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RESUMO

Desde a atividade no campo, até o produto final que chega a mesa dos
consumidores, h4 um trabalho feito pela agricultura familiar. Esse exercicio praticado
por produtores rurais vai desde o cuidado no campo, com 0s animais, até a
fabricacdo de produtos coloniais. Esta atividade representa aproximadamente 30%
do PIB do Rio Grande do Sul, sendo Santo Antonio da Patrulha a cidade da regiao
metropolitana de Porto Alegre com maior niumero de agroindustriais familiares
registradas. Implementar as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) € um requisito para
fazer parte da agricultura familiar. Neste contexto, esta monografia teve como
objetivo observar a influéncia da implementacdo das Boas Préaticas de Fabricacéo
nas agroindustrias familiares de Santo Anténio da Patrulha. Para atingir este objetivo
foram realizadas entrevistas com os proprietarios de algumas agroindustrias da
cidade. Ao final deste trabalho concluiu-se que a implementacdo das BPF na
agricultura familiar tras beneficios como o aumento da qualidade do produto final,
aumento do tempo de prateleira do produto, maior confiabilidade do cliente ao
produto e com isso pode se ter um aumento nos lucros do produtor, pois essas
vantagens agregam valor ao produto final. Com isso, pode-se mostrar aos proximos
participantes do programa o quanto € economicamente importante a adequacao de
suas propriedades.

Palavras-chave: Agricultura familiar, qualidade, BPF.



ABSTRACT

From the activity in the field, to the final product that comes to the consumer
table, there is a work done by the family farm. This exercise practiced by rural
producers goes from the care in the field, with the animals, until the manufacture of
colonial products. This activity represents approximately 30% of the GDP of Rio
Grande do Sul, with Santo Antbnio da Patrulha being the city of the metropolitan
region of Porto Alegre with the highest number of registered family agroindustries.
Implementing Good Manufacturing Practices (GMP) is a requirement to be a part of
family farm. In this context, this monographic objective was to observe the influence
of the implementation of Good Manufacturing Practices in the family agroindustries of
Santo Antonio da Patrulha. To achieve this goal was conducted an interview with the
owners of some agroindustries of the city. At the end of this work, it was concluded
that the implementation of good manufacturing practices in family farms brings
benefits such as the increase of the quality of the final product, increase the shelf life
of the product, greater reliability of the customer to the product and with that one can
have a increase in the profits of the producer, because these advantages add value
to the final product. With this, to be able to show to the next participants of the

program how much it is economically important the adequacy of its properties.

Key words: Family farm, quality, GMP.
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1 INTRODUGCAO

Desde a atividade no campo, até o produto final que chega a mesa dos
consumidores, ha um trabalho feito pela agricultura familiar. Esse exercicio praticado
por produtores rurais vai desde o cuidado no campo, com 0s animais, até a
fabricagcéo de produtos coloniais.

Nos ultimos anos a agricultura familiar teve grande influéncia e importancia
para a economia do estado do Rio Grande do Sul, representando cerca de 30% do
Produto Interno Bruto, segundo dados do Ministério do Desenvolvimento Agrario.
Santo Antonio da Patrulha é a cidade da regido metropolitana de Porto Alegre com
maior niumero de agroindustriais familiares registradas.

Dentre alguns requisitos, para ser uma propriedade registrada no Programa
Estadual de Agroindustria Familiar faz-se necessario o conhecimento e a
implementacéo das BPF (Boas Préticas de Fabricacdo) nas propriedades rurais para
0 processamento de produtos artesanais.

Esta ferramenta de qualidade pode trazer beneficios como: garantia higiénico-
sanitaria do produto, padronizacdo da producdo, aumento na participacdo de
mercado, participacdo em feiras e exposi¢cdes, aumento do valor agregado do
produto, entre outros.

Surge entdo o interesse em verificar estes beneficios das BPF nas
agroindustrias ja registradas de Santo Antbénio da Patrulha, para assim poder
mostrar aos proximos participantes do programa o quanto é economicamente

importante a adequacao de suas propriedades.
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2 OBJETIVO

O objetivo do presente trabalho sera observar a influéncia da implementacéo
das Boas Praticas de Fabricacdo nas agroindustrias familiares de Santo Anténio da

Patrulha.
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3 REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1 Agricultura familiar

A agricultura familiar vem se destacando pelo seu importante papel
socioeconémico no desenvolvimento dos territérios rurais brasileiros. O portal da
Embrapa — Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria (EMBRAPA, 2018) cita
que, no Brasil, a agricultura familiar engloba 4,3 milhées de unidades produtivas, o
que representa 84% do total de estabelecimentos rurais brasileiros, e 14 milhdes de
pessoas ocupadas, representando cerca de 74% do total das ocupacdes,
distribuidas em 80,25 milhdes de hectares (25% da area total). A producdo que
resulta da agricultura familiar se destina basicamente para as populacées urbanas,
locais, garantindo a seguranca alimentar e nutricional (EMBRAPA, 2018).

De acordo com Gobbi e Pessoa (2009), a partir da década de 1990 a
agricultura familiar passou a receber reconhecimento em relacdo a sua importancia
para a geracao de renda, emprego e melhorias da populacao rural.

Globalmente, ndo existe uma definigao universal sobre agricultura familiar e
em alguns paises 0 conceito € bastante amplo no que se refere ao tamanho da
propriedade e aos diferentes niveis de renda e de producéo, sendo que o referencial
basico diz respeito unicamente a sua conducédo, estritamente familiar. (MACEDO,
2014).

O conceito de agricultura familiar no Brasil é relativamente recente, uma vez
gue esteve em constante evolucado, recebendo diversas conotacdes. Neto e Basso
(2005) definem como a familia proprietaria da terra e dos meios de producéo,
assumindo o trabalho no seu estabelecimento produtivo, assegurando-se assim a
alimentacdo da familia através do préprio processo de diversificacdo de cultivo.

Wagner, Gehlen e Wiest (2004) defendem a importancia da agricultura familiar
através da diversificacdo de fontes de renda, jA& que, em sua maioria, as
propriedades contam com outras criacdes e culturas, o que da amparo para que
permanecam nesse modelo e no meio rural.

Com o passar dos anos observa-se que apenas a comercializacdo de
produtos in natura por pequenos produtores ndo tem sido rentavel suficiente para o

sustento da familia rural, por isso, tem-se a importancia de agregar valor a producéo
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de alimentos pela oferta de um produto ndo processado diferenciado, ou usando
vantagens da pratica do processamento agroindustrial (BRITO et al, 2017).

A partir de 2006 foram definidos alguns critérios que determinam o
pertencimento, ou ndo, de uma producdo agricola em um contexto familiar.
De acordo com a Lei n° 11.326/2006, para ser considerado como agricultor familiar é
preciso que a propriedade tenha, no méximo, quatro modulos fiscais (que
varia conforme o municipio e a proximidade maior ou menor com as zonas urbana e
rural), onde seja utilizada predominantemente méo de obra da prépria familia, assim
como a base de sustentacdo da renda familiar tenha origem nas atividades
econdmicas vinculadas ao proprio empreendimento (BRASIL, 2006).

A importancia de se enquadrar nesses critérios e ser considerado um
agricultor familiar esta na possibilidade de participar de politicas publicas disponiveis
aos pequenos agricultores.

Atualmente a politica publica considerada uma das mais importantes, € o
Programa Nacional de Fortalecimento da Agricultura Familiar (PRONAF). Criado em
1996, € a primeira politica publica diferenciada em favor dos agricultores familiares
brasileiros, atendendo a reivindicagcdes de movimentos sociais, carentes de acesso a
servicos financeiros diferenciados, 0 que acabava por causar dificuldades no
desenvolvimento das pequenas propriedades rurais (MATTEI, 2014; JUNQUEIRA,
LIMA, 2008).

A Secretaria Especial de Agricultura Familiar e Desenvolvimento Agrario
(2016) define-o como um programa de crédito que permite acesso a recursos
financeiros para o desenvolvimento da agricultura familiar, beneficiando agricultores
familiares, assentados da reforma agraria e povos e comunidades tradicionais, que
podem fazer financiamentos de forma individual ou coletiva, com taxas de juros
abaixo da inflacdo. Segundo o Ministério, 0 PRONAF facilita a execucdo das
atividades agropecuéarias, aléem de ajudar na compra de equipamentos modernos e

contribuir no aumento da renda e melhoria da qualidade de vida no campo.

3.2 Agricultura familiar no municipio de Santo Anténio da Patrulha

O municipio de Santo Antonio da Patrulha se destaca no cenario estadual
pela sua participacdo na atividade rural. Conforme o portal do municipio (2018), a
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cidade esta localizada na regido da encosta inferior do nordeste do Rio Grande do
Sul e é limitado ao norte pelos municipios de Rolante e Riozinho, ao sul com Viaméao
e Capivari, a leste com Osoério e Caraé e, a oeste com Taquara, Glorinha e Gravatai.
A distancia até Porto Alegre é de 76 km e a cidade e as vias de acesso sao as BR
290 e RS 474, além da RS 030. Com 1.049,807 kmz? de territorio, representa 10% da
area da Regido Metropolitana de Porto Alegre. Segundo os resultados do Censo
Demografico 2010, realizado pelo IBGE, a populagcédo total de Santo Antdnio da
Patrulha era de 39.685 habitantes com um grau de urbanizacdo de 71%. A
densidade demogréfica registrada era de 37,8 hab/km2,

De acordo com a Secretaria Municipal de Planejamento do municipio, a
agricultura local possui uma contribuicdo significativa na geracdo de ICMS,
principalmente pela producdo de arroz nas regifes de varzea. Nas regides mais
altas (serra) do municipio a estrutura agraria e produtiva € caracterizada pela
agricultura familiar, predominando a producao de feijao, milho, mandioca, cana-de-
acucar e frutas, além de uma destacada producdo agroindustrial, que produz e
comercializa, principalmente, cachaca, rapadura e outros derivados da cana
(PMSAP, 2018).

Até inicio de 2007 os produtores locais de cana-de-acucar trabalhavam na
sua grande maioria na informalidade perante a vigilancia sanitaria. Porém, diversos
fatores contribuiram para a procura da legalizacdo de tais agricultores, como por
exemplo, a falta do controle de qualidade do produto ocasionava um baixo valor
agregado ao melado (produto derivado da cana-de-acUcar), pois 0s principais
clientes eram as fabricas de rapaduras e estes ja ndo demandavam por produtos
sem procedéncias.

Estes problemas de formalidade, qualidade, questdes sanitarias, relacdes de
mercado e trabalho, ocasionou na sociedade de Santo Antonio da patrulha
preocupacdes e necessidade de respostas rapidas. Isso porque 0 municipio €&
conhecido no Estado como a “terra da cachaga e rapadura” (produtos derivados de
cana), tendo aspecto social, cultural e econémico muito forte na identificacdo
territorial do municipio (SANTOS, 2011).

As fabricas de rapaduras sdo as principais motivadoras para uma busca de
alternativas que trouxessem uma maior qualidade nos produtos ofertados pelos

agricultores familiares locais.
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Desta forma, a Prefeitura Municipal criou através do Decreto Lei Municipal n°
423 de 19 de julho de 2007, o Programa de Qualificacdo do Melado e Acucar
Mascavo — Puro Engenho. Segundo a EMATER (2018), este programa foi pioneiro
para a formalidade das agroindustrias familiares com diferentes tipos de cultivos e de
produtos de Santo Antdnio da Patrulha.

Atualmente, o municipio se destaca no cenario estadual pelo grande nimero
de agricultores familiares cadastrados no programa Sabor Gaucho, programa este
qgue qualifica os agricultores assim como os familiares para ter acesso a politicas
publicas de fomento a agricultura (EMATER, 2018).

3.3 Seguranca dos alimentos

A seguranca de alimentos € uma necessidade para as empresas que atuam
no segmento alimenticio, inclusive pequenos produtores, visto que acarreta em nao
gerar riscos a saude do consumidor. Deve ser efetuada em todas as etapas da
producdo uma rigorosa fiscalizacdo, passando pelo transporte, armazenamento e
processamento, até a distribuicéo final ao consumidor (VALENTE, 2004).

Sabe-se que o0s alimentos podem transportar diversos tipos de
microrganismos, alguns indesejaveis, causando deterioracdo e outros conhecidos
como patdégenos, que podem causar doencas ao consumidor, como diarréia,
vomitos, febre, problemas renais e hepaticos (FIGUEIREDO, 2003; FRANCO e
LANDGRAF, 1996).

A qualidade dos alimentos esta relacionada com diversos fatores, que estéo
ligados desde a escolha e qualidade da matéria-prima, até o tipo de embalagem
utilizada. Alguns produtos, a temperatura de conservacédo é um fator indispensavel
para a manutencdo das boas condicbes microbioldgicas, pois evita que
microrganismos se proliferem e produzam toxinas (FRANCO, 1996).

De acordo com Benevides (2004), seguranca dos alimentos € a garantia que
o consumidor tem, em adquirir um alimento que possua como caracteristica
nutricionais e sensoriais um resultado desejavel.

A maioria dos manipuladores de alimentos n&o tem conhecimento dos
cuidados higiénico-sanitarios que devem ser adotados na producéo dos produtos. As

praticas inadequadas de higiene e preparo por pessoas ndo treinadas podem
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provocar a contaminagdo cruzada de alimentos, 0 que vem a se constituir em risco a
salde publica (FALCAO, 2001).

A qualidade dos alimentos ndo esta relacionada apenas com as
caracteristicas sensoriais dos alimentos, deve-se também se preocupar com as
doencas que podem ser veiculadas por eles. Portanto, DVA (Doencgas Veiculadas por
Alimentos) ou DTA (Doencgas Transmitidas por Alimentos) sao termos utilizados para
doencas que sdo causadas pela ingestdo de microrganismos viaveis (infeccao) ou
toxinas por eles produzidas (intoxicacdo), em quantidades suficientes para o
desenvolvimento de quadro patoldgico, tendo como principal porta de entrada a via
oral.

Outro fator importante na qualidade sdo o0s perigos que podem ser
encontrados nos alimentos. Considera-se perigo tudo aquilo que pode prejudicar a
salude das pessoas ou causar um ferimento. Esses perigos séo classificados como
fisicos, quimicos e bioldgicos, dependendo de sua origem.

Os perigos biolégicos sdo os microrganismos e as toxinas (substancias
toxicas que eles produzem). Sdo muito pequenos e s6 podem ser vistos através do
microscopio (ANVISA, 2015).

Os perigos biolégicos podem chegar até os produtos de modos diferentes,
como por exemplo pela falta de higiene durante a colheita, pelo uso de agua
contaminada por esgoto na irrigacdo da plantacdo ou na producédo, pela falta de
cuidado no uso de esterco como adubo, pela transmissdo por pragas e pelos de
animais domésticos, entre outros fatores (ANVISA, 2015).

Os microrganismos podem ser evitados e sua carga reduzida com a correta
lavagem e desinfec¢éo de frutas, legumes e verduras, com o uso correto do cloro no
tratamento da agua de lavagem dos produtos, com a higienizacdo correta dos
utensilios, equipamentos e areas de trabalho com sabdo, cloro e alcool a 70%, e
com a higienizacao correta das maos dos manipuladores (ANVISA, 2015).

Os perigos quimicos, sdo contaminantes de natureza quimica e o0s principais
sdo: residuos de agrotéxicos, metais pesados e lubrificantes. O acumulo destes
residuos no corpo pode causar cancer, alergias, aborto, deformacéo em fetos, entre
outras doencas. Em doses altas podem causar intoxicacdo aguda, envenenamento
ou morte (ANVISA, 2015).
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Por fim, os perigos fisicos, sdo classificados como corpos estranhos, ou seja,
algum corpo sélido que possui consisténcia e que nao faz parte do alimento,
capazes de machucar o consumidor ou causar algum dano. Os perigos fisicos assim
como 0s quimicos e biolégicos, podem contaminar um alimento em qualquer fase da
sua producdo (ANVISA, 2015).

Séo considerados perigos fisicos, materiais estranhos indesejaveis que, por
falhas na manipulacdo e preparo, podem ser encontrados nos alimentos, podendo
ser repulsivos ou causar ferimentos. Alguns exemplos conhecidos sdo adornos
(como brincos e anéis), pedacos de plasticos ou vidro, 0ssos, pregos, palha de ago e
fio de cabelos presentes em produtos alimenticios (ANVISA, 2015).

Dentre as principais formas de contaminacdo de alimentos, estdo a
manipulacdo e a conservagcdo inadequadas dos alimentos; a falta de higiene de
utensilios, médos e equipamentos; o0 cruzamento entre alimentos crus e cozidos; o
uso de alimentos contaminados; a exposicdo prolongada dos alimentos a
temperatura inadequada ou cozimento insuficiente (tempo e temperatura) (ROSA,
2015).

Atualmente existem sistemas de qualidade que ajudam a evitar ou reduzir 0s
perigos na producéo de alimentos. Estes sistemas sdo normas e regras que, quando
praticadas corretamente garante a seguranca e a qualidade dos alimentos (ROSA,
2015).

3.4 Sistemas de qualidade

A crescente preocupacdo com o tema qualidade dos alimentos levou a criacao
de varias ferramentas de gestdo da qualidade e da seguranca para atender aos
requisitos de idoneidade necessarios ao mercado consumidor e ao mesmo tempo
contemplar as exigéncias dos oOrgaos fiscalizadores, com critérios ainda mais
rigorosos. Outro ponto importante é a diminuicdo de custos, através da reducao de
perdas de matéria-prima, ingredientes, embalagens e a minimizacdo dos residuos
sélidos, efluentes e emissGes atmosféricas gerados, bem como a otimizagdo de
recursos tais como a agua e a energia, dentre outros beneficios (QUEIROZ e
ANDRADE, 2010).
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Gobis e Campanatti (2012), definem que objetivo principal da gestdo de
qualidade € promover melhorias continuas no processo produtivo para melhor
atender ao cliente. Uma gestdo de qualidade eficiente necessita da criacdo de um
conjunto de estratégias e planos de acdo com o intuito de acompanhar o
desenvolvimento da producdo, em que o0 processo evolutivo da gestdo da qualidade
€ obtido através da interacdo de toda a empresa por um longo periodo, de forma

continua e progressiva.

Existem procedimentos, técnicas e regulamentacbes que visam garantir a
qualidade e a seguranca dos produtos do setor de alimentos no Brasil seguindo os
regulamentos técnicos do Ministérios da Saude e da Agricultura e Pecuéria que
determinam a adocdo das Boas Préaticas de Fabricacdo (BPF), Procedimentos
Padrées de Higiene Operacional (PPHO), implementacdo dos sistemas APPCC
(Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle) e da NBR ISO 22000 que
normatiza e instrui os produtores de alimentos. A eficiéncia e aperfeicoamento da
qgualidade sao atingidos através de auditorias que sdo fundamentais para uma boa
gestao de qualidade (ANDRADE e QUEIROZ, 2010).

3.4.1 Boas Praticas de Fabricacéo

A necessidade de um sistema para controle de fabricacdo dos alimentos, para
garantir a seguranga dos consumidores, levou ao desenvolvimentos de sistemas de
controle de qualidade. A responsabilidade do controle de qualidade dos alimentos é
dos colaboradores envolvidos em todas as etapas da cadeia produtiva, desde a
fazenda até o consumidor final (SILVA, 2001).

O controle de qualidade é um sistema que objetiva assegurar ao produtor a
fabricagcdo de um alimento de excelente padrdo e proporcionar ao consumidor um
produto em condi¢Bes de cumprir sua finalidade de alimentar e nutrir, além de ser
um produto seguro e que lhe traga satisfacao (LIMA, 2001).

As Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) sdo um conjunto de normas que
definem a infraestrutura e os procedimentos higiénicos, sanitarios e operacionais
aplicados em todo o fluxo de producéo, desde a obtencdo das matérias-primas até a
distribuicdo do produto final, com o objetivo de garantir a qualidade, a conformidade
e a seguranca dos produtos destinados a alimentagcédo animal (BRASIL, 2007).
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Conforme Castro (2005), as BPF sdo um conjunto de normas e
procedimentos que assegura ao cliente a conformidade do produto, ou seja, 0
atendimento as especificacdes apresentadas por seu fornecedor, o cumprimento da
legislacdo e a oferta de alimentos seguros para a saude animal, do homem, do
trabalhador e do meio ambiente. E uma das ferramentas indispensaveis e
importantes para a garantia da seguranca de alimentos. Por outro lado, € também
um grande desafio encontrar a medida justa e adequada para implantacdo de
melhorias, ajustes e adaptacdes que possibilitem as empresas atender aos seus
requisitos de inocuidade e seguranca, aos requisitos legais, técnicos e comerciais
dos mercados nacional e internacional e ainda assim, se manterem Aageis e
competitivas.

A adocao dos requisitos e recomendacdes de BPF possibilita as empresas o
atendimento a legislacdo pertinente e as inspecdes dos érgaos federais ligados ao
setor, bem como propiciam o desenvolvimento de um processo adaptado e
adequado ao setor para a certificacdo de seus estabelecimentos, produtos e
servicos (ALVES, 2006).

A Portaria n° 326, de 1997, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA) ligada ao Ministério da Saude (MS) exige para estabelecimentos
produtores/industrializadores de alimentos, o manual de BPF e sugere os
Procedimentos Padrdao de Higiene Operacional (PPHO) para que estes facilitem a
padronizacdo e a montagem do manual de BPF, esta mesma exigéncia € feita na
Portaria n° 368 do Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (MAPA) .

Os PPHO séo representados por requisitos de BPF considerados criticos na
cadeia produtiva de alimentos. Para estes procedimentos, recomenda-se a adocdo
de programas de monitorizacao, registros, acdes corretivas e aplicacdo constante de
check-lists (FURTINI e ABREU, 2006).

Os PPHO constituiam a referéncia para o controle de procedimentos de
higiene até que em 21/10/02 a Resolucdo da Diretoria Colegiada (RDC) de n° 275,
da ANVISA (MS), criou e instituiu aqui no Brasil os POP (Procedimentos
Operacionais Padronizados) que vao um pouco além do controle da higiene, porém,
nao descaracterizam os PPHO, que continuam sendo recomendados pelo MAPA.
Entdo, o que tem sido feito é o acréscimo dos itens que faltam nos PPHO em

comparacao aos POP, mas ambos (PPHO e POP que s&o instrumentais) vao dar
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bY 7

suporte a confeccdo do mesmo Manual de Boas Praticas que é documental
(FURTINI e ABREU, 2006).

Conforme descrito na RDC n° 275 citada acima, POP sdo procedimentos
escritos de forma objetiva que estabelece instru¢cdes sequenciais para a realizacéo
de operacdes rotineiras e especificas na producdo e transportes de alimentos. A
RDC n°® 275 exige a realizagdo de oito POPs, sendo eles: 1-Higienizacdo das
instalacdes, equipamentos, moveis e utensilios; 2-Controle da potabilidade da agua;
3- Higiene e saude dos manipuladores; 4- Manejo dos residuos; 5-Manutencéo
preventiva e calibragdo de equipamentos; 6- Controle integrado de vetores e pragas
urbanas; 7- Selecdo das matérias-primas, ingredientes e embalagens; 8- Programa
de recolhimento de alimentos.

Os POPs devem ser aprovados, datados e assinados pelo responsavel
técnico, responsavel pela operacdo, responsavel legal e ou proprietario do
estabelecimento, firmando o compromisso de implementagcdo, monitoramento,
avaliacao, registro e manutencédo dos mesmos (ANVISA, 2002).

O manual de BPF para a industria de alimentos é a publicacdo que coloca o
controle higiénico-sanitario das matérias-primas, como uma das prioridades para
manipulacédo segura dos alimentos (SBCTA, 1994).

Neste manual sdo descritos os procedimentos adotados pela empresa para
atender os requisitos relativos as BPF, incluindo aspectos de higiene pessoal, projeto
e instalacdes, higiene de equipamentos, utensilios e instalacbes e controles
aplicados aos processos que assegurem a fabricagcdo de produtos seguros ao

consumidor.

3.4.2 Implantacdo das BPF

Para se estabelecer as BPF em uma propriedade € necessaria a realizacao
de um diagnaostico por um técnico capacitado para que se conheca primeiramente o
processo produtivo envolvido na fabricacdo do produto, de forma a se ter uma viséo
sobre os perigos potenciais e 0s riscos de contaminacdo envolvidos (SENAI, 2018).

Este diagnostico poderad ser feito através da aplicagdo de uma lista de

verificagdo ou check-list. A lista de verificacdo a ser adotada pode ser encontrada na
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RDC n° 275, ou qualquer outra lista de verificagdo capaz de subsidiar a avaliagéo
das BPF.

A partir das listas de verificacOes € elaborado um plano de acdo juntamente
com os proprietarios da agroindustria definindo as prioridades para a implantacao
das BPF e os procedimentos que serdo adotados durante o processo. Este plano de
acdo devera ser entregue ao dono da propriedade que deve estar comprometido
para a realizacdo do trabalho (EMBRAPA, 2018).

Baseando-se no plano de acao, elaboram-se os Procedimentos Operacionais
de Higiene (PPHO) e os Procedimentos Operacionais Padrbes (POP) para a
correcdo das ndo conformidades encontradas. A partir disso pode-se realizar a
montagem do manual das Boas Praticas de Fabricacdo (BASTOS, 2008).

De acordo com Lima e Nassu (2008), a implantacdo das BPF em uma
industria de alimentos deve seguir alguns passos basicos, como: i) reunido de
sensibilizacdo: informacdo do que é o programa, como ele ser4 executado e a
importancia de cada um dos funcionarios. Disponibilizacdo de informacgcdes que
auxiliem no processo de implementar o programa de BPF; ii) comprometimento da
direcdo da empresa: concordancia do dono da empresa e da direcdo em participar
da realizacao do trabalho, pois a realizacdo da implantacdo de um programa de BPF
exige mudancas estruturais e comportamentais, sendo assim cabe a direcao prover
recursos, tanto materiais como humanos, necessarios para a realizacdo dessas
mudancas; iii) definicdo do coordenador do programa: representante indicado pelo
proprietario, com capacidade técnica, com o objetivo de conduzir e coordenar a
implantacdo do programa; iv) formagdo de equipe multidisciplinar: funcionérios
escolhidos de areas importantes da empresa que seréo responsaveis por repassar a
metodologia aos demais colegas e fazer acontecer a implementacédo do programa na
empresa; V) treinamento: capacitacdo técnica do coordenador e da equipe; Vi)
conscientizacdo dos colaboradores; vii) aplicacdo dos check list: documentacao e
registro da situagdo da empresa antes de se iniciarem os trabalhos de implantagao
das BPFs para futuras comparacdes das mudancgas ocorridas durante o processo.

A medida que as agroindustrias procuram alternativas para competir com 0s
mercados convencionais, as fronteiras entre os distintos mundos vao se tornando
mais difusas. A adogcao de “boas praticas” de fabricagcdo para acesso a novos

mercados leva a incorporacdo de técnicas tipicas do mundo industrial (BPF, 1SO,
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APPCC). As condi¢fes sanitarias, sistemas de rastreabilidade, medidas ambientais,
entre outros, pode afetar o modo tradicional de producéo de alguns produtos — como
€ 0 caso de alguns queijos produzidos com leite cra. A partir do momento em que a
producdo de queijo passa por um processo de pasteurizacdo pode haver uma
mudanca sensorial, ou seja, o cliente antigo ira sentir mudangas no produto. Por
outro lado, haverd um aumento na vida util do produto e uma garantia higiénico
sanitaria (NIEDERLE, 2014).

Neste seguimento é importante evidenciar através do marketing que o produto
é preparado de forma artesanal, com matérias-primas da regido e com produtos
naturais, sendo muitas vezes considerado produto organico. Atualmente este nicho
de mercado estd em constante crescimento e o consumidor esta disposto a pagar

por essa exclusividade e qualidade.

3.5 Legislacéo

A fim de aprimorar as condi¢des higiénico-sanitarias na area de alimentacéo,
o Ministério da Saude criou a Portaria n° 1428, de 26 de novembro de 1993, que
dispbe sobre a elaboracdo e implantagcdo das Boas Praticas de Manipulacdo de
Alimentos. Em 1997, editou e publicou a Portaria n° 326, de 30 de julho de 1997,
gue consta o Regulamento Técnico sobre as condi¢cdes higiénico-sanitarias e boas
praticas de fabricacdo para estabelecimentos produtores e industrializadores de
alimentos (MACHADO et al., 2009).

Em 21 de outubro de 2002, foi criada a RDC n°® 275 da ANVISA que dispde
sobre o Regulamento Técnico de procedimentos operacionais padronizados
aplicados aos estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos e a lista
de verificagdo das Boas Praticas de Fabricagdo em estabelecimentos
produtores/industrializadores de alimentos (ANVISA, 2002).

A RDC n° 275 da ANVISA foi criada diante da necessidade de complementar
0 Regulamento Técnico sobre as condi¢des higiénico-sanitarias e de boas praticas
de fabricacdo para estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos,
bem como a necessidade de desenvolvimento de um instrumento genérico de
verificagdo das Boas Préaticas de Fabricacdo, considerando que a atividade de

inspecdo sanitaria deve ser complementada com a avaliacdo dos requisitos
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sanitarios relativos ao processo de fabricacdo, bem como outros que se fizerem
necessarios (ANVISA, 2002).

Com o intuito de garantir que o0s estabelecimentos cumpram o0s
procedimentos necessarios para a fabricacdo de um alimento considerado seguro, o
Ministério da Saude, por meio da ANVISA elaborou RDC n° 216, de 15 de setembro
de 2004, que dispbe sobre Regulamento Técnico de Boas Praticas para servicos de
alimentacao.

Esta Resolucéo aplica-se aos servicos de alimentacdo que realizam uma das
etapas da producdo de alimentos, desde a selecdo da matéria prima até a
distribuicdo ao consumidor final. Tem por finalidade garantir as condi¢gdes higiénico
sanitarias ao alimento, envolvendo acdes nas areas de edificacdo, instalacoes,
equipamentos, méveis e utensilios, higienizacdo e manutencao; controle de pragas e
vetores; abastecimento de agua; manejo de residuos; salde dos manipuladores;
matérias-primas, ingredientes e embalagens; pré-preparo até a exposicdo ao

consumo do alimento preparado (ANVISA, 2004).
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4 METODOLOGIA

Para atingir os objetivos do trabalho foi utilizada a ferramenta de pesquisa
com abordagem qualitativa que “considera que ha uma relagdo dinamica entre o
mundo real e o sujeito” (SILVA e MENEZES, 2001)

Nesta pesquisa ndo ha como obter uma resposta numérica para um
determinado problema. O enfoque da abordagem qualitativa da pesquisa tem como
preocupacdo compreender e explicar as dinamicas das relagbes sociais, aspectos
da realidade que n&o podem ser quantificados (GEHARDT e SILVEIRA, 2009). Este
tipo de pesquisa envolve o levantamento bibliografico e entrevistas com pessoas que

estdo envolvidas com o problema em questéo.

Para possibilitar a realizacdo deste trabalho foram utilizados dois métodos de
pesquisas: pesquisa bibliografica e pesquisa de campo.

4.2 Pesquisa bibliografica

A pesquisa bibliografica foi realizada a partir do levantamento de dados ou
informacdes ja analisados e publicadores por outros autores em meios escritos ou
eletrbnicos, como livros, revistas, periédicos, paginas da internet, entre outros. Isso
possibilita ao pesquisador conhecer o que ja foi estudado sobre o assunto
(GEHARDT e SILVEIRA, 2009).

O presente trabalho adotou como método de pesquisa o levantamento de
informacdes, utilizando-se de publicacbes e sites oficiais que referenciam

informacgdes relacionadas a agricultura familiar no contexto nacional e regional e

também sua relacdo com as Boas Préticas de Fabricacao.

4.3 Pesquisa de campo

A pesquisa de campo caracterizou pelas investigacdes efetuadas junto as
agroindustrias, neste caso, agroindustrias familiares, onde se coletam dados ou
informagbes. Este tipo de pesquisa contempla as informagbes da pesquisa

bibliografica no processo de construcéo do trabalho cientifico.
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No més de setembro de 2018 foram realizadas entrevistas com trés
proprietarios de agroindustrias familiares de Santo Antdnio da Patrulha registrados
no programa Sabor Gaucho, programa de qualificacdo dos envolvidos vinculados a
EMATER. Todas desempenham atividades variadas, como panificacdo, producao de

doces e producgéo de queijos.

O contato com estas agroindustrias possibilitou observar e descrever a
influéncia dos conhecimentos e da aplicacdo das BPF nas propriedades rurais,
analisando desde a insercdo de seus produtos em novos mercados até 0 aumento
da autoestima e confianca dos proprietarios das agroindlstrias com 0s seus

produtos.

4.3.1 Aplicacéo dos questionarios

Os questionarios foram aplicados de forma oral com respostas imediatas dos
agricultores proprietarios das agroindustrias enquanto eles trabalhavam na feira dos
produtores rurais do Sindicato dos Trabalhadores Rurais de Santo Antonio da
Patrulha (SAP).

Foram realizadas as seguintes perguntas: Quais 0s produtos com que
trabalham? Ha quanto tempo fabricam esses produtos? Quando achou necessario
buscar conhecimento a respeito das BPF? Por qué? Fez algum curso/qualificacéao
de BPF? Verificou diferenca antes e depois da aplicacdo das BPF em relacéo:
Padronizacao do produto? Conservacdo - aumento do tempo de prateleira? Perdas
durante o processo? Ampliacdo de mercado? Lucro? Algum comentario em relacao
as BPF?

Também foi realizado um questionamento com perguntas livres com um
técnico da EMATER de SAP sobre sua experiéncia com os agricultores familiares da

cidade.
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5 RESULTADOS E DISCUSSOES

Para identificar a influéncia das BPF e o0s impactos percebidos pelos
proprietarios das agroindustrias familiares, bem como as vantagens relatadas apés a
participacdo no programa da agricultura familiar em Santo Anténio da Patrulha, foi
necessaria a caracterizacdo da amostra das agroindastrias familiares pesquisadas e

a coleta de dados através da aplicacdo de questionarios.

5.1 Caracterizacdo da amostra

As entrevistas com o proprietarios rurais foram realizadas na Feira da
Agricultura Familiar sediada no Sindicato dos Trabalhadores Rurais de Santo
Anténio da Patrulha - RS. Esta feira ocorre todas as tercas-feiras e aos sabados do
més, apenas com agricultores que pertencem ao selo Sabor Gaucho do Programa
Estadual de Agroindastria Familiar (PEAF), ou seja, todos precisam ter as BPF
implementadas em sua agroindustria.

De um total de 7 proprietarios de agroindustrias familiares presentes na feira,
foram entrevistados trés, cujos nomes dos agricultores ndo serdo divulgados por
motivos éticos e de confidencialidade acordados entre as partes. Neste trabalho
serao tratados como: Agroindustria A, Agroindustria B e Agroindustria C.

Na Agroindustria A se fabrica h4 mais de cinco anos doces em compota,
doces cristalizados, doces em pasta, paes e biscoitos, porém apenas nos ultimos
dois anos foi aderido na propriedade o selo Sabor Gaucho.

Na Agroindustria B é produzido doce de leite, queijos, iogurte natural e doces
em calda desde 2012, porém faz cerca de trés anos que foi aderido na propriedade
o selo Sabor Gaucho.

Na Agroindustria C sdo fabricados produtos derivados da cana-de-agucar
(acucar mascavo e melado), chimias de frutas e bala de banana. O proprietario da
agroindustria comecou a trabalhar com estes produtos ainda adolescente juntamente
com seu pai. Embora o negécio da familia tenha mais de 35 anos, o selo Sabor

Gaucho foi obtido a cerca de cinco anos.



26

Todos os proprietarios das agroindustrias entrevistados sédo casados e
possuem filhos que ajudam em suas propriedades, suas idades variam entre 45 a 60

anos.

5.2 Qualificacdo em relacéo a seguranca de alimentos

A qualificacdo em relacdo as BPF e adocéo do programa € uma exigéncia da
legislacdo para poder ser classificado como agricultura familiar, e entdo estar
formalizado perante aos 6rgaos fiscalizadores.

Agroindustrias que estdo com as questdes fiscal, sanitaria e ambiental em
dia, podem solicitar autorizacdo para utilizarem o selo Sabor Galdcho em seus
produtos. O selo é sindnimo de producao oriunda da agricultura familiar.

Segundo Tavares (2016), diretor do Departamento de Agricultura Familiar e
Agroindustria da Secretaria do Desenvolvimento Rural, Pesca e Cooperativismo do
Rio Grande do Sul, o selo Sabor Gaucho é uma marca que identifica os produtos
com origem na agricultura familiar gaicha, que participam do Programa Estadual de
Agroindustria Familiar (PEAF). E um selo de identificacdo, mas que também certifica
a qualidade dos produtos, pois o empreendimento que o recebe teve todo um
acompanhamento de assisténcia técnica da Emater/RS.

A procura pelo conhecimento a respeito das BPF surgiu apartir de motivacdes
particulares de cada proprietario de agroinddstria entrevistado, porém
compartilhavam o mesmo interesse: evoluir.

Segundo o proprietario da Agroindustria A, o interesse em legalizar e evoluir a
sua producdo trouxe a necessidade de fazer parte do Programa Estadual de
Agroindustria Familiar e consequentemente fazer o curso de BPF. Entdo, o
proprietario e sua familia realizaram o curso ofertado pela FURG (Universidade
Federal do Rio Grande) em 2014 (em SAP) e assim tiveram, além da certificacao
dos conhecimentos sobre o programa de BPF, também tiveram os conhecimentos
basicos para implementar em sua propriedade.

Ja o proprietario da Agroindustria B relata que o interesse surgiu para poder
participar da merenda escolar da rede municipal e estadual e também para expor

seus produtos em feiras, como a realizada no Sindicato dos Trabalhadores Rurais e
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a Expointer. O proprietario da agroindustria e sua esposa realizaram o curso de BPF
na cidade de Montenegro/RS ofertado pela Emater em 2015.

Para o proprietario da Agroindustria C a desvalorizacdo de seu produto pela
industria doceira da cidade, seu principal cliente antes da legalizac&o, foi o motivo da
procura pelo conhecimento, pois a partir da legalizagdo sua agroindustria pode fazer
parte de feiras e vender seus produtos diretamente ao consumidor final com um
melhor valor agregado. O proprietario e sua familia realizaram o mesmo curso em

Caxias do Sul/RS ofertado pela Emater em 2013.

5.3 Processo de legalizacdo das agroindustrias familiares

No Brasil, existe um conjunto de leis e decretos que tratam da inspecéo e
fiscalizacdo sanitaria dos estabelecimentos de alimentos. Essa legislacao define o
funcionamento dos servicos de inspecdo sanitaria, bem como as normas para a
implantacdo e o registro de agroindustrias (PREZOTTO, 2016).

Existe uma divisdo de responsabilidades de cada servico, definida pela
legislacdo sanitaria vigente de acordo com o tipo de matéria-prima principal que
originam os produtos, ou seja, de origem animal ou de origem vegetal. No trabalho
em questdo foi verificada a influéncia das BPF em produtos de origem vegetal e
produtos derivados de origem animal. A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA) e Vigilancia Sanitéria de estados, Distrito Federal e municipios e que
inspecionam o0s estabelecimentos de produtos de origem vegetal (exceto os de
bebidas).

A legislacdo brasileira ndo obriga o registro de inspecdo para os produtos de
origem vegetal ndo industrializados, ndo processados, como por exemplo, hortalicas
e frutas. Dessa forma, esses produtos de origem vegetal ndo industrializados (in
natura) poderdo ser comercializados mesmo n&o tendo um registro do servigo de
inspecdo, porém apenas dentro do municipio e sem poder participar de programas
como a merenda escolar oriunda da agricultura familiar (PREZOTTO, 2016).

Os produtos de origem vegetal, oriundos de estabelecimentos com registro na
Vigilancia Sanitaria, podem ser comercializados em todo o territorio nacional, e n&do
tem, portanto, restricdo de area para comercializagdo. Porém, muitos produtores

receiam que a adequacao as normas sanitarias acarrete uma descaracterizacdo do
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produto tradicional, aproximando-o das caracteristicas de um produto industrial, e
isso resultaria em perda da clientela e prejuizos a atividade (DIAS, VINHA E
FREITAS, 2017).

Segundo Gazolla (2014), as principais razdes apontadas pelos produtores
para permanéncia na informalidade s&o: evitar o aumento dos custos de produgao
por conta das taxas cobradas e a dificuldade de atender as exigéncias legais para a
formalizacdo. Além destes, motivos familiares, como a falta de recursos, idade
avancada dos gestores e inexisténcia de sucessores para o0 negocio, falta de
assisténcia técnica e dificuldade em compreender a legislacdo brasileira de
alimentos também sé&o relacionados a sua permanéncia na informalidade.

Esses motivos tornam evidente a importancia do trabalho dos técnicos da
Emater, pois sem ter grandes custos, os agricultores familiares tem acesso a
assisténcia técnica, detalhamento das exigéncias da legislacdo vigente, cursos de
qualificacdo de BPF e acessoria para a implantacdo e implementacdo do programa
de BPF, programa este exigido pela Vigilancia Sanitaria para a formalizacdo das
agroindustrias.

Embora haja ainda conceitos e procedimentos (tanto da parte dos produtores
como dos érgaos reguladores) divergentes em aspectos quanto a necessidade em si
Ou quanto aos requisitos exigidos para o registro sanitario das agroindustrias
familiares, a formalizacdo sanitaria desses empreendimentos promove a valorizacéo
e a melhoria da qualidade dos produtos, 0 que 0s torna mais competitivos e
possibilita a diversificacdo e ampliagdo de mercados. Assim, torna-se um mecanismo
imprescindivel para o desenvolvimento da atividade e a sustentabilidade econémica
do empreendimento. Além disso, proporciona aos produtores a satisfacdo de
trabalhar dentro do mercado formal e aos consumidores, a seguranca em comprar
um produto saudavel e de qualidade (FREITAS et al., 2013).
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5.4 Consequéncias da implantacao e implementacao das BPF nas
agroindustrias familiares

Todos os proprietarios de agroindustrias entrevistados verificaram diferenca
em seu processo produtivo apos a aplicacdo da BPF, sendo unanimidade o aumento
da qualidade no produto final.

O proprietario da Agroindustria A relatou que com a implantagdo e a
implementacdo das BPF a aparéncia de seu produto melhorou, houve uma
diminuicdo das perdas no processo produtivo em funcdo da padronizacdo das
receitas, e um aumento da validade (principalmente dos doces cristalizados) assim
como também a expansdo do seu mercado consumidor, participando de feiras e
exposicoes, vendas para grandes empresas e até mesmo vendas para uma banca
do mercado publico. Contudo, o principal impacto da implantacdo das BPF foi o
aumento dos lucros em fungéo do maior valor agregado aos produtos.

Ja o da Agroindustria B observou que a partir da implantacdo das BPF o sabor
de seus produtos mudaram, em funcdo da pasteurizacdo do leite, mas os clientes
aceitaram bem a modificacdo pela garantia higiénica-sanitaria apdés o0 processo.
Verificou também que diminui as perdas de matéria-prima, pois ele comecou a
realizar um planejamento da producdo e assim n&o necessita mais armazenar o
leite. Assim como a Agroindustria A, o principal impacto foi 0 aumento na margem de
lucro e poder participar das licitagdes da merenda escolar municipal e estadual.

O proprietario da Agroindustria C constatou que apés a aplicacdo das BPF
ocorreu padronizacdo na aparéncia e sabor de seus produtos, principalmente na
linha organica, aumentando assim a aceitabilidade pelos clientes. Também permitiu
um aumento no tempo de prateleira e a diminuicdo das perdas durante o processo.
Como relatado pelos demais entrevistados, foi observada a expansdo no mercado
consumidor e um aumento significativo nas margens de lucro.

Rosa (2015), observou resultados semelhantes em sua pesquisa concluindo
que apos a implantacdo das Boas Praticas de Fabricacdo, a qualidade dos produtos
e servicos aumentaram significativamente, visto que, observou-se uma consideravel
reducdo das nao conformidades.

Estas melhorias também foram observadas por Silva (2011), que constatou

depois da implantacdo das Boas Praticas de Fabricacdo na industria pode-se notar
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um resultado bastante satisfatério, propiciando produtos in6cuos sendo seguros para
a saude dos consumidores e também uma melhoria de qualidade e produtividade
obtendo-se uma padronizacao do produto.

Meneghin et al. (2017) estudou a influéncia das Boas Praticas de Fabricacao
na melhora da qualidade da cachaca em produtores familiares e pode verificar que
a adocdo de BPF pelos produtores de cachaca representou contribuicdo
fundamental para o registro dos estabelecimentos junto aos 6rgaos competentes.
Também registraram a importancia de possiveis ganhos ambientais, pois a
implantagdo das mesmas obriga que os produtores tratem seus efluentes, reduzindo
0s impactos no meio ambiente. Os autores concluiram que houve correlacdo direta e

significativa entre a adocdo das BPF e a qualidade sensorial das cachacas.
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6 CONCLUSOES

Com base nos relatos dos proprietarios das agroindustrias entrevistados foi
possivel verificar a influéncia positiva da implantacdo das BPF em suas
propriedades. Conclui-se entdo que implementar as BPF traz beneficios como:
aumento da produtividade, aumento da qualidade do produto final, aumento do
tempo de prateleira do produto, expansdo do mercado consumidor, maior
confiabilidade do cliente ao produto e com isso pode se ter um aumento nos lucros

do produtor, pois essas vantagens agregam valor ao produto final.

Vale ressaltar que € notério o orgulho que tais produtores rurais sentem de
seus produtos e suas propriedades, isso mostra um aumento na autoestima dos

agricultores, pois eles confiam na sua producao.



32

Referéncias bibliogréficas

ALVES, N.P. Implementacdo de mecanismos para implantacdo da ferramenta
“Boas Praticas de Fabricagao (BPF)” na produgao de alimentos para caes e
gatos. 246 p. Tese (Doutorado em Engenharia Agricola) — Faculdade de Engenharia
Agricola, Universidade Estadual de Campinas, Campinas, 2006.

ANVISA - Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolu¢cdo RDC n° 275, de 21
de outubro de 2002. Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais
Padronizados aplicados aos Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de
Alimentos. Diario Oficial da Unido, Brasilia.

ANVISA - Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Boas Préticas de Fabricacgao.
Curso on line. Abril/Maio 2015. Disponivel em: <www.anvisa.gov.br>. Acesso em:
out. 2018.

ANVISA - Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolu¢do RDC n° 216, de 15 de
setembro de 2004. Dispde sobre regulamento técnico de Boas Préticas para
servicos de alimentacao. Diario Oficial da Unido, Brasilia.

BASTOS, M.S.R; Ferramentas da ciéncia e tecnologia para a seguranca
alimentar. EMBRAPA, 2008.

BRASIL — MINISTERIO DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO.
Instrucdo Normativa No. 4, de 23 de fevereiro de 2007. Aprova o Regulamento
Técnico sobre as Condicdes Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricacéo
para Estabelecimentos Fabricantes de Produtos Destinados a Alimentagédo Animal e
o Roteiro de Inspecao. Diario Oficial da Unido, Brasilia, DF, 2007.

BRASIL - MINISTERIO DO DESENVOLVIMENTO AGRARIO — MDA; SECRETARIA
DA AGRICULTURAFAMILIAR — SAF. Plano Safra 2016/2017. Brasilia, 2016.
Disponivel em: <http://www.mda.gov.br/ >. Acesso em: out. 2018.

BRITO, V.L.M. Boas praticas de fabricacdo em agroindastria familiar de
processamento de guariroba. Pubvet. v.11, n.3, p.224-228, Mar., 2017.

BENEVIDES, C. M. J.; LOVATTI, R. C. C. Seguranca alimentar em estabelecimentos
processados de alimentos. Revista Higiene Alimentar. S&o Paulo, v. 18, out. 2004.

CASTRO, F.F. de. Aimportancia da indlstria de alimentacéo animal no
agribusiness mundial e a implementagcdo das Boas Praticas de Fabricacgéo.
2005. Disponivel em: <http://www.sindiracoes.org.br> Acesso em: Nov. 2018.



33

DIAS, R.Q.; VINHA, M.B.; FREITAS, J.F. Agroindustrias familiares: a relacao das
boas préticas de fabricacdo (BPF) e da regularizacdo sanitaria com a qualidade e a
segurancéo dos alimentos. Incaper em Revista, Vitdria, v. 8, p. 32-43, jan/dez 2017.

EMATER — EMPRESA DE ASSISTENCIA TECNICA E EXTENSAO RURAL.
Disponivel em : <http://www.emater.tche.br> Acesso em: Nov. de 2018.

EMBRAPA - EMPRESA BRASILEIRA DE PESQUISA AGROPECUARIA. 2018.
Disponivel em: <https://www.embrapa.br/embrapa-no-ano-internacional-da-
agricultura-familiar > Acesso em: out. 2018.

FALCAO, R.K. Programa de treinamento para manipuladores de alimentos em
unidade de alimentacéo e nutri¢cdo. Brasilia — DF, 2001. Disponivel em:
<www.ufjf.br>. Acesso em: out. 2018.

FIGUEIREDO, R. M. As armadilhas de uma cozinha. vol 3. Sdo Paulo: Manole,
2003.

FRANCO, B. G. M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos Alimentos. Sao Paulo:
Ateneu, 1996.

FREITAS, J. F. et al. Agroindustria familiar: OrientacGes para a formalizacéao fiscal,
ambiental e sanitaria. Plano de Desenvolvimento da Agroindustria Familiar e do
Empreendedorismo Rural (Agrolegal). 2013, 66 p.

FURTINI, L.L.R.; ABREU, L.R. Utilizacdo de APPCC na industria de alimentos.
Ciénc. agrotec., Lavras, v. 30, n. 2, p. 358-363, mar./abr., 2006.

GERHARDT, T.E.; SILVEIRA, D.T. Métodos de pesquisa. Universidade Federal do
Rio Grande do Sul, 2008, 121p.

GOBBI, W; A. O; PESSOA, V. L. S. A pecuéria leiteira e a agricultura familiar em
ltuiutaba (MG): as transformacdes na comunidade da Canoa. Geo UERJ, Rio de
Janeiro, ano 11, v.1, n.19, 1° semestre, p. 79-110, 2009.

GOBIS, M.A.; CAMPANATTI, R. Os beneficios da aplicacdo de ferramentas de
gestédo de qualidade dentro das industrias do setor alimenticio. Revista Horus, v. 7,
n. 1, p. 26-40, 2012.

GAZOLLA, M. Seguranca alimentar e nutricional e agroindustrias familiares: politicas
publicas e acdes locais. Seguranca Alimentar e Nutricional, Campinas, 21(2):527-
540, 2014.



34

JUNQUEIRA, C. P,; LIMA, J.F. Politicas publicas para a agricultura familiar no Brasil.
Semina: Ciéncias Sociais e Humanas, Londrina, v. 29, n. 2, p. 159-176, jul./dez.
2008.

LIMA, C.R.; Manual Prético de Controle de Qualidade em Supermercados.
Ed.Varela, Sdo Paulo, 2001

LIMA, J.R.; NASSU, R.T. Aplicacao de programas de boas praticas de fabricacdo a
pequenas e microempresas. Embrapa, 2008. p.255-263.

MACEDO, A. Agricultura familiar e a difusa conceituagéao do termo. Embrapa. 2014.
MACHADO, J.R., et al. Avaliagdo microbiolégica das méos e fossas nasais de
manipuladores de alimentos da unidade de alimentagé&o e nutricdo em
hospitais. Ribeirdo Preto, Minas Gerais, 2009.

MATTEI L. O papel e a importancia da agricultura familiar no desenvolvimento rural
brasileiro contemporaneo. Rev. Econ. NE, Fortaleza, v. 45, p. 71-79, 2014.

MENEGHIN, M.C. et al. Boas Praticas de Fabricacdo e a melhora da qualidade na
agricultura familiar: Estudo de caso com pequenos produtores de cachaca. Retratos
de Assentamentos. v. 20, n.1, 2017

NIEDERLE, P. A. ; SCHUBERT, M. N. ; SCHNEIDER, S. .Agricultura familiar,
desenvolvimento rural e um modelo de mercados multiplos. led.Vicosa: Suprema,
2014, v. 1, p. 43-68

OLIVEIRA, A.M. Boas préticas de fabricacdo em uma unidade de alimentacao
do Distrito Federal. 77p. Monografia (Especializacdo em Qualidade de Alimentos) -
Centro de Exceléncia em Turismo, Universidade de Brasilia, Brasilia, 2004.

PREZOTTO, L.L. Agroindustria da agricultura familiar: regularizacéo e acesso ao
mercado. 1° Ed. CONTAG, Brasilia, 2016.

QUEIROZ, V.M.; ANDRADE, H.V. Importéancia da ferramenta da qualidade
BPF/APPCC no controle dos perigos nos alimentos em um laticinio. Faculdades
Associadas de Uberaba, Uberaba, MG. Disponivel em: < http://www.fazu.br>. Acesso
em: out. 2018.

ROSA, P.T. Implantacdo do manual de boas praticas de manipula¢cdo em
cozinha pedagoégica de uma instituicdo de ensino na cidade de Campo Mouréo
- PR. 176 p. Monografia (Graduagédo em Tecnologia de Alimentos) — Departamento
Académico de Alimentos, Universidade Tecnolégica Federal do Parana, Campo
Mouréo, 2015.



35

SANTOS, J.S.S. Programa Puro Engenho: solucé&o para a comercializagéo dos
derivados da cana-de-agUcar em Santo Antonio da patrulha — RS. 46 p.
Monografia (Graduagdao em Planejamento e Gestao para o Desenvolvimento Rural —
PLAGEDER) — Faculdade de Ciéncias Econdmicas, Universidade Federal do Rio
Grande do Sul, Santo Antbnio da Patrulha, 2011.

SBCTA — SOCIEDADE BRASILEIRA DE CIENCIA E TECNOLOGIA DE
ALIMENTOS. Manual de higiene e sanificacado para industria de alimentos. S&o
Paulo, 1994.

SENAI. Servigo nacional de aprendizagem industrial. A importancia das Boas
praticas de Fabricacéo e do sistema APPCC. Disponivel em
www.alimentos.senai.br. Acesso em: nov de 2018.

SILVA, E.A. Manual de Apoio as Boas Préticas de Fabricacdo. Ed.Varela, 4° Ed. Séo
Paulo, 2001.

SILVA, E. L.; MENEZES, E. M.. Metodologia da Pesquisa e Elaboracgéo de
dissertacdo. 3 ed. rev. atual. Floriandpolis: Laboratério de Ensino a distancia da
Universidade Federal de Santa Catarina, 2001.

SILVA, L.O. Implantacéo de boas praticas de fabricacdo em uma industria de
cappuccino. 79 p. Monografia (Graduacao em Quimica Industrial), Universidade
Estadual de Goias, Anapolis, 2011.

VALENTE, D.; PASSOS, A. D. Avaliacao higiénico-sanitaria e fisico-estrutural de
supermercados. Revista Brasileira de Epidemiologia, vol. 7, 2004.

WAGNER, S. A.; GEHLEN, I.; WIEST, J. M. Padrao tecnolégico de producao familiar
de leite no Rio Grande do Sul relacionado com diferentes tipologias. Ciéncia Rural,
Santa Maria, v.34, n.5, p. 1579-1584, set-out, 2004.



