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Apresentacao

Empenhada em auxiliar o pequeno produtor, a
Embrapa lan¢a o ABC da Agricultura Familiar, que
oferece valiosas instrugbes sobre o trabalho no
campo.

Elaboradas em linguagem simples e objetiva, as
publicagbes abordam temas relacionados a agro-
pecuaria e mostram como otimizar a atividade rural.
A criagao de animais, técnicas de plantio, praticas
de controle de pragas e doengas, adubacgéao alter-
nativa e fabricagcdo de conservas de frutas sdo
alguns dos assuntos tratados.

De forma independente ou reunidas em asso-
ciagbes, as familias poderédo beneficiar-se dessas
informacgdes e, com isso, diminuir custos, aumentar
a produgado de alimentos, criar outras fontes de
renda e agregar valor a seus produtos.

Assim, a Embrapa cumpre o propdsito adicional
de ajudar a fixar o homem no campo, pois coloca
a pesquisa a seu alcance e oferece alternativas de
melhoria da qualidade de vida.

Selma Lucia Lira Beltrdo
Gerente-Geral
Embrapa Informagéo Tecnoldgica
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Introducao

O processamento de produtos agro-
pecuarios para autoconsumo no ambito
das pequenas propriedades rurais € uma
atividade tradicional, realizada pelos agri-
cultores familiares. Certos processamentos
podem ser feitos durante todo o ano, como
€ 0 caso da fabricagao de queijo, enquanto
outros ocorrem em épocas especificas, de
acordo com a disponibilidade da matéria-
-prima, como € o caso de doces e geleias,
que sao fabricados nos periodos de safra
das frutas, e da farinha de mandioca e da
rapadura, que sao fabricadas na época da
seca. Esses produtos garantem diversi-
dade de alimentos para a familia, durante
todo o ano, e evitam o desperdicio duran-
te a safra. O que sobra deles, o agricultor
costuma vender em feiras ou diretamente
para outras familias.

O processamento de produtos agrope-
cuarios dentro das pequenas propriedades



rurais € chamado de agroindustria fami-
liar. A agroindustria familiar possui, entéo,
uma infraestrutura com fungao especifica
de beneficiamento e/ou processamento de
produtos agropecuarios de origem vege-
tal e/ou animal, oriundos de propriedade
familiar.

Em uma agroindustria familiar, a forgca
de trabalho é prioritariamente a familiar,
e a escala de produgdo dessa atividade
tem sincronia entre a capacidade de pro-
ducdo da matéria-prima e a capacidade
de processamento. Essa sincronia esta
diretamente relacionada com a capa-
cidade e a disponibilidade da forgca de
trabalho familiar para desempenhar essas
atividades.

Embora existam varios tipos de pro-
dutos oriundos da agroindustria familiar,
nesta publicacao sera abordada especifi-
camente a producdo de alimentos para o
consumo humano.
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A importancia da
agroindustria familiar

A agroindustria familiar traz, para o meio
rural, beneficios de natureza econdmica,
social e cultural.

Economicamente, a agroindustria fami-
liar agrega valor aos produtos e gera renda,
podendo tornar-se, em muitos casos, a
principal fonte de renda da propriedade
rural. Além disso, a agroindustria familiar
cria oportunidades de trabalho, garantindo
a melhoria das condi¢cdes de vida do meio
rural e contribuindo para o desenvolvimen-
to econdmico da regiao.

Socialmente, a agroindustria familiar
ajuda a fixar o homem no campo, especial-
mente os jovens, que, na falta de ocupacgao
laboral no campo, acabam migrando para
0 meio urbano, em busca de oportunidades
de trabalho.
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Culturalmente, a agroindustria fami-
liar valoriza as tradicdes e os costumes,
por meio da comercializacdo de produtos
regionais, cujas receitas tradicionais sao
repassadas de geragao para geragao.
Os licores e os doces de frutas do Cerrado
da Regido Centro-Oeste, a castanha-do-
-para e o agai da Regiao Norte, o salame
colonial da Regido Sul e a cajuina e o
queijo de coalho da Regido Nordeste sao
exemplos de produtos tradicionais regio-
nais que s&o muito valorizados pelos
consumidores.

Caracteristicas da
agroindustria familiar

A principal caracteristica da agroin-
dustria familiar € a produgdo em pequena
escala. Essa produgdo é uma arte, e nao
apenas uma técnica, o que torna os pro-
dutos exclusivos, especialmente no que
concerne ao sabor e a apresentacgao.
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E diferente, portanto, dos produtos indus-
triais, que sao padronizados.

Atores envolvidos

Pessoas e instituigdes envolvidas com
a agroindustria familiar agem como ver-
dadeiros atores, tanto dentro como fora
da agroindustria. Seus papéis sdo bem
definidos.

Na agroindustria familiar, um ator pode
exercer uma ou mais fungdes, senao todas.
Por exemplo, uma mesma pessoa pode
ser responsavel pela compra de material,
assim como pelo processamento e pela
venda do produto acabado. Mesmo assim,
€ importante que mais de uma pessoa seja
treinada para executar os varios processos,
evitando, por exemplo, que, em situacdes
imprevisiveis, como doengas ou viagem de
um ou mais atores, a empresa familiar dei-
xe de funcionar.
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O primeiro conjunto de atores que esta
ligado a uma agroindustria familiar é exa-
tamente a familia, mas, em alguns casos,
também é possivel incluir pessoas de fora
do circulo familiar. E ha outros atores igual-
mente importantes, como os fornecedores,
os agentes financiadores — a exemplo dos
bancos e outras agéncias financeiras —, os
consumidores e 0s Orgaos responsaveis
pela regulamentagcéo e pela fiscalizagao
dos processos realizados nas agroindus-
trias familiares.

Para superar as dificuldades individuais,
os atores envolvidos na agroindustria fami-
liar devem se organizar em grupos, Como
associagdes, cooperativas, sindicatos e
redes de economia solidaria. Essas institui-
¢des sao formas de organizagdo social que
buscam, além dos beneficios econdmicos
coletivos, estimular a colaboragado entre
seus integrantes, tornando-os mais fortes
e competitivos no mercado.
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Os sindicatos rurais representam os
interesses dos agricultores e de outros tra-
balhadores do campo. As associagdes e as
cooperativas fortalecem a produgao cole-
tiva, principalmente por utilizar estratégias
eficientes de barganha de pregos de mer-
cadorias e/ou de servigos, na compra, por
exemplo, de materiais e insumos, na con-
tratagcado de transporte, na negociagao de
valores com o mercado, além de interme-
diar financiamentos para empreendimentos
coletivos.

Planejamento e instalacao

Antes de instalar uma agroindustria de
alimentos, € essencial definir quais pro-
dutos serao fabricados, a quantidade e o
mercado a que se destinam. Essas informa-
¢des sao imprescindiveis para os proximos
passos.

Depois de definir o produto a ser fabri-
cado, deve-se estudar o local onde sera
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instalada a agroindustria. Para a esco-
Iha do local, devem ser considerados os
seguintes fatores:

» Proximidade entre a agroindustria e os
centros produtores e consumidores.

 Disponibilidade de agua no local.
Além da agua necessaria para produ-
zir a matéria-prima, ou seja, o produto
agropecuario, € preciso ter agua pota-
vel para atender a todas as etapas do
processamento e também para outras
finalidades, como para o refeitorio, os
banheiros e os vestiarios.

 Disponibilidade de energia elétrica.
O suprimento de energia deve ser feito
de forma continua e ininterrupta, para
nao prejudicar as etapas do proces-
samento de alimentos. Em algumas
propriedades, € possivel gerar ener-
gia com base em residuos ou outras
fontes de energia presentes na pro-
priedade. Por exemplo, na fabricagcéo
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de rapadura, € possivel aproveitar o
bagaco da cana para abastecer a for-
nalha.

Nota: Se, para a instalagdo de uma agroin-
dustria, for aproveitada uma determinada
construgdo, é importante, antes de realizar
reformas ou ampliagbes, consultar os 6rgéos
de vigilancia sanitaria competentes, para
evitar retrabalhos, impedimentos legais e
gastos desnecessarios.

Depois de escolhido o local onde sera
instalada a agroindustria, é preciso tomar
conhecimento dos termos das legislagcbes
municipais e estaduais sobre a agroindus-
tria, além de outros requisitos, proprios do
local onde sera instalada a agroindustria.
Sa0 esses requisitos — que costumam
variar de local para local — que definirdo os
padrdes de comercializacdo de produtos
de origem vegetal ou animal processados
na regiao.
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E necessario obter o alvara de funciona-
mento e localizagdo, documento legal que
autoriza a empresa a funcionar no local
escolhido. E é preciso regularizar a empre-
sa quanto a questdes juridicas, fiscais e
tributarias. Além disso, convém buscar
informacdes e orientacbes sobre normas
sanitarias, legislagdo ambiental e boas pra-
ticas de fabricagdo (BPF) especificas do
produto escolhido.

A regularizagdo ambiental de uma
agroindustria familiar ou de empreendimen-
tos agroextrativistas € um requisito legal,
pois um e outro utilizam recursos naturais.
Todo e qualquer empreendimento, inclusi-
ve as agroindustrias familiares, deve estar
sujeito a adequacéo estrutural, funcional ou
organizativa, de maneira a evitar ou minimi-
zar os efeitos gerados no processamento
de alimentos que possam causar danos
ao solo e ao subsolo, as aguas superfi-
ciais e subterraneas, a qualidade do ar, aos

18



ecossistemas locais e a qualidade de vida
da populagdo do seu entorno.

Matéria-prima
e suprimentos

Para a agroindustria familiar se manter,
€ importante garantir quantidade constan-
te e variedade de matéria-prima ao longo
do ano. Dessa forma, ela podera funcionar
o ano todo, utilizando diferentes produtos.

Uma forma de garantir a disponibilida-
de da matéria-prima durante o ano todo &
fazer um levantamento do que € produzi-
do na regido. Supondo, por exemplo, que
a matéria-prima seja frutos, vai ser preci-
so investigar o periodo de producgéo local
dos frutos e identificar quais sao as espé-
cies sazonais da regidao. Assim, na época
da safra, vai ser possivel transformar a
matéria-prima disponivel em diversos
produtos.
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Outra forma de agregar valor aos recur-
sos da regido fora das respectivas safras
€ coletar e armazenar os frutos, para ter a
matéria-prima para processamento durante
todo o ano. Para garantir a armazenagem,
€ necessario adotar alguma técnica de
conservagao, como congelamento ou
secagem, ou, entado, sob a forma de con-
servas, como doces, geleias ou salmouras.

A produgado de alimentos precisa ser
“sustentavel”. Isso implica ndo somente
agregar valor a matéria-prima, mas também
agregar valor aos coprodutos da produgao
de alimentos, e também usar corretamente
0s recursos disponiveis.

Assim, é preciso escolher processos ou
equipamentos que possam poupar energia,
reutilizar a agua em alguns pontos ou locais
especificos e minimizar ao maximo as per-
das de produtos e os impactos ambientais
negativos que o processamento possa
causar a localidade onde esta instalada a
agroindustria.
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O maior desafio de quem processa
alimentos € produzir alimentos seguros e
saudaveis, abastecer a populagdo, res-
peitar praticas e habitos alimentares e
proteger o meio ambiente.

Mercado dos produtos

Para a agroindustria se manter, é preci-
so que ela dé uma certa margem de lucro
com a venda do produto, de tal modo que,
com isso, garanta a cobertura dos custos
e sobre um certo percentual para novos
investimentos. Para isso, € necessario evi-
tar ao maximo as perdas e 0s prejuizos.
Esse é o objetivo de qualquer negdcio,
inclusive o da agroindustria familiar.

Para que esse objetivo seja alcan-
c¢ado, o agricultor precisa ndo somente
plantar e colher adequadamente, mas
também precisa conhecer e escolher qual
o melhor canal para vender seus produtos
processados.
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Conhecer e escolher o melhor canal
para comercializar seus produtos significa
obter informacdes referentes aos seguin-
tes topicos: pregos pagos pelos produtos,
quantidade demandada, condicbes de
pagamento, frequéncia da entrega, tipo
de embalagem e de transporte. Enfim, é
preciso obter uma série de informagdes e,
por meio delas, analisar se esse € o canal
mais adequado para a venda de seus pro-
dutos. Por isso, escolhido o produto que
quer produzir, para ter seguranga no seu
investimento, o agricultor deve responder
as seguintes perguntas:

» Para quem quero produzir?
* Qual é a demanda local?

» Existe clientela para meu produto?
Onde ela esta situada? O que ela
quer?

» Existe concorréncia?

Qual o diferencial do meu produto?
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Tenho condigdes de atender as quan-
tidades minimas exigidas ao longo
do ano? Qual a minha capacidade de
producao e de venda?

Quais mercados existem no local pro-
ximo dele nos quais desejo atuar: vizi-
nhanga, feiras de produtores, grandes
redes de supermercados, restauran-
tes?

E possivel planejar a apresentacéo do
meu produto, isto €, criar um rétulo e
uma embalagem do produto e fazer
um trabalho de marketing?

Onde posso buscar informagdes so-
bre o mercado?

As instituicdes a seguir dao respostas

especificas e confiaveis para essas e outras
questdes: o Servigo Brasileiro de Apoio
as Micro e Pequenas Empresas (Sebrae),
o Servigco Nacional de Aprendizagem
Rural (Senar) e a Empresa de Assisténcia
Técnica e Extens&o Rural (Emater).
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Recursos financeiros

O ideal é que as agroindustrias familia-
res sejam custeadas com recursos proprios,
advindos das economias da propria fami-
lia. Se, porém, for necessario recorrer a
um financiamento, vai ser preciso, antes de
tudo, discutir em familia a que se destina-
ra especificamente o crédito: ao custeio da
safra ou a atividade agroindustrial, a inves-
timentos em maquinas e equipamentos ou
a infraestrutura de producédo e servigos
agropecuarios e nao agropecuarios.

Depois de decidido o que se pretende
financiar, a familia deve procurar o sindi-
cato rural ou uma empresa de assisténcia
técnica e extensao rural, como a Emater,
para a obtencgao da Declaragao de Aptidao
ao Pronaf (DAP). Esse documento avalia
a renda anual e as atividades exploradas,
0 que vai direcionar o agricultor para as
linhas especificas de crédito as quais
tem direito. Os beneficiarios da reforma
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agraria e do crédito fundiario devem pro-
curar o Instituto Nacional de Colonizagao
e Reforma Agraria (Incra) ou a Unidade
Técnica Estadual (UTE).

Um das principais linhas de crédito
para a agroindustria familiar € o Programa
Nacional de Fortalecimento da Agricultura
Familiar (Pronaf), que se destina a esti-
mular a geracédo de renda e a melhorar o
uso da mao de obra familiar, por meio do
financiamento de atividades e servigos
rurais agropecuarios € nao agropecuarios
desenvolvidos em estabelecimento rural ou
em areas comunitarias proximas. Os recur-
sos do Pronaf s&o liberados por meio de
instituicdes financeiras, entre elas o Banco
do Brasil e a Caixa Econbémica Federal.
O microcrédito € administrado pelo Banco
do Povo. As principais linhas de crédito dis-
poniveis para a agroindustria familiar sao:

* Pronaf para Agroindustria — Crédito
para investir no beneficiamento, no
processamento, na armazenagem e

25



na comercializagao da produgao agro-
pecuaria, de produtos florestais e arte-
sanais, e na exploracido de turismo
rural. E possivel financiar investimen-
tos destinados a ampliagao, a recu-
peracao ou a modernizacdo da sua
unidade agroindustrial, a aquisi¢cao de
maquinas e equipamentos, a aquisi-
¢ao de caminhonetes de carga, entre
outros.

Pronaf para Custeio e Comercia-
lizagdo de Agroindustrias Familia-
res — Crédito para: a) custeio do
beneficiamento e da industrializacio
da producgao, inclusive para a aqui-
sicdo de embalagens, roétulos, condi-
mentos, conservantes, adocantes e
outros insumos; b) custeio da forma-
¢ao de estoques de insumos; c) cus-
teio da formacdo de estoques de
matéria-prima; d) custeio da forma-
¢ao de estoques de produto final e de
servicos de apoio a comercializagao;
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e) custeio de adiantamentos por conta
do preco de produtos entregues para
venda; e f) custeio de financiamento
da armazenagem, da conservagao de
produtos para venda futura em melho-
res condicdes de mercado e da aqui-
sicao de insumos pela cooperativa de
produgdo de agricultores familiares
para fornecimento aos cooperados.

Pronaf Eco Investimento em Energia
Renovavel e Sustentabilidade Ambien-
tal — Implantacéo, utilizagao e recupe-
racdo de: a) tecnologias de energia
renovavel, como o uso da energia
solar, da biomassa, da energia edlica
e de miniusinas de biocombustiveis;
e substituicao de tecnologia de com-
bustivel féssil por renovavel nos equi-
pamentos e nas maquinas agricolas;
b) tecnologias ambientais, como esta-
¢ao de tratamento de agua, de deje-
tos e efluentes, para a compostagem
e a reciclagem; c) armazenamento
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hidrico, como o uso de cisternas, barra-
gens, barragens subterréneas, caixas
d’agua e outras estruturas de arma-
zenamento e distribuicdo, instalacao,
ligagao e utilizagdo de agua; d) peque-
nos aproveitamentos hidroenergéticos;
e) silvicultura, entendendo-se por silvi-
cultura o ato de implantar ou manter
povoamentos florestais geradores de
variados produtos, madeireiros e néo
madeireiros; e f) adogao de praticas
conservacionistas e de correcao da
acidez e fertilidade do solo, visando a
sua recuperagao e ao melhoramento
da capacidade produtiva.

Pronaf Cotas-Partes — Crédito para
o financiamento da integralizagao
de cotas-partes, por beneficiarios do
Pronaf associados a cooperativas de
producéo rural, e aplicacao pela coo-
perativa em capital de giro, custeio,
investimento ou saneamento finan-
ceiro.

28



* Banco do Povo/Crédito Solidario —
O Banco do Povo é um programa de
geragcédo de emprego e renda, desti-
nado a possibilitar o acesso ao cré-
dito a pequenos empreendedores de
baixa renda, que possuam habilida-
des e experiéncias de trabalho e que
queiram iniciar ou ampliar o préprio
negocio.

Segurancga dos alimentos

O consumidor esta, cada vez mais,
preocupado e vigilante com a seguranca
e 0s beneficios que os alimentos possam
oferecer a saude. Assim, o produtor deve
conhecer muito bem os riscos potenciais
de contaminagao aos quais seus produtos
estao sujeitos.

O sucesso da conservacao dos alimen-
tos implica um conjunto de fatores que
vao desde a escolha da matéria-prima até
o preparo final. Para obter um produto de
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boa qualidade, € muito importante utilizar
matéria-prima e ingredientes adequados,
trabalhar dentro de um ambiente limpo e
organizado, contar com manipuladores
treinados, boas formulagdes, equipamen-
tos eficientes, e controlar bem o fluxo do
processo, mantendo ao maximo as carac-
teristicas nutritivas e sensoriais desejaveis
no produto final. Para tanto, € necessario
controlar os fatores que possam contribuir
para a deterioragcdo dos alimentos. Se o
produtor tem poucos recursos para investir,
deve optar, inicialmente, por produtos que
oferegam os menores riscos possiveis a
seguranca dos consumidores e cujo pro-
cesso de fabricagdo seja simples e exija
menores investimentos.

Os métodos de preservacao dos alimen-
tos diferem conforme varios fatores, como:
a natureza do alimento, o periodo de tempo
pelo qual se deseja preserva-lo, a econo-
mia do processo de preservacao escolhido,
os agentes de deterioragdo envolvidos e a
qualidade desejada para o produto final.
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Esses métodos estdo baseados nos
seguintes principios:

Remoc¢ao de umidade: desidratagéo e
concentragao.

Reducéao da agua disponivel pela adi-
¢ao de solutos: sal, agucar e glicerol.

Uso do calor: branqueamento, pas-
teurizacao e esterilizagao.

Uso do frio: refrigeracdo e congela-
mento.

Controle de acidez: adicdo de acidos
e fermentacéo.

Uso de aditivos: adicdo de conserva-
dores.

Defumacao.

Controle de atmosfera: uso de vacuo,
uso de nitrogénio e embalagem com
gas carbdnico.

Uso de agentes descontaminantes.
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« Embalamento hermético e assepsia.

» Outras tecnologias: uso de ultra-alta
pressao, uso de membranas e radia-
coes.

O agricultor deve preservar ao
maximo as qualidades positivas das
matérias-primas que ele vai processar,
incorporando o minimo necessario de
produtos quimicos. Mas, se for preciso
utilizar produtos quimicos, ele devera
observar atentamente as doses reco-
mendadas pelo fornecedor.

A embalagem pode ser considerada
como um coadjuvante do método de pre-
servacdo, podendo ser empregada em
todos os tipos de alimento. As embalagens
devem ser escolhidas de acordo com cer-
tos critérios, tais como: a vida util desejada
para o produto final, a apresentagcdo do
produto, o0 ambiente de estocagem do pro-
duto final e o publico-alvo.
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Legislacao e exigéncias
para o processamento
de alimentos

Todos os produtos alimenticios encon-
trados no mercado séo regidos por leis
especificas que determinam o seu padrao
de identidade e qualidade. Ha padrbes
preestabelecidos sobre o0 peso das emba-
lagens e sobre o tipo de informagédo que
devem constar no rotulo. Esse padrao é
importante tanto para assegurar a saude do
consumidor, quanto para respeitar seu direi-
to a informacao. E muito importante manter
a seguranca dos alimentos. E garantia de
saude para todo mundo: para o consumidor
e para a propria familia do produtor.

Os produtos alimenticios sdo regulados
por decretos, decretos-leis, portarias, reso-
lugdes e instrugdes normativas do Ministério
da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
(Mapa) ou do Ministério da Saude, depen-
dendo do tipo do produto.
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Os produtos de origem animal (carnes,
pescados, leites, ovos, mel e produtos pro-
cessados) e de origem vegetal (cereais em
graos, vegetais in natura, bebidas alcod-
licas e ndo alcodlicas, polpas e sucos de
frutas) sdo regulamentados e fiscalizados
pelo Mapa.

Os produtos alimenticios e os servigcos
que impliquem riscos a saude publica sao
regulamentados, controlados e fiscaliza-
dos pelo Ministério da Saude, por meio da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(Anvisa). Esses produtos sao alimentos,
inclusive bebidas, aguas envasadas, seus
insumos e suas embalagens, aditivos ali-
mentares, residuos de agrotéxicos e de
medicamentos veterinarios.

A rotulagem dos alimentos embalados é
obrigatdria e esta amparada pelas leis bra-
sileiras, por meio de érgéos reguladores da
producao e da comercializagdo dos alimen-
tos, como a Anvisa, o Mapa, o Conselho
Nacional de Metrologia, Normalizagéo e
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Qualidade Industrial (Conmetro) e o Instituto
Nacional de Metrologia, Normalizagéo e
Qualidade Industrial (Inmetro). Nos casos
nao previstos nos regulamentos técnicos
estabelecidos por esses orgaos, o Codigo
de Defesa do Consumidor também pode
ser utilizado, complementarmente.

O controle e a fiscalizacao sanitaria dos
produtos alimenticios envolvem tudo o que
esta relacionado ao seu processamento,
como as instalacbes fisicas, os equipa-
mentos, as tecnologias, os ambientes e os
procedimentos, incluindo a destinacdo dos
respectivos residuos. Os orgaos fiscaliza-
dores sao:

* O Conselho Nacional de Metrologia,
Normalizagdo e Qualidade Industrial
(Conmetro), que € competente para
expedir atos normativos e regulamen-
tos técnicos nos campos da metrolo-
gia e da avaliagdo da conformidade
de produtos, de processos e de ser-
Vigos.
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* O Instituto Nacional de Metrologia,
Normalizagcdo e Qualidade Industrial
(Inmetro), que é competente para ela-
borar e expedir regulamentos técnicos
nas areas que lhe forem determinadas
pelo Conmetro.

Nota: A legislacdo atualizada, com os re-
gulamentos técnicos relativos aos produtos
de interesse, pode ser consultada no siste-
ma de legislagdo Sislegis, do Mapa, no site
http.//www.agricultura.gov.br, e no Visalegis,
do Ministério da Satde, no site http://portal.
anvisa.gov.br.

Boas praticas
de fabricacao de
alimentos (BPF)

Segundo a definicdo da Anvisa, as boas
praticas de fabricagao (BPF) abrangem um
conjunto de medidas simples, que devem
ser adotadas pelas industrias de alimentos,
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a fim de garantir a qualidade sanitaria e a
conformidade dos produtos alimenticios
com os regulamentos técnicos.

Essas praticas consistem em: mani-
pulacdo, armazenagem e transporte de
insumos, matérias-primas, embalagens
e produtos finais, assim como utilizagao
e operagao de equipamentos, utensilios
e instalagdes, desenho e disposi¢cao das
plantas de processamento, fluxo de produ-
tos, abastecimento e qualidade da agua,
utilidades, praticas de higiene e sanitiza-
¢ao, manutencao da planta e equipamentos
e registros.

A adocédo das BPF permite alcancar
niveis adequados de seguranca alimen-
tar, contribuindo significativamente para a
garantia da qualidade do produto final.

Além de reduzir riscos, as BPF favo-
recem um ambiente de trabalho mais
eficiente, otimizando todo o processo
de produgado. Elas s&o necessarias para
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controlar possiveis fontes de contamina-
¢ao cruzada e para garantir que o produto
atenda as especificagbes de identidade e
qualidade.

Um programa de BPF contempla os
mais diversos aspectos da industria, como:
a) a qualidade da matéria-prima e dos
ingredientes, incluindo a especificagdo de
produtos e a selegéo de fornecedores; b) a
qualidade da agua; c) o registro em formula-
rios adequados de todos os procedimentos
da empresa; e d) as recomendagoes de
construgdo das instalagdes e de higiene.

Os itens que estdo abordados nes-
ta publicagdo podem servir de base para
a criacao do Manual de Boas Praticas de
Fabricagdo, que deve ser elaborado pela
empresa do produtor, de acordo com a
forma como ela opera e os procedimentos
adotados, conforme previsto na lei e exigi-
do pelos 6rgéaos fiscalizadores da produgao
de alimentos no Brasil.
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Numa agroindustria, as condigdes
de higiene devem ser uma preocupagao
constante. E essencial evitar a entrada e
o desenvolvimento de microrganismos que
possam contaminar o produto, pois a segu-
ranga do consumidor € vital para a propria
sobrevivéncia do empreendimento.

Instalagoes

Projeto da agroindustria — A plan-
ta baixa da agroindustria deve possibilitar
um fluxo continuo da producdo, de forma
que nao haja contato do produto processa-
do com a matéria-prima, no ambiente de
processamento.

Piso da area de processamento —
O piso deve ser resistente, de facil lavagem
e antiderrapante; deve apresentar decli-
ve de 1% a 2% em dire¢cdo aos drenos ou
ralos, que devem ser telados ou tampados.

Piso externo — O piso externo deve
apresentar superficie que facilite a limpeza.
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Recomenda-se pavimentar em concreto
liso, com caimento adequado.

Paredes e teto da sala de proces-
samento — Paredes e tetos ndo podem
apresentar falhas de revestimento e pin-
tura. Recomenda-se pintar o teto e as
paredes (depois da correcdo das falhas)
com tinta epdxi branca, ou assentar azu-
lejos claros, até uma altura de pelo menos
2 m. As paredes azulejadas devem ser lim-
padas semanalmente.

Equipamentos utilizados no pro-
cessamento — Todos o0s equipamentos
utilizados no processamento de alimentos
devem ser lavados, enxaguados e saniti-
zados de maneira adequada. E importante
lembrar que, embora o uso de detergentes
promova a limpeza das superficies, pela eli-
minagao de residuos, seu uso nao garante
a eliminacdo de microrganismos. E esse,
portanto, o objetivo da sanitizagao, que nao
corrige, porém, falhas oriundas das etapas
anteriores. A sanitizacdo deve ser feita
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imediatamente antes de o equipamento ser
usado e no final do expediente, ou, entao,
no caso de interrupgcdes demoradas.

Luminarias — As luminarias devem ter
formato que garanta protecéo as lampadas
na area de processamento, evitando que
se quebrem.

Esgotamento industrial — Em todas
as instalacbes devem ser usados ralos
sifonados com tampas escamoteaveis.
Os residuos acumulados no ralo devem ser
retirados diariamente; em seguida, fazer a
agua escorrer pelo ralo.

Recepgao da matéria-prima—Arecep-
¢ao deve ser ampla e, se houver uma pla-
taforma, ela devera situar-se a uma altura
compativel com a operagao de descarga.

Pessoal

O pessoal da agroindustria familiar deve
receber treinamento peridédico e constante
sobre as praticas sanitarias de manipulagao
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de alimentos e higiene pessoal, que fazem
parte das BPF.

Os habitos regulares de higiene devem
ser estritamente observados e inspecio-
nados diariamente pelo supervisor da
agroindustria.

Limpeza de maos — E preciso manter
as maos sempre limpas: antes da entra-
da na area de producao; depois de usar o
banheiro; depois de cada intervalo; depois
de fumar durante os intervalos; e depois
de completar qualquer tarefa que suje as
maos. O procedimento deve ser feito da
seguinte maneira: escovar as unhas; lavar,
com agua e sabao, as maos e o antebrago;
utilizar solugéo sanitizante; e seca-las com
papel-toalha descartavel — nunca utilizar
panos.

Aparéncia — As unhas devem ser man-
tidas sempre cortadas e limpas, e sem
esmaltes. O uso de barba deve ser evitado,
e 0s cabelos devem estar bem aparados e
presos.
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Adornos - Todos o0s empregados
devem ser orientados a n&o utilizar anéis,
reldgios, brincos ou pulseiras, tanto para
evitar que se misturem ao alimento, quanto
para prevenir a contaminagao do produto.

Uniformes — Na area de processa-
mento, todos os empregados devem usar
uniformes limpos, sem bolsos e sem
botdes, de cor branca (ou outra cor cla-
ra), toucas e botas. As toucas devem ser
confeccionadas em tecido ou em fibra de
papel, devendo cobrir todo o cabelo dos
empregados, de ambos 0S sexos.

Luvas — O uso de luvas €& obrigatorio
sempre que houver contato manual direto
com o produto, lembrando que é mais difi-
cil higienizar uma luva do que as préprias
maos. As luvas devem ser trocadas no
minimo a cada 4 horas, ou sempre que for
necessario.

Conduta — Conversas durante o pro-
cessamento devem ser evitadas, para
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nao contaminar o produto final. O didlogo
entre os empregados deve restringir-se a
temas relativos as suas responsabilidades.
No interior da area de processamento, é
expressamente proibido comer ou guardar
alimentos para consumo.

Procedimentos

Veiculos transportadores — Antes de
serem carregados com o produto ja resfria-
do, os veiculos refrigerados devem manter,
rigorosamente, a temperatura interna ideal.
E devem conservar a temperatura requeri-
da durante toda a distribuicdo do produto.

Controle de estoque de matéria-
-prima — Finalizada a etapa da recepgao,
cada matéria-prima deve ser direcionada
ao tipo de estocagem adequado as suas
caracteristicas ou requisitos. As matérias-
-primas que necessitam de refrigeragéo ou
congelamento devem ser imediatamente
submetidas a esses procedimentos.
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Controle de contaminagdo cru-
zada — Nao deve haver cruzamento da
matéria-prima com o produto acabado,
para que este ultimo n&o seja contaminado
com microrganismos tipicos das maté-
rias-primas, colocando a perder todo o
processamento realizado.

Limpeza de ambientes — Deve haver
procedimentos especificos, com frequén-
cia minima diaria, para a sanitizacao de
areas de processo (paredes, pisos e tetos);
e de frequéncia semanal, para as cama-
ras de refrigeragao, assim como de todo
o ambiente da agroindustria. O lixo deve
ser colocado em lixeiras com tampas e em
sacos de plastico, devendo ser diariamente
retirado da agroindustria.

Embalagem — A operacdo de emba-
lagem deve ser completada o mais rapido
possivel, a fim de minimizar a exposi¢cao do
produto a contaminagao.
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Armazenamento

Armazenamento consiste na manu-
tencdo de produtos e ingredientes em
ambiente que preserve suas integridade e
qualidade.

Estoque de produtos acabados -
O armazenamento dos produtos refrigera-
dos ou congelados deve ser feito de modo
continuo e o mais rapido possivel, confor-
me o fluxo do processo. Recomenda-se
utilizar camaras especificas para os produ-
tos acabados.

O sistema adotado para estocar deve
ser o Primeiro que Vence Primeiro que
Sai (PVPS), devendo ser especialmente
empregado nos almoxarifados de matéria-
-prima e embalagens.

Os produtos destinados a devolugao
devem ser depositados em locais apro-
priados e limpos. Devem, ademais, ser
organizados, agrupados por fabricante e
acondicionados em sacos fechados.
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Produtos quimicos e uso de madei-
ra — Os produtos alimenticios ndo devem
ser armazenados ao lado de produtos
quimicos, de higiene, de limpeza e de per-
fumaria, a fim de evitar a contaminacéo ou
a impregnagao com odores estranhos.

Evitar o uso de madeira (inclusive em
paletes), por ser de limpeza e sanitizagao
insatisfatorias, principalmente se a madeira
estiver molhada.

Controle de pragas

O controle de pragas corresponde a
todas as medidas necessarias para evitar a
presenca de insetos, roedores e passaros
no local de produgéo.

Parte das orientagcbdes apresentadas
nos itens sobre pessoal e instalagdes é
preventiva em relacdo a presenca de pra-
gas no estabelecimento. Deve-se ter um
controle efetivo e integrado de pragas, tan-
to nas areas internas quanto nas externas
da agroindustria.
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A vedacao correta de portas, janelas e
ralos (usar tampas do tipo “abre-fecha”) e o
uso de condutores de fios e tubos colabo-
ram decisivamente para o atendimento das
BPF.

E necessario remover periodicamen-
te ninhos de passaros nos arredores da
agroindustria e vedar todos os espagos
livres onde passaros possam se alojar.

E vedado o transito de animais nas pro-
ximidades da area da agroindustria.

Registros e controles

A organizagao € a mola-mestra para o
sucesso do empreendimento, qualquer que
seja o porte do estabelecimento. Registros
e documentos adequados possibilitam, mui-
tas vezes, aresolucao rapida de problemas.
Cada procedimento descrito gera uma ou
mais planilhas de registros das variaveis de
producao. Esses registros sdo importantes
para que o processamento seja rastreavel
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a qualquer momento. Outras ocorréncias,
como interrupgdes e modificagdes eventu-
ais no processo, devem ser rigorosamente
documentadas.

Elaboragcao do Manual de BPF -
E imprescindivel que a agroindustria regis-
tre seu comprometimento com as BPF, por
meio da elaboracdo de um manual préprio,
que especifique todos os procedimentos de
controle para cada etapa do processo.

Descricao de procedimentos ope-
racionais — E preciso descrever todos os
procedimentos necessarios as atividades
de producio e uso de equipamentos. Um
controle deficiente pode gerar problemas
de qualidade, além de falta de padronizagao
ou de seguranca alimentar. Geralmente,
esses procedimentos sio relatados no
manual de BPF, em itens especificos.
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Forme uma associagao
com seus vizinhos

Quando vocé se associa com outros
membros da sua comunidade, as vanta-
gens sao muitas, pois:

» Fica mais facil procurar as autorida-
des e pedir apoio para os projetos.

» Os associados podem comprar maqui-
nas e aparelhos em conjunto.

» Fica mais facil obter crédito.

+ Juntos, os associados podem vender
melhor sua producéo.

» Os associados podem organizar muti-
roes.

A uniao faz a forga!

Para mais informacdes e esclarecimentos, procure
um técnico da extensdo rural, da Embrapa,
da prefeitura do seu municipio ou de alguma
organizagao de assisténcia aos agricultores.
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Titulos lancados

Como organizar uma associagao
Como plantar abacaxi
Como plantar hortaligas

Controle alternativo de pragas e doengas
das plantas

Caupi: o feijao do Sertao

Como cultivar a bananeira
Adubacéo alternativa

Cultivo de peixes

Como produzir melancia
Alimentagao das criagdes na seca
Conservas caseiras de frutas
Como plantar caju

Formas de garantir 4gua na seca

Guandu Petrolina: uma boa opgao para sua
alimentagao

Umbuzeiro: valorize o que é seu
Preservacao e uso da Caatinga

Criacdo de bovino de leite no Semi-Arido
Criagao de abelhas (apicultura)

Criacao de caprinos e ovinos

Criagao de galinhas caipiras



Barraginhas: agua de chuva para todos

Confecgao de jaleco de protegao para
apicultura

Como capturar enxames com caixas-isca
Minhocultura: produgédo de humus
Como instalar colméias

Producgédo de morangos em sistema de base
ecoldgica

Cultivo do feijao-caupi no Amazonas
Cupuagu: colheita e pds-colheita

A mandioca no Amazonas: instrugdes
praticas

Como capturar enxames em voo
Como alimentar enxames

Coleta e manejo de sementes florestais da
Amazénia

Sistemas agroflorestais para a agricultura
familiar da Amazonia

Producéo de frutas e hortalicas com o uso
de agua de chuva armazenada em cisterna

Producéo artesanal: prego de venda
Cultivo de tambaqui no Amazonas
Saneamento basico rural

Minhocultura: produgédo de humus
(22 edicao)



» Coleta e manejo de sementes florestais da
Amazobnia (22 edigao)

» Sistemas agroflorestais para a agricultura
familiar da Amazonia (22 edigao)

» Criagao de abelhas (apicultura) (22 edi¢céo)



Livrani
—Embrapa
=

Na Livraria Embrapa, vocé encontra
livros e e-books sobre agricultura, pecudria,

negdcio agricola, efc.

Para fazer seu pedido, acesse:
www.embrapa.br/livraria

0u entre em contato conosco

Fone: (61) 3448-4236
Fax: (61) 3448-2494
livraria@embrapa.br

Viocé pode também nos encontrar nas redes sociais:

facebook.com/livrariaembrapa
twitfer.comy/livrariaembrapa
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Em@a

Agroindustria de Alimentos

Com o langamento do ABC da Agricultura Familiar,
a Embrapa coloca a disposi¢éo do pequeno produtor
valiosas instru¢des sobre as atividades do campo.

Numa linguagem simples e objetiva, os titulos abordam
a criagdo de animais, técnicas de plantio, praticas
de controle de pragas e doencas, adubacao alternativa
e fabricac&o de conservas de frutas, dentre outros
assuntos que exemplificam como otimizar o trabalho rural.

Com o ABC da Agricultura Familiar, a Embrapa
demonstra o compromisso assumido com
0 sucesso da agricultura familiar.
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