de uma coagulacdo e dessoragem incompletas, sendo destinado a

alimentacao animal.
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FLUXOGRAMA DE PRODUCAO DO QUEIJO FRESCAL — AGROINDUSTRIA 2
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Figura 10 — Fluxograma de produc¢éo de queijo frescal na Agroindustria 2.
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A questdo da potabilidade da &gua também representa uma
preocupacao na elaboracdo do queijo, uma vez que esta ndo passa por
nenhum tipo de tratamento e € obtida de uma nascente ndo protegida,
condicao que facilita a contaminac&o do produto final.

A condicdo adequada neste caso inclui a necessidade de procurar
alternativas para tratamento da agua utilizada, controle da saude do rebanho
mais efetivo e cuidados higiénicos rigorosos durante a ordenha, bem como a
elaboracao do queijo a partir de leite pasteurizado, com correcdo da quantidade
de coalho adicionada e sua diluicdo em agua fervida e filtrada, e a aplicacao da
técnica de corte da massa. Além disso, a incorporacdo do habito de lavar as
maos com sabdo e utilizacdo de algum tipo de sanitizante tornam-se

essenciais, uma vez que a massa tem intimo contato com as méos do produtor.

4.1.3.3. Processamento da Cana-de-Acucar — Agroindustria 3

Na Agroindustria 3 o panorama gerencial espelha-se ao das demais
agroindastrias, em que ndo se identifica a condicdo financeira do
empreendimento e sua capacidade lucrativa.

O processamento da cana-de-aclcar na Agroindustria 3 € conduzido
com o emprego de tecnologia simples, entretanto isto n&o significa uma
aplicacdo adequada para obtencao de um produto de qualidade e seguro.

De acordo com as informacfes do Produtor 3, as variedades de cana-
de-acucar utilizadas para a fabricacdo do melado e da rapadura sao: caiana,
frajola, muquinha e falagosta, plantadas sem distincdo de espaco entre uma
variedade e outra. O cultivo da cana-de-aclucar € mantido sem o auxilio de
fertilizantes, adubos e produtos para controle de pragas e doencas. As mudas
do vegetal sdo obtidas a partir das plantagdes existentes na propriedade. Com
isso, de acordo com MENDES et al. (1986), no caso de ocorréncia de
infestacdo da lavoura, a possibilidade de perdas em produtividade e de
longevidade pode tornar-se mais representativos, sendo o ideal adotar a
precaucao de implantar apenas mudas sadias.

De acordo com o Produtor 3, a época de colheita ideal para obtencéo de
uma cana-de-aclcar “madura” — com maior teor de acuUcar, € de maio a

setembro, para todas as variedades utilizadas — maturacéo variavel de precoce
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a média; e a determinacao deste ponto € verificada pela “olhadura” do vegetal.
Esta etapa € realizada na auséncia de queimadas. Conforme destacado por
ANDRADE (2001), o método mais eficiente para determinar a maturagédo da
cana consiste na utilizacdo do refratdbmetro de campo, que indica o valor do
Brix, que corresponde ao percentual de soélidos sollveis no caldo e permite
determinar o indice de maturacdo, que deve estar ente 0,85 e 1. Entretanto,
ferramentas desta natureza sdo, ainda, pouco utilizadas na rotina de trabalho
de muitos produtores rurais.

As etapas de elaboracdo do melado e rapadura séo descritas na Figura
11 e detalhadas a sequir:
L Selecdo — a matéria-prima é escolhida conforme o grau de maturacgao,
estabelecido empiricamente pelo Produtor 3.
& Corte — a colheita ocorre no dia da elaboracao do produto.
% Limpeza — as folhagens e outras sujidades aparentes na cana-de-agUcar
sdo removidas no préprio canavial. O transporte da matéria-prima transcorre
até o local de processamento em carro aberto, sem protecdo e dispostas
diretamente ao chdo na area de moagem.
& Moagem — o caldo é obtido pela moagem da cana em moenda de madeira e
ferro, movida a eletricidade em estado de conservacédo deficiente.
& Filtracdo — O caldo passa por uma bacia de aluminio perfurada para
remocao de impurezas acumuladas com a moagem, sendo temporariamente
armazenado em um tipo de “caixa d’agua” de 250L (Filtracdo 1). O caldo
passa, entdo por uma tubulacédo, instalada da caixa d’agua, até o tacho, sendo
neste momento filtrado com auxilio de um pano de linhagem (Filtracao 2).
& Coccédo / Concentracdo — a concentracao do caldo é conduzida em tacho de
cobre aquecido por fornalha a lenha. O tempo de cozimento é variavel em
razdo da quantidade de caldo e o teor proporcional de agua presente, em
média de duas horas. Durante o cozimento séo retiradas impurezas do caldo,
que se concentram na superficie, com uma escumadeira de cobre e cabo de
madeira. Removidas as impurezas, 0 processo transcorre com “batidas” no

concentrado, realizadas com auxilio da escumadeira.
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FLUXOGRAMA DE PRODUCAO MELADO E RAPADURA — AGROINDUSTRIA 3
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ARMAZENAMENTO
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EMBALAGEM

Figura 11 — Fluxograma de producéo de melado e rapadura na Agroindustria 3.
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O ponto de melado € determinado pelo Produtor 3 com base em sua
experiéncia, quando o caldo torna-se mais espesso, ponto anterior ao da
rapadura. No caso deste produto, o ponto é determinado pelo teste de uma
porcdo do concentrado em agua fria.

% Resfriamento/Mexedura — acertado o ponto da rapadura, o concentrado é
transferido para uma gamela de madeira com auxilio de cuia de abdbora, onde
€ misturado com uma pa de madeira por alguns minutos. Nesta etapa séo
retirados farelos de bagaco da cana, lascas da gamela ou outros
contaminantes fisicos que possam estar no concentrado.

& Enformagem — a rapadura é vertida em férmas de madeira, forradas ao
fundo com folhas de bananeiras e desenformadas depois de frias.

& Embalagem — o melado é retirado do fogo com uma cuia vertendo-o para
latas de aluminio de 18L reaproveitadas (margarina ou latex). Para
comercializacdo sao utilizadas embalagens plasticas, tipo PET (reutilizacdo de
garrafas de refrigerante de 2L), com auxilio de cuia e de funil de plastico. As
rapaduras sdo embaladas em sacolas plasticas e destinadas imediatamente a
comercializacéo.

% Armazenamento — ao atingir a temperatura ambiente, as latas com melado
sdo armazenadas em um cémodo no domicilio, também destinado a guarda de
utensilios. As rapaduras ndao sdo armazenadas, pois a sua elaboracdo é sob
encomenda.

O processo de elaboracdo do melado e da rapadura é simples;
entretanto, o emprego de equipamentos e vasilhames em condi¢des
inadequadas sob um ambiente indspito para manipulacdo de alimentos
configura a probabilidade de ocorréncia de perigos de natureza fisica, quimica
e, ou microbiolégica. A qualidade do produto pode ser comprometida, em
especial a sanitaria em decorréncia da auséncia de barreiras fisicas no
estabelecimento para evitar a entrada de animais, poeira e outras sujidades; do
uso de equipamentos de madeira que podem desprender fragmentos sobre o
caldo e de tachos de cobre que sob aquecimento por longos periodos podem
facilitar a migracdo de compostos cupricos para 0 melado e rapadura; dos
descuidos higiénico-sanitarios na manipulacdo do caldo e na limpeza dos
utensilios utilizados, além da utilizacdo de agua sem tratamento e de

potabilidade questionavel.
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A reutilizacdo de latas de tintas e colas e de garrafas de refrigerante
para armazenamento do melado € inconveniente, ainda mais neste caso, em
que o produtor ndo as higieniza, apenas faz uma lavagem com agua nao
tratada. A coleta dessas embalagens plasticas € realizada por diversas
pessoas “conhecidas” do produtor, de maneira que s&o procedentes de
variados locais e a necessidade de maior cuidado na higienizacdo seria
imprescindivel.

As condic¢des fisicas do estabelecimento sdo adversas a uma producao
segura do melado, da rapadura e dos demais produtos fabricados pela
Agroindustria 3 e mais onerosas para modificacbes. Entretanto, o0s
procedimentos de manipulacdo da cana-de-agucar, assim como a elaboracéo,
acondicionamento e armazenamento dos produtos podem contribuir para
reduzir os riscos identificados. Afinal, a higienizacdo das méos do manipulador,
0 uso de equipamentos de protecdo individual, o emprego de materiais para
higienizagdo de utensilios e vasilhames, assim como o armazenamento
apropriado dos produtos séo principios de boas praticas de fabricacdo que néo

dependem de grandes investimentos financeiros.

4.1.3.2. Processamento do Leite — Agroindustria 4

A elaboracdo de queijo minas frescal pela Agroindustria 4 é conduzido
de maneira operacional, sem a devida administracdo do empreendimento. A
matéria-prima é obtida e processada, e o produto é elaborado e vendido, sem
mensurar o quanto se gasta e o quanto se obtém com a atividade. Em parte,
isto pode estar relacionado a maneira como o empreendimento é concebido,
sendo de carater complementar para a familia e o desgosto do produtor com a
producdo de queijo. Porém, o despreparo e a dificuldade dos produtores para
gerir o préprio negdcio é verificado ndo s6 neste trabalho, mas também em
diversos outros nesta area, como verificado por FERRARI (2003); LIMA &
TOLEDO (2003); SCALCO & TOLEDO (2001y); RUIZ (2001) e VIEIRA (1998).

O cbnjuge do Produtor 4 responsabilizava-se pelo manejo dos animais e
pela obtencdo do leite. O controle sanitario dos animais era conduzido de
maneira similar a verificada na Agroindustria 2; entretanto, com a aplicacao

somente de vacina contra febre aftosa, entre as obrigatérias; e um controle
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corretivo das doencas sintomaticas. De acordo com o responsavel, o ambiente
de ordenha também era o curral, onde a limpeza das tetas das vacas, 0s
cuidados higiénicos com utensilios e ordenhador eram realizados e apds a
ordenha os animais permaneciam em pé com a oferta de alimentacéo.

A tecnologia empregada para processamento do leite € apresentada na
Figura 12, sendo assim descrita suas etapas:
& Ordenha — o leite é obtido no curral da propriedade por meio de ordenha
manual no periodo da manh&d. Os cuidados higiénicos que a operacdo exige
sao aplicados, conforme relato do cénjuge do Produtor 4.
& Recepcao / Filtragdo — o leite recém-ordenhado, de 30 a 60 minutos apds, €
fitrado com auxilio de um vasilhame de plastico com tela fina ao fundo e
transferido para um balde de aluminio.
% Adicao de Coalho — o coalho é adicionado diretamente ao leite, misturado
por alguns minutos, aguardando-se 30 minutos para ocorrer a coagulacao.
& 1° Corte da massa — a massa de leite coagulada é cortada com auxilio de
uma faca de mesa em aco inoxidavel em pedacgos grandes. Aguarda-se um
tempo de 10 minutos.
& 2° Corte da massa — a massa € novamente cortada, em cubos menores de
aproximadamente 3 cm.
& Dessoragem — apés o corte, a massa € transferida para um pano de tecido
limpo apoiado sob uma peneira de taquara, com objetivo de coar a massa e
retirar o soro. E realizada uma prensagem manual na massa.
& Salga — o sal é adicionado a massa dessorada, sendo bem misturado com
as méaos.
& Enformagem — A massa é, entdo, colocada em férmas de aluminio, forradas
com panos de tecido, aparentemente, limpos que auxiliam na moldagem do
queijo, bem como na complementacdo da dessoragem. O queijo € mantido
nestas férmas por periodo aproximado de duas horas.
& Embalagem — os queijos sdo desenformados, acondicionados em sacos
plasticos transparentes e armazenados.
& Armazenamento — o queijo € mantido em geladeira exclusiva para este fim

até a comercializagéo.
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FLUXOGRAMA DE PRODUCAO DO QUEIJO FRESCAL — AGROINDUSTRIA 4
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Figura 12 — Fluxograma de produc¢éo de queijo frescal na Agroindustria 4.

86



No processamento do leite ndo se realiza sua pasteurizacdo, ndo se
utilizam equipamentos de protecao individual e nem material para limpeza ou
sanitizacdo das maos e dos utensilios. Verificou-se, ainda, o emprego de
baldes com o fundo completamente enferrujado na etapa filtragdo e para
acondicionar o leite durante a coagulacédo, além do uso de férmas com sujeiras
aderidas e que estavam expostas ao tempo. Essas condi¢cdes sao propicias
para a contaminacdo fisica, quimica e microbiolégica do produto, além do
comprometimento da qualidade sanitéria e a durabilidade do produto final.

A pasteurizacdo do leite, bem como outras medidas sanitarias séo
essenciais para um produto que nao ofereca riscos a saude dos consumidores.

O aproveitamento do soro para elaboracdo de outros produtos lacteos,
além da utilizacdo para alimentacdo animal representa uma alternativa para
agregar valor ao produto e incrementar sua participacdo no mercado.

Percebeu-se, ainda, que o produtor detinha conhecimentos suficientes
sobre a importancia da adocdo dessas condutas; entretanto, mostrou-se
desinteressado e desmotivado por ndo gostar da atividade e realiza-la por

obrigacdo doméstica para contribuir na renda familiar.

4.1.4. Analises Microbiol6gicas

As condicfes sanitarias indicadas pela andlise microbiolégica, na Fase
1, foram satisfatérias para as amostras dos produtos das Agroindustrias 1, 3 e
4; exceto para a amostra de queijo frescal da Agroinddstria 2 que apresentou
condicBes insatisfatérias relativas a presenca de coliformes a 45°C e de
estafilococos coagulase positiva, em desacordo com o padrdo previsto na
Resolugéo RDC n.12 de 02 de janeiro de 2001 da ANVISA (BRASIL, 2001). Os
resultados das andlises e o padrao oficial sdo apresentados no Quadro 10.

Os resultados da analise microbiologica para o queijo da Agroindustria 2
denotaram problemas de contaminacdo possivelmente decorrentes de
deficiéncias na qualidade da &gua utilizada para higienizacdo, nos
procedimentos de higienizacdo das méaos do produtor e dos utensilios,
comprometimento da sanidade do rebanho e, ou as condi¢cdes sanitarias da

ordenha.
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Quadro 10 — Resultados das Analises Microbiol 6gicas Realizadas na Fase 1.

Anélise Microbioldgica

Produto Fungos e Coliformes a Salmonella Estafilococos
Leveduras  45°C(NMP***/qg) (NMP***[g)  coagulase positiva
(UFC**/g) (UFC**/g)

Goiabada Cascdo (A1%) 2,5 x 10° - - -

Queijo Frescal (A2¥) - 7,5 x 10° Auséncia 2,6 x 10°
Melado (A3*) - <3 Auséncia -
Queijo Frescal (A4¥) - <3 Auséncia <10?

1,0x10? - melado
5,0x10° - queijo

Padrdo RDC n.12/2001

1,0x10* Auséncia/25g 5 x 10°

*A1 = Agroindistria 1; A2 = Agroindustria 2; A3 = Agroindustria 3; A4 = Agroindustria 4.
**UFC = Unidades Formadoras de Col6nias; **NMP = NUumero Mais Provavel.

Durante a etapa de desenvolvimento do trabalho buscou-se identificar
a(s) causa(s) para providenciar sua eliminagao, ou minimizar seus efeitos sobre
a qualidade microbiolégica do produto.

Ainda que se considerem os resultados da avaliagdo microbioldgica das
amostras dos produtos das Agroindustrias 1, 3 e 4, ao se analisar a adequacao
dos itens do check-list percebem-se condi¢cbes adversas de processamento de
alimentos em todas as agroindustrias, de maneira a implicarem como
geradoras de risco para a qualidade sanitaria dos produtos elaborados e por
consequéncia para a salude dos consumidores.

Além disso, em todos os estabelecimentos hd um fator preocupante, a
utilizacdo de agua nao tratada, cuja potabilidade ndo é freqliientemente
avaliada. Este recurso hidrico pode ter influenciado o resultado do queijo da
Agroindustria 2, pois a nascente que abastece as instalagdes nao € protegida e
a presenca de animais que transitam pelo local pode favorecer a contaminacéao
da agua.

Neste sentido, a averiguacdo da potabilidade da &agua utilizada nas
agroindudstrias mostrou-se necessaria. Com o apoio do Laboratério da Estacao
de Tratamento de Agua da UFV, a andlise microbioldgica da agua utilizada
dentro das Agroindustrias 1 e 2 confirmou a sua impropriedade para consumo
humano, de acordo com os padrdes microbiolégicos de potabilidade da agua
para esta finalidade estabelecidos na Portaria do Ministério da Saude n° 518,
de 25 de margo de 2004 (BRASIL, 2004).
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Os resultados da analise microbiologica da dgua das Agroindastrias 1 e
2 sdo apresentados no Quadro 11 em comparativo com o padrdo legal. A
presenca de Escherichia coli na &gua compromete sua potabilidade. De acordo
com a legislacdo federal, Portaria n°® 518, de margco de 2004, neste tipo de
avaliacdo pode-se também realizar a investigagdo de coliformes
termotolerantes, contudo considera que a deteccdo de E. coli deve ser
preferencialmente adotada (BRASIL, 2004).

Quadro 11 — Resultados da Anélise Microbiol 6gica da Agua Utilizada nas
Agroindustrias de Ponte Nova, 2005.

Parametro (NMP/100mL &gua)™ em &gua para consumo humano*
Agroindustria

Coliformes Totais Escherichia coli
1 2,4 x 10° >3,1
2 >2,4 x 10° 4,1x 10
Padrdao VMPY Auséncia em 100mL Auséncia em 100mL

(1) = Ndmero Mais Provavel de microrganismo por 100mL de agua.

Nota: * agua para consumo humano em toda e qualquer situacao, incluindo fontes individuais como
pocos, minas, nascentes, dentre outras.

(2)VMP = Valor Maximo Permitido de acordo com a Portaria MS n°518, de 25/03/2004.

No Paragrafo 9, do artigo 11 constante no capitulo IV da Portaria MS
n°518, de 2004; em amostras individuais procedentes de pocos, fontes,
nascentes e outras formas de abastecimento sem distribuicdo canalizada, a
presenca de coliformes totais € tolerada, desde que confirmada a auséncia de
E. coli e, ou, coliformes termotolerantes.

O conjunto de informacdes obtidas pelas andlises do fluxograma, do
questionario, do check-list e dos resultados microbiol6gicos norteou o0s

trabalhos da etapa seguinte de orientacao e capacitacao.
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4.2. OrientacOes e Desenvolvimento de Atividades Educativas e
de Capacitacao

A utilizacdo do check-list demonstrou ser apropriada para auxiliar nas
atividades de diagnéstico das condi¢cdes de gerenciamento e processamento
no que se relaciona a qualidade. Isto se deve ao fato de que a analise dos seus
resultados forneceu um perfil detalhado de como as agroindustrias conduzem
suas atividades para a obtencdo de um produto de qualidade e seguro para o
consumidor.

De acordo com o diagnéstico realizado nas agroindustrias elaborou-se
um roteiro de orientacbes e a conducao de atividades educativas e, ou de
capacitacdo, tanto formais quanto informais. Isto promove melhorias no
processo produtivo, principalmente nas questdes dependentes de
procedimentos dos manipuladores — acfes de boas préticas, que favorecessem
a posterior implementacdo de uma sisteméatica direcionada para a seguranca e
garantia da qualidade dos produtos beneficiados.

Diversos autores, como VIEIRA et al. (2005); KALNIN (2004); OLIVAL &
SPEXOTO (2004); CAPISTRANO et al. (2004) e ROBBS & CAMPELO (2002),
ressaltam que uma abordagem mais educativa e preocupada com a qualidade
das matérias-primas e as condi¢des de higiene no processamento do alimento
pode contribuir de maneira fundamental para fornecimento de produtos seguros
e sem comprometer a salde dos consumidores.

Em cada visita aos produtores reviam-se 0s assuntos abordados
anteriormente e reforcavam-se os conceitos trabalhados e os procedimentos
sugeridos. Verificava-se, ainda, a incorporacdo dessas orientagcdes na rotina
de trabalho, as possiveis falhas e, em conjunto com os produtores,
guestionava-se 0s motivos de desajustes em busca de adequar-se a realidade
almejada.

Os tdpicos dos roteiros dessas orientacdes sao descritos a seguir.
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4.2.1. Orientacdes e Recomendacdes aos Produtores

Agroindustria 1 — Goiabada Cascéo de Ponte Nova

v Significado da legislacdo sanitaria, sua finalidade e importancia para
quem produz e para quem consome o produto — seguranca e qualidade.

v'  Estabelecer controles na producdo com auxilio de registros, como
cadastro de fornecedores de goiaba; planilha de custos na aquisicdo matéria-
prima; controle da distribuicio e comercializacdo dos doces; controle de
estoque.

v' Importancia em atestar e monitorizar a qualidade da agua utilizada e
realizar limpeza periédica da caixa d’agua.

v' Definicdo de funcdo e responsabilidades com os funcionarios,
estabelecendo uma rotina de trabalho.

v Influéncia do fluxo do processo de producdo da goiabada ordenado e
unidirecional para evitar (re) contaminacao do doce.

v' Matéria-prima: avaliar os fornecedores e seus critérios e condicdes de
manejo da cultura de goiabas e os cuidados adotados na colheita e
armazenamento; realizar o transporte da fruta em condicbes adequadas
(protegidas e bem acondicionadas) de modo evitar e, ou minimizar
contaminacao e injdrias a sua integridade.

v' Processamento: lavar as frutas antes do processamento; providenciar
troca das formas de madeira por outras de material mais apropriado, como ago
inoxidavel; modificar embalagem de armazenamento de polpas de frutas
(substituir sacos de lixo por sacos plasticos transparentes e evitar sua
reutilizacdo); manter na area de processamento apenas as caixas de polietileno
para armazenamento das frutas in-natura.

v' Higienizagdo: além do sabdo, adotar o uso de sanitizante para
superficies, utensilios e vasilhames, e ndo somente para piso; disponibilizar
material para higienizacdo das maos (sabdo, alcool 70°GL) e adequar os
materiais disponiveis para higienizagdo de utensilios e vasilhames, como

esponja em bom estado de conservacao, sabao e produto clorado.
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v' Funcionarios: necessidade de uniformes adequados e calcados
fechados. Estabelecer rotina correta de higienizacdo das maos, definir local

apropriado para realizacao das refeigcoes.
v Infra-estrutura: buscar alternativas para aumentar paredes até o teto ou

para vedar eficientemente os vaos; conserto do teto para eliminar goteiras;
importancia de ligeira declividade do piso para escoamento das aguas de
limpeza; instalagdo de sistema de ralos nos pisos com fechamento;
reposicado/manutencéo das telas nas janelas e portas; uso de telas em todas as
janelas e estabelecimento de rotina de sua manutencéo preventiva; Instalacéo
de pia/lavabo no banheiro com disponibilizacdo de material adequado para
correta higienizacdo das maos.

v' Organizar disposicdo dos utensilios e vasilhames, estabelecendo um
local exclusivo; das caixas de frutas in natura; das prateleiras de
armazenamento dos doces, que devem estar distantes da parede, assim como
do produto elaborado.

v" Proibir o transito de animais e, no caso de pessoas, proibir a entrada
daquelas sem a devida protecdo na area de processamento; manter as portas
de acesso ao estabelecimento fechadas.

v'  Estabelecer sistematica efetiva de controle de insetos, em especial de
abelhas.

v' Treinamento dos funcionarios sobre Boas Praticas de Fabricacao,
inclusive de higiene pessoal e sobre a importancia das modificacdes realizadas
na estrutura fisica para producéo dos doces.

v' Padronizar rotina de trabalho na embalagem e armazenamento dos
doces, como higienizacdo correta das maos antes realizar a atividade; usar
luvas descartaveis e limpas; evitar tocar o doce sem adequada prote¢do; nao
conversar sobre o produto; evitar sua manipulacdo na presenca de insetos no
local, como as abelhas.

v Identificar frutas pré-processadas mantidas no freezer com informacées
relativas a procedéncia, data de processamento, armazenamento e validade.

v Identificar doces no estoque com data de fabricacdo e validade.

v' Estabelecer um canal de informacdo com clientes atuais e potenciais,
sistematizado, com analise posterior das expectativas, desejos e exigéncias.
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Agroindustria 2 — Queijo Frescal de Ponte Nova

v Significado da legislacdo sanitaria, sua finalidade e importancia para
guem produz e para guem consome o produto — seguranca e qualidade.

v' Importancia em atestar e monitorizar a qualidade da agua utilizada, assim
como de realizar limpeza periddica do reservatério.

v’ Sugestdo para elaborar queijo em local exclusivo, anteriormente
destinado a producdo esporadica de doces, utilizando um local ocioso da
propriedade.

v' Adotar procedimentos corretos e de conhecimento do produtor para
elaboracao segura dos alimentos, como pasteurizar o leite.

v' Matéria-prima: cuidados na ordenha, em especial com a higienizacao do
ambiente, dos vasilhames a serem utilizados, das tetas das vacas e do
ordenhador, assim como a necessidade de adequacédo no manejo dos animais.
Sao fundamentais o efetivo controle sanitario dos animais, do ambiente e os
cuidados com a alimentacdo, com destaque para vacinacdo nos periodos
apropriados e avaliacao periddica e preventiva de parasitoses.

v' Processamento: pasteurizar corretamente o leite; utilizar quantidade
adequada de coalho; diluir o coalho antes de sua adicao ao leite; realizar corte
correto da massa; prensar a massa suficientemente; manter os cuidados com a
higienizacdo dos vasilhames, superficies de trabalho e méaos; desenformar e
embalar o queijo antes de armazena-lo na geladeira para reduzir possibilidade
de contaminacédo. Utilizar tecnologia apropriada para elaboracdo de queijo
curado.

v' Oferecimento de orientacdo técnica especializada para producao de
gueijo curado.

v' Higienizacdo: Manter superficies, utensilios e vasilhames limpos e
sanitizados antes do uso, inclusive os panos utilizados no processamento de
fabricacdo do queijo (lavar, ferver e passar em solucdo clorada); realizar
higienizacdo ambiente, utensilios e vasilhames antes e ap6s processamento.

v" Produtor: higienizar corretamente as maos antes, durante e depois do
processamento. Uso de sabdo sempre que lavar as maos.

v' Separar utensilios e vasilhames de uso exclusivo para processamento,

mantendo-os organizados e protegidos.
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v' Estabelecer controle dos queijos estocados em geladeira, se possivel
em embalagem externa vedada para evitar contaminacédo e incorporacédo de
odores indesejaveis ao produto. Utilizar rotatividade adequada para
comercializacéo dos queijos (PEPS).

v' Uso de registro de producao e comercializacdo dos queijos — validade do
produto, controle da producéo e do estoque, renda decorrente da atividade,
locais de maior consumo e controle do volume de vendas mensal.

v Aproveitar melhor o volume de leite disponivel para aumentar a producéo
de queijo e renda da familia.

v' Estabelecer um canal de informacdo com clientes atuais e potenciais,
sistematizado, com analise posterior das expectativas, desejos e exigéncias.

Agroindustria 3 — Melado e Rapadura de Manhumirim

v Significado da legislacdo sanitaria, sua finalidade e importancia para
quem produz e para quem consome o produto — seguranca e qualidade.

v' Importadncia em atestar a qualidade da agua utilizada e realizar
monitoramento de sua potabilidade e a limpeza periddica do reservatorio.

v' Matéria-prima: estabelecimento de controle fitossanitario da cultura da
cana-de-acgUcar, em especial na escolha das mudas; separar a lavoura por
variedade; selecionar a matéria-prima que atingiu grau de maturacédo adequado
e integridade para favorecer o rendimento do produto elaborado.

v' Processamento: estabelecer areas distintas para manter a cana-de-
acucar e bagaco; realizar limpeza adequada da matéria-prima antes do
processamento e ndo manté-la diretamente ao chdo durante a etapa de
moagem; modificar embalagem de armazenamento do produto por outra mais
apropriada, nao utilizar equipamentos enferrujados ou danificados.

v' Higienizacdo: manter disponiveis materiais adequados para higienizacéo
dos utensilios e vasilhames, como esponja em bom estado de conservacao,
sabdo e cloro; adotar o uso de sabdo e de sanitizante para superficies,

equipamentos, utensilios e vasilhames; disponibilizar material para
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higienizacdo das maos (sabéo, alcool 70°GL); realizar higieniza¢éo correta das
garrafas atualmente utilizadas para embalagem do produto com agua, sabao e
alcool 70°GL.

v' Produtores: utilizar equipamentos de protecdo individual, como por
exemplo, uniformes ou outra roupa adequada e calcados fechados, além de
protetor para os cabelos; estabelecer rotina correta de higienizacdo das maos.

v' Infra-estrutura: buscar alternativas e recursos para cimentar piso;
estabelecer tubulacdo adequada para correto escoamento da agua e também
das aguas das chuvas; levantar paredes até o teto e adotar janelas; instalar
telas nas janelas e manté-las limpas e em bom estado de conservacao;
providenciar outro material de cobertura do local ou manter as telhas em bom
estado de limpeza e de conservacéo; instalacdo de pia/lavabo com material
adequado e disponivel para correta higienizacdo das maos; reformar ou
construir outra fornalha.

v' Separar utensilios e vasilhames de uso exclusivo para processamento,
mantendo-os organizados e protegidos da acéo do tempo e de animais.

v" Proibir o transito de animais e de pessoas sem a devida protecao na
area de processamento.

v'  Estabelecer sistematica efetiva de controle de animais no local de
processamento.

v' Orientacdo ao Produtor 3, sua conjuge e filho sobre Boas Praticas de
Fabricacéo, inclusive de higiene pessoal e sobre a importancia da necessidade
de modificac6es na estrutura fisica para producdo do melado, rapadura e dos
farinaceos, que repercute na seguranca para o consumidor e deles também.

v' Estabelecer controles na producdo com auxilio de registros elaborados,
como planilha de custos; controle da distribuicdo e comercializagdo dos
produtos; controle de estoque.

v" Reservar local exclusivo para armazenamento de melado e farinaceos;
Manter este ambiente limpo e organizado.

v'Utilizar embalagens apropriadas para acondicionar os produtos: nao
reutilizar embalagens de tintas e similares para armazenamento de qualquer
tipo de alimento; substituir as sacolas plasticas por sacos do mesmo material
para acondicionar as barras de rapadura, de maneira permitir melhor protecao

do produto.
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v'ldentificar produtos mantidos no armazenamento com informacoes
relativas a data de processamento, de armazenamento e de validade.

v' Elaborar um rétulo para os produtos com informacfes basicas para o
consumidor de composicdo do produto, sua data de fabricacdo e prazo de
validade e algum contato do produtor (endereco, telefone ou e-mail, por
exemplo).

v'  Estabelecer um canal de informacdo com clientes atuais e potenciais,

sistematizado, com analise posterior das expectativas, desejos e exigéncias.

Agroindustria 4 — Queijo Frescal de Manhumirim

v Significado da legislacdo sanitaria, sua finalidade e importancia para
quem produz e para quem consome o produto — seguranca e qualidade.

v' Importancia em atestar a qualidade da agua utilizada, assim como de
realizar limpeza periédica do reservatorio.

v' Adotar procedimentos corretos e de conhecimento do produtor para
elaboracao segura dos alimentos, como pasteurizar o leite.

v' Matéria-prima: cuidados na ordenha, em especial com a higienizacao do
ambiente, dos vasilhames a serem utilizados, das tetas das vacas e do
ordenhador, assim como a necessidade de adequacédo no manejo dos animais,
em especial o efetivo controle sanitario dos animais, com vacina¢do ndo s0 a
aftosa, mas também contra brucelose dos bezerros e avaliacdo periddica e
preventiva de parasitoses, além dos cuidados com o ambiente e a alimentacao.

v' Processamento: pasteurizar corretamente o leite; utilizar férmas de
plastico adequadamente higienizadas; recolher o soro e reaproveita-lo na
elaboracédo de outros produtos lacteos.

v Higienizacdo: Manter superficies, utensilios e vasilhames limpos e
sanitizados antes do uso, inclusive os panos utilizados no processamento de
fabricacao do queijo; realizar higienizacdo do ambiente, utensilios e vasilhames
antes e ap0s processamento, em especial das féormas utilizadas.

Uso de agua sanitaria na diluicdo correta de 2 colheres de sopa de agua
sanitaria para cada litro de agua (solucdo de cloro ativo de concentracéo

aproximada de 100mg/L).
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v Produtor: higienizar corretamente as maos antes, durante e depois do
processamento. Uso de sabdo sempre que lavar as méos. Evitar realizar outras
atividades durante o processamento do queijo; usar uniforme limpo, touca de

protecao para cabelos durante o processamento.
v' Buscar alternativas de protecdo do local de processamento contra

entrada de animais.

v Estabelecer controle dos queijos estocados em geladeira. Comercializar
primeiro o fabricado primeiro (PEPS).

v" Uso de registro e controles de producao e comercializacdo dos queijos —
controle da producéo, do estoque e da validade do produto; renda decorrente
da atividade, locais de maior consumo e controle do volume de vendas mensal.

v' Guardar formas e utensilios utilizados na fabricacdo do queijo em local
limpo, organizado, protegido e exclusivo.

v'Utilizar um rétulo para os produtos com informacdes basicas para o
consumidor de composi¢cdo do produto, sua data de fabricacdo e prazo de
validade e algum contato do produtor (endereco, telefone ou e-mail, por
exemplo). Posteriormente, acrescentar neste rotulo, informacao nutricional.

v' Enfatizar a importancia de adotar as recomendacfes de higiene na
elaboracao dos queijos para contribuir na garantia de um produto seguro para o
consumidor.

v' Estabelecer um canal de informacdo com clientes atuais e potenciais,

sistematizado, com analise posterior das expectativas, desejos e exigéncias.

4.2.2. Atividades de Capacitacéo e Treinamento Coletivo

Desenvolveram-se as atividades de treinamento e capacitacédo formal do
produtor e funcionarios presentes na Agroindustria 1, ja que nenhum deles
tinha participado de trabalhos, cursos ou palestras sobre aspectos sanitarios e
de seguranca na manipulagéo de alimentos.

A proposta central — boas praticas de fabricacdo foi desenvolvida em 3
encontros durante a jornada de trabalho dos colaboradores com duracdo média

de 30 minutos.
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O detalhamento dos objetivos, desenvolvimento e resultados dos
treinamentos sao apresentados no Anexo 1.

No primeiro encontro o tema abordado foi referente a seguranca
alimentar fazendo um elo com as modificagcbes no trabalho decorrente da
reforma das instalacdes fisicas realizada.

Buscou-se conscientizar o grupo na Agroindustria 1 sobre a importancia
da nova rotina a ser estabelecida em funcao das alteracdes na infra-estrutura,
bem como motivar a incorporacdo de praticas favoraveis a seguranca alimentar
relativas aos cuidados com a matéria-prima, ao processamento, ao produto e
aos colaboradores, demonstrando o papel relevante deste ultimo como agente
ativo na producao de alimento seguro e de qualidade.

O segundo treinamento transcorreu em dois encontros, realizados em
dias consecutivos, em decorréncia da quantidade de informacdes trabalhadas.
O tema abordado foi a higiene e seguranca alimentar, direcionado para a
higiene pessoal e operacional do manipulador.

Neste treinamento, inicialmente trabalhou-se no¢des de microbiologia de
alimentos e sua relacdo com a producéo segura de alimentos, tanto a benéfica
guanto a maléfica, além de uma introducdo do significado de boas praticas de
fabricacdo e sua importancia. Conduziu-se também um teste para visualizacao
da possibilidade de contaminacdo do alimento via manipulador e pelo ar do
ambiente, por meio da inoculacdo em meio agar solidificado de fio de cabelo,
impressao de mao limpa e suja, de saliva e narina, além da exposicado da placa
com agar ao ambiente de processamento.

No dia seguinte, 0 assunto tratado objetivou familiarizar o0s
colaboradores aos conceitos e as acdes necessarias na manipulacdo dos
alimentos, estimular a adocédo das BPF e discutir os resultados observados da

atividade prética.

4.3. Validacao do Sistema de Garantia da Qualidade

Ao final de, pelo menos, quatro meses de trabalho, a reaplicacdo do
check-list permitiu estabelecer comparacdo entre as condicbes de
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processamento dos alimentos antes (Fase 1) e depois do trabalho

desenvolvido (Fase 2), de maneira a quantificar a sua validade (Figura 13).

100

80+

60+

404 30,8

20+

Percentual de Adequacéo (%)
Computo Geral do Check-List

Al A2 A3 A4
Agroindustrias ‘DFase 1 @Fase 2 ‘
Figura 13 — Comparativo do percentual de adequacdo das condicbes de

funcionamento das agroindustrias avaliadas por meio do check-list — Fase 1 e Fase 2.

Pela observacdo da Figura 14 pode-se acompanhar a evolugdo o
percentual de adequacéao dos itens avaliados pelo check-list nas fases inicial e
final do trabalho — Fase 1 e Fase 2.

Sob um panorama geral, neste periodo de trabalho com as
agroindustrias verificou-se uma evolucao positiva de diversos itens avaliados
pelo check-list. Em nenhum caso, houve retrocesso no percentual de
adequacao dos itens, ou seja verificou-se uma manutengao ou aumento nestes

valores.
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Figura 14 — Percentual de adequacdo dos itens avaliados pelo check-list obtido pelas agroindustrias Al, A2, A3 e A4 — Fases le 2 de
diagnéstico.
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Na Agroindustria 1, os itens que apresentaram maiores diferencas
percentuais de adequacao, avaliados por meio do check-list, foram Registros,
Projetos e Instalacdes, Ordem e Limpeza e Sistema de Qualidade.

A utilizacdo dos registros para cadastro de fornecedores, aquisicdo de
matéria-prima e insumos, controle de estoque, de custos, de distribuicdo e de
comercializacdo contribuiram para os resultados satisfatérios em adequacédo ao
item Registros. Outros registros sdo necessarios; entretanto, pode-se
considerar que essas mudancas sdo gradativas e para um ambiente n&o
familiarizado com este tipo de rotina, o atual estdgio € uma evolucao
importante.

O Produtor 1 providenciou a reforma da infra-estrutura da agroindustria
que consistiu da substituicdo das telhas em mau estado de conservacdo da
area de processamento; conserto dos vazamentos e infiltracbes da area de
embalagem; revestimento nas paredes da area de processamento; modificacéo
do piso e revestimento adequado; instalacdo de lavabos para higienizacao das
maos ao sair do banheiro e na area de embalagem, e de tanque para
higienizacdo de utensilios. Além disso, realizou-se a reforma de uma das
fornalhas e a reconstrucdo da outra, de maneira a favorecer ao fluxo ordenado
e unidirecional (Figura 15).

A definicdo de local exclusivo para armazenamento dos utensilios e
outros materiais utilizados, bem como o0s empregos de sacos plasticos
transparentes para armazenar as frutas pré-processadas foram outras
melhorias identificadas (Figura 15).

Contudo, algumas etapas da reforma continuam pendentes, como a
instalacdo das telas nas janelas da area de processamento, bem como as
portas de acesso a esta area; por isso, ainda verificaram-se condicbes que
podem comprometer o processamento, por favorecimento a entrada de vetores
e pragas no estabelecimento, como pode-se observar na Figura 16. As
deficiéncias na area externa foram pouco alteradas, assim como a mesma

condicdo em relacédo aos cuidados com qualidade da agua utilizada.

101
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3) 4 - =05
Figura 15 — Modificacdes realizadas na infra-estrutura da Agroindustria 1: (1) pia para
processamento da fruta; (2) lavabo na saida do banheiro para higienizacao maos; (3)
instalacdo de telas na porta de saida da area de embalagem; (4) local exclusivo para
etapas de manipulacdo da goiaba e modificacdo piso e revestimento das paredes; (5)
uso de sacos de plastico transparentes para armazenar fruta preparada para
processamento. Junho de 2005.

As melhores condigbes de higiene das instalacdes, em relacdo ao
diagnéstico, decorreram em razao da disponibilizacdo dos materiais
necessarios e da percepcao de higiene e seguranca trabalhadas com Produtor
1 e suas funcionarias.

O estabelecimento de especificagdo para aquisicdo das goiabas
favoreceu a escolha de fornecedores do produto e contribuiu para elevar o
percentual de adequacédo do item Sistema de Qualidade avaliado, juntamente

com um maior conhecimento sobre a legislacao sanitéaria.

(1) (2)

Figura 16 — Pendéncias da reforma da Agroindustria 1: (1) Vista interna da area de
processamento; (2) Vistas externa e lateral da mesma area, Junho de 2005.
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O processamento da goiaba foi inalterado, mesmo com orientagdes e
justificativas sobre a necessidade de sanitizacdo das frutas. A dificuldade de
adotar nova rotina e a posterior caracteristica do produto foi a razdo para a
resisténcia a sua adocao.

As alteracbes demonstradas com a avaliagao pelo check-list, entre Fase
1 e Fase 2 na Agroindustria 2, foram em quase todos os itens (Figura 14).

O Produtor 2 transferiu o processamento do leite para uma instalacéo
subutilizada destinada a elaboragcdo eventual de doces. Neste local, a infra-
estrutura disponivel consistia em um ambiente com dois cémodos, com janelas
e porta teladas, revestimento ceramico nas paredes e sem lavabo exclusivo
para higienizacdo das maos. Havia disponivel um tanque com dois bojos
revestido com ceramica e destinado a higienizacdo dos utensilios e das maos
do produtor, e como fonte de agua para higienizar superficies e instalacdes
fisicas.

Com a mudanca do local de producdo do queijo evitou-se a entrada de
animais na éarea de processamento devido as barreiras fisicas existentes,

contudo, divisava com o curral. Deste modo, a possibilidade de contaminacéo

ainda representava um risco (Figura 17).

Figura 17 — Novo local da Agroindustria 2: (1) Vista frontal e (2) lateral, margco de 2005.

Aliado a isso, a incorporacdo das orientacOes relativas aos aspectos
higiénico-sanitarios e da qualidade requerida para matéria-prima e produto,
além dos cuidados pessoais no processamento favoreceram para iniciar

trabalho de descricdo dos procedimentos de trabalho (Figura 18).
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Figura 18 — ModificagBes nos procedimentos de fabricacdo do queijo na Agroindustria
2: (1) Pasteurizacdo do leite; (2) Utilizacao de utensilios adequados e equipamentos
de protecao individual; (3) Higienizagdo da superficie de enformagem do queijo; (4)
armazenamento do queijo frescal j& embalado em sacos plasticos. Junho de 2005.

Ao estabelecer a rotina adequada para evitar a contaminagéo do produto
por meio da higiene antes, durante e depois das operacfes, a agroindustria
progrediu nos requerimentos para atender as BPF e a qualidade; exceto, em
relacdo a qualidade da agua.

A inclusdo das etapas de pasteurizacdo lenta e resfriamento do leite, a
adicao do coalho diluido em agua filtrada e fervida para elaboracédo do queijo
na Agroindustria 2 representou uma medida importante de controle da carga
microbiana do leite cru (Figura 18). Esse tratamento térmico transcorria com
manutencdo do leite a uma temperatura média de 62°C por 30 minutos, em
banho-maria, seguido de resfriamento até 30-35°C. O monitoramento da
temperatura era realizado com auxilio de um termémetro.

A utilizacdo de utensilio apropriada para o corte da massa e de prensa
para sua dessoragem contribuiu para melhoria da qualidade do produto final,
inclusive do aspecto sanitario e facilitou o processamento de elaboracdo o

queijo curado.
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A qualidade da agua atestada pela andlise microbiolégica representou
um fator negativo para continuidade da producdo do queijo. Contudo, os
resultados demonstraram a necessidade de buscar alternativas para solucionar
este entrave. O interesse do Produtor 2 é grande e com o0 apoio da equipe
técnica da EMATER-MG estd estudando opcles viaveis para que seja
assegurado o fornecimento de agua potavel neste ambiente rural.

De acordo com as variagOes dos percentuais de adequacao nas Fases 1
e 2 na Agroindustria 3, as alteracdes identificadas foram restritas aos itens
Manutencéo e Ordem e Limpeza (Figura 14).

Pequenas modificacbes de comportamento, como a limpeza da area
externa e 0 uso frequiente de sabdo para limpeza dos utensilios contribuiram
para melhorar, em parte, as condicbes sanitarias do processamento, e assim
elevou o percentual de adequacgao do item Ordem e Limpeza.

Pbdde-se perceber que o Produtor 3 compreendia a necessidade de
modificacdo das instalacbes fisicas e sua importancia para a qualidade e
seguranca dos produtos elaborados. Entretanto, a concretizacdo das acodes
decorrentes desta percepcao foi adiada para um futuro proximo. Somada a
outras necessidades também ndo atendidas, a qualidade sanitaria dos
produtos permanece comprometida.

A Agroindustria 4 encerrou a producao de queijo frescal em meados de
maio/2005 em razdo da baixa producdo de matéria-prima. A inviabilizacdo da
producao de leite para fabricacdo do queijo foi prevista, mas néo evitada devido
a justaposicdo com inicio da colheita do café, que ocupa toda mao-de-obra
familiar. Percebeu-se, neste caso, uma fraca relacdo de credibilidade no
potencial desta agroindustria de queijo pelo Produtor 4 e seus familiares.

Nos meses em que se estabeleceu a parceria de trabalho para
promocédo da qualidade do queijo na Agroindustria 4, pode-se verificar maiores
alteracdes nos percentuais de adequacdo de Projetos e Instalacoes,
Manutencgéo, Ordem e Limpeza e Protecdo a Produtos e Insumos (Figura 14).

As modificacdes ocorridas em relacdo a Fase 1 foram essencialmente
decorrentes de modificacdo de comportamento do Produtor 4, com atitudes
mais condizentes com as BPF, como a utilizacdo da geladeira somente para o

armazenamento do queijo; uso frequente de sabdo para lavar as maos e
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utensilios, organizacdo e cuidados higiénicos do ambiente produtivo e da
vizinhancga.

O percentual de adequacédo ao item APPCC permaneceu inalterado nas
duas avaliacdes, apenas o estabelecimento do fluxograma com as etapas do
processamento foi descrito. O objetivo da inclusdo desse item no chek-list foi
de verificar quao estava distante a realidade das agroindustrias familiares e as
exigéncias legais sanitarias do ambito federal.

Neste sentido, pode-se sugerir que a escassez de recursos materiais e
financeiros associados a recursos humanos com baixa capacitacdo para
gerenciar, produzir e comercializar limitaram avangos mais consistentes para a
implementacgéo de sistema de garantia da qualidade.

O trabalho sinalizou como dificuldades importantes: a auséncia de uma
estrutura organizacional capaz de gerenciar a qualidade, a utilizacdo de mao-
de-obra nao-qualificada, o baixo grau instrucional dos produtores, a falta de
controle da matéria-prima e insumos utilizados, problemas no desempenho do
processamento, da distribuicio e comercializacdo, além da falta de
conhecimento sobre padrées de qualidade e legislacdo sanitaria e de
informacdes sistematizadas sobre os anseios dos consumidores. Entraves
semelhantes foram identificados por SCALCO & TOLEDO (2001a) para cadeia
produtiva de laticinios do Estado de Sao Paulo, principalmente entre aqueles
de médio porte, assim como constatado por LIMA & TOLEDO (2003).

Também como verificado neste estudo, falhas no conhecimento sobre
qualidade e dificuldade de acesso a especialistas foram sinalizadas por
WALKER et al. (2003,) como alguns dos fatores limitantes para atender a todos
os requerimentos do sistema APPCC, entre pequenas e médias empresas de
alimentos no Reino Unido.

Por isso, acBes de educacdo e capacitacdo, em médio e longo prazo
podem representar o diferencial para reversédo do atual ambiente produtivo em
relacdo a garantia da qualidade e seguranca. Neste sentido, WALKER et al.
(2003,) destacaram que a auséncia de treinamentos periédicos contribuiu para
a falta de compreensédo de aspectos importantes de higiene que influenciam o
controle de pontos criticos na producao de alimentos entre 444 manipuladores
de alimentos de 104 estabelecimentos de pequeno porte de uma regido a oeste

do Reino Unido.
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As atividades de orientacdo e capacitacdo demonstraram-se essenciais
para a mudanca de paradigmas existentes entre os produtores sobre
qualidade, pois novas atitudes sdo decorrentes da conscientizacdo e da
percepcao da realidade. Contudo, nesse quesito sdo necessarias perspectivas
em longo prazo, para que as novas condutas sejam arraigadas, transformadas
em rotina de trabalho e demonstrem que o aperfeicoamento de trabalho ocorre
de maneira gradual e continuada.

A demonstracdo dos resultados aos produtores possibilitou ressaltar os
aspectos positivos e aqueles itens que ainda merecem atencéo, com intuito de
proporcionar condicdes mais seguras na producdo dos alimentos e atender a

legislacdo sanitaria.

4.5. Proposta de Sistema de Garantia da Qualidade para as
Agroindustrias Familiares

A sistematizacdo do atendimento a qualidade nas agroindustrias
familiares de pequeno porte consistiu em estabelecer: 1) diagnostico da
realidade produtiva; 2) planejamento de estratégias de capacitacdo para
promover acdes capazes de atender aos requisitos para seguranca e
caracteristicas intrinsecas dos produtos, em consonéancia com aspectos legais;
3) proposicao de metas de mudancas e melhorias da qualidade; 4) estimulo
para cumprimento das acgdes propostas; 5) acompanhamento e registro do
desenvolvimento das acdes; 6) avaliacdo do atendimento as metas; 7)
avaliacdo da satisfacdo do cliente e expectativa do mercado; 8)
redirecionamento das atividades com vistas a atender ao objetivo central.

Para isso, segundo diversos autores (LIMA & TOLEDO, 2003; LIMA,
2002; SCALCO & TOLEDO, 2002; CHAVES, 2002; SCHEFER, 2001;
CAMPOS, 1999; TOLEDO, 1997) a gestdo da qualidade nas agroindustrias
envolve um conjunto de atividades, desempenhadas de maneira sistematizada,
ordenada e padronizada durante todo o processo produtivo, com objetivo de

garantir, ao final, um produto que satisfaca ao cliente, seja seguro, com base
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nos parametros sanitarios legais e, ainda, capaz de proporcionar melhorias no
processo, com reducdo de custos e otimizac¢ao dos recursos disponiveis.

Neste trabalho, o diagndstico — Fase 1 possibilitou constatar a auséncia
de percepcdo dos produtores sobre a importancia da qualidade e de seu
gerenciamento e, assim a necessidade de despertar o interesse para
incorporacdo de medidas de estruturacdo de condi¢cGes e rotinas basicas de
higiene e de gerenciamento dos recursos de maneira favoravel para controle
da qualidade desde a aquisicdo da matéria-prima até a disponibilizacdo do
produto beneficiado para o consumidor.

O perfil das agroindustrias tracado com auxilio do questionario aplicado,
do check-list e do acompanhamento do processo norteou o planejamento do
conteldo e das estratégias para as atividades de capacitacao e orientacédo que
foram desenvolvidas. Estas atividades possibilitaram aos produtores uma outra
percepcdo sobre a qualidade de maneira a estimular o atendimento as
propostas de mudancas. Por isso, 0 grau de percepcao entre os produtores
influenciou a intensidade do comprometimento para gerenciar a qualidade.

Em nenhuma das agroindustrias participantes do trabalho foi possivel ter
um sistema efetivamente implantado, pois ainda € necessario atender a
requisitos béasicos, como o cumprimento das BPF, a adocdo de um perfil
gerencial para organizacdo do empreendimento que vise acdes preventivas e
otimizacao dos recursos humanos e materiais disponiveis.

Outras condicdes necessérias para a efetividade do sistema de garantia
da qualidade para as agroindustrias podem ser intensificadas :

% Envolvimento, comprometimento e motivacao do produtor e seus familiares;
% Realizacdo de rotina de avaliacdo de desempenho do processo produtivo
ao longo da cadeia;

& Manutencdo de um planejamento de atividades e cronograma para seu
cumprimento;

& Estabelecimento de um canal de informacdo com os clientes, utilizando as
informacOes para direcionar alteracbfes a serem incorporadas no processo
produtivo;

& Estabelecimento de rotinas de controle e monitoramento apropriadas, com
base nas acdes planejadas.

& Andlise e revisdo periddica das atividades planejadas e realizadas.
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A sistematizacdo da qualidade é dependente da percepcdo e do
comprometimento de que a busca pela qualidade deve ser um processo

continuo e intrinseco a elaboracao dos produtos.
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5 — CONSIDERACOES FINAIS

5.1. Aspectos Limitantes do Trabalho

A insipiéncia dos produtores a respeito de qualidade e de sua
sistematizacdo na producdo de alimentos, além de condigBes adversas no
ambiente das agroindustrias limitaram o alcance dos resultados esperados com
este trabalho. Alguns destes entraves foram:

a) Apego as tradicbes familiares e resisténcia a modificacdo de
procedimentos de processamento e inovagoes;

b) Adocdo de medidas e condutas baseadas em aspectos subjetivos;

c) Dificuldades dos produtores em planejar acdes futuras;

d) Falta de empreendedorismo de alguns produtores — encaram sua
atividade mais como uma extensdo familiar e menos como uma atividade
empresarial,

e) Baixa motivacdo com a atividade da agroindustria de alguns produtores,
em parte pela constatacdo do desinteresse familiar em dar continuidade a
atividade — rompimento da tradicdo. Evasao dos filhos para a area urbana.

f) Desconhecimento da importancia da garantia de condi¢cbes seguras para
producao e os riscos de condutas equivocadas;

g) Desconhecimento da legislacdo sanitaria da producao de alimentos;
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h) Excesso de responsabilidades assumidas pelo produtor — acumulo de
cargos e fungdes gerenciais, produtivas e comerciais;

i) A permanéncia destes produtores na ilegalidade por longos periodos,
sem nenhum tipo de punicéo legal, ja que esta condicao limita a possibilidade
de comercializacdo dos produtos;

j) Dificuldade dos produtores em adequar as exigéncias para legalizacao,
condicdo que ampliaria a possibilidade de melhor comercializagdo dos
produtos;

k) A Ineficiéncia ou auséncia de um sistema efetivo de inspecéo publica,
gue seja capaz fiscalizar e orientar o processamento dos alimentos e coibir a
producéo clandestina;

l) Curto periodo de trabalho para promocdo de modificacdes mais

significativas.

5.2. Conclusodes

Constatou-se nas agroindustrias, durante a fase de diagnoéstico (Fase 1),
um ambiente operacional e tecnolégico com baixa infra-estrutura
organizacional; o acumulo de cargos e tarefas pelo produtor responsavel; falta
de uniformidade da matéria-prima; mao-de-obra ndo qualificada; procedimentos
de higiene pessoal, dos utensilios e das instalagbes deficientes;
desconhecimento da legislacdo sanitaria e de aspectos da qualidade; baixas
perspectivas de progressdao do empreendimento, entre outros fatores que
interferiam diretamente na busca pela implantacdo de um sistema de garantia
da qualidade.

A necessidade de reorganizar, modificar rotinas e tradigbes familiares
inadequadas ao processamento seguro do alimento concentrou esforcos de
parte importante do trabalho. Nesse interim, a demanda para consolidacdo das
mudancas s6 foi efetiva com base no aprendizado, na realimentacdo das
informacgdes, na motivacdo e na mudanca de percepc¢ao dos produtores.
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Os resultados alcancados apds as atividades educativas e de
orientacdo, avaliadas na Fase 2 do trabalho, permitiram acompanhar
modificacdes significativas nas condicbes e procedimentos no processo
produtivo. Mesmo com uma infra-estrutura deficiente, o comportamento do
produtor e de seus familiares e funcionarios condicionaram de maneira
relevante o resultado final da qualidade do produto que chega ao consumidor.
Contudo, a auséncia de matéria-prima e de insumos de qualidade, inclusive da
agua utilizada compromete a obtencéo do produto final satisfatério.

A implantacdo de um sistema da qualidade que possibilite um
gerenciamento eficiente para garantia da qualidade da matéria-prima e
insumos, do processo e do produto final padronizado e seguro requer
individuos capacitados tecnicamente como suporte necessario as
agroindustrias familiares de pequeno porte.

A formacdo de associacOes ou cooperativas ou outros sistemas de
cooperacao entre os produtores pode contribuir para garantia da viabilidade
das agroindustrias, pois as vantagens adquiridas possibiltam o
desenvolvimento de etapas onerosas da cadeia, como a aquisi¢cado de insumos,
a manutencdo de um corpo técnico de apoio a producdo, distribuicdo e
comercializacéo, e o estabelecimento de rotinas de controle da qualidade.

O ambiente macro, em que se localizam os estabelecimentos
agroindustriais também exercem influéncia sobre a qualidade dos produtos.
Para um ambiente ideal é necessario a disponibilizacdo de condi¢cbes de infra-
estrutura, como saneamento basico com rede de abastecimento de agua
tratada; o acesso a rede elétrica; e vias e meios de transporte satisfatérios.
Alem disso, a elaboracdo de politicas publicas favoraveis, a existéncia de um
sistema de inspecdo e Vvigilancia instalado e comprometido e, ainda,
consumidores conscientes do amplo sentido de qualidade (escolham produtos
que atendam as suas expectativas sensoriais, nutricionais, sanitarias, sociais e
ambientais) sdo fundamentais. Desta forma, tém-se, ao mesmo tempo,
condicbes que contribuem para que as agroinddstrias se comprometam a
fornecer produtos adequados ao uso e mecanismos capazes de exigir esta
qualidade.

Ainda existe muito a ser feito para alcancar um melhor nivel de

padronizacdo do processo e uniformidade do produto; contudo, os produtores
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perceberam que o conhecimento aliado a motivacdo e a iniciativa pode
proporcionar um ambiente favoravel para melhorias na producdo e na
qualidade de vida de seus familiares, ainda mais quando inseridos em uma
regido sensibilizada, interessada e empenhada em promover o0
desenvolvimento local sustentavel.

A possibilidade de interacdes entre universidades, os produtores e seus
Orgaos sociais representativos, enriquece sobremaneira a busca de alternativas
tecnolégicas e aprimoramento de processos e solugcdes de problemas
operacionais, administrativos e financeiros. Sugere-se o incentivo a acgdes
desse tipo, que ampliam o campo de investigacao para instituicdes e auxiliam
na capacitacdo para os produtores, inclusive em relagdo a adocdo de
condicdes, medidas e sistematizagdo no uso de ferramentas para promover a
gualidade no processo produtivo e a garantia para a seguranca dos

consumidores.
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Anexo 1 — Sintese das atividades de capacitacdo dos colaboradores da agroindustria 1

Temal

“Trabalhando em busca de melhorias no trabalho e na qualidade da

goiabada cascéao”

Objetivos

v' Motivar a incorporagcdo de praticas favoraveis a seguranca alimentar
relativas ao processamento, produto e colaboradores.

v' Conscientizar o grupo sobre importancia das modificacGes estruturais
ocorridas no ambiente de trabalho;

v' Demonstrar a importancia do colaborador como agente determinante na
producao de alimento seguro e de qualidade;

v" Motivacdo do grupo para adoc¢do de praticas seguras — boas praticas de

fabricacao.
Desenvolvimento
Questionamento e esclarecimento de alguns conceitos e suas inter-

relacdes na producao de alimentos:

SAUDE

U

PERIGO (&) (&) RISCO

U

SEGURANCA ALIMENTAR



Discussao de questdes direcionadas a seguranca alimentar:
- Qual a finalidade das modificacbes proporcionadas pela reforma do
estabelecimento?
- Ir& facilitar ou complicar o trabalho?
- Qual o papel de cada colaborador para obtencdo de um produto final

seguro e de qualidade?

Resultados

Incentivo a producdo de alimentos com seguranca a medida que se
esclareceu a relacdo que se pode estabelecer entre alimento U satde U

perigo U risco U seguranca alimentar.

Demonstracédo dos beneficios proporcionados pela modificacdo do fluxo
para producdo do doce, com auxilio de desenho da planta baixa do
estabelecimento antes e apos a reforma e o caminho percorrido por elas
seguindo o fluxo de trabalho nas duas fases.

Verificaram-se as vantagens fisicas da adocdo de uma infra-estrutura
que favorece ao sentido ordenado e unidirecional de processamento. Além da
reducdo de tempo para realizacdo das atividades de trabalho (sequiéncia légica
de acdo) e melhor organizacdo e desenvolvimento das etapas de
processamento.

Valorizacdo do trabalho ressaltando a responsabilidade que cada
colaborador tem na disponibilizacdo de produtos seguros e de qualidade para o
cliente.

Ao final da atividade, solicitou-se ao grupo transcrever, de maneira
sucinta, qual a percepc¢éo sobre o treinamento e a reforma, o que acharam de
bom e ruim e sugestdes para melhoraria do ambiente de trabalho.

Alguns aspectos positivos citados:

“Foi bom o0 aumento das pias e a reforma em geral”.

“...achei muito importante a parte da saude e a instalacdo das pias”.

“...aprender a melhorar a qualidade do doce é bom...”

“... € muito ter explicacdo sobre saude, asseio e sobre a goiaba...”

Alguns aspectos negativos citados:



“...achei que a nova fornalha ficou muito larga...”
“nada de ruim”.

Nao foram citadas sugestdes de melhorias.

Tema 2

“Higiene e Seguranca Alimentar”

Objetivos

v' Apresentar no¢des de microbiologia de alimentos e sua relacdo com a
producao segura de alimentos;

v' Familiarizar os colaboradores com os conceitos e as acfes necessarias
na manipulacé@o dos alimentos — estimular a adocao das Boas Praticas de
Fabricacéo (BPF).

Desenvolvimento

1) Discussao de:
- NogOes de microbiologia de alimentos;

- Aspectos positivos e negativos da acdo de microrganismos sobre o0s
alimentos;
- Fatores que favorecem a presenca dos microrganismos e sua

proliferacdo nos alimentos;
- Causas de contaminacéao dos alimentos por microrganismos;
- Medidas preventivas e de controle
2) ldentificacdo das boas préticas de fabricacdo na rotina de trabalho.
3) Esclarecimento da importancia da adocao de praticas de higiene pessoal;
dos equipamentos e utensilios e do ambiente para producao segura de

alimentos.



4) Demonstragao do crescimento microbiano em PCA e importancia da higiene
pessoal do colaborador no processamento do alimento.

5) Avaliacao pelos colaboradores sobre atividade desenvolvida.

Resultados

Correlacionou-se a teoria basica de microbiologia de alimentos, higiene
e seguranca alimentar com a realidade pratica de producdo da goiabada
cascdo. Ressaltou-se também a importancia da adocédo das BPF na conducéo
das diversas atividades no processamento da goiaba e seu reflexo na
qualidade do produto elaborado, em especial referente a higiene pessoal e
conduta na manipulacéo dos alimentos.

A importancia da adocéo das BPF para garantia de producéo segura dos
alimentos ao auxiliar no controle da sobrevivéncia, contaminacdo e, ou
multiplicacdo microbiana no alimento foi reforcada com auxilio da atividade
pratica.

Atividade pratica — avaliacdo qualitativa da higiene do manipulador e do
ambiente de processamento por meio de inoculacdo em placa com PCA de fio
de cabelo, “amostragem” mé&o suja e limpa, nariz, “conversa” (saliva) dos
colaboradores e do ar do ambiente.

Os colaboradores demonstraram interesse na atividade e muita
curiosidade com a parte pratica e satisfatdria assimilacdo da mensagem.

Ao final das atividades, distribui-se uma folha para que as participantes
transcrevessem o que achavam ser as Boas Préticas de Fabricagdo. As
respostas foram:

“quer dizer saude, higiene e fazer tudo com amor...”

“E estar trabalhando dentro das regras...usando bem os alimentos, os
equipamentos corretos e, acima de tudo, com muita higiene.”

“...é ter cuidado com os alimentos e sempre com a seguranca para que
os alimentos tenham qualidade e manter as regras na fabricagéo...”

“E ter qualidade, manter o trabalho com seguranca, ter regras..



