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Apresentacao

O Nucleo de Estudos, Pesquisa e Extensao em
Agroecologia e Agricultura Familiar e Camponesa -
Agrofamiliar foi criado em 2009, com o objetivo de
fomentar a discuss@do e a troca de experiéncias sobre
tematicas relacionadas a agroecologia, com foco no apoio
aos agricultores familiares nos processos de transicao
agroecologica. O Agrofamiliar atua com a Agroecologia,
uma ciéncia que utiliza principios ecologicos para estudar,
planejar e manejar sistemas agricolas de forma
sustentavel, visando a produtividade economica, a justica
social e a preservacao ambiental. Suas agbes sao
realizadas de forma integrada, envolvendo pesquisa,
ensino e extensao, com a participagdo de estudantes de
graduacdo, pos-graduagdo e parceiros, incluindo
movimentos sociais, ONGs e outras instituigoes.

Com o Nucleo Agrofamiliar, estao integrados o periodico
cientifico Brazilian Journal of Agroecology and
Sustainability - BJAS, a Editora Agrofamiliar e o Centro
Vocacional Tecnologico de Produgdo Organica e
Agroecologia Agrofamiliar, atuando nos campos do Mundo
do Trabalho, Associativismo e Cooperativismo, Economia
Solidaria, Agricultura Familiar e Agroecologia, Meio
Ambiente e Mudancas Climaticas e Educacdo Popular,
promovendo desenvolvimento com sustentabilidade,
inclusao e justica socioambiental.



Introducao
e O que éum produto artesanal?

Um produto artesanal ou caseiro € aquele feito a mao e
em pequena escala, em ambientes domeésticos ou em
pequenas oficinas, utilizando técnicas e materiais simples,
se comparado a producao industrial.

O velho e bom dicionario define "caseiro" como "feito ou
confeccionado em casa”, e "artesanal” como "feito pelos
processos fradicionais, individuais e manuais, em
oposicao a produgao industrial" (Schabuder e Lima,
2023). Os autores citados ainda dizem que o termo
"caseiro" vem de "casa", e o produto normalmente é feito
por familiares em momentos especiais, resgatando
memorias intimas de vivéncias passadas, frequentemente
limitadas ao lar ou ao circulo familiar.

"Artesanal" vem de "arte", que tem origem na palavra
latina ars, que significa "talento" ou "saber fazer".
Portanto, o produto artesanal esta sempre ligado a pessoa
ou grupo que detém esse talento, reforcando saberes
especificos de uma determinada regiao ou coletivo, com
valor cultural, economico, politico e social. Um produto
artesanal de uma regiao pode, inclusive, ser registrado
como Patriménio Cultural da Humanidade, tornando-se
unico e exclusivo, como € o caso do queijo minas
(Schabuder e Lima, 2023).




Esses produtos refletem a cultura e a tradicado de
determinado local, com métodos e técnicas de producgao
passados de geracao em geracao. Diferentemente dos
produtos industrializados, que seguem um padrao visando
ao lucro, os produtos artesanais se destacam pela
habilidade e particularidade do artesao.

A matéria-prima
utilizada em produtos
artesanais tende a ser
selecionada com mais
cuidado, de forma
sustentavel, e quase§
sempre € O Ppropriog
artesao quem a obtem
da natureza,
contribuindo para a
preservacao da tradicao
e do meio ambiente.
Isso traz autenticidade e
conexao com a terra e
com a comunidade onde
é produzida.

Por causa dessas caracteristicas, os produtos artesanais
muitas vezes possuem um valor maior do que outros
similares produzidos na industria. Eles sao mais
valorizados ndo apenas por seu aspecto utilitario, mas
também pelo seu carater unico, pelo apoio a economia
local e pela preservagao cultural.



e Valorizacao da Agricultura
Familiar no Brasil

O mercado agroalimentar brasileiro € majoritariamente
dominado por grandes empresas nacionais e
multinacionais. O agronegocio é responsavel por equilibrar
o balanco de pagamentos, tornando o pais reconhecido
pelo dinamismo de sua agricultura em larga escala. No
entanto, existem milhares de agricultores familiares
distribuidos por todo o territério nacional, que produzem e
comercializam uma grande variedade de alimentos para o
consumo interno.

Nas ultimas decadas, tem-se testemunhado a valorizagao
da agricultura familiar por meio de um conjunto de politicas
publicas essencialmente voltadas para o acesso ao
mercado da pequena producao familiar.

O mercado para produtos da agricultura familiar esta
aquecido devido as novas demandas dos consumidores,
em funcdo das mudangas nos habitos alimentares, que
passaram a considerar seus atributos e valores culturais.
Essas caracteristicas sao expressas nas relagées de
proximidade entre produtores e consumidores, com base
em aspectos historicos, tradigoes, modos de vida,
preocupacao com a seguranca alimentar e, de modo geral,
no saber-fazer cultural do processo de producgao
(Estevam, Salvario, Dos Santos, 2018, p. 265).




Estratégias para Legislar
Produtos Artesanais para Uso
Pessoal ou Empresarial

Mesmo para pequenos produtores de alimentos
artesanais, atender a requisitos minimos € crucial para
garantir a qualidade e a seguranca dos produtos. Embora
possa parecer que essas regulamentacdes sao excessivas
para operagoes menores, elas desempenham um papel
fundamental na prote¢cdo da saude dos consumidores € na
reputagao do produtor.

Primeiramente, requisitos basicos de higiene e
saneamento sao essenciais. 1sso inclui instalacées limpas
e bem mantidas, manipulacao adequada dos ingredientes
e armazenamento correto dos produtos acabados. Mesmo
em uma escala menor, a contaminacao cruzada e a falta
de higiene podem resultar em serios riscos a saude.

Alem disso, a rotulagem precisa ser precisa e informativa.
Os consumidores tém direito a saber o que estao
comprando, incluindo uma lista clara de ingredientes,
informacoes sobre alergenos e a identificagao do produtor.

Isso ndo sO promove a transparéncia, mas também ajuda
a construir confianga com os clientes.




 Edificagcoes e instalagoes

As instalagbes precisam ser planejadas de modo a garantir
um fluxo organizado e livre de cruzamentos em todas as
fases da preparagao, alem de favorecer as operagoes de
limpeza do ambiente ( Brasil, 2004).

As estruturas fisicas, como o piso, as paredes e o teto,
precisam ter revestimentos lisos, impermeaveis e lavaveis.
Devem estar em bom estado de conservagao, sem
rachaduras, frincas, goteiras, vazamentos, infiltragoes,
bolores, descascamentos ou outros problemas, garantindo
que nao transmitam contaminantes aos alimentos (
EMBRAPA, 2016).

As portas da area de preparagcao e armazenamento dos
alimentos devem ser de fechamento automatico. As
aberturas externas dessas areas devem apresentar telas
para impedir o acesso de pragas urbanas (Adaptado de
Silva et al., 2015, p. 800).

A iluminagdo do espago destinado a preparagao deve
garantir uma visualiza¢ao nitida, permitindo que as tarefas
sejam executadas sem prejuizo a higiene e as
caracteristicas sensoriais dos alimentos. As luminarias
situadas sobre a area de preparo devem ser adequadas e
contar com protegao contra explosoes e quedas acidentais
(Sousa, 2022).




As instalagbes sanitarias devem contar com lavatorios e
estar equipadas com itens de higiene pessoal, como papel
higiénico, sabonete antisséptico inodoro e toalhas para
secagem das maos. Os recipientes de residuos devem
possuir tampa e mecanismo de acionamento que dispense
o contato manual ( Brasil, 2004).

Os equipamentos e utensilios que entram em contato com
os alimentos ndo podem transmitir substancias toxicas,
odores nem sabores. Devem ser mantidos em adequado
estado de conservacao e ser resistentes a corrosdo e a
repetidas operagoes de limpeza e desinfecgao (Adaptado
de Silva et al., 2015, p. 801).




e Abastecimento de agua

A utilizacao de agua potavel € um requisito fundamental
para a manipulacao segura de alimentos, conforme
estabelecido por regulamentacoes sanitarias brasileiras. A
Resolugdo RDC n° 216/2004, da ANVISA, determina que
toda agua utilizada na preparacdo de alimentos deve ser
potavel, garantindo a higiene e a seguranga do consumo.

O gelo utilizado nos alimentos deve ser produzido a partir
de agua potavel e mantido em condigdes higiénico-
sanitarias que  evitem  contaminagdao.  Diversos
microrganismos conseguem sobreviver no gelo, embora
sua quantidade diminua gradualmente com o passar do
tempo. Apos o derretimento do gelo, os microrganismos
restantes geralmente recuperam sua viabilidade, podendo
sobreviver e contaminar os alimentos em que sao
empregados ( Ferreira, 2010).

Ja os reservatorios de agua precisam ser construidos ou
revestidos com materiais que nao afetem a qualidade da
agua armazenada. A Portaria GM/MS n° 888/2021
estabelece que esses reservatorios devem estar sempre
bem conservados, sem rachaduras, infiltracoes ou
vazamentos. Além disso, a higienizagao periodica é
obrigatoria, com registros documentados das limpezas
realizadas para assegurar a potabilidade da agua.




o Manipuladores

Os estabelecimentos devem realizar e registrar o controle
de saude dos manipuladores conforme a legislagao vigente.
O Decreto n° 41.891, de 10 de margo de 2021, do Distrito
Federal, exige o Atestado de Saude Ocupacional (ASO)
para colaboradores que manipulam alimentos, com
renovagao minima anual.

Manipuladores que apresentem lesbes ou sintomas de
doengas que possam comprometer a qualidade higiénico-
sanitaria dos alimentos devem ser afastados das atividades
de preparagao enquanto persistirem essas condigoes de
saude. O Regulamento da Inspegao Industrial e Sanitaria
de Produtos de Origem Animal (RIISPOA), atualizado pelo
Decreto n°® 9.013, de 29 de margo de 2017, determina que o
responsavel pelo estabelecimento deve implementar
procedimentos para assegurar que funcionarios nao sejam
portadores de doencas transmissiveis por alimentos.

Os manipuladores devem utilizar uniformes adequados,
impos e em bom estado de conservagao, trocados
diariamente e usados exclusivamente nas dependéncias
internas do estabelecimento como estabelece o Decreto n°
41.891/2021.

A lavagem cuidadosa das maos € obrigatoria ao chegar ao
trabalho, antes e apos manipular alimentos, apés qualquer
interrupgao do servigo, apos tocar materiais contaminados,
apos usar os sanitarios € sempre que necessario como
mostra o Decreto n°® 41.891/2021.



A RDC n® 216 da ANVISA estabelece que :

Cartazes informativos sobre a correta lavagem e
antissepsia das maos, bem como outros habitos de higiene,
devem ser afixados em locais de facil visualizagdo para os
manipuladores, incluindo lavatorios e instalagdes sanitarias.

Durante a manipulagao dos alimentos, & proibido adotar
comportamentos que possam comprometer a seguranga
higiénico-sanitaria, como fumar, falar excessivamente,
cantar, assobiar, espirrar, cuspir, tossir, consumir alimentos,
manusear dinheiro ou realizar qualquer outra agao que
possa resultar na contaminagao dos produtos alimenticios.

Os manipuladores de alimentos devem passar por
capacitacdes periodicas, abrangendo temas como higiene
pessoal, boas praticas de manipulagdo e prevencdo de
doencas transmitidas por alimentos. Essa capacitacao deve
ser devidamente documentada e supervisionada para
garantir o cumprimento das normas de seguranga
alimentar.

Visitantes que tiverem acesso as areas de manipulagao de
alimentos devem seguir os mesmos protocolos de higiene e
salde exigidos dos manipuladores, assegurando que nao
representem risco de contaminagao.




* Materias-primas, ingredientes
e embalagens

As mateérias-primas, os ingredientes e as embalagens
devem estar livres de contaminantes e para isso devem
ser armazenados em locais limpos e organizados. Dessa
forma, sua Identificagao deve ser clara e seu
armazenamento deve permitir e garantir a manutencao da
sua qualidade e respeitando o prazo de validade dos
produtos ( EMBRAPA, 2016).

As matérias-primas, 0s ingredientes e as embalagens
devem ser armazenados sobre paletes, estrados e/ou
prateleiras, respeitando-se o espagamento minimo
necessario para garantir adequada ventilagao, limpeza e,
quando for o caso, desinfeccao do local. Os paletes,
estrados e/ou prateleiras devem ser de material liso,
resistente, impermeavel e lavavel. (Adaptado de Silva et
al., 2015, p. 805)




e Documentacao e registro

Manual de Boas Praticas e de Procedimentos Operacionais
Padronizados (POPs): Esses documentos devem estar
acessiveis aos funcionarios envolvidos e disponiveis a
autoridade sanitaria, quando solicitado. Os POPs contém as
instrugcdes sequenciais das operagdes e a frequéncia de
execugao, especificando o nome, o cargo ou a fungao dos
responsaveis pelas atividades. Devem ser aprovados,
datados e assinados pelo responsavel do estabelecimento.
Os registros devem ser mantidos por um periodo minimo de
30 (trinta) dias, contados a partir da data de preparacgao dos
alimentos. O servico de alimentacao deve ter POPs
relacionados aos seguintes itens: a) higienizacdo de
instalacdes, equipamentos e moveis; b) controle integrado
de vetores e pragas urbanas; c) higienizagao do
reservatorio; d) higiene e saude dos manipuladores.

Os POPs referentes as operagdes de higienizacao de
instalagbes, equipamentos e moveis devem conter as
seguintes informagdes: natureza da superficie a ser
higienizada, método de higienizagao, principio ativo
selecionado e sua concentragao, tempo de contato dos
agentes quimicos e/ou fisicos utilizados na operagao de
higienizacao, temperatura e outras informacoes que se
fizerem necessarias. Quando aplicavel, os POPs devem
contemplar a operagao de desmonte dos equipamentos.




Os POPs relacionados ao controle integrado de vetores e
pragas urbanas contemplam as medidas preventivas e
corretivas destinadas a impedir a atragdo, o abrigo, o
acesso e/ou a proliferacao de vetores e pragas urbanas.
No caso da adogao de controle quimico, o estabelecimento
deve apresentar comprovante de execucao do Servico
fornecido pela empresa especializada contratada,
contendo as informagOes estabelecidas pela legislagao
sanitaria especifica.

Os POPs referentes a higienizagdo do reservatorio,
mesmo quando realizada por empresa terceirizada,
exigem a apresentacdo do certificado de execugao do
servico.

Os POPs relacionados a higiene e saude dos
manipuladores abordam as etapas, a frequéncia e os
principios ativos utilizados na lavagem e antissepsia das
maos dos manipuladores, bem como as medidas adotadas
quando os manipuladores apresentam les0es nas maos,
sintomas de enfermidades ou suspeita de problemas de
saude que possam comprometer a qualidade higiénico-
sanitaria dos alimentos. Especificam-se tambem os
exames aos quais os manipuladores de alimentos sao
submetidos, bem como a periodicidade de sua execugao.
O programa de capacitacao dos manipuladores em higiene
e descrito, com a carga horaria, o conteudo programatico e
a frequéncia de sua realizacao definidos, mantendo-se em
arquivo os registros de participacao nominal dos
funcionarios. (Silva et al., 2015, p. 808-809)




o Responsabilidade

O responsavel pelas atividades de manipulagao dos
alimentos € o proprietario ou funcionario designado,
devidamente capacitado, sem prejuizo dos casos em que
haja previsao legal para responsabilidade técnica.

O responsavel pelas atividades de manipulacao dos
alimentos deve ser comprovadamente submetido a curso
de capacitacao que aborde, no minimo, os seguintes temas:
a) Higiene pessoal;

b) Manipulagao higiénica dos alimentos;

c¢) Doencas transmitidas por alimentos (Brasil, 2004).




Rotulagem

Do ponto de vista da defesa do consumidor, a rotulagem
dos alimentos visa assegurar informagoes corretas, claras,
precisas, ostensivas e escritas em lingua portuguesa sobre
a qualidade do produto, suas caracteristicas, qualidades,
quantidade, composi¢cao, prego, garantia, prazos de
validade, origem, entre outros dados, bem como sobre os
riscos que possam apresentar a saude e seguranga dos
consumidores. (Machado, 2021)

Um rotulo deve conter informacdes precisas sobre o
produto, permitindo que o consumidor entenda claramente
0 que esta consumindo, evitando problemas futuros para o
produtor. E importante também destacar os componentes
alérgicos presentes no produto para garantir a seguranca
do consumidor.




As informacoes que devem constar,
obrigatoriamente, nos rotulos,
segundo Machado (2021):

« Denominagao de venda do alimento - deve ser a
determinada pelo seu relatério técnico ou padrao de
identidade e qualidade;

. Lista de ingredientes;

. Conteudos liquidos;

« ldentificagao da origem;

» Nome ou razao social e enderecgo do importador, no
caso de alimentos importados;

. |dentificacao do lote;
« Prazo de validade;

« Instrucdes sobre o preparo e uso do alimento,
quando necessario.




Rotulagem Nutricional Obrigatoria de
Alimentos e Bebidas Embalados:

Segundo Machado (2021), a obrigatoriedade da rotulagem
nutricional diz respeito a alimentos produzidos,
comercializados e embalados na auséncia do cliente e
prontos para serem oferecidos aos consumidores. Esta
obrigatoriedade nao se aplica a:

1. bebidas alcodlicas;

2. aditivos alimentares e coadjuvantes de tecnologia;

3. especiarias;

4, aguas minerais naturais e demais aguas de consumo
humano;

9. vinagres;

6. sal (cloreto de sodio);

7. cafée, erva-mate, cha e outras ervas sem adicdo de
outros ingredientes;

8. alimentos preparados e embalados em restaurantes e
estabelecimentos comerciais, prontos para o consumo;

9. produtos fracionados nos pontos de venda a varejo,
comercializados como pré-medidos;

10. frutas, vegetais e carnes in natura, refrigerados e
congelados;

11. alimentos com embalagens cuja superficie visivel para
rotulagem seja menor ou igual a 100 cm? Esta excegao
nao se aplica aos alimentos para fins especiais ou que
apresentem declaragoes de propriedades nutricionais.




A informacao nutricional obrigatoria deve ser apresentada
em um mesmo local, estruturada em forma de tabela. A
seguir, € apresentado no Quadro 1 o modelo vertical:

Quadro 1

INFORMAGAC NUTRICIONAL
Porcdo g ou ml (medida caseira)

Quanticade por porcao

lor energetico
artboidratas
Proleinas
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nulricional simpillicada)
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Processo para Regulamentacao
de um Produto Artesanal

Apos a produgao artesanal caracterizada por um processo
utilizando métodos tradicionais, uma produgao de pequena
escala, e respeitando a normas da vigilancia sanitaria, pode
ser dar inicio ao processo de regulamentacdao do produto
como artesanal.

O Brasil possui algumas normas especificas, para esse tipo
de processo, como a Lei do Selo arte, que reconhece e
regulamenta produtos artesanais de origem animal,
atribuindo ao produto o selo "Arte” pra produtos que
atendem as condic¢des estabelecidas pelo MAPA.

Registro do Produto

No caso de produtos artesanais de origem animal, como
gueijos, embutidos e mel, € preciso seguir as normas do
MAPA, que esta contida na Lei do Selo Arte (Lei n°
13.680/2018) que permite a comercializagao interestadual
de produtos artesanais de origem animal com o selo.

Ja para produtos de origem vegetal como compostas e
conservas, a regulamentacao varia de localidade, sendo
necessaria a autorizagao da vigilancia sanitaria estadual e
ou municipal. O cadastro na vigilancia sanitaria vai
depender do tipo do produto, sendo pelo sistema da Anvisa
ou na Secretaria Estadual de Saude. Obter o alvara
sanitario € fundamental para comprovar a seguranga e
qualidade do produto.



Fonte e Normas Importantes para o
processo de regulamentacao

« Mapa: Portal do Selo Arte e Normas de registro de
produtos de origem animal.
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/producao-
animal/selo-arte-selo-queijo-
artesanal/publicacoes/SELOARTEVZ2.pdf

. Anvisa: Resolugao RDC n°® 49/2013 para Boas Praticas
de Fabricagao e demais aplicagoes.
https://bvsms.saude.gov.br/bvs/saudelegis/anvisa/2013/
rdc0049_31_10_2013.html

« Embrapa: Publicacbes sobre praticas recomendadas
para producgao artesanal conforme a regulamentagao
brasileira. https://www.embrapa.br/
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