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RESUMO

A cadeia produtiva do leite destaca-se no agronegdcio brasileiro sendo o leite, uma
importante fonte de renda para os pequenos produtores. Porém, devido a baixa
escala de producgao e qualidade do leite esses produtores acabam sendo excluidos
do mercado, ou tendo baixa remuneragao por litro de leite entregue aos laticinios.
Nesse sentido, o processamento do leite em algum derivado torna-se alternativa de
maior rentabilidade ao pequeno produtor. Diante dessa situacao levantou-se o
questionamento de como esses derivados sdo produzidos, se ha ou nédo o
conhecimento das Boas Praticas de Fabricagdo e qual a relagdo com a Seguranga
Alimentar ampla das agroindustrias familiares envolvidas. O objetivo deste trabalho
foi diagnosticar a associagdo entre os entraves relacionados ao processamento
seguro de alimentos nas agroindustrias familiares produtoras de derivados de leite
(food safety) e a Seguranga Alimentar, tratada de maneira ampla (food security), das
mesmas no municipio de Piracanjuba — GO. Trata-se de uma pesquisa exploratdria,
descritiva de carater quanti-qualitativo. A amostra € composta por 20 pequenos
produtores de derivados de leite, sendo que seis s&o produtores de doce de leite e
14 de queijjo. Os instrumentos da pesquisa foram, um checklist de verificagdo das
Boas Préticas de Fabricagdo (BPF), um formulario de caracterizagdo da Segurancga
Alimentar dos produtores e um questionario complementar. Todos os resultados
foram tabulados utilizando a ferramenta Microsoft Excel 2013. A pesquisa apurou
que os estabelecimentos produtores de doce de leite mantém melhores praticas de
fabricagdo em relacdo aos produtores de queijo. De modo geral, 65% dos
estabelecimentos tém alto risco para a seguranga do alimento e 35% médio risco, e
a classificagado final de risco para a seguranga do alimento foi o nivel C. Na
avaliagdo da Seguranga Alimentar, 90% das familias estudadas apresentaram
seguranga alimentar, enquanto 10% apresentaram Inseguranga Alimentar Leve. Ha
relacéo entre a producdo de derivados de leite e a Seguranga Alimentar da familia,
devido ao incremento na renda familiar que a venda dos derivados proporciona.
Entretando, ao avaliar a seguranga alimentar ampla das agroindustrias, verificou-se
que nao ha segurancga alimentar para estas, pois ndo houve atendimento dos cincos
eixos que compdem a seguranga alimentar ampla: saude, ecologia, autenticidade e
solidariedade. As agroindustrias familiares de derivados de leite sofrem restricbes
quanto ao food safety, ou seja, na seguranga do alimento em relagdo ao que diz
respeito aos entraves produtivos, tecnoldgicos, de gestdo / capacitagao e legais e
quanto ao food security, ou seja, na Seguranga alimentar ampla, os entraves estao
relacionados aos eixos social, ambiental, higiénico e de saude.

Palavras-chave: Agricultura familiar. Agroindustria familiar. Derivados de leite. Boas

praticas de fabricagdo. Seguranga Alimentar.



ABSTRACT

The milk productive chain stands out in the Brazilian agribusiness and the milk is an
important source of income to small producers. Therefore, due to the low production
scale and quality of milk these producers end up excluded from the market or having
low payment per liter delivered to the dairies. In this sense, the processing of the milk
into some derivative becomes a more rentable alternative to small producer. Given
this situation, the question ‘how these derivatives are produced’ rises, whether or not
there is the knowledge of Good Practices on Manufacturing and what is the relation
with the wide Food Safety of family agribusinesses involved. The goal of this study
was to detect the association between barriers related to safe food processing at the
familiar agribusinesses producers of milk derivatives (food safety) and Food Safety
treated broadly (food security), in the municipality of Piracanjuba - GO . This is an
exploratory research, descriptive and has a quantitative and qualitative character.
The sample consists of 20 small producers of milk derivatives. Six of them produce
milk jam and 14 produce cheese. The research tools were a checklist for verification
about Good Practices of Production (BPF), a form characterizing Food Security of
producers and a supplementary questionnaire. All results were tabulated using a
Microsoft Excel 2013 tool. The survey found that establishments producers of milk
jam maintain the best manufacturing practices comparing to cheese producers. In
general, 65 % of establishments have a high-risk rate for safety of food and 35 %
have medium risk, and the final risk rating for safety of the food was level C. At Food
Security evaluation, 90 % of the families studied presented food security, while 10 %
presented low Food Insecurity. There is a relationship between the production of milk
derivatives and food security of the family, due to the increase in family income
brought by the sale of the derivatives. However, evaluating wide food security of the
agribusinesses, it was found that there is no food security for these ones, because
they didn’t reach the five axles that compose the wide food security: health, ecology,
authenticity and solidarity. The family agribusinesses that produce milk derivatives
suffer restrictions on food safety. Using other words, the food safety related to
manufacturing, technological and management barriers/ training and legal and
related to food security, ie, at the wide Food Security, the obstacles are related to
social , environmental, hygienic and health axles .

Keywords: Family farming. Family agribusiness. Milk derivatives. Good

manufacturing practices. Food Safety.
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INTRODUGAO

As mudangas ocorridas no ambiente institucional leiteiro’, a partir da década
de noventa, tais como: a desregulamentacdo da produgdo e comercializagao;
abertura comercial ao exterior e consolidagdo do Mercosul; concentragédo por meio
de fusdes e aquisicdes de laticinios e supermercados e crescimento da oferta do
leite longa vida, juntamente com as alteragdes estruturais (logistica de coleta da
produgéo, resfriamento e granelizagdo do leite no transporte), fizeram com que os
laticinios passassem a selecionar os produtores, de acordo com a escala de
producdo, qualidade da matéria-prima e profissionalismo (CREVELIN; SCALCO,
2007).

Diante deste cenario, houve a exclusdo de pequenos produtores do setor, ou
estes migraram para a clandestinidade, por meio do leite “informal” (CREVELIN;
SCALCO, 2007). Essa exclusao é problematica, tanto para o ambiente rural, no
sentido de que a produgédo de leite tem grande importancia para a agricultura
familiar, quanto para o ambiente urbano.

Apesar de participarem com uma pequena parcela da produgdo, os
produtores familiares encontram no leite uma forma de sobrevivéncia no campo,
com raras alternativas de renda, ou seja, sofrem restricbes quanto as formas de
diversificacao de atividades e, consequentemente, obtencido de renda. Assim, sendo
‘expulsos” da atividade leiteira, acabam por engrossar as periferias dos grandes
centros urbanos, caso ndo encontrem meios de sobreviver no campo (MACHADO,;
SHEIBLER; DIESEL, 2003).

Numa tentativa de aumentar a diversificacdo da atividade comercial leiteira,
alguns dos pequenos produtores optam por produzir derivados de leite, sejam,
queijos de diversos tipos ou doces de leite, como uma forma de agregar valor ao
leite e, por fim, a renda familiar. Rosa et al. (2008) discutem a necessidade dos
agricultores, de médio e pequeno porte, utilizarem novas estratégias comerciais,
com métodos de promogdo comercial e busca de novas maneiras de se organizar,
promovendo a unido dos mesmos para que conquistem maior poder de barganha
junto aos seus clientes e fornecedores, bem como junto ao poder publico, na busca

de novas oportunidades.

' Ambiente institucional leiteiro: Circunstancia que permeia a atividade produtiva, ou seja, as “regras”
do jogo, a celeridade e a eficiéncia na realizagdo de negdcios, condicdo indispensavel para a
atratividade de um setor produtivo.
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Os agricultores familiares, cada vez mais, estdo apostando nas
agroindustrias familiares, como forma de agregar valor ao produto através da
industrializagdo da produgado, e com isso, ha aumento nos ganhos, ampliando a
geragdo de trabalho e, consequentemente, melhoria da qualidade de vida dos
agricultores. Sulzbacher (2009) corrobora ao afirmar que a agroindustria familiar
rural é uma estratégia utilizada pelo produtor familiar para agregar valor aos
produtos agropecuarios e vem assumindo importancia significativa no espaco rural.

Diante do exposto, levanta-se a importancia de duas questdes fundamentais
para a viabilidade desta atividade, e que estdo vinculadas, tanto ao processo
produtivo, quanto a vida social desses produtores. Primeiro, é a produgdo de um
alimento seguro com aplicagdo dos principios das Boas Praticas de Fabricagéo
(BPF) relacionadas ao processamento do leite, e segundo, o nivel de Seguranga
Alimentar, tratado de maneira ampla, das agroindustrias que estdo envolvidas no
processamento de leite.

As Boas Praticas de Fabricacdo sao pré-requisitos indispensaveis para a
implantacédo de programas de qualidade, consistindo em um conjunto de principios e
regras que abrangem desde a matéria-prima até o produto acabado, envolvendo
armazenamento, processamento, estrutura fisica, higiene de equipamentos e
instalacbes, asseio pessoal, treinamento, controle de qualidade, documentagao e
registro (BORGES, 2010). Neste sentido, a produgdo de queijos e doces esta
diretamente relacionada aos principios da BPF.

A legislagdo que regulamenta a producdo de alimentos tem como foco principal
estabelecer os critérios de produgao baseados nesses principios de BPF. A Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA, 2013)? é a agéncia que estabelece essa
regulamentagdo para a grande maioria dos alimentos. Porém, para produtos de
origem animal o 6rgdo regulamentador € o Ministério da Agricultura, Pecuaria e

Abastecimento (MAPA)?, devido & especificidade de atuagdo do érgéo. Entretanto,

2 Anvisa: Criada pela Lei n® 9.782, de 26 de janeiro 1999, a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria
(Anvisa) € uma autarquia sob regime especial, que tem como area de atuagdo ndo um setor
especifico da economia, mas todos os setores relacionados a produtos e servigos que possam afetar
a saude da populagdo brasileira. Tem por missdo “Promover e proteger a saude da populagéo e
intervir nos riscos decorrentes da produgédo e do uso de produtos e servigos sujeitos a vigilancia
sanitaria, em agado coordenada com os estados, os municipios e o Distrito Federal, de acordo com os
principios do Sistema Unico de Saude, para a melhoria da qualidade de vida da populagao brasileira.”
3 MAPA: O Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) é responsavel pela gestao
das politicas publicas de estimulo a agropecuaria, pelo fomento do agronegécio e pela regulagdo e
normatizacdo de servigos vinculados ao setor. No Brasil, o agronegécio contempla o pequeno, o
médio e o grande produtor rural e reuine atividades de fornecimento de bens e servigos a agricultura,
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vale ressaltar que os principios de BPF nao variam em relacdo aos quesitos acima
descritos, 0 que muda é o 6rgdo que as regulamentam.

Neste trabalho, as BPF correspondem ao critério de avaliacido das praticas
de produgdo das agroindustrias estudadas, de forma a avaliar os entraves?
associados a produgao desses alimentos € a sua relacdo com a insercdo dos
pequenos produtores no mercado consumidor, portanto, interfere na Segurancga
Alimentar ampla, uma vez que impacta diretamente na sua aquisi¢cao de renda.

A Segurancga Alimentar, por sua vez, vai além da seguranga a saude e esta
diretamente ligada aos valores que sao essenciais a populagdo como: saude,
higiene, meio ambiente, autenticidade e solidariedade. Valores estes que
caracterizam o conceito de Seguranga Alimentar tratada de maneira ampla, ou seja,
abordando aspectos do cotidiano, tdo importantes quanto o acesso aos alimentos
em quantidade e qualidade desejaveis (PAULILLO; ALMEIDA, 2005). Portanto, as
politicas publicas de Seguranga Alimentar devem primar pela produgéo, distribuigao,
acesso e consumo de alimentos que atendam aos valores da Seguranga Alimentar
ampla.

Kuranaga et al. (2008), afirmam que a Seguranca Alimentar deve levar em
consideracao ndo somente as condicdes de saude da populacado, autenticidade da
producdo familiar e higiene dos alimentos, mas também melhorar as condigdes de
acesso a renda e ao emprego dos pequenos produtores.

De maneira geral, este estudo pretende identificar os entraves na seguranga
do alimento produzido nas agroindustrias familiares e as efetividades nos elementos

da Seguranga Alimentar ampla dessas agroindustrias.

produgdo agropecuaria, processamento, transformagdo e distribuigdo de produtos de origem
agropecuaria até o consumidor final.

4 De acordo com o dicionario Aurélio, entrave é algo que impede, cria obstaculo, dificulta. Entraves
sdo entendidos nessa dissertagdo como os aspectos que impedem e/ou dificultam a produgdo de
alimento seguro e a efetividade da seguranga alimentar das agroindustrias estudadas.
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OBJETIVOS

OBJETIVO GERAL

Diagnosticar a associagéo entre os entraves relacionados ao processamento
seguro de alimentos em agroindustrias familiares produtoras de derivados leite e a
Segurancga Alimentar, tratada de maneira ampla, desses produtores, no municipio de
Piracanjuba (GO).

OBJETIVOS ESPECIFICOS

— Levantar as informagdes socioecondmicas desses produtores familiares;

— verificar se ha ou ndo o conhecimento dos principios de BPF e se estes sao
realmente empregadas, aplicando um checklist de verificagdo de BPF como
norteador para a seguranga do alimento;

— delimitar o grau de Seguranca Alimentar das agroindustrias familiares através
da Escala Brasileira de Inseguranga Alimentar (EBIA);

— analisar comparativamente os dados apontados pelos dois instrumentos em
ambos os cenarios, seguranga do alimento (food safety) e Seguranga
Alimentar (food security);

— elencar os entraves associados ao food safety e ao food security.

HIPOTESES

A medida que existe uma relagdo entre os entraves relacionados ao
processamento de derivados de leite em agroindustrias familiares e a seguranga do
alimento ha, também, uma relacdo que impacta diretamente com a Seguranga
Alimentar ampla destas agroindustrias.

Pressupbe-se que nos dados levantados no cenario de pequenas
agroindustrias familiares havera grande numero de entraves na produgdo de
derivados de leite, ou seja, os dados levantados ser&o negativos (ndo atendimento
aos requisitos minimos de fabricagdo exigidos em legislacédo) e dessa forma ha
inseguranga do alimento produzido (food safety).

Uma vez que ha insegurangca do alimento, pressupde-se que estas

agroindustrias familiares ndo consigam acessar grandes mercados, ndo tenham
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acesso a assisténcia produtiva e a capacitagdo e se configurem na posigado de
Inseguranga Alimentar dentro dos elementos constitutivos que configuram a

Seguranca Alimentar ampla, ou seja, ndo ha Seguranca Alimentar (food security).



23
1 REFERENCIAL TEORICO

1.1 A SEGURANCA ALIMENTAR NA OTICA DE SAUDE PUBLICA

O termo Seguranga Alimentar refere-se a situagdes em que as pessoas tém
acesso econdmico e fisico a alimentos in6écuos e em condi¢gdes nutricionais
adequadas para manter a sua saude e de sua familia. Tem origem na lingua inglesa
nos termos food security e food safety, porém, algumas consideracées devem ser
feitas, pois a relagdo da Seguranga Alimentar com os seus respectivos termos em
inglés e a sua compreensdo na lingua portuguesa demonstram expressdes de
valores diferentes (BORGES, 2010).

Food security € compreendido como Seguranga Alimentar quando se refere a
garantir o abastecimento e o acesso da populagédo a alimentos seguros e em
quantidades e qualidade® que possibilitem o desenvolvimento fisico, nutricional e
mental, contribuindo para a promog¢ao da saude e bem-estar.

Food safety, por sua vez, trata-se de garantir que o alimento a ser consumido
ndo apresente ameaca a saude do consumidor, permitindo a inocuidade® alimentar.
Neste trabalho, a visdo destes dois termos sera apresentado separadamente,
buscando analisar a relagao entre eles, ou seja, buscara compreender as relagbes
de interdependéncia existentes entre a seguranga do alimento (food safety) e a
Seguranga Alimentar (food security), para discernir a intersecgdo entre ambos

conforme demonstrado na Figura 1.

5 O termo qualidade esta bastante relacionado a percepgdo do consumidor em relagdo ao alimento
como aspecto geral, cor, textura, sabor, odor, estado de conservagdo do alimento, higiene na
fabricagéo.

8 Inocuidade de alimentos refere-se a todos os riscos relacionados ao alimento, sejam estes grandes
ou pequenos e que podem levar a nocividade do alimento a saude de quem o consome. Nao é
negociavel e trata-se de uma questdo de saude publica, pois influencia diretamente na qualidade
percebida pelo consumidor do alimento.
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Figura 1 - Diagrama Food Security e Food Safety

Relagdo
4 N
Food Food
security safety

Fonte: A prépria autora, 2013.

De acordo com Borges (2010 apud ANDA, 1999) a protecéo dos alimentos
tem exigido que o produtor tenha maior responsabilidade com o produto para que
seja assegurada a qualidade sanitaria, a prevengao dos riscos de contaminagao
durante o processo de producgao e transformacido mediante a aplicacao de medidas
de controle.

As pequenas e médias industrias, geralmente, ndo tém conhecimentos sobre
quais métodos utilizar para garantir a inocuidade dos alimentos e também néo
dispdem de pessoas qualificadas para tal. Nesse sentido, a manipulacao incorreta
dos alimentos, falta de higiene correta, acesso e uso de agua de ma qualidade,
baixa qualidade da matéria-prima utilizada, manejo incorreto dos residuos e pragas
e baixo nivel de treinamento de pessoal faz com que surjam problemas na
seguranga do alimento produzido (BORGES, 2010; FAO, 2005).

Diante disso, ha a necessidade de que seja implantado um programa de
fomento e apoio governamental as micro e pequenas industrias, no sentido de levar
ao conhecimento destes produtores a importancia de se produzir alimentos seguros.
Sendo assim, o papel do estado vai muito além de formular e aprovar leis sobre a
regulamentacdo da produgdo de alimentos, sendo necessario conhecer os
problemas enfrentados pelos pequenos produtores e desenvolver acdes, sobretudo
de educacado, sobre a necessidade de se produzir alimentos que atendam as

exigéncias normativas.
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Durante todo o processo produtivo, desde a obtengdo da matéria-prima,
processamento, embalagem, armazenamento, transporte e comercializagdo o
alimento esta exposto a fontes de contaminagao, seja por substancias téxicas, seja
por micro-organismos causadores de doengas alimentares. (GIOVA, 1997 apud
BORGES, 2010). Neste interim, pode-se afirmar que as doengas transmitidas pelos
alimentos apresentam-se como um problema de saude publica. Todos os individuos
que estdo envolvidos no processo produtivo sdo responsaveis pela inocuidade e
qualidade do alimento produzido.

Silva Junior (2002) afirma que a transmissdo de doengas pelos alimentos
pode acontecer de duas formas. De forma direta, quando o manipulador infecta os
alimentos com suas excregdes, ou seja, através de restos de fezes, urina, boca,
maos, ferimentos e de forma indireta, quando as mesmas secrecdées humanas sio
transmitidas por pragas (ratos, moscas, baratas, formigas) que circulam pelas
secrecdes e depois tém acesso aos alimentos, equipamentos e utensilios de
preparo.

Borges (2010 apud ANDA, 1999) afirma que as doengas transmitidas pelos
alimentos, na maioria das vezes, ndo sdo originadas de estabelecimentos com
escala industrial, sendo os pequenos e médios estabelecimentos, além do tipo
chamado familiar, os responsaveis pelos indices de doengas. A justificativa que se
da para essa afiirmacao €& de que estes estabelecimentos ndo dispbéem de
equipamentos, instalagbes e tecnologias adequadas, além de capital,

conhecimentos técnicos e de higiene durante todo o processo produtivo.

1.2 A SEGURANCA ALIMENTAR TRATADA DE MANEIRA AMPLA

Almeida et al. (2007) fazem um breve panorama histérico do que levou a
preocupacdo com o estado de alimentagdo da populagdo. Ao final do século XX
houve a abertura comercial e os esforcos da economia eram para a estabilizacao
monetaria. Esses fatores aliados a complexidade da sociedade civil fez com que
aumentassem as diferengas sociais, com o crescimento da sofisticagcdo dos habitos
alimentares dos mais nutridos (acesso em maior quantidade a alimentos de melhor
qualidade) e precariedade da alimentagdo dos menos nutridos (acesso limitado e de

baixa qualidade).
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Diante dessa situagao, politicas publicas surgiram com o intuito de minimizar
a distancia entre nutridos e ndo nutridos e aumentar o estado de Seguranga
Alimentar da populagdo, porém, essas politicas esbarraram na dificuldade de
atender um publico com necessidades peculiares e especificas, como: areas
urbanas degradadas, de dificil acesso, zona rural distante, com logistica complexa e
alto grau de excluséo, entre outros cenarios.

Portanto, tratar a Seguranga Alimentar apenas sob a Oética de acesso a
alimentacdo nao resolve o problema. Maluf (2011, p. 25) afirma que o “acesso aos
alimentos engloba ndo apenas comer regularmente, mas também comer bem, com
alimentos de qualidade e adequados aos habitos culturais, com base em praticas
saudaveis e que preservem o prazer associado a alimentacdo”. Nao basta ter
acesso a alimentagao, se o custo for alto e impedir que o individuo tenha acesso aos

outros itens componentes de uma vida digna.

[...] familias ou grupos sociais podem ter acesso regular aos alimentos e
evitar a ocorréncia de fome e mesmo da desnutricdo, porém nao se
encontram numa condigdo de Seguranga Alimentar e nutricional caso o
custo da alimentagdo comprometa boa parte da renda familiar e impega o
acesso aos demais componentes de uma vida digna como a educagao, a
saude, a habitagao e o lazer [...] (MALUF, 2001, p. 25).

Em 1997, a Cupula Mundial da Alimentagdo chegou a um consenso para o
conceito de Seguranga Alimentar amplo (ALMEIDA et al., 2006), de que ele esta
ligado diretamente a valores fundamentais como saude, higiene, meio ambiente,
solidariedade e autenticidade com quatro esferas de atuacao: producéo, distribuicao
de alimentos, acesso e consumo (PAULILLO; ALMEIDA, 2005).

[...] a Seguranga Alimentar se desenvolve ao redor de novos valores
socialmente construidos e compartidos, como a nutrigdo e a saude das
pessoas, a sustentabilidade do meio ambiente, a autenticidade da producéo
do alimento, etc. O objetivo dessa construgdo é alcancgar a funcionalidade e
a adaptacdo de um padrao alimentar com equidade para a populagao. Isso
significa introduzir valores solidarios nas esferas de consumo e da produgéo
alimentar. Assim, a nogao de Seguranca Alimentar é ampla e abrange todos
os segmentos que produzem e distribuem alimentos (agricultura, industria,
servigos e comércio) sendo determinada por cinco eixos[...] (PAULILLO;
ALMEIDA, 2005).

Os valores fundamentais da Seguranga Alimentar ampla estdo descritos
abaixo:
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saude: inclui tanto a dimensao dietética quanto a farmacéutica, através da
composicao nutricional dos alimentos. Nesse aspecto, é de fundamental
importancia que a populagao carente tenha educagao alimentar;

higiene: relacionada diretamente a higiene propriamente dita dos
alimentos, como a auséncia de elementos tdxicos e nocivos a populacao.
A fiscalizacdo e a certificacdo dos alimentos sao elementos que podem
trazer maior confiabilidade de higiene alimentar;

ecologia: diz respeito a produgao de alimentos dentro de um sistema que
proteja 0 meio ambiente e sem riscos toxicos ao mesmo. Esse eixo da
Seguranga Alimentar esta cada vez mais crescente entre a sociedade,
pois a demanda alimentar refere-se tanto a qualidade do alimento em si
guanto a maneira que este é produzido no meio ambiente;

autenticidade: sdo os valores tradicionais de producao alimentar, com a
valorizagédo da origem do alimento e do modo como foi produzido,
desenvolvendo e priorizando as comunidades locais e seus produtos;
solidariedade: relacionado diretamente com os valores morais e
ideolégicos de uma sociedade e também influenciado pelos outros eixos
acima descritos, pois, o consumo solidario é orientado a compra de
produtos socialmente corretos, privilegiando a produgdo agricola dos
marginalizados, leia-se, assentados rurais, pequenas propriedades rurais,

auséncia de mao de obra infantil entre outros.

As quatro esferas de atuagao estao descritas abaixo:

producdo: relacionada a producao de alimentos, tanto nas areas urbanas
(hortas comunitarias), quanto nas areas rurais (assentamentos rurais,
pequenas propriedades familiares). A intervengdo nessa esfera se da no
sentido de aumentar o valor agregado dos produtos através de
treinamentos, capacitagbes e da agroindustrializagdo da produgéo
familiar;

acesso: relacionado aos fatores de abastecimento e comercializacdo da
producéo;

consumo: refere-se a educacao alimentar com o consumo sustentavel e

consciente;
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— distribuicdo: trata-se de programas de distribuicdo de alimentos a grupos
especificos, alimentagao escolar, hospitais, penitenciarias, igrejas, entre

outros.

Paulillo e Almeida (2005) afirmam que a Seguranga Alimentar, tratada de
maneira ampla, deve abarcar ndo somente as condicdes de saude das pessoas, de
higiene dos alimentos e da qualidade da produgédo, mas também a elevagédo das
condigdes de renda e emprego de pequenos agricultores familiares e trabalhadores
rurais envolvidos com a produgao alimentar.

Dessa forma, os elementos da Seguranga Alimentar tratada de maneira
ampla abarcam variaveis ou indicadores econdmicos, sociais, culturais e ambientais
como: nivel de Seguranga Alimentar, saude, escolaridade, redes de cooperagéo,
trabalho, renda, pluriatividade, formacao de redes de protecao social, autoconsumo,
condigbes da moradia, praticas ambientais mais sustentaveis, bens duraveis, acesso
ao crédito, dentre outros (PAULILLO; ALMEIDA, 2005).

Neste contexto, a agricultura familiar desempenha um importante papel
socioecondmico na sociedade, proporcionando a permanéncia do homem no campo,
consequentemente evitando o éxodo rural, e reduzindo o crescimento dos cinturbes
da pobreza em torno das cidades a procura de trabalho. Dessa maneira ha a
necessidade de se levantar a questdo da Seguranga Alimentar nesse ambiente,
assim, havera subsidios para levantamentos de possiveis politicas direcionadas a
este publico e, consequentemente, sua manutencdo no campo € em suas atividades
cotidianas.

Friedman (2000) corrobora ao afirmar que o modelo liberal-produtivista
culturalizou o gosto pelos alimentos industrializados nas cidades urbanas,
aumentando o uso de matérias-primas de producdo em escala. Dessa forma, as
grandes empresas assumiram um papel de lideranga no cenario produtivo, tanto no
que diz respeito ao processamento, a flexibilizagcdo da producéo, ao aprimoramento
da distribuicdo, quanto ao consumo. Em consequéncia disso, houve a
marginalizagdo dos produtores e trabalhadores rurais que n&o conseguiram mudar
seu padrao produtivo, principalmente os de carater familiar.

Portanto, ha de se pensar em politicas que deem a esses produtores maior
insercdo no mercado produtivo, mas nao se pode esquecer que a Seguranga

Alimentar ndo é obtida apenas pela garantia da renda individual minima, mas sim
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pela distribuicdo uniforme de alimentos, educagado, informagdo, empregos entre

outros.

[...] o acesso a renda minima individual ndo garante a Seguranga Alimentar
de um povo. No curto prazo ela é bem-vinda, porém ao longo prazo a renda
minima podera se tornar o norte de um programa exclusivamente
assistencialista, viciando ainda mais um sistema de perfil concentrador,
desigual e excludente, do qual a redugéo ou precariedade do emprego e a
escassez de salde, educagao e informagao das pessoas sdo os principais
resultado (PAULILLO; ALMEIDA, 2005)

Desse modo, conclui-se que a Seguranga Alimentar deve ser reconhecida
como um instrumento de inclusao social, indo além da mera quantificacdo e acesso
a renda, ou seja, deve-se ter acesso a recursos basicos, como emprego, saude,
informacao, lazer, conforto e ter participacdo ativa nas decisdes que afetam suas
vidas.

Paulillo e Almeida (2005) afirmam que muitas dessas decisbes podem
comegar a se dar em nivel local, onde os atores atuam de fato, como, por exemplo,
em movimentos locais como: associa¢gdes de produtores para venda no mercado
internacional, agricultores familiares direcionados a mercados institucionais
(merenda escolar, creches, hospitais, etc.), cooperativas, governos municipais com
gestao participativa, entre outros.

A grande importancia da participagéo ativa nas decisdes € a inclusdo social
que se da nesse processo, a construcdo social alicercada de baixo para cima
focando os municipios ou regides que possam alcangar a Seguranga Alimentar,
adaptado ao processo produtivo cada vez mais competitivo dos fluxos
agroindustriais globalizados sem perder de vista a equidade social.

A inclusdo social no ambiente de produgéo agricola pode se tornar um dos
eixos fundamentais de um programa de Seguranca Alimentar, pois é nesse
ambiente (municipios essencialmente agricolas e agroindustriais) que ha a
possibilidade de maior envolvimento dos pequenos agricultores e trabalhadores
rurais (marginalizados pelo processo produtivo de escala e carentes de
profissionalizagdo e sociabilidade). Nessa otica, a Seguranga Alimentar perde o
sentido restrito de atender apenas a demanda de acesso a alimentacdo adequada
pela populagao e passa a atender o setor que oferta o alimento, principalmente os

marginalizados do processo produtivo. Portanto, um programa de Segurancga
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Alimentar pode maximizar o desenvolvimento local de uma regido através da
incluséo social (PAULILLO; ALMEIDA, 2005).

Entretanto, uma reestruturacdo agroalimentar no Brasil ndo deve ser feita
como um modelo unico, pois cada regiao do pais tem uma dinamica agroindustrial
diferente, com particularidades e necessidades especificas, devido aos diferentes
modos de cultura e habitos locais.

Almeida et al. (2005) afirmam que ha agdes, como os mercados institucionais
municipais € o comércio justo internacional, que vem sendo utilizadas como meios
de cristalizar e solidificar o eixo de solidariedade da Segurang¢a Alimentar.

Nesse contexto, e como ja citado no inicio deste capitulo, as agbes food
security (quantidade) e food safety (qualidade) estdo entremeadas em todos os
quesitos que conferem a Seguranga Alimentar. Paulillo e Aimeida (2005) corroboram
ao afirmar que a Seguranga Alimentar associa-se, em diferentes proporgdes, a
qualidade fisica dos alimentos, ou seja, a composigao nutricional, quantidade de
calorias, toxidade, propriedades organolépticas e a qualidade dita institucional, que
leva em consideragdo os efeitos que o processo produtivo provoca no meio
ambiente e no contexto social onde esta inserido.

Portanto, a demanda por Seguranga Alimentar passa essencialmente pela
qualidade externa e ndo apenas pela qualidade prépria do alimento. A essa
qualidade externa pode-se fazer referéncia as dimensdes politica, cultural e social.
Nessa otica percebem-se agdes do tipo: oferta de alimentos para merenda escolar,
estes oriundos da agricultura familiar, formagdo de cooperativas de produtores
essencialmente artesanais € com mao de obra familiar, produtos com selo de
organicos e manejo correto do meio ambiente, entre outros.

O estudo da Seguranga Alimentar de forma regionalizada, no caso do Brasil,
um pais de dimensdes continentais, € importante pois consegue-se alcancgar habitos
alimentares regionais, reforga a diversificagdo produtiva, abre espagos para os
pequenos, médios e marginalizados (excluidos) empreendedores, tanto rurais como
urbanos (MALUF; MENEZES; VALENTE, 1996).

E como isso seria possivel? Através da implementacdo de redes
organizacionais de Seguranga Alimentar, regionalizadas em ambientes que
possuem cadeias agroindustriais, articulando diversos setores, como: conjunto de

empresas afins, associagbes, Organizacbes Nao-Governamentais (ONG's),
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cooperativas, agricultores, prefeituras, agéncias estaduais, universidades
(PAULILLO; ALMEIDA, 2005).

Em meio a questao da instituicdo de uma rede de Seguranga Alimentar, ou
mesmo uma politica isolada desta, ha os entraves para o sucesso dessa acao, os
quais podem-se destacar: entraves de capital social empenhado e motivado a
participar do programa, entraves tecnolégicos produtivos e de escoamento do
produto (para o caso dos ofertantes de alimentos), entraves de credibilidade e
acesso do publico-alvo, intercomunicagdo com outros programas, entre outros.

E consenso que um dos entraves & maior Seguranca Alimentar esteja
associado ao acesso e uso de tecnologias de produgao, bem como aos aspectos da
qualidade do produto, e isso afeta diretamente na renda do produtor, que se vé sem

competitividade diante dos mercados cada vez mais exigentes.

[...] Boa parte da eficacia de um programa de Seguranga Alimentar pode ser
investigada a luz dos entraves institucionais e organizacionais existentes...
Esses entraves podem advir de diferentes agdes, tanto internas quanto
externas. No caso de entraves institucionais e organizacionais para o
campo (em especial a agricultura familiar e os trabalhadores rurais), podem
ser exemplos relevantes, as caréncias de investimentos e créditos publicos
para que os produtores possam aplicar em infraestrutura, como construgdes
de casas, compra de sementes e insumos, montagens de unidades de
beneficiamento; o pequeno conhecimento técnico e humano por parte dos
agentes da producgdo frente a uma determinada maneira de cultivo ou a um
determinado processo de beneficiamento de matérias-primas|...] (ALMEIDA
et al., 2006, p. 206).

Almeida et al. (2006) ainda apontam como indicadores de acompanhamento

da Seguranca Alimentar em agroindustrias familiares os:

— aspectos tecnoldgicos: nivel de sofisticagdo dos equipamentos, nivel de
automacao, compatibilidade dos equipamentos com a producido e a mao
de obra disponivel, conhecimento técnico da producio e da dindmica do
mercado;

— aspectos da qualidade do produto: controle de qualidade, garantia da
origem, inspegao e qualidade geral - passando pelos aspectos

tecnoldgicos, sociais e culturais.

Porém, ainda nao ha estudos voltados para o levantamento dos entraves
sofridos pelos produtores familiares em sua atividade agroindustrial como meio de

avaliagao de sua (in) Seguranga Alimentar.
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Em assentamentos rurais e outras unidades familiares de producao
agropecuaria, como enfatizado anteriormente, € preciso contar com suas
especificidades produtivas e organizacionais. E, como salienta Norder (1998), ha a
possibilidade de um incremento simultdneo do autoconsumo alimentar e da
producdo agropecuaria comercial, fonte de rendimentos monetarios que pode
minimizar a urgéncia do assalariamento externo nessas unidades de produgao.
Trata-se, portanto, de extrair do acesso a terra todo seu potencial para garantir uma
alimentacdo adequada, e também a satisfacdo de outras necessidades basicas de

consumo familiar.

1.3 PROGRAMA DE AGROINDUSTRIALIZACAO FAMILIAR PARA A FORMACAO
DE REDES DE SEGURANCA ALIMENTAR E DESENVOLVIMENTO RURAL

Entende-se a agroindustria como uma atividade que permite aumentar e
reter, nas zonas rurais, o valor agregado da produgéo através do beneficiamento da
produgcdo agropecuaria, como a selegao, lavagem, classificagédo, armazenamento,
conservacao, transformacdo, empacotamento, transporte e comercializacdo de
produtos agropecuarios (FERRANTE; BERGAMASCO; ALMEIDA, 2012).

Neste interim, a industrializacdo dos produtos agropecudrios realizada pelos
agricultores familiares, nao pode ser entendida como uma atividade recente no meio
rural. Apesar de os estudos referentes a essa tematica comecarem a ter visibilidade
somente nos ultimos anos no século XX, o processamento e a transformacido de
produtos agricolas sempre integrou a légica de funcionamento da agricultura familiar
(MIOR, 2005; PREZOTTO, 2002).

O processamento dos alimentos comegou voltado ao consumo familiar e, em
menor grau, eram estabelecidas algumas trocas com propriedades vizinhas.
Posteriormente, a atividade passou a estabelecer espagos independentes dentro do
ambito doméstico e tornou-se uma ocupagédo com jornada de trabalho prépria e com
rotinas diferenciadas (GAZOLLA; SCHNEIDER, 2005) e sendo até considerado um
trabalho da mulher dentro das atividades familiares.

Vale ressaltar, nesse ponto, que mesmo havendo a expansdo dessa
iniciativa produtiva dentro das propriedades familiares, ndo houve o rompimento, das
demais atividades agricolas desenvolvidas nos estabelecimentos (SACCO DOS
ANJOS; CALDAS; TRENTIN, 2006). Nesta otica, verifica-se que a agroindustria

familiar esta inserida em um espaco diversificado de ocupacdes e atividades, sendo
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uma das fontes da renda familiar e ndo a unica — e em alguns casos se constitui na
principal pela entrada dos recursos monetarios.

A partir do momento em que um produto agropecuario é beneficiado e passa
a ser comercializado e consumido fora da propriedade, torna-se necessaria a
inspecao do mesmo pelos érgéos previamente designados. Além da fiscalizagao
sanitaria, as agroindustrias familiares precisam estar enquadradas na legislagao
ambiental, fiscal, tributaria, trabalhista, previdenciaria e cooperativista (PREZOTTO,
2005). Nesse sentido, o processamento de alimentos, por uma unidade familiar,
sofre sérias restricdes para se regulamentar enquanto agroindustria num mercado
formal.

Embora essa institucionalidade esteja parcialmente e até, intrinsicamente,
presente no contexto da agricultura familiar, a criagdo de uma agroindustria remete a
um novo patamar de obrigagdes, responsabilidades e comprometimentos.

Entretanto, os produtos das agroindustrias familiares possuem rotas de
comercializagado distintas das grandes culturas, as ditas commodities agricolas, pois,
geralmente, sdo comercializados diretamente com os consumidores.

Segundo Mior (2005), as agroindustrias familiares séo articuladas em torno
dos mercados locais, formando uma rede de comercializacao diferenciada, onde os
lacos de parentesco, amizade e confianga entre os atores desempenham um papel
centralizador. Estas funcionam reativando vinculos sociais e construindo novas
esferas de negociagao, onde os proprios membros da familia, produzem, beneficiam
e comercializam aumentando o valor agregado da produgédo primaria e diminuindo o
numero de intermediarios nas negociagdes (WESZ JUNIOR, 2009).

O contato proximo entre os consumidores e produtores leva a crenca, por
parte do consumidor, do conhecimento da procedéncia do produto. Wesz Junior
(2009) afirma que esta proximidade e a relagdo social que ha entre estes atores
podem camuflar e viabilizar situagbes de informalidade que acabam por
comprometer as condi¢cdes de sanidade dos produtos.

Ainda assim, a agroindustria familiar tem sido uma das formas de
desenvolvimento rural, devido a sua importdncia na geragdo de empregos no
campo, no acréscimo da renda das familias, na minimizacao da vulnerabilidade
econdbmica dos agricultores, na redugao do éxodo rural, na preservagao das culturas
e tradicdes locais, no fortalecimento do mercado de proximidade e na producao
agroindustrial sobre bases mais sustentaveis (WESZ JUNIOR, 2009).
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Diante desses fatos, a agroindustria familiar acabou tornando-se um objeto a
ser apoiado pelas politicas publicas nas mais diferentes escalas federativas
(nacional, estadual e municipal).

Segundo Almeida et al. (2007) a formagao das Agroindustrias Rurais formam
redes territoriais de Seguranga Alimentar tratada de maneira ampla e sé&o
enxergadas como um dos meios para a reversao das consequéncias sociais e
econdmicas desfavoraveis do meio rural, pois, “...] Impulsiona a geragao, direta e
indireta, de novos postos de trabalho e de renda aos agricultores familiares e
promove a sua (re) inclusdo social e econémica dentro deste modelo econdmico
atual [...]"( ALMEIDA, 2007. p.217).

Almeida et al. (2009) afirmam que apesar de os agricultores familiares nao
terem acesso aos mais sofisticados métodos de informacdo sobre os mercados,
estes intensificam a comercializacdo de seus produtos de maneira que tenha relagao
direta com a satisfagdo do consumidor e com o tipo de produto. Via de regra os
agricultores familiares nao utilizam os mercados formais locais e encontram como
alternativas na forma de ofertar seus produtos, indo da venda na prépria residéncia,
entre vizinhos e parentes, feiras, beira de estrada e em ultimo caso passando por
intermediarios.

Ha, ainda, os agricultores inseridos em canais de exportagdo, principalmente
através de comércios alternativos ou comércio justo, por meio de certificagao, selos

de qualidade ou denominag&o de origem.

As agroindustrias utilizam os produtos originados da prépria agricultura
familiar e geram canais de comercializagdo em niveis local e regional,
constituindo redes locais em que os atores individuais ou coletivos buscam
um conjunto de recursos nas mais diferentes esferas (econémica, politica,
juridica, tecnolégica, organizacional, social e simbdlica). Os diferentes
atores podem estar representados pelos assentados ou agricultores
familiares tradicionais, pelas formas de organizagdo (sindicatos,
associagoes, cooperativas), pela estrutura da produgado e sua agregacgao de
valor (canais de comercializagdo, agroindustrias), pelo mercado
consumidor, por agentes governamentais, dentre outros (ALMEIDA, 2007,
p. 10).

O Programa de Agroindustrializacdo da Agricultura Familiar tem
desempenhado um papel importante no cenario rural brasileiro € no apoio a novas
estratégias de reprodugdo dos agricultores, embora sua cobertura tenha se
centrado, fundamentalmente, em algumas regides. Assim, um dos principais

desafios deste instrumento de intervengao é buscar alternativas que superem esta
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orientagdo centrada em alguns espacgos, procurando expandir suas agdes para
outros locais que, embora ndo demandem pela politica, necessitam desta atividade
de agregagao de valor para que seja possivel obter melhores perspectivas de
desenvolvimento rural (WESZ JUNIOR, 2009).

Neste contexto, a trajetéria de andlise é a de que, tanto local quanto
regionalmente, ha formagdo de uma rede de produtores familiares que buscam
alternativas para o desenvolvimento regional (KURANAGA et al., 2008) e

desenvolvimento familiar.

1.4 AGRICULTURA FAMILIAR COMO UNIDADE DE ANALISE

Como os agricultores familiares sdo o objeto deste estudo, torna-se
necessario compreender conceitualmente a sua forma de organizagdo social e
porque se enquadram nessa categoria. De acordo com Neves (2007), até por volta
de 1984, o termo agricultura familiar n&o era utilizado pela produgéo académica que
discutia os assuntos relacionados aos agentes sociais presentes no espacgo rural
brasileiro.

Os critérios utilizados para a classificagdo desses agentes enfatizavam
aspectos relacionados a renda, as formas de vinculagcao ao mercado, a condi¢ao do
produtor, as formas de producdo, bem como as formas de apropriacdo do produto
do trabalho (CARVALHO, 2008).

De acordo com Carvalho (2008), o termo agricultura familiar comegou a ser
utilizado a partir de 1990 nos campos académicos americano e europeu, sendo
designado como o modelo de integragdo entre a agricultura e a agroindustria,
levando em consideracdo as relacdes de exclusdo social e de subordinacido dos
agricultores. No Brasil, o termo foi primeiramente empregado por pesquisadores
multidisciplinares e por representantes politicos dos trabalhadores rurais.

Pereira (2011), afirma que o termo agricultura familiar ndo é propriamente
novo e que a ser utilizado com maior frequéncia a partir dos anos 90 no meio
académico, mas que apenas ganhou destaque nos meios de comunicagéo quando o
estado deu suporte a classe através da criagdo do Programa de Fortalecimento da
Agricultura Familiar (PRONAF) e da Lei 11.326/2006 que instituiu as diretrizes para

a formulagao da Politica Nacional da Agricultura Familiar.
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Neves (2007) afirma que o uso desse termo tinha como objetivo instituir uma
categoria de produtores com base nos seus aspectos socioecondmicos, ou seja, 0s
politicos procuraram definir uma representacdo desses atores e assegurar a
legitimidade das ag¢bes politicas para o enquadramento profissional destes como
trabalhadores rurais, assentados e agricultores parcelares.

De acordo com a Lei 11.326/2006, para que um produtor seja caracterizado
como produtor familiar deve-se atender quatro requisitos:

— | - ndo detenha, a qualquer titulo, area maior do que quatro modulos
fiscais’;

— I - utilizagcdo predominante de mao de obra familiar nas atividades do
estabelecimento;

— lll - a renda familiar deve se originar predominantemente das atividades
desenvolvidas no estabelecimento

— |V - diregao do estabelecimento junto com a familia (BRASIL, 2006).

Porém, uma critica que se faz a categorizagao feita por esta Lei é feita
devido ndo considerar a grande diversidade e heterogeneidade desta classe de
agricultores diante do meio em se inserem (PEREIRA, 2011).

Veiga (1995) delimita conceitual e empiricamente o termo agricultura
familiar, e assim, o meio académico brasileiro substitui as antigas categorias
utilizadas — camponeses, producao familiar e pequena producdo — pelo termo
agricultura familiar. Em seu trabalho, Veiga (1995) classifica os agricultores ditos
nao-patronais em categorias, de acordo com o nivel de renda, em A, B e C. Sendo A
agricultores familiares consolidados, B em transi¢cdo e C produtores mais pobres que

nao se enquadram nem como familiares, o que denominou de “franja periférica™.

7 O Mddulo Fiscal serve de parametro para classificagdo do imével rural quanto ao tamanho, nos
termos do art. 4° da Lei n° 8.629/93 e para delimitagido dos beneficiarios do Programa Nacional de
Fortalecimento da Agricultura Familiar - PRONAF. O Mdédulo Fiscal, vigente de cada municipio, foi
fixado pelos seguintes atos normativos: Instrugbes Especiais/INCRA N° 19/80, 20/80, 23/82, 27/83,
29/84, 33/86 e 37/87; Portaria/MIRAD n° 665/88, 33/89 e MA n°® 167/89; Instrugdo Especial/INCRA n°
32/90, Portaria Interministerial MF/MA n° 308/91, MF n° 404/93; Instrugdo Especial INCRA n° 51/97 e
Instrucao Especial INCRA N° 01/2001.

8 “Franja periférica” do setor agropecuario: O autor afirma que, apenas pela andlise do Censo
Agropecuario, ndo se pode afirmar quais e quantos tipos podem ser incluidos nessa franja, porém o
mesmo da indicacbes de que a tipificacdo dos agricultores feita apenas pelo tamanho da area do
estabelecimento indica que a agricultura familiar fica diluida num oceano de estabelecimentos que
nao sao areas de produgao familiar propriamente dita (denominando de franja periférica), o que pode
ser verificado pela classificagdo da renda.
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Dessa maneira, ao produtor capitalista sao atribuidas caracteristicas como:
trabalho assalariado, rentabilidade, apropriacdo da mais-valia e ao familiar,
caracteristicas como: o trabalho familiar, agcdes orientadas para atendimento da
reprodugado da unidade familiar, defesa do autoconsumo, entre outras (NEVES,
1995).

Grande parte das definicdes adotadas atualmente baseia-se na mao de obra
utilizada no estabelecimento, no tamanho da propriedade e na renda gerada pela
atividade agricola dentro da unidade familiar. O produtor familiar € ao mesmo tempo
proprietario dos meios de produgado e trabalhador no estabelecimento (PEREIRA,
2011).

Um problema, porém, apontado por Neves (1995), é que ao se analisar as
unidades familiares de producédo, analisa-se pela dética de producdo imediata e néo
pela sua produgdo social, haja vista que estas sdo entendidas por suas
determinagdes internas, ou seja, as caracteristicas e necessidades préprias, sem
levar em consideracdo a interdependéncia com outros conceitos de ordenacao
social. Em suma, o autor observa que o termo agricultura familiar € conceitualmente
ambiguo e demasiadamente amplo, se prestando mais para uma categorizagao
socioprofissional a servico de uma mobilizagdo politica, do que propriamente para a
definicdo de um segmento de agricultores.

Neves (1995) faz criticas ao modo de distingdo entre trabalho familiar e
trabalho assalariado. Nao faz mais sentido remeter ao assunto nesse tipo de
polarizacéo, pois leva a tendéncia errbnea de se manter o debate apenas nessas
duas questbes, enquanto a extensao das discussdes deve ser ampliada. O produtor,
conforme sua conveniéncia €, ao mesmo tempo, um trabalhador livre e/ou
assalariado, depende apenas do contexto e das necessidades que a familia esteja
vivenciando e de suas especificidades.

Wanderley (1995) afirma que o trabalho externo é feito em tempo parcial e
serve para complementar o orgcamento familiar, o que nao implica dizer que havera
dissolucado e abandono do estabelecimento familiar, pelo contrario, a pluriatividade
pode significar a permanéncia da reprodugao familiar no campo.

De acordo com Neves (1995, p. 29) “[...] O uso do trabalho familiar ou do
trabalho assalariado ou dos dois complementarmente pode se constituir em
respostas provisoérias a determinadas conjunturas, frente a situagdes especificas que

a unidade familiar esteja vivendo.”
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Para Vanderley (2003, p. 52)

[...] a pluriatividade seria, neste caso, uma estratégia da familia, com a
finalidade de — diversificando suas atividades, fora do estabelecimento —
assegurar a reprodugéo desse e sua permanéncia como ponto de referéncia
central e de convergéncia para todos os membros da familia.

Abramovay et al. (1995) afirmam que ndo existe método universalmente
reconhecido como valido para a quantificagdo do peso social e econbémico da
agricultura familiar.

Carvalho (2008) corrobora ao afirmar que os agricultores familiares nao
devem ser analisados a partir de pré-nogdes ou pré-conceitos, ou por quem quer
que seja, devendo ser compreendidos com base nas particularidades das redes de
relagbes que tecem em seu espacgo social, e pelos préprios parametros que regem a
realidade social e as suas multiplas formas de inser¢cbes sociais, suas atitudes,
visdes e comportamentos.

Contudo, o termo agricultura familiar, por agregar um grande contingente de
grupos sociais, a cada dia ganha mais adeptos. Basicamente, a agricultura familiar &
aquela em que a familia, ao mesmo tempo em que é proprietaria dos meios de
producdo, assume o trabalho no estabelecimento produtivo. Portanto, a agricultura

familiar associa familia, trabalho e producéo.

A agricultura familiar, definida como modelo de cultivo de terras, apoia-se
fundamentalmente na gestdo e trabalho de familia. Em razéo da
multiplicidade e diversidade de suas estratégias de producdo e
comercializagdo, os agricultores que praticam esse modelo, formam um
conjunto abrangendo desde aqueles classificados como capitalizados com
atividades econOmicas integradas ao mercado até os residentes no espago
rural, assalariados agricolas e nao agricolas com produgdo agropecuaria
voltada quase exclusivamente ao autoconsumo. Entre esses dois grupos
extremos, ha os agricultores descapitalizados ou em transi¢do, mas com
algum nivel de produgao destinada ao mercado.

(CRIBB; CRIBB, 2008, p.2).

Wanderley (1995) afirma que a agricultura familiar, para ser reconhecida
socialmente e ter legitimidade social, precisa associar-se com valores considerados
positivos pela sociedade, como: eficiéncia econémica, tradicdo, desenvolvimento,
protecao da natureza. Historicamente, a grande propriedade é que foi favorecida e a
agricultura familiar é considerada um setor bloqueado, pois nao consegue
desenvolver suas potencialidades enquanto forma social especifica de produgao.

Porém, agricultura familiar ndo significa pobreza. E uma forma de producgéo
em que o nucleo de decisdes, geréncia, trabalho e capital sdo controlados pela

familia, e este é o sistema predominante no mundo inteiro. Em geral, sdo produtores
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com baixo nivel de escolaridade que diversificam as atividades para aproveitar as
potencialidades da propriedade, melhor ocupar a mao de obra disponivel e aumentar
a renda. Por ser diversificada, a agricultura familiar traz beneficios
agrosocioecondémicos e ambientais (ZOCCAL et al., 2005).

Pode-se citar que os instrumentos que oferecem reais condigdes para que o
produtor desenvolva suas atividades com sucesso sao: a informacdo, o
conhecimento e a capacitagéo qualificada e permanente. E de acordo com Souza
Filho e Batalha (2005), o problema da producgao de leite dos pequenos agricultores
familiares se faz presente nos baixos indices de produtividade e rentabilidade
econdbmica. Este aspecto acaba gerando insatisfagdo, pois os produtores passam a
trabalhar com poucos recursos (descapitalizados) na atividade produtiva, reduzindo
assim as chances de buscar eficiéncia produtiva e de melhores rendimentos para
familia (PEREIRA, 2011).

Nesse sentido, Wanderley (1999) afirma que o agricultor familiar, nas ultimas
décadas, além de ter preocupagdes com a garantia de sobrevivéncia da familia,
também tem que se preocupar com os rumos que esta reprodugao familiar ira gerar
no futuro. Neste ultimo, para minimizar as barreiras de reproducdo, o produtor tenta
motivar os filhos a estudar. Especificando para o caso da produgao de leite, o
trabalho realizado para o desenvolvimento da atividade produtiva, além de ser arduo
(penoso), despende de muito esforgo fisico, de tempo e disposi¢ao, e, os resultados
gerados pela atividade, ndo trazem retornos satisfatorios. Assim, o
descontentamento com a atividade e a crenca de que a producao de leite n&o trara
melhores resultados que promovam a renda e qualidade de vida em futuro préximo,
acabam fazendo com que diversos agricultores incentivem seus filhos a buscar
novas oportunidades fora da porteira que possam suprir a deficiéncia da atividade.

Esse fato corrobora a ideia de que a logica do agricultor familiar ndo é ditada
pela obtengdo de lucro, como na nao familiar. Para Ploeg (2006 apud PEREIRA,
2011), resumidamente, o modo de produgéo da agricultura familiar esta voltado para
a producao, reproducdo, crescimento e desenvolvimento com a finalidade de
agregacao de valor e diversificagao da atividade, ao passo que, o modo de produgéo
na agricultura nao familiar é pela busca de maior escala de produgéo, distribuicdo e
apropriacao de valores, com finalidade essencial de lucro.

Sendo assim, conclui-se que a producdao familiar ndo é totalmente

direcionada para o mercado, parte € consumida pela familia, outra parte é
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armazenada e o excedente é comercializado. Pode-se considerar, a partir deste
comportamento, que a “autonomia” da agricultura familiar é determinada pela
frequéncia de relagdes de dependéncia que o agricultor cria com o mercado.

O produtor familiar ndo decide o destino de sua atividade apenas baseado
em calculos financeiros, sua légica é baseada nos objetivos da familia, em suas
diferentes estratégias produtivas e nas inter-relagbes entre as diferentes atividades
de seu sistema de producao.

Arremata-se, portanto, que a agricultura familiar tem suas particularidades,
e, mesmo dentro de um ambiente complexo, tem potencial e é representativa,
principalmente quando se percebe que € responsavel por grande parte do
fornecimento de alimentos a populagédo, pela geragdo de emprego no campo, de
renda, e de movimentagdes econdmicas, tanto locais, quanto regional. Esse fato é
corroborado através do Censo Agropecuario de 2006 (Instituto Brasileiro de
Geografia e Estatistica - IBGE), que mostra que a agricultura familiar participa, em
reais, com 61% do valor bruto de produgdo contra apenas 47% da nao familiar,
mesmo ndo contando com o mesmo aporte de acesso a crédito, tecnologia, mao de
obra e assisténcia técnica que a nao familiar possui.

Parte da responsabilidade por esses entraves encontra-se no setor publico,
através de politicas publicas que nao atendem de forma eficiente as reais
necessidades desses produtores e que ndo levam em consideragao suas
particularidades sociais e a dindmica do ambiente que em estio inseridos.

Lamarche (1998) afirma que, para driblar as crises econémicas no interior da
fazenda, os agricultores familiares se manifestam de diversas formas, a comecar
pela capacidade de adaptacdo a contextos sociais e politicos das mais diversas
formas.

A pluriatividade € um exemplo tipico desse contexto, € um fenémeno no qual
os membros de uma unidade familiar executam diversas atividades nao agricolas
dentro ou fora do estabelecimento rural, com objetivos de complementar a renda da
familia (SCHNEIDER, 2003).

Buainain e Sabbato (2007) afirmam que o destino da agricultura familiar ndo
€ ditado, nem pela vontade dos individuos, nem pela continua modernizagdo do
agronegocio, este depende, de forma crucial, da capacidade e da possibilidade dos
agricultores familiares aproveitarem e potencializarem as oportunidades decorrentes

das possiveis vantagens associadas a organizagdo familiar da produgdo e, ao
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mesmo tempo, de neutralizarem ou reduzirem desvantagens competitivas que
enfrentam em razao da dotacao de recursos produtivos.

Em funcgao disso, e diante da nova conjuntura econémica que os produtores
atualmente enfrentam com as novas exigéncias do mercado, em relagdo a
modernizagao da producgao leiteira, € que a adogao de tecnologias de producéo se
faz altamente necessaria para conseguirem se manter na atividade (PEREIRA,
2011). Uma alternativa de obtengdo de renda é verificada pelo processamento do
leite em algum de seus derivados dentro da unidade familiar.

A crescente modernizacdo da producdo leiteira se da pela expansado dos
mercados consumidores, e estes estdo cada vez mais exigentes em qualidade,
regularidade, padronizagdo e quantidade, quesitos inclusos na IN n° 51 de 18 de
setembro de 2002.

Porém, diversos produtores descapitalizados e sem acesso a crédito
acabaram sendo expulsos, marginalizados ou tentaram buscar alternativas, como a
associagdo em cooperativas. Nao ha duvida de que consegue se manter na
atividade aqueles que, mesmo aos poucos, adaptam o seu modo de producao de
maneira a atender as minimas exigéncias do mercado. E diante desse fato,
encontram-se os produtores familiares, que correm o risco de serem “expulsos” da
atividade leiteira, pois, via de regra, ndo possuem conhecimento desse ambiente
externo a porteira, o acesso ao crédito é reduzido a poucos produtores e a
assisténcia técnica é deficiente, por vezes até inexistente.

Entretanto, apenas as novas exigéncias do mercado e a modernizagdo do
processo produtivo ndo sao o0s Unicos responsaveis pela exclusido destes
produtores. Pereira (2011) citando Medeiros (2002) afirma que o processo de
desenvolvimento da agricultura nas dimensdes politica e territorial exercem
interferéncias nesse processo de exclusao ou manutencéo da atividade leiteira.

Uma das formas de promover o desenvolvimento da agricultura familiar no
seu ambiente, combater as desigualdades sociais e espaciais € por meio da
promogao do equilibrio, isto é, criar programas de desenvolvimento territorial ou
ambiental (BONNAL; MALUF, 2007). Exemplo desta agdo sao as transferéncias
sociais (programa Fome Zero, Bolsa Familia, Programa Nacional de Alimentagéo
Escolar - PNAE), desenvolvimento regional baseado em incentivos econdmicos de

estimulo a iniciativa privada ou de investimentos publicos de infraestrutura.
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Sabourin, Oliveira e Xavier (2007) identificam que outra forma de
desenvolvimento local sustentavel e solidario dos produtores e agricultores
familiares seria a associagdo em cooperativas. Um empreendimento rural, seja ele
familiar ou n&o, deve ser gerido eficientemente como forma de garantir sua inser¢gao
no mercado e, por consequéncia, sua sustentabilidade (BATALHA; BUAINAIN;
SOUZA FILHO, 2003).

A promogado e manutengdo do desenvolvimento da agricultura familiar
através do desenvolvimento regional, incentivos econdmicos e transferéncia de
conhecimento técnico e tecnolégico mantém essa categoria de produtores em sua
atividade, pois através dessas politicas e associagbes estes conseguem aumentar
seus rendimentos de maneira que sua reprodugao social esteja garantida.

Diminuido o risco de serem expulsos da atividade, os produtores familiares
melhoram seu perfil socioecondmico, uma vez que, com o aumento da renda
familiar, ha a possibilidade de consumo de bens adquiridos fora da porteira, como,
bens de consumo duraveis, vestuario, alimentos industrializados, aquisicao de
equipamentos, reforma da casa e do estabelecimento produtivo. Essa melhoria

impacta significativamente no nivel de Segurancga Alimentar da unidade familiar®.

9 A segurancga alimentar sera mais bem descrita no tépico 2.4 deste capitulo.
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2 PANORAMA GERAL DA PESQUISA

2.1 DESCRIGAO DO AMBIENTE DE ESTUDO

Goias tem cerca de 340.086,698 km?, representando 4,0% do territério
nacional e € o sétimo Estado do pais em extensdo territorial. O solo € do grupo
latossolo, o relevo é de baixa declividade em sua maior parte, formado por terras
planas (chapaddes). O clima do Estado possui duas estagdes bem definidas, um
periodo chuvoso e outro com baixos indices pluviométricos. Sua vegetagao é
predominantemente formada por cerrado.

A pecuaria tem papel importante na economia goiana, o Estado ocupa o 4°
lugar do rebanho bovino do Brasil, com 21,348 milhdes de cabegas, que
representam 10,2% de participagado nacional. A produgao leiteira € de 3,194 bilhdes
de litros, representando o 4° lugar nacional, com participagao de 10,4%, conforme
apurou pesquisa do IBGE para 2012. Jatai foi o principal produtor goiano de leite e 0
3° no ranking nacional, com 119,256 milhdes de litros. Entre os cinco maiores
municipios brasileiros figuraram ainda Piracanjuba, em 4° lugar, com 114,313
milhdes de litros, e Morrinhos em 5° lugar com 112,007 milhdes de litros.

Piracanjuba esta localizada a uma distancia de 85 km da capital goiana, cujo
trajeto dura menos de uma hora. Ja figurou como a maior bacia leiteira de Goias,
sendo produzidos cerca de 220 mil litros de leite por dia. Atua também em boa parte
da pecuaria, criagdo de gado de corte, abastecimento de frigorificos, entre outros. E
considerada como um verdadeiro celeiro do Estado, onde sao produzidas milhares
de sacas de soja, milho, algodao, sorgo e fumo, o que faz de Piracanjuba um dos
maiores produtores de Goias. E valido, também, ressaltar o cultivo de arvores, tais
como o Eucalipto e a Teca, para madeira e lenha.

Pirancajuba é uma das mais importantes referéncias da orquidofilia
brasileira. O circulo Orquiddéfilo de Piracanjuba promove saldes que tem a
participacdo de expositores brasileiros e estrangeiros, somando entre trés e quatro
mil plantas a cada ano.

Estéa localizada em uma posicéo estratégica e privilegiada, e atrai a atengéo
de industrias como Laticinio Bela Vista, ltambé e Nestlé, que se beneficiam com sua
bem desenvolvida pecuaria leiteira para abastecer a capital e o Estado com produtos

laticinios.
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O municipio conta, também, com uma area de 2.564 Km? a 753 m de
altitude, um relevo de planicies coberto de cerrado em sua maior parte. A cidade tem
uma populagdo com pouco mais de 24 mil habitantes e é banhada pelos Rios
Piracanjuba, Meia Ponte e Piratinga, além de diversos ribeirdes e cérregos.

A cidade de Piracanjuba foi escolhida por ser, atualmente, um dos
municipios maiores produtores de leite do Estado e estar localizado préoximo a
cidade de Caldas Novas, fazendo do turista de passagem um importante consumidor
de produtos vendidos em barraquinhas a beira da estrada. Neste sentido, os
derivados de leite, como: queijos frescal, tranga, provolone, requeijdo e doces de
leite variados, sao itens de grande procura e nicho de mercado dos pequenos

produtores de leite do municipio.

2.2 PRODUGAO DE LEITE NO BRASIL E EM GOIAS

O agronegécio do leite é caracterizado por varios tipos de agentes que vao
desde produtores agropecuarios, transportadoras, agroindustrias, varejo até ao
consumidor final. Essa extensa cadeia é responsavel por um contingente de méo de
obra, desde as mais simples a mais especializada, e possui participagao no Produto
Interno Bruto (PIB) e na contribuicdo de impostos (PEREIRA, 2008).

Segundo Mendes (1999), a producdo de leite no Brasil passou por duas
fases distintas: na primeira predominou o periodo de precos tabelados, no qual o
preco ao produtor e ao consumidor era definido pelo governo, dessa forma, toda a
cadeia produtiva era induzida a ineficiéncia, pois todos os segmentos estavam
focados no preco final e pouco importava os custos de producdo e a eficiéncia dos
agentes envolvidos na cadeia produtiva. Interessava, inclusive, que os custos de
producao fossem mais altos, pois os precos eram fixados com base num percentual
sobre os custos de produgéo. Assim, quanto mais alto o custo, maior a margem. As
planilhas de custo serviam para reivindicar preco, enquanto deveriam auxiliar na
tomada de decisdes visando a redugao dos custos (DAVID, 2009).

A segunda fase, chamada de pods-tabelamento, é caracterizada por
profundas mudangas na atividade, atingindo todos os segmentos da cadeia
produtiva, desde os consumidores finais até o segmento dos insumos, servigos e
tecnologias. O desafio comum para todos os agentes tem sido a busca da eficiéncia

e da competitividade (DAVID, 2009). A desregulamentagao estatal do leite trouxe a
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liberdade de o produtor escolher a melhor forma de produzir com eficiéncia e
qualidade, langando m&o de novas tecnologias de produgdo e sistema de
integragao.

Nesse processo de mudangas, tanto os agricultores, quanto as entidades de
representacdo ja tém a compreensao de que é preciso produzir com qualidade e
com custos competitivos (MENDES, 1999).

A relevancia do agronegécio do leite para a economia brasileira pode ser
vista na participagado dos laticinios na industria nacional. Apesar de o Brasil ser
considerado um dos maiores exportadores desse produto este é pautado na matéria,
como grande parte dos produtos agricolas brasileiros. Os produtos manufaturados
do leite, que permitem um maior valor agregado, sdo dominados por paises
desenvolvidos (FAO, 2011). Para Souza (1999), o comércio de lacteos representa
6% da produgdo mundial e este € composto por produtos manufaturados do leite.

O agronegocio do leite e seus derivados desempenham um papel relevante
no suprimento de alimentos e na geragcdo de emprego e renda para a populagao
brasileira. O pais tem, atualmente, mais de 1,1 milhdes de propriedades que
exploram a atividade leiteira, garantindo méo de obra direta na atividade de 3,6
milhdes de pessoas. O leite é responsavel por 40% dos postos de trabalho no meio
rural ainda de acordo com a quando o mercado consumidor de lacteos alcanga um
milhdo de reais, criam-se aproximadamente 195 empregos permanentes, fato que
supera o setor de automoveis, construgdo civil, siderurgico e téxtil (EMBRAPA,
2002).

Nesse cenario, Goias aparece como o 4° maior produtor de leite do Brasil,
com participacdo nas exportacbes do leite e seus derivados lacteos. Dados da
Embrapa (2012) indicam que Goias € uma das regides onde a produgao leiteira tem
elevado os seus indices e o Governo do Estado tem tomado uma série de iniciativas
a fim de estimular ainda mais o crescimento dessa atividade na regido. O objetivo do
Governo é o de elevar tanto a producéo do leite quanto a produtividade, melhorar a
qualidade, promover o aumento da rentabilidade e ganhos de todos os participantes
da cadeia produtiva do leite (PEREIRA, 2008).

Ainda segundo Pereira (2008) dentre os produtos, os que se destacam na
exportacao incluem-se o leite em p6 de diferentes matérias gordas, outros leites e
cremes de leite, manteiga e queijos. O Leite UHT apresentou pouca

representatividade, tanto na exportacdo como na importacao.
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O panorama da bovinocultura de leite no Estado de Goias é bastante
heterogéneo e conduzido dentro de variadas condi¢cdes geoclimaticas. As atividades
resultam em combinacdes que vao desde exploracdes extensivas, subsidiarias do
gado de corte, aos mais intensivos sistemas de produgéo (OLIVEIRA, 2000).

De acordo com a Tabela 1, Goids mostra um crescimento ao longo dos anos
na producgdo leiteira e o municipio de Piracanjuba segue a mesma tendéncia,
excetua-se apenas o ano de 2006, em que, tanto no Estado como em Piracanjuba
houve leve decréscimo na produgéo leiteira, porém essa diminuigéo foi recuperada

nos anos seguintes.

Tabela 1 - Produgao de Leite (mil litros)

MUNICIPIO | 2005 2006 2007 | 2008 | 2009 2010
Piracanjuba 92.734  89.952  98.947  107.942  112.395  114.313
Goias 2.648.606 2.613.626 2.638.572 2.873.543 3.003.189  3.193.734

Definigao: Quantidade total de leite produzida, durante o ano-base da pesquisa, por vacas
ordenhadas.
Fonte: Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica, 2012.

Entre os fatores que explicam o alto nivel da produtividade estédo: inser¢ao da
tecnologia na atividade leiteira, melhoramento genético, inser¢do de vacas
especificas para producdo de leite e maior qualidade da alimentagcdo dos animais
em periodos de seca. Ademais, Goias conta com uma forte organizagdo de
produtores que tem defendido os interesses da pecudria leiteira, o que tem
influenciado no maior gerenciamento da propriedade, resultando em ganhos de
produtividade.

Vale ressaltar que ndo ha separacao entre a producao familiar e nao familiar
nos dados apresentados na Tabela 1. A agricultura familiar foi incluida nas
pesquisas a partir do censo agropecuario de 2006, porém houve apenas a
quantificacdo do numero de estabelecimentos e o somatério da area que ocupam
em relagdo aos néo familiares (sem identificar a atividade produtiva desenvolvida).
Nesse sentido, o censo agropecuario (2006) afirma que ha em Piracanjuba 1.201
estabelecimentos familiares que ocupam 41.525 ha de area, em contrapartida ha
apenas 694 estabelecimentos nao familiares que ocupam 173.443 ha de area.

Esses dados evidenciam a importancia do pequeno produtor para o municipio.
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2.3 PRODUGAO DE DERIVADOS DE LEITE NO CONTEXTO RURAL FAMILIAR

De maneira geral, o leite serve basicamente a dois fins, primeiro para a
alimentacdo em sua forma “in natura”, ou seja, o leite liquido. Segundo para a
producédo de variados derivados lacteos (VALSECHI, 2001).

De acordo com Venturini, Sarcinelli e Silva (2007), tendo o leite como
matéria-prima, € possivel a elaboragdo de diversos derivados, o que traz agregagao
de valor ao produto final. Os processos tecnolégicos de processamento pelo qual o
leite passa permite a elaboragdo de queijos, doces, iogurtes e muitos outros
produtos.

Reis et al. (2012) afirmam que o leite produzido dentro do estabelecimento
rural representa ndo apenas um alimento de alto teor nutricional, como também uma
alternativa de renda dentro da unidade de producéao familiar.

A fabricagdo dos produtos lacteos envolve operagdes de transformagéo que
vao desde uma pura e simples desidratagao até a elaboracédo de produtos obtidos
por meio de profundas alteracdes em sua constituicao.

Desde a ordenha até seu uso final in natura ou como matéria-prima na
fabricacdo de derivados, o leite deve ser manipulado e processado com muito
cuidado. O controle de qualidade esta diretamente relacionado com a higiene
durante todo o processo de producao, imprescindivel para se obter produtos mais
saudaveis e seguros aos consumidores.

A demanda por produtos lacteos, com maior vida de prateleira com a
conservagao das caracteristicas sensoriais, nutritivas e de seguranga, séo requisitos
cada vez mais importantes para o consumidor, para a industria e,
consequentemente, para o produtor, visto que a qualidade do leite tem como ponto
de partida o local de producéo. O principal conceito de qualidade é que ndo ha como
melhora-la depois que o leite deixa a fazenda (FONSECA; SANTOS, 2007).

A partir da década de 90, com a desregulamentagdo estatal da cadeia
leiteira e, consequentemente, o fim do tabelamento dos precos e subsidios pelo
Estado, os produtores de leite se viram na situacdo de aumentar a escala de
producédo, diminuir os custos de produgao e melhorar a qualidade do produto final.
Como ja mencionado anteriormente, os pequenos produtores, nesse contexto, sem
condigbes de competir com os grandes capitais, buscaram meios de manterem sua

reproducao social e econdmica no campo, e o beneficiamento do leite em produtos
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lacteos caseiros abriram as portas de um mercado até entdo pouco explorado e
houve agregacgao de valor ao leite que antes era vendido cru para o laticinio.

Ainda nessa 6tica de pensamento, atualmente, busca-se o fortalecimento
dos pequenos produtores rurais e sua permanéncia no campo com atuacgdes
governamentais de fomento de suas atividades com o marketing de produtos
produzidos de forma artesanal. Nesse contexto, o universo de produtos derivados do
leite representa boa oportunidade de inser¢cao dos produtores familiares no mercado
e aumento da renda familiar.

Dentre os derivados lacteos mais comuns destacam-se: os queijos, a
manteiga, a coalhada, o requeijao cremoso e em barra e os doces, todos muito
consumidos pela populagdo brasileira. A seguir segue uma breve explanagdo de
alguns produtos produzidos na produgao familiar de forma artesanal.

— Manteiga: € o produto gorduroso obtido exclusivamente pela bategéo, do
creme pasteurizado, derivado exclusivamente do leite de vaca, por processos
tecnologicamente adequados.

— Queijos: é o produto fresco ou maturado obtido pela separagéo parcial do
soro do leite ou leite reconstituido (integral, parcial ou totalmente desnatado)
ou de soros lacteos, coagulados pela agdo fisica do coalho, enzimas
especificas de bactérias especificas, de acidos orgéanicos, isolados ou
combinados, todos de qualidade apta para uso alimentar, com ou sem
agregacao de substancias alimenticias e/ou especiarias e/ou condimentos,
aditivos especificamente indicados, substancias aromatizantes e matérias
corantes (Art. 598 do RIISPOA). Ha uma infinidade de tipos de queijos tais
como: queijo minas frescal, mugarela, tranga, queijo tipo parmeséo,
provolone. A variagdo entre um tipo e outro se constitui no processo
tecnolégico de fabricagéo.

— Doce de leite: produto obtido com ou sem adicdo de outras substancias
alimenticias, através da concentracdo e acdo do calor. E proibido adicionar
gorduras estranhas, gelificantes ou substéncias improprias de qualquer
natureza, embora in6cuas, exceto o Bicarbonato de Sddio em quantidades
suficientes a reducdo da acidez do leite e estabilizadores de caseina
(RISPOA — Art. 659).
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— logurte: é um produto lacteo fresco obtido a partir da fermentagao do leite por
acao das bactérias Lactobacillus bulgaricus e Streptococcus thermophilus
(SENAR, 2010).

A agroindustria familiar sempre esteve presente no meio de vida rural
(SULZBACHER, 2009). Através do processamento ha aumento da durabilidade e
diversidade de produtos dentro da unidade familiar. A agroindustria rural nos dias
atuais representa a unido entre o passado e o presente, sendo respectivamente
representados por Sulzbacher (2009) como a racionalidade camponesa, ou seja, 0
“saber-fazer” e a racionalidade empresarial, que engloba administracdo e gestao
produtiva, atendimento as exigéncias de mercado e legislagdes de produgao.

Um produtor rural que opta pelo processamento de alimentos, nessa ética,
tem como apelo de marketing um produto que leva uma identidade territorial
(produto caseiro, da “roga”, artesanal), porém, ndo pode deixar de levar em conta as

exigéncias de qualidade de produgéo e gestédo da atividade.
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3 MATERIAIS E METODOS

3.1 CARACTERIZAGAO DA PESQUISA E DA AMOSTRA

Segundo Leopardi (2001), uma pesquisa caracteriza-se como qualitativa
quando o interesse nao esta focalizado em contar o niumero de vezes em que uma
variavel aparece, mas sim que qualidade elas apresentam. Esse tipo de pesquisa
adota a fenomenologia como base cientifica para moldar a compreensdo da
pesquisa, respondendo a questbes dos tipos “o qué?”, “por qué?’ e “‘como?”
(PONTE et al.,, 2007). Geralmente, a pesquisa qualitativa analisa pequenas
amostras, ndo necessariamente representativas da populagao, procurando entender
as coisas, em vez de mensura-las.

De maneira geral, em estudos qualitativos, a coleta de dados é feita no local
de origem dos fatos estudados e supbe que haja um corte temporal-espacial do
objeto de estudo e esse corte define o campo e a dimensdo em que a pesquisa se
desenvolvera (NEVES, 1996). O pesquisador vai a campo buscando entender o
objeto de estudo a partir dos processos observados, nesse sentido varios tipos de
dados podem ser coletados e analisados com o fim dessa compreensao (GODOY,
1995).

Segundo Malhotra (2001), a pesquisa quantitativa baseia-se em quantificar
os dados e aplicar alguma forma de analise estatistica. Na maioria das vezes, esse
tipo de pesquisa deve suceder a pesquisa qualitativa, ja que esta ultima ajuda a
contextualizar e a entender o fendbmeno (PONTE et al., 2007).

Dessa maneira a pesquisa qualitativa, enfatiza o processo e seu significado,
enquanto a quantitativa preocupa-se em medir (quantidade, frequéncia e
intensidade) e analisar as relagdes causais entre as variaveis.

De acordo com Ponte et al. (2007), a critica que é feita pelos pesquisadores
em relacdo a abordagem qualitativa é a de que a investigacdo pode néo ser
confiavel, pois introduz o viés do pesquisador. Em relagdo a abordagem quantitativa
€ de que esta seja restritiva em relacdo a complexidade social, ndo conseguindo
captar o ponto de vista do individuo, por utilizar grandes amostras, e afastando o
pesquisador do dia a dia do objeto.

Porém, pode-se utilizar abordagens metodolégicas de acordo com o

propoésito da investigagao, individual ou simultaneamente, aliando-se o qualitativo ao
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quantitativo. Dentro dessa perspectiva, este estudo é caracterizado como um estudo
quanti-qualitativo, pois o objetivo da pesquisa € a avaliagdo das boas praticas de
fabricagdo dos produtores familiares do municipio de Piracanjuba, que processam
leite em algum de seus derivados e a Seguranca Alimentar relacionada a essa
atividade.

Caracteriza-se como quantitativo no momento em que se propde a avaliar as
boas praticas de fabricagdo e, através do grau de conformidade ou nao
conformidade, levantar os entraves da atividade; assim como a quantificacdo do
grau de (in)Seguranca Alimentar da familia correspondente através de uma escala
de verificacdo. Ao mesmo tempo, o estudo apresenta caracteristicas qualitativas,
pois a ferramenta de levantamento dos dados é a entrevista com aplicacdo de
formularios. Através da entrevista pode-se captar observacdes peculiares ao tema
que apenas calculos estatisticos ndo conseguiriam evidenciar e que podem ser
fundamentais para a contextualizacao do problema da pesquisa.

Para a delimitacdo do tamanho da amostra, em um primeiro momento optou-
se por adotar a populagdo de produtores familiares cadastrados no Ministério do
Desenvolvimento Agrario com a Declaragcdo de Aptiddo (DAP) ao PRONAF ativa,
que € um mecanismo de caracterizacao de produtores familiares. Porém, ao partir
para a pesquisa de campo, observou-se que os produtores que processam leite ndo
necessariamente conhecem e/ou tém a DAP. A partir desse fato, esse critério de
populacao foi descartado e buscou-se outra fonte de dados.

Surpreendentemente ndo ha grande quantidade de dados oficiais de
produtores familiares que beneficiam leite. Encontrou-se muitos dados acerca do
numero de produtores de leite cru, mas n&o os que o processam.

O dado populacional adotado foi obtido através do Censo Agropecuario de
2006 do IBGE conforme a Tabela 2.

Tabela 2 - Numero de informantes da agroindustria rural (unidades)

Queijo e requeijao Doces e geleias

Piracanjuba 16 1

Fonte: Censo Agropecuario. IBGE, 2006.

Diante desses numeros verifica-se a dificuldade de levantar in loco a
quantidade de produtores que processam leite em derivados. Pode-se apontar que o
IBGE nao separa quantos fabricam apenas queijo e apenas requeijao, nem quantos

fabricam os dois. Também n&o ha mencéo de que tipo de queijo € produzido. Da
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mesma forma observa-se para a produgao de doces e geleias, o instituto nao relata
se o produtor encontrado produz diversos tipos de doces e entre eles o doce de
leite, nem que tipo de doce de leite.

Para este estudo ndo ha separagao entre produtor de queijo ou doce ou
outro tipo de derivado, sendo essa classificagdo uma consequéncia do levantamento
de campo, portanto, somaram-se as quantidades obtidas pela pesquisa do IBGE,
resultando em uma populacao de 17 produtores de derivados de leite, considerando
que o produtor de doces e geleias produza doce de leite entre seus produtos
(conforme posteriormente verificado nas visitas efetuadas a estes produtores).

Stevenson (1981) afirma que ha situacbes em que se fazer um censo (exame
de toda a populagdo) € mais vantajoso e uma delas é quando a populagéo € tao
pequena que o custo e o tempo de um censo ndo é impeditivo e outra situacao é
quando o tamanho da amostra é tdo grande em relagdo ao tamanho da populagao
que o esforco adicional para a realizacdo do censo é pequeno. Nesse sentido,
realizou-se o0 censo (entrevistou-se todos os agricultores encontrados) devido ao
esforco despendido ndo ter sido fator limitante, diante do pequeno tamanho

populacional obtido no banco de dados do IBGE.

3.2 INSTRUMENTOS DE PESQUISA E COLETA DOS DADOS

Como instrumentos de pesquisa utilizaram-se dois formularios e um
questionario complementar.

Primeiro formulario: um checklist de verificacdo das Boas Praticas de
Fabricacdo de alimentos de origem animal baseado na Portaria n°® 368 de 4 de
setembro de 1997, do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA),
fornecido e adaptado para o publico alvo desta pesquisa por Moura (2012)'. De

maneira geral, a portaria define as condigdes higiénico-sanitarias dos

10 Celso José de Moura. Possui graduagdo em Tecndlogo em Laticinios pela Universidade Federal de
Vigosa (1984), Mestrado em Ciéncias dos Alimentos pela Universidade Federal de Lavras (1997) e
Doutorado em Ciéncias dos Alimentos pela Universidade Federal de Lavras (2001). Atualmente é
Revisor da Revista do Instituto de Laticinios Candido Tostes e Professor Associado Il da
Universidade Federal de Goias. Atua na area de leite e derivados e gestdo e controle da qualidade e
seguranca dos alimentos. Tem experiéncia na area de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, com
énfase em Tecnologia de Produtos de Origem Animal, atuando principalmente nos seguintes temas:
Tecnologia de leite e derivados, qualidade de seguranga dos alimentos, agafrdo, qualidade, Boas
praticas de Fabricagdo e Anadlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle. Texto retirado do
Curriculum Lattes, 2012.
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estabelecimentos elaboradores/industrializadores de alimentos para o consumo

humano, aborda como requisitos gerais:

as instalagdes: abrange a localizagcdo do prédio, material usado na
edificacdo e seu revestimento, iluminacao, ventilagdo, controle de entrada
de insetos, pragas e contaminantes, acesso e abastecimento de agua;

os equipamentos e utensilios: abrange os utensilios utilizados para
manipulagdo do alimento, material de fabricagdo, embalagem e sua
sanitizacao satisfatéria; local de instalacao dos equipamentos;

limpeza e higiene: abrange toda a limpeza do prédio, equipamentos,
utensilios, vestuarios e manipuladores antes, durante e depois do
processo produtivo;

sistema de controle de pragas: abrange desde mecanismos que
impecam a invasdo de pragas, controle, modo de armazenamento dos
praguicidas;

supervisao, documentacdao e registro: realizado por pessoa que
conhega todo processo produtivo e possa julgar possiveis erros
produtivos, além de manter registros de todas as etapas da produgao;
armazenamento e transporte: abrange o armazenamento dentro da
agroindustria até o transporte, bem como as caracteristicas do veiculo

transportador.

O checkilist foi aplicado em cada agroindustria por meio de avaliagao do local

e de acordo com as respostas dadas pelo responsavel da producao.

Segundo formulario utilizado: caracterizagdo da Seguranga Alimentar dos

produtores, seu perfil socioecondmico, sociodemografico, caracterizagao do perfil de

consumo alimentar e de renda € o preconizado por Almeida (2008) e aborda os

seguintes moédulos:

Médulo | - Informagdes gerais do domicilio — abrange questdes sobre a

localizagdo do domicilio; situagdo domiciliar; proveniéncia da agua utilizada;

existéncia de banheiro; destino dado ao lixo; tipo de esgoto sanitario e energia; que

usam para cozinhar; quantidade de eletrodomésticos do domicilio e visitas de

agentes comunitarios de saude ou de assistentes sociais.
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Médulo Il - Caracterizagao da Seguranga Alimentar: abrange questdes
acerca da Escala Brasileira de Medida de Inseguranga Alimentar (EBIA). Estao
relacionadas ao acesso e disponibilidade (quantidade, qualidade, recursos
financeiros) de alimentos das familias, referentes aos ultimos trés meses.

Médulo lll - Caracteristicas sociodemograficas: abrange questdes de
levantamento de todos os residentes do domicilio seguindo os itens: nome, sexo,
idade, cor e relacdo de parentesco com o chefe do domicilio; caracteristicas de
escolaridade e do trabalho das familias; e caracteristicas das familias com menores
de 14 anos e dois anos.

Moédulo IV - Caracterizagao do padrdao de consumo alimentar do
beneficiario: numero de dias da semana que o beneficiario faz as refeigdes (café da
manha, almogo a jantar); percepgao sobre o consumo de alguns alimentos.

Médulo V - Redes de cooperacao e protegcao social: abrange questdes
sobre o0 acesso a ajuda em forma de alimento e/ou dinheiro; participagdo em alguma
organizagdo comunitaria, associagdes, cooperativas.

Modulo VI - Caracterizagédo do trabalho e da renda: abrange questbes a
respeito da renda percebida por cada morador do domicilio; a aquisi¢do de
alimentos e forma de pagamento; percentual de despesas de com alimentacéo
durante o més; percentual de despesas de educacao durante o més; percentual de
despesas de saude durante o més e se a renda total da familia é suficiente.

Médulo VIl — Produgdo e autoconsumo: abrange questbes acerca da
producdo agricola e produgdo pecuaria; alimentagdo proveniente da propriedade;
acesso a crédito para custeio ou investimento e assisténcia técnica.

Por ultimo, um questionario complementar que foi aplicado a mesma
pessoa que respondeu ao checklist de BPF e ao formulario de caracterizacdo da
Seguranca Alimentar, de maneira a verificar itens especificos a realidade desta
pesquisa. Esse questionario, formulado pela autora, abrange questbes acerca da
escolha de se processar leite em algum derivado; conhecimento da legislagao
pertinente; participacdo em cursos de capacitacdo; comercializacido da producéo;
dificuldades enfrentadas na atividade.

A coleta dos dados foi realizada desde meados do segundo semestre de
2012 a janeiro de 2013. Todos os instrumentos foram aplicados em forma de teste
para verificacdo de sua aplicabilidade e de tempo dispendido. O teste mostrou-se

satisfatorio em relagdo as questdes abordadas, mas ndo a forma de abordagem
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(linguajar utilizado) bem como, o tempo gasto, ou seja, a linguagem utilizada pela
pesquisadora nao era de facil compreensdo para os produtores e o tempo
dispendido foi grande, gerando insatisfagao e impaciéncia dos entrevistados.

Apds o teste, foram feitas modificagbes na forma de abordagem do ator
entrevistado e na forma como as perguntas lhe eram transmitidas, a fim de melhor
entendimento e agilidade da aplicagao, porém sem modificar a estrutura dos
formularios. A pesquisadora apenas modificou a forma das perguntas de maneira a
facilitar a entrevista (linguajar). Desta maneira, a pesquisadora conduziu os temas
abordados no formulario como um dialogo sequencial, que em seguida foi transcrito
para as respostas do formulario padrao.

O acesso e a abordagem aos produtores de derivados de leite foram
trabalhosos (diretamente nas barraquinhas a beira da estrada, feira do produtor
rural, mercadinhos locais, propriedades na zona rural) e necessitou de ajuda de
orgaos como o SENAR, Empresa de Assisténcia Técnica e Extensdo Rural
(EMATER) e a cooperativa local, Cooperativa Agropecuaria Mista de Piracanjuba
(COAPIL). Sem essa intermediagdo os produtores ndo aceitavam participar da
pesquisa por serem muito inseguros e acharem que isso poderia os prejudicar de
alguma forma em sua atividade produtiva. Verificou-se que havia o receio de que
esse trabalho poderia ter relacdo com possiveis sancbes aplicadas por entidades
de regulagéo sanitaria.

Mesmo com a ajuda de terceiros, encontrar e ter acesso aos atores da
pesquisa nao foi tdo facil, pois como ja ressaltado pelo Censo Agropecuario do
IBGE (2006), ndo ha muitas informagdes acerca de quem produz derivados de leite.
A busca foi feita de boca a boca, cada entrevistado fornecia dados de quem mais
poderia ajudar com a pesquisa. Nesse contexto, foram realizadas 20 entrevistas,
sendo 14 produtores de queijo e seis produtores de doce de leite.

Pode-se verificar que foram realizadas mais entrevistas além do numero
populacional obtido (17). Optou-se por utilizar todas entrevistas realizadas, devido
ao tamanho da populacdo apontada pelo IBGE ser reduzido e, assim, aproveitar
todos os dados obtidos, a fim de melhor caracterizar o ambiente estudado e

verificar a variabilidade ou ndo das respostas e resultados.
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3.3 AS BOAS PRATICAS DE FABRICACAO

Diante do exposto nos tépicos anteriores e, considerando a propriedade rural
leiteira como uma “fabrica de alimentos”, é pertinente apresentar as Boas Praticas
de Fabricagdo (BPF) como uma ferramenta de suporte a gestdo da qualidade,
adaptando seus conceitos e recomendagdes a realidade da propriedade rural (LIMA,
2004). As normas de BPF constituem uma ferramenta cujo objetivo primordial &
“alcangar a higiene pessoal, assim como a sanitizagdo e controles aplicados aos
processos e produtos, assegurando que os mesmos cheguem aos clientes e
consumidores com qualidade, e livres de qualquer tipo de contaminagao” (LIMA,
2004, p.45).

De acordo com Borges (2010) o controle de qualidade referente as BPF tem
relevancia, tanto para a populagdo, quanto para a industria e para o governo, pois é
um programa que verifica se os processos industriais e os controles realizados nos
estabelecimentos estdo sendo implementados de modo a minimizar e evitar riscos a
saude publica, evitando fraudes econémicas e perdas de qualidade.

Para a populagcdo esta medida visa seguranga do alimento, fornecendo
alimentos seguros frente a qualidade microbiolégica; para a industria, visa controlar
a qualidade dos produtos oferecidos para a populacdo observando aspectos como
sabor, textura e aparéncia, além da seguranga do alimento; ja para o governo, as
boas praticas de fabricagdo tém como objetivo estabelecer requisitos essenciais de
higiene e boas praticas de elaboragdao (DUREK, 2005).

A responsabilidade de assegurar a qualidade e a inocuidade dos alimentos
produzidos recai sob a empresa produtora, pois o alimento deve chegar em estado
desejado ao consumidor, ou seja, com caracteristicas visuais, organolépticas e
microbioldgicas que garantam a sua seguranca.

Essa protecdo s6 tera efetividade se os sistemas de controle dos
alimentos levarem em consideracao todos os elos da cadeia produtiva. As micros e
pequenas empresas empregam tecnologias tradicionais ou artesanais e atendem
estratos de consumidores de menor renda, em mercados locais ou regionais,
oferecendo produtos de baixa sofisticagdo tecnolégica ligados quase sempre a
cultura local (BORGES, 2010). Esse fato perpassa e tem consequéncias dentro
conceito de Seguranga Alimentar, associado tanto aos produtores, quanto aos

produtos por eles produzidos.
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Segundo Alvim (2005), fica claro que o investimento na melhoria da
qualidade na produgéo traz retorno direto para o produtor. Seu estudo mostra que
42% dos produtores que investiram em a¢des de melhoria da qualidade da producéao
como, por exemplo, na instalagdo de tanques de resfriamento de leite, estao
recebendo pregos bem mais vantajosos exatamente por fornecerem dentro dos
padrdes de qualidade. Ainda de acordo com o levantamento, o produtor goiano, que
adotou programas de qualidade na produgdo, chega a receber R$ 0,07 a mais que
aquele que ainda n&o se adequou as novas regras de qualidade.

Lima (2004), em seu trabalho, afirma que é entendido por contaminagao a
presenca de qualquer material estranho, inclusive organismos indesejaveis no
produto. Em BPF s&o necessarios cuidados com as fabricas e armazéns - de modo
a englobar toda a instalagdo industrial - que tenham entre suas atividades a
producdo, a armazenagem, bem como a distribuicdo de alimentos, mantendo-se, é
claro, as mesmas preocupacdes com suas matérias-primas e também com as
embalagens.

Portanto, BPF é um programa utilizado para controlar processos e
procedimentos operacionais com o objetivo de facilitar a operagdo de alimentos
indbcuos, e abrange procedimentos relacionados a utilizagdo das instalagdes,
recepgao e armazenamento, manutengéo de equipamentos, treinamento e higiene
dos trabalhadores, limpeza e desinfec¢&o, controle de pragas e devolugdo de
produtos (BORGES, 2010).

Ainda de acordo com Borges (2010) uma das ferramentas utilizadas para se
atingir as Boas Praticas € o emprego de uma ficha de inspecao ou checklist. Esta
avaliacao inicial permite levantar itens conforme e nao conformes e, a partir dos
dados coletados, tracar agdes corretivas que busquem eliminar ou reduzir riscos
fisicos, quimicos e bioldgicos, que poderiam comprometer os alimentos e a saude do
consumidor.

Para tanto, apresenta-se o0s seguintes aspectos que devem ser

contemplados num programa de Boas Praticas de Fabricagao:

a) o projeto dos prédios e instalagdes devem ser realizados de modo a evitar
contaminacdes;
b) limpeza e conservagdo de instalagbes hidraulicas, pisos e paredes,

terrenos, instalagdes elétricas e isolamentos, tratamento de lixo;



f)

58

programa de qualidade da agua;

possuir areas apropriadas para recebimento e estocagem de matéria-
prima, embalagens, produto acabado, produtos quimicos e insumos;
conhecer o grau de contaminagao de cada matéria-prima e ingredientes,
incluindo especificagbes de produtos e selegcéo de fornecedores;

higiene pessoal, controle de doengas, uso de uniformes completos,
evitando atitudes nao higiénicas, como por exemplo, tocar o produto com
as maos, comer ou fumar na area de processo;

manejo integrado de pragas;

projeto sanitario dos equipamentos;

manutencao preventiva dos equipamentos e calibracao dos instrumentos
devendo ser realizada de forma periddica;

limpeza e sanificacdo de equipamentos e utensilios;

programa de recolhimento (recall), que sdo procedimentos escritos,
implantados pela empresa para assegurar o recolhimento do lote de um
produto de forma eficiente e rapida, a qualquer tempo em que se fizer
necessario;

procedimentos sobre reclamagdes dos consumidores e/ou importadores
devendo ser mantido um registro de todas as reclamagdes e das acgdes
tomadas pelo setor competente;

garantia e controle de qualidade;

programa de treinamento dos manipuladores, realizado periodicamente e

com o envolvimento e comprometimento da direcao.

3.4 ESCALA BRASILEIRA DE MEDIDA DE INSEGURANCA ALIMENTAR (EBIA)

Os elementos de Seguranga Alimentar que serdo trabalhados nesse estudo

fazem referéncia a Escala Brasileira de Medida de Inseguranca Alimentar (EBIA),

bem como a relacdo dessa com o0s aspectos sociais dos atores e sua atividade

produtiva.

Para tanto, envolve os fatores de renda, consumo alimentar, trabalho,

escolaridade e desenvolvimento social.

Diante da dificuldade conceitual de Seguranca Alimentar, Traldi (2011)

afirma que a metodologia usada para acompanhar o nivel de Seguranga Alimentar

de uma populacao utilizada em paises ditos mais desenvolvidos foi adaptada ao
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caso do Brasil, pais menos desenvolvido, pela Universidade de Campinas
(UNICAMP), Universidade de Brasilia (UNB) e outras instituicbes. Dessa forma, a
escala utilizada na Pesquisa Nacional por Amostra de Domicilios (PNAD) foi
baseada na escala de “medida direta” do Departamento de Agricultura dos Estados
Unidos.

A escala EBIA tem a finalidade de mensurar a situacdo alimentar do
domicilio e através dessa mensuracao € possivel detectar a dimensdo da
Inseguranca Alimentar (IA) da familia. Essa dimensdo varia desde o receio de
passar por privagao de alimentos, a qualidade e quantidade da alimentacdo até a
privagao total. Aplica-se a uma pessoa da familia, o responsavel por gerir a familia,
através de um questionario estruturado (TRALDI, 2011).

A EBIA classifica as familias em quatro categorias, a saber: (TRALDI, 2011):

- Seguranga Alimentar (SA): ndo existe nenhuma restricdo alimentar e
nem preocupagao com a falta de alimentos futuramente;

- Inseguranga Alimentar Leve (IAL): existe a preocupacdo em relagéo
ao acesso a alimentacdo e entdo ha risco para a manutencao alimentar
da familia e a qualidade da dieta é comprometida;

- Inseguranga Alimentar Moderada (IAM): existe restricdo alimentar de
forma quantitativa de maneira relevante para os adultos do ambiente
familiar;

- Inseguranga Alimentar Grave (IAG): existe forte reducdo na
quantidade de alimentos disponiveis para a alimentagdo da familia, tanto
para criancas, quanto para adultos. Alta possibilidade de ocorrer fome.

Para se chegar a uma dessas categorias, a cada resposta afirmativa (sim)
respondida no questionario é dada a pontuagao 1. Posteriormente, todos os pontos
sdo somados e a somatdria € determinada a classificagdo da familia em questao.

A Tabela 3 apresenta as diferentes classificacbes de acordo com os valores

de somatéria referente ao numero de questdes afirmativas.
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Tabela 3 - Niveis de Insegurancga Alimentar
N° de respostas afirmativas (SIM)

Classificagdo Familias com menores de 18 Familias com maiores de 18
anos anos
SA 0 0
IAL 1a5 1a3
1AM 6a10 4a6
IAG 11a15 7a8

Fonte: Segall-Corréa e Salles-Costa (2008).

A difusdo do uso da escala EBIA pelo Brasil permite acompanhar e avaliar
as politicas publicas do ambito alimentar e medir o impacto na populacdo. Em 2004,
a PNAD realizou o primeiro diagndstico no Brasil dessa natureza e o resultado foi
que cerca de 40% da populagao brasileira convivia na época com algum nivel de
Inseguranga Alimentar. A PNAD constatou também que a cada R$ 10,00 de
acréscimo na renda familiar, a Seguranga Alimentar aumentava em 8%, ou seja, se
a familia fosse beneficiaria do programa nacional Bolsa Familia, a transferéncia de
renda no valor de R$ 60,00 (a época), aumentava em torno de 50% a mudancga da
situacdo de Inseguranga Alimentar para a Seguranga Alimentar (TRIALD, 2011;
SEGALL-CORREA; MARIN-LEON, 2009).

3.5 TABULAGCAO DOS DADOS E ANALISE DOS RESULTADOS

Todos os resultados foram tabulados usando a ferramenta Microsoft Excel
2013. As informacbes referentes as boas praticas de fabricagdo dos 20
estabelecimentos participantes foram levantadas a partir da portaria n°® 368/97 do
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento.

A lista de verificagao é constituida de seis grupos de requisitos, sendo Grupo
1 (G1). Aspectos gerais de higiene pessoal e programa de treinamento, Grupo 2
(G2). Aspectos Gerais de projetos e instalacdes, Grupo 3 (G3). Aspectos gerais de
fabricacdo, Grupo 4 (G4). Aspectos gerais de limpeza e sanificagdo, Grupo 5 (G5).
Aspectos gerais de controle integrado de pragas e Grupo 6 (G6). Aspectos gerais de

controle da qualidade.
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As variaveis de cada grupo sdo avaliadas de acordo com seu nivel critico e
sdo divididos em criticos (C) e nao criticos (NC), com base em sua influéncia na

seguranga do produto (Anexo A) e Tabela 4.

Tabela 4 - Numero de itens criticos e nao criticos para cada grupo de requisitos do checklist de BPF
para derivados de leite.

Grupo de requisitos N° de itens criticos N° de itens néao criticos

G1 — Higiene pessoal e 15 2
treinamento

G2 — Projetos e 15 30
instalagoes

G3 — Fabricagado 18 25

G4 — Limpeza e 5 5
sanificagao

G5 - Controle integrado 8 7

de pragas

Fonte: A prépria autora. Adaptado da portaria n° 368 de 1997 do MAPA.

Para melhor visualizacdo e entendimento dos resultados obtidos, a
apresentacao foi feita mostrando apenas os requisitos criticos relacionados a sua
conformidade ou nado, de cada grupo da lista de verificagdo. A determinagao foi feita
com base na situagao verificada durante a pesquisa de campo. A op¢ao de avaliar
apenas os itens criticos pode ser controversa, no sentido de que a legislagéo afirma
que itens criticos sao inegociaveis em um ambiente de produgéo de alimentos, pois
0 nao atendimento de pelo menos um desses itens compromete toda a seguranga
do alimento produzido.

Essa opcéo foi considerada devido ao carater e objetivo da pesquisa, ou
seja, identificar os principais entraves que estas agroindustrias sofrem e se ndo ha o
atendimento dos itens criticos, a analise dos nao criticos, para definicao de entraves,
torna-se desnecessaria. Entretanto, a conformidade de todos os itens criticos nao
exime o processador de atender positivamente os itens ndo criticos.

De acordo com o critério utilizado por Borges (2010) que considera que o
risco é a probabilidade de que um perigo ocorra em um processo e afete a
seguranga do alimento, foi utilizado um modelo de classificagdo de risco ao final de
cada grupo e, ao final de todos os grupos em conjunto, resultando no panorama
atual de risco dos pequenos estabelecimentos familiares produtores de derivados de
leite no municipio de Piracanjuba - GO.

Risco baixo — 80,0% a 100,0% de atendimento dos itens referentes aos

requisitos criticos;
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Risco médio — 45,0% a 79,0% de atendimento dos itens referentes aos
requisitos criticos;
Risco alto — 0,0% a 44,0% de atendimento dos itens referentes aos

requisitos criticos.

O calculo do numero de itens conforme e ndo conforme, para a lista de
verificagéo de BPF, foi feito de forma individual para os itens criticos de cada grupo
de avaliagéo, fazendo-se a média pela quantidade de itens C (conforme) e NC (n&o
conforme) de cada grupo.

Para a confecgao dos graficos que avaliam cada estabelecimento somou-se
a quantidade de itens em conformidade verificada no estabelecimento e dividiu-se
pela quantidade total de itens para o grupo em questao, chegando ao percentual de
conformidade de cada grupo para os estabelecimentos. Ao final, o somatério de
conformidade geral de cada grupo resultou num grafico com o percentual de
atendimento dos requisitos de todos os estabelecimentos em conjunto.

Para a classificagéo geral de todos os estabelecimentos, quanto ao risco na
seguranga do alimento, fez-se a média, para cada grupo, dos itens criticos em
conformidade, estas foram somadas e fez-se a média geral para todos os
estabelecimentos.

Este estudo buscou apreender a problematizacao da produgcao de derivados
de leite no municipio de Piracanjuba, a partir das relagbes sociais em que 0s
agricultores familiares estdo envolvidos, procurando evidenciar as diferentes
percepgdes dos agentes sociais, no que tange as questbes sociais de Seguranga
Alimentar.

Para a determinagao do food security, foram selecionadas as categorias de
analise comparativamente com os resultados da escala EBIA para cada familia e,
consequentemente, cada agroindustria. Estas categorias foram definidas a partir dos
proprios fatores constituintes do conceito de Seguranga Alimentar, tratada de
maneira ampla e dos objetivos deste trabalho.

O resultado da EBIA foi relacionado com as variaveis: renda familiar total,
renda obtida com o derivado de leite produzido, produ¢do para o autoconsumo das
familias, escolaridade e acesso ao crédito. O objetivo de se realizar o cruzamento
dessas variaveis com a EBIA esta relacionado a melhor visualizagdo dos entraves

de que estas agroindustrias familiares estdo submetidas, enquanto produtores de
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derivados de leite e sua reprodugao social familiar, dentro da perspectiva dos
elementos constitutivos da Seguranga Alimentar ampla (food security).
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4 DESCRIGAO E ANALISE DOS RESULTADOS

41 AVALIACAO DAS BOAS PRATICAS DE FABRICACAO DOS
ESTABELECIMENTOS FAMILIARES PRODUTORES DE DERIVADOS DE
LEITE (DOCE E QUEIJO) NO MUNICIPIO DE PIRANCANJUBA - GO.

4.1.1 Verificagdo das conformidades e ndao conformidades para os requisitos
criticos do G1 - Aspectos gerais de higiene pessoal e programa de
treinamento

O levantamento das conformidades e n&do conformidades para requisitos

criticos do Grupo 1 estao descritos na Tabela 5.

Tabela 5 - Resultados da verificagdo da conformidade dos requisitos criticos do Grupo 1 - Aspectos
gerais de higiene pessoal e programa de treinamento dos estabelecimentos produtores
de derivados de leite no municipio de Piracanjuba — GO, 2013

, CONFORME | NAO CONF.
REQUISITOS CRITICOS Ne % N | %

» Trabalhadores doentes ou portadores de agentes que
possam ser transmitidos por alimentos sdo afastados das
) X ~ . gy 20 100 - -
areas de manipulagéo de produtos alimenticios.

» Funcionarios com cortes ou lesdes abertas ndo manipulam

os alimentos, a menos que estejam devidamente protegidas

por uma cobertura a prova de agua e sem risco de 17 85 03 15
contaminacgao para o produto.

*+ Pessoas que mantém contato com alimentos sao

submetidas aos exames médicos laboratoriais que avaliem a

sua condigdo de saude antes do inicio de sua atividade e/ou 06 30 14 70
periodicamente apds o inicio das mesmas.

* Funcionérios lavam as maos adequadamente ao iniciar as

atividades de manipulacdo de alimentos, imediatamente

apos usar o banheiro, apés manipular produtos crus ou 20 100 - -
qualquer outro produto contaminado.

+ O uniforme é constituido de roupas protetoras (de cores
claras e sem bolsos externos acima da cintura), toucas que
contenham todo o cabelo, botas e/ou luvas, quando

necessario, sendo mantidos limpos e trocados com 01 5 19 95
frequéncia adequada para garantir as condigbes sanitarias.
» Existe controle adequado que garante o cumprimento da 14 70 06 30

sistematica de lavagem das maos.
“continua”
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Tabela 5 - Resultados da verificagdo da conformidade dos requisitos criticos do Grupo 1 - Aspectos
gerais de higiene pessoal e programa de treinamento dos estabelecimentos produtores

de derivados de leite no municipio de Piracanjuba — GO, 2013

“continuagao”

REQUISITOS CRITICOS

CONFORME

NAO CONF.

NO

%

NO

%

* Pessoas envolvidas em atividades de manipulagdo evitam
qualquer comportamento que possa resultar na
contaminagdo do produto alimenticio com o fumar, cuspir,
mastigar ou comer, espirrar ou tossir sobre os alimentos nao
protegidos e sentar no chdo com uniforme.

* Pessoas nas areas de manipulagdo ndo usam adornos
como joias, bijuterias e outros objetos que possam cair e/ou
contaminar os alimentos.

* Unhas sdo mantidas aparadas e livres de qualquer tipo de
esmalte, quando necessario.

* O emprego de luvas na manipulagdo de alimentos
obedece, quando necessario as perfeitas condigbes de
higiene e limpeza destas, sendo que ndo exime o
manipulador da obrigagdo de lavar as maos
cuidadosamente. (7NA'")

* Todo pessoal envolvido no processo produtivo € treinado
quanto seu papel na protecdo do alimento contra a
contaminagdo e a deterioragdo antes de iniciar na area de
trabalho.

+ Os manipuladores de alimentos recebem treinamentos de
Boas Praticas de Fabricagdo e de habilidades especificas,
compativeis com a complexidade das tarefas que irdo
executar.

* O pessoal responsavel pelos programas de limpeza e
sanificagdo sdo treinados quanto os principios e métodos
necessarios para uma higienizagdo efetiva dos
equipamentos de producgao

» O pessoal que realiza ou supervisiona o controle integrado
de pragas é treinado para que este seja efetivo e eficiente.

» O transito de empregados e visitantes ndo resulta em
contaminagdes cruzadas dos produtos.

19
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Fonte: A propria autora, 2013.

“conclusao”

Os resultados mostram que 100% dos manipuladores afirmaram se afastar da

producdo do alimento quando apresentam alguma enfermidade que possa

contaminar o alimento, porém percebe-se que ao enfatizar o uso de luvas, quando

ha cortes ou feridas nas maos esse numero cai para 85% de conformidade. O risco

" NA - significa que aquele requisito ndo se aplica a uma determinada empresa, sendo que o n.° que
antecede a referida abreviatura faz referéncia ao nimero de empresas que nado se aplica aquele

requisito.
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critico relacionado a esses itens é preocupante no sentido de que o manipulador
entra em contato direto com o alimento, e por si s0, ja representa uma fonte direta
de contaminagado, principalmente se este estiver acometido com algum agente
infeccioso.

Em relacdo ao item relacionado a realizagdo de exame médico para
monitoramento de doenca que possa ser transmitida aos alimentos, apenas 30%
afirmaram fazer exames, sendo estes de rotina e ndo especificamente para o fim de
producao de alimentos.

Em 100% dos estabelecimentos ha a lavagem das m&os antes de comecar a
manipular os alimentos, entretanto em 95% nao ha uso de uniforme ou jaleco por
cima da roupa e sapatos adequados, sendo observado em alguns poucos casos o
uso de touca. Ruppel e Girotto (2002) averiguaram em uma usina de beneficiamento
de leite no Parana (PR) que apenas 1% dos requisitos de uniforme foram atendidos.

Nos estabelecimentos que ha mais de uma pessoa que produz o alimento néo
se verifica um controle que assegure o programa sistematico de lavagem das maos,
sendo que 70% afirmam que lavam as maos sempre que mudam de etapa durante o
processamento. Borges (2010) verificou que 85% dos manipuladores de industrias
de conserva de champignon atenderam ao requisito de asseio pessoal, com a
ressalva que 14% apresentaram unhas compridas e uso de adornos, como relégios,
anéis e brincos.

Em apenas 01 estabelecimento verificou-se alimentos misturados e sendo
consumidos no ambiente de processamento (Figura 2) , sendo que 95% atenderam
a esse requisito, porém deve-se ressaltar que o ambiente de producdo de quase
todos os estabelecimentos € o ambiente familiar, porém no momento de produgcéao
do alimento tudo é organizado para o momento de fabricar o doce ou queijo e nédo
ha comportamento que possa acarretar em contaminacao cruzada, como fumar e/ou

comer no ambiente e no momento da producao.
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Figura 2 - Consumo de café no mesmo ambiente de processamento de doce de leite

Fonte: A propria autora, 2013.

Borges (2010) verificou que o comportamento do manipulador em n&o retirar
anéis, aliangas e adornos precisa ser desestimulado, pois particulas de alimentos e
sujidades podem ser acumuladas e causar a disseminagao de bactérias infecciosas,
bem como, ser um risco fisico ao consumidor, visto que podem se desprender, cair
no alimento e o manipulador ndo perceber.

Em relacdo ao treinamento de controle de integrado de pragas, em nenhum
estabelecimento ha pessoa habilitada e em relagdo ao transito de pessoas
diferentes no local de producao apenas 10% estdo em conformidade, sendo que
estes tém um local fechado para produgdo e sao estabelecimentos produtores de
doce de leite.

Nenhum estabelecimento exige uso de roupa adequada aos visitantes, visto
que o ambiente de producio é familiar, e nem mesmo os produtores usam uniforme

completo (Figuras 3 e 4).



~ Figura 3 - Manipulador sem uso de uniforme

Fonte: A propria autora, 2013.

Figura 4 - Manipulador sem uso de uniforme e cal¢gando chinelos

Fonte: A prépria autora, 2013.
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4.1.1.1 Classificagdo de risco relacionado ao atendimento dos requisitos criticos do
G1 - Aspectos gerais de higiene pessoal e programa de treinamento

Os dados do Gréafico 1 demonstram o grau de risco de cada
estabelecimento, para os itens criticos, de cada pratica de fabricagao avaliada pelo
G1 - Aspectos gerais de higiene pessoal e programa de treinamento.

Grafico 1 - Grau de risco relacionado ao atendimento dos requisitos criticos do G1 — Aspectos gerais
de higiene pessoal e programa de treinamento, de cada estabelecimento, no municipio
de Piracanjuba — GO
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Fonte: A prépria autora, 2013.

Apenas 5% dos estabelecimentos apresentam baixo risco na seguranga do
alimento (food safety), com 86,7% de atendimento dos itens criticos relacionados
aos aspectos de higiene pessoal e programa de treinamento, enquanto 50% dos
estabelecimentos classificam-se como médio risco e 45% estdo no nivel de alto risco
a seguranga do alimento.

Como se trata de um grupo de requisitos que avalia o asseio e higiene
pessoal, o patamar que se verifica nas unidades de produgao familiar demonstra que

ha grande risco de contaminagao microbioldgica nos alimentos produzidos.

4.1.2 Verificagao das conformidades e ndao conformidades para os requisitos
criticos do G2 - Aspectos gerais de projetos e instalagoes
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O levantamento das conformidades e ndo conformidades para requisitos
criticos do Grupo 2 estao descritos na Tabela 6.
Tabela 6 - Resultados da verificagdo da conformidade dos requisitos criticos do Grupo 2 — aspectos

gerais de projetos e instalagdes dos estabelecimentos produtores de derivados de leite
no municipio de Piracanjuba — GO, 2013

, CONFORME | NAO CONF.
REQUISITOS CRITICOS N % N | %

* As janelas sao de facil limpeza e sao construidas de forma

a minimizar o acumulo de sujeira e quando necessario,

estado protegidas por telas a prova de insetos, removiveis e 3 15 17 85
lavaveis. Quando necessario, sao vedadas.

* O sistema de drenagem e de esgoto é equipado com
sistema de fechamento adequado e foi projetado de tal 13 65 07 35
forma que ndo permite risco de contaminagéo cruzada.

* Os utensilios e equipamentos usados para esterilizar,
pasteurizar, cozer, resfriar, congelar ou manter em
determinada temperatura sdo projetados para permitir que a
temperatura necessaria seja alcangada em tempo adequado
e que seja mantida, controlada e monitorada.

12 60 08 40

* A manipulagdo do residuo é feita de forma a evitar a
contaminagéo dos alimentos e/ou da agua potavel. 18 90 02 10

* Os sanitarios sdo separados das areas onde ha alimentos,
ou ndo tém acesso direto a areas de processo e estdo em

. 18 90 02 10
numero adequado.

» Papel higiénico em quantidade adequada esta disponivel. 19 95 01 05
* Na impossibilidade do descarte do papel higiénico

diretamente no vaso, os sanitarios sdo dotados de cesto

apropriado (material adequado, impermeavel, com tampa,

com pedal que permita acionamento adequado e com saco 03 15 17 85
plastico interno). O descarte do conteudo é feito de maneira

apropriada e com frequéncia adequada.

* Ha meios adequados para lavagem e secagem das maos,
tanto nos vestiarios como em areas em que esta operagao é
necessaria como na entrada e em areas de processo (onde
aplicavel).

+ Os lavatérios dos sanitarios s&o adequadamente
projetados e dotados de produtos adequados para
higienizagdo das méos. Onde necessario ha sanificante para 19 95 01 05
as maos.

17 85 03 15

* As lampadas estdo protegidas contra queda e explosao,
onde necessario e estdo devidamente limpas. 20 100 - -

* A agua utilizada na manipulagdo e processamento de

produtos alimenticios é potavel, devendo atender aos

padrdes da legislagdo vigente, comprovadamente e com a - - 20 100
devida frequéncia.

“continua”
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“continuagao”
Tabela 6 - Resultados da verificagdo da conformidade dos requisitos criticos do Grupo 2 — aspectos
gerais de projetos e instalagdes dos estabelecimentos produtores de derivados de leite no municipio
de Piracanjuba — GO, 2013

, CONFORME | NAO CONF.
REQUISITOS CRITICOS N % N | %

* O reservatorio de agua foi projetado e construido de forma

a evitar contaminagédo. Apresenta-se integro, tampado e

passa por programa de limpeza que garante a qualidade da 18 90 02 10
agua armazenada.

* O tratamento quimico é realizado com substancias

apropriadas, as quais nao representam fontes de

contaminagdo, e € adequadamente controlado e - - 20 100
monitorizado.

* Mangueiras, torneiras ou similares sdo projetadas para

evitar retrosifonagem, ndo podendo, ainda, ocorrer

contaminacgao cruzada entre os suprimentos de agua potavel 19 95 01 05
€ nao potavel.

* Existe procedimento documentado para monitorizagédo com
itens de verificagdo e frequéncia adequadas para garantir a - - 20 100
qualidade da agua (PPHO 1).

“conclusao”
Fonte: A prépria autora, 2013.

Constatou-se in loco que apenas nove estabelecimentos possuem um local
fechado para a produgao do alimento, porém somente em trés deles, ou seja, 15%
possuem protecdo contra entrada de insetos e pragas e mantém as portas e janelas
fechadas no momento do processamento. Mesmo tendo um local separado para a
producao do alimento, seis dos 17 estabelecimentos que nao dispdem de protecao
efetiva contra entrada de pragas e os 11 restantes estabelecimentos ndo possuem
nenhuma protecdo € nem um local especifico para a atividade, sendo que o produto
€ processado na area aberta de casa, junto ao tanque, exposto a poeira e animais
domésticos (Figuras 5,6 e 7).

Nessa mesma perspectiva, Borges (2010) verificou que 28% das empresas
de conserva de champignon nao garantiam a correta higienizagédo das instalagbes

devido a presenca de rachaduras e aberturas nas fabricas.
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Figura 5 - Janela sem tela de protegédo e sem vidro, rachadura, deformidades e sujeira na parede em
estabelecimento produtor de queijo

Fonte: A propria autora, 2013.

Figura 6 - Janela com tela de protecéo rasgada e sem vidro em estabelecimento produtor de queijo

Fonte: A propria autora, 2013.
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Figura 7 - Porta aberta e sem protegdo, em estabelecimento produtor de doce de leite
Z. T

[ 7]

Fonte: A propria autora, 2013.

Em 65% dos estabelecimentos, o sistema de esgoto € encanado, porém isso
se deve ao fato de que, apesar de serem produtores rurais, alguns residem na
cidade e dispde da rede de esgoto urbana. Na zona rural, o esgoto € encanado para
fossas ou entdo os canos sao enterrados e o esgoto liquido escorre para o solo.

Os sanitarios utilizados sdo os mesmos da residéncia e dispdéem de papel
higiénico, cesto de lixo, sabonete e toalha de tecido. Em 90% dos estabelecimentos
o local de producdo nao tem acesso direto ao banheiro, porém em 10% o acesso ao
sanitario é direto do local de processamento. Os lavatérios sdo adequados a
higienizagdo das maos, porém nao foi verificada a presenga de agente sanificante,
apenas de sabonete. Em 05% dos estabelecimentos foi observado que n&o havia
nem o agente higienizante das maos (sabao).

A agua utilizada ndo é analisada em nenhum estabelecimento quanto aos
seus componentes e dureza, sendo que os que produzem o alimento na zona
urbana confiam que a agua ja é tratada pela empresa de saneamento do Estado e
0s que residem na zona rural acreditam que a agua, sendo de pogo, cisterna ou
mina, € adequada para a produgdo do alimento, visto que a familia utiliza da agua
para consumo.

Borges (2010) em seu estudo em industrias de conservas de champignon
averiguou que 85% das empresas estudadas nao realizavam o controle da

potabilidade da agua, nem possuiam reagentes quimicos e equipamentos de analise
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para a agua e estas empresas também acreditavam que por serem abastecidas pelo
sistema publico ja possuiam agua tratada.

A caixa d’agua de 90% dos estabelecimentos é higienizada pelo menos
uma vez por ano e ¢é mantida tampada. Em nenhum estabelecimento ha
documentacgéo e registro de controle da qualidade da agua e nem tratamento.

A importdncia da agua em um processo produtivo esta diretamente
relacionada a inocuidade do alimento, pois a agua participa de todas as etapas,
desde a limpeza inicial e final dos equipamentos e utensilios, como no
processamento de queijos do tipo mugarela que ficam em salmoura. Para que todas
as etapas de produgdo sejam realizadas de forma eficiente a qualidade da agua
deve obrigatoriamente ser controlada (OPAS, 2003).

Como a maioria dos produtores produz o alimento em area aberta, ndo ha
garantia de que o alimento ndo seja contaminado por pragas e contaminantes, como
poeira. Dessa forma, em 85% nao ha protegao das aberturas e janelas, com telas ou

outro material semelhante (Figuras 8 e 9).

Figura 8 - Inseto sobre doce de leite (ponto escuro no doce)

Fonte: A propria autora, 2013.
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Figura 9 - Queijo em prateleiras em local inadequado, ao fundo ha presenga de galinhas e chéo de
terra

Fonte: A propria autora, 2013.

O local de producéo do alimento, em 90% dos estabelecimentos, tem piso em
ceramica, de facil higienizagdo e escoamento da agua, porém em 10% verificou-se
piso de chao batido. Em relagcdo as paredes, em 55% dos estabelecimentos n&o se
verifica a presenca de ceramica e ha rachaduras e descascados. Nao ha presenca
de forro em 65% dos estabelecimentos, visto que a producéao é feita em area aberta
e em um estabelecimento foi observado forro de madeira com sinais de mofo (Figura
10).

Figura 10 - Forro de madeira, com sinais de mofo em local de produgéo de queijo

Fonte: A propria autora, 2013.
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Os utensilios utilizados para producao de queijos sao, em sua totalidade, de
plastico e os que fazem mugarela utilizam utensilios de aluminio para aquecimento
da massa. Em apenas um estabelecimento de produgéo de queijo foi verificado o
uso de equipamentos (mesa e tambores) de ago inox. Todos os produtores de doce
utilizam colher de pau, alguns usam tacho de cobre, outros de aluminio e outros de
ferro. Os materiais das bancadas variam entre madeira e pedra, sendo que alguns
utilizam tabuleiro de aluminio para “espremer” o queijo fresco (Figuras 11, 12, 13, 14
e 15).

Figura 11 - Utensilios e equipamentos em plastico e aluminio em estabelecimento produtor de queijo

Fonte: A propria autora, 2013.



Figura 12 - Equipamento em inox em estabelecimento produtor de queijo

Fonte: A propria autora, 2013.

Figura 13 - Utensilios em madeira e ferro em estabelecimento produtor de doce de leite
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Fonte: A propria autora, 2013.

77



78

Figura 14 - Formas em plastico, bancada de arddsia e parede suja com sinais de mofo em
estabelecimento produtor de queijo

Fonte: A propria autora, 2013.

Figura 15 - Bancada de madeira, chdo de terra batida, paredes sujas e sem revestimento em
estabelecimento produtor de queijo

Fonte: A propria autora, 2013.

Séga (2002) em seu estudo de avaliagao de boas praticas em industria de
conserva de palmito observou a presenca de moveis de dificil limpeza e sem

revestimento impermeavel.
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Defeitos como rugosidade, fendas e porosidade proporcionam acumulo de
sujidades, o que dificulta a higienizagdo e sanitizagdo, consequentemente facilita o
desenvolvimento biolégico e a contaminagao do alimento (BORGES, 2010).

Os residuos, em sua maioria, sdo jogados aos animais da propriedade (soro
€ dado aos suinos) e outros tipos de residuos sao juntados em buracos feitos na
propriedade ou recolhidos e levados para cagambas que a prefeitura disponibiliza
para as familias da zona rural depositar o lixo. Porém, ndo ha identificagao clara do
local onde o lixo é depositado, fato que pode ser atribuido a producao de nivel
caseira e aos proprios produtores serem os manipuladores.

Apenas nos ambientes de produgao urbanos se verificou o tratamento do
residuo e de esgoto, sendo este realizado pelo sistema de esgoto publico.

Em apenas 35% dos estabelecimentos foi observado o uso de freezer e/ou
geladeira para acondicionamento dos produtos prontos (queijos) até o momento da
comercializagao, fator atribuido ao carater do queijo curado ou meia cura (quando o
queijo minas frescal comega a ser maturado), necessitar de temperatura ambiente
para o processo de cura, porém nesses estabelecimentos observou-se que o0s
queijos ficam dispostos em tabuas de madeira, em local aberto e sem protegao

efetiva contra pragas e contaminantes (Figura 16).

Figura 16 - Prateleira de madeira com queijos, em local aberto, com pedago de forro em PVC
apresentando sujeiras
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4.1.2.1 Classificagdo de risco relacionado ao atendimento dos requisitos criticos do
G2 - Aspectos gerais de projetos e instalagdes.

Os dados do Grafico 2 demonstram o grau de risco de cada estabelecimento
para os itens criticos, de cada pratica de fabricacdo avaliada pelo G2 — Aspectos

gerais de projetos e instalagdes.

Grafico 2 - Grau de risco relacionado ao atendimento dos requisitos criticos do G2 — Aspectos gerais
de projetos e instalagbes de cada estabelecimento, no municipio de Piracanjuba — GO,
2013.
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Fonte: A prépria autora, 2013.

Apenas 5% dos estabelecimentos apresentam alto risco na seguranga do
alimento (food safety), com 40% de atendimento dos itens criticos relacionados aos
aspectos de projetos e instalagbes, os demais 95% dos estabelecimentos
classificam-se como médio risco.

Nenhum dos estabelecimentos encontra-se na faixa de baixo risco,
evidenciando a necessidade de investimento em infraestrutura de producido e
equipamentos, bem como de treinamento e orientagédo em relagéo a necessidade de
tratamento da agua e controle de pragas. Uma produgdo de alimentos fica
totalmente comprometida, no sentido de inocuidade alimentar, quando realizada em
um ambiente ndo apropriado e com utensilios que oferegam riscos (materiais de

madeira e aluminio), e em mas condi¢gdes, como amassados, riscados e com fendas.
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4.1.3 Verificagao das conformidades e ndao conformidades para os requisitos

criticos do G3 - Aspectos gerais de fabricagao

O levantamento das conformidades e n&o conformidades para requisitos
criticos do Grupo 3 estao descritos na Tabela 7.
Tabela 7 - Resultados da verificagdo da conformidade dos requisitos criticos do Grupo 3 — aspectos

gerais de fabricagdo dos estabelecimentos produtores de derivados de leite no municipio
de Piracanjuba — GO, 2013

. CONFORME NAO CONF.
REQUISITOS CRITICOS N° % N° %
* A produgao primaria € manejada de forma a garantir a produgao
de alimento seguro. 12 60 08 40
* Na produgdo primaria ndo é utilizada area em que o meio
ambiente represente uma ameaga. 17 85 03 35

* Na produgéo primaria os insumos quimicos, pesticidas e drogas
veterinarias permitidos séo utilizados de forma apropriada para nao 15 75 05 25
haver residuos em quantidades nao toleraveis.

* O alimento primario € produzido em condigbes de higiene
adequada. 15 75 05 25

* A agua utilizada nos diversos processos produtivos ndo constitui
um risco para a saude do consumidor final 12 60 08 40

* As matérias primas sao armazenadas em condigbes que
garantam a protegdo contra contaminagdo, redugdo de perda da 19 95 01 05
qualidade nutricional e deterioragao.

* Produtos e ingredientes crus sao inspecionados e selecionados
antes do processamento, quando necessario. 19 95 01 05

* Analises laboratoriais sao realizadas, quando necessario. 01 05 19 95
* A empresa possui especificagbes escritas para ingredientes,
aditivos e coadjuvantes, incluindo o disposto na legislagéo i} i} 20 100
alimentar.

* A empresa tem dados que demonstram a capacidade de

processo do fornecedor, em atender as especificagbes de forma 20 100
consistente.

* Materiais de limpeza e substancias tdéxicas sido estocados

separadamente dos alimentos, em areas especificas, devidamente 07 35 13 75
identificados e mantidos de forma a impedir contaminagbes de

produtos alimenticios.

* Produtos acabados sdo manuseados e estocados de forma a
ewtqr .danf)s e sop condicbes que evitem a contaminagdo ou 1 55 09 45
multiplicagdo microbiana.
» Alimentos devolvidos com suspeita de problemas sdo claramente
. " . , - 10 50 10 50
identificados e isolados em uma area designada para descarte.

“continua”
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“continuagao”

Tabela 7 - Resultados da verificagdo da conformidade dos requisitos criticos do Grupo 3 — aspectos
gerais de fabricagao dos estabelecimentos produtores de derivados de leite no municipio
de Piracanjuba — GO, 2013

. CONFORME NAO CONF.
REQUISITOS CRITICOS N° % N° %
» Matérias primas e insumos utilizados sdo registrados nos érgaos 16 80 04 60
oficiais competentes, e utilizados somente apds a aprovagdo da
empresa.
* Ingredientes ou aditivos criticos especificados nas formulacdes
séo controlados durante o preparo. 06 30 14 70
» A produgdo s6 tem inicio ap6s os requerimentos de limpeza e
sanificagao terem sido completados. 11 55 09 45
* Os produtos quimicos utilizados para lubrificagdo, isolamentos e } } } }
pinturas s&o de grau alimenticio. (20NA).

“conclus&o”

Fonte: A prépria autora, 2013.

7

O leite destinado ao processamento de 25% dos estabelecimentos é
comprado de outros produtores, que nao trabalham com o processamento de leite.
Estes afirmam que a produgéao primaria é realizada de maneira higiénica e que nao é
utilizado leite de animais com a saude comprometida. Porém, todos os
estabelecimentos ndao tém como comprovar todo o processo de producdo da
matéria-prima, seja de fornecedores ou de quem produz sua propria matéria-prima.
Ha a crenca, por parte dos entrevistados, de que se conhece a qualidade do leite e
saude das vacas pelos anos de pratica na atividade.

Nenhum estabelecimento possui especificagbes por escrito dos processos
produtivos realizados.

A falta de controle de informacbdes da qualidade da producao primaria é
temerosa, visto que um leite ruim comprometera a qualidade do produto final e a ndo
realizagao de anotagdes de registro das especificagdes e erros passados cometidos,
deixa a producgédo fragilizada, pois na falta da pessoa responsavel, a produgéo do
alimento fica ameacada devido a falta de dados consistentes de como o alimento é
fabricado.

Nenhum estabelecimento realiza a etapa de pasteurizacido do leite,
tratamento térmico, item mais critico do processo de fabricacdo, visto que é pela
pasteurizacdo que ha a eliminagdo de bactérias nocivas ao consumidor. O item

critico relacionado a essa etapa refere-se ao de numero 3.27 - Ingredientes ou
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aditivos criticos especificados nas formulagcdes sao controlados durante o preparo. O
ingrediente e matéria-prima de produgao, leite, ndo é controlado no quesito
tratamento térmico.

Para a producao de doce de leite, devido as altas temperaturas a que o leite
€ submetido, o risco € diminuido em relagdo a ndo pasteurizagéo. Nesse sentido foi
considerado, nesses estabelecimentos, o atendimento ao requisito, ficando com
30% dos estabelecimentos em conformidade.

Em estudo de empresas processadoras de champignon, Borges (2010)
averiguou que a recepg¢ao da matéria-prima, ingredientes e embalagens, cerca de
85,7% faziam o controle no momento do recebimento, mas nado registravam este
procedimento, sendo que muitas vezes eram executados pelo proprietario do
estabelecimento; a falta deste registro resulta no comprometimento da
rastreabilidade do produto.

A maioria dos estabelecimentos afirmou nunca ter seu produto devolvido,
porém 50% afirmaram que quando ha suspeita do produto estar com algum
problema, separam e jogam fora. Apenas 05% dos estabelecimentos afirmaram
controlar a quantidade de aditivo (coalho, agucar e bicarbonato de sédio) no
momento da preparagao. Acredita-se que, também pela pratica, ja se saiba, pela
técnica do “olho”, medir a quantidade do produto.

Um requisito extremamente preocupante refere-se ao transporte utilizado,
tanto o de matéria-prima, quanto o do produto acabado. O leite saido da ordenha de
75% dos estabelecimentos, que o produzem e o processam na mesma propriedade,
ja vai direto para a produgédo do doce ou queijo, porém, dos 25% que compram o
leite de terceiros ha a necessidade de transporte e este é feito em automodvel sem
refrigeragcdo em latéo plastico. Nao ha informagdes precisas em relagdo ao tempo
entre a ordenha e a chegada do leite para o processamento. Todos afirmaram que o
local onde o leite é produzido é perto do local onde é feito o processamento (maximo
de 5 km) e que assim que é feita ordenha o leite é transportado. Esse fato
demonstra falta de controle nessa etapa do processamento.

Todos os estabelecimentos nessa situagcao afirmaram que assim que o leite
sai da ordenha ja € encaminhado para o local de produgao do alimento, porém, ndo
se pode afirmar com seguranga, que as caracteristicas microbiolégicas desse

produto estejam adequadas e que n&o ha modificagado durante o transporte.
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Da mesma forma acontece com os produtos prontos. Em relacdo aos doces
nao ha problema quanto a falta de refrigeragdo, uma vez que nao seja aberto. O
doce se mantém em temperatura ambiente e os potes sdo colocados em caixas de

papeléo (Figura 17).

Figura 17 - Acondicionamento para transporte em caixa de papeldo de um estabelecimento

Fonte: A prépria autora, 2013.

Em relagéo aos queijos, 80% dos produtores afirmaram coloca-los em caixas
de isopor para transportar até o local de venda, porém ndo ha controle da
temperatura interna da caixa e, geralmente, as caixas apresentam-se com baixa
integridade fisica, com remendos de fita adesiva. Outros utilizam caixa térmica
plastica, que representa melhor durabilidade em relagao a de isopor, porém, também
nao ha controle da temperatura interna da caixa durante o tempo de transporte
(Figuras 18 e 19). A higienizacdo de ambos os tipos de caixa é feita de forma
simples, sem técnicas corretas de sanitizagdo, ou seja, com produtos e tempo

adequados.
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Figura 18 - Armazenamento de transporte e comercializagdo em caixa de isopor de um
estabelecimento produtor de queijo. (Momento da comercializacéo na feira)
: F . ,

Fonte: A propria autora, 2013.

Figura 19 - Armazenamento de transporte em caixa de plastico de um estabelecimento produtor de
queijo. (Momento da comercializagao na feira, produto no chéo)

Fonte: A propria autora, 2013.

Em nenhum estabelecimento ha o registro das formulagdes disponiveis, nem
de manutengao preventiva dos equipamentos utilizados. Nao ha garantia que em
todo o processo produtivo, desde a recepgdo, processamento, embalagem,
transporte e comercializagdo, o produto ndo sofra alguma deterioragdo ou

contaminagéo.
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4.1.3.1 Classificagdo de risco relacionado ao atendimento dos requisitos criticos do
G3 - Aspectos gerais de fabricagao

Os dados do Grafico 3 demonstram o grau de risco, para os itens criticos, de
cada estabelecimento avaliado na pesquisa, para o G3 - Aspectos gerais de

fabricacao.

Grafico 3 - Grau de risco relacionado ao atendimento dos requisitos criticos do G3 — Aspectos gerais
de fabricagdo de cada estabelecimento, no municipio de Piracanjuba — GO
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Fonte: A prépria autora, 2013.

O Grafico acima demonstra que 55% dos estabelecimentos apresentam alto
risco na seguranga do alimento (food safety), relacionado aos itens criticos de
fabricacdo. Grande parte desse indice esta relacionada a falta de garantia da
inocuidade do leite na produgao primaria dos estabelecimentos. Nenhuma analise é
feita em relacdo a quantidade de células somaticas presentes no leite e vestigios de
medicamentos, além de toda a produgao, seja queijo ou doce, ser feita com leite cru,

sem nenhum tratamento térmico adequado.

4.1.4 Verificagdao das conformidades e ndao conformidades para os requisitos
criticos do G4 - Aspectos gerais de limpeza e sanificagao

O levantamento das conformidades e n&o conformidades para requisitos

criticos do Grupo 4 estéo descritos na Tabela 8.

27,8%
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Tabela 8 - Resultados da verificagdo da conformidade dos requisitos criticos do Grupo 4 — aspectos
gerais de limpeza e sanificagdo dos produtores de derivados de leite no municipio de

Piracanjuba — GO, 2013
. CONFORME NAO CONF.
REQUISITOS CRITICOS N° % N° %

* A area de manipulagédo, equipamentos e utensilios sédo
limpos com frequéncia adequada e sanificados sempre que

. 13 65 17 35
necessario.
* Procedimentos e documentos de limpeza e sanificagao,
contendo métodos, frequéncia, produtos utilizados e
concentragdes, responsabilidades e monitorizagdo, para as ) ) 20 100

diferentes areas, equipamentos e utensilios, estdo
disponiveis.

» O programa de sanificagdo é conduzido de forma a ndo

contaminar os produtos alimenticios e as embalagens,

durante ou apds a limpeza e sanificagdo, com aerossais, 17 35 13 65
residuos quimicos e outros.

+ O sistema de sanificagdo é monitorizado periodicamente
através de auditorias ou inspeg¢des pré-operacionais ou,
quando adequado, por amostragem para fins de analises
microbiolégicas do meio ambiente e das superficies que
entram em contato com os produtos alimenticios.

- - 20 100

* Todo pessoal envolvido nas atividades de limpeza e
sanificagcdo recebem treinamento nos procedimentos e 05 25 15 75
instrugbes de trabalho estabelecidos para tais atividades.

Fonte: A propria autora, 2013.

Nao foi verificado registro dos procedimentos de limpeza e sanificagdo em
nenhum dos estabelecimentos e ndo ha monitoramento do processo de sanificacédo
realizado nas fabricas e nem de amostragem para averiguagdo da eficacia do
processo de sanificagéo.

Em 25% dos estabelecimentos a pessoa que realiza o processo de
sanificacdo nao é treinada para a realizacao dessa atividade, sendo que nos demais,
o treinamento ndo é especifico, abordando os agentes de sanificagdo e modo de
aplicacdo. Essa etapa é abordada em cursos do SEBRAE e/ou SENAR de forma
mais genérica. Portanto, ndo se pode garantir que n&o haja contaminagdo dos
alimentos durante o processo de sanificagao.

Foi verificado em 35% dos estabelecimentos que ha a crenca de uso
da agua quente para “esterilizar” os materiais. No restante (65%), o agente
sanificante utilizado é a agua sanitaria em solugédo com agua, chamado de “agua de
k-boa”, porém, ndao ha consenso entre os estabelecimentos acerca do tempo que os
materiais devem ficar na solugdo, em geral, a quantidade utilizada é de uma colher

de sopa para cada litro de agua.
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Em todos os estabelecimentos os agentes de limpeza e sanificacdo
utilizados sao adequados para os procedimentos de higienizagao, porém o modo de
utilizagao, a concentragcéo e o tempo de contato com a superficie ndo garante se o
processo é efetivo para o controle de contaminacdes. Isso é feito nos 65% dos
estabelecimentos que realiza a etapa de sanificagdo com “agua de k-boa” como os
proprios produtores costumam chamar.

O enxague dos processos de limpeza é realizado de maneira satisfatéria,
com bastante volume de agua e foi observado que antes da utilizagdo dos
equipamentos e utensilios novos enxagues eram realizados.

Devido ao ambiente de producdo do alimento ser o mesmo ambiente
familiar, em 80% dos estabelecimentos foi observada a presenga de agentes de

limpeza préximos aos alimentos sendo produzidos.

4.1.4.1 Classificagdo de risco relacionado ao atendimento dos requisitos criticos do
G4 - Aspectos gerais de limpeza e sanificagéo

Os dados do Grafico 4 demonstram o grau de risco, para os itens criticos, de
cada estabelecimento avaliado na pesquisa, para o G4 - Aspectos gerais de limpeza

e sanificacao.

Grafico 4 - Grau de risco relacionado ao atendimento dos requisitos criticos do G4 — Aspectos gerais
de limpeza e sanificagdo de cada estabelecimento, no municipio de Piracanjuba — GO
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Fonte: A prépria autora, 2013.
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4.1.5 Verificagao das conformidades e ndao conformidades para os requisitos
criticos do G5 - Aspectos gerais de controle integrado de pragas

O levantamento das conformidades e ndo conformidades para requisitos

criticos do Grupo 5 estao descritos na Tabela 9.

Tabela 9 - Resultados da verificagdo da conformidade dos requisitos criticos do Grupo 5 — aspectos
gerais de controle integrado de pragas dos produtores de derivados de leite no municipio de

Piracanjuba — GO, 2013
. CONFORME NAO CONF.
REQUISITOS CRITICOS N° % N° %

* O estabelecimento dispde de meios para armazenamento de

residuo e materiais ndo comestiveis antes de sua eliminagéo, de

modo a impedir o ingresso de pragas e evitar contaminagao de 17 85 03 15
matéria-prima, alimentos, agua potavel, equipamentos e edificios.

* As plantas de processamento de alimentos estao livres de pragas

e 0s animais sao excluidos das areas onde se encontram matérias

primas, embalagens, alimentos prontos ou em qualquer das etapas

de produgao/industrializagao. 10 50 10 50

+ Existe um programa formal e efetivo para controle de pragas que

inclui os produtos quimicos utilizados, sua concentragao, locais

onde foi aplicado, método e frequéncia da aplicagdo, o nome do

responsavel pelo controle de pragas, um mapa com a localizagao

de armadilhas, tipo e frequéncia de inspegdo para prevenir a

efetividade do - - 20 100
programa.

* Os pesticidas utilizados sao aprovados pelas autoridades
regulamentares (Ministério da Saude) e s&o usados segundo as
instrugées do rotulo e sob a supervisdo direta de um profissional
que tem conhecimentos dos riscos durante a aplicagdo e dos
i 04 20 16 80
residuos que possam chegar ao produto.

» Antes da aplicagdo de pesticidas tem-se cuidado de proteger
todos os alimentos, equipamentos e utensilios contra
contaminagao. - - 20 100

* Apdés a aplicacdo dos praguicidas faz-se a limpeza dos
equipamentos e dos utensilios contaminados para eliminar os 19 95 01 05
residuos antes da sua reutilizagao.

» Equipamentos e produtos utilizados sao mantidos/armazenados
em local seguro, longe dos produtos alimenticios e em embalagens
identificadas e adequadas, sendo sua entrada e saida controladas
. e . 06 30 14
e o operador treinado quanto a utilizagao dos produtos e riscos que
estes agentes acarretam para a saude.

70

* Apbés a aplicacdo dos praguicidas faz-se a limpeza dos
equipamentos e dos utensilios contaminados para eliminar os 20 100
residuos antes da sua reutilizagao.

* O lixo € armazenado em local fechado, lavavel e limpo. Quando
L . A o 16 80 04 20
necessario é refrigerado. E retirado diariamente.

Fonte: A prépria autora, 2013.
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De modo geral, os estabelecimentos separam o lixo e residuos dos
alimentos em processamento ou acabados (85%) e pragas e animais sao
controlados e excluidos do local de processamento em 50% das agroindustrias.
Entretanto, em nenhum deles ha um programa formal de controle de pragas, com
registro dos produtos, dosagens e frequéncia utilizados e todos afirmaram que apdés
0 uso de praguicidas todos os utensilios e equipamentos sao limpos para eliminar os
residuos, antes de um novo processamento iniciar.

O pesticida comumente utilizado é o k-otrine®, porém apenas 20%
afirmaram utilizar conforme o rétulo do produto e nenhum tem treinamento adequado
para manusear o pesticida de maneira correta e segura durante a aplicagdo para
gue nao ocorra contaminagao de si mesmo e dos alimentos.

Em nenhum estabelecimento ha contratacido de empresa especializada para
controle de pragas.

Como ja evidenciado anteriormente, apenas 25% dos estabelecimentos
mantém portas e janelas fechadas no momento da fabricagcdo do produto, porém,
apenas 15% mantém telas integras nas janelas e aberturas.

A protecdo das aberturas com telas e ralos com tampas, além da
manutencdo da edificagdo em bom estado de conservagdo é fundamental para
manter a limpeza interna em relagdo a entrada de pragas e contaminantes que

podem chegar ao alimento e prejudicar sua inocuidade.

4.1.5.1 Classificacdo de risco relacionado ao atendimento dos requisitos criticos do
G5 - Aspectos gerais de controle integrado de pragas

Os dados do Gréfico 5 demonstram o grau de risco dos itens criticos, de cada
estabelecimento, avaliado na pesquisa, para o G5 - Aspectos gerais de controle

integrado de pragas.
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Grafico 5 - Grau de risco relacionado ao atendimento dos requisitos criticos do G5 — Aspectos gerais
de controle integrado de pragas de cada estabelecimento, no municipio de Piracanjuba —
GO
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Fonte: A prépria autora, 2013.

Em 10% dos estabelecimentos verifica-se que ha 87,5% de conformidade
dos requisitos criticos, sendo classificados como baixo risco. Variando de 50% a
62,5% de conformidade dos requisitos criticos, 70% dos estabelecimentos sao
classificados como médio risco. Com atendimento de apenas 37,5% dos requisitos
criticos, 20% dos estabelecimentos ficam classificados com alto risco.

Esses dados demonstram que a preocupagao no controle de pragas é
levada mais a sério, fato que pode ser considerado devido as pragas, como insetos
e animais serem facilmente observados e entendidos como risco ao alimento, uma
vez que uma contaminagéo por vestigios de insetos e/ou partes de animais (como
pelos, por exemplo) sdo facilmente detectados pelo consumidor e contaminagdes

microbiolégicas ndo séo de facil detecgao.

4.1.6 Verificagcdo das conformidades e ndo conformidades para os requisitos
criticos do G6 - Aspectos gerais de controle de qualidade

O levantamento das conformidades e n&o conformidades para requisitos

criticos do Grupo 6 estdo descritos na Tabela 10.
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Tabela 10 - Resultados da verificagdo da conformidade dos requisitos criticos do Grupo 6 — aspectos
gerais de controle de qualidade dos produtores de derivados de leite no municipio de

Piracanjuba — GO, 2013
. CONFORME NAO CONF.
REQUISITOS CRITICOS N° % N° %

+ S3o0 tomados os devidos cuidados para garantir que
alérgenos, presentes no produto sejam declarados nos ) ) 20 100
rétulos.

* Os rétulos dos produtos contém informagbes claras e

adequadas que permitam que o consumidor manipule,

remova, armazene, prepare e use o produto com seguranga 05 25 15 75
e corretamente.

* Os insumos e produtos sdo analisados quando necessario
no recebimento/liberagdo e esta analise inclui todos os

N - - - - 20 100
parametros necessarios para avaliacao.
» Existem registros de discrepancia de qualidade e acdes
corretivas. - - 20 100
» Os registros de resultados de analise sdo guardados por
periodo superior ao prazo de validade do produto. - - 20 100
» Existem informagdes exatas e rapidas que permitem que
todo o produto afetado possa ser rapidamente identificado, ) ) 20 100
localizado e retirado dos pontos de venda.
* Os registros de distribuicdo contém informagdes suficientes
para permitir rastreabilidade de um lote ou numero de - - 20 100

cbdigo.

Fonte: A prépria autora, 2013.

Somente 30% dos estabelecimentos usam rétulo em seus produtos, sendo
que 05, ou seja, 25% séao produtores de doce de leite e 01 (05%) de queijo, porém
mesmo com a utilizagdo do rétulo, estes ndo atendem a todos os requisitos criticos

relacionados a esse grupo de avaliagéo (Figuras 20 e 21).

Figura 20 - Rétulo de queijo tranga de um estabelecimento produtor de queijo

Fonte: A prépria autora, 2013.
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Figura 21 - Rétulo de doce de um estabelecimento produtor de doce de leite

Fonte: A propria autora, 2013.

Dos 70% que né&o utilizam rétulo, 09 (45%) afirmam ter o rétulo e ndo o
utilizar, pois da muito trabalho e despesa. Como fica claro neste relato a seguir,
retirado da entrevista realizada na pesquisa de campo em 2013: “[...] se eu colocar
rétulo hoje e daqui trés dias eu entrego mais, o cliente ndo quer mais comprar do
que eu entreguei antes [...].”

Neste sentido, os produtores afirmam que so6 utilizam o rétulo se o cliente ou
a fiscalizagéo pedir, e em todos os produtos que sao utilizados rétulos, estes contém
apenas o nome do produtor, nome do produto, ingredientes e data de validade. Esse
fato demonstra a falta de consciéncia produtiva e de profissionalismo dos
produtores.

Em relagdo aos registros internos, como ja observado nos grupos de
avaliacdo anteriores, em nenhum estabelecimento ha registro de controle de
qualidade ou de problemas que tenham ocorrido € 0 modo de resolucéao.

Os estabelecimentos produtores ou industrializadores devem dispor de
documentacdo das acgdes corretivas a serem adotadas em caso de desvios dos
parametros estabelecidos. E os registros devem ser utilizados para a verificagdo da
eficacia das medidas de controle implantadas e mantidos por periodo superior ao
prazo de validade do produto final (BORGES, 2010).
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Dos seis estabelecimentos que utilizam rétulo, 05 (25%) contém a descrigéo
dos ingredientes do produto, um estabelecimento apenas informa o nome do
produto, sem especificar quais ingredientes foram utilizados.

A produgdo de todos os estabelecimentos é do tipo just in time, ou seja,
produz e vende, ndo formando estoques. Nao ha formacao de lote de produtos e
nem de grandes estoques, ou seja, a producdo da semana € comercializada na
mesma.

Alguns produtores de doce formam um pequeno estoque, porém o produto
nao fica na propriedade mais que um més. Fator este que pode ser atribuido pelos
produtos serem do género alimenticio e que devem ter giro rapido.

N&o foi observada a realizagdo de analises microbioldgicas dos produtos e
da agua em nenhum dos estabelecimentos, fator também atribuido ao carater

extremamente artesanal e caseiro desses.

4.1.6.1 Classificagdo de risco relacionado ao atendimento dos requisitos criticos do
G6 - Aspectos gerais de controle de qualidade

Os dados do Grafico 6 demonstram o grau de risco dos itens criticos, de
cada estabelecimento avaliado na pesquisa, para o G6 - Aspectos gerais de controle

de qualidade.

Grafico 6 - Grau de risco relacionado ao atendimento dos requisitos criticos do G6 — Aspectos gerais
de controle de qualidade, de cada estabelecimento no municipio de Piracanjuba — GO

12,5% 12,5% 12,5% 12,5% 12,5%

DD% | 0,0% 0,0% 0,0% | I 0,0% 00% 00% 00% 00% 00% 00% 00% 00% 00% 00%
— — — — — a— — — a— o — — — a—

1 12 13 14 15 16 17 18 19 20
Estabelecimentos estudados {Du::e. 1, 3, 7,12, 16 e 20. Queijo: restante)

B Alto risco Médio risco W Baixo risco

Fonte: A propria autora, 2013.
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Para todos os estabelecimentos o controle de qualidade é classificado como
de alto risco, sendo que apenas 25% atenderam a um requisito critico.

A falta de rotulagem, registros de possiveis falhas na produgao, de pontos
de venda e distribuicdo dos produtos é um fator que eleva a incapacidade do
estabelecimento de estabelecer medidas preventivas de controle e gestdo da
producao, pois através do conhecimento de onde ha falhas é que ha a possibilidade
de atuar diretamente no foco do problema e tomar as medidas necessarias para que
erros nao voltem a ocorrer. Sem esse tipo de controle o estabelecimento fica
vulneravel, fator que esta diretamente ligado ao alto risco relacionado a seguranga
do alimento.

Mikilita (2003) verificou que 97,5% das fabricas de sorvete de Curitiba (PR)
séo classificadas como alto risco em relagdo a documentagéo e registros. Borges
(2010) avaliou que 85,7% das empresas de champignon nao possuiam controle de
qualidade implantado, nem apresentavam um meio de avaliar e rastrear os produtos
fabricados, evidenciando a dificuldade das micro e pequenas empresas em
implantar e monitorar programas de qualidade.

O Gréfico 7 mostra os valores de atendimento dos itens criticos de cada

grupo de BPF para todos os estabelecimentos.

Grafico 7 - Porcentagem de atendimento dos requisitos criticos de cada grupo de BPF para todos os
estabelecimentos

|

Fonte: A propria autora, 2013.
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Pela a avaliacdo do Grafico 7, verifica-se que a média de conformidade com
0s requisitos criticos de cada grupo, para todos os estabelecimentos, ndo passa de
24%, valor extremamente baixo, visto que trata-se de requisitos que deveriam ser
controlados no processo produtivo, para que todos fossem atendidos, uma vez que o
nao atendimento de um unico requisito critico compromete a inocuidade do produto

fabricado.

4.2 CLASSIFICACAO FINAL DA AVALIACAO DE BOAS PRATICAS DE
FABRICACAO DAS AGROINDUSTRIAS FAMILIARES PRODUTORAS DE
DERIVADOS DE LEITE NO MUNICIPIO DE PIRACANJUBA - GO

Conforme descrito no item 4.1 desta dissertacdo, a Tabela 11 descreve a
classificagao final dos estabelecimentos em relagédo ao grau de atendimento dos
requisitos criticos para as boas praticas de fabricacdo. Cada nivel de risco recebeu
uma letra correspondente, sendo ‘A’ para baixo risco, ‘B’ para médio risco e ‘C’ para

alto risco.

Tabela 11 - Classificagdo do grau de risco dos estabelecimentos familiares produtores de derivados
de leite no municipio de Piracanjuba — GO, baseado nos grupos de avaliagao de BPF e
seus requisitos criticos'?

Grupos e Grau de Risco N° estabelecimentos Percentual
(n =20)
G1 — Higiene pessoal e treinamento
A 1 05
B 10 50
C 09 45
G2 — Projetos e instalagdes
A - -
B 19 95
C 01 05
G3 — Fabricagao
A - -
B 09 45
C 11 55
G4 - Limpeza e sanificagao
A - -
B 05 25

“continua"

12 Nota: A = Risco baixo (80,0% a 100,0% de atendimento dos itens referentes aos requisitos criticos)
B = Risco médio (45,0% a 79,0% de atendimento dos itens referentes aos requisitos criticos); C =
Risco alto (0,0% a 44,0% de atendimento dos itens referentes aos requisitos criticos).
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“continuagdo”
Tabela 11 - Classificagdo do grau de risco dos estabelecimentos familiares produtores de derivados
de leite no municipio de Piracanjuba — GO, baseado nos grupos de avaliagao de BPF e

seus requisitos criticos'3

C 15 75
G5 — Controle integrado de pragas

A 02 10

B 14 70

C 04 20
G6 — Controle da qualidade

A - -

B - -

C 20 100

“conclusao”

Fonte: A prépria autora, 2013.

Para o Grupo 1 — Higiene pessoal e treinamento: 50% enquadram-se no
médio risco e 45% em alto risco, valor alto, considerando que os aspectos
relacionados a higiene estao diretamente ligados a seguranga do alimento. Apenas
05% se enquadram como baixo risco.

Para o Grupo 2 — Projetos e instalagbes: 95% dos estabelecimentos estéao
classificados como médio risco e os 05% restante, como alto risco. Nesse grupo,
percebe-se que apesar da maioria ter o local de producdo misturado ao ambiente
familiar, ainda tem-se relativa seguranga do alimento, lembrando que os valores
analisados no Grafico 2 evidenciam que esses estabelecimentos, mesmo estando
no nivel médio, estdo mais préximos, em valores, do alto risco do que do baixo risco
a inocuidade do alimento.

Para o Grupo 3 — Fabricagdo: praticamente a mesma situagédo acontece para
o Grupo 1, com a diferenga de cinco pontos percentuais para mais para o nivel
médio de risco. Ressalta-se que os 55% dos estabelecimentos que estdo no grau de
médio risco, ndo algaram nem 70% de atendimento dos requisitos criticos para esse
grupo. Isso implica dizer que apesar de estarem classificados como médio, o risco
associado ao alimento pode ser grande, pois a falha de qualquer requisito diminui o
atendimento dos itens criticos e aumenta o risco na seguranga do alimento.

Para o Grupo 4 — Limpeza e sanificagdo: 75% estao no alto nivel de risco a

seguranga do alimento, evidenciando o alto nivel no Grupo 1, relacionado aos

3 Nota: A = Risco baixo (80,0% a 100,0% de atendimento dos itens referentes aos requisitos criticos)
B = Risco médio (45,0% a 79,0% de atendimento dos itens referentes aos requisitos criticos); C =
Risco alto (0,0% a 44,0% de atendimento dos itens referentes aos requisitos criticos).
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aspectos de higiene. Apesar de todos os estabelecimentos afirmarem que realizam a
limpeza de todo o ambiente de produgédo, utensilios e equipamentos, em alguns a
sanificacdo nao é feita, e nos estabelecimentos que essa etapa é realizada, a
mesma nao é conduzida de forma correta e sim por “intuicao”, pela “pratica”, nao ha
treinamentos.

Para o Grupo 5 — Controle integrado de pragas: 70% encontram-se no nivel
medio, 20% no nivel alto e 10% no nivel baixo. Esse grupo esta diretamente
relacionado a integridade fisica do alimento em relagdo a estruturas de insetos e
animais que por ventura possam chegar ao alimento. De maneira geral, percebe-se
que os estabelecimentos tém uma grande preocupagéo com esse fator, pois esse
tipo de contaminacao é algo facilmente detectavel pelo consumidor, ja que um pelo
ou partes de insetos encontrados dentro de um queijo ou de um pote de doce,
imediatamente, denigri a imagem do estabelecimento.

Para o Grupo 6 — Controle da qualidade: Todos os estabelecimentos estido
inclusos no alto risco a seguranca do alimento. E de extrema importancia que se
tenha rastreabilidade de um produto, pois em qualquer eventualidade, a tomada de
decisdo é mais eficiente, além do que as medidas corretivas séo feitas baseadas em
informacoes sodlidas. A falta de rétulo € um requisito muito importante, pois o
consumidor leva para casa um produto sem saber as reais condicbes de duracéo e
dos ingredientes que foram utilizados para sua fabricagéo.

Os dados do Grafico 8 mostram a classificagao final do grau de risco de
cada estabelecimento, de acordo com o atendimento dos requisitos criticos de todos
os grupos de BPF.

A classificacao final dos 20 estabelecimentos estudados demonstrou que
65% foram classificados como de alto risco, com o atendimento de 0% a 44,0% dos
itens considerados criticos, e somente 35% como sendo de médio risco com o
atendimento de 45% a 79% dos itens criticos. Nenhum ficou classificado como baixo
risco, com atendimento de 80% a 100% dos itens criticos.

Dos estabelecimentos que foram classificados como nivel médio, o
estabelecimento um foi o melhor avaliado, com 60,7% de atendimento dos itens
criticos e o estabelecimento 18, teve o pior desempenho, com atendimento de

30,2% dos itens criticos.
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Grafico 8 - Classificagdo final do grau de risco de cada estabelecimento familiar produtor de
derivados de leite no municipio de Piracanjuba — GO, baseado nos grupos de avaliagdo
de BPF e seus requisitos criticos
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Fonte: A prépria autora, 2013.

Portanto, de maneira geral, os estabelecimentos familiares produtores de
derivados de leite no municipio de Piracanjuba séo classificados como nivel C, ou
seja, alto risco para a seguranca do alimento (food safety).

Em avaliagdo de BPF de agroindustrias de conservas de champignon em
Curitiba (PR), Borges (2010) verificou que 85,7% foram classificadas como de risco

médio e 14,3% como de risco baixo.

4.3 PRINCIPAIS FALHAS ENCONTRADAS NO PROCESSAMENTO DE LEITE
DOS ESTABELECIMENTOS FAMILIARES PRODUTORES DERIVADOS DE
LEITE NO MUNICIPIO DE PIRACANJUBA - GO

Para o Grupo 1 — Higiene pessoal e treinamento.
— Falta de um uniforme ou de pelo menos um avental sem bolsos, touca,
mascara e calgados fechados;
— uso de aliangas e adornos;
— presencga de objetos ndo afins com a atividade produtiva no ambiente de
processamento;
— transito de visitantes sem o devido cuidado com roupas e

comportamentos adequados;
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— falta de treinamento quanto as nogdes de higiene pessoal para a
manipulagao de alimentos.

Para o Grupo 2 — Projetos e instalagdes.

— Ambiente de processamento € o mesmo ambiente da residéncia da
familia, geralmente em area aberta sem as devidas protecbes contra
infestagdes;

— nos estabelecimentos que ha um ambiente destinado ao processamento,
ha falta de zelo em relagado a protecéo de janelas, falta de forro no teto;

— nos sanitarios ndao ha lixo com acionamento por pedal e ndo ha
sanificante para as maos, como alcool em gel, por exemplo;

— falta de conhecimento sobre a necessidade de analisar a agua utilizada
na produgdo, de se fazer o tratamento adequado da &gua e,

consequentemente, de registros de monitoramento da qualidade da agua.

Para o Grupo 3 — Fabricacéo.

— Na produgéo de queijo ndo ha realizagdo de tratamento térmico, ou seja,
pasteurizacao do leite;

— na producdo de doce ha o uso de colher de madeira e panelas de
aluminio, materiais contaminantes do alimento;

— nao ha controle de como a producgao primaria é conduzida nos aspectos
higiénicos de ordenha, saude do rebanho e andlise do leite para
averiguacdo de residuos de medicamentos e contaminagdo
microbiolégica;

— falta de registros relacionados a fabricagdo do alimento, contendo todo o
processo de fabricagdo com ingredientes e etapas criticas;

— produtos de limpeza encontrados no ambiente de processamento;

— nao ha controle quanto ao uso correto de ingredientes ou aditivos, como o

coalho e bicarbonato de sédio, por exemplo.

Para o Grupo 4 — Limpeza e sanificagao.

— Falta de sanificagao antes do inicio do processamento;
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— falta de controle na sanificagcdo em relacdo ao modo correto e tempo de
duragao;

— nao ha treinamento sobre os processos de limpeza e sanificacao;

— nos estabelecimentos que realizam a sanificagdo, nao ha monitoramento;

— falta de analises microbioldgicas das superficies para controle da
efetividade da sanificacao;

Para o Grupo 5 — Controle integrado de pragas.

— Nao um programa formal estabelecido para o controle de pragas,
contendo histérico de ocorréncia destas, frequéncia para aplicacdo de
pesticidas, modo de uso, produto e dosagem;

— nao ha treinamento para o controle correto de pragas.

Para o Grupo 6 — Controle da qualidade.

— Baixo uso de rotulo;

— rétulos, quando ha, nao especificam de forma satisfatéria o produto e o
modo de uso apds aberto;

— nao ha registros de locais da distribuicdo e venda, nem dos problemas de
qualidade ja enfrentados pela a agroindustria e o que foi feito para a
COrrecao;

— nao sao realizadas analises microbioldgicas dos produtos prontos.

4.4 CLASSIFICAGAO DA SEGURANCA ALIMENTAR (FOOD SECURITY) DOS
ESTABELECIMENTOS FAMILIARES PRODUTORES DE DERIVADOS DE
LEITE (DOCE E QUEIJO) NO MUNICIPIO DE PIRANCANJUBA - GO

Este item traz a andlise da efetividade social das agroindustrias familiares,
sob a dtica dos elementos de Segurancga Alimentar, a partir do diagndstico do nivel
de (In) Seguranga Alimentar, com o uso da Escala Brasileira de Medida de
Inseguranga Alimentar aplicada aos chefes de familia das agroindustrias estudadas.

Conforme descrito no tdpico 3.4, o resultado da EBIA foi relacionado com as
variaveis de renda principal familiar, renda obtida apenas com o derivado de leite
produzido, renda total e produgdo para o autoconsumo das familias. O objetivo de se

realizar o cruzamento dessas variaveis com a EBIA esta relacionado a melhor
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visualizagdo dos entraves de que estas agroindustrias familiares estdo submetidas,
enquanto produtores de derivados de leite e sua reproducio social familiar, dentro
da perspectiva dos elementos constitutivos da Seguranga Alimentar ampla (food

security).

441 Classificagao da Seguranga Alimentar dos produtores familiares de
produtos derivados de leite no municipio de Piracanjuba, conforme a
escala EBIA

Os dados do Grafico 9 mostram o numero de respostas “sim” encontradas

em cada estabelecimento estudado para as perguntas da escala EBIA.

Grafico 9 - Numero de respostas ‘sim’ respondidas no questionario da escala de Inseguranga
Alimentar — EBIA dos estabelecimentos produtores de derivados de leite no municipio
de Piracanjuba — GO

M2 de respostas “SIM°

1 2 3 4 5 6 7 B 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20
Estabelecimentos (Doce: 1.3 7, 12, 16 e 20. Queijo: Restante

Fonte: A prépria autora, 2013.

O Grafico 9 demonstra a Seguranga Alimentar verificada em cada
estabelecimento individualmente, assim, percebe-se que pela classificacdao dos
niveis de respostas positivas descritas do tépico 3.4 desta dissertacdo, apenas dois
estabelecimentos encontram-se em situagdo de Inseguranca Alimentar Leve (lAL),
ou seja, existe a preocupagao em relagdo ao acesso a alimentagéo e ha risco para a

manutencao alimentar da familia e a qualidade da dieta é comprometida.
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Os demais encontram-se em situagdo de Seguranca Alimentar (AS), ndo ha
restricdo de alimentos para a familia (adultos e criangas) nem receio de que possa
faltar alimentos a familia.

No Grafico 10 observa-se a classificagdo geral dos estabelecimentos
estudados em relagdo a Seguranga Alimentar. Nota-se que 90% dos
estabelecimentos familiares, produtores de derivados de leite estudados, no
municipio de Piracanjuba, encontram-se em situagcado de Seguranca Alimentar e 10%
em Inseguranga Alimentar Leve, através da EBIA.

Avaliando apenas a EBIA, conclui-se que as familias estudadas encontram-
se em estado seguro de acesso a alimentos em quantidade e qualidade, uma vez
que a EBIA avalia questbes acerca do acesso a alimentacdo em quantidade
satisfatoria e qualidade diversificada nos ultimos trés meses anteriores a data da
entrevista. Entretanto, € necessario cruzar esse resultado com outras variaveis, afim

de melhor discussao e discernimento.

Grafico 10 - Classificagdo das familias em relagdo a Seguranga Alimentar, com base na escala de
Inseguranca Alimentar — EBIA dos estabelecimentos produtores de derivados de leite no
municipio de Piracanjuba — GO

mSsA
AL

Fonte: A propria autora, 2013.

4.4.2 Relagao entre a renda mensal familiar e a escala EBIA

Os valores das rendas indicadas neste tdpico sdo as rendas brutas auferidas

pelas familias. A renda liquida ndo foi computada devido a dificuldade dos
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produtores em dizer realmente quanto da renda obtida era realmente utilizada pela
familia apds descontar-se os custos de producéo, visto que a esta é feita a nivel de
escala muito baixo e seus custos confundem-se com os custos de manutencao da
casa em si.

O Grafico 11 remete a renda principal de cada familia. Percebe-se que ha
familias que a renda principal € zero, nesses casos a unica renda da familia é a
obtida pela producado dos derivados de leite e optou-se por enquadra-las na renda

obtida com o derivado mais a frente.

Grafico 11 - Renda principal, sem contar com a producéo de derivados de leite dos estabelecimentos
produtores de derivados de leite no municipio de Piracanjuba — GO

Renda - R$
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Fonte: A prépria autora, 2013.

Nos estabelecimentos 1, 3, 8, 16, 17 e 20 a unica renda obtida é com a
producao de derivados de leite e apesar de ser a renda principal da familia, para nao
haver duplicidade na anadlise, ela foi contabilizada na renda obtida com o
processamento (analise seguinte).

As rendas principais variam de um salario minimo (R$ 678,00) a cinco
salarios minimos (R$ 3390,00). Em 25% dos estabelecimentos a renda principal é a
aposentadoria, sendo que ha familias que ambos os conjuges sao aposentados. Em
15% dos estabelecimentos a renda principal refere-se a trabalhos fixos, como um
policial militar e funcionarios da prefeitura local. Em 30% a renda principal é auferida
pela venda do leite a cooperativa, e comercializacdo de caldo de cana e rapadura.

Pensando em estabilidade da renda, as familias que possuem aposentadoria

e emprego fixo tem a renda estavel, pois o recebimento destas independe de fatores
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bioldgicos e climaticos quanto aos que produzem leite e cana de agucar. Nesse
sentido, a renda familiar principal em relagao a EBIA pode sugerir erroneamente que
as familias que possuem estabilidade na renda principal possuem Seguranga
Alimentar por ter renda fixa.

Nos estabelecimentos que encontram-se em IAL (13 e 15), ambos possuem
renda principal fixa e ndo figuram como estado de Seguranga Alimentar. Esse fato
demonstra a necessidade de estudos especificos para a realidade da agricultura
familiar, pois evidencia que apenas o acesso a renda nao garante que a familia
tenha Seguranga Alimentar ampla, ou seja, que atenda aos valores fundamentais da
Seguranca Alimentar (saude, higiene, ecologia, solidariedade e autenticidade).

O Gréfico 12 demonstra a renda obtida apenas com o processamento de

leite.

Grafico 12 - Renda obtida com o processamento dos derivados de leite, dos estabelecimentos
produtores de derivados de leite no municipio de Piracanjuba — GO

Renda - RS

Estabelecimentos(Doce: 1.3 7,12, 16 e 20. Queijo: Restante

Fonte: A prépria autora, 2013.

Ao avaliar a renda obtida, apenas com a producido de derivados de leite,
percebe-se que os estabelecimentos 1, 3, 8, 16, 17 e 20 sdo os que tém as maiores
rendas. Este fato é consequéncia do fator de que nesses estabelecimentos a Unica
renda da familia é obtida através da produgdo de doce ou de queijo e, dessa
maneira, o empenho e tempo dispendido na atividade &€ maior, ndo somente na

escala de producdo, mas na comercializacdo também.
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Em 40% a renda ndo chega a um salario minimo, ressaltando que em muitos
estabelecimentos a producdo de derivados é vista como complementaridade da
renda e/ou renda da mulher da familia (justificativas levantadas pelas respostas das
entrevistas).

Em relagcdo a EBIA nota-se a mesma especificidade do Grafico 12. Os
estabelecimentos que foram classificados como de IAL ndo possuem altas rendas,
porém estas sdo maiores que as de outros estabelecimentos que foram classificados
como em estado de Segurancga Alimentar. Isso evidencia a particularidade de cada
seio familiar e as diferentes percepcdes de fome de cada individuo.

Numa pesquisa realizada por Santos e Ferreira (2006), com 135
agroindustrias distribuidas em todo o norte do Rio Grande do Sul, 65% das familias
nao detinham no empreendimento a principal fonte de renda. O que néo significa
que a atividade esteja em segundo plano. A suplementagdo, mesmo que pouca,
contribui, positivamente, para a rentabilidade das propriedades rurais ao favorecer a
manutengdo de um mix de ocupag¢des no interior da agricultura familiar (WEZ
JUNIOR, 20009).

O Gréfico 13 mostra a renda total da familia’, que é computada como sendo

a renda principal mais a renda obtida com o processamento do leite em derivados.

Grafico 13 - Renda familiar total dos estabelecimentos produtores de derivados de leite no municipio
de Piracanjuba — GO
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Fonte: A prépria autora, 2013.

Ao avaliar a renda total, verifica-se que as rendas variam de 2,5 salarios
minimos a quase seis salarios minimos. Os estabelecimentos que foram

classificados tendo IAL tém como renda total aproximadamente 2,5 salarios

!4 Nota: Renda familiar total = renda principal + renda do processamento.
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minimos, porém outros que foram classificados como em SA também possuem
renda semelhante.

Além do que ja foi dito anteriormente, referente a realidade especifica de
cada familia, ha que se considerar também que os valores de renda sao brutos e na
quantificagdo de renda liquida estes podem ser modificados por diversos fatores,
como por exemplo, um endividamento familiar, filhos em idade escolar ou doenga
cronica de algum integrante da familia.

Analisando comparativamente com os resultados da seguranga do alimento
(food safety) através do Grafico 9, os estabelecimentos com IAL food security (13 e
15) atenderam apenas 30,9% e 36,3% respectivamente dos requisitos criticos da
lista BPF, sendo classificados como alto risco alimentar. Os estabelecimentos 2, 4,
5 9, 10, 11, 12, 14, 17, 18 e 20, apesar de estarem em SA, também foram
classificados como alto risco alimentar pela a analise de BPF. Os demais
estabelecimentos, 1, 3, 6, 7, 8, 16 e 19, também em estado de SA, apresentaram
médio risco na seguranga do alimento, porém nenhum atendeu nem 70% dos
requisitos criticos de BPF.

Vale ressaltar que esta metodologia avaliou apenas os itens criticos do
checklist de BPF (conforme relatado no tépico 3.5), determinando que mesmo nos
estabelecimentos classificados como médio risco ha um alto nivel de inseguranga do
alimento diante da legislagao vigente. Esse fato, comparativamente aos resultados
da analise de Seguranga Alimentar (food security), demonstra que a SA observada
pelas familias estudadas n&o é advinda apenas da renda obtida pela a atividade de

processamento do leite.

4.4.3 Relagao entre o autoconsumo e a EBIA

O Grafico 14 traz a relagdo da porcentagem do autoconsumo produtivo das
familias. Esse item foi escolhido para ser analisado em relacdo a EBIA devido ao
peso alimentar que o autoconsumo tem nas familias rurais e de certa forma
caracterizar como renda, ja que através da produgdo de alimentos para consumo
préprio as familias deixam de dispender de sua renda para a compra dos itens
produzidos e o excedente comumente € comercializado em feiras ou trocados entre

Si.
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Ao avaliar o Grafico 14 percebe-se que para o grupo dos cereais (arroz,
feijdo e outros) a produgado para o autoconsumo é baixa, apenas 15% das familias
produzem esse tipo de alimento. Para o grupo das carnes (bovina, suina, frango), da
horticultura, das frutas e das ervas medicinais 85% das familias produzem os
alimentos, variando apenas quantidade em cada estabelecimento, como pode ser
observado no Grafico. Em 15% das familias nao ha producdo para autoconsumo,
estas afirmaram que compram todos os alimentos que consomem, fator que nesse
sentido, se fosse computado renda pecuniaria, estas familias teriam suas rendas
diminuidas em relacédo a renda das demais.

Comparando com a EBIA, as familias que estdao em IAL produzem para o
alto consumo familiar, como as demais familias que estdo em estado de SA.
Sugerindo, novamente, a especificidade da realidade de cada familia, os fatores que
levam a inseguranga podem estar ligados a percepgao individual do entrevistado
bem como as situacdes especificas, como por exemplo, o endividamento da familia
com outros itens além da alimentacdo. Uma das familias que estédo IAL afirmou que

ha dividas bancarias e o nome tem restricdo para o uso de financiamento.

Grafico 14 - Percentual de alimentos provenientes do autoconsumo familiar, dos estabelecimentos
produtores de derivados de leite no municipio de Piracanjuba — GO, por grupo de
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Fazendo um apanhado geral do autoconsumo produtivo das familias
estudadas, a partir do Grafico 14, o Grafico 15" demonstra a média dos alimentos
dos grupos: cereais, carnes, hortali¢cas, frutas e ervas medicinais.

Nota-se que para 70% das familias mais de 50% dos alimentos s&o
provenientes da producdo para autoconsumo, sendo o menor valor 50% dos
alimentos e o maior 100%. Todas essas familias encontram-se em estado de SA.
Para 15% das familias, menos de 50% dos alimentos ¢é proveniente do
autoconsumo, sendo que nesse grupo estdo incluidas as familias em estado IAL (13
e 15) evidenciando que a baixa produgdo para autoconsumo pode estar
influenciando para a inseguranca. Para outros 15% das familias, ndo ha nenhuma
produgdo, como sera observado no Grafico 15, sugerindo que, para essas familias,
a renda obtida apenas com o processamento do leite é suficiente para garantir-lhes
Seguranca Alimentar.

Ao comparar com os resultados do food safety, observa-se que as familias
que nao produzem para seu autoconsumo (1, 8 e 20) sdo produtores de doce de
leite e duas foram classificadas como médio risco do alimento (1 e 8). Esse
percentual menor de risco para o alimento pode estar relacionado ao produto, pois o
doce, no que diz respeito a pasteurizagdo do leite, leva vantagem em relagdo ao
queijo, pois a frequente fervura a altas temperaturas inativa os microrganismos,
enquanto que na produgdo de queijo, o leite utilizado é cru. Entretanto, o
estabelecimento 20, também produtor de doce, foi classificado como alto risco para
o alimento, evidenciando a presenca de outros entraves.

Mesmo havendo melhor avaliacdo pela verificagdo do checklist de BPF,
ainda assim, esses estabelecimentos apresentam inseguranga do alimento e para a
sua SA, observada pela escala EBIA, quando analisada conjuntamente a produgéo
para o autoconsumo, sugere que a renda auferida pela produgcdo do doce é o
suficiente para garantir a alimentagéo da familia.

Paulilo e Almeida (2005) afirmam que para verificar a presenga de
Seguranga Alimentar apenas a renda é insuficiente. Em curto prazo o acesso a
renda minima € bem vinda, porém em longo prazo essa mesma renda minima, antes

bem vinda, torna-se excludente, pois passa a fazer parte exclusivamente de um

5 Nota: Percentual total para os grupos de alimentos, cereais, carnes, hortaligas, frutas e ervas
medicinais.
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programa assistencialista, que acarreta na desigualdade, precariedade e redugéo do

emprego, da educacgao, da saude das familias.

Grafico 15 - Percentual de alimentos provenientes do autoconsumo familiar, dos estabelecimentos
produtores de derivados de leite no municipio de Piracanjuba — GO
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Fonte: A propria autora, 2013.

4.4 .4 Resultados apurados com o questionario complementar

Elaborado pela a autora, com o intuito de buscar complementar e refinar a
compreensao da atividade de processamento do leite realizado pelas familias e seus
entraves, foi feito um questionario complementar. Assim, quando questionados
sobre a decisdo em trabalhar com o processamento do leite, 15% afirmaram que
aprenderam o oficio quando jovens e depois isso se transformou em profissao, 45%
afirmaram que se trata de um complemento da renda e diversificagdo das atividades
da propriedade e 50% afirmaram que a transformacdo do leite gera maior
rentabilidade que a venda do leite cru e 15% também afirmaram que essa atividade
€ uma ocupacéao e renda da mulher da familia. Houve familias que responderam
mais de uma opc¢ao e dessa forma ha variacdo nas respostas.

Em relagdo a participacdo em cursos de capacitacdo em producado de
alimentos derivados de leite, 45% afirmaram que nunca participaram, sendo seu

conhecimento transmitido de “pai para filho” (empiricamente) e 55% afirmaram que
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participaram de cursos, destes 9,09% afirmaram que o curso ndo atendeu as
expectativas e 90,91% afirmaram que o curso foi proveitoso e atendeu as
expectativas. Sobre a entidade que promoveu o curso, 45,4% afirmaram que o
SEBRAE'® realizou o curso e 54,6% o SENAR"’.

Quanto a percepcao de falta de higiene ao manipular alimentos, 85%
relacionam as maos sujas; 5% relacionam a presenga de insetos, lixo, “vasilhas”
sujas, poeira, comer, unhas sujas e cabelo solto no ambiente produtivo. Todos
afirmaram que lavam as maos sempre antes de iniciar a atividade.

A respeito do conhecimento do termo “doencas transmitidas por alimentos”,
45% afirmaram conhecer e saber o que significa e 55% ndo. Como exemplo de
doengas que julgam ser transmitidas por alimentos, 5% afirmaram que infecgao
intestinal, intoxicagéo, verme e alergia sédo exemplos, 10% afirmaram que botulismo
e diarreia sao exemplos e 20% nao souberam exemplificar.

Todos afirmaram que é importante participar de cursos sobre higiene e
manipulagdo correta de alimentos, porém 20% nao fariam o curso se tivesse
oportunidade pelo motivo de falta de tempo disponivel.

Quanto a comercializagdo dos produtos, 10% afirmaram que comercializam
no proprio estabelecimento; 15% entregam em mercadinhos locais; 20% entregam
para as barraquinhas que vendem produtos para os turistas; 40% comercializam nas
feiras e 15% entregam diretamente na casa do consumidor. Sendo que essas
modalidades de comercializagcdo variam e sao mais de uma para cada familia.

O motivo da escolha dessas modalidades de comercializacao foi pelo preco
conseguido na venda para 20% dos estabelecimentos; 30% pela garantia de compra
pelo cliente e 90% pela facilidade na comercializagéo.

Em relacdo a opinido de qual area a assisténcia técnica deveria atuar, 25%
afirmaram ser no controle de pragas e doencgas; 30% na assisténcia tecnoldgica;
20% na utilizagdo dos recursos, 5% na comercializagdo do produto preparo e

corregao do solo e 40% nao souberam responder.

16 Servigo Brasileiro de Apoio as Micro e Pequenas Empresas (SEBRAE) programas de capacitagao,
estimulo ao associativismo, desenvolvimento territorial e acesso a mercados.

7 Servigo Nacional de Aprendizagem Rural (SENAR) tem como missdo: desenvolver agbes de
Formacéo Profissional Rural e atividades de Promogéo Social voltadas para o “Homem Rural’,
contribuindo com sua profissionalizagéo, integracdo na sociedade, melhoria da qualidade de vida e
pleno exercicio da cidadania.
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A respeito dos investimentos realizados na propriedade, 5% afirmaram que
investiram em equipamentos, moéveis, utensilios, inclusive em inox e caminhao para
transportar os produtos para a feira; 25% investiram na sala de processamento do
alimento e na compra de gado; 20% na aquisicao de ordenha mecanica e 25% no
tanque de expansao.

Sobre o que os investimentos mudaram no dia a dia da familia, 5% disseram
que melhorou a adequacgao, higiene, conforto e possibilidade de trabalhar s6 com
mao de obra familiar; para 10% aumentou a facilidade no trabalho; em 15%
melhorou o volume de producéao; para 35% a qualidade do produto aumentou e em
30% melhorou a renda obtida.

Em relacdo a reclamacdo do produto feita pelos consumidores, 85%
afirmaram que nunca receberam reclamagdo, 10% raramente e 5% as vezes.
Porém, os proprios entrevistados reclamaram que as pessoas compram um produto
que precisa de refrigeragdo e deixa, por exemplo, “no carro debaixo do sol o dia
todo, quando chega em casa, o produto nao vai estar bom mesmo”.

Sobre a pretensdo de aumentar a produgdo, 60% afirmaram que né&o
pretendem e 40% que pretendem. O motivo para a negativa é para 20% falta de
crédito para investir; 50% mao de obra é apenas familiar e ndo ha possibilidade de
contratagao e 5% esta parando com a atividade. Para os que pretendem aumentar a
produg¢do, os motivos que os impedem de fazé-lo é para 10% a pequena por¢ao de
terra; para 15% os altos investimentos e para 5% falta de tempo, de incentivo do
governo, de crédito e indecisdo do que investir.

Por fim, os entrevistados foram arguidos sobre o conhecimento da legislagéo
de produgédo de alimentos derivados de leite. Destes, 65% afirmaram conhecer
partes da lei e 35% nao conhecem. Sobre a opinido em relagdao a essa lei, 70%
afirmou que é necessaria; 10% disse que € necessaria, porém é muito exigente
(principalmente nos prazos para corregdo das falhas, que geralmente exige
investimentos altos com prazo de execugéao curto) e 20% nao souberam responder.

Apesar de o questionario complementar conter perguntas variadas, este
possibilitou “captar” algumas nuances vividas pelos produtores e dessa maneira a
reflexdo sobre o problema fica melhor embasada. Percebeu-se que a assisténcia
técnica é sentida pelos produtores como meio de orientagdo da atividade e que a
inexisténcia dificulta a chegada de conhecimento aos estabelecimentos. A

percepcao da necessidade de higiene na producéo de alimentos pelos produtores é
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consenso, porém, nota-se que os mesmos nao tém a capacidade de discernir o

melhor meio de garantir a higiene pessoal e do ambiente de processamento.
Também foi observado o interesse em investir e melhorar o ambiente de

processamento, o fator impeditivo para isso esta ligado ao custo desse investimento

com o baixo nivel de produgao.

4.5 ENTRAVES RELACIONADOS COM A SEGURANCA ALIMENTAR (FOOD
SECURITY) DAS FAMILIAS PRODUTORAS DE DERIVADOS DE LEITE NO
MUNICIPIO DE PIRACANJUBA - GO

Os principais entraves observados para o food security nas familias
produtoras de alimentos derivados de leite no municipio de Piracanjuba, observados
pelos questionarios aplicados em campo foram:

Destinagao do lixo das residéncias, mais da metade queima ou enterra, o
que traz prejuizos tanto ao meio ambiente quanto a segurangca da saude dos
individuos, pois o lixo ndo passa pelo tratamento correto de um aterro e a queimada
€ condenavel do ponto de vista ambiental.

A agua utilizada nao é tratada, as familias acreditam que por ser de pogo ou
nascente a mesma € limpa e isenta de contaminantes, porém essa crenca nao é
confirmada via analise e tratamento da agua.

O nivel de escolaridade é baixo, 75% nao chegaram a completar o ensino
médio, sendo que desses, 50% sé completaram até a 1° fase do ensino fundamental
(4° série).

Comparando a escolaridade com os resultados de BPF, verificou-se que das
agroindustrias de alto risco, 84% apresentaram escolaridade até o 9° ano do ensino
fundamental e 16% ensino médio incompleto. Das agroindustrias classificadas como
médio risco, 85% apresentaram escolaridade até o 9° ano do ensino fundamental e
15% ensino médio completo. Vale ressaltar que as agroindustrais classificadas como
alto risco para a seguranga do alimento representam 65% de todos os
estabelecimentos estudados e que os estabelecimentos que apresentaram IAL estao
nessa faixa e com escolaridade até o 9° do ensino fundamental.

Colbari (2002) afirma que ha um consenso nas analises dos impactos das
inovagdes tecnoldgicas e organizacionais no mundo do trabalho, em que a elevagao

dos niveis de escolaridade e de qualificagdo profissional & pré-requisito para a
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criatividade e para o envolvimento dos trabalhadores nos novos processos de
producao.

A baixa escolaridade observada em campo pode ser indicativa da falta de
capacidade de discernimento critico e da importdncia acerca de questdes como:
destino correto do lixo, tratamento de agua, higiene ao manipular alimentos, uso de
equipamentos de protecido individual, entre outros. A educag¢ao e orientacdo é o
caminho que leva a mudancas comportamentais fundamentais na vida de um
individuo, que o leva a se conscientizar da importancia de suas atitudes. Obvio que
o alto nivel de escolaridade ndo assegura que uma pessoa tenha atitudes corretas e
sensatas, a personalidade do individuo também influencia, porém em um grau maior
de instrucdo nivela atitudes e individuos.

Em seu estudo, Colbari (2002) afirma que a baixa capitalizacédo e
qualificacdo profissional associada a baixa escolaridade e baixa qualificacido das
habilidades produtivas, cognitivas e interacionais séo fatores que identificam um
empreendimento tipicamente familiar em que as atividades de gestdo da produgéo e
do trabalho se processam no espaco doméstico.

A caracteristica familiar, aliada a atividade comercial de producido de
alimentos derivados do leite, depara-se, atualmente, com os imperativos do
mercado, que impdéem reducdo de custos e aumento da qualidade dos produtos.
Frente a modernizagéo técnica e de gestdo, as agroindustrias familiares acabam
sofrendo resisténcia na baixa escolaridade e na insuficiéncia da qualificacao
profissional dos seus integrantes.

Exemplo claro do exposto sobre a necessidade de orientagdo produtiva esta
na afirmagdo de umas das familias, o entrevistado afirmou: “...] j@ comi muita
nojeira, leite de vaca com mastite, a gente era muito porcalhdo e fazia pros outros
comerem também [...]”. Referia-se sobre a producdo de leite antes de receber as
orientagdes da cooperativa sobre 0 manejo de vacas com mastite.

A participagdo em cooperativas e/ou associagdes esta presente em 60% das
familias, e estas com IAL fazem parte desse percentual. Observa-se que apenas
participar de uma cooperativa ndo aumenta a AS. A qualidade do servico ofertado
pela instituicAo para com seus associados e suas necessidades, enquanto
profissionais em uma atividade produtiva, pode nao ser satisfatéria ou a mesma

pode n&do cumprir efetivamente seu papel social.
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O mesmo é observado em relagao aos resultados observados na andlise de
BPF. Das agroindustrias que participam de cooperativa e/ou associagdes, 67%
foram classificadas como alto risco e 33% como médio risco para a seguranga do
alimento, indicando que essa participagao néo ajuda efetivamente a reduzir o risco a
produgédo do alimento.

Um entrevistado afirmou:

[...] o leite d& o que eles querem, vocé faz tudo certo e o leite ndo da bom
[...] ai todo mundo coloca o leite no mesmo tanquinho, o do vizinho da
melhor e o seu nado, sendo que é o mesmo tanquinho]...] é dificil trabalhar
com leite, todo tanto que vocé faz nao é suficiente]...].

O produtor se referia a qualidade do leite auferida pelas analises realizadas
pela cooperativa no momento de recolhimento do leite, e posterior balizamento do
valor do litro pago ao produtor.

E sabido que a participacdo em associacdes e/ou cooperativas € um meio
de dar subsidios aos produtores familiares de se reproduzirem socialmente, porém o
entrave observado neste trabalho refere-se a ndo garantia da reprodugado social
familiar apenas pelo simples fato de ser participante de uma associagéo, até porque
ha organizagbes que ndo cumprem o papel social proposto, comegam como
cooperativa e/ou associagao e acabam, ao longo do tempo, tornando-se empresa de
fato.

Ressalta-se que esta dissertacdao ndo vem afirmar ser essa situacdo das
associacdes e/ou cooperativas as quais os produtores estdo associados, nesse
trabalho ndo ha meios de se levantar essas questdes, sendo assunto passivel de
estudos futuros.

As dificuldades sentidas e citadas pelos préprios produtores foram: pequena
porcao de terra para trabalhar, alto custo dos insumos produtivos aliados aos riscos
inerentes da atividade rural (excesso ou falta de chuva, geadas, ataques de insetos
e doengas, entre outros), dificil acesso ao crédito e a assisténcia técnica (ndo ha
publica e particular é caro).

Essas dificuldades sdo entraves de fatores produtivos que influenciam
diretamente na qualidade da atividade desempenhada pelos produtores. O entrave
‘pouca terra” poderia ser minimizado com orientagdo de qual manejo mais adequado
para a porcao de terra disponivel, evidenciando a necessidade de orientacio técnica

adequada com a realidade do produtor. Esta ndo esta diretamente associada a
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grandes tecnologias, um modo simples de efetuar as tarefas ja pode surtir melhor
efeito no dia a dia da familia, como salientado pela produtora (acima referenciada)
que falou de mastite.

O alto custo dos insumos esta diretamente relacionado a baixa remuneracao
do produto, ou seja, o leite. O produtor € tomador de prego e quanto menor a escala
de produgado, menor a rentabilidade. A maior inseguranga em relagéo a atividade foi
relatada pela seca que matou animais e o custo da silagem de milho é alto, além de
alguns ndo terem terra suficiente, esse fator reflete no volume de produgéo e,
consequentemente, na renda familiar. Como alternativa ha a producéo de derivados
ou a saida da atividade.

Um produtor relatou que produzia grande volume de queijo e, paralelamente,
plantava cana e vendia o caldo de cana na feira. Quando resolveu colocar na “ponta
do lapis” afirmou que o que ganhava com o caldo de cana investia tudo no rebanho
que acabava nao produzindo muito devido aos fatores de risco e a falta de capital
para melhores investimentos em pasto e alimentacdo das vacas. Solucao: vendeu
quase todo o rebanho, arrendou parte da terra destinada ao pasto e o dinheiro do
caldo de cana tornou-se uma renda mensal, mas, ainda, continua produzindo alguns
queijos (sempre tem os clientes que pedem), porém, apenas de maneira
complementar.

O acesso a crédito foi verificado como entrave no sentido da dificuldade de
acesso e ignorancia do produtor em relagédo ao seu direito, quando se trata de
PRONAF. A maioria afirmou nao ter Disposicao (DAP) ao PRONAF e nem saber do
que se trata. Quando explicado brevemente, alguns demonstraram que teriam
interesse, porém “ninguém” os informa. Outros relataram a dificuldade de acesso no
banco, a morosidade do processo que leva o produtor a desistir no meio do
caminho. Um produtor afirmou: “[...] o crédito ta la, tem o dinheiro la no banco, mas
eles querem que vocé esteja la todo dia em cima e a gente ndo tem condigbes de
largar tudo e ficar por conta disso [...].”

Quando ha sucesso no acesso ao crédito, esse deixa de ser um entrave e
passa a ser um fator estimulador da atividade.

A falta de capacitagdo relacionada a atividade comercial de producédo de
alimentos, com treinamentos especificos para a produgao comercial de derivados de
leite, bem como o treinamento de higienizagdo e sanitizagdo foi verificado como

entrave importante, relacionado a profissionalizacao da atividade. Todos os
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entrevistados afirmaram ser importante a participagcdo em cursos de capacitagao,
porém alguns ndo fariam alegando falta de tempo. Nesse ponto, mais de 80%
afirmaram terem feito pelo menos um curso de produgdo de doce ou de queijo,
oferecidos pelo SENAR e pelo SEBRAE.

Entretanto, pelo relato de um dos entrevistados, o curso ndo da base para
uma produgdo empresarial de alimentos, ou seja, ndo informa o produtor sobre as
exigéncias legais da atividade e a importancia de se manter os controles de higiene,
pessoal, produgdo, armazenamento e comercializagdo. Os cursos como sao
ofertados atualmente, dao nocbes basicas e ensina a receita, o como fazer o
produto, mas para quem quer produzir de forma comercial, ndao traz o
esclarecimento necessario de gestdo de uma empresa e suas implicagdes legais.

Atualmente, ndo ha legislagao especifica voltada para a producado de
derivados de leite para o pequeno produtor. Para a seguranga do alimento a
legislacdo atual figura como um entrave no sentido da adequagdo do ambiente
produtivo, no qual sdo exigidos grandes investimentos e o desenho de uma fabrica
com caracteristicas industriais, fator verificado como inexistente nos
estabelecimentos estudados. Esse fator aliado a falta de capacitacdo e
treinamentos, principalmente no que diz respeito a higienizagdo e sanitizagédo, séo
0s maiores entraves encontrados para a producdo de derivados de leite pelos

pequenos produtores.
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5 ENTRAVES NO PROCESSAMENTO DE LEITE DAS AGROINDUSTRIAS
FAMILIARES DO MUNICIPIO DE PIRACANJUBA - GO

Este capitulo encerra, através de um apanhado geral, todos os entraves
observados durante a pesquisa, tanto do food safety quanto do food security.

As agroindustrias familiares de derivados de leite sofrem restrigbes quanto
ao food safety, ou seja, na seguranga do alimento em relagdo ao que diz respeito
aos entraves produtivos, tecnoldgicos, de gestao / capacitagao e legais e quanto ao
food security, ou seja, na Seguranga Alimentar ampla, os entraves estédo

relacionados ao ambiente social, ambiental, higiénico e de saude (Quadro 1).

Quadro 1 - Entraves das agroindustrias de derivados de leite no municipio de Piracanjuba — GO

Entraves Descrigao Food Food
safety | security

Tecnologico | Baixo nivel tecnolégico na produgdo. Uso de | X
utensilios e equipamentos domésticos.

Pequena por¢do de terra para trabalhar, alto custo | X
dos insumos produtivos, riscos inerentes da
Produtivo atividade rural (excesso ou falta de chuva, geadas,
ataques de insetos e doengas, entre outros), dificil
acesso a crédito e a assisténcia técnica (ndo ha
publica e particular é caro)

Legislagcédo atual é totalmente voltada para grandes | X
Legal e médias industrias e o produtor familiar nao
consegue adequar-se integralmente, ficando na
informalidade.

Gestao /| Ndo héa capacitagdo técnica tanto de gestdo | X
Capacitagdo | empresarial quanto produtiva e legal.
Apesar da atividade produtiva contribuir para a X
insercdo das familias no mercado, esta ndo cumpre
Social efetivamente seu papel social, a partir do momento
que a producao de é de alto risco para o alimento.
Ambiental Destinacao incorreta de lixo e restos da produgado | X X
comercial, prejudicando o meio ambiente.
Higiene pessoal e produtiva comprometida, com uso | X X
Higiénico de roupas inadequadas, asseio pessoal (maos e
unhas sujas), ambientes sujos.
Alimentos produzidos com alto risco para a | X X
Saude seguranga do alimento leva alto risco a saude fisica

pessoal, da familia e consumidores.

Fonte: A prépria autora, 2013.

Vale ressaltar que alguns dos entraves sdo permeaveis as duas analises dessa
dissertagdo, como a nogao de higiene, saude e meio ambiente, que fazem parte dos
requisitos de verificagdo da Seguranga Alimentar ampla e para o caso de uma

atividade comercial de produgao de alimentos sao, também, valores indispensaveis.
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CONSIDERAGOES FINAIS

As agroindustrias familiares de derivados de leite do municipio de
Piracanjuba que foram estudadas obtiveram a classificagéo de risco C, ou seja, ha
alto risco para a seguranga do alimento (food safety). Em contrapartida, as familias
envolvidas encontram-se em situagcao de SA em relacido a percepcao de fome nos
ultimos trés meses (escala EBIA), fator que esta relacionado ao plantio para
autoconsumo nas unidades familiares e em relagdo a atividade de processamento
do leite, esta relacionado ao incremento de renda advinda desta atividade.

Entretanto, aprofundando a andlise, verifica-se que ndo ha Seguranga
Alimentar ampla (food security) para as agroindustrias estudadas, pois estas néo
atendem aos cinco eixos da SA: saude, higiene, ecologia, autenticidade e
solidariedade, mesmo que o resultado da EBIA tenha sido de AS para as familias.

Retomando as hipdteses desta pesquisa, verifica-se que ha confirmacao da
relagcéo entre food safety e food security, ou seja, os entraves produtivos influenciam
na Seguranga Alimentar ampla de forma negativa.

Piracanjuba ndo tem um programa de fomento para agroindustrias
familiares, nem municipal nem estadual. As agroindustrias estudadas trabalham
totalmente na informalidade, o que acarreta nos grandes numeros de entraves
encontrados na pesquisa. O fato €, estas existem atualmente e estdo fornecendo
alimentos para a populagéao local, entorno e turistas, mesmo que nao atendendo os
preceitos legais de fabricagao.

Ha uma grande necessidade de se organizar uma rede de desenvolvimento
da atividade agroindustrial familiar no municipio, com qualificacédo e orientagao
técnica, legal e de gestdo dos estabelecimentos, apoio e incentivo para melhorias
nas estruturas das producdes familiares.

Os cursos oferecidos pelo SEBRAE e SENAR s&o 6timas iniciativas que,
sem duvida, levam conhecimento e desenvolvimento aos produtores familiares,
principalmente por irem onde o produtor se encontra, faciltando a adesdo e
participacao destes, entretanto, observou-se que os cursos ofertados para producao
de doces e de queijo ndo atendem a necessidade comercial da atividade, nao
capacita para a produgao dentro da legalidade e da nogdes muito basicas de higiene

pessoal e sanitizacdo de equipamentos e utensilios.
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O entrave legal é preocupante no sentido de que com ele varios outros sao
gerados, como o higiénico, sanitario e ambiental. Na ilegalidade os produtores vivem
se escondendo para poderem trabalhar e garantir a renda advinda da produgéo e,
em contrapartida, ofertam produtos de qualidade higiénico-sanitaria duvidosa.

Levanta-se a necessidade de abrir debate para a formulacdo de uma
legislacdo, que ndo seja mais branda, mas que seja adequada a realidade do
pequeno produtor, ou seja, que este consiga atender aos requisitos de construgdes,
equipamentos, utensilios, transporte e fabricacdo, dentro de sua escala de
producdo, com pequenas alteracdes, sem a necessidade de “construir’ uma fabrica
altamente tecnolégica e que mantenham o carater artesanal de seus produtos. Com
uma legislagdo que os atenda, a grande maioria saira da informalidade, podendo
alcangar mercados maiores, com alimentos seguros, produzidos sem agressdo ao

meio ambiente.
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ANEXO A - CHECK LIST DE VERIFICAGAO DE BPF (Os itens em amarelo nido
foram considerados por nao ser adequado ao publico alvo da pesquisa).

Grupo 1 - Aspectos gerais de higiene pessoal e programa de treinamento

REQUISITOS

CRITICIDADE

CONFORMIDADE

DESCRIGAO DANAO
CONFORMIDADE

1.1 Trabalhadores doentes ou portadores de agentes
que possam ser transmitidos por alimentos séo
afastados das areas de manipulacédo de produtos

alimenticios.

1.2 Funcionarios com cortes ou lesbes abertas nao
manipulam os alimentos, a menos que estejam
devidamente protegidas por uma cobertura a prova
de agua e sem risco de contaminagdo para o
produto.

1.3 Pessoas que mantém contato com alimentos sao
submetidas aos exames médicos laboratoriais que
avaliem a sua condigdo de saude antes do inicio de
sua atividade efou periodicamente apds o inicio das

mesmas.

1.4 Funcionarios lavam as maos adequadamente ao
iniciar as atividades de manipulagao de alimentos,
imediatamente apés usar o banheiro, apés manipular
produtos crus ou qualquer outro produto

contaminado.

1.5 O uniforme & constituido de roupas protetoras(de
cores claras e sem bolsos externos acima da
cintura), toucas que contenham todo o cabelo, botas
e/ou luvas, quando necessario, sendo mantidos
limpos e trocados com frequéncia adequada para
garantir as condi¢bes sanitarias.

1.6 Nao sao observados roupas e objetos pessoais
na area de manipulacao de alimentos, nem
alimentos, guardados ou sendo consumidos, nos
armarios dos vestiarios.

1.7 Existe controle adequado que garante o
cumprimento da sisteméatica de lavagem das méaos.

1.8 Pessoas envolvidas em atividades de
manipulagdo evitam qualquer comportamento que
possa resultar na contaminagéo do produto
alimenticio com o fumar, cuspir, mastigar ou comer,
espirrar ou tossir sobre os alimentos ndo protegidos

e sentar no chao com uniforme.
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REQUISITOS

CRITICIDADE

CONFORMIDADE

DESCRIGAO DA NAO
CONFORMIDADE

1.9 Pessoas nas areas de manipulagdo ndo usam
adornos como jbias, bijuterias e outros objetos que

possam cair e/ou contaminar os alimentos.

1.10 Unhas sdo mantidas aparadas e livres de

qualquer tipo de esmalte, quando necessario.

1.11 O emprego de luvas na manipulacéo de
alimentos obedece, quando necessario as perfeitas
condigbes de higiene e limpeza destas, sendo que
nado exime o manipulador da obrigacio de lavar as

maéos cuidadosamente.

1.12 Todo pessoal envalvido no processo produtivo
é treinado quanto seu papel na protegéo do alimento
contra a contaminagao e a deterioragdo antes de
iniciar na area de trabalho.

1.13 Os manipuladores de alimentos recebem
treinamentos de Boas Praticas de Fabricagéo e de
habilidades especificas, compativeis com a
complexidade das tarefas que irdo executar.

1.14 O pessoal responsavel pelos programas de
limpeza e sanificagdo séo treinados quanto os
principios e métodos necessarios para uma

higienizagdo efetiva dos equipamentos de produgao.

1.15 O pessoal que realiza ou supervisiona o
controle integrado de pragas é treinado para que

este seja efetivo e eficiente.

1.16 Visitantes das areas de manufatura e
processamento de produtos alimenticios vestem
roupas protetoras e observam as regras de higiene
pessoal e boas praticas de fabricagdo.

1.17 O transito de empregados e visitantes ndo

resulta em contaminagfes cruzadas dos produtos,
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REQUISITOS

CRITICIDADE

CONFORMIDADE

DESCRICAO DA NAO
CONFORMIDADE

2.1 O estabelecimento esta situado longe de areas
com meio ambiente poluido e atividades industriais
que representam ameaga de contaminagdo ao
alimento.

2.2 O estabelecimento esta situado em areas nao
sujeitas a enchentes, infestagbes e pragas, e que
permitem a retirada facil, completa e efetiva de

dejetos.

2.3 Os equipamentos sdo instalados de tal forma
que permita a manutengdo, limpeza e

funcionamentos adequados.

2.4 Ha separagao adequada das atividades por
meios fisicos ou por outras medidas efetivas, em que

possa ocorrer contaminagao cruzada.

2.5 Edfficios e instalagdes séo projetados de forma
a facilitar as operagdes higiénicas por meio de um
fluxo sem cruzamento de etapas de processo, desde
o recebimento de matérias primas até o produto
acabado.

2.6 A parte externa do prédio previne a entrada de
contaminantes e de pragas, através da protecao de
aberturas ou entradas.

2.7 As superficies das paredes divisorias e pisos sao
impemeaveis e de materiais nao toxicos, sendo as
paredes lisas e impemeaveis até uma altura

adequada.

2.8 O piso & construido de forma a permitir

drenagem e limpeza adequadas.

2.9 O forro e outros acessorios fixos em posicdes
elevadas sdo construidos de forma a minimizar o
acumulo de sujeira e de condensacgio de vapor e

permitem limpeza adequada.

210 As janelas sdo de facil limpeza e sao
construidas de forma a minimizar o acumulo de
sujeira e quando necessario, estdo protegidas por
telas a prova de insetos, removiveis e lavaveis.

Quando necessario, sdo vedadas.
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REQUISITOS

CRITICIDADE

CONFORMIDADE

DESCRIGAO DA NAO
CONFORMIDADE

2.11 As portas tém superficie lisa, ndo absorvente,

facil de lavar e quando necessario, facil de sanificar.

2.12 As superficies que entram em contato com
alimentos sédo de facil limpeza, manutengédo e
sanificagdo. Estdo em condicdes adequadas e sdo
feitas de material liso, ndo absorvente, ndo toxico e
inerte para o alimento e agentes de limpeza e

sanificacao.

2.13 O sistema de drenagem e de esgoto € equipado
com sistema de fechamento adequado e foi
projetado de tal forma que ndo permite risco de
contaminagdo cruzada.

2.14 Os utensilios e equipamentos sao projetados de
forma a assegurar que, quando necessario, possam

ser limpos e sanificados e até desmontados.

215 Os utensilios e equipamentos sé&o
confeccionados com material resistente, nédo
absorventes, que ndo transmitem substancias

téxicas, odores e sabores.

2.16 Os utensilios e equipamentos apresentam
superficies lisas, isentas de frestas e outras
imperfeicbes que possam comprometer a higiene
dos almentos ou representar fontes de
contaminagéo.

2.17 Nao ha cruzamento entre equipamentos/
utensilios utilizados para materiais ndo comestiveis e
comestiveis, ou para matérias primas ou
preparagdes com produtos acabados.

2.18 Os utensilios e equipamentos usados para
esterilizar, pasteurizar, cozer, resfriar, congelar ou
manter em determinada temperatura sao projetados
para permitir que a temperatura necessaria seja
alcangada em tempo adequado e que seja mantida,
controlada e monitorada.

2.19 Nao ha acumulo de residuos gerais nas areas
de manipulagdo, estocagem e outras areas de

servicos que lidam com o produto alimenticio.
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REQUISITOS

CRITICIDADE

CONFORMIDADE

DESCRIGAO DA NAO
CONFORMIDADE

2.20 Recipientes e instalagbes para os residuos
gerais estdo claramente identificados, lmpos e
sanificados, sendo os mesmos a prova de quebra e
mantidos tampados.

221 Os recipientes sdo esvaziados, limpos e
sanificados com freqiiéncia devida para minimizar
seu potencial de contaminagao.

2.22 A manipulagdo do residuo é feita de forma a
evitar a contaminagdo dos alimentos e/ou da agua
potavel.

2.23 O acesso de vetores ao residuo & impedido e
este € mantido em condigBes tais que nao interfiram

com o grau de limpeza apropriada.

2.24 Sistemas para disposicdo e tratamento de
residucs e efluentes, como residuo e esgoto estido
disponiveis, sao adequados e atendem no minimo
as disposicbes legais vigentes, tomando o cuidado
de ndo acarretar nenhum problema ao meio

ambiente ou a8 comunidade.

2.25 Existem instalagbes adequadas, devidamente
separadas para limpeza de alimentos, equipamentos
e utensilios, dispondo de agua fria e/ou quente,

conforme necessidade.

2.26 Os sanitarios sao separados das areas onde ha
alimentos, ou ndo tém acesso direto a areas de
processo e estdo em nimero adequado.

2.27 Os sanitarios sdo providos de vasos sanitarios
adequados e com tampas. Mictorios, quando
existentes, sdo providos de sistema de descarga ou
agua corrente.

2.28 Papel higiénico em quantidade adequada esta
disponivel.
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REQUISITOS

CRITICIDADE

CONFORMIDADE

DESCRIGAO DA NAO
CONFORMIDADE

2.29 Na impossibilidade do descarte do papel
higiénico diretamente no vaso, os sanitarios sdo
dotados de cesto apropriado (material adequado,
impemeavel, com tampa, com pedal que permita
acionamento adequado e com saco plastico interno).
O descarte do conteido é feito de maneira

apropriada e com frequéncia adequada.

2.30 Ha meios adequados para lavagem e secagem
das maos, tanto nos vestiarios como em areas em
que esta operagao € necessaria como na entrada e
em areas de processo (onde aplicavel).

231 Os lavatérios dos sanitarios sdo
adequadamente projetados e dotados de produtos
adequados para higienizagdo das maos. Onde

necessario ha sanificante para as maos.

2.32 Métodos proprios estdo disponiveis para
aquecer, resfriar, cozer, refrigerar, congelar e manter

os alimentos refrigerados, congelados ou aquecidos.

2.33 Quando necessario, para garantia da
seguranca e adequacdo do alimento, a temperatura
ambiente é controlada.

2.34 A ventilacdo (natural ou mecanica) minimiza a
contaminagao, controla a temperatura ambiental e os
odores que possam afetar a qualidade do alimento.

2.35 A iluminagao (natural ou artificial) garante que
as operagées sejam conduzidas de maneira

higiénica.

2.36 As lampadas estdo protegidas contra queda e
explosdo, onde necessario e estdo devidamente
limpas.

2.37 Instalages elétricas quando nao embutidas,
estdao perfeitamente revestidas, ndo ficando soltas
sobre a zona de manipulagdo de alimentos e

permitem limpeza adequada.

238 A 4gua ulizada na manipulagdo e
processamento de produtos alimenticios € potavel,
devendo atender aos padrdes da legislagdo vigente,
comprovadamente e com a devida freqiiéncia.
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REQUISITOS

CRITICIDADE

CONFORMIDADE

DESCRIGAO DANAO
CONFORMIDADE

2.39 Suprimento de agua potavel dispée de
facilidades para estocagem, distribuicdo e
temperaturas adequadas, estando devidamente
identificados.

240 O reservatério de agua foi projetado e
construido de forma a evitar contaminagdo.
Apresenta-se integro, tampado e passa por
programa de limpeza que garante a qualidade da
agua armazenada.

2.41 O sistema de agua nao potavel & separado e
devidamente identificado e ndo permite conexdo de
refluxo ao sistema de agua potavel.

242 O tratamento quimico €& realizado com
substancias apropriadas, as quais nao representam
fontes de contaminagdo, e € adequadamente
controlado e monitorizado.

2.43 Mangueiras, torneiras ou similares sao
projetadas para evitar retrosifonagem, ndo podendo,
ainda, ocorrer contaminagdo cruzada entre os
suprimentos de agua potavel e ndo potavel.

2.44 O volume, a temperatura e a pressao da agua
potavel sdo adequados para todas as operagoes,

inclusive limpeza.

2.45 Existe procedimento documentado para
monitorizagdo com itens de verificagao e freqléncia
adequadas para garantir a qualidade da agua
(PPHO 1).
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REQUISITOS

CRITICIDADE

CONFORMIDADE

DESCRIGAO DANAO
CONFORMIDADE

3.1 A producéo primaria € manejada de forma a garantir

a produgao de alimento seguro.

3.2 Na produgéo primaria nao é utilizada area em que o

meio ambiente represente uma ameaca.

3.3 Na produgdo primaria os insumos quimicos,
pesticidas e drogas veterinarias permitidos s&o
utilizados de forma apropriada para nao haver residuos
em quantidades nao toleraveis.

3.4 O aimento primario € produzido em condigdes de
higiene adequada.

3.5 Ha treinamento apropriado ao nivel da producéo
primaria.

3.6 A agua utilizada nos diversos processos produtivos
nao constitui um risco para a salude do consumidor final.

3.7 As mateérias primas sdo amazenadas em condigGes
que garantam a protegdo contra contaminagao, reducao
de perda da qualidade nutricional e deterioracao.

3.8 Os meios de transporte dos alimentos colhidos,
transformados ou semiprocessados sao adequados
para o fim a que se destinam.

3.9 O responsavel pela recepgao avalia as condigbes
das materias-primas, tais como data de validade e
fabricacdo dos produtos, condigbes de embalagem,
nome e composicdo do produto, inscrigdo no 6rgao
oficial, alvara do veiculo de transporte, higiene do
entregador, temperatura do produto (quando
refrigerado) e se o produto € autorizado pela equipe
técnica.

3.10 Produtos e ingredientes crus sao inspecionados e
selecionados antes do processamento, quando
necessario.

3.11 Analises laboratoriais sdo realizadas, quando
necessario.
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REQUISITOS

CRITICIDADE

CONFORMIDADE

DESCRIGAO DANAO
CONFORMIDADE

3.12 A empresa possui especificacbes escritas para
ingredientes, aditivos e coadjuvantes, incluindo o

disposto na legislacao alimentar.

313 A empresa tem dados que demonstram a
capacidade de processo do fornecedor, em atender as

especificaces de forma consistente.

3.14 A estocagem de alimentos permite limpeza e
manutengdo adequadas, evita o acesso e instalagao de
pragas, evita que o alimento seja contaminado elou

deteriorado durante a estocagem.

3.15 Materiais de limpeza e substancias toxicas séo
estocados separadamente dos alimentos, em dreas
especificas, devidamente identificados e mantidos de
fooma a impedir contaminagbes de produtos

alimenticios.

3.16 Ingredientes que necessitam de refrigeracdo séo
mantidos a 4° C ou menos, devidamente monitorizados
e 0s congelados sdo mantidos sob temperatura que néo

permitem o descongelamento.

3.17 A rotacdo de estoque de ingredientes e materiais
de embalagem é devidamente controlada para prevenir
deterioracdo e/ou alteragdo, que torne o alimento

improprio para consumo.

3.18 Matérias primas e insumos sensiveis a umidade
sdo conservados sob condigdes adequadas para

prevenir deterioracao.

3.19 Substancias quimicas ndo alimenticias séao
recebidas e conservadas em area ventilada e seca, e se
ha necessidade de manipulagdo, estas séo
manipuladas e mantidas de maneira a evitar a
contaminacdo dos alimentos, das superficies que
entram em contato com alimentos e de materiais de

embalagem.

3.20 Produtos acabados sdo manuseados e estocados
de forma a evitar danos e sob condigdes que evitem a

contaminag¢do ou multiplicagdo microbiana.




138

REQUISITOS

CRITICIDADE

CONFORMIDADE

DESCRIGAO DANAO
CONFORMIDADE

3.21 Alimentos devolvidos com suspeita de problemas
sdo claramente identificados e isolados em uma area
designada para descarte.

3.22 Matérias primas e insumos utilizados sao
registrados nos o¢rgdos oficiais competentes, e
utlizados somente ap6s a aprovagdo da empresa.

3.23 Sao cumpridas as especificagdes descritas nos
rétulos das matérias primas e insumos, sendo

respeitado seu prazo de validade.

3.24 Subprodutos sdo armazenados de forma a impedir
contaminagdes, e sdo retirados das areas de trabalho
sempre que necessario.

3.25 As formulas dos produtos estdo escritas e
disponiveis e contém informagdes como identificagio e

quantidade de ingredientes aditivos especificos.

3.26 Os aditivos utilizados no processo sao permitidos
para uso no alimento e possuem especificagdes que
cumprem com o0s requisitos legais e sdo adicionados na
quantidade especificada.

3.27 Ingredientes ou aditivos criticos especificados nas
formulagdes sdo controlados durante o preparo.

3.28 Todas as operagbes de processo incluindo o
acondicionamento, estocagem e expedigdo séao
realizadas em condigdes que excluam toda a
possibilidade de contaminagdo, deterioragdo e
proliferagdo de microorganismos patogénicos e
deteriorantes

3.29 Produtos <crus ou subprocessados sao
efetivamente separados dos alimentos prontos para

consumo

3.30 As embalagens ou recipientes sao inspecionados
imediatamente antes do uso para verificar sua
seguranga e nao sao utilizados para alguma finalidade
que possa dar lugar a uma contaminagao do produto.

3.31 Os registros contem informacGes claras, legiveis e

sdo datados e assinados pela pessoa responsavel.
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CRITICIDADE | CONFORMIDADE DESCRIGAO DANAO
REQUIBITLS CONFORMIDADE
3.32 A produgdo s6 tem inicio ap6s os requerimentos o
de limpeza e sanificagao terem sido completados .
3.33 Os produtos quimicos utilizados para lubrificagao, o

isolamentos e pinturas sdo de grau alimenticio.

3.34 Ha um programa por escrito de manutengao
preventiva (lista de equipamentos e utensilios,
manutengoes necessarias e freqliéncia, pegas trocadas,
pessoa responsavel, método de monitorizagio,
verificagcdo e registros).

3.35 As instalagGes, equipamentos e utensilios sao
mantidos em estado de adequagédo ou reparo e em
condicbes que facilitam todos os procedimentos de

limpeza e sanificagao.

3.36 Os equipamentos e utensilios encontram-se em
bom estado de funcionamento e previnem a
contaminag&o do produto alimenticio por particulas de
metal, fragmentos de plastico, descamacgbes de
superficies e substancias quimicas.

3.37 Durante o transporte os produtos sédo devidamente
protegidos de perigos microbiolégicos, fisicos e
quimicos.

3.38 O carregamento / descarregamento de produtos é

realizado de forma a ndo contaminar o alimento.

3.39 O veiculo de transporte é limpo, sanificado
(quando necessario), permite a separagao efetiva de
produtos alimenticios diferentes ou de nao alimenticios,

e possuiainda protegao efetiva contra contaminagao.

3.40 O veiculo é dotado de sistema capaz de manter o
nivel necessario de temperatura, ou outra condigcdo
necessaria para a protec¢éo do produto.

3.41 Equipamentos de medicdo de temperatura,
umidade, etc. dos veiculos, estdo localizados de forma

a permitir facil verificagao.

3.42 Alimentos refrigerados sao transportados a 4°C ou
menos, devidamente monitorizados.
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REQUISITOS

CRITICIDADE

CONFORMIDADE

DESCRICAO DANAO
CONFORMIDADE

41 A éarea de manipulagdo, equipamentos e
utensilios sédo limpos com freqiiéncia adequada e
sanificados sempre que necessario.

4.2 Procedimentos e documentos de limpeza e
sanificacdo, contendo métodos, freqliéncia,
produtos utilizados o concentracdes,
responsabilidades e monitorizagdo, para as
diferentes areas, equipamentos e utensilios, estao

disponiveis.

4.3 O programa de sanificacdo € conduzido de
forma a ndo contaminar os produtos alimenticios e
as embalagens, durante ou ap6s a limpeza e
sanificagdo, com aerossois, residuos quimicos e

outros.

4.4 Os detergentes e desinfetantes sdo adequados
para limpeza da area, equipamentos e utensilios.

4.5 Os detergentes e desinfetantes utilizados sao

aprovados pelo 6rgao competente.

4.6 Residuos destes detergentes que possam
permanecer nas superficies que entram em contato
com o alimento, sdo eliminados mediante enxagie
com agua potavel, antes da utilizagdo das mesmas.

4.7 O programa de limpeza e sanfficagdo assegura
que todas as partes do estabelecimento estejam
adequadamente limpas, e este & moniorizado
continuamente para verificar adequagdo e
efetividade.

48 O sistema de sanificagdo é monitorizado
periodicamente através de auditorias ou inspegdes
pre-operacionais ou, quando adequado, por
amostragem para fins de anélises microbiclogicas
do meio ambiente e das superficies que entram em
contato com os produtos alimenticios.

4.9 Equipamento de limpeza e sanificagdo sdo
devidamente separados de areas onde haja
alimentos para evitar contaminagdo cruzada.
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CRITICIDADE CONFORMIDADE DESGRIGRO DA NAG
RERIITES CONFORMIDADE
4.10 Todo pessoal envolvido nas atividades de
limpeza e sanificacdo recebem treinamento nos &

procedimentos e instrugdes de trabalho
estabelecidos para tais atividades.
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REQUISITOS

CRITICIDADE

CONFORMIDADE

DESCRIGAO DA NAO
CONFORMIDADE

51 O estabelecimento dispde de meios para
armazenamento de residuo e materiais n&o
comestiveis antes de sua eliminagdo, de modo a
impedir o ingresso de pragas e evitar contaminagdo
de matéria-prima, alimentos, &gua potavel,
equipamentos e edificios.

5.2 As construgbes sdo mantidas em boas
condigbes de reparo a fim de prevenir o acesso de
pragas e para eliminar possiveis sitios de
reproducéo.

5.3 Aberturas e drenagens (incluindo ralos internos)
sdo mantidas teladas ou tampadas impedindo a
entrada de pragas.

5.4 Portas e janelas sdao mantidas fechadas.

5.5 As plantas de processamento de alimentos
estao livres de pragas e os animais sdo excluidos
das éareas onde se encontram matérias primas,
embalagens, alimentos prontos ou em qualquer das
etapas de produgao/industrializagao.

5.6 As areas sd@o mantidas limpas.

5.7 Alimentos e refugos s&o estocados em
recipientes a prova de pragas e/ou mantidas acima
do piso e afastadas das paredes.

58 A empresa examina regularmente o
estabelecimento e a area ao redor para detectar
evidéncias de infestagdes, que sdo tratadas de
imediato sem afetar a seguranca e adequagéo do
produto alimenticio.

59 Existe um programa formal e efetivo para
controle de pragas que inclui os produtos quimicos
utilizados, sua concentracdo, locais onde foi
aplicado, método e freqiiéncia da aplicagdo, o nome
do responsavel pelo controle de pragas, um mapa
com a localizagdo de amadilhas, tipo e freqiiéncia
de inspegdo para prevenir a efetividade do

programa.
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REQUISITOS

CRITICIDADE

CONFORMIDADE

DESCRIGAO DA NAO
CONFORMIDADE

5.10 Os pesticidas utilizados séo aprovados pelas
autoridades regulamentares (Ministério da Salde) e
sdo0 usados segundo as instrugdes do rotulo e sob
supervisdo direta de um profissional que tem
conhecimentos dos riscos durante a aplicagéo e dos
residuos que possam chegar ao produto.

511 Antes da aplicagdo de pesticidas tem-se
cuidado de proteger todos os alimentos,
equipamentos e utensilios contra contaminacgao.

5.12 Equipamentos e produtos utilizados sao
mantidos/armazenados em local seguro, longe dos
produtos alimenticios e em embalagens
identificadas e adequadas, sendo sua entrada e
saida controladas e o operador treinado quanto a
utilizagdo dos produtos e riscos que estes agentes
acarretam para a salde.

5.13 Apds a aplicagdo dos praguicidas fazse a
limpeza dos equipamentos e dos utensilios
contaminados para eliminar os residuos antes da
sua reutilizagao.

514 No caso de contratagdo de empresa
terceirizada para realizagdo do controle de pragas,
esta tem copia atualizada da licenga para
funcionamento expedido érgdo local competente e
ha um responsavel com formagéo e/ou experiéncia

na area para a supervisao do trabalho contratado.

5.15 O lixo € amazenado em local fechado, lavavel
e limpo. Quando necessério é refrigerado. E

retirado diariamente.
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REQUISITOS

CRITICIDADE

CONFORMIDADE

DESCRIGAO DA NAO
CONFORMIDADE

6.1 A rotulagem informa exatamente a composigao
do produto

6.2 Sao tomados os devidos cuidados para garantir
que alérgenos, presentes no produto sejam

declarados nos rétulos.

6.3 Os rotulos dos produtos contém informacdes
claras e adequadas que pemitam que o
consumidor manipule, remova, armazene, prepare e

use o pI’OdutO com seguranga e corretamente.

6.4 Especificagbes microbiologicas, quimicas e
fisicas sao baseadas em principios cientificos
consistentes, sendo que os procedimentos de
monitorizagdo, métodos analiticos, limites criticos e
acoes corretivas estéo estabelecidos.

6.5 Existem controles que garantem o cumprimento
de todas as exigéncias nutricionais e apelos
nutricionais dos rétulos dos produtos.

6.7 Os insumos e produtos possuem especificacdes
definidas e atualizadas.

6.8 Os insumos e produtos sdo analisados quando
necessario no recebimento/liberagao e esta analise
inclui todos os paradmetros necessérios para

avaliagao.

6.9 Existem registros de discrepancia de qualidade

e agdes corretivas.

6.10 As analises microbidlogicas e fisico-quimicas
que nao sao realizadas no laboratério da unidade
sdo eventualmente tercerizadas

6.11 Os registros de resultados de analise s&o
guardados por periodo superior ao prazo de

validade do produto.

6.12 Sao mantidas amostras dos lotes de produgéo
durante um periodo ndo inferior a vida util do
produto.
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6.13 Existem informacbes exatas e rapidas que
permitem que todo o produto afetado possa ser
rapidamente identificado, localizado e retirado dos
pontos de venda.

6.14 Os registros de distribuicdo contém
informagoes suficientes para permitir rastreabilidade
de um lote ou nimero de cédigo.

6.15 Os registros de processamento, producdo e
distribuicdo s&o mantidos, retidos e ficam a
disposigdo por um periodo de tempo maior que o
prazo de validade do produto, ou seja, por um ano
apos a data de wvalidade contida no rétulo ou

embalagem.

6.16 Os registros contem informagbes clara,
legiveis e sdo datados e assinados pela pessoa
responsavel.
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UNIVERSIDADE FEDERAL DE GOIAS — ESCOLA DE AGRONOMIA E ENGENHARIA DE ALIMENTOS

QUESTIONARIO

Pesquisa do perfil da seguranga alimentar, socioeconémica e socio-demografica de produtores rurais no municipio
de Piracanjuba - GO

N° do questionario:

Data: ! I

Nome do entrevistador:

Municipio da propriedade:

Caracterizacdo Geral

1. Possui DAP (Declaragao de Aptidao ao Pronaf) - Identificagao de Agricultor familiar?
Sim;
Néo;
N&o, mas nunca solicitou;
N&o, ja solicitou e ndo conseguiu;
N&o, mas vai solicitar;
N&o tem direito a solicitagéao;
Desconhece o instrumento.

1.1. Se nao tem direito, por qué?

2. Areatotal da propriedade: ha ou alqueires;

3. Numero de pessoas da familia que trabalha na propriedade agricola: :
4. Nuamero de trabalhadores contratados fixos com carteira assinada: :
5. Numero de trabalhadores contratados fixos sem carteira assinada: :
6. Numero de trabalhadores contratados temporarios: :

6.1. Periodo da contratagdo: :

7. Responsavel pela gestido da produgéo agricola (grau de parentesco): H

8. Arenda da produgio agricola é responsavel por:
[J 0 a 25% do total da renda familiar;
[] De 25,1 a 50% da renda familiar;
[] De 50,1 a 75% da renda familiar;
[ De 75,1 a 100% da renda familiar.
(I

9. E beneficiario (a) de qual (is) programa (s)?
Pronaf tipo: ;
[] Programa de Assentamentos Rurais,;
[J Programa Bolsa Familia (PBF);
[ Programas de Seguran¢a Alimentar;*
[] Outros. Qual (is)? .
*Merenda Escolar, Programa de Aquisicéo de Alimentos (PAA), Restaurante Popular, Programa Direto do Campo, Banco de
Alimentos, Hortas Escolares e Comunitarias, Agroindustrias familiares (processa algum produto?), Cozinhas Comunitarias.

10. Quem é responsavel pela alimentacao familiar? (Essa pessoa respondera o Médulo Il. Caso nao for possivel,
verificar se o proprio entrevistado tem informagdes da alimentagéo da prépria residéncia)




Uftezm ‘.oo C

1(

147

UFG

Modulo | - INFORMACOES GERAIS DO DOMICILIO

e

1. Qual a area de localizagao do domicilio?
) Urbano 2( ) Rural (referéncia do lugar: )

2. Qual é o seu ENDEREGO?

Tipo de logradouro |___|(Av; R; Pg; Tv)
Nome do logradouro | |
N° do logradouro | |

Bairrollote | | CEP | . |
Telefone residencial | - | Celular | - |
Cidade: | |
3. Qual a situagdo do domicilio?
1( ) Propria, ja paga 2( ) Propria, ainda pagando 3( )Alugada
4( )Cedida 5( ) Outra condicéo
4. Qual o material predominante na construgao das paredes externas?
1( ) Alvenaria 2( )Madeira 3( )Taipanao-revestida 4( )Paha 5( ) Outros
5.1. A agua utilizada para consumo neste domicilio é proveniente de:
1( ) Rede geral de distribuigao 2( ) Pogo ou nascente 3( ) Caminh&o Pipa
4( ) Cisterna de placa 5( ) Acgude 6( ) Bica publica 7( ) Outra forma (anotar)
5.2. A agua utilizada neste domicilio é proveniente de:
1( ) Rede geral de distribuigao 2( ) Pogo ou nascente 3( ) Caminh&o Pipa
4( ) Cisterna de placa 5( ) Acude 6( ) Bica publica 7( ) Outra forma (anotar)
6. Existe banheiro com privada na sua casa?
1( ) Nao 2( ) Sim (fora da casa) 3( ) Sim (dentro da casa)
7. Qual o destino dado ao lixo do domicilio e da propriedade? (Pode ser assinalada mais de uma opgéo)
1( ) Coletado pela prefeitura;
2( ) Queimado e/ou enterrado na propriedade;
3( ) Jogado em terreno baldio ou outro local préximo a casa;
4( ) Jogado no corrego, rio, lago ou mar;
5( ) Outra forma (anotar)
8. Qual o tipo de esgoto que ha na casa?
1( ) Rede coletora de esgoto ou de chuva 2( )Fossa 3( )Vala 4( ) Direto para o rio, lago ou mar
5( ) Outra forma (anotar) ;
9. Vocé tem fornecimento de energia elétrica em casa?
1( ) Sim, relogio proprio 2( ) Relogio compartihado 3( ) Semrelogio 4( ) N&o tem energia elétrica
5( ) Outra forma (anotar) :
10. O que mais usam para cozinhar?
1( ) Eletricidade 2( ) Gas de botijao 3( ) Gasencanado 4( ) Carvao ou lenha
5( ) Outros (especificar) : 6( ) N&o utiliza nada/ nao cozinha

e e e s s —

1

11. Em sua residéncia existe? (1 — Sim; 2 — Nio)
)TV
) Radio
) Telefone fixo
) Telefone celular
) Geladeira
) Fogéo
) Microcomputador
) Internet

12. Nos ultimos 12 meses, quantas vezes sua residéncia recebeu visitas de agentes comunitarios de saude ou de
assistentes sociais?

) Nenhumavez 2( )Entre1e2vezes 3( )Enire4e 6vezes 4( )Mais de Bvezes 5( ) N&do sabe/ ndo lembra



148

o W

P

TS o, ¢
S UFG

Médulo 1l - CARACTERIZAGAO DA SEGURANGA ALIMENTAR/FOME

. CEHTRG 51 EXTUnOS RIS

Escala Brasileira de Medida de Inseguranga Alimentar (EBIA)
Antes de iniciar, anote o nome do morador que vai responder a este médulo:

Agora vou ler para a (o) Sra. (Sr.) algumas perguntas sobre a alimentagéo em sua casa. Elas podem ser parecidas umas com as
outras, mas € importante que a (o) Sra. (Sr.) responda todas elas.

EM TODOS 0S QUESITOS, O ENTREVISTADOR DEVE REFERIR OS ULTIMOS 3 MESES PARA ORIENTAR

1. Nos ultimos 3 meses, a(o) Sra.(Sr.) teve a preocupagio de que a comida na sua casa acabasse antes que
a(o) Sra.(Sr.) tivesse condigdo de comprar mais comida?
1( ) Sim 2( )Nao 3( ) Nao sabe ou recusa responder

2. Nos ultimos 3 meses, a comida acabou antes que a(o) Sra.(Sr.) tivesse dinheiro para comprar mais?
1( ) Sim 2( )Nao 3( ) Nao sabe ou recusa responder

3. Nos ultimos 3 meses, a(o) Sra.(Sr.) ficou sem dinheiro para ter uma alimentago saudavel e variada?
1( ) Sim 2( )Nao 3( )Nao sabe ou recusa responder

OS QUESITOS 4 A 6 DEVEM SER RESPONDIDOS APENAS EM DOMICILIOS COM MORADORES MENORES
DE 18 ANOS (CRIANCAS E/OU ADOLESCENTLS)

4. Nos ultimos 3 meses , a(o) Sra.(Sr.) teve que se arranjar com apenas alguns alimentos para alimentar os
moradores com menos de 18 anos, porque o dinheiro acabou?
1( ) Sim 2(  )Nao 3( ) Nao sabe ou recusa responder

5. Nos ultimos 3 meses, a(o) Sra.(Sr.) ndo pode oferecer a algum morador com menos de 18 anos uma alimentagéao
saudavel e variada, porque néo tinha dinheiro?
1( ) Sim 2( )Nao 3( ) Nao sabe ou recusa responder

6. Nos ultimos 3 meses, algum morador com menos de 18 anos ndo comeu em quantidade suficiente, porque nao
havia dinheiro para comprar a comida?
1( ) Sim 2( )Nao 3( ) Nao sabe ou recusa responder

7. Nos dltimos 3 meses, a(o) Sra.(Sr.) ou algum adulto em sua casa diminuiu, alguma vez, a quantidade de
alimentos nas refeigées ou pulou refeigées, porque nido havia dinheiro suficiente para comprar a comida?
1( ) Sim 2( ) Nao 3( ) Nao sabe ou recusa responder

8. Nos ultimos 3 meses, a(o) Sra.(Sr.) alguma vez comeu menos do que achou que devia, porque ndo havia
dinheiro o suficiente para comprar comida?
1( ) Sim 2( )Nao 3( ) Nao sabe ou recusa responder

9. Nos ultimos 3 meses, a(o) Sra.(Sr.) alguma vez sentiu fome mas ndo comeu porque nio podia comprar comida
suficiente?
1( ) Sim 2( )Nao 3( ) Nao sabe ou recusa responder

10. Nos ultimos 3 meses, a(o) Sra.(Sr.) perdeu peso porque nao tinha dinheiro suficiente para comprar comida?
1( ) Sim 2( )Nao 3( )Nao sabe ou recusa responder

11. Nos ultimos 3 meses, a(o) Sra.(Sr.) ou qualquer outro adulto em sua casa ficou, alguma vez, um dia inteiro sem
comer, ou teve apenas uma refeigdo ao dia, porque nao havia dinheiro para comprar a comida?
1( ) Sim 2( )Nao 3( )Nao sabe ou recusa responder

O0S QUESITOS 12 A 15 DEVEM SER RESPONDIDOS APENAS EM DOMICILIOS COM MORADORES MENORES
DE 18 ANOS (CRIANCAS E/OU ADOLESCENTES)

12. Nos ultimos 3 meses, a(o) Sra.(Sr.), alguma vez, diminuiu a quantidade de alimentos das refeigées de algum
morador com menos de 18 anos, porque nao havia dinheiro suficiente para comprar a comida?
1( ) Sim 2( ) Nao 3( ) N&o sabe ou recusa responder

13. Nos ultimos 3 meses, alguma vez algum morador com menos de 18 anos deixou de fazer alguma refeigio,
porque nao havia dinheiro para comprar a comida?
1( ) Sim 2( ) Nao 3( ) Nao sabe ou recusa responder
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14. Nos ultimos 3 meses, algum morador com menos de 18 anos teve fome, mas a(o) Sra.(Sr.) simplesmente nao

podia comprar mais comida?
1( ) Sim 2( ) Nao 3( ) Nao sabe ou recusa responder

15. Nos ultimos 3 meses, algum morador com menos de 18 anos ficou sem comer por um dia inteiro, porque nao

havia dinheiro para comprar a comida?
1( ) Sim 2( )Nao 3( ) Nao sabe ou recusa responder

Médulo Ill - CARACTERISTICAS SOCIO-DEMOGRAFICAS

1. Quadro de CARACTERISTICAS SOCIO-DEMOGRAFICAS:
Anote, com os codigos correspondentes, as informagdes de todos os moradores do domicilio.

N° de Primeiro nome do Sexo Idade Qual é sua Relagao de parentesco com o Situagao conjugal
ordem morador (anos ou ragal/cor? chefe do domicilio do chefe da familia
meses)
1-M | Anos/mese 1. Branca 1. Chefe do domicilio 1. Solteiro (a)
2-F s (anotar 2. Negra 2. Esposo(a) /companheiro(a) 2. Casado (a)
00 para 3. Amarela 3. Filho(a) /fenteado(a) 3. Amasiado (a)
menor de 1 4. Parda 4. Pai, mae, sogro(a) 4. Separado (a)
ano) 5. Indigena 5. Irmao(a) 5. Divorciado (a)
6. Nao sabe/ 6. Neto(a), bisneto(a) 6. Viavo (a)
nao responde 7. Nora, genro

8. Outro parente
9. Agregado(a)
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Anote, com os codigos correspondentes, as informagdes de todos os moradores do domicilio.
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Freqlienta (Se freqlienta Qual série (se ndo Qual é a condigdo Trabalha (Apenas
creche ou | creche ou escola) esta freqlienta) Até de atividade e com para a area
escola? Qual o nivel que | freqlientan que série ocupagao? carteira RURAL)
freqiienta? do? estudou e (podera ser assinada? Toca a
completou? assinalada mais lavoura/
1. Nao 1. Creche 1. Primeira de uma opgéo) 1. Nédo criagdo?
2. Sim, 2. Pré-escola 2. Segunda 1. Sem 2. Sim
publica 3. Ensino 3. Terceira escolaridade 1. Empregado 1. Nao
3. Sim, Fundamental 4. Quarta 2. Nao sabe ler e permanente, sem 2. Sim, o dia
privada 4. Ensino Médio 5. Quinta escrever contar o trabalho todo
5. Supletivo do E. 6. Sexta 3. Sabe lere na propriedade 3. Sim, parte
Fundamental 7. Sétima escrever 2. Empregado do dia
6. Supletivo do E. 8. Oitava 4. Fundamental temporario 4. Sim, parte
Médio 9. NA (1# a 4%série) 3. Conta propria da semana
7. Pré-vestibular 5. Fundamental 4. Empregador 5. Sim, no
8. Superior (52 a 9%série) 5. Trabalhador nao fim de
9. Mestrado/ 6. Ensino Médio remunerado (para semana
Doutorado Incompleto membros da 6. Sim,
10. N&o sabe 7. Ensino Médio familia) durante a
Completo 6. Aposentado safra
8. Superior 7. Pensionista 7. Néo se
Incompleto 8. Procura aplica
9. Superior emprego
Completo 9. Estudante
10. N&o sabe 10. Dona de casa
11. Nao se aplica
01
02
03
04
05
06
07
08
09
10
3. Quadro de CARACTERISTICAS DAS FAMILIAS COM CRIANGAS MENORES DE 14 ANOS:

Anote, com os codigos carrespondentes, as informagdes de todos os moradores do domicilio.

(Somente para 0O que (o] (Somente (Somente para me- Alguma crianga
menores de 14 anos) acontece com | transporte para nores de 2 anos) menor de 14 anos
A escola/creche a alimentagdo | escolaré menores de Além do leite tem algum trabalho
oferece alguma das criangas gratuito? 2anos) A materno a crianga fora de casa?
refeigao? durante as crianga toma agua, suco,
férias 1. Nao mama no outro leite ou come 1. Nao
1. Néao escolares? 2. Sim peito? algum alimento? 2. Sim, ndo
2. Sim, 1 vez/dia remunerado
3. Sim, 2 vezes/dia 1. Melhora 1. Nao 1. Nao 3. Sim, com algum
4. Sim, mas ndo come 2. Piora 2. Sim 2. Sim tipo de remuneragéo
porque ndo gosta 3. Nao ha
alteragéo

01
02
03
04
05
06
07
08
09

10




151

U aS Co ) ‘.“
=1a (1]
UFG

Médulo IV - CARACTERIZAGCAO DO PADRAO DE CONSUMO ALIMENTAR

1. Quantos dias por semana a(o) Sra.(Sr.) faz as seguintes refeigdes?

Refeigdo N° de dias por semana
1. Café da manhéa/desjejum/quebra - torto
2. Almogo
3. Jantar/lanche da noite

2. Percepgao sobre o consumo de alguns alimentos:

Alimentos N° de vezes A maior parte dos
consumidos alimentos desses tipos
nos ultimos 7 sdo:

dias 1. Comprados
(anotar o n°de | 2. Produzidos pela familia
vezes) 3. Doados

Arroz e cereais (macarrao, farinha de mandioca,
de milho ou fuba, de trigo ou péo, tapioca, amido
de milho)

Biscoitos (bolachas ou bolos)

Leite (queijos, iogurte, coalhada e
achocolatados)

Ovos

Frutas e sucos naturais

Vegetais (verduras e legumes)

Feijoes (outras leguminosas e milho)

Carnes (vermelhas, frango, pescados, de porco,
de bode, de caga)

Oleos (margarina, manteiga)

Industrializados (embutidos, bebidas alcodlicas,
café, cha, produtos enlatados e prontos pra
consumo — sucos, macarrdo, salgadinhos)
Raizes (mandioca, batata, cara, inhame)
Acgucares (mel, rapadura, melado de cana,
doces, sorvetes, geléias, balas, gelatinas,
refrigerantes, bombons)

Médulo V - REDES DE COOPERAGAO E PROTECAO SOCIAL

1. Os moradores deste domicilio recebem ajuda, em forma de alimento, de alguma instituigdo ou de alguma pessoa
nao moradora da casa para sua alimentagao?
1( ) Sim 2( ) Nao (pular para 3) 3( ) Nao sabe/ nao responde (pular para 3)

2. Que tipo de ajuda? LEIA TODAS AS OPGOES, IDENTIFIQUE QUANTIDADE, FREQUENCIA E DOADOR.

TIPO A quantidade é: DOADOR

1. Regular . Governo

2. Nao regular . Familiares

. Amigos

. lgreja

. Empregador de algum morador

. Feira livre (sobras)

. Restaurantes/padaria/lanchonete
. Outros

co~NOoOOkwh =

1. Cesta basica

2. Leite em po/caixinha/saquinho
3. Vegetais e frutas

4. Outros alimentos

5. Refeigbes prontas




1( ) Sim, Bolsa Familia;

TS EZ, ‘..:‘
UFG

3. Nestes ultimos 6 meses, algum morador deste domicilio recebeu ajuda em dinheiro?

2( ) Sim, do PETI (Programa de Erradicagao do Trabalho Infantil);

3( ) Sim, Auxilio a portadores de Deficiéncia/ Idosos;
4( ) Sim, Programa Estadual;
5( ) Sim, Programa Municipal;

6( )Sim, de parentes, amigos ou organizagdes comunitarias;

7( ) Qutros;
§( )Nao.
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4. Participam de alguma organizagao comunitaria, associagdes, cooperativas ou reunides com agdes conjuntas a
outros beneficiarios? Esses grupos podem ser formalmente organizados ou apenas grupos de pessoas que se
relinem regularmente, para praticar alguma atividade, ou apenas conversar.

Tipo de Organizagao ou Grupo

Nome da Organizagao ou Grupo

Quantidade de membros
familiares que participam
do grupo

Grupo ou cooperativa agricola/ de pescadores

Grupos de outros tipos de produgao

Associacao de comerciantes ou de negocios

Associacéo profissional (de médicos, professores,
veteranos)

Sindicato dos comerciantes ou dos trabalhadores

Comité do(a) bairro/localidade

Grupo religioso ou espiritual (ex: igreja, mesquita, templo,
grupo religioso informal, grupo de estudo religioso)

Grupo ou movimento politico

Grupo ou associagdo cultural (ex. arte, musica, teatro,
cinema )

Sociedade organizadora de festivais

Grupo financeiro, de crédito ou de poupanga

Grupo educacional (ex: Associacao de pais e professores,
comité escalar)

Grupo de saude

Grupo ligado ao meio ambiente (agua e residuos)

Grupo esportivo

Grupo de jovens

ONG ou grupo civico (ex: Rotary Club, Cruz Vermelha)

Grupo baseado na comunidade étnica

Outros grupos




153

S

RS oy o |
U F G CEHTRED B4

Médulo VI - CARACTERIZACAO DO TRABALHO E DA RENDA

1. Preencha o quadro abaixo com as informagdes de renda de todos os moradores do domicilio que trabalham
empregados ou em propriedade agricola, que sdo aposentados ou pensionistas e de programas de
transferéncia de renda — Bolsa Familia, PETI, Renda Cidada, etc. (utilize a coluna Renda principal). Especifique
sempre que existirem segundo e terceiro trabalhos na coluna outro trabalho.

N °de Rendimento Mensal em R$

Ordem Nome Renda principal Outro trabalho Beneficios

sociais (Bolsa
Familia e/ou

aposentadoria)

01 (chefe do domicilio)
02
03
04
05
06
07
08

2. A familia costuma comprar alimentos em: (1 - Sim; 2 — Nao)
) Supermercados e mercadinhos (armazéns, mercearias)
) Tenda, cantina, vendinhas
) Feiras/mercados municipais
) Sacolao, varejao, frutaria

— e —

3. Ao adquirir os alimentos para o consumo da familia, como sdo feitos os pagamentos desta compra? (Pode
haver mais de uma opgao)
1( ) Pagamento a vista 2( ) Pagamento a prazo (prestagdes/cheque pré-datado)
3( ) Sistema de cademetas 4( ) Com o trabalho 5( ) Outros 6( ) Nao sabe/nao responde

4. Os moradores deste domicilio tém dividas relativas a compra de alimentos?
1( ) Sim 2( ) Nao 3( ) Nao sabe/nao responde

5. Quanto em dinheiro é gasto com as despesas de alimentagdo durante o més? (Se ndo souber, perguntar guantos
% da renda é gasto
R$ 1( ) Nao sabe/nao responde

6. Quanto em dinheiro é gasto com as despesas de educagéo durante o més? (Se n&o souber, perguntar guantos %

da renda é gasto)

R$ 1( ) N&o sabe/ndo responde

7. Quanto em dinheiro é gasto com as despesas de salude durante o més? (Se ndo souber, perguntar guantos % da

renda & gasto)

R$ 1( ) N&o sabe/ndo responde

8. Em sua opinido, a renda total de sua familia permite que vocés levem a vida até o fim do més com:
1( ) Muita dificuldade 2( ) Dificuldade 3( ) Facilidade 4( ) Muita facilidade
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Médulo VIl - PRODUGCAO E AUTOCONSUMO

Produgao Agricola (referente ao ultimo ano agricola/safra) — 2011/2012
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Tipo de Cultura

Area
(ha)

Produgao/
ano

Renda (R$)

Quem cuida?
1. Titular
2. Conjugue
3. Filhos
4. Pais/sogros
5. Qutros

Destino
Principal e
Secundario

1. Venda

mercado
tradicional

2. Venda

mercado
institucional

3. Autoconsumo
4. Venda
mercado
institucional e
autoconsumo
5. Venda
mercado
tradicional e
autoconsumo
6. Troca, doa

2.

Produgao Pecuaria e Pequenos animais — 2011/2012

Criagao / Atividade

Quantidade

Produgao
(nasc.)/
ano

Renda (R$)

Quem cuida?
1. Titular
2. Conjugue
3. Filhos
4. Pais/sogros
5. Qutros

Destino
Principal e
Secundario

1. Venda

mercado
tradicional

2. Venda

mercado
institucional

3.
Autoconsumo
4. Venda
mercado
institucional e
autoconsumo
5. Venda
mercado
tradicional e
autoconsumo
6. Troca,doa
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3. Suafamilia tem dificuldades na agricultura e/ou criagao de animais? (Marcar até 3 opgoes)
1( ) Nao ha dificuldades;
2( ) Sim, pouca terra;
3( ) Sim, acesso limitado ou inadequado a crédito;
4( ) Sim, baixa formacg&o técnica;
5( ) Sim, alto custo dos insumos e méao-de-obra;
6( ) Sim, riscos associados a produgéo (seca, pragas, enchentes);
7( ) Sim, infraestrutura para comercializagao;
8( ) Sim, falta de tempo.

6

4. Quanto da alimentagéo é preenchido com produtos vindos da propriedade?
1- Quase Tudo 2- Préximo da metade 3 — Muito Pouco
() Arroz, feijdo e outros cereais;
() Carnes;
() Horticultura;
() Frutas;

() Ervas medicinais.

5. Vocé adquiriu crédito para custeio ou investimento nas ultimas safras? (Caso no, pular paraa 7)
1( ) Sim;
2( ) Nso.

5.1. Tipo de crédito:
1( ) Custeio;
2( ) Investimento.

5.2. O crédito foi por qual programa ou instituigao?

1( ) Pronaf;
2( ) Cooperativas;
3( ) Bancos;

4( ) Empréstimos de terceiros.

6. O crédito adquirido foi suficiente para a realizagédo do pretendido?
1( ) Nao foi suficiente;
2( ) Pouco suficiente;
3( ) Muito suficiente.

7. Por que sua familia nunca usou crédito?
1( ) Nao quer investir na producéo;
2( ) Nao sabe como acessar;
3( ) Naotem a documentacgéo;
4( ) Nao tem avalista;
5( ) Pediu crédito e ndo foi atendido;
6( ) Outro. Qual(is) motivo(s)?

8. Recebe Assisténcia Técnica Rural: (Caso néo, pule para o préximo médulo)
1( ) Sim;
2( ) Nao.

8.1. Com que frequéncia?

8.2. De onde?

9. Defina um grau de satisfagdo sobre a assisténcia técnica rural disponibilizada a sua propriedade:
1( ) Insatisfatdria;
2( ) Pouco satisfatoéria;
3( ) Satisfatoria;
4( ) Muito satisfatéria.
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QUESTIONARIO COMPLEMENTAR — CARACTERIZAGAO DA ATIVIDADE PRODUTIVA E
OUTRAS PERCEPCOES DOS ATORES.

1. Producéo (Litros de Leite/dia: [-=-------]

2. N° de vacas: [---—----- ]

3. Raca das vacas:

( )Holandesa, ( ) Parda-Suica ( )Jersey ( ) Gir( ) Guzera ( ) Mestica
4. Ha quanto tempo processa o leite em algum derivado?

5. Porque trabalha com o processamento de leite?

6. Ja fez algum curso de capacitacéo em producao de alimentos derivados de leite? ( ) Sim* ( )
N&o

7. Se SIM*: O curso atendeu a suas expectativas? ( ) Sim( ) Nao

8. Se SIM*: Quem promoveu 0 cursa?

( ) Cooperativa

( ) Sindicato Rural

( ) EMATER

( ) Outros:

9. O que vocé considera falta de higiene na hora de manipular os alimentos?

10. Vocé lava as maos quando vai manipular os alimentos?
( ) Sim ( ) NZo
11. Sabe o que significa o termo doencas transmitidas por alimentos? ( ) Sim ( )} Nao

12. Se a resposta da questdao 11 for sim, citar um exemplo de doencas transmitidas por
alimentos:

13. Vocé compreende que seja importante participar de cursos sobre Higiene e
Manipulagdo de Alimentos?

(  )Sim () Nso

14. Se fosse possivel vocé gostaria de participar de um curso sobre “Higiene, Manipulacédo de
Alimentos e Boas Praticas de Fabricagdo™?

( )Sim ( ) Nao Por que?

15. Vocé vende sua produgéo para?

( ) Cooperativa ( ) Supermercado ( ) Feira

( ) Mercadinhos locais ( ) Na casa do consumidor ( ) Padaria

( ) Outros locais: [ 1

16. Por qual motivo vende sua producéo para estes estabelecimentos?
() Prego ( ) Garantia de compra ( ) Facilidade na comercializag&o
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( ) Assisténcia técnica ( ) Despesas divididas
( ) Outros: [ ]

17. Indique qual atividade a assisténcia técnica deveria atuar primeiramente.

( ) Planejamento da producdo ( ) Controle econdmico/financeiro da producgéo

( ) Controle de pragas /doencas ( ) Comercializacdo da producao ()

Plantio

( ) Controle de gastos ( ) Assisténcia tecnoldgica ( ) Preparo e corregéo do solo
( ) Assisténcia na utilizacdo dos recursos () Acesso ao credito

( ) Outros: [

18. Se NAO* utiliza da assisténcia técnica, indique por qual motivo:

( ) Desnecessario( ) O servigo ndo é bom ( ) Custo elevado

( ) Frequéncia de visita & baixa

( ) Nao concorda com o tipo de trabalho ( ) Nao conhece o servigo
( ) Nao existe na regido

( ) Nao confia na assisténcia técnica ( ) Outros [ ]

19. Quais foram os investimentos mais importantes feitos na propriedade nos dltimos anos?
20. O que esses investimentos mudaram no seu dia-a-dia?
21. Alintencdo de realizar novos investimentos partiu de onde?

22. O que vocé acredita ser a principal causa dos seus problemas econdémicos?
( ) Baixa producéo ( ) Falta de tecnologia adequada

( ) Falta de conhecimento para usar tecnologia () Capacitagdo/gerenciamento
( ) Falta de dinheiro ( ) Preco pago pelo mercado

( ) Falta de orientac&o de um profissional (assisténcia técnica)

( ) Outros motivos: [ ]

23. Ja recebeu reclamacéao frequente da qualidade do seu produto?
( ) Sempre ( ) as vezes ( ) Raramente ( ) Nunca

24. Pretende aumentar sua produgdo? ( ) Sim* ( ) Nao*

30. Se SIM*, qual o motivo que impede aumentar a producdo?

( ) Area para produzir ( ) Crédito ( ) Incentivos governamentais
( ) Alto investimento ( ) M&o de obra familiar

Outros: [ 1

31. Se NAO*, qual motivo ndo tem interesse de aumentar a producao?
( ) Area para produzir ( ) Crédito ( ) Incentivos governamentais

( ) Alto investimento ( ) Mao de obra familiar

OQutros: [ 1

32. Tem conhecimento das exigéncias da legislagdo de producdo de alimentos derivados de
leite?
( )sim ( ) ndo

33.b. Qual sua opinido a respeito da legislagdo para producdo de alimentos?



