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Resumo

Titulo do Produto:
Producdo Agroalimentar Artesanal no Brasil: critérios, conceitos, temas e desafios no
contexto SELO ARTE, produtos alimenticios de origem animal produzidos de forma
artesanal.

Subtitulo do Produto:

Produto 4: Documento final com proposta de definicdo de produto agroalimentar artesanal
e critérios para a identificacido de unidades de producdo agroalimentares
artesanais (UPAA) e sintese dos Produtos 1, 2 e 3.

Resumo do Produto:

Este documento tem por objetivo retomar os critérios, conceitos, debates e desafios pertinentes
ao processo de valorizacdo e legalizacdo de produtos agroalimentares artesanais. Para
responder a esse objetivo, este Documento, que corresponde ao quarto e ultimo produto desta
Consultoria, sistematizou o trabalho realizado no ambito dos trés produtos que o antecederam,
buscando, de modo articulado a tal sintese, responder objetivo geral previsto pela consultoria,
ou seja, realizar um diagnoéstico, no ambito das instituigdes que atuam no campo dos produtos
agroalimentares artesanais, propor conceitos, defini¢des, legislacdo e politicas publicas voltadas
para esses produtos, discutir e propor, de forma participativa e consensual, um conceito geral e
abrangente de produto agroalimentar artesanal, bem como apresentar critérios operacionais
que auxiliem na identificacao e classificacdo de unidades de produgdo agroalimentar artesanal.
Desse modo, este Produto retoma critérios que orientam a elaborag¢ao de conceito de produto
agroalimentar artesanal e de unidade de processamento de produtos agroalimentares
artesanais, abordados nos Produtos 1 e 2, aponta temas e questdes pertinentes que, por vezes,
se constituem em oportunidades e, por vezes, em desafio para a ampla valorizacio e legalizacao
de produtos agroalimentares artesanais, especialmente os de origem animal. Esse debate é feito
especialmente no contexto recente, em que a aprovac¢ao da Lei n° 13.680/2018, a Lei SELO
ARTE, e do Decreto n°® 9.918/2019 que a regulamenta, apontam para o contexto SELO ARTE que,
ao mesmo tempo em que traz visibilidade a esses produtos, traz, também, importantes desafios
no que diz respeito a interface entre seguranca dos alimentos e inclusio socioprodutiva.

Qual objetivo primario do Produto?

O principal objetivo deste Produto é retomar e sintetizar o trabalho realizado nos Produtos 1, 2 e
3 desta Consultoria, apresentando os critérios que orientam a definicdo proposta para produto
agroalimentar artesanal e para unidade de processamento de produtos agroalimentares
artesanais, além de apontar oportunidades e desafios presentes no contexto SELO ARTE,
marcado pela aprovacdo da Lei n® 13.680/2018, a Lei SELO ARTE, e do Decreto n°® 9.918/2019
que a regulamenta. Esses desafios e oportunidades sdo analisados a luz da ampla valorizagao e




legalizacdo de produtos agroalimentares artesanais, especialmente os de origem animal.

Que problemas o produto deve resolver?

Este produto, que sistematiza discussées, critérios e definigdes propostas nos Produtos 1, 2 e 3,
com o objetivo de responder a lacuna existente no marco regulatério sanitario do Brasil no que
se refere a definicdo de produtos agroalimentares artesanais e de unidades de processamento de
produtos agroalimentares artesanais. Com base em critérios e defini¢des, o Produto visa
contribuir para avangos no arranjo de um marco legal especifico para a legalizagdo da producdo
artesanal.

Como se logrou resolver os problemas e atingir os objetivos?

Para responder os problemas identificado e atingir os objetivos propostos, o desenvolvimento
do Produto 4 foi estruturado de modo a:
a) Retomar aspectos metodoldgicos para a definicdo do produto agroalimentar artesanal
e de unidade de processamento do produto agroalimentar artesanal;
b) Realizar levantamento histérico do processamento de alimentos, de politicas de
valorizagdo adotadas e de critérios para a elaboracdo da definicdo de produto
agroalimentar artesanal e de unidade de processamento do produto agroalimentar
artesanal;
c) Diagnosticar os principais desafios, perspectivas e oportunidades para a producio
agroalimentar artesanal, especialmente no que se refere a produtos de origem animal,
sistematizando e analisando dados gerados a partir de diversas cadeias produtivas e
atores implicados na tematica. Esse trabalho foi realizado no contexto SELO ARTE,
marcado pela aprovacao da Lei n° 13.680/2018, a Lei SELO ARTE, e do Decreto n°
9.918/2019 que a regulamenta, o que acirrou o debate e, em certa medida, contribuiu
para acessar ampla diversidade de informacgdes, atores e instituicdes.

Quais resultados mais relevantes?

Os resultados mais relevantes do Produto 4 sdo: 1) sistematizacdo sintética dos Produtos 1, 2 e
3; 2) sistematizacdo de publicagdes para construcdo de critérios que embasam as defini¢des de
produto agroalimentar artesanal e de unidade de processamento de produto agroalimentar
artesanal; 3) proposta de definicdo de produto agroalimentar artesanal e de unidade de
processamento de produto agroalimentar artesanal; 4) problematiza¢io acerca do publico a ser
beneficiario do SELO ARTE; 5) distin¢do entre os conceitos de produto agroalimentar artesanal
e produto agroalimentar artesanal e tradicional; 6) sistematizacdo de desafios e oportunidades
para a ampla valorizacdo e formalizacdo do processamento de produtos agroalimentares
artesanais no Brasil.

0 que se deve fazer com o produto para potencializar o seu Uso?

Este é o quarto e ultimo produto elaborado no ambito desta Consultoria. Com os resultados
sistematizados neste Produto, em especial a sintese organizada com base nos trés produtos
anteriores (Produto 1, 2 e 3), pode-se tanto amplificar a discussdo acerca da definicao de
produto agroalimentar artesanal e de unidade de processamento de produto agroalimentar
artesanal quanto empregar as contribui¢des presentes neste documento para discussdes em
ambito municipal, estadual e federal. Desse modo, nas distintas regides do Brasil e para distintas
cadeias produtivas, é possivel avangar em regulamentos, politicas publicas, assisténcia técnica,
inspecao e fiscalizacdo alinhadas a diversidade, escalas e contextos socioprodutivos da producado
e processamento artesanal de alimentos no Brasil.




APRESENTACAO

Este documento, que diz respeito ao quarto e ultimo Produto elaborado no
ambito PCT BRA/IICA/16/001, tem por objetivo propor uma defini¢do de produto
agroalimentar artesanal e de critérios para a identificacio de unidades de
produgdo agroalimentares artesanais (UPAA), bem como uma sintese dos Produtos
1, 2 e 3, jA entregues. Em relacdo as unidades de producdo agroalimentares
artesanais, no Termo de Referéncia que orienta a elaboracdo desta Consultoria, ha
menc¢do ao termo unidade de produ¢do de agroalimentar artesanal, porém, de
modo a alinhar o termo empregado para se referir ao produto (produto
agroalimentar artesanal) a unidade que o produz, optamos por ajustar para
unidade de processamento de produto agroalimentar artesanal. Por isso, nos
documentos entregues nesta Consultoria, este é o termo utilizado.

De modo a responder ao objetivo proposto, este Documento estrutura-se de
modo a sistematizar o trabalho realizado no ambito dos trés produtos que o
antecederam, buscando, de modo articulado a tal sintese, responder ao objetivo
geral previsto pela Consultoria, ou seja, realizar um diagndstico, no ambito das
instituicdes que atuam no campo dos produtos agroalimentares artesanais, propor
conceitos, defini¢des, legislacdo e politicas publicas voltadas para esses produtos,
discutir e propor, de forma participativa e consensual, um conceito geral e
abrangente de produto agroalimentar artesanal. Além disso, a Consultoria também
tinha como objetivo propor critérios operacionais para auxiliar na identificacdo e
classificacao de unidades de producdo agroalimentar artesanal.

Em relagdo a cada um dos produtos que, em boa medida, subsidiam a
sistematizacdo presente neste Documento (Produto 4), é relevante mencionar que,
em relacdo ao Produto 1, em revisdao anterior a publicacdo da Lei n° 13.680,
publicada em junho de 2018, o trabalho consistiu principalmente em revisao de
publicag¢des relacionadas ao tema da produgdo de alimentos artesanais em ambito
internacional e nacional, com enfoque na definicdo de produto agroalimentar
artesanal. Como principal resultado daquele produto, a revisdo e sistematizacdo
permitiu proposicdo de critérios e elementos para construir critérios que
contribuissem para a elaboracdo de definicao inclusiva e aplicavel de produto

agroalimentar artesanal.



No Produto 2, a partir dos critérios proposto no Produto 1, foram feitos
debates em diferentes regides e contextos do Brasil, em Oficinas Regionais que, por
meio de metodologia participativa, proporcionaram elementos para problematizar
os critérios propostos no Produto 1. As Oficinas foram realizadas ja no contexto
pds-publicacdo da Lei SELO ARTE, o que, se por um lado gerou controvérsias e
incertezas quanto a algumas imprecisdes presentes da redacao da Lei, por outro
lado acirrou o debate, contribuindo para mais ampla participacdo de diferentes
atores sociais nas oficinas, entre os quais produtores, técnicos, extensionistas,
fiscais, professores, pesquisares, entre outros. Os dados gerados dos debates
realizados nas oficinas subsidiaram ndo apenas a revisdo e ajuste dos critérios
propostos como, também, permitiram a proposicdo de uma definicdo de produto
agroalimentar artesanal, além de critérios e definicAio de wunidade de
processamento de produtos agroalimentares artesanais.

O Produto 3 foi elaborado a partir de discussdes realizadas no ambito de
uma Oficina Regional e de um Seminario nacional em contexto que, além da Lei
SELO ARTE, ja havia sido publicado o Decreto n°® 9.918/2019, que regulamenta
essa Lei. Assim, tomando os temas recorrentes tanto na Oficina quanto no
Seminario, o Produto 3 aborda e discute: 1) sanidade do rebanho e bem estar
animal; 2) escalas e caracteristicas de produg¢do na perspectiva do processamento
agroalimentar artesanal e do SELO ARTE; 3) artesanalidade em relacdo ao
processo, especialmente no que se refere ao uso de leite cru para producdo de
queijos, aos utensilios e ao uso de embalagens e; 4) producdo e fiscalizacdao de
produtos agroalimentares artesanais na perspectiva do desenvolvimento rural e
territorial. Além desses temas, o Documento analisou o debate sobre a Lei SELO
ARTE (Lei n° 13.680/2018), identificando algumas interfaces entre as propostas
conceituais desenvolvidas no Produto 2 desta Consultoria e o Decreto n°® 9.918, de
julho de 2019, que regulamenta a Lei SELO ARTE. Nesse debate, o Produto 3
buscou evidenciar avangos, limites e desafios no que diz respeito tanto a
operacionalizacdo dos regulamentos voltados para os produtos agroalimentares
artesanais no Brasil quanto ao processo mais amplo de legalizacdo desses
produtos.

Com base nos Produtos 1, 2 e 3, o Produto 4 busca nao apenas sistematizar

os principais aspectos abordados e resultados obtidos no trabalho realizado no



ambito da elabora¢do dos produtos anteriores como também, com base nesses
elementos, propor analise mais ampla, que contribua para a valorizacao e
formaliza¢do da producado artesanal de alimentos no Brasil.

Ao longo deste Documento, do mesmo modo que nos Produtos 1, 2 e 3, o
objeto de andlise recai sobre produtos agroalimentares artesanais, termo
empregado de modo a alinhar os Produtos ao Termo de Referéncia que orienta
esta Consultoria. Porém, é valido destacar que na Lei n® 13.680/2018 e no Decreto
n° 9.918/2019 (BRASIL, 2018; 2019) o termo empregado para se referir a esses
produtos é “produtos alimenticios de origem animal produzidos de forma
artesanal”. De modo coerente ao Termo de Referéncia que orienta esta Consultoria,
mantemos a ado¢ao do termo produto agroalimentar artesanal.

Além disso, a Consultoria propde também considerar a distincdo entre
produto agroalimentar artesanal e produto agroalimentar artesanal tradicional,
detalhada neste Produto, a qual ndo estd contemplada na Lei e no Decreto SELO
ARTE. Como consequéncia de ndo reconhecer esses dois termos, parte da
diversidade presente na producdo artesanal e tradicional de alimentos pode ser
negligenciada, discussao também presente neste documento.

Feitas essas observacoes gerais, no que se refere a estrutura deste Produto
(Produto 4), ele estd organizado em trés se¢des. A primeira delas retoma a
metodologia de trabalho desenvolvida nos Produtos 1, 2 e 3, a qual permitiu
sistematizar, gerar e analisar dados que subsidiaram a elaborac¢dao dos Produtos
anteriores e também a elabora¢ao do presente Documento.

A segunda secdo retoma critérios que orientam a elaboracao de conceito de
produto agroalimentar artesanal e de unidade de processamento de produtos
agroalimentares artesanais, abordados nos Produtos 1 e 2. Além disso, aponta
temas e questdes pertinentes que, por vezes, se constituem em oportunidades e,
por vezes, em desafio para a ampla valorizagdo e legalizacdo de produtos
agroalimentares artesanais, especialmente os de origem animal.

Por fim, na terceira se¢do, considerando o contexto SELO ARTE, marcado
pela aprovacao da Lei n° 13.680/2018, a Lei SELO ARTE, e do Decreto n°
9.918/2019 que a regulamenta, a analise volta-se para retomar aspectos positivos,
negativos, desafios e oportunidades identificados em relacao a esses regulamentos

recentes em relacdo as sistematizacoes e aos elementos propostos no ambito desta



Consultoria. Discute-se que o contexto SELO ARTE, ao mesmo tempo em que
proporciona visibilidade a produtos agroalimentares artesanais, traz também
importantes desafios no que diz respeito a interface entre segurancga dos alimentos
e inclusdo socioprodutiva, de modo que caberia pensar em uma politica ampla e

integrada voltada aos produtos agroalimentares artesanais.
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1. RETOMANDO ASPECTOS METODOLOGICOS PARA A DEFINICAO DE
PRODUTO AGROALIMENTAR ARTESANAL E DE UNIDADE DE
PROCESSAMENTO DE PRODUTO AGROALIMENTAR ARTESANAL

Esta secdo tem por objetivo principal retomar os principais aspectos
metodoldgicos que orientaram tanto a geracdo quanto a analise de dados que
subsidiaram a elaboracdo dos Produtos 1, 2 e 3, ja entregues na presente
Consultoria.

Nesse sentido, cabe mencionar que, para o Produto 1, que tinha como
objetivo central sistematizar informacdes que subsidiassem a proposicao de
critérios e elementos para construir uma definicdo inclusiva e aplicavel de produto
agroalimentar artesanal, o trabalho consistiu principalmente em revisdo de
publicacdes relacionadas ao tema da producdo de alimentos artesanais em ambito
internacional e nacional, com enfoque na definicio de produto agroalimentar
artesanal. Além disso, a revisdo contemplou também politicas publicas brasileiras
voltadas a esses produtos, bem como revisio de legislacdes relacionadas a
produtos agroalimentares artesanais e seus sistemas de producao e legalizacgdo.

Ainda em relacdo ao Produto 1, em decorréncia da ampla diversidade de
alimentos que podem ser caracterizados como artesanais nas distintas regides do
Brasil, a op¢do foi buscar, com base na revisdo de literatura, uma definicdo
genérica, focada nao apenas em uma Unica cadeia produtiva, mas em varias delas,
especialmente as relacionadas a produtos de origem animal. Essa op¢do pautou a
elaboracao tanto do Produto 1 quanto dos demais produtos desta Consultoria.

Ja em relacdao a metodologia adotada para a construcdao do Produto 2, que
teve por objetivo principal sistematizar e analisar dados das oficinas regionais
realizadas em distintas regides do Brasil, a metodologia tomou por base a
discussao dos critérios e definicio de produto agroalimentar artesanal propostos
no Produto 1. Além das discussdes e problematizacdes pertinentes aos critérios e
definicao propostos no Produto 1, a construg¢do do Produto 2 também levou em
consideracdo dados oriundos de visitas técnicas a unidades de processamento e
entrevistas com atores envolvidos na produg¢do agroalimentar artesanal. Assim,
com base nos conceitos, caracteristicas, regulamentos e politicas publicas

sistematizados no Produto 1, nas Oficinas Regionais foi realizado amplo debate



11

com representantes de varias institui¢des visando tanto conhecer a realidade e as
singularidades locais quanto avaliar a pertinéncia dos critérios sugeridos no
Produto 1 para caracterizar produtos alimentares artesanais.

Como ilustra o Quadro 1., sistematizado no Produto 2, as oficinas regionais
foram realizadas no norte do pais, em Soure, [lha de Maraj6/Para e em uma
comunidade ribeirinha de Prainha, na regido do Baixo Amazonas/Para; e no

sudeste, em Belo Horizonte e em Sao Jodo Del Rei, em Minas Gerais.

Quadro 1. Informacdes sobre as oficinas realizadas para o Produto 2.
Cidade/Estado Local Data Produto Ne de
Artesanal de participantes
destaque
Soure, na Ilha de Prefeitura de Soure .. .
Marajé/PA 02/10/2018 | Queijo Manteiga 19
Belo MAPA Queijo Minas
Horizonte/MG 09/10/2018 Artesanal 16
S3o Jodo Del UFSJR Queijo Minas
Rei/MG 1071072018 Artesanal 15
Prainha/PA Centro comunitario

Piracui (farinha de

da comunidade 22/11/2018 .
peixe)

Menino Deus

30

Fonte: Produto 2

Como mencionado no Produto 2, para a realizacdo das oficinas, organizadas
localmente por meio do apoio e da articulagdo proporcionada pela Coordenacao de
Agregacao de Valor junto as unidades locais do MAPA, a dinamica consistiu em
dividir os presentes em dois ou trés grupos (decisdo tomada com base no ndmero
de participantes), diversos e heterogéneos, de modo que cada grupo tivesse
produtores(as), fiscais, pesquisadores(as), técnicos(as), estudantes, etc.
Considerando a disponibilidade especialmente de produtores, optou-se por
realizar as oficinas apenas em um turno, de modo a facilitar a presenca de um
grupo maior em toda a atividade. Como o tempo foi um dos limites para essa
decisdo, nas oficinas realizadas, dividiu-se o grupo em dois ou trés subgrupos para
que, assim, cada subgrupo pudesse expressar seus pontos de vista e consideracoes.
Optou-se por organizar os subgrupos de modo que os diversos atores estivessem
representados.

Depois de divididos em grupos e ja tendo feito a apresentacdo tanto da
proposta da Consultoria quanto do objetivo e dinamica de trabalho, os

participantes foram convidados a responder as seguintes questoes:
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1 - Quais sdo as caracteristicas de alimentos artesanais?

2 - Que caracteristicas deve ter a unidade de producdo de alimentos
artesanais?

Além de debater, os participantes sistematizaram suas respostas em
tarjetas e, ap6s 30 minutos de trabalho, passou-se para a etapa seguinte, que
consistiu em apresentar e explicar aos grupos os sete critérios que haviam sido
propostos no Produto 1 sobre Produto Agroalimentar Artesanal. Em seguida a
apresentacdo dos critérios, os participantes tiveram mais 30 minutos para
responder e sistematizar as questdes sugeridas.

Depois disso, os participantes foram convidados a confrontar as respostas
que ja haviam dado com os critérios que apresentamos, conforme questdes abaixo:

1 - Essas caracteristicas se relacionam com o que vocés pensaram?

2 - O que pode ser ajustado em relagdo aos critérios que apresentamos?

Para essa segunda etapa, os participantes dispuseram de mais 30 minutos.
Por fim, os participantes tiveram mais 30 minutos para responder a seguinte
questao:

- Como vocés definiriam alimentos artesanais?

A Figura 1, ja apresentada no Produto 2, ilustra, de forma esquematica, a

dindmica proposta nas oficinas regionais.

Figura 1: Esquema-sintese da dindmica adotada na realizagdo das Oficinas Regionais
ETAFA 1 ETAPA Z ETAFA 3
Perguntas —— Perguntas = Perguntas
3 min 3 min 15 min
ETAPA 4
Apresentacio dos grupos
Perguntas

Debate conjunto

v

SINTESE E ENCAMINHAMENTOS

Fonte: Elaboragao autoral.
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As principais discussdes, sistematizadas nos grupos, foram apresentadas e
debatidas pelo grande grupo, de modo a gerar dados para posterior analise. Assim,
com base nas reflexdes e sistematizacdes dos grupos, nas diferentes oficinas, todas
gravadas em audio, com a autoriza¢do do grupo, para posterior transcricao e
analise, os critérios propostos no Produto 1 foram revisados e, somados a analise
geral do material gerado nas oficinas, nas visitas e nas entrevistas, se constituiram
na base para a elaboracdo do Produto 2.

Em relagdo as visitas as unidades de producdo, em boa medida, elas
complementaram as discussdes das oficinas, proporcionando conhecer mais
detalhadamente o processo produtivo, de modo a proporcionar dados que
permitissem aprofundar e/ou problematizar a discussdao sobre os critérios que
orientam o processamento artesanal de alimentos, desde a producdo da matéria-
prima, passando pelos equipamentos, utensilios e praticas de processamento até a
comercializagdo dos produtos.

A seguir, retomando algumas imagens presentes no Produto 2, ilustra-se,
nas Figuras 2, 3 e 4, algumas etapas do processamento de Queijo Manteiga, de

Queijo Minas Artesanal e de Piracui (farinha de peixe).

Figura 2: Processamento de Queijo Manteiga, Soure, Ilha do Marajo, Para

Fonte: Fabiana Thomé da Cruz
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Figura 3: Maturagao de Queijo Minas Artesanal em S3do Jodo Del Rei, Minas Gerais

Fonte: Fabiana Tilomé da Cruz

Figura 4: Processamento de Piracui, na Comunidade Menino Deus, em Prainha, Para (torra e
envase)

Fonte: Fabiana Thomé da Cruz (a esquerda) e Rodrigo Lopes de Almeida (a direita).

Por fim, no que se refere a metodologia para a elabora¢do do Produto 3, os
dados que subsidiaram a elaboragao desse produto foram gerados a partir de dois
eventos, um de ambito regional e outro de ambito nacional. O primeiro foi uma
Oficina regional realizada no Distrito Federal, organizada em parceria com a
Diretoria de Inspec¢do de Produtos de Origem Vegetal e Animal - DIPOVA/SEAGRI-
DF. O trabalho conjunto a DIPOVA para a organizagdo da oficina proporcionou
tanto a participagdo de atores distintos relacionados ao tema quanto espago muito

rico para debates no sentido de identificar desafios para a producdo de produtos
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agroalimentares artesanais no Brasil. Em relagdo a metodologia de trabalho para
essa Oficina, seguindo a experiéncia das Oficinas Regionais realizadas no ambito do
desenvolvimento do Produto 2, a dindmica de trabalho consistiu em apresentar a
proposta de consultoria e, de imediato, ja apresentar os critérios e definicdo tanto
de Produto Agroalimentar Artesanal quanto de Unidade de Processamento de
Produto Agroalimentar Artesanal, de acordo com a proposta do Documento 2.
Feita essa apresenta¢do, os participantes, divididos em trés grupos, foram
convidados a discutir as seguintes questoes:

1. SELO ARTE para quem?

2. Quais sdao os requisitos de Boas Praticas necessarias para a

regulamentac¢do?

3. Como conciliar Boas Praticas e processamento artesanal?

Os grupos discutiram cada uma das questdes durante 15 minutos,
totalizando 45 minutos de debate e sistematizacdo das respostas nos grupos.
Passado esse periodo, os grupos apresentaram suas reflexdes ao grande grupo,
proporcionando amplo debate sobre os temas abordados. A Figura 5, ja
apresentada no Produto 3, ilustra a sintese de cada uma das questdes, que foram

debatidas e apresentadas pelos trés grupos.

Figura 5: Sistematiza¢ao das discussdes conduzidas nos grupos.
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Fonte: Fabiana Thomé da Cruz

A oficina foi gravada em audio, com a autoriza¢do do grupo, se constituindo
em um dos materiais fundamentais para a constru¢do do Produto 3.

Além da Oficina, complementarmente a atividade desenvolvida no Distrito
Federal, foi realizada visita técnica a propriedade do Helvécio Soares, proprietario
do Laticinio Kero Mais, visita que permitiu conhecer a dindmica de producao e
processamento do produtor, dados que também contribuiram para as reflexdes
que sustentaram a elaboracao do Produto 3.

Ainda em relacdo aos dados que subsidiaram a elaboracao do Produto 3,
estes foram gerados a partir das palestras e discussdes que compuseram o
Seminario de Queijos Artesanais, realizado em parceria entre o Ministério de
Agricultura, Pecudria e Abastecimento (MAPA), a Associacdo de Comerciantes de
Queijos Artesanais COMERQUEIJO, com o apoio da Assembleia Legislativa do
Estado de Santa Catarina (ALESC). O Seminario, que aconteceu nos turnos da
manha e da tarde do dia 20 de setembro de 2019, integrou a programacdo do V
Prémio Queijo Brasil. Ainda que o Semindrio tenha tomado o tema dos queijos
artesanais como central, por esse ser um produto emblematico da producao
artesanal de alimentos de origem animal, os dados e discussdes foram muito
pertinentes para que, no Produto 3, para além dos queijos, fossem contempladas
reflexdes relativas a cadeias produtivas em geral, premissa que, como ja
mencionado, acompanhou o desenvolvimento de toda esta Consultoria.

O Seminario, filmado pela equipe da ALESC, foi disponibilizado online nos

links https://www.youtube.com /watch?v=eRh7eRrc39A&feature=youtu.be

(manha) e https://www.youtube.com/watch?v=85N3IfpxBkQ&feature=youtu.be

(tarde). Esse material foi sistematizado e, juntamente com os dados da Oficina
descrita acima, integram os dados que sustentam a analise presente no Documento
3.

O Quadro 2., ja apresentado no Produto 3, sistematiza as atividades que
sustentam os dados empregados para a elaboracao do Produto 3, indicando os

locais, datas e o nimero de participantes em cada uma das atividades.


https://www.youtube.com/watch?v=eRh7eRrc39A&feature=youtu.be
https://www.youtube.com/watch?v=85N3IfpxBkQ&feature=youtu.be
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Quadro 2. Informacoes sobre as atividades que subsidiaram dados para a elaboracao
do Produto 3.
Cidade/Estado Local Data Dindmica Nede
participantes
Brasilia/DF Sala de reunido da
sede da 24/08/2019 Oficina 23

DIPOVA/Seagri-DF

Florian6polis/SC | Auditério da
Assembleia
Legislativa do 20/09/2019 Semindrio 162
Estado de Santa
Catarina (ALESC).

Fonte: elaboragao autoral (2019).

Assim, considerando a participagdo nas oficinas referentes ao
desenvolvimento do Produto 2 e a oficina referente ao Produto 3, as atividades
contaram com a participacdo de 103 pessoas, entre elas produtores, técnicos,
professores, pesquisadores, extensionistas e fiscais. Além disso, no que se refere ao
Seminario, ainda que com outra proposta de dindmica, menos participativa, a
participagdo foi de 162 pessoas, totalizando 265 participantes.

O percurso metodolégico que proporcionou a geragdo de dados analisados
ao longo da consultoria apresentou varios pontos positivos, embora, como
detalhado na metodologia presente nos Produtos 2 e 3, tenha demandado
adaptagoes e flexibilidade seja pelas diferentes estruturas nas quais as oficinas
foram realizadas, seja pelo perfil do publico participante que, em a alguns casos,
eram de pessoas com ensino superior e, em outros, de pessoas com baixissima
escolaridade. De todo modo, essa riqueza de perfis foi importante para trazer
distintas perspectivas, realizadas e contextos socioprodutivos que, na medida do
possivel, foram contemplados na elaboragao dos Produtos desta Consultoria.

A diversidade de contextos que foram visitados e debatidos contribuiu
sobremaneira para oxigenar as discussdes e, assim, ampliar ou rever os critérios
propostos inicialmente, com base na literatura e em publicacdes de leis e/ou
politica publicas. Ainda que algumas dessas reflexdes ndo tenham sido
explicitamente operacionalizas nos critérios e defini¢cdes apresentadas, elas foram
fundamentais para pontuar a diversidade dos contextos e realidades produtivas

evidenciadas nas oficinas e nas visitas técnicas realizadas.
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Nesta Secdo, tendo sido sintetizada a metodologia e as atividades que
subsidiaram os dados analisados para a elaboracao dos Produtos 1, 2 e 3, na secdo
seguinte, o foco centra-se em retomar os conteudos que sustentaram os Produtos

ja entregues, de modo a encadear a discussdo presente nos documentos anteriores.
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2. HISTORICO DO PROCESSAMENTO DE ALIMENTOS, POLITICAS DE
VALORIZACAO E CRITERIOS E CONCEITO DE PRODUTO AGROALIMENTAR
ARTESANAL E DE UNIDADE DE PROCESSAMENTO DE PRODUTO
AGROALIMENTAR ARTESANAL

Esta secdo tem por objetivo principal retomar aspetos importantes que
remetem ao histérico do processamento de alimentos, em especial, no caso
brasileiro e, com base nessa perspectiva histérica, relembrar os critérios e
conceitos propostos nos Produtos 1 e 2 desta Consultoria para Produto
Agroalimentar Artesanal e para Unidade de Processamento de Produto
Agroalimentar Artesanal. Para isso, esta secdo se divide em duas subsegdes. A
primeira delas aborda aspectos histéricos e a segunda retoma critérios e conceitos
que contribuem para compreensao e recorte da producao de alimentos artesanais

no contexto brasileiro.

2.1. PROCESSAMENTO DE ALIMENTOS NO BRASIL: ASPECTOS HISTORICOS
E POLITICAS PUBLICAS

O processamento de alimentos é uma pratica que acompanha a
humanidade. Desde os mais remotos tempos, foi necessario aprender a manipular
os alimentos para que eles pudessem ser conservados por mais tempo e, assim,
estivessem disponiveis ao longo de todo o ano. As praticas relacionadas a
conservacao foram sendo aprimoradas e, mais recentemente, com a intensificacao
do processo de industrializacdo dos alimentos, que coincidiu também com o
deslocamento das populagdes rurais para as areas urbanas e, de forma gradativa,
houve deslocamento dessas praticas e atividades do espago rural e doméstico para
o espago industrial (GOODMAN; REDCLIFT, 1991).

No que se refere ao contexto brasileiro, em que pese a diversidade e
distintas realidades edafoclimaticas e socioculturais, Mior (2005) explica que o
processamento de alimentos sempre fez parte das estratégias de reproducao de
familias rurais. Para o autor, o processamento de alimentos é parte fundamental da

légica da agricultura familiar.
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Por meio dessa leitura, pode-se levar em consideracdo que, antes da
mudanca ou transi¢do dos espa¢os rurais para os espa¢os urbanos, processo que,
no Brasil, se deu principalmente a partir da década de 1960, a maioria da
populagdo vivia no meio rural produzindo e processando alimentos tanto com
objetivo de consumo da familia quanto com o objetivo de comercializacdo. Naquele
contexto, gradativamente o foco da agricultura deixou de ser a producgdo para o
autoconsumo e passou a ser otimiza¢do da produtividade e maior durabilidade dos
produtos. Além disso, os antigos produtores de matérias-primas e alimentos
passaram a ser também consumidores. Nessa mudanga, de uma légica de
processamento voltada ao autoconsumo, fundamentada em producao diversa,
processamento e comercializacdo de excedentes, houve deslocamento de parte
expressiva de familias rurais para cidades e, em decorréncia, da mao de obra na
agricultura para mao de obra no setor industrial, que, naquele momento, se
ampliava rapidamente. Tal mudang¢a gerou impactos no processamento de
alimentos que gradativamente deixou de ser majoritariamente processado pelas
familias e passou a ser produzido por industrias que, de uma légica de pequena
escala e aproveitamento de matérias primas, passaram a produzir em maior escala,
com foco em otimizar a produtividade, proporcionar maior durabilidade aos
produtos e, assim, abastecer a populacdo que, agora, de produtores de matérias-
primas e alimentos, passavam a ser consumidores.

Esse histdrico, ainda que genérico, pode ser empregado para compreender
o contexto em que uma série de alimentos eram processados, ou seja, nos espagos
domésticos. Esse é o caso de conservas, compotas, doces de frutas, farinhas,
embutidos, queijos, paes, derivados de mandioca, entre outros.

Em todo o mundo, mas especificamente em relacdo ao caso brasileiro, o
amplo processo de industrializacdo de alimentos, amparado na consolidagao dos
complexos agroindustriais (CAl's), como explica Graziano da Silva (1996),
contribuiu para o deslocamento do processamento de alimentos dos espagos
domésticos ou do dominio da familia para a industria.

No periodo entre a década de 1960 e meados da década 1990, as mudancas
se intensificaram no que se refere a produgdo, ao processamento e ao consumo de
alimentos. Nesse periodo, ainda que, via de regra, a producdo e processamento de

alimentos por familias rurais se manteve, isso se dava, em sua maioria absoluta, a
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margem dos mercados formais ou, como mencionam Wilkinson e Mior (1999), do
setor formall. O que se viu, nesse periodo, foi o rapido crescimento na produgdo e
no consumo de alimentos industrializados, seja em relacdo ao apelo positivo a
modernidade, a praticidade, a conveniéncia, seja, principalmente para o caso das
cidades, a disponibilidade e acesso a alimentos industrializados.

Nos anos 1990, como sera detalhado a seguir, foram construidas e
propostas diversas politicas publicas para produtos agroalimentares artesanais.
Naquele periodo, houve importante processo de valorizacio e estimulo ao
processamento de alimentos pela agricultura familiar, o que, no Brasil, pode ser
datado a partir do estimulo conferido pela linha de crédito Pronaf Agroindustria,
de 1999, e pelo Programa de Agroindustrializacdo da Agricultura Familiar, lancado
em 2003 (WESZ JUNIOR, 2010).

Esse processo, no Brasil, recebe, de certo modo, influéncia ou, no minimo,
encontra respaldo no que, como considera Goodman (2003), pode ser chamado de
virada para a qualidade (quality turn, no termo em inglés). Esse movimento
emergiu fortemente relacionado a criticas e descontentamentos em relagdo aos
impactos do atual modelo de producao, processamento e distribuicao de alimentos
a partir da légica de padronizacdo presente no setor industrial de alimentos
(GOODMAN, 2003; MURDOCH; MARSDEN; BANKS, 2000).

A partir dessas criticas, varios autores tém sugerido a emergéncia de outras
estratégias, que estariam se estabelecendo e fortalecendo, como argumenta Ploeg
(2008), com base na construgdo e reproducdo de circuitos curtos e
descentralizados, que ligariam a produgdo e o consumo de alimentos, preservando
os modos de producdo locais e valorizando aspectos e caracteristicas de cada

comunidade ou regido.

1 Em relacdo aos mercados formais ou do setor formal, cabe retomar a discussdo proposta por
Wilkinson e Mior (1999), abordada no Produto 2 desta Consultoria. Em contrapondo a formalidade,
os autores abordam o setor informal e consideram que “setor informal distingue-se do ilegal pelo
fato de seus produtos ndo serem proibidos, como no caso de drogas ou contrabando. Trata-se de
uma atividade cujos processos de produg¢do ndo se enquadram nos padroes de regulagdo vigentes.
Enquanto no primeiro caso o érgdo repressor apropriado é a policia, no segundo os organismos de
fiscalizacdo sdo responsaveis pelo enquadramento. O setor informal, portanto, é definido
fundamentalmente a partir das normas reguladoras do Estado.” (WILKINSON; MIOR, 1999, p. 31).
Nessa linha de argumentacdo, é valido mencionar também o termo clandestinidade que, ao se
referir aos alimentos, carrega sentido bastante pejorativo, portanto, inadequado especialmente se
considerado o argumento de Wilkinson e Mior (1999), apresentado aqui. Nessa perspectiva, como
ja frisado no Produto 2 desta Consultoria, para o caso do processamento nao legalizado de
alimentos, o resultado sdo produtos informais, com potencial para que, ao atender aos aspectos
sanitdrios, tributarios e fiscais, possam ser legalizados.
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A qualidade dos alimentos, para além de atender a parametros fisico-
quimicos e microbiolégicos, como os que norteiam a produgdo de alimentos em
escala industrial, esta associada a origem das matérias-primas e as caracteristicas
de producdo e comercializacdo. Nesse sentido, a virada para a qualidade e a no¢ao
de redes alimentares alternativas também tém estimulado reflexdes criticas em
relacdo ao sistema de producdo e distribuicdo convencional, em larga escala. Por
meio dessa nocdo, aspectos como confianga, qualidade, transparéncia e localidade,
bem como circuitos curtos de producdo e consumo, tém sido defendidos dentre as
estratégias para a revitalizacdo de areas rurais (GOODMAN, 2002; 2004;
MARSDEN, 2004; PLOEG, 2008; SONNINO; MARSDEN, 2006).

E, portanto, nesse contexto que, seja internacionalmente, seja no Brasil, o
processamento de alimentos em pequena escala, com vinculos com a agricultura
familiar passa a compor pautas de debate que se estendem desde politicas
possiveis para a valorizacdo e visibilidade desses produtos até pesquisas e estudos
envolvendo a qualidade em distintas perspectivas, seja a partir da nog¢do de
qualidade ampla (PREZOTTO, 2005) seja em perspectivas mais voltadas a sanidade
e qualidade higiénico-sanitaria dos produtos.

Nesse sentido, como explorado na secdo 2, intitulada politicas publicas
voltadas a produtos agroalimentares artesanais e tradicionais, desenvolvida no
Produto 2, cabe retomar e considerar as principais politicas presentes a partir dos
anos 1990, década considerada um marco importante, um divisor de 4guas no que
se refere ao reconhecimento e visibilidade de produtos processados em menor
escala pela agricultura familiar?. Porém, em que pese as mudancas e avancos das
ultimas décadas no que diz respeito a politicas para o processamento de alimentos
em agroindustrias de pequeno porte, marcadamente as inseridas no contexto da
agricultura familiar, pouco ou nada se avanc¢ou no que se refere especificamente ao

processamento de alimentos definidos como artesanais.

2 Mais recentemente, datadamente a partir de 2013, com a publicagcdo da RDC 249/2013 (BRASIL,
2013), pelo Ministério da Satde, PIPSS/PRAISSAN, inclusdo socioprodutiva para além da
agricultura familiar. Porém, considerando que, nos anos 1990, no inicio do debate e de agdes
voltadas para reconhecer e legitimar outras formas de processamento para além daquele que havia
se fortalecido na légica dos CAl's, o foco estava sobre o processamento de alimentos pela
agricultura familiar e no meio rural de modo que, aqui, analisando tal processo em perspectiva
histérica, vamos assim considerar embora, como ja mencionado ao longo dos Produtos 2 e 3, ja
apresentados, considera-se a producdo artesanal e tradicional produzido ndo apenas pela
agricultura familiar e em contextos rurais.
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Em geral, as politicas publicas que apresentam interfaces com produtos
agroalimentares artesanais sao voltadas para a agroindustria familiar, de modo a
ndo apresentar distincdo do que se produz ou como se produz no que ser refere a
artesanalidade. Por isso, essa se¢do nao aborda politicas publicas efetivamente
relacionadas a produtos agroalimentares artesanais, mas sim busca sistematizar
politicas e programas brasileiros que, de forma mais ou menos préxima,
apresentam interfaces com esse tema. A auséncia do conceito ou categoria de
produto agroalimentar artesanal como objeto de politica publica tem dificultado
identificar sua verdadeira representatividade no meio nacional, economicamente,
mas também culturalmente. Mas recentemente, a partir da publicacdo da RDC n®
49, publicada em novembro de 2013 (BRASIL, 2013) e, marcadamente a partir da
publicacao da Lei n° 13.680, em junho de 2018 (BRASIL, 2018), os produtos
artesanais entrem, explicitamente para a pauta nacional. Essas normas serdo
abordadas mais detalhadamente na Secao 3 deste Documento. Por ora, o que é
importante destacar é que, nesse contexto, vale retomar as primeiras politicas
publicas federais existentes para a agricultura familiar que, em maior ou menor
intensidade - embora ndo de forma explicita -, dialogam com a producao artesanal
e as politicas de valorizacdo de produtos agroalimentares artesanais, como é o caso
das Indica¢oes Geograficas e do Registro como patrimonio cultural imaterial. Esses

serdo os topicos abordados nas duas préximas subsecoes.

2.1.1. Politicas publicas para agricultura familiar e para producio artesanal

No que se refere a politicas publicas para agricultura familiar, pode-se
partir, inicialmente, do conceito de politicas publicas, que, pode ser sintetizado
como

Politicas publicas sdo entendidas como o “Estado em ag¢do”; é
o Estado implantando um projeto de governo, através de
programas, de agdes voltadas para setores especificos da
sociedade.” Estado ndo pode ser reduzido a burocracia
publica, aos organismos estatais que conceberiam e
implementariam as politicas publicas. As politicas publicas
sdo aqui compreendidas como as de responsabilidade do
Estado - quanto a implementagdo e manutencao a partir de
um processo de tomada de decisdes que envolve drgaos
publicos e diferentes organismos e agentes da sociedade
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relacionados a politica implementada (HOFLING et al., 2001,
p.31).

Saravia (2006) entende politicas publicas como um sistema de decisdes
publicas que visa determinadas agdes ou omissdes, para corre¢do ou prevencao,
destinadas a manter ou modificar uma realidade nos diversos setores da vida
social. Com base nessas abordagens, uma politica publica ndo pode ser entendida
como um conjunto de leis. Ao contrario, engloba processos de construgdo conjunta
com os atores-alvo das politicas, bem como com os idealizadores, formuladores,
implementadores e avaliadores.

Também nao se pode entender uma politica publica como sendo um
conjunto de decisdes politicas feitas a partir de um leque de alternativas. Nesse
sentido, cabe ter presente o argumento de Rua (1997), que considera que [..]
embora uma politica publica implique decisdo politica, nem toda decisdo politica
chega a constituir uma politica publica (RUA, 1997, p. 2).

Ademais, a dimensdo publica de uma a¢do governamental implica seu
carater publico definido pelo grupo social para o qual se dirige a politica. Portanto,
ndo podem agir sobre uma coletividade ou para um grupo privado (RUA, 1997).

Assumindo tal definicao de politica publica, pode-se afirmar a auséncia de
politicas publicas voltadas a produtos agroalimentares artesanais no Brasil. Uma
explicacdo geral para tal situagdo encontra elementos no direcionamento que o
Brasil adotou em relagdo ao processamento de matérias primas. Como argumenta
Deon (2015), desde a década de 1960, o governo federal direcionou recursos
financeiros e humanos para o desenvolvimento do agronegécio (GRAZIANO DA
SILVA, 1996; DEON, 2015;), enquanto os produtores familiares tiveram que
reivindicar, por décadas, até passarem a ter algumas revindicacdes atendidas a
partir do fim dos anos 1990 (SABORIN, 2016).

Outra razdo para a falta de uma politica voltada para produtos
agroalimentares artesanais pode encontrar elementos explicativos na propria
heterogeneidade da producdo familiar, que abriga tanto produtores de
commodities quanto de produtos artesanais e tradicionais (AQUINO et al, 2018;
DEON, 2015; WESZ JUNIOR, 2010).

A heterogeneidade a agricultura familiar é central também para a

compreensao da diversidade presente no processamento de alimentos em
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pequena escala, ja que, como bem explorado por Mior (2005), isso se da em grande
medida no ambito da agricultura familiar. Nesse sentido, Aquino et al. (2018)
salientam que entender a agroindustria familiar como um bloco monolitico fez
persistir as desigualdades no meio rural, devido aos requisitos impostos
principalmente para financiamentos ao setor.

Segundo Deon (2015) e Saborin (2017), depois da volta da democracia, uma
das primeiras intervencdes do poder federal para fomentar agroindustrias
familiares foi a criacdo do Programa Nacional de Fortalecimento da Agricultura
Familiar (PRONAF), instituido em 1998. De forma sintética, o programa foi
resultado de uma série de reivindicagdes por parte de agricultores familiares
desde a década de 1980, culminando na criacdo do Ministério do Desenvolvimento
Agrario e da Secretaria da Agricultura Familiar, em 1999. No entanto, esse
programa enfrentou diversos reveses, principalmente do setor financeiro que
limitou o acesso aos recursos e/ou os concentrou para determinados grupos
especificos, em geral os com maior poder aquisitivo e melhor estruturados.

Além do PRONAF, houve ainda outros programas que, embora ndo serao
explorados aqui, merecem ser citados pelo estimulo a producdo e processamento
de alimentos em menor escala: Programa de Aquisicdo de Alimentos (PAA);
Politica Nacional de Assisténcia Técnica e Extensdo Rural (PNATER); Seguro da
Agricultura Familiar (SEAF); Programa Nacional de Desenvolvimento Sustentavel
de Territdrios Rurais (PRONAT); Programa Mais Alimentos; Programa Nacional de
Alimentacdo Escolar (PNAE); Politica Nacional de Agroecologia e Producdo
Organica (PNAPO) e o Plano Nacional de Agroecologia e Producdao Organica
(PLANAPO). Vale, ainda, citar a criagcdo da Agéncia Nacional de Assisténcia Técnica
e Rural (ANATER), em 2013 (HEBERLE et al,, 2017). Em relagdo a esses programas
e politicas, vale notar que todos sao federais e tiveram como objeto o agricultor
familiar definido pela Lei n? 11.326, de julho de 2006 (BRASIL, 1996). A
diversidade inerente a agricultura familiar fica evidenciada nesse regulamento
que, para além de critérios relacionados ao tamanho da terra, mao de obra
empregada, renda familiar, etc, considera silvicultores, aquicultores, extrativistas,
pescadores, povos indigenas, integrantes de comunidades remanescentes de
quilombos rurais e demais povos e comunidades tradicionais como agricultores

familiares.
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Porém, apesar da ampla diversidade e representatividade da agricultura
familiar no Brasil, acdes mais voltadas a produtos agroalimentares artesanais
ficaram a cargo do proprio produtor rural, da assisténcia técnica e da iniciativa dos
estados. Embora o PRONAF tenha sido um avan¢o em termos de politica publica
para uma parcela importante da agricultura familiar, os instrumentos adotados
(seguro colheita, compras publicas, biodiesel, agroecologia, agroindustria, etc.)
foram praticamente limitadas ao mesmo publico beneficiado pelo acesso a crédito,
dificultando, desse modo, que parcela mais ampla das familias do meio rural
pudesse avangar no que se refere, entre outros aspectos, a valorizacdo do
processamento artesanal de alimentos.

As capacitagdes também foram incluidas nesses programas, notadamente
quando o servico de assisténcia publica foi reimplantado a partir de 2003,
reformulado na Assisténcia Técnica e Extensdao Rural (ATER). Dada sua a
capilaridade na zona rural em alguns estados mais desenvolvidos, como Minas
Gerais e os estados do Sul do pais, o servigo de extensdo rural conseguiu atender
muitas demandas dos produtores (CASTRO; PEREIRA, 2017).

No entanto, longe de atender a todos os produtores familiares, esse
programa também ndo conseguiu atender as necessidades de parcela importante
de familias que poderiam focar seu trabalho nas vias para formalizacdo dos
empreendimentos de processamento de alimentos (DEON, 2015; SABORIN, 2017).

Castro e Pereira (2017) revelaram que entre os estabelecimentos que
utilizam assisténcia técnica no Brasil, as diferencas regionais apontam para “dois
Brasis”: 50,0% dos estabelecimentos no Sul utilizam assisténcia técnica, 41,5% no
Sudeste e 32,0% no Centro-Oeste contra 14,6% no Nordeste e 14,5% no Norte.
Dentre os agricultores familiares, 16,7% utiliza assisténcia técnica e 43,5% sao
patronais.

Outro programa voltado para a melhoria dos processos produtivos e dos
produtos foi o Programa de Agroindustrializagcdo da Agricultura Familiar, iniciado
em 2003 com seu término em 2015. O Programa, que tinha como objetivo “apoiar a
agroindustrializacgdo da producdo dos agricultores familiares e sua
comercializacdo, de modo a agregar valor, gerar renda e oportunidade de trabalho
no meio rural” (MDA, 2004, p. 4-5), consistiu na realizacdo de parcerias com as

unidades federativas e parceiros institucionais a fim de melhorar os processos
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produtivos. No Programa, foram contempladas atividades agropecuarias,
pesqueiras, agricolas, extrativistas e florestais, abrangendo desde processos
simples, como classificacdo e embalagem, até mais complexos, como extracao de
0leos e a fermentagdo, incluindo também o artesanato no meio rural, dentro da
perspectiva de desenvolvimento rural.

O Programa contava com as seguintes estratégias:

1) linhas de crédito rural para o financiamento integrado da producao de
matéria - prima, da agroindustrializacao e a comercializagao;

2) Adequacgdes e/ou orientagdes, conforme cada situacdo, nas legislacoes
sanitarias, fiscal e tributaria, cooperativista, ambiental, trabalhista e previdenciaria
e cobrancas de taxas dos conselhos de classe;

3) Capacitacdo de multiplicadores, elaboracdo de manuais técnicos e
documentos orientadores e intercambio desde a tematica envolvida na elaboracao
de projetos, a implantacdo dos empreendimentos e a gestdo dos mesmos;

4) Apoio de ciéncia e tecnologia para o desenvolvimento e adequacao de
processos maquinas e equipamentos, disponibilizacdo de perfis agroindustriais,
capacitacao e assessoria;

5) Apoio as agroindustrias financiadas por outras fontes governamentais;

6) Promocao e divulgacdo dos produtos agropecuarios, identificacdo de
mercados e articulagdo com o mercado institucional de modo a assegurar a
comercializagdo dos produtos; e

7) Monitoria, avaliacao e sistema de informag¢des de modo a minimizar os
erros e maximizar acertos, tanto nas fases de planejamento quanto na
implementacdo das agroindustrias.

Outra acdo importante e inovadora no que se refere ao reconhecimento
politico da producado de produtos agroalimentares artesanais ocorreu por meio da
ANVISA, com a criagdo da Resolucao da Diretoria Colegiada n249 (RDC 49),
publicada em 2013. Para Viana (2017), essa Resolucdo, publicada no dmbito do
Programa de Inclusdo Produtiva com Seguranca Sanitaria (PIPSS), trouxe de forma
inédita a necessidade de prote¢do do produto e da producdo artesanal e ndo
somente dos produtores agroindustriais. Constituiu, desse modo, um avancgo
significativo na promocgao e valorizacao do produto agroalimentar artesanal aliado

a seguranca dos alimentos. Além disso, como ja mencionado neste Documento e
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discutido nos Produto 2 e 3, outra importante contribuicio do PIPSS que,
atualizado em 2017 por meio da Portaria 523/2017 (BRASIL, 2017), da ANVISA,
instituiu o Programa para Inclusao Produtiva e Seguranga Sanitaria (PRAISSAN),
foi incluir, para além de empreendimento familiar rural, microempreendedores
individuais e empreendimento econémico solidario. Assim, como ja argumentado
nos Produtos 2 e 3 desta Consultoria, essa perspectiva traz importantes
contribuicdes ao reconhecer que ha processamento artesanal de alimentos nao
apenas em espacos rurais, vinculados estritamente a agricultura familiar, como
também em espacgos urbanos.

Essa breve revisao evidencia que, embora o governo federal, ao longo de
quase 30 anos, tenha elaborado politicas publicas voltadas para o segmento da
agricultura familiar, esses investimentos, mesmo que em alguns casos tenham sido
voltados ao processamento de alimentos, apenas tangenciam alguns aspectos
relacionados a produtos agroalimentares artesanais. De fato, essas politicas e
programas, em sua ampla maioria, ndo focam ou ndo dialogam estreitamente com
alimentos artesanais ou, como vimos adotando ao longo do desenvolvimento desta

Consultoria, com produtos agroalimentares artesanais.

2.1.2. Politicas de valorizacdo de produtos agroalimentares artesanais

De modo mais ou menos paralelo as politicas publicas de incentivo ao
processamento de alimentos pela agricultura familiar, as ultimas décadas
apresentaram novidades que, na esteira das mudancas que contribuiram para a
valorizacdo de alimentos diferenciados, singulares, buscaram reconhecer o
diferencial desses produtos. Entre essas iniciativas, no Brasil, se destacam duas
politicas: a de Indica¢des Geograficas (IGs) e o registro de bens culturais imateriais.

As Indicagdes Geograficas (IGs) tém sido pautadas como instrumento
relevante para a preservacdo e valorizacdo de caracteristicas de produtos
agroalimentares que apresentam qualidades particulares, decorrentes da
influéncia de fatores naturais ou humanos, por exemplo. De acordo com esse
instrumento, a reputacdo dos produtos é valorizada por consumidores,
mobilizando, por meio de produtores e/ou os agentes de uma regiao organizados,

direito de propriedade intelectual (BRUCH et al., 2009).
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Inicialmente, os sinais distintivos - como é o caso das IGs - nao eram
protegidos e, em consequéncia, falsificagdes eram frequentes. Para minimizar esse
tipo de apropriagdo, surgiram os registros nacionais e, concomitantemente,
tratados internacionais, como é o caso da Conveng¢do da Unido de Paris (CUP), o
Acordo de Madri, o Tratado de Lisboa e, nos anos mais recentes, o Acordo sobre
aspectos dos Direitos de Propriedade Intelectual relacionados ao Comércio (ADPIC
ou TRIPS, na sigla em inglés). De modo geral, o objetivo desses acordos é promover
a protec¢do dos sinais distintivos e a repressao as falsas indica¢des de procedéncia.
Além de indicar a procedéncia de um produto, as IGs tiveram como objetivo
preservar nos produtos determinadas caracteristicas decorrentes de suas origens.
Atualmente, entre os varios tratados que regulamentam as IGs, o Brasil é signatario
da Convenc¢ao da Unido de Paris e do Acordo de Madri e, no contexto da
Organizacdo Mundial do Comércio, do Acordo sobre aspectos dos Direitos de
Propriedade Intelectual relacionados ao Comércio.

No Brasil, o Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA),
por meio da Secretaria e Mobilidade Social, do Produtor Rural e do Cooperativismo
(SMC), é responsavel por questdes que envolvem IGs de produtos agropecuarios.
Além disso, o Instituto Nacional da Propriedade Industrial (INPI) possui atribuicdo
legal para estabelecer as condi¢des de registro das IGs no pais, que sdo definidas
pela Lei n° 9.279, de maio de 1996 (BRASIL, 1996, titulo 1V), que diz respeito aos
direitos e obrigacdes relativos a propriedade industrial.

De acordo com classificacdo presente nessa lei, constitui-se Indicacdo
Geografica a Indicacdo de Procedéncia ou a Denominacdo de Origem. Indicacdo de
Procedéncia (IP) refere-se ao nome geografico de pais, cidade, regido ou localidade
de seu territdério, que se tenha tornado conhecido como centro de extragao,
producao ou fabricacao de determinado produto ou de prestacdao de determinado
servico. Denominacdo de Origem (DO), de acordo com a mesma lei, refere-se ao
nome geografico de pais, cidade, regido ou localidade de seu territdrio, que designe
produto ou servico cujas qualidades ou caracteristicas se devam, exclusiva ou
essencialmente, ao meio geografico, incluidos fatores naturais e humanos.

A diferenca entre esses dois tipos de IGs, como indica Bruch et al. (2009),
diz respeito, no caso de IP, a notoriedade do local de origem dos

produtos/servicos, enquanto DO refere-se a qualidade ou caracteristica
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relacionada ao local (meio geografico) de origem, considerando-se os fatores
naturais (como, por exemplo, o clima e o solo) e humanos (como, por exemplo, os
conhecimentos técnicos para elaboragdo de um produto).

Contudo, como o uso de IGs é recente no pais (basta ter presente que o
primeiro registro de IG, no caso uma Indica¢do de Procedéncia, foi concedido em
2002 ao Vale dos Vinhedos, regido da Serra Gatcha), ha alguns pontos de inflexao
em relacdo ao emprego desse instrumento. Entre essas questdes em discussao,
cabe mencionar especialmente o entendimento de que é necessario que os
produtos agropecudrios estejam adequados a legislagao sanitaria e tributaria para
que, s6 entdo, possam ser registrados como uma IG. Esse entendimento considera
que, no caso de denominagdes de origem, requisitos de qualidade referentes a
questdes de sanidade do produto ja estdo cumpridas, de modo que, do ponto de
vista sanitario, o produto passivel de registro como IG ja é apto para a
comercializacdo. Para Niederle (2011), que analisa o tema da regulamentacao das
IGs no contexto vinicola brasileiro, esse entendimento esta associado a lacuna
existente entre dois vieses de pesquisa sobre o tema no Brasil: um, relacionado a
questdes técnicas e métodos de producao e outro, voltado a area juridica, focado
em questdes legais relacionadas a propriedade intelectual e adequacao dos
projetos de IG as normas e regulamentos. Essas duas linhas de pesquisa deixam em
aberto como conciliar as definigdes no ambito juridico a dindmica e aos objetivos
das IGs (NIEDERLE, 2011).

Em muitos casos, mais do que beneficios para os produtores e para a regiao
de um modo geral, esses instrumentos implicam uma série de questdes como, por
exemplo, a exclusdo de produtores que ndao atenderem aos requisitos necessarios
para fazer uso do sinal distintivo ou, ainda, que ficarem fora da area delimitada
para a producao. Além disso, como o registro deve ser solicitado por meio, por
exemplo, de uma associacao ou de uma cooperativa, isto é, por meio de pessoa
juridica - ainda que, como explicam Bruch et al. (2009), o direito do uso da IG seja
extensivo a todos os produtores que estejam na area demarcada -, possivelmente
poucos seriam os produtores contemplados pelo uso do sinal distintivo.

O debate colocado em torno de instrumentos de valorizacao da origem, que,
via de regra, ocupam-se em reconhecer o produto final, ndo contempla, de fato, as

multiplas questdes nas quais, em geral, a producdo artesanal e tradicional de
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alimentos esta imbricada. Por essa razao, se o objetivo é buscar atender as varias
dimensodes constitutivas de produtos tradicionais, entre elas, formas de manejo,
técnicas, praticas e conhecimentos especificos, bem como os diversos modos de
vida que articulam esse conjunto, e, ainda, contemplar maior nimero possivel de
produtores, é possivel que outros instrumentos precisem ser acionados. Nesse
sentido, uma perspectiva que se coloca como adequada no que diz respeito a
valorizagdo e legitimacdo de modos de fazer e saberes em que a producgdo
tradicional de alimentos estd fundamentada é o registro de bens culturais
imateriais, que se propde ndo a registrar produtos, mas sim modos de fazer a eles
associados.

Em relacdo a esse instrumento, vale retomar que, no Brasil, a protecdo de
bens culturais de valor histérico e artistico ndo é recente: ha pelo menos 50 anos, é
uma pratica consolidada. Na perspectiva original, o Unico instrumento legal era o
tombamento, que pode ser aplicavel apenas a bens materiais, como monumentos,
prédios e obras de arte, por exemplo. A partir de meados da década de 1970,
entretanto, uma nova abordagem para a preservacdo de bens -culturais,
fundamentada na noc¢do de referéncia cultural, passou a ser introduzida no pais.
Em consequéncia, manifestacdes culturais presentes nas classes populares em
geral, passaram a ser compreendidas como patriménios culturais. Essa no¢do, com
base em uma concepg¢do antropoldgica de cultura, enfatiza a diversidade nao sé da
producdo material, como também dos sentidos e valores atribuidos pelos
diferentes sujeitos a bens e praticas sociais (LONDRES, 2000). “Falar em
referéncias culturais nesse caso significa, pois, dirigir o olhar para representacdes
que configuram uma ‘identidade’ da regido para seus habitantes, e que remetem a
paisagem, as edificacOes e objetos, aos ‘fazeres’ e ‘saberes’, as crencas, habitos, etc.”
(LONDRES, 2000, p. 14, grifos no original).

A mesma autora considera, ainda, que as discussdes acerca da nogdo de
referéncia cultural fundamentaram a definicao de patriménio cultural presente no
Artigo n°216 da Constituicdo Federal de 1988 (BRASIL, 1988). Nesse sentido,
Santilli (2009) considera que a Constituicdo representou um grande avan¢o na
producdo de bens culturais, influenciando a atual concep¢do de patrimdnio
cultural, que abrange bens de natureza material e imaterial, e, ainda, incluindo

entre os bens culturais passiveis de serem registrados como patrimonios culturais
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as formas de expressao, os modos de criar, fazer e viver e as criagdes cientificas,
artisticas e tecnologicas dos diferentes grupos sociais brasileiros.

A partir dessa concepg¢ao ampliada de patrimdnio cultural, no ano 2000, por
meio do Decreto n° 3.551 (BRASIL, 2000), bens culturais imateriais, como, por
exemplo, formas de expressdo e modos de criar, fazer e viver, tornaram-se
passiveis de reconhecimento. Desse modo, assim como prédios, monumentos e
obras de arte, manifestacdes culturais imateriais associadas a sociabilidades,
modos de vida, apropriacdo de recursos naturais e de relacionamento com o meio
ambiente, passaram também a ser passiveis de registro. De acordo com esse
instrumento, é importante ter presente que o registro refere-se aos modos de
fazer, e nao ao produto final.

Porém, ao mesmo tempo em que novas perspectivas se abrem a partir do
registro de bens de natureza imaterial, como proposto pelo IPHAN, colocam-se
também alguns desafios. Entre eles, conjuntamente ao registro de bens imateriais,
emergem questoes relacionadas aos direitos autorais e a propriedade intelectual
coletiva, ao consumo e circulacdo dos bens, particularmente naqueles aspectos
implicados nas relacdes de mercado, pois, como explica Alves (2011), o registro
tem valor declaratorio e, portanto, ndo cria direitos de qualquer espécie.

Por essa razdo, além do registro, importante instrumento para a valorizagdo
e legitimacao desses bens, sua protecao requer nao apenas a atuagdo conjunta com
outros instrumentos como, também, como argumenta Alves (2011), a criacdo de
regime juridico especifico para a protecao de conhecimentos tradicionais. Nesse
sentido, Santilli (2009), que discute o sistema juridico em relacdo a
agrobiodiversidade no contexto brasileiro, explica que essa protecao pode se dar
por meio de duas convengdes: a Convencdo para a Salvaguarda do Patrimoénio
Cultural Imaterial e a Convengdo sobre a Prote¢do e Promoc¢ao da Diversidade das
Expressoes Culturais, ambas ja incorporadas ao sistema juridico brasileiro. A
Salvaguarda do Patriménio Cultural Imaterial define a nog¢do de patriménio
cultural imaterial enquanto a segunda convenc¢do reconhece a importancia de
conhecimentos tradicionais e sua relacdo positiva com o desenvolvimento
sustentdvel e a necessidade de protecdo e promocdo ndo apenas desses
conhecimentos como também da diversidade de expressoes culturais.

Por fim, retomando a discussdo inicial proposta neste item, poderiamos, em
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sintese, considerar que as IGs, como tém se colocado no Brasil, protegem o produto
final enquanto, como vimos, o registro de bens de natureza imaterial visa ao
reconhecimento de modos de fazer ou ainda de sistemas que contemplem as
multiplas dimensoes de produgao.

Seja como for, no que se refere a politicas e programas voltados ao
reconhecimento e valorizacdo produtos agroalimentares artesanais, ha ainda
muitos passos a serem dados, a comecar pela adocdo de uma definicdo
operacionalizavel desse conceito, que possa orientar, de modo articulado, as
politicas e regulamentos voltados ao setor. De fato, embora desde 1990 até agora
muito se tenha avancado no que se refere a valorizacao, reconhecimento e meios
para a formalizacdo de produtos agroalimentares artesanais, é evidente a
dificuldade ainda presente em conceituar ou definir que produtos sdo esses e,
assim, ter aparato legal mais robusto e alinhado a realidade dessa produgao. Afinal,
se trata de producao artesanal, tradicional, caseira, local, colonial, caipira, do sitio,
“de fora”, entre outras denominagdes, entre uma profusao de termos que, em meio
a publicacao recente da Lei n° 13.680, de junho de 2018 (BRASIL, 2018), conhecida
como Lei SELO ARTE, e do Decreto n° 9.918, de julho de 2019 (BRASIL, 2019), que
a regulamente, ficam ainda mais sobrepostos, prejudicando alcangar consensos e
definicdes comuns.

Apesar desse contexto que, em alguma medida é desfavoravel para alcangar
critérios e definigdes consensuais no que se refere aos produtos agroalimentares
artesanais, a proxima se¢do tem por objetivo apresentar critérios que contribuam
para embasar uma proposta de definicdo de produto agroalimentar artesanal bem
como de unidade de processamento de produto agroalimentar artesanal. Tais
critérios e definicdes foram centrais no desenvolvimento desta Consultoria, de
modo que a sistematizacdo a seguir se constitui, possivelmente, na contribuicao

mais relevante deste trabalho.
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2.2. CRITERIOS E DEFINICOES DE PRODUTO AGROALIMENTAR ARTESANAL
E DE UNIDADE DE PROCESSAMENTO DE PRODUTO AGROALIMENTAR
ARTESANAL

Com base nas questdes e debates apresentados na secdo anterior,
construidos com base nos elementos que estruturam os Produtos 1, 2 e 3 desta
Consultoria e considerando especialmente o modo e as caracteristicas de producao
para além e anteriormente ao processo de modernizagdo da agricultura, em uma
primeira abordagem, a definicdo de produto agroalimentar artesanal poderia ser
proposta a partir de dimensdes como:

1) processamento de matérias primas locais produzidas na

propriedade em que serdo processadas ou muito préximas a ela;

2) adocao de técnicas e utensilios manuais no processo produtivo;
3) pequena escala de producao;
4) dominio e conhecimento de todo o processo produtivo por parte dos

manipuladores (e ndo especializacdo em uma ou outra operag¢do unitaria);

5) variabilidade (ou ndo padronizac¢do) dos produtos

6) uso restrito de aditivos alimentares e ndo ado¢do de aditivos
considerados cosméticos, como é o caso de corantes e aromatizantes.

Porém, caberia questionar se essas caracteristicas, por si s, poderiam ser
capazes de definir processamento artesanal visto que ndo contemplam aspectos
que remetem a tradicdo. Por isso, algumas perguntas que guiaram as reflexdes
iniciais desta Consultoria foram: como a tradicdo se relaciona aos alimentos
artesanais? Todo alimento artesanal é necessariamente tradicional? Ou, ao
contrario, seriam os alimentos tradicionais necessariamente artesanais? Essas
perguntas merecem ser retomada e discutidas também neste Documento (Produto
4) pois sdo centrais para a definicdo que sera apresentada mais adiante.

Com base nas perguntas explicitadas acima, como ponto de partida para
analisar a relacdo ou interfaces entre alimentos artesanais e alimentos tradicionais,
pode-se considerar que, a priori, no que diz respeito aos alimentos, os termos
“artesanal” e “tradicional” ndo podem ser considerados sinonimos. De fato, no que
se refere ao processamento de alimentos, considerando a pequena escala de

produgdo como aspecto central na definicido de produto agroalimentar artesanal,
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na definicdo que remete a artesanalidade ha forte tendéncia de associacao com a
produgdo tradicional. Mas a questdo que precisa ser pontuada e explorada a fim de
avancar na definicdo de produto agroalimentar artesanal é: todo processamento
artesanal é tradicional? Ou seria possivel haver alimentos processados
artesanalmente sem haver, necessariamente, vinculo com aspectos da tradicao,
como valorizagao de aspectos culturais, manutencdo de receitas e modos de fazer
repassados de gera¢do em geracao, entre outros?

Nesse sentido, reconhecendo a diversidade de alimentos que, produzidos
nas distintas regides do Brasil de acordo com conhecimentos e praticas que vém
sendo passadas de geragdo em geracao, é importante ter presente que o nimero de
produtos certificados ou registrados como tradicionais, seja por a¢des voltadas a
protecdo intelectual como as de Indicagdo Geografica, seja por politicas de registro
como patrimoOnio cultural imaterial, ndo sdo representativos da variedade de
praticas e produtos tradicionais que podem ser encontrados nas mais diversas
regides do pais. Isso se d4d porque a grande maioria desses alimentos ndo é
legalmente protegida por sua origem e tem producao e comercializacao operando,
em grande parte, de modo informal. Na lista desses produtos, além dos queijos,
podemos incluir farinhas, doces de frutas, embutidos, conservas, etc.

Mas, para contribuir para que esses produtos tenham seus modos de
producdo reconhecidos e possam, assim, serem qualificados, legalizados e
comercializados em mercados formais, é preciso, primeiramente, definir que
produtos sdo esses, ou seja, que caracteristicas devem possuir para serem
considerados artesanais e/ou tradicionais?

Com o intuito de responder a esse questionamento, pode-se considerar que
o conceito de alimentos artesanais (ou produtos agroalimentares artesanais) esta
fortemente relacionado com o conceito de alimentos tradicionais. Por isso,
buscando diferenciar e delimitar esses termos, cabe explora-los separadamente
para, entdo, analisar as interfaces e complementaridades entre eles. Desse modo,
retomando as discussdes presentes no Produto 2, a andlise parte da
producdo/processamento tradicional. Nesse sentido, é possivel considerar que
esses alimentos, como ja pontuado, passam a receber maior evidéncia a partir de
movimentos de idealizacdo do rural, que apontam para o aumento do consumo de

alimentos considerados naturais, artesanais, locais, caseiros, etc. Esse movimento
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no sentido de idealizagdo do rural pode ser decorréncia dos sucessivos e
recorrentes casos de contaminacao de alimentos ou de campanhas e ascensdo da
gastronomia vinculada a valorizagdo de alimentos, ingredientes e receitas locais,
regionais. Independentemente das razdes, o que € central é que, nesse processo de
valorizacdo ha no atributo “ruralidade”, mais do que em qualquer outro, como
sugere Menasche (2010), um elemento de diferenciagcdo de alimentos desejaveis
daqueles produzidos industrialmente.

Em decorréncia, a (re)valorizacdo de ingredientes e de pratos simples,
originarios de regides rurais, passa a ganhar destaque em diversos meios e classes
sociais. Tal processo aponta para mais ampla valorizacao desses produtos, que
encontram respaldo nao apenas em movimentos sociais, como o SlowFood, mas
também por meio de pesquisas académicas e debates politicos. Em decorréncia,
tanto em ambito internacional, como acontece especialmente em paises europeus,
quanto no contexto brasileiro, algumas a¢des governamentais tém-se somado as
estratégias alimentares para, ao mesmo tempo, valorizar alimentos e espagos
rurais. Nesse movimento, o meio rural passa a ser valorizado também por sua
dimensdo simbdlica e, para além da producao de alimentos, passa a ser legitimado
por meio de representacdo do campo como local de liberdade, beleza, seguranca e
saude, de pertencimento e enraizamento (CRISTOVAO, 2000).

A idealizacdo ou romantizacdo do rural, associada a ideia de alimentos
naturais, feitos a partir de técnicas e receitas conhecidas, assume, gradativamente,
maior importincia. E nesse contexto que é possivel tomar elementos apontados
por Giddens (1997) para propor significados associados ndo s6 a producado
tradicional de alimentos, como também aos proprios alimentos tradicionais e suas
interfaces com o natural e com o artesanal.

Seja por considerar que “A modernidade, quase por definicdo, sempre se
colocou em oposicdo a tradicao.” (GIDDENS, 1997, p. 73) ou talvez por considerar -
ainda que ponderando que a tradicdo foi fundamental nas primeiras fases da
modernidade - que “A modernidade destroéi a tradi¢ao.” (GIDDENS, 1997, p. 113) é
que o autor discute a nog¢do de tradicdo. A tradicdo, nos termos propostos por esse
autor, é marcada por carater repetitivo, o que indica conotacdo temporal. De

acordo com esse raciocinio, a tradicdo tem relagdo com o tempo.
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O carater repetitivo da tradicdo ndo significa, contudo, que as tradi¢cdes
sejam estaticas, que ndo sofram mudangas ou alteracdes ao longo do tempo.
Apesar disso, a nocdo de tradicdo pressupde persisténcia e, por isso, crengas e
praticas apresentam integridade e continuidade que, segundo o mesmo autor,
resistem as mudangas. As tradicoes se desenvolvem e amadurecem ou
enfraquecem e “morrem” e, por isso, a integridade de uma tradicdo, compreendida
ndo simplesmente como refrataria ao tempo, mas sim como processo continuo de
interpretacdo que permite estabelecer ligacdes entre presente e passado, € mais
importante para defini-la como tal do que seu tempo de existéncia.

Trazendo a discussdo proposta por Giddens sobre tradicdo para pensar os
alimentos, pode-se argumentar que praticas de producdo e preparacdo de
alimentos, em muitos contextos rurais, seguem modos de fazer rituais, conduzidos
por produtores que detém conhecimento e reputacdo necessarios para manter a
producdo. Nesses contextos, pode ser mais frutifero pensar em modos de produgao
que envolvem nao apenas o alimento, produto final, mas todo o processo que,
desde a origem das matérias primas, modos de produzir, armazenar, consumir, etc,
procura nutrir, no presente, os lagos que ligam o passado ao futuro.

A interpretacdo da tradi¢do, no caso dos alimentos, poderia levar a
adaptacoes que envolvem facilidades no processamento o que, muitas vezes, inclui
a insercao de elementos “modernos”, como utensilios e ingredientes. Contudo,
essas interpretacdes, ou alteracdes, ndo implicam necessariamente que a tradicdo
esteja se perdendo, pois, ainda seguindo a linha de argumentacao de Giddens
(1997), ndo é a repeticao exata que garante a tradi¢cdo, mas sim as interpretacoes
pelas quais ela passa, as quais sdo muitas vezes necessarias para manter o passado
conectado ao presente e ao futuro.

Nesse sentido, Delfosse (1995), referindo-se ao contexto francés, pondera
que os queijos seriam um bom exemplo de alimento que se coloca entre a tradicao
e a modernidade. Para essa autora, a tradi¢do estaria vinculada ao consumo de
queijo, que se mantém como um forte habito pelo fato de ser um produto tipico,
possuir especialidade local e estar vinculado a uma regido de origem, ser
produzido de acordo com técnicas de producdo particulares e savoir-faire
transmitido de geracao em geracdo. Ja a modernidade estaria associada nao apenas

a tendéncia de adaptacao as novas demandas dos consumidores, principalmente
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em relacdo a mudancas nas praticas alimentares e nas embalagens dos queijos, na
mecanizacao, automatizagdo e inovacgdes técnicas, de modo a produzir queijos com
forma e gosto regulares e facilmente transportaveis, como também a ideia de
produtos limpos, feitos com higiene perfeita.

Para a mesma autora, os produtores de alguns queijos - ditos tradicionais -
aliam tradicdao e modernidade ndo s6 na medida em que atendem a regulamentos
sanitarios, mas também na medida em que alteram a qualidade do leite em
decorréncia da selecdo e mudangas na alimentacdo dos animais. Outro elemento
que integra tradicdo e modernidade, de acordo com andlise de Delfosse (1995), é o
fato de que, cada vez mais, queijos ditos tradicionais sdo vendidos pré-embalados
e, em alguns casos, sdo adaptados a demanda por queijos com menor teor de
gordura, por exemplo. Nesse sentido, a autora avalia que a modernizac¢ao passa a
ser um dos meios adotados para que os queijos tradicionais nao sejam condenados
pela evolugao do consumo, das praticas de compra e pela necessidade de baixar os
custos de producdo, mas, sobretudo, pela evolu¢do das regulamentag¢des sanitarias.

Com base nos argumentos de Giddens (1997) e de Delfosse (1995),
poderiamos tomar como central, para pensar uma definicio de alimentos
tradicionais, o carater repetitivo da tradicdo - que ndo implica, contudo, que nao
haja mudangas e alteragcdes nas praticas e processamento, as quais sdo necessarias
até mesmo para interpretar e, assim, manter a tradi¢do ativa. Contextos em que
técnicas pré-modernas de producdo de alimentos tém sido mantidas, algo no
sentido do que Garcia (2003) considera “tradicdo enquanto permanéncia do
passado distante”, podem ser consideradas situagdes pouco provaveis ou, no
minimo, pouco comuns. Porém, para além dessas situa¢des, poderiamos considerar
tradicionais também formas de producao que, seguindo modo de fazer aprendido
com geracdes anteriores, mantém caracteristicas da producdo e processamento
que, embora mais ou menos alteradas, conservam elementos e praticas ensinadas
por geragdes anteriores. O resultado seria, do mesmo modo, a producgdo de
alimentos tradicionais.

No que se refere a caminhos possiveis para a adogdo dessas reflexdes por
normativas voltadas ao registro de alimentos tradicionais, cabe ter presente que,
em substituicdo ao Regulamento (UE) n° 509/2006, conforme publicado no Jornal

Oficial da Unido Europeia em novembro de 2012, o Regulamento (UE) n°
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1151/2012 (UNIAO EUROPEIA, 2012), relativo aos regimes de qualidade dos
produtos agricolas e dos géneros alimenticios apresenta defini¢des para alguns dos
termos abordados aqui. Entre esses termos, de acordo com o regulamento da
Unido Europeia, alimento tradicional se refere aquele de “utilizacdo no mercado
nacional comprovado por um periodo que permite a transmissado entre geracoes;
este periodo deve ser de, pelo menos, 30 anos.” (UNIAO EUROPEIA, 2012, L348/8).
Além disso, entre outras defini¢des, cabe mencionar que o Regulamento se refere a
nocao de especialidade, considerando-a como “os atributos de producao
caracteristicos que permitem distingui-lo claramente de outros produtos similares
da mesma categoria.” (UNIAO EUROPEIA, 2012, L348/8).

A distingdo enquanto produto tradicional nao significa, contudo, que nao
seja possivel realizar alteragdes e adaptagdes no processo produtivo, mas sim que,
além de preservar grande parte das caracteristicas do modo de fazer, as mudancas
requerem cautela e principalmente respeito as dinamicas e capacidades de
investimento das familias produtoras.

Nesse debate, portanto, como ja proposto no Produto 1 e retomado no
Produto 2 desta Consultoria, cabe considerar que o caso de alimentos tradicionais
ndo implica necessariamente ndo inserir novos utensilios ou ingredientes, mas sim
conciliar tradicdo e modernidade na medida em que valoriza-se a producao e o
consumo de alimentos mas, ao mesmo tempo, permite-se inovacdes relacionadas a
facilidades no processamento, envase e aspectos de higiene e sanidade, como
sugere Delfosse (1995) ao se referir aos queijos em relagdo ao contexto francés.
Em sintese, cabe destacar, como ja defendido no Produto 1, que a producdo de
alimentos tradicionais ndo implica, contudo, que nao haja mudangas e alteragdes
nas praticas e processamento, as quais sdo necessarias até mesmo para interpretar
e, assim, manter a tradicao ativa.

Por outro lado, a possibilidade de adocao de inovagbes ou ajustes no
processo produtivo ndo deve implicar que tais mudangas sejam necessariamente
compulsorias, como tem acontecido em relacao ao exemplo, bastante emblematico
e polémico, de substituicdo de utensilios de madeira por aqueles feitos de
materiais considerados mais seguros do ponto de vista sanitaria. Essa discussao,

abordada no Produto 3, serd retomado na Secao 3 deste Documento.
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Tendo sido feita tal ressalva, ainda no que se refere a interface entre
tradicdo e inovacdo, Guerrero et al. (2009), conforme abordado no Produto 1,
destacam que, do ponto de vista de consumidores, tradicao no que diz respeito aos
alimentos remete a habitos alimentares, a aspectos naturais inerentes aos
produtos, a origem e localidade, ao processamento e caracteristicas sensoriais. Ja
inovagdo esta vinculada a cinco dimensdes: novidade/mudanca, variedade,
processamento e tecnologia, origem, etnicidade e conveniéncia. Os autores
destacam ainda que, entre os consumidores pesquisados por eles, de modo geral,
inovagdes que proporcionam aos consumidores beneficios tangiveis e relevantes
sem produzir mudancgas substanciais no produto sdo bem aceitas, de modo que,
nessa perspectiva, inovagdes relacionadas a embalagem, nutrigdo e conveniéncia
sdo aceitas, enquanto inovagdes relacionadas a caracteristicas sensoriais, em geral,
nao sao (GUERREIRO et al.; 2009).

Complementarmente a essas defini¢oes, Guerrero et al. (2009) apresentam
dados relevantes acerca do conceito de produtos alimentares tradicionais. Com
base em dados de pesquisa realizada com grupos diversos de consumidores de seis
paises europeus, os autores argumentam que alimentos tradicionais podem ser
definidos como “um produto frequentemente consumido ou associado com
celebracdes e/ou estacdes especificas, normalmente transmitido de uma geracdo
para outra, feito com precisio de uma maneira especifica de acordo com o
patriménio gastrondémico, com pouco ou nenhum processamento/manipulacdo,
distinto e conhecido por causa de suas propriedades sensoriais e associados a uma
determinada area, regido ou pais” (GUERRERO e al., 2009, p. 348).

No que se refere a interface entre tradicao e inovacao, os autores destacam
que, do ponto de vista de consumidores, tradicdo no que se refere aos alimentos
diz respeito a habitos alimentares, a aspectos naturais inerentes aos produtos, a
origem e localidade, ao processamento e caracteristicas sensoriais. Ja inovacao esta
vinculada a cinco dimensodes: novidade/mudanca, variedade, processamento e
tecnologia, origem, etnicidade e conveniéncia.

No que se refere a interface entre alimentos tradicionais e inovacgao, os
autores ressaltam que o grau de aceitagdo de inovacdes em relacdo a esses
produtos depende do tipo de produto e do tipo de inovacdo mas, de modo geral,

inovagdes que proporcionam aos consumidores beneficios tangiveis e relevantes
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sem produzir mudancas substanciais no produto sao bem aceitas, de modo que,
nessa perspectiva, inovagdes relacionadas a embalagem, nutricdo e conveniéncia
sao aceitas, enquanto inovagdes relacionadas a caracteristicas sensoriais, em geral,
ndo sdao bem aceitas (GUERREIRO et al.; 2009).

Essa pesquisa encontra ressonancia nas reflexdes propostas por Garcia
(2003), autora que, analisando os reflexos da globalizagdo na cultura alimentar no
Brasil, considera que, como parte da mundializagdo da cultura, o significado de
“tradicdo” apresenta dois sentidos distintos: “tradicdo enquanto permanéncia do
passado distante” (mundo anterior a Revolucdo Industrial) e “tradicdo da
modernidade”, como uma tradicdo reinventada, a qual recicla elementos da
memoria internacional popular, recriando e atualizando elementos do passado que
se misturam com o presente. Para essa autora, a valorizagdo do tradicional associa
valores vinculados a natureza, a terra, a origem rural e a uma suposta identificacao
com o “auténtico” e o “puro”. “Essa busca pela tradicdo se enquadra perfeitamente
na no¢do de ‘tradicdo da modernidade’.” (GARCIA, 2003, p. 491).

Das ideias que vinculam tradi¢do a ruralidade, autenticidade, aspectos
naturais e pureza, podemos alcancar a noc¢ao de artesanalidade e, em decorréncia,
de produtos agroalimentares artesanais, que, entende-se, estdo fortemente
vinculados a nogdo de tradi¢do. Podemos sustentar essa afirmag¢do argumentando
que a ideia de tradicdo remete, como ja mencionou Garcia (2003), ao mundo
anterior a Revolucdo Industrial, em que os processos, visiveis e conhecidos tanto
no que diz respeito a ingredientes quanto a etapas de producdo, eram manuais e
marcados pela nao padronizagdo dos produtos e pela baixa (ou inexistente)
mecanizacao do processo. Naquele contexto, ndao havia divisao social do trabalho e
a producao de alimentos era realizada, em sua maioria, pelas proprias familias, que
detinham o conhecimento e todos os meios de produgdo, desde ferramentas para a
producao de matéria-prima, até utensilios para o processamento e elaboracao dos
produtos finais.

Assumindo essa concepcdo de artesanal, arriscamos argumentar que
alimentos considerados tradicionais, considerando a perspectiva da ruralidade e
da pequena escala de producgado, sao necessariamente artesanais, pois, ao seguir um
saber-fazer tradicional, esses produtos seguem modos de produzir que tiveram

suas técnicas estabelecidas ha tempo significativamente longo, quando nao se
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dispunha de mecanizacao e/ou técnicas automatizadas de producao. Apesar de
realizar alteracoes e adaptacdes, em geral, a maioria dos produtores preserva
grande parte das caracteristicas do modo de fazer. Mas, diferentemente de
alimentos que remetem a uma tradicao, ha alimentos artesanais, produzidos em
pequena escala, sem automatizacdo de processos, que ndo necessariamente
tiveram seus processos de producao estabelecidos ha séculos, ou seja, que nao
necessariamente possuem um saber-fazer tradicional, podendo ser, portanto,
considerados artesanais, mas nao necessariamente tradicionais.

De certo modo, essa perspectiva aproxima tradicao e artesanalidade e, ao
tratar tradicdo ndo como algo imutavel mas sim que, apesar da tradigao, é passivel
de inovagoes, se alinha a abordagem adotada pelo Decreto-Lei n°® 41/2001, de
Portugal. Esse regulamento, que aprova o estatuto do artesdo e da unidade
produtiva artesanal e define o respectivo processo de acreditagao, foi publicado
pelo Ministério do Trabalho e da Solidariedade, de Portugal, em fevereiro de 2001
(PORTUGAL, 2001). De acordo com seu Artigo 4°, a atividade artesanal é designada
como

a actividade econdmica, de reconhecido valor cultural e social, que
assenta na producao, restauro ou reparacdo de bens de valor
artistico ou utilitario, de raiz tradicional ou contemporanea, e na
prestacdo de servicos de igual natureza, bem como na producdo e
confeccdo tradicionais de bens alimentares. (PORTUGAL, 2001,
Artigo 4. °).

Complementarmente, em seu Artigo 5°, 0 mesmo regulamento considera
que “A actividade artesanal deve caracterizar-se pela fidelidade aos processos
tradicionais, em que a interveng¢do pessoal constitui um factor predominante e o
produto final é de fabrico individualizado e genuino, sem prejuizo da abertura a
inovag¢do consagrada no artigo seguinte.” (PORTUGAL, 2001, Artigo 5°).

Embora, o regulamento portugués nao avanga na distingdo entre
processamento artesanal e processamento artesanal tradicional, ele merece ser
considerado pois traz elementos importantes para aprofundar a analise em relacao
ao contexto brasileiro especialmente no que se refere a inovagao, tema também
presente nos debates travados nas oficinas regionais. De acordo com o

regulamento,
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a fidelidade aos processos tradicionais [..] deve ser
compatibilizada com a inovacgdo, nos seguintes dominios e nas
seguintes condigoes:

a) Adequacdo do produto final as tendéncias do mercado e a novas
funcionalidades desde que conserve um caracter diferenciado
relativamente a producao industrial;

b) Adaptacdo dos processos produtivos, equipamentos e
tecnologias de producgdo, por imperativos de ordem ambiental e
de higiene e seguranca no local de trabalho e por forma a diminuir
a penosidade do processo produtivo ou a rentabilizar a produgao
desde que, em qualquer caso, seja salvaguardada a natureza e
qualidade do produto ou servico final;

c) Substituicido das matérias-primas, por forma a respeitarem-se
as exigéncias ambientais e de sadde publica e os direitos dos
consumidores ou ainda por razdoes de maior adequacdo ao
resultado final pretendido. (PORTUGAL, 2001, Artigo 6°).

Assim, retomando a sintese ja proposta no Produto 1, tais reflexdes nos
permitem afirmar que, de modo algum, alimentos tradicionais e artesanais podem
ser inerentemente tomados como sinénimos. O que é possivel é que, na
complementaridade entre esses dois conceitos, alimentos artesanais com vinculos
culturais, possam ser considerados, ao mesmo tempo, artesanais e tradicionais,
dando origem a nocdo de produtos agroalimentares artesanais tradicionais. Trata-
se, se for contemplado o critério presente no Regulamento (UE) n°® 1151/2012
(UNIAO EUROPEIA, 2012), de produtos com mais de 30 anos de tradi¢do sendo
produzidos e transmitidos entre geragdes. Porém, para aqueles produtos que nao
apresentam vinculo com tradi¢do, mas que respondem a critérios referentes a
artesanalidade, manter-se-ia simplesmente a denomina¢do de produtos
agroalimentares artesanais.

Nesse sentido, ao separar a producdo artesanal da producdo artesanal
tradicional, permite-se também o nascimento de novas tradi¢bes a partir das
regras atuais de producdo, proporcionando, assim, a criacdo de produtos de
qualidade, vinculados a caracteristicas unicas, produzidos por grupo familiar e
vinculadas ou ndo a um territorio.

Com base em tal discussao, para além dos critérios propostos como ponto
de partida no Produto 1, a andlise a partir da literatura levou a propor outro
critério, qual seja, “processamento feito a partir de receita tradicional, passada de
geracdo em geracdao, a partir de técnicas e conhecimentos de dominio dos

manipuladores.” Esse critério permitiu, desde o inicio da Consultoria, diferenciar
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produtos agroalimentares artesanais de produtos agroalimentares artesanais
tradicionais.

Contudo, como ja mencionado na Se¢ao 1 deste Documento, esses critérios,
propostos com base em revisdo de literatura, foram colocados em amplo debate
durante as oficinas regionais. Esse processo de discussao e analise a partir de
distintos pontos de vista e contextos, contribui muito para arejar os critérios e nao
apenas aproxima-los da realidade produtiva como também refletir sobre a
operacionalidade deles no que se refere a adogao por politicas publicas, seja de
fomento, seja de regulamentagao.

A relevancia dos didlogos realizados durante as oficinas regionais,
sistematizados especialmente no Produto 2, requer que, também neste
Documento, retomemos a sintese dos debates que as oficinas suscitaram em
relacdo a cada um dos critérios propostos no Produto 1. Para isso, buscamos, na
medida do possivel, seguir a ordem dos critérios conforme foi apresentada no
Produto 1 e nas dindmicas das oficinas. Em alguns casos, as discussdes
sobrepuseram dois ou mais critérios. Por isso, ainda que o esforco seja o de
cartesianamente analisar os critérios separadamente, algumas sobreposicées
foram feitas pois entende-se que desse modo é possivel explorar a complexidade
dos debates e questdes levantadas ao longo das oficinas.

Para fins de carater didatico, cabe retomar os sete critérios propostos no
Produto 1 e debatidos durante as oficinas regides com vistas a definicdo de
produto agroalimentar artesanal e tradicional e de unidade de processamento de
produto agroalimentar artesanal e tradicional:

1) processamento de matérias primas locais produzidas na
propriedade em que serdo processadas ou muito préximas a
ela;

2) processamento feito a partir de receita tradicional, passada de
geracdo em geracgdo, a partir de técnicas e conhecimentos de
dominio dos manipuladores;

3) adogdao de técnicas e utensilios manuais no processo
produtivo;

4) pequena escala de producio;
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5) dominio e conhecimento de todo o processo produtivo por
parte dos manipuladores (e ndo especializacdo em uma ou
outra operacao unitaria);

6) variabilidade (ou ndo padronizag¢do) dos produtos

7) uso restrito de aditivos alimentares e ndo adogdo de aditivos
considerados cosméticos, como é o caso de corantes e
aromatizante.

Em relacdo ao critério 1, processamento de matérias primas locais
produzidas na propriedade em que serdo processadas ou muito préoximas a ela, as
oficinas regionais proporcionaram perceber que, em muitos casos, mesmo quando
a producao envolve quantidade restrita de matéria-prima é necessaria a aquisicao
de matéria-prima de propriedades mais ou menos préximas de onde ocorre o
processamento. Em relacdo a cadeia produtiva de queijos, essa realidade é
bastante relevante no caso de queijos de Maraj6, mas também no caso da realidade
da producao de queijo de coalho (MENEZES, 2009).

Outro contexto que, no que se refere ao processamento de produtos de
origem animal, merece analise mais cuidadosa em relacdo ao critério da produgdo
de matéria-prima exclusiva na propriedade onde é realizado processamento, diz
respeito a producao de piracui. No caso desse produto, o peixe, principal matéria-
prima, ndo é criado em cativeiro e necessita ser pescado onde ha disponibilidade.
Em algumas comunidades, isso requer periodo relativamente longo de viagem,
pois os deslocamentos sao feitos em pequenas embarcacbes que as familias
dispdem, as quais ndo sao muito rapidas. Vale destacar, contudo, que o peixe €
mantido vivo, na agua, até o momento em que sera processado.

Aprofundando discussdo que se refere a producdo e/ou aquisicdo de
matéria-prima, durante as oficinas, destacou-se a situacdo da producao de
embutidos, em que, em decorréncia da exigéncia de matéria-prima inspecionada,
ndo é possivel que a matéria-prima seja produzida na propriedade e, em muitos
casos, ela sequer pode ser adquirida de propriedades préximas, uma vez que deve
vir de abatedouro inspecionado. Essa discussdo ganha relevancia também o caso
do Programa de Inclusdao Produtiva com Seguranca dos Alimentos, que prevé o

processamento de alimentos no meio urbano. Nesse caso, trata-se também, muito
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possivelmente, de unidades de processamento que precisam adquirir a matéria-
prima fora do local de processamento.

A complexidade das discussdes em torno do critério de producdo de
matéria-prima abriu amplo espectro de desafios e limites para essa exigéncia,
convergindo para a necessidade de que, para além de orientagdes gerais que
estejam em dialogo com todas as cadeias produtivas, é necessario também que a
origem da matéria-prima seja pensada com base na realidade e nas
particularidades de cada cadeia produtiva.

Em uma linha de argumentacdo mais extrema, em uma das oficinas
regionais, foi feita a sugestdo de que, inclusive, se atendidas exigéncias sanitarias, a
origem da matéria-prima para a produgdo artesanal de alimentos poderia ndo ser
uma exigéncia. Esse argumento até pode ser valido, porém, para o caso da
producdo artesanal tradicional, que pressupde vinculos territoriais, ele precisa ser
debatido ou, até mesmo, refutado.

Problematiza¢des em torno da necessidade de producdo de matéria-prima
sdo feitas por Ramos (2019) que, se referindo ao contexto de processamento de
polpas de frutos da sociobiodiversidade do pais, argumenta que ha importante
descompasso entre a exigéncia de producdo de matéria-prima e a realidade de
muitas das familias produtoras, exigéncia presente em politicas publicas como o
Programa Estadual de Agroindustrias Familiares (PEAF), programa vinculado a
Politica Estadual de Agroindustria Familiar do Rio Grande do Sul, criada pela Lei
Estadual n® 13.921/2012 (RIO GRANDE DO SUL, 2012).

No que se refere ao segundo critério proposto, que indica que o
processamento seja feito a partir de receita tradicional, passada de geracdao em
geracdo, a partir de técnicas e conhecimentos de dominio dos manipuladores, em
boa medida o debate realizado na se¢do anterior, a respeito das sobreposicoes e
complementaridades entre producdao artesanal e tradicional contempla essa
questdo. De fato, as oficinas realizadas evidenciam que paralelamente a situacdo de
unidades de processamento onde as receitas e modos de fazer vém sendo
ensinados de geracdao em geracdo ja ha algumas décadas ou séculos, ha também o
caso de unidades em que o processamento é mais recente e os conhecimentos
necessarios para a producdo foram buscados na regido ou entre conhecidos e

mesmo parentes.


http://www3.al.rs.gov.br/FileRepository/repLegis/Arquivos/13.921.pdf
http://www3.al.rs.gov.br/FileRepository/repLegis/Arquivos/13.921.pdf
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Desse modo, reforcando o que se argumentou e defendeu no Produto 1, se
trata de reconhecer essas duas situagcdes como vinculadas a produgdo e ao
processamento artesanal de alimentos, de modo que tanto as unidades que
tradicionalmente processam como as que mais recentemente se inseriram no setor
possam ser contempladas pela definicao. Mais uma vez vale, contudo, refor¢ar que
em qualquer situagdo, ndo se trata de proibir inova¢cdes ou mudanc¢as no
processamento, mas sim combinar esse critério com outros de modo a garantir
que, seja por mecanizacdo em algumas etapas do processamento, seja por aumento
significativo na escala de producdo, outras caracteristicas que conferem
artesanalidade ndo sejam subtraidas.

Essa ressalva remete ao terceiro e quarto critérios propostos e discutidos. O
terceiro se refere a adogao de técnicas e utensilios manuais no processo produtivo
e 0 quarto a pequena escala de producdo. Esses critérios serdo discutidos
conjuntamente pois, como foi possivel acompanhar durante os debates nas oficinas
regionais, ha forte relacdo entre os dois. Essa relacdo se estabelece na medida em
que a substituicdo de técnicas e utensilios manuais por mecaniza¢do de etapas do
processamento implica aumento da capacidade produtiva.

Mais uma vez, nesse caso, nao se defende que melhorias e adocdo de
técnicas e utensilios que facilitem o trabalho nao possam ser adotadas, mas se faz
clara ressalva para adaptacdes que envolvem total ou ampla automatizacdo do
processo produtivo. Entre os exemplos, no caso da producao artesanal de queijos,
equipamentos como prensas e, eventualmente, sistemas mecanizados para virar os
queijos durante a matura¢do, como acontece em alguns paises do sul europeu,
seriam aceitos. Porém, diferentemente desses exemplos, que envolvem a
mecanizacao parcial do processamento, ha casos em que o modo de
processamento de alimentos é altamente intensivo e sem local de origem definido
(placeless in origin), como discutem Murdoch e Miele (1999; 2004). Nesses casos,
via de regra, em que as matérias-primas sdo processadas e se transformam em

produtos finais com pouca ou nenhuma intervencdo direta de manipuladoress3,

? Essa ideia remete ao que Latour (2000), ainda que se referindo a outro contexto que nio o da
producdo e processamento de alimentos, consideraria com uma “caixa-preta”, na qual entram
matérias-primas e saem produtos finais sem que seja possivel visualizar todos os ingredientes e
0S processos que ocorrem.
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tratar-se-ia de forma de producdo que, de modo algum, poderia ser considerada
artesanal.

Mesmo que ja assumidas essas concepgdes, que contribuem para definir
produtos artesanais de ndo artesanais, cabe ainda, como discutido em relacdo ao
segundo critério, que remete a tradicao, reforgar a perspectiva ja presente neste
Produto, de que alimentos tradicionais sdo também, pelo critério da adog¢do de
técnicas e utensilios manuais, necessariamente artesanais. Isso decorre do fato de
que, como ja argumentado no Produto 1, ao seguir um saber-fazer tradicional,
esses produtos seguem modos de produzir que tiveram suas técnicas estabelecidas
ha tempo significativamente longo, quando nao se dispunha de mecanizagao e/ou
técnicas automatizadas de producdo. Isso ndo significa, contudo, como discutido na
secdo 2.1, que nado seja possivel realizar alteracdes e adaptacdes no processo
produtivo, mas sim que, além de preservar grande parte das caracteristicas do
modo de fazer, as mudangas requerem cautela e principalmente respeito as
dindmicas e capacidades de investimento das familias produtoras. Essa
perspectiva, como ja argumentado acima, se alinha a abordagem adotada pelo
Decreto-Lei n® 41/2001, de Portugal, que considera que a produgdo artesanal e/ou
tradicional de alimentos pode adotar inova¢des sem, com isso, perder a
caracteristica de artesanal e/ou tradicional.

As questdes suscitadas no regulamento portugués contribuem para avancos
nas discussdes acerca de mecaniza¢do dos processos e de escala e producao, que
estiveram fortemente presentes nas oficinas realizadas. Nesse debate, em algumas
oficinas, ponderou-se sobre a situacao hipotética de investidores do setor
agroalimentar que, buscando se beneficiar da caracteristica que remete a
artesanalidade, crescentemente valorizada pelo mercado consumidor, poderiam
contratar varios funcionarios e, assim, garantir a condi¢cdao de producao artesanal.
Nessa situacdo, ainda que o modo de producdo fosse manual, do ponto de vista de
modo (linha de montagem?) e da quantidade produzida é bem possivel que essa
situacdo pudesse ser questionada enquanto processamento artesanal. Ainda que a
analise dessa situacdo hipotética seja valida e, eventualmente pertinente, também
no ambito dos debates realizados nas oficinas, a questdo que se considerou como

forma de superar essa possivel contradicdo é que todos os critérios sejam
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pensados de maneira imbricada, de modo que nao basta responder a um ou dois
critérios, mas sim a maioria deles para que a producdo seja considerada artesanal.

Nesse caso, considerando os dois critérios em analise, se eles forem
analisados de modo combinado, é possivel que a escala, no que se refere a
quantidade de matéria-prima processada ou de produto final produzido, varie de
acordo com cada cadeia produtiva sendo, portanto, necessario que definicdes
quantitativas sejam feitas com base nas caracteristicas e particularidades de cada
cadeia produtiva. Além disso, como também foi ponderado nas oficinas, é possivel
- e talvez desejavel - estabelecer tamanho maximo para o empreendimento. Nesse
caso, conforme sugestdes de participantes, esse tamanho poderia inclusive estar
alinhado a IN n°® 16/2015 (BRASIL, 2015), que, se referindo a agroindustrias de
pequeno porte, considera area util construida de até 250m?.

De modo geral, portanto, e buscando responder de forma genérica a
definicao de produto agroalimentar artesanal e de unidade de processamento de
produto agroalimentar artesanal, do ponto de vista qualitativo, a analise desses
dois critérios nos leva, necessariamente, a ponderar acerca do quinto critério
proposto, qual seja, dominio e conhecimento de todo o processo produtivo por
parte dos manipuladores (e ndo especializacio em uma ou outra operagdo
unitaria).

Por meio desse critério, a proposta é considerar que, seja por mecanizagdo
ou inovagdes tecnologicas, seja por estruturar uma linha de producdo em que cada
manipulador se responsabiliza por uma parte do processamento, compromete-se a
caracteristica de artesanalidade na medida em que a produg¢do artesanal de
alimentos vincula-se ao trabalho do artesdo. No que concerne uma possivel
definicdo para artesdo, cabe retomar Decreto-Lei n° 41/2001, jA mencionado
(PORTUGAL, 2001). De acordo com esse regulamento, “entende-se por artesdao o
trabalhador que exerce uma actividade artesanal, dominando o conjunto de
saberes e técnicas a ela inerentes, ao qual se exige um apurado sentido estético e
pericia manual.” (PORTUGAL, 2001, Artigo 9°).

Nesse sentido, tanto pela via da mecanizagdo quanto pela via da contratacao
de varios funciondrios que ndo conhecem e dominam todas as etapas do processo
produtivo, o quinto critério proposto busca se somar aos critérios anteriores, que

remetem a ndo mecanizacao total do processo produtivo e a escala de produgao.
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Nessa linha de argumentacao, tal critério se constitui enquanto baliza que garante
a escala de producdo como uma das caracteristicas da artesanalidade, ainda que
sem expressar explicitamente quantidades maximas. Nessa perspectiva, vincula-se
a producdo artesanal a capacidade produtiva das pessoas que, conhecendo
amplamente o modo de produ¢do em questao, definiriam o fluxo maximo possivel
de produgdo.

No que se refere ao sexto critério proposto, relacionado a variabilidade (ou
ndo padronizacdo) dos produtos, também orientado pela definicao de artesdo e do
resultado do seu trabalho, espera-se, e inclusive valoriza-se, a variabilidade nos
produtos, seja por influéncia da sazonalidade, seja em decorréncia do
processamento ser eminentemente feito de forma manual. Durante as oficinas,
esse ponto foi discutido e entre as questdes que suscitou, vale destacar que, para a
maioria dos participantes, a variabilidade pode estar presente, mas é preciso
padronizar o processo, ou seja, é preciso que os produtos tenham caracteristicas
de processamento e apresentacdo padronizadas, mas variacdes em suas
caracteristicas organolépticas sdo aceitas. Esse critério também pode ser analisado
a luz do Decreto-Lei n° 41/2001, de Portugal (PORTUGAL, 2001), uma vez que a
variabilidade dos produtos pode ser justificada como caracteristica inerente a
atividade artesanal pois, como presente no Artigo 5° ja apresentado aqui, a
intervencdo pessoal é um atributo, do mesmo modo que o é a fabricagdo
individualizada e genuina. Tais caracteristicas requerem, certamente, o trabalho
manual o que, consequentemente, leva a variabilidade dos produtos finais.

Por fim, o sétimo critério proposto e discutido diz respeito ao uso restrito
de aditivos alimentares e nao adogao de aditivos considerados cosméticos, como €
0 caso de corantes e aromatizantes. Nas discussoes realizadas durante as oficinas,
esse ponto nao foi muito questionado, evidenciando consenso e razoabilidade
quanto a sua sugestao para definicdo de produto agroalimentar artesanal. O que se
ponderou, entretanto, foi a necessidade de, explicitamente, definir quais aditivos
podem ser utilizados o que, de forma alinhada a proposta de regulamentos
especificos para cada cadeia produtiva, poderia ser feito considerando as
caracteristicas e peculiaridades dos diversos produtos. Por exemplo, tanto no caso
da producdo de iogurte quanto no caso de embutidos, se faz uso de aditivos. Nesse

caso, de modo geral, a definicao de produto agroalimentar artesanal pode manter o
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critério conforme sugerido ja no Produto 1 desta Consultoria, mas nas defini¢des

pertinentes a cada cadeia produtiva, deve-se indicar quais sdo os aditivos

permitidos, com a ressalva de que, mesmo nesse caso, aditivos considerados

cosméticos, como corantes e aromatizantes, nao serao permitidos para a produgdo

artesanal de alimentos.

Com base nas reflexdes geradas a partir das oficinas regionais e da analise

aqui presente, pode-se reformular os critérios sugeridos, de modo a propor os

seguintes critérios para orientar a definicdo de produto agroalimentar artesanal:

1)

2)

3)

4)

5)

6)
7)

processamento de matérias primas que, produzidas ou nao no
local do processamento, tenham qualidade sanitaria
reconhecida;

no caso da producdo artesanal tradicional, processamento
feito a partir de receita tradicional, passada de geracao em
geracgao, a partir de técnicas e conhecimentos de dominio dos
manipuladores;

processamento manual, com possibilidade de mecanizacao
parcial dos processos;

escala restrita de produgao;

dominio e conhecimento da totalidade do processo de
producdo por parte dos manipuladores (ndo especializacao
em uma ou outra operac¢ao unitaria especifica);

variabilidade nas caracteristicas organolépticas dos produtos;
uso restrito de aditivos alimentares e ndo adog¢ao de aditivos
considerados cosméticos, como é o caso de corantes e

aromatizante.

Considerando esses critérios, o conceito de produto agroalimentar

artesanal proposto no ambito desta Consultoria é:

Produto agroalimentar artesanal ou simplesmente produto artesanal ou
alimento artesanal é aquele elaborado a partir de matérias-primas de
origem e qualidade sanitdria reconhecidas, elaborados em escala
restrita, a partir de processamento manual, com possibilidade de
mecanizagao parcial dos processos, sendo que os manipuladores tenham
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dominio e conhecimento da totalidade do processo de producio,
podendo ter variabilidade nas caracteristicas organolépticas dos
produtos, com uso restrito de aditivos alimentares e ndo adog¢do de
aditivos cosméticos.

No que se refere ao conceito de unidade de processamento de produtos

agroalimentares artesanais, com base na analise desenvolvida e nos dados gerados

nas oficinas regionais pode-se propor os seguintes critérios para balizar a

definicao de unidade de processamento de produtos agroalimentares artesanais:

1)

2)

3)

4)

5)

unidade em que o processamento é realizado a partir de
matérias-primas que, produzidas ou nao no local do
processamento, tenham qualidade sanitaria reconhecida;

no caso da producdo artesanal tradicional, as unidades de
processamento deverdo adotar etapas do processamento de
modo a considerar receita tradicional, passada de gera¢do em
geracdo, a partir de técnicas e conhecimentos de dominio dos
manipuladores;

nas unidades de processamento de produtos agroalimentares
artesanais, o processamento deve ser predominantemente
manual, com possibilidade de mecanizacdo parcial dos
processos;

a escala de producdo adotada pelas wunidades de
processamento de produtos agroalimentares artesanais deve
ser restrita e realizada em espago produtivo que, podendo
processar um ou mais produtos agroalimentares, pode estar
localizado tanto em areas rurais com em areas urbanas, desde
que a area util ndo exceda 250m?;

nas unidades de processamento de produtos agroalimentares
artesanais, os manipuladores devem ter dominio e
conhecimento da totalidade do processo de producdo, sendo
permitido que elas sejam equipadas com instalacdes,
maquinas e equipamentos que permitam combinar os
materiais e meios de producdo com a destreza manual do

trabalhador;
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6) é permitida (e inclusive valorizada) a variabilidade nas
caracteristicas organolépticas dos produtos produzidos em
unidades processamento de produtos agroalimentares
artesanais;

7) no caso dos alimentos produzidos em unidades de
processamento de produtos agroalimentares artesanais, o uso
aditivos alimentares deve ser restrito e nao é permitido o
emprego de aditivos considerados cosméticos, como € o caso
de corantes e aromatizante;

8) A gestdo das unidades de processamento de produtos
agroalimentares artesanais pode ser familiar, cooperativa ou

associativa.

Com base nesses critérios, que contribuem para estabelecer caracteristicas
e aspectos das unidades de processamento de produtos agroalimentares

artesanais, pode-se propor, como definicdo que:

Unidade de processamento de produtos agroalimentares artesanais ou
unidade de producdo agroalimentar artesanal é o espaco produtivo de
empreendimentos rurais ou urbanos no qual, em area ttil de até de
250m?, equipada com instalagdes, maquinas e equipamentos que
permitam combinar os materiais e meios de producdo com a destreza
manual do trabalhador e o dominio e conhecimento da totalidade do
processo, onde sdo processados um ou mais produtos agroalimentares
artesanais. Esses empreendimentos podem ser de gestdo familiar,
cooperativa ou associativa.

Nessa definicdo, a menc¢ao aos 250m? como area maxima responde a
necessidade de, ao delimitar tamanho maximo, como também o faz a IN n°16
(BRASIL, 2015), evitar que grandes empresas interessadas na producdo artesanal
como nicho de mercado beneficiem-se desses conceitos. A proposta nao é, de modo
algum, excluir diferentes perfis de empreendimentos, mas sim, com base nesses
conceitos, propor regulamentos que contemplem particularmente a realidade
socioprodutiva relativa a alimentos produzidos em menor quantidade, de modo
artesanal.

Por fim, vale ressaltar que tanto em relagdo aos critérios que fundamentam

a definicdo de produto agroalimentar artesanal quanto aos que fundamentam a
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definicdo de unidade de processamento de produto agroalimentar artesanal, eles
devem ser considerados conjuntamente, ou seja, o que confere carater artesanal a
um produto ou modo de processamento é a combinacao de todos os critérios
propostos. A exce¢do estd apenas no critério que remete a tradi¢do pois, de modo
coerente ao ja discutido nesta secdo, sugerimos que nem todos os produtos

agroalimentares artesanais sao tradicionais.
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3. ALIMENTOS ARTESANAIS NO CONTEXTO DO DESENVOLVIMENTO RURAL:
REGULAMENTOS, DESAFIOS E PERSPECTIVAS NO DEBATE EM TORNO DO
SELO ARTE

Nesta se¢do, o objetivo é retomar as construcdes sistematizas nos Produtos
1, 2 e 3 no que se refere ao contexto legal no qual a producdo agroalimentar
artesanal se insere, bem como apontar temas, oportunidades e desafios que,
identificados ao longo do desenvolvimento desta Consultoria, merecem ser
abordados.

Desde ja, vale lembrar que, como ja mencionado na Apresentacdo deste
Produto, quando esta consultoria iniciou, em fevereiro de 2018, a Lei n°® 13.680, de
junho de 2018, a Lei SELO ARTE, ndo havia sido publicada, de modo que a
Consultoria havia sido proposta e iniciada em momento anterior a publicacdo da
Lei e, de certo modo, por essa razao, o trabalho iniciou em contexto de debates
menos acirrados.

Com a publicacdo da Lei e, no ano seguinte, com a publicacdao do Decreto n°
9.918/2019, que regulamenta a Lei SELO ARTE e da Lei n°® 13.860/2019 (BRASIL,
2019), que dispde sobre a elaboracao e a comercializacdo de queijos artesanais no
Brasil, o debate ficou mais intenso porque, entre outras coisas, a Lei SELO ARTE
deixou em aberto uma série de incertezas e, de modo especial, em relacdo ao 6rgao
que teria competéncia em relacdo a inspecdo dos produtos artesanais. Como efeito
positivo, entretanto, ainda que com importantes imprecisbes - que serao
discutidas nesta secdo -, a publicacdo da Lei SELO ARTE, como também ficou
conhecida a Lei n° 13.680/2018, provocou amplo debate nas mais diversas
instituicdes, organizacdes e grupos de produtores envolvidos com a tematica da
producao de alimentos artesanais no Brasil.

Esse debate sera retomado e melhor detalhado na secdo seguinte de modo
que, por ora, o que é importante reter é que, apesar dos debates inflamados, o
desenvolvimento desta Consultoria se deu em ambiente muito proficuo e aquecido
para a discussdo de temas a ela pertinentes.

De modo a contemplar tal discussdo, esta secdo estd organizada em duas
subse¢des. Na primeira delas, sdo retomados os principais regulamentos

brasileiros, federais e estaduais, que, abordados nos Produtos 1, 2 e 3, estabelecem
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aspectos importantes no que se refere ao amadurecimento da discussdo e
possibilidades de legalizagdo de produtos agroalimentares artesanais no Brasil. Na
segunda sec¢do, reconhecendo os avangos no marco regulatorio brasileiro no que se
refere aos alimentos artesanais, sdo abordados alguns desafios e oportunidades

para a qualificacao, formalizacao e reconhecimento desta producao no pais.

3.1. REGULAMENTOS E ASPETOS LEGAIS QUE INCIDEM SOBRE PRODUTOS
AGROALIMENTARES ARTESANAIS

Como ja apresentado no Produto 1 desta Consultoria, no Brasil existe um
conjunto de instrumentos legais que inclui leis, decretos, instru¢des normativas e
portarias, que compdem a legislacao sanitaria brasileira. Essa legislacao trata do
registro e da inspecao e fiscalizacdo sanitaria dos estabelecimentos e produtos
(alimentos e as bebidas de consumo humano). Os produtos agroalimentares
artesanais, foco desta Consultoria, estdo incluidos na legislacdo sanitaria embora,
devido ao ndo reconhecimento explicito desse modo de producdo, até a pouco mais
de uma década atras nao havia politicas publicas votadas e esses produtos e
tampouco marco regulatorio condizente e elaborado especificamente para essa
producao.

Além disso, para além dos regulamentos, também a inspecao e a fiscalizagdo
sanitaria estao estruturadas de modo a nao contemplar as especificidades da
producao artesanal. Assim, independentemente da escala ou do contexto da
producdo de alimentos no Brasil, os 6rgaos e servicos de governo nas esferas
federal, estadual e municipal, com responsabilidade no controle da qualidade dos
alimentos e bebidas, se organizam de acordo com o tipo de matéria-prima
principal que originam os produtos, ou seja, de origem animal ou de origem
vegetal. De modo sintético, independentemente da escala de produg¢do ou de se
tratar de produtos artesanais e/ou tradicionais, a inspecdo e a fiscalizacdo
sanitaria estdo definidas da seguinte maneira:

Inspecdo dos produtos de origem animal: as trés esferas de governo tém
competéncia, como detalhado a seguir:

- Na esfera federal, no Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento

(MAPA), ha o Servico de Inspecdo Federal - SIF.
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- Na esfera estadual, a Secretaria Estadual de Agricultura dispde de Servigo
de Inspecdo Estadual - SIE;

- Na esfera municipal, a Secretaria Municipal de Agricultura dispde (embora
esse servico nao esteja disponivel em todos os municipios) de Servigo de Inspecao
Municipal - SIM.

Inspecdo de bebidas (suco, polpa, vinagre, vinho e derivados de uva e vinho)
cabe ao Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, no Sistema Eletronico
Integrado de Produtos e Estabelecimentos Agropecuarios - SIPEAGRO.

Os demais produtos de origem vegetal sdo de competéncia do Sistema
Nacional de Vigilancia Sanitaria, integrado pela Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria - ANVISA, na esfera federal e a Vigilancia Sanitaria - VISA, nas esferas
estadual (estados e Distrito Federal) e municipal.

Considerando que o foco, no ambito desta Consultoria sdo os produtos de
origem animal, vale retomar, a luz do que ja foi apresentado no Produto 1, que a
area dos produtos de origem animal é regulamentada nas trés esferas de governo,
isto é, federal, estadual e municipal. Na esfera federal tem-se um conjunto vasto de
instrumentos legais, entre os quais vale mencionar como principais os seguintes:

e Lei n? 1.283, de 18 de dezembro de 1950. Dispde sobre a inspeg¢do

industrial e sanitaria dos produtos de origem animal. Essa Lei representa

um marco do controle sanitario dos produtos de origem animal,
representando uma primeira Lei especifica tratando sobre essa tematica.

e Lein®7.889, de 23 de novembro de 1989. Alterou alguns artigos da Lei

n° 1.283/1950. Dispde sobre a inspecdo sanitaria e industrial dos produtos

de origem animal.

e Lei n° 9.712, de 20 de novembro de 1998. Essa Lei alterou a Lei no

8.171, de 17 de janeiro de 1991, acrescentando-lhe dispositivos referentes a

defesa agropecuaria, criando o Sistema Unificado de Atencdo a Sanidade

Agropecudria - SUASA.

e Decreto n° 9.013, de 29 de mar¢o de 2017. Revogou o Decreto n°

30.691/1952 e instituiu o novo regulamento da Lei n°® 1.283/1950 e da Lei

n° 7.889/1989, que dispdem sobre a inspe¢do industrial e sanitaria de

produtos de origem animal. Trata-se do novo Regulamento de Inspecao

Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal (RIISPOA).
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Nos regulamentos até aqui listados ainda nao havia sido incluido
tratamento diferenciado para a agroindustria de pequeno porte e para a producao
artesanal. Esse tema nem mesmo havia sido mencionado, mudan¢a que ira
acontecer apenas a partir dos anos 2000, como explorado a seguir no que se refere
as seguintes dimensdes: a) novos instrumentos legais na esfera federal e; b) novos

instrumentos nas esferas estaduais.

3.1.1. Novos instrumentos legais na esfera federal

No inicio da década de 2000, a partir do entendimento de que, para o
contexto e escala de producao e processamento da agricultura familiar, o conteddo
da legislacdo federal, até entdo em vigor, era inadequado para a realidade de
agroindustrias de pequeno porte e de estabelecimentos voltados ao
processamento artesanal. Tal inadequacgao era discutida especialmente em relagao
aos seguintes aspectos:

e Os produtos de origem animal serem inspecionados por servigos
de inspecdo de estados e municipios tendo, como consequéncia,
restricdo geografica para comercializacdo apenas dentro de sua
area de abrangéncia;

e Regulamentos centrados em grandes instalagdes e equipamentos,
fundamentados principalmente na estrutura fisica dos
estabelecimentos, o que implica grande custo em investimento,
confundindo escala/dimensdao com qualidade e dificultando a
legalizacdo do processamento em pequena escala e artesanal;

e Excessiva burocracia, altos custos e demora para o registro de
estabelecimentos, rotulos e produtos;

e Exigéncia de contratacdo de um responsavel técnico por cada
estabelecimento, o que encarece o processo produtivo, inviavel a
pequena escala de processamento;

e Impedimento ou restricdes de uso de tecnologias tradicionais
apropriadas pelos agricultores familiares, do modo artesanal de

processamento, entre outras.
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Em 2005, diante da reivindicacdo da agricultura familiar, o Governo Federal
constituiu um Grupo de Trabalho Interministerial - GTI, instituido pela Portaria
Interministerial ne 220/2005 com a participagao da Casa Civil da Presidéncia da
Republica; do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento - MAPA; do
Ministério do Desenvolvimento Agrario - MDA; do Ministério da Satude - MS; e do
Ministério do Planejamento, Or¢amento e Gestdo - MPOG. A finalidade do
GTI/2005 foi estabelecer um diagnostico - que referendou os entraves apontados
pela agricultura familiar para o processamento de alimentos em pequena escala -,
e apresentar propostas para aperfeicoar as atividades de inspecdo sanitdria,
considerando as demandas da agricultura familiar.

Em decorréncia do trabalho do GTI/2005, novos instrumentos legais foram
publicados, como indicado a seguir.

e Decreton®5.741, de 30 de marco de 2006. Regulamentou os artigos 27-

A, 28-A e 29-A da Lei no 8.171, de 17 de janeiro de 1991, organizando o

Sistema Unificado de Atenc¢do a Sanidade Agropecuaria.

e Decreto n° 7.216, de 17 de junho de 2010. Deu nova redacgdo a alguns

artigos do Regulamento do Sistema Unificado de Atenc¢do a Sanidade

Agropecuaria-SUASA, aprovado pelo Decreto n? 5.741/2006.

e Instrucdo Normativa do MAPA n° 30, de 07 de agosto de 2013. Permite

que os queijos artesanais tradicionalmente elaborados a partir de leite cru

sejam maturados por um periodo inferior a 60 (sessenta) dias, quando
estudos técnico-cientificos comprovarem que a reducdao do periodo de
maturacdao nao compromete a qualidade e a inocuidade do produto.

e Decreto n° 8.445, de 06 de maio de 2015. Alterou alguns artigos do

Decreto n? 5.741/2006, que regulamentou o Sistema Unificado de Atencdo a

Sanidade Agropecuaria.

e Decreto n° 8.471, de 22 de junho de 2015. Alterou alguns artigos do

Decreto n° 5.741/2006, que regulamentou o Sistema Unificado de Atencdo a

Sanidade Agropecuaria.

e Instrucdo Normativa n° 16, de 24 de junho de 2015. Estabeleceu, em

todo o territério nacional, as normas especificas de inspecao e a fiscalizacao

sanitaria de produtos de origem animal, referente as agroindustrias de

pequeno porte.
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e Instrucdo Normativa n° 05, de fevereiro de 2017. Estabeleceu os
requisitos para avaliacao de equivaléncia ao Sistema Unificado de Atengdo a
Sanidade Agropecuaria, relativos a estrutura fisica, dependéncias e
equipamentos de estabelecimento agroindustrial de pequeno porte de
produtos de origem animal, referente as cadeias de leite e derivados,
produtos das abelhas e derivados e de ovos e derivados.

e Lein®13.680, de 14 de junho de 2018. Altera a Lei n? 1.283/1950, para
dispor sobre o processo de fiscalizagdo de produtos alimenticios de origem
animal produzidos de forma artesanal, Lei que, pelo seu conteddo, ficou
conhecida como Lei SELO ARTE.

e Decreto n° 9.918, de 18 de julho de 2019. Regulamenta o art. 10-A da
Lei n? 1.283, de 18 de dezembro de 1950, que dispde sobre o processo de
fiscalizacdo de produtos alimenticios de origem animal produzidos de
forma artesanal.

e Lei n° 13.860, de 18 de julho de 2019. Dispde sobre a elaboragdo e a

comercializacdo de queijos artesanais e da outras providéncias.

Os novos instrumentos legais publicados desde 2000 ja apontavam, de
forma mais ou menos explicita, a necessidade de contemplar as caracteristicas do
processamento de alimentos em menor escala. Contudo, é apenas na legislacao
mais recente, ou seja, a partir da publicacdo na Lei n° 13.680/2018, que o tema do
processamento artesanal de alimentos foi explicitamente incluido na legislacao
federal para produtos de origem animal4 Apesar das controvérsias geradas, a
publicacdo da Lei SELO ARTE representou importante marco inicial na legislacao
federal, visto que implicou reconhecimento da forma artesanal de producao,

chancelando a necessidade de regulamentacdo especifica do tema.

4 Como ja mencionado, no que se refere ao processamento de produtos de origem vegetal, o tema
dos artesanais ja havia sido contemplado em legislacao federal em 2013, por meio da publicagdo da
RDC n° 49, ja abordada na Sec¢do 2 deste Documento.
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3.1.1.1. SELO ARTE e a emergéncia dos artesanais no marco regulatorio
federal

No que se refere a presente Consultoria, a analise da Lei SELO ARTE e do
Decreto que a regulamenta é pertinente considerar que, de acordo com o Termo de
Referéncia que orienta este trabalho, esses produtos tém sido denominados como
produtos agroalimentares artesanais. Ja a Lei e o Decreto se referem a eles como
produtos alimenticios de origem animal produzidos de forma artesanal. Essa
diferenca no que se refere inclusive a nomenclatura adotada pelo Termo de
Referéncia e a Lei SELO ARTE, primeiro regulamento que, explicitamente
menciona a producgao artesanal para produtos de origem animal, evidencia, em boa
medida, o descompasso entre a proposta inicial, de fazer um estudo que
subsidiasse e qualificasse a proposicao de produtos artesanais em regulamentos de
ambito nacional e o tramite politico que, como ja mencionamos, foi apressado, ndo
permitindo, assim, didlogo entre pesquisas e consultorias e a avaliacdo do Projeto
de Lei que, aprovado, permitiu a publicacao da Lei SELO ARTE, em 2018. Porém,
além e apesar dessa diferenca em relacdo a nomenclatura adotada no Termo de
Referéncia desta Consultoria e os regulamentos mais recentes, ha outros aspectos
que sugerem descompassos e que, portanto, merecem ser retomados aqui.

Entre esses aspectos, pode-se iniciar pelo que, possivelmente, gerou mais
controvérsias em relacao a redacao da Lei n° 13.680/2018. Trata-se de a referida
Lei considerar a comercializacdo interestadual de produtos alimenticios
produzidos de forma artesanal fosse permitida desde que submetidos a

fiscalizagdo de Orgdos de saude publica dos Estados e do Distrito Federal,

sugerindo, de certa forma, que a competéncia passaria a ser da Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria e, de modo descentralizado, dos ()rgéos Estaduais de Saude.
Por outro lado, porém, o fato de essa Lei estar circunscrita a Lei n°® 1.283/1950,
que dispde sobre a inspec¢do industrial e sanitaria dos produtos de origem animal,
que é de competéncia do MAPA, faz com que, por consequéncia, a responsabilidade
sobre a inspecdo e fiscalizacdo em relacdo ao processamento de alimentos
artesanais fosse, por outro lado, defendida sob a algada dos Servigos de Inspecado

dos 6rgdos de agricultura, em seus ambitos municipal, estadual e federal.
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Essa possibilidade de interpretacdo ambigua da redacdo gerou amplo e
polémico debate, particularmente em relacdo ao 6rgdo que ficaria encarregado da
inspecao e fiscalizacdo dos produtos em questdo. O Decreto n° 9.918/2019,
esclareceu alguns aspectos que haviam gerado controvérsias a partir da publicacdo
da Lei SELO ARTE, especialmente no que concerne a competéncia pela fiscalizacao.
Desse modo, em sintese, o referido Decreto ratifica que a inspecdo e a fiscalizacdo
de estabelecimentos fabricantes de produtos alimenticios de origem animal
produzidos de forma artesanal sdo de responsabilidade do servigo de inspecao
oficial, por meio dos 6rgaos de agricultura e pecuaria.

Além dessa que, certamente, foi a questdo central quanto as duvidas e
imprecisdes geradas pela publicacdo da Lei SELO ARTE, outras questdes
emergiram e foram amplamente discutidas, inclusive de forma sistemdtica por
grupos diversos e representativos de varios atores envolvidos nesse debate. Entre
esses grupos, merece destaque o Grupo de Trabalho Designado para Propor a
Regulamenta¢do da Lei n°® 13.680/2018, proposto e conduzido pelo MAPA. O
Quadro 3., a seguir, apresenta sintese do trabalho e discussdes. Essas discussoes
estdo detalhadamente apresentadas no Produto 2 desta Consultoria, mas os pontos

principais podem ser apreendidos no Quadro 03.

Quadro 3. Contribui¢des do Grupo de Trabalho Designado para Propor a
Regulamentacio da Lei n® 13.680/2018.

Contribui¢des do Grupo de Trabalho Designado para Propor a Regulamentagao da Lei

n° 13.680, de 14 de junho de 2018

Nos poucos mais de doze meses entre a publicacao da Lei n° 13.680/2018 (BRASIL,
2018) e a publicagdo do Decreto n°® 9.918/2019 (BRASIL, 2019), se estabeleceu, entre os
varios grupos de interesse na tematica e/ou envolvidos na produc¢do, inspecdo e
comercializacdo de alimentos artesanais no Brasil - ou produtos alimenticios de origem
animal produzidos de forma artesanal, como presente na Lei e no Decreto - amplo e
polémico debate sobre os rumos da produc¢do artesanal de alimentos no Brasil,
especialmente alimentos de origem animal, foco da Lei. A intensidade desse debate se
amplifica possivelmente em decorréncia da perecibilidade de alimentos de origem animal
e os riscos vinculados ao seu consumo, fatores que contribuem para certo acirramento

entre pontos de vista que se posicionam mais favoraveis ou contrarios a a¢des que, em
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alguma medida, representem a revisdo de normas relacionadas ao processamento e
comercializacdo desses produtos. Naquele contexto, buscando discutir de forma mais
sistemadtica e organizada alguns aspectos e o teor do Decreto que regulamentaria a Lei n°
13.680, se instituiu, no dmbito do MAPA, o Grupo de Trabalho Designado para Propor a
Regulamentacdo da Lei n® 13.680/2018.

O grupo, composto por representantes de varias instituicoes, tem se dedicado a
discutir uma proposta de texto para o decreto que regulamentaria a Lei em discussao.
Entre os principais pontos discutidos, vale citar: 1) necessidade de esclarecer e evitar
sombreamentos entre a inspecao e fiscalizacdo dos produtos e a concessdo do SELO ARTE;
2) pertinéncia de vincular a discussdo desenvolvida acerca da qualidade dos alimentos
artesanais a nocdo de seguranca dos alimentos, repensando, inclusive o termo
“inocuidade”; 3) necessidade de distincdo entre alimentos artesanais e alimentos
artesanais tradicionais; 4) necessidade de discutir a relacdo e interfaces com o Sistema
Unificado de Atenc¢do a Sanidade Agropecuaria (SUASA) e com o contexto de produgio
para o autoconsumo e para venda direta; 5) necessidade de regulamentos especificos para
cada cadeia produtiva; 6) necessidade de abordagem diferenciada no que se refere a
inspecdo e fiscalizacio dos produtos e processos produtivos, com foco em ac¢des de
inspecdo e fiscalizacdo prioritariamente orientadoras; 7) necessidade de qualificagdo
gradual dos processos produtivos, pautados no reconhecimento da centralidade das

praticas e processos para qualificacdo dos produtos.

Complementarmente aos debates acerca da responsabilidade em relacao a
inspecao e a fiscalizagdo no que diz respeito ao SELO ARTE, ja sanadas pela
publicagcdo do Decreto n? 9.918/2019, que regulamenta a Lei SELO ARTE, e aos
demais aspectos sintetizados no Quadro 3. acima, é pertinente retomar e
sistematizar neste Documento (Produto 4) também aspectos decorrentes da
seguinte questdo: “SELO ARTE para quem?”. Essa questdo, que em boa medida
orientou a condugdo das oficinas regionais desenvolvidas no ambito desta
Consultoria, contribui para reflexdes desenvolvidas no Produto 2 e
particularmente no Produto 3.

De modo alinhado a possiveis respostas para tal questionamento, as
analises desenvolvidas nos produtos ja entregues nesta Consultoria consideram a
possivel e potencialmente produtiva interface com o Programa Inclusdao Produtiva
com Seguranc¢a Sanitaria, proposto pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria

(ANVISA), da qual decorre a publicagdo da RDC n°® 49/2013 (SCHOTTZ, CINTRAO,
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SANTOS, 2014). Além disso, outro ponto no qual reflexdes acerca da questao “SELO
ARTE para quem?” pode incidir é em relagdo a possibilidades para regularizacao,
tanto de alimentos artesanais, como também de alimentos artesanais tradicionais.
A distingdo entre essas duas categorias, também discutidas na Secao 2 deste
Documento, ao contrario de ser esclarecida na Lei n® 13.680/2018, fica ainda mais
sobreposta, especialmente ao fazer mencao, no Art. 10-A, a “produtos alimenticios
produzidos de forma artesanal, com caracteristicas e métodos tradicionais ou
regionais proprios”. Escrito desse modo, deixa-se subentendido que somente serao
contemplados por esse regulamento alimentos artesanais tradicionais o que,
certamente, teria forte resisténcia de varios grupos e organizagdes. Desse modo,
buscando responder de modo mais objetivo ao questionamento “SELO ARTE para
quem?” e a luz das discussdes ja tecidas na Secdo 2 do Produto 3, pode-se
considerar que, para além do processamento nos espagos rurais, a Lei refere-se
também ao processamento em areas urbanas. Além disso, do mesmo modo que,
para além de familias que, ha geracdes vém processando determinados alimentos,
a Lei pode também contemplar a realidade de empreendimentos que, respeitadas
as caracteristicas que conferem artesanalidade, tem se voltado a esse tipo de
produg¢do mais recentemente.

Curiosamente, entre a publicacdo da Lei n® 13.680/2018 e do Decreto n®
9.918/2019, enquanto os debates continuavam intensos, na pratica, foi possivel
observar que, como decorréncia da Lei e, especialmente do Paragrafo 52, que
considera que “Até a regulamentacdao do disposto neste artigo, fica autorizada a
comercializacdo dos produtos a que se refere este artigo.”, alguns
empreendimentos passaram a adotarem seus rotulos mencao ao “SELO ARTE”,
iniciativa que se deu informalmente e a revelia de intui¢des formais. Tal investida
desses empreendimentos reflete que, além de contribuir para amplificar ainda
mais o debate visto que, nesse caso, a liberacdo imediata para a comercializagdo
dos produtos artesanais de origem animal se somava as incertezas ja presentes
quanto ao 6rgao responsavel pela inspecao e fiscalizacao.

Atualmente, contudo, dezessete meses apds a publicacdo da Lei e quatro
meses apdés a publicagdo do Decreto, os primeiros produtos e produtores
receberam a concessado para usar o SELO ARTE em seus produtos, como é o caso do

Espirito Santo em relagdo aos produtores de socol. O socol, embutido de lombo
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suino feito por descendentes de imigrantes italianos, é um produto feito de modo
artesanal e muito apreciado e valorizado por consumidores. A Figura 06, abaixo,
ilustra a entrega do certificado SELO ARTE para produtores de socol, no Espirito

Santo.

Figura 6: Produtores de socol produzido em Venda Nova do Imigrante recebem certificado
SELO ARTE no Espirito Santo.

Fonte: Acervo Rodrigo Lopes.

Como ilustra a Figura 6: , com o reconhecimento do socol a partir da
publicagdo do Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade do produto,
publicado por meio da Portaria n°® 44-R, de 21 de novembro de 2019, da Secretaria
de Agricultura do Espirito Santo (ESPIRITO SANTO, 2019), alguns produtores ja
puderam ter a producao artesanal reconhecida e, assim, ao receber a concessao
para uso do SELO ARTE, podem comercializar o produto em todo o territorio

nacional.
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Apesar desses avangos, antes de encerrar a presente secdo, cabe mencionar
também que, embora a Lei n° 13.680/2018 e o Decreto n° 9.918/2019, ja
discutidos, também incidam sobre a comercializacao, é pertinente retomar, como
presente no Produto 1 que, anteriormente a publicagdo desses regulamentos, a
comercializagcdo com critérios diferenciados para a produ¢do em pequena escala ja
estava assegurada em lei, conforme previsto no Decreto n? 8471, de 2015
(BRASIL, 2015). Esse regulamento representou avangos importantes no que se
refere ao autoconsumo, venda direta e agroindlstria de pequeno porte,

especialmente em relacdo aos seguintes aspectos:

Autoconsumo

Nos regulamentos publicados a partir dos anos 2000, o autoconsumo é
reconhecido, de forma que a producao para a preparagdo, a manipulacdo ou a
armazenagem doméstica de produtos de origem agropecudria para consumo

familiar ficarad dispensada de registro, inspecdo e fiscalizacao.

Venda direta

Estabeleceu que o MAPA publicard normas especificas para a venda ou o
fornecimento a retalho ou a granel de pequenas quantidades de produtos da
produgdo primadria, direto ao consumidor final, pelo agricultor familiar ou
equivalente e suas organizacdes. Isso permite aos entes federados ja fazerem sua
propria regulamentacao do tema, pois ja tem o amparo legal nacional. Isso significa
que o agricultor podera produzir pequenas quantidades de leite, mel, ovos e
pescados e comercializar in natura diretamente ao consumidor final, sem precisar
implantar uma agroindustria para o beneficiamento. Trata-se de venda em
pequenas quantidades e direta ao consumidor final no mercado local, atendendo
aos aspectos da seguranca sanitaria dos produtos, para preservacdo da saide dos

consumidores.

Agroindustria de pequeno porte
Estabelece quatro pontos centrais e gerais:
i. Prevé que em estabelecimento agroindustrial de produtos de

origem animal estd a “agroindustria artesanal”, considerados os
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costumes, os habitos e os conhecimentos tradicionais na
perspectiva da valorizagdo da diversidade alimentar e do
multiculturalismo dos povos, comunidades tradicionais e
agricultores familiares. O MAPA publicara uma Instrucao
Normativa para regulamentagdo desse tema;

ii. Permite aos estados, ao Distrito Federal e aos municipios editarem
normas especificas relativas as condi¢des gerais de instalacdes,
equipamentos e praticas operacionais de estabelecimento
agroindustrial de pequeno porte;

iii. Define o conceito de estabelecimento agroindustrial de pequeno
porte de produtos de origem animal.

iv. Estabelece que o MAPA publicard Instrucdes Normativas
especificas para cada uma das cadeias produtivas de produtos de
origem animal, além do processamento artesanal e venda direta
de pequenas quantidades.

Em consequéncia dessas definigdes, o MAPA publicou a IN n° 16/2015,
definindo regras gerais para a agroindustria de pequeno porte e a IN n° 5/2017
regulamentando trés das cinco cadeias produtivas, isto é: o leite e derivados; os
ovos e derivados; e os produtos das abelhas e derivados.

Em geral, essas duas IN’s simplificam varios aspectos sobre a infraestrutura
dos estabelecimentos, diminuindo o volume de recursos financeiros para
implantar uma agroindustria. A seguir alguns pontos especificos incluidos nessas
duas IN’s referidas:

e Simplifica o processo de registro da agroindustria de pequeno
porte e da rotulagem, no servico de inspecao;

e Permite que o responsavel técnico possa ser suprido por
profissional técnico de 6rgdos governamentais ou privado ou por
técnico de assisténcia técnica;

e Simplifica diversos aspectos em relacdo aos equipamentos e as
instalagdes, o que pode diminuir o ndmero e a dimensao das salas

e permite equipamentos e salas multifuncionais;
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e Simplifica as caracteristicas dos laboratoérios, quando necessarios.
Em alguns casos sdo dispensados realizando as analises em
laboratdrios de terceiros;

e O estabelecimento pode ser instalado anexo a residéncia, devendo
ter acesso independente;

e Reconhece a producdo de queijo a partir de leite cru e pode ser
usada prateleira de madeira para a cura de queijos. Nao é
obrigatéria a instalacdo de equipamento de refrigeracdo para
maturacdo e estocagem de queijo, podendo ser em temperatura
ambiente nos casos previstos no processo tecnoldgico;

e Permite o processamento de produtos de abelhas silvestres
nativas utilizando as mesmas dependéncias industriais e
equipamentos utilizados para produtos de abelhas Apis mellifera,

no que couber a tecnologia de processamento.

Conforme mencionado, essas IN’s, embora representem importante avanco,
ndo sdo suficientes e nem mesmo adequadas para contemplar amplamente a
produgdo artesanal, pois ndo incorporam o detalhamento necessario, que deve ser
simplificado e adequado a essa forma de producao. No entanto, a importancia, de
modo geral, dessa regulamentacao federal é reconhecer e determinar a
necessidade de estabelecer normas especificas para a produc¢do artesanal, tanto
para servir de referéncia para os servicos de inspecdo dos estados, municipios e
consorcios de municipios, para que elaborem suas normas de funcionamento,
quanto para ser referéncia para a realiza¢cdo das auditorias nos servicos dos entes
federados para avaliacdo da equivaléncia, no processo de adesdao ao SUASA. Dessa
forma, tais imprecisdes, reforcam a necessidade de conceituacdo de produto

artesanal, definicdo que pode servir de base para a regulamentacao dessas IN’s.

3.1.2. Legislacao de estados e Distrito Federal

Diversos estados brasileiros e o Distrito Federal vém instituindo legislacdes
que incluem algum tratamento diferenciado as agroindustrias de pequeno porte e

ao processamento artesanal. Retomando a sintese proposta no Produto 1, no
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Quadro 4., a seguir, descrevemos algumas unidades da federacdo - UF’s que

criaram instrumentos legais nessa tematica.

Quadro 4. Legislacao sanitaria de Unidades da Federacao, referente a agroindistria de
pequeno porte e processamento artesanal
UF Regulamento | Ano lfubllca(;ao/,org Descricao
ao responsavel
Secretaria de Estabelece normas para a elaboracio,
Lei Ordinaria Acricultura do sob a forma artesanal, de produtos
AM | n?3.245, de 08 de| 2008 gEstado do comestiveis de origem animal e sua
abril de 2008 Amazonas comercializacdo no Estado do
Amazonas e da outras providéncias.
Secretaria de Aprova o Regulamento da Lei n®
Agricultura, 12.215, de 30 de maio de 2011, que
Decreto e Pecudria, dispde sobre o Servico de Inspecado
BA | 15.004. de 26 del 2014 Irrigacao, Sanitaria e Industrial de Produtos de
ma;r o ;ie 2014 Reforma Agraria, | Origem Animal no Estado da Bahia, e
¢ Pesca e estabelece normas para a pequena
Aquicultura, do | agroindustria da agricultura familiar.
Estado da Bahia.
Secretaria de Dispde sobre a obrigatoriedade da
Lei Estadual no Agricultura, prévia inspecdo e fiscalizacio das
8680 03 de Abastecimento, | agroindudstrias rurais de pequeno
dezerlnbro de 2007 Aquicultura e porte e dos produtos alimenticios por
2007 Pesca do Estado | elas elaborados, no Aambito do Estado
do Espirito do Espirito Santo.
ES Santo.
. Aprovao
Portaria n° 44-R, SAeC;iectS{gjrie Regulamento Técnico que fixa
de 21 de Ab fs tecimen‘éo a identidade e os requisitos de
novembro de A uiculturae' qualidade que deve apresentar o
2019 q Socol.
Pesca do ES
Dispde sobre as normas sanitarias e
estabelece tratamento simplificado e
Lei n? 4.096, de Secretaria de diferenciado para a produgdo, o
DF 11 de fevereiro 2008 | Aericultura do processamento e a comercializacdo de
de 2008. Di§trito Federal produtos artesanais comestiveis de
origem animal, vegetal e de
microorganismo ou fungo no Distrito
Federal e da outras providéncias.
Lei n? 13.878, de Secretaria de Estal.)elece 'norma.s. para a mini
GO | 19 de julho de| 2001 | Agricultura do agroindustria familiar de produtos
2001 Estado de Gois comestiveis de origem animal e sua
" | comercializa¢do no Estado de Goias.
Instituto Mineiro | Regulamento técnico de producdo do
. de Agropecudria | Queijo Minas Artesanal no estado de
o
ggrtarlalzn 81d8é - MA, da Minas Gerais.
MG 2006 Secretaria de
dezembro de Agricultura de
2006 &

Minas Gerais
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UF Regulamento | Ano ljubllca(;ao/,org Descricao
ao responsavel
Lei n° 19.476, de Secretaria de Dispde sobre a hablllta(;ao.samtaljla
o . de estabelecimento agroindustrial
13 de janeiro de| 2011 | Agricultura de
. . rural de pequeno porte no Estado de
2011 Minas Gerais . .
Minas Gerais.
Lei n° 23.157, de Sec.retarla de Dispée _ s_obre~ a pro.c_lu;ao e a
Agriculturado | comercializagdo dos queijos artesanais
18 de dezembro| 2018 . . :
Estado de Minas | de Minas Gerais.
de 2018 :
Gerais
Dispoe sobre normas para
. licenciamento de estabelecimentos
Secretaria de rocessadores registro e
Lei n? 7.565 de Desenvolvimento Eomercializa 51’0 deg rodutos
25/10/2011 Agropecuario e L1zag Lo pro¢
da Pesca artesanais comestiveis de origem
animal e vegetal no Estado do Parj, e
dé outras providéncias.

Agéncia Estadual | Aprova o Regulamento Técnico de
rorari ue a1 |, debelen | Produso el do an
DE 26/02/2013 grop ; P '

PA Estado do Para -
ADEPARA
Regulamenta a Lei n? 7.565, de 25
de outubro de 2011, que dispde
Decreto n° Secretaria de S.Obre. as hormas . para
. licenciamento de estabelecimentos
1.380, de 3 de Desenvolvimento .
2015 L processadores, registro e
setembro de Agropecudrio e da S
comercializagdo de  produtos
2015 Pesca . o .
artesanais comestiveis de origem
animal e vegetal no Estado do Para
e da outras providéncias.
Altera a Lei n? 13.376, de 20 de
dezembro de 2007, que dispde sobre
Lei 1° 16.312 de Sec1.‘etar1a de 0 processo d,e Produgao d(i Q.uel]o
PE Agricultura e Artesanal e da outras providéncias, a
11/01/2018, ‘s : . . . .
Reforma Agraria | fim de incluir o queijo de manteiga, a
manteiga de garrafa e o doce de leite
no processo de producao artesanal.
Regulamenta a Lei n? 6.270/1992,
o Secretaria de que dispde sobre a inspecao
Decreto n® . . . s
Agricultura do industrial, artesanal e sanitaria dos
21.653, de 05 de| 2010 . : .
maio de 2010 Estado do Rio produtos de origem animal do Estado
Grande do Norte | do Rio Grande do Norte, e d4 outras
providéncias.
Decreto e Secretaria de Alterou alguns artigos do Decreto
RN 24516, de 08 de| 2014 Agricultura c.lo Estadual n°® 21.653/2010
ulho de 2014 Estado do Rio
J Grande do Norte
Secretaria de Dispde sobre a producdo e a

Lei n° 10.230 de
07/08/2017

Agricultura do
Estado do Rio
Grande do Norte

comercializacdo de queijos e manteiga
artesanais do Rio Grande do Norte
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UF Regulamento | Ano ljubllca(;ao/,org Descricao
ao responsavel
Instrucao Secretaria de Dispde sobre a identificagdo do queijo
Normativa Estado da artesanal serrano.
SEAPDR n2 10 de 2019 Agricultura,
29 de agosto de Pecuéria e
2019 Desenvolvimento
Rural
Secretaria de dispde sobre a producio e a
Lei Estadual n® Estado da comercializacdo do queijo artesanal
14973, de 29 de Agricultura, serrano no Estado do Rio Grande do
RS 2016 .
dezembro de Pecudria e Sul
2016 Desenvolvimento
Rural
Secretaria de Regulamenta a Lei Estadual n?
o Estado da 14.973/2016, que dispde sobre a
Decreto - Agricultura roducido e a comercializacido do
54.199, de 24 de| 2018 gricutura, - produg ¢
Pecuéria e queijo artesanal serrano.
agosto de 2018 i
Desenvolvimento
Rural
Dispde sobre as normas sanitarias
Lei Estadual n° Secretaria de para a elaboracao e comercializagdo
10.610, 01 de 1997 Agricultura do de produtos artesanais comestiveis de
dezembro de Estado de Santa | origem animal e vegetal no Estado de
1997 Catarina Santa Catarina e adota outras
providéncias.
Regulamenta a Lei n° 10.610/1997 e
Decreto n° 3.100, Sec.retarla de aprova as Normas Sam’.tar.las para a
. Agriculturado | Elaboracdo e Comercializacdo de
de 20 de julho de| 1998 . Lo
1998 Estado de Santa | Produtos Artesanais Comestiveis de
Catarina Origem Animal e Vegetal no Estado de
Santa Catarina.
Lei n® 17.003, de Dispde sobre a producdo e a
12 de setembro| 2016 SAR/SC comercializacdo do queijo artesanal
de 2016 serrano, no Estado de Santa Catarina.
% ety s Kepamento L2 70032016,
n° 1.283 de 19 de| 2017 SAR/SC gulamenta produg
ulho de 2017 comercializacdo do Queijo Artesanal
J Serrano no Estado de Santa Catarina.
Lei n® 17.486, de cD;frIl)::cialiizb; dea ueir')(:s il;tc:soanaii
16 de janeiro de| 2018 SAR/SC . ¢ quel]
de leite cru no Estado de Santa
2018 .
Catarina.
Regulamenta a Lei n® 17.486, de 2018,
que dispde sobre a producio e
comercializacdo de queijos artesanais
Decreto n°® 362 de leite cru e adota outras
DE 21/11/2019 2019 SAR/SC providéncias.

SE

Lei n® 8.523 de
29/04/2019

Secretaria da
Agricultura,

Dispde normas sobre a producio e a
comercializacdo dos queijos
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Publicacao/org

UF Regulamento | Ano | . .
ao responsavel

Descricgao

Desenvolvimento | artesanais (tradicional e inovacao) no
Agropecuario de | Estado de Sergipe, e da providéncias
da Pesca correlatas.

Estabelece normas para a elaboracio,
Lei n® 10.507, de . sob a forma artesanal, de produtos
Agricultura do . . .

SP | 01 de marco de| 2000 ~ comestiveis de origem animal e sua
Estado de Sao YR ~

2000 comercializacdo no Estado de Sao
Paulo . A

Paulo e da providéncias correlatas.

Secretaria de

Fonte: Sistematizacdo autoral (2018).

Da mesma forma que a legislacao federal, essas legislacdes incluem alguns
avan¢os para a agroindustria de pequeno porte e em menor grau para o
processamento artesanal. Esses avangos variam um pouco de estado para estado.
Em geral, as legislacdes das unidades da federacdo sdao compostas por poucos
artigos e fazem mencgdes gerais ao tema da producdo artesanal, sem detalhar as
normas adequadamente e de forma precisa. A excecdo, podemos dizer, é sobre o
queijo artesanal, que tem sido regulamentado nos dltimos anos, em varios estados,
como, por exemplo, Santa Catarina, Rio Grande do Sul, Pernambuco, Sergipe, Para,
Rio Grande do Norte e Minas Gerais.

Além dos regulamentos ja sistematizados no Quadro 4. , é importante
mencionar também alguns Projetos de Lei (PL) estaduais, como é o caso do estado
de Alagoas em relagdo ao PL n° 646, de 2018, e do estado da Bahia em relacao ao
PL n° 23.254, de 2019. Possivelmente, apesar dos desafios e imprecisdes em torno
do SELO ARTE, a amplificacdo do debate contribui para mobilizar diversos estados
a investir em regulamentos especificos para a producdo artesanal ou, em alguns
casos, pelo menos para a producdo de queijos artesanais.

Assim, do mesmo modo que ocorre em ambito federal, ainda ha a
necessidade de serem criadas normas complementares e especificas, com
detalhamento adequado para os produtos artesanais em todas as Unidades da
Federacao. Esse detalhamento, como sugerido no Seminario de Queijos Artesanais,
realizado em setembro de 2019 em Floriandpolis, pode estar alinhado também a
avancos em relacdo a Regulamentos Técnicos de Identidade e Qualidade que, a
exemplo do socol, jA mencionado aqui, pode proporcionar importantes passos no

reconhecimento e formalizacdo da produgao artesanal.
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Por fim, é importante ressaltar mais uma vez que o foco desta Consultoria
sdo produtos de origem animal, por isso, embora haja especificidades e
regulamentos especificos para a produgdo e fiscalizacdo de bebidas e produtos de
origem vegetal, alguns deles inclusive contemplados no Produto 1 desta
Consultoria, na analise sistematizada neste Documento, seja em relagdo as normas
federais, seja em relacao a normas estaduais ou municipais, os produtos de origem
vegetal e as bebidas ndo serao incluidos.

Feita a andlise acerca do marco regulatério sanitario brasileiro e, de modo
particular para a produgao artesanal de alimentos de origem animal, a préxima
secdo busca analisar avangos, oportunidades e desafios que o reconhecimento da
producdo artesanal no contexto SELO ARTE representa para o pais, para as

familias produtoras e para os produtos.

3.2. DESAFIOS E OPORTUNIDADES PARA A REGULAMENTACAO DA
PRODUCAO DE ALIMENTOS ARTESANAIS NO BRASIL

No que diz respeito aos desafios que ainda estdo presentes para ampliar a
legalizacdo de produtos agroalimentares artesanais no Brasil cabe considerar que,
mesmo com a publicacdo do Decreto n° 9.918/2019, que regulamenta a Lei SELO
ARTE, é relevante retomar alguns aspectos que merecem ser contemplados nesse
debate.

Para tanto, esta secdo esta organizada em duas subsecoes. A primeira delas
aborda a relacdo entre as analises e proposta desta Consultoria e o Decreto n°
9.918/2019. A segunda subsecdo se dedica a explorar desafios e oportunidades

para a valoriza¢do ampla do modo de producao artesanal de alimentos no Brasil.

3.2.1. Interfaces entre as analises da Consultoria e o Decreto n° 9.918/2019

No que se refere as interfaces entre as propostas feitas no ambito desta
consultoria e o que, de tais propostas foi (ou nao) contemplado pelo Decreto que
regulamenta a Lei SELO ARTE, cabe retomar as discussoes e reflexdes presentes no

Produto 3, a comegar por aspectos quer foram e que ndo foram contemplados pelo
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Decreto n° 9.918/2019 (BRASIL, 2019) em relacdo aos critérios e definicdes
presentes no Produto 2, propostos por esta Consultoria. Ainda que sem o objetivo
de detalhar a discussdo como feito no Produto 3, é relevante considerar aqui
alguns aspectos.

O primeiro aspecto remete ao fato de o Decreto nao contemplar o conceito
de estabelecimento de processamento artesanal. Essa conceituagdo poderia
contribuir para melhor definir a questdo que, em boa medida, orientou a
elaboracdo do Produto 2, qual seja, “Para quem é o SELO ARTE?”. Ou seja, a
definicdo de estabelecimento de processamento artesanal ou, como presente no
Produto 2, de unidade de processamento de produto agroalimentar artesanal,
ajudaria a construcdo de melhor recorte do publico beneficiario dessa
regulamentacdo, evitando, em alguma medida, que grandes e médios
estabelecimentos pudessem vir a fazer uso desse SELO.

O segundo ponto que merece ser discutido refere-se ao conceito de produto
agroalimentar artesanal. Chama atencao nesse caso a ndo inclusdo da “restricdo de
escala”. Esse é um elemento central para o recorte de publico a ser contemplado
nessa Regulamentacdo. Além disso, foi incluido “caracteristicas tradicionais,
culturais ou regionais do produto”. Isso remete a reflexdo apontada no Produto
2, sobre dois segmentos distintos, embora sobrepostos, isto é, os alimentos
artesanais e os alimentos artesanais tradicionais. Nessa analise, considera-se
oportuno contemplar esses dois grupos distintos. No entanto, ao mencionar
apenas os estabelecimentos que detém “caracteristicas tradicionais”, o Decreto ja
elimina um conjunto de produtos que mesmo ndao sendo decorrentes e/ou
oriundos de receitas tradicionais, sdo processados de forma artesanal, seguindo
prerrogativa de “restricdo de escala”. Nessa discussdao, do modo como foi
construido, o Decreto exclui, portanto, a possibilidade de desenvolver novos
produtos artesanais. No entanto, essa possibilidade aparece nos requisitos, onde
foi feita a mengdo “prioritariamente a partir de receita tradicional”, ou seja, mesmo
ndo tendo sido contemplado no conceito, o Decreto abre caminho para os novos
produtos, os ditos ndo tradicionais. De todo modo, a redagdo final do Decreto, ao
ndo fazer distingdo entre alimentos artesanais e alimentos artesanais

tradicionais deixa em aberto esse debate.
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O terceiro aspecto que merece atengao se refere ao fato de que conceito nao
comporta a restricdo ao uso de “aditivos alimentares e ndo adogao de aditivos
cosméticos” no processo produtivo. A ndo inclusdo desse critério abre brechas
para possiveis camuflagens no processo produtivo, mascarando um produto para
fazer parecer “artesanal”. Em relacdo a esse ponto, que também ndo foi
contemplado no conceito, o Decreto faz apenas mencdao nos requisitos, onde foi
indicado o uso restrito, ao minimo necessario, de ingredientes industrializados
como os aditivos alimentares e cosméticos.

O quarto ponto a ser considerado se refere a escala de producdo. Nos
requisitos presentes no Decreto ndo foi mencionada a necessidade de restringir a
escala maxima de processamento para que o produto possa ser considerado
artesanal. Isso podera representar oportunidade para grandes e médias industrias
elaborarem produtos “similares” e pleitearem o SELO ARTE, que identifica e
distingue produto artesanal. Nesse sentido, cabe reforcar que os critérios
propostos devem ser atendidos conjuntamente, ou seja, ndo se trata de atender um
ou outro critério, mas o conjunto deles, de modo a evitar a apropriacao do uso do
SELO ARTE por industrias que nao sejam, efetivamente, artesanais.

Considerando esses quatro aspectos e, portanto, analisando o Decreto que
regulamenta a Lei SELO ARTE, é possivel argumentar que existem alguns pontos
que podem, por um lado, portar riscos de que produtos “similares”, feitos por
grandes e/ou médias unidades de processamento venham a pleitear e,
eventualmente, fazer uso do SELO ARTE. Por outro lado, é possivel identificar o
risco de ndo haver como contemplar produtos oriundos de receitas NAO
tradicionais, mas que SAO elaborados de forma artesanal. Esse aspecto é
particularmente critico no que se refere a proposta de inclusao socioprodutiva com
seguranca dos alimentos, que, como abordado na Secdo 2.4 deste Documento,
amplia a producao e processamento para além do espaco rural e da produgao feita
pela agricultura familiar.

Como avanco, vale destacar que, diferentemente da Lei n° 13.680/2018, o
Decreto que a regulamenta explicitou a quem cabe o papel de inspecao,
considerando que a forma como foi redigida a Lei havia gerado ddvidas sobre esse
ponto. Ou seja, o Decreto reafirmou que, por se tratar de produtos de origem

animal e pelo fato de a Lei SELO ARTE alterar um artigo da Lei Federal de inspecado
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de produtos de origem animal, que é de competéncia do MAPA, a inspecdo cabe aos
orgdos de agricultura, ou seja, aos Servicos de Inspecdo Federal, Estadual e
Municipal. Ao Sistema Nacional de Vigilancia Sanitaria foi reafirmado o papel
legalmente ja estabelecido, que é o de fiscalizacdo nas fases de transporte,
comercializacdo e de consumo.

Por fim, vale ainda mencionar que o Decreto é enxuto, com poucos artigos e
mais voltado a questdes gerais, especialmente as definicbes, o que reforca a
necessidade de novos regulamentos, especificos para cada cadeia produtiva. Feita
a andlise do Decreto n2 9.918/2019 a luz do Produto 2 e do Produto 3, a préxima
secdo destina-se a identificar e analisar os desafios presentes para que a produgao

artesanal de alimentos no Brasil seja efetivamente valorizada e formalizada.

3.2.2. Desafios e oportunidades para a valorizacdo ampla do modo de
producao artesanal de alimentos no Brasil

Retomando o Produto 3 e buscando sintetizar o debate desenvolvido
naquele Produto, no que diz respeito a valorizagdo ampla da producio artesanal no
Brasil, o que implica também ampliar as possibilidades de formalizacdo desse
modo de producao, vale abordar aspectos que merecem maior reflexao e debate.
Sem preocupacdo de elencar qualquer ordem de prioridade, esta secdo busca
destacar esses aspectos.

O primeiro deles diz respeito a amadurecer os requisitos de produto
artesanal, tarefa que merece ser feita nao apenas considerando a produgdo
artesanal de modo geral, mas também a producdo por cadeia produtiva e, dentro
de cada uma delas, considerando as especificidades relacionadas aos modos de
fazer, a tradicdo, aos ingredientes, utensilios, técnicas etc. Essas especificidades
podem inclusive ser contempladas nos RTIQ que, se elaborados a luz da realidade
produtiva dos produtos, podem, potencialmente, ter carater inclusivo,
contribuindo para a formalizacdo de nUimero maior de empreendimentos de
producao artesanal.

O segundo aspecto a ser considerado para a ampla valorizacdo e
formalizagdo da produgdo artesanal diz respeito a normatizacao de critérios de
Boas Praticas Agropecuarias e de Fabricacdo, para cada cadeia produtiva de

produtos de origem animal artesanais. Nesse sentido, a elaboracao de Instrucdes
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Normativas, conforme previsto no Decreto n°® 9.918/2019, podem contribuir se,
entre outros aspectos, abordar:

1. Critérios acerca da origem da matéria prima, visto que ha varios
produtos em que a origem da matéria-prima ndo necessariamente ou
exclusivamente é a propriedade onde ocorre o processamento. Seja
como for, é preciso considerar que cada cadeia produtiva tem uma
dindmica propria, em cada estado ha diferencas regionais e essas
diferencas precisam ser consideradas.

2. Distinguir alimentos artesanais de alimentos artesanais tradicionais,
conforme discussdes ja abordadas ao longo desta Consultoria e
retomadas na Secdo 2 deste Documento (Produto 4). Somando-se a
essa distingdo, caberia também ter no horizonte a seguinte questao:
“SELO ARTE para quem?”, questdo ja discutida na Secdao 2. Tal
questionamento pode servir como direcionador na medida em que
pode contribuir com o objetivo de manter a singularidade desses
produtos e melhor definir o publico contemplado pela politica.

3. Critérios relativos a escala de produc¢ao, de modo a considerar a
proporcionalidade de exigéncias a ser aplicada para que a inclusao
produtiva de unidades artesanais seja efetivada. Exigéncias
desproporcionais inviabilizam economicamente essas unidades.
Nesse sentido, o aspecto central que diz respeito aos produtos é a
seguranca sanitdria, que ndo pode ser confundida com tamanho de
instalacdes, nimero de salas ou de banheiros, nem mesmo com
burocracia no processo de legalizagdo. Especificamente em relacdo a
escala de producdao, um exemplo que pode auxiliar no
dimensionamento da escala produtiva pode ser extraido do Decreto
n°® 45.164, de 05 de setembro de 2000, que regulamenta a Lei n?
10.507, de 01 de marg¢o de 2000, do estado de Sao Paulo, detalhado
no Produto 3, que estabelece quantidades maximas a serem
produzidas em cada cadeia produtiva para que a producgdo seja
considerada artesanal.

4. Ter como premissa a inclusdo produtiva; transparéncia,
racionalizagdo e simplificacdo dos procedimentos e requisitos para
legalizacdo; razoabilidade quanto as exigéncias aplicadas; foco na
seguran¢a sanitaria dos produtos; aplicacdo dos principios e de
forma simplificada das Boas Praticas Agropecuarias e de Fabricacao,
proporcionais a escala de processamento de cada unidade.

5. Apresentar ndo apenas a definicdo de artesanal em relacdo ao
produto, mas também em relacio a Unidade de Processamento
Artesanal. Tal investimento pode contribuir para evitar
interpretacdes diferentes para situagdes similares, que podem
representar exigéncias desproporcionais, levando a inviabilidade das
pequenas unidades artesanais ou, como denominado no ambito
desta Consultoria, de unidades de processamento de produtos
agroalimentares artesanais. Além disso, tal definicao contribui para



78

pensar sobre exigéncias em relacdo a instalacdes e equipamentos.
I[sso remete, por exemplo, a discussdo sobre o nimero e tamanho de
salas, multifuncionalidade de salas, instalacdo de laboratério para
andlise de produto, nimero de banheiros, possibilidade de processar
em espago anexo a residéncia, entre outros aspectos que
eventualmente emergirem desse debate.

6. Pertinéncia de vincular a discussdao desenvolvida acerca da
qualidade dos alimentos artesanais a noc¢do de seguranca dos
alimentos, repensando, inclusive o termo “inocuidade”, que pode ser
questionado uma vez que, se considerada, por exemplo, a cadeia
produtiva de queijos artesanais, ha que se repensar a nog¢ao de risco
zero em alimentos (SAGE, 2007), pois isso implicaria no processo de
maturacao, etapa fundamental para qualificar queijos artesanais que,
se em produto indécuo, fica comprometida. De fato, no que diz
respeito a produtos como queijos artesanais, o termo “inocuidade”
ndo contempla a riqueza microbiolégica que é importante no
processo de maturacdo, etapa fundamental para qualificar queijos
artesanais. Se o termo “inocuidade” for tomado literalmente, sem
considerar o contexto de cada produto artesanal e respectivo
processo produtivo, ficaria comprometida a producdo de diversos
produtos artesanais. Ou seja, eliminaria a “vida” de muitos produtos
artesanais e descaracterizaria os mesmos. A seguranca sanitdria
propriamente deve ser a referéncia, ao invés do uso do termo
“in6cuo”.

Esses aspectos, se levados em consideragdo, podem orientar ndo apenas a
construcdo das INs relativas a cada uma das cadeias produtivas mencionadas no
Decreto n° 9.918/2019 como também podem influenciar a construcao de outros
regulamentos que, seja em ambito federal, seja em ambito estadual e municipal,
incidirdo sobre a producao artesanal de alimentos.

Nesse contexto, ¢ ainda mais necessario que as futuras INs definam
claramente quais sdo as exigéncias para a legalizacdo sanitaria, de modo a nao
abrir caminhos para que um Servico oficial (estadual ou municipal) venha a impor
exigéncias desproporcionais para as unidades artesanais.

Da mesma forma, as regulamenta¢des futuras devem considerar as
especificidades tecnoldgicas de cada produto e do saber fazer de cada local. Um
exemplo emblematico é caso do periodo de cura ou maturacdo exigido para queijos
produzidos com leite cru, tema ja abordado na Sec¢do 2 deste documento. Ao exigir
maturacdo por periodo minimo de sessenta dias e adotar esse como critério
universal, conforme legislacdo federal atual, pode-se inviabilizar diversos tipos de

queijos que em seu processo produtivo ficam prontos e adequados para o consumo
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em tempo menor. Essa exigéncia pode descaracterizar diversos tipos de queijos
artesanais, como discutido na secao 2 deste Documento. Essa mesma logica se
aplica a exigéncias tecnolégicas inapropriadas ou incompativeis com a produgdo
artesanal, as quais podem inviabilizar diversos produtos nas cadeias de carnes e
lacteos, principalmente.

Tais reflexdes sdo importantes especialmente se for considerado o caso de
Minas Gerais, estado onde foram publicados os primeiros regulamentos para a
construcdo das queijarias artesanais. Naquele estado, ha quase 20 anos foram
definidas normas especificas para a producao de queijos artesanais produzidos no
estado e, em geral, as atualizacOes feitas nos anos subsequentes, na maior parte
das vezes, aumentaram as exigéncias. Como consequéncia, em que pese quase duas
décadas de legislacdo e normatizacdo para queijos artesanais, Minas Gerais conta
com somente 276 produtores legalmente registrados em todo estado, o que nao
chega a 1% do total de produtores estimado (IMA, 2019). Por esses nimeros,
pode-se inferir que ainda ha muito trabalho a ser feito para que os produtores
possam, de madeira mais ampla, legalizar a produ¢do de queijos artesanais,
reflexdo que pode ser estendida a varios outros produtos e estados brasileiros.

Retomando, de modo geral, as discussdes presentes tanto na Oficina quanto
no Semindrio, vale destacar que, de modo consensual entre produtores, técnicos,
fiscais, pesquisadores, consumidores e queijeiros, ferramentas de autocontrole,
especialmente as relacionadas as Boas Praticas Agropecuarias e de Fabricacao, sao
consideradas essenciais para a qualidade dos produtos. Estando esses aspectos
fundamentais e inegociaveis para a qualidade estabelecidos de modos consensual e
unanime, os desafios também dizem respeito a construcao de relacao dialdgica e
construtiva particularmente entre produtores e fiscais. Nesse contexto, como
pactuar a producgdo e a fiscalizagdo tendo em vista a qualidade dos produtos e a
diminuicao da informalidade?

No caso dos produtores, cabe considerar a responsabilidade pelo processo
produtivo, incluindo a qualidade sanitdria dos produtos. Varios instrumentos
legais federais e de varios estados (leis, decretos e instru¢des normativas) indicam
explicitamente que os produtores sdo responsaveis pela qualidade dos produtos. O
Codigo de Defesa do Consumidor, explicitamente, determina que o produtor é

responsavel pela qualidade do produto. Portanto, do ponto de vista legal, ndo ha
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duvidas referente a essa responsabilidade dos produtores pela qualidade dos
produtos que disponibilizam ao mercado. Da mesma forma, o fato de um produto
estar registrado e inspecionado por um servi¢go de inspecao oficial ndo isenta essa
responsabilidade de quem produz. Percebe-se, pelos debates, que essa
compreensao também é compartilhada pelos produtores, em regra geral.

No caso dos fiscais, cabe considerar os limites, muitas vezes financeiros,
para que os produtores implementem todos os ajustes necessarios de modo
imediato. E mais do que isso, cabe considerar quais ajustes sdo de fato pertinentes
ou necessarios no que se refere a seguranga sanitaria. Em muitos casos, os
profissionais fazem interpretacdo do que é necessario (em termos de estrutura
fisica, por exemplo), a partir de suas experiéncias, sem considerar outras formas
de se obter produtos seguros. Com isso, as vezes, profissionais de inspe¢do acabam
atuando de forma impositiva, em uma relacao de “quem sabe”, impondo padroes e
valores para os que “nao sabem” e que devem apenas aceitar, sem questionar ou
dialogar.

Essa relacdo assimétrica foi discutida em algumas oficinas e também no
Seminario de Queijos Artesanais. De modo especial, esse tema foi abordado no
Seminario a partir da manifestacio de um produtor de queijo da Serra da
Mantiqueira, em Minas Gerais, que considerou que mesmo no contexto do SELO
ARTE, em que a producdo artesanal tem sido reconhecida e valorizada, ha fiscais
do Instituto Mineiro Agropecudrio (IMA) que ndo estdo contribuindo para a
aplicacdo da Lei, o que se da, como argumentou o produtor, por meio da nao
fiscalizacdo e impedimento do andamento da burocracia necessaria, mesmo que
simplificada. Vale considerar que o estado de Minas Gerais publicou uma série de
normativas apos a regulamentacao da lei SELO ARTE, entre as quais a Resolucao
SEAPA n° 24, de 08 de agosto de 2019, que dispde sobre a delegacdo de
competéncia ao Instituto Mineiro de Agropecuaria e a Portaria n°.1.937, de 14 de
agosto de 2019, que dispde sobre a habilitagdo sanitaria dos queijos artesanais e
da concessdo do SELO ARTE as queijarias com habilitacdo sanitaria no IMA. Frente
a esse contexto, em um estado onde o queijo é reconhecidamente icone da
produgdo artesanal, é valido considerar que, como sugere esse exemplo, somente a
legislacdo e sua regulamentacdo nao necessariamente sera capaz de resolver

qualquer problema no que se refere a formalizagdo da producdo artesanal. De fato,
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a legislacio é parte importante do processo, mas sem profissionais
adequadamente preparados, tanto tecnicamente quanto no que se refere a
disponibilidade para relagdo dialogica e construtiva com os produtores, a eficacia
dos regulamentos podera ser até mesmo indcua.

Desse modo, mudar a legislacao para estabelecer normas adequadas ao
processamento artesanal é fundamental. Mas capacitar os profissionais para atuar
em novo modelo legal e da forma de tratar os produtores artesanais é urgente.

Assim, fica explicita a necessidade de dialogo para conciliar sanidade,
inovacao e tradi¢do, de modo a valorizar a producao artesanal de alimentos
garantindo, ao mesmo tempo, a qualidade dos produtos, tanto na perspectiva

sanitaria quanto social, cultural e econémica.

Por fim, outro aspecto importante a ser contemplado diz respeito a
necessidade de compreensao e amadurecimento da relagdo entre o SELO ARTE
com o SISBI/SUASA, ou com o SUSAF, no caso dos varios estados que vem
implementando esse Sistema estadual. Cabe entender primeiro que a legislacao do
SELO ARTE nao fixa nenhum vinculo com os referidos Sistemas. Além disso, o SELO
ARTE ndo significa inspecdo. Pelo contrario, a unidade estar registrada e
inspecionada por um servico de inspecdo oficial, é um pré-requisito para obtencao
do SELO ARTE. Também é importante resgatar o objetivo inicial do referido SELO,
que é a identificacdo de produto ARTESANAL para permitir a comercializacdo
nacional dos mesmos, registrados em um servico de inspecdo oficial. Portanto, ndao
haveria como justificar tecnicamente um vinculo obrigatério ao SISBI/SUASA, ou
ao SUSAF uma vez que ndo existe sequer base legal para tal associacao.

Para além desses aspectos, ha ainda outros temas que, embora menos
presentes nos debates acompanhados e sistematizados no ambito desta
Consultoria, merecem ser contemplados na discussdo acerca da valorizacao ampla
e incentivos a formalizacao da producdo artesanal de alimentos no Brasil. De modo
sintético, retomando a sistematizacao mais ampla apresentada no Produto 3 desta
Consultoria, esses temas dizem respeito a artesanalidade em relagcdo ao uso de
leite cru, utensilios e embalagens e o vinculo entre produgdo artesanal e
desenvolvimento rural e territorial. Embora em alguns desses temas o debate

esteja mais estreitamente relacionado aos queijos artesanais, em relacdo ao uso de
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leite cru, que explora o uso dessa matéria-prima para a producdo de queijos
artesanais, o foco e o esforco dessa discussdo é ampliar a discussdo e as cadeias
produtivas para além dos queijos, buscando dialogar com a realidade e
caracteristicas dos distintos produtos agroalimentares artesanais — especialmente

os de origem animal - produzidos no Brasil.

3.2.3. Uso de leite cru para a producao de queijos artesanais
Apesar da centralidade e importancia do leite cru na producao de queijos

artesanais e tradicionais, este é um ingrediente bastante controverso, seja no
Brasil, seja em outros paises. No caso brasileiro, a comercializagdo de queijos feitos
de leite cru era proibida até 1996. Desde 1996, no entanto, a comercializacdo
desses produtos € possivel, porém, é quase uma exce¢do para a regra, pois, como
previsto desde 1996 (BRASIL, 1996), estipula-se tempo de maturagdo minimo de
sessenta dias®. Esse critério é definido considerando que esse tempo é considerado
como tempo minimo para garantir a seguranca dos queijos feitos de leite cru, visto
que esse periodo seria suficiente para eliminar contaminagdes microbiolégicas,
entre elas as ocasionadas por Escherichia coli, Salmonela, Staphylococcus aureus e
Listeria monocytogenes, além das zoonoses tuberculose e brucelose.
Contrariamente a perspectiva que estimula o uso de leite pasteurizado para
a producdo de queijos artesanais tradicionais, pesquisadores pro-queijos de leite
cru argumentam que, ao mesmo tempo em que o processamento elimina micro-
organismos patogénicos, a pasteurizacdo do leite, especialmente na producao de
queijos tradicionais, gera efeitos negativos, entre os quais a diminuicdo da
diversidade da microbiota natural e desejavel dos queijos, o que, além de
contribuir para potencializar caracteristicas organolépticas, também contribui
para desenvolver ambiente indspito e competitivo que inibe o crescimento de
bactérias patégenas (DIXON, 2000; BERARD; MARCHENAY, 2004; KNOLL, 2005).
Porém, no que se refere ao periodo minimo de maturacdo para queijos
feitos de leite cru, normativas mais recentes tém aberto possibilidade para

periodos menores de maturagdo, como é possivel observar na Instru¢do Normativa

> De acordo com a Portaria n® 146/1996, do MAPA (BRASIL, 1996), que estabelece o Regulamento
Técnico de Identidade e Qualidade de Queijos, “Fica excluido da obrigacdo de ser submetido a
pasteurizacdo ou outro tratamento térmico o leite higienizado que se destine a elaboragio dos

queijos submetidos a um processo de maturagao a uma temperatura superior aos 52 C, durante um
tempo nao inferior a 60 dias.” (BRASIL, 1996, Item 7).
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n° 30/2013 (BRASIL, 2013), que mais recentemente foi incorporado no novo
Regulamento e Inspec¢do Industrial e Sanitaria de produtos de Origem (RIISPOA),
atualizado por meio do Decreto n®9.013/2017 (BRASIL, 2017).

Desse modo, de acordo com o Decreto n° 9.013/2017, queijos artesanais
tradicionalmente elaborados a partir de leite cru, podem ser maturados por
periodo inferior a sessenta dias se houver estudos técnico-cientificos que
comprovem que a reduc¢do do periodo de maturacao ndo compromete a qualidade
e a inocuidade do produto. Ainda de acordo com esse regulamento, artigo 373:

§ 6° Fica excluido da obrigacdo de pasteurizacdo ou de outro
tratamento térmico o leite que se destine a elaboragdo dos queijos
submetidos a um processo de maturacio a uma temperatura
superior a 5°C (cinco graus Celsius), durante um periodo nao
inferior a sessenta dias.

§ 7° O periodo minimo de maturag¢do de queijos de que trata o § 6°
poderd ser alterado, apds a realizacio de estudos cientificos
conclusivos sobre a inocuidade do produto ou em casos previstos
em RTIQ. (BRASIL, 2017, Subsecao 1], § 6° e § 7°).

Para além do contetido do RIISPOA no que se refere aos queijos de leite cru,
a IN n? 30/2013 menciona ainda a necessidade de Programa de Controle de
Mastite, Programa de Boas Praticas de Ordenha e de Fabricacdo e cloracao e
controle de potabilidade da agua utilizada nas atividades. Esses Regulamentos,
embora apresente importante avango no que diz respeito a possibilidade do uso de
leite cru para a produgdo de queijos artesanais, implica importantes desafios,
especialmente ao condicionar a producdo de queijos de leite cru ao tempo de
maturacdo. Seja como for, vale destacar que os aspectos que remetem a qualidade
sanitaria dos produtos, os quais ficam evidenciados na garantia da sanidade do
rebanho, na exigéncia de Boas Praticas de ordenha e de fabricacdo e na qualidade
da agua, sdo validos e, independentemente se para queijos feitos de leite cru ou de
leite pasteurizado, sdo exigéncias que devem ser atendidas.

A partir do RIISPOA, a possibilidade de periodo inferior de maturacgao fica
condicionada a estudos cientificos que comprovem a seguranca dos queijos. Em
Minas Gerais ha estudos que subsidiaram regulamentos que definem menor tempo
de maturacdo para alguns queijos. No Brasil, somente esse estado conseguiu
estabelecer prazo menor do que sessenta dias para maturacdo de queijos
artesanais, mudancas que foram propostas e regulamentadas a partir de varias

pesquisas e estudos cientificos.
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Esses estudos, de carater técnico, poderiam ser realizados para outros
queijos, produzidos em outras regides, com distintas caracteristicas
edafoclimaticas e técnicas de producdo. Com base em estudos desse teor, seria
possivel determinar outros tempos de maturacao que, possivelmente menores que
sessenta dias, garantiriam a seguranca sanitaria dos queijos.

Nesse mesmo sentido, as pesquisas realizadas pelos Institutos de Ensino
Federal e Universidades Federais e Estaduais localizados em Minas Gerais,
subsidiadas por financiamentos do estado, tém encontrado diferentes tempos de
maturagao necessarios para os queijos produzidos em cada regido. As pesquisas
tém se efetivado nas regides que ja haviam sido reconhecidas como produtoras
tradicionais de Queijo Minas Artesanal, conforme é possivel visualizar a seguir, na
Portaria do Instituto Mineiro de Agropecudria, que regulamenta tempos diferentes
de maturagao para os queijos artesanais mineiros:

Art. 12 Alterar o § 12 do artigo 22 da Portaria n? 1305, de 30 de
abril de 2013, que passa a vigorar com a seguinte redacao:

"§ 12 Fica definido o periodo de maturacdo do queijo Minas
Artesanal como minimo de 14 (quatorze) dias para a microrregido
de Arax3, minimo de 17 (dezessete) dias para a microrregido do
Serro, e minimo de 22 (vinte e dois) dias paras as microrregioes
da Canastra, do Cerrado, do Campo das Vertentes, de Serra do
Salitre e do Tridngulo Mineiro, até que sejam realizadas novas
pesquisas ratificando ou retificando os referidos tempos de
maturacgdo." (MINAS GERAIS, 2017).

Como evidenciado no trecho acima, retirado de regulamento recente de
Minas Gerais, os tempos minimos de maturacdo sdo distintos para queijos
produzidos em cada uma das regides produtoras de Minas Gerais, mas, em todos os
casos, esses periodos sdo inferiores a sessenta dias, variando entre quatorze e
vinte e dois dias.

Seja como for, independentemente do tempo de maturagdo, um aspecto
defendido e consensual tanto na Oficina, em Brasilia, quanto no Seminario, em
Florianopolis, diz respeito a necessidade de ado¢ao de Boas Praticas Agropecuarias
e de Fabricacao na producdo de alimentos em geral, mas, em especial, na producao
de queijos de leite cru. Nesse sentido, como frisado por varios participantes e
sistematizado por Michelle, para comprovar inocuidade dos queijos artesanais, é

preciso comprovar a sanidade do rebanho, a qualidade da matéria-prima, a
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qualidade da agua, implementar Boas Praticas Agropecuarias e de Fabricacdo
compativeis com a producdo artesanal e, por fim, comprovar a seguranga
microbiolégica dos produtos.

Especialmente em relagdo a necessidade de implementacdo de Boas
Praticas Agropecuarias e de Fabricacdo compativeis com a producdo artesanal,
cabe considerar o caso de alguns paises da Unido Europeia que, possivelmente a
partir da influéncia da tradicio em produzir queijos, propds alternativas para
garantir a seguranca de consumidores sem, com isso, adicionar a etapa de
pasteurizacdo, que descaracterizaria queijos tradicionais. Essas iniciativas foram,
em grande medida, decorrentes de pressdao do Codex Alimentarius, no inicio da
década de 1990, para tornar obrigatdéria a pasteurizacdo do leite também na
Europa (CRUZ, 2012). Na época, diversos centros de pesquisa europeus
apresentaram argumentos pr6 e contra a pasteurizacdo e, em consequéncia,
diferentemente da abordagem que considera a pasteurizacdo como unica forma de
oferecer seguranca a queijos nao maturados, feitos de leite cru, foi proposto um
novo sistema de regulacao da producao e comércio de produtos lacteos, baseado
na analise de riscos e principios de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle
(APPCC) (DIXON, 2000).

As regulamentagdes, com base no sistema sugerido, foram aprovadas pela
Unido Europeia em 1992 e 1993, sendo, respectivamente, referentes as regras para
a producdo e venda de leite cru, leite tratado termicamente e produtos lacteos para
consumo humano (Council Directive 92/46/EEC), e referente a regras de higiene
para géneros alimenticios (Council Directive 93/43/EEC). Em resumo, a
regulamentac¢do da Unido Europeia permitiu a comercializacao de queijos de leite
cru, independentemente do tempo de maturacgao, mas, em contrapartida, passou a
exigir de todos os paises membros do bloco que fossem empregados controles
baseados nos principios de APPCC (DIXON, 2000). A partir de entao, os cuidados
de higiene, desde a alimentacdo e saude do rebanho até as etapas finais de
producdo e distribuicdo e comercializagdo, passaram a ser cuidadosamente
seguidos e documentados.

Apesar de representar um passo adiante em relacdo a pasteurizacdo - no
sentido de procurar preservar caracteristicas da producdo artesanal e propor

negociacoes, escolha de métodos e procedimentos que se propdem a evitar riscos
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de contaminac¢do durante a producao -, a exigéncia de APPCC, na pratica, implica
também adequacdo as normas ja instituidas. Assim, se, por um lado, a Unido
Europeia formalizou a elaborag¢do e comercializacdo de queijos feitos de leite cru,
por outro, passou a exigir, de modo mais restrito, a adequagdo a requisitos como
infraestrutura, utensilios e registro de dados de producao.

Portanto, embora a Unido Europeia tenha proposto uma alternativa para a
manutencado da producdo e comercializagdo de queijos feitos de leite cru, a questdo
subjacente a esse debate encontra sintese nas ideias de Bérard e Marchenay
(2004), que consideram que, se o objetivo dessa regulamentacdo era manter a
diversidade dos produtos locais e suas qualidades organolépticas, a aplicacdo das
regras deveria ser mais pragmadtica e priorizar procedimentos, ao invés de
estrutura, especialmente no caso da producao artesanal. Nao seria o caso,
argumentam os autores, de isentar produtos artesanais de controle sanitario, mas
de considerar as caracteristicas desse tipo de producao.

Esse debate se alinha as discussdes sobre escalas de producao, ferramentas
de autocontrole, responsabilidade dos/as produtores/as e relacdo com técnicos,
fiscais e inspecao, sugerindo a necessidade de construcao conjunta de medidas que
permitam conciliar a produgdo artesanal e tradicional a seguranca dos alimentos.

Tal perspectiva reforca a importancia de trabalhos conjuntos entre os
varios atores envolvidos no tema, especialmente produtores, técnicos,
extensionistas e fiscais, de modo a lograr éxito neste caminho que, mais do que

embates, requer conciliagdo e busca de consensos.

3.24. Uso de utensilios diferenciados na producio de produtos
agroalimentares artesanais
Além do uso de leite cru para produgdo de queijos artesanais, ampliando o

debate para além de queijos, outro tema que foi abordado nas oficinas e Seminario
de ambito nacional, foi o uso de utensilios que, a exemplo da madeira, sdo
proibidos. Nesse sentido, em Minas Gerais houve amplo processo de substituicao
de bancadas de madeira por bancadas de arddsia. Ainda em relacdo a Minas Gerais,
Santos (2014), em pesquisa sobre o queijo do Serro, explica que, tradicionalmente,
os quartos de queijo tinham bancas de madeira ou, como se diz localmente, bancas
de pau, geralmente de peroba ou angelim. Atualmente, essas bancas tém sido

substituidas por bancas de ardésia. Para Santos (2014), “tal substituicdo é
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decorrente, principalmente, da legislacdo sanitaria, que prescreve o material, mas
também é reforcada por suposta facilidade de higienizacao da banca de ardosia.
Ainda, assim como acontece com as formas, os produtores afirmam ter
dificuldades em encontrar, atualmente, quem faca as tradicionais bancas de pau.”
(SANTOS, 2014, p. 94).

Desse modo, ao deixar de usar a banca de madeira, perde-se tanto o
utensilio quanto o oficio do entalhador. Isso vale, como frisa Santos (2014), tanto
para a banca quanto para as formas que também tém sido substituidas, nesse caso,
por férmas de plastico.

Porém, o uso da banca de madeira, como defendem alguns produtores, além
de conferir melhor sabor para o queijo, garante melhor processo o que se alinha ao
trabalho de Pires (2013), que explica que o pingo é a cultura ou o fermento natural
que atua na massa, aumentando a flora bacteriana benéfica e inibindo
fermentacdes prejudiciais. Corroborando com a influéncia das mudangas na casa
do queijo em relagdo ao pingo, Santos (2014) explica que o pingo “é resultado da
dessora realizada no dia anterior, coletado pelo produtor e inserido no leite a ser
utilizado na elaboracao de uma préxima partilha de queijos, constituindo-se em
uma das caracteristicas essenciais na elaboracao do Queijo do Serro e dos demais
Queijos Minas Artesanal.” (SANTOS, 2014, p. 112). Contudo, a autora explica que,
embora o emprego do pingo seja unanimidade entre os produtos do Serro, as
mudangas em curso tém implicado “profundas consequéncias para a producdo de
queijos artesanais na regiao”, o que a autora ilustra com depoimentos de
produtores, como os seguintes: “Agora tem, no minimo, dez anos que eu ndo uso
pingo [..] toda vez que eu tento fazer com aquele pingo, da trabalho. (Isaias -
Materlandia)”; “Uai, eu, pelo menos, o meu [queijo] ndo da certo mais com o pingo.
Da hora que eu passei para esse quarto de queijo novo, nunca mais fiz um queijo de
pingo. (Davi - Serro)”. (SANTOS, 2014, p. 113).

Nao sendo mais possivel usar o pingo do modo como era feito antes das
alteracdes no quarto de queijo, uma pratica nova tem sido empregada, que consiste
no uso da rala do queijo. Ou seja, as consequéncias da restricdo do uso da madeira
repercutem inclusive no processamento dos queijos.

A restricdo quanto ao uso de madeira esta presente em vdrias regidoes do

Brasil, seja na produgdo do queijo ou de outros alimentos. Contudo, em relagdo aos
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queijos, o de debate é amplificado pois ha producao de queijos em varias regides
do pais e, como essa é uma producdo antiga na maioria das regioes, é recorrente
que entre os materiais usados para as estruturas, formas e bancadas esteja a
madeira.

Em relagdo aos queijos, atualmente muitos/as produtores/as vém
substituindo esse material por outros, como ja mencionado. E, entre os
argumentos, esta a facilidade de limpeza de materiais como inox ou plastico, por
exemplo. Esse é o caso da produgdo de queijo serrano, no Rio Grande do Sul, onde
varias familias produtoras também vem substituindo a madeira do processo
produtivo, como explica Cruz (2012), se referindo ao queijo serrano, produzido
nos Campos de Cima da Serra, no Rio Grande do Sul. Na pesquisa, a autora
considera que essas mudancas sdo gradativas e € comum encontrar, por exemplo,
casas de queijo de alvenaria, queijeiras de inox e cinchos de madeira. As
combinacdes entre tradicional e moderno sao feitas de acordo com as
possibilidades e interesses de investimento dos produtores e também de acordo
com a adaptacao a novos materiais.

Mas, se alguns produtores preferem as formas de madeira as de plastico, a
dificuldade de higienizacao da madeira faz que outros produtores prefiram as de
plastico. Essa visdo esta tdo difundida na regido que, mesmo as prateleiras para a
maturacdo dos queijos, que, de acordo com as legislagdes sanitarias vigentes,
podem ser de madeira, vém sendo revestidas por plastico ou férmica, ou ainda,
vém sendo substituidas por materiais esmaltados (CRUZ, 2012).

Contudo, contrariando a visao técnica corrente E. Ferreira e C. Ferreira
(2011), em revisao de bibliografia sobre o uso da madeira na producao de
alimentos lembram que, historicamente, a madeira é utilizada em utensilios e
equipamentos para a producdo de bebidas artesanais - e também de queijos.
Especificamente em relacao a centralidade da madeira na producao de queijos, os
autores consideram que a superficie porosa da madeira proporciona a formacgao de
biofilme, ou seja, uma camada muito fina formada pela agregacio de micro-
organismos que, aderindo-se a uma superficie, formam essa fina camada, que,
popularmente, é denominada limo - embora nem todo biofilme possa ser
considerado, de fato, limo. No caso de alguns alimentos, o desenvolvimento de

biofilme em superficies contribui para a adesdo e permanéncia de leveduras e
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bactérias acido-lacticas, responsaveis ndo apenas pela producdo de sabores e
aromas no produto, como também pelo desenvolvimento de comunidade
microbiana que, ao competir por nutrientes, liberam metabdlitos, estabelecendo,
desse modo, um mecanismo de competicido capaz de inibir o crescimento de
algumas bactérias indesejaveis, como as patogénicas.

A importancia da madeira é evidenciada no caso do Ragusano, queijo
italiano com denominacdo de origem produzido na regido da Sicilia, a partir de
leite cru, e em tinas de madeira. Tomando o caso desse queijo, Lortal et al. (2009)
investigaram a seguranc¢a do uso da madeira e a presen¢a de micro-organismos
patégenos com o intuito de avaliar a limpeza e a manutencdo desse utensilio e
quantificar a microflora presente, especialmente quanto a bactérias acido-lacticas.
Aspectos como seguranca, composi¢cao, microestrutura e o papel do biofilme foram
estudados e, como resultado, os autores apontam a presenca de biofilme nas tinas
de madeira e, ao mesmo tempo, auséncia de patégenos como Salmonella, Listeria e
Escherichia coli 0157:H7 no leite, que, para a validade do experimento, havia sido
anteriormente microfiltrado. Esses resultados, afirmam os autores, atestam a
seguranca do uso das tinas de madeira. A auséncia de patégenos é explicada pela
inabilidade de essas bactérias aderirem ou sobreviverem nos biofilmes,
especialmente pela acidez ali presente, mas também pela competicdo por
nutrientes, pela temperatura da massa, que, por aquecimento, é elevada a 40°C, e,
ainda, pela possibilidade de haver produgdo de bacteriocinas dentro do biofilme. A
acidificacdo espontanea gerada pelo contato com as tinas e, assim, com o biofilme,
proporciona situacdao que, como defendem os autores, revela a forte inter-relacdo
entre o uso desse utensilio e a producdo e biodiversidade do queijo Ragusano
(LORTAL et al.,, 2009).

No que se refere a limpeza das tinas de madeira empregadas para a
produgdo desse queijo, Lortal et al. (2009) descrevem que, diariamente, a maioria
dos produtores escova as tinas e, em seguida, passa dgua quente. Apenas a minoria
teria afirmado nao escova-las, mas, mesmo nesse caso, passam agua quente para a
limpeza. Do mesmo modo que descrito por Lortal et al. (2009) em relacdo as
praticas de limpeza adotadas por produtores de queijo Ragusano, os produtores de
Queijo Serrano, como vimos, usam técnicas e medidas de limpeza que também

envolvem o uso de agua quente.
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Somando-se aos resultados apontados por Lortal et al. (2009), Aviat et al.
(2016) defendem o uso de madeira para producdo e embalagem de alimentos com
base em dados oriundos de revisdo de literatura feita em publicagdes dos ultimos
20 anos acerca do uso de madeira. Como sugerem os autores, a literatura
demonstra que a porosidade natural da madeira nao é responsavel pela higiene
limitada do material usado na industria de alimentos e isso pode até ser uma
vantagem por seu status microbioldgico. De fato, sua superficie rugosa ou porosa
geralmente gera condi¢des desfavoraveis para o desenvolvimento de micro-
organismos. Além disso, a madeira tem a caracteristica particular de produzir
componentes antimicrobianos capazes de inibir ou limitar o crescimento de
microrganismos patogénicos.

Contudo, diferentemente do que descrevem Lortal et al. (2009) em relacao
ao Ragusano ou Aviat et al. (2016) a partir de revisdo de literatura sobre o uso de
madeira para producdo e embalagem de alimentos, via de regra, superficies e
utensilios de madeira sdo bastante restritos no processamento de alimentos, o que
fica evidenciado nos distintos regulamentos sanitarios que orientam a inspecao e
fiscalizagdo da producao de alimentos no Brasil.

No que se refere a regulamentos federais, cabe considerar a Instrucdo
Normativa n® 05/2017 (BRASIL, 2017), que estabelece os requisitos para avaliacdo
de equivaléncia ao Sistema Unificado de Aten¢do a Sanidade Agropecudria
relativos a estrutura fisica, dependéncias e equipamentos de estabelecimento
agroindustrial de pequeno porte de produtos de origem animal e, em particular,
para estabelecimentos de leite e derivados. De acordo com esse regulamento, “A
maturacao de queijos pode ser realizada em prateleiras de madeira, desde que, em
boas condi¢cdes de conservacao e nao impliquem em risco de contaminacdo do
produto.” (BRASIL, 2017, Art. 36§ 52).

Em Minas Gerais, esse também foi o direcionamento do IMA, ao
regulamentar a produgdo do Queijo Minas Artesanal, pela Portaria n° 818, de 2006
(MINAS GERAIS, 2006, Anexo I, Item 6.4.3). Nesse regulamento, em relacao ao
material e utensilios de fabricacdo, considera-se: “Utilizacdo de bancadas de
ardosia ou granito polidos para processamento. Utilizacdo de bancadas de madeira

para maturac¢do”. Ou seja, de acordo com esse regulamento, o uso de madeira na
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produgdo de queijo minas artesanal fica condicionada apenas as prateleiras para
maturac¢ao do produto.

Porém, a grande maioria dos regulamentos voltados a producdo artesanal
no ambito estadual, e em particular aos queijos artesanais, o uso da madeira nao é
sequer mencionado, inclusive no que diz respeito a maturacao. Diferentemente da
maioria dos estados, cabe mencdo a lei de Sergipe, que avanc¢a neste debate,
possibilitando o uso de madeira ndao apenas na matura¢do dos queijos, mas
também durante o processamento. Trata-se da Lei Estadual n°® 8.523, de 29 de abril
de 2019, que dispde normas sobre a producdao e a comercializacdo dos queijos
artesanais (tradicional e inovacao) no Estado de Sergipe. De acordo com esse
regulamento, “E permitida a realizagdo do processo de maturagio do queijo em
tdbuas de madeira, desde que mantidas devidamente limpas e higienizadas,
mantendo-se o biofilme para a protecdo da maturacdo.” (SERGIPE, 2019, Capitulo
II, Secdo I, Art. 4°, § 4°). Além disso, para além da maturacdo, a madeira é permitida
também em utensilios: “E permitida a utilizagdo de utensilios de madeira durante o
processo de fabricacdo e maturacdo, desde que estejam em boas condigdes de uso
e permitam limpeza adequada.” (SERGIPE, 2019, Capitulo II, Secao II, Art. 5°, § 6°).

Para além do caso da madeira e para além da producado de queijos, é valido
citar também o caso do cobre, que, da mesma forma que a madeira, tem restricoes
quanto ao seu uso especialmente em tachos de cobre, muito utilizados para a
fabricacao de doces. Embora, nesse caso, trate-se de um produto de origem vegetal,
vale citar como exemplo para ilustrar e construir possibilidade de dialogo e
pesquisas no sentido de conciliar tradi¢do e seguranca dos alimentos.

Para avancar e encontrar caminhos de conciliagcdo entre tradigdo, inovacao,
seguranca e fiscalizacdo, seja em relacao ao uso de leite cru, seja em relacao ao uso
de utensilios de madeira, caberia buscar dados de pesquisa que pudessem
subsidiar a discussdo. Essa é a proposta presente na Lei Estadual n°® 8.523/2019,
que dispde normas sobre a produc¢do e a comercializagdo dos queijos artesanais
(tradicional e inovacdo) no Estado de Sergipe, j4 mencionada aqui. Nesse
regulamento, no Capitulo V, que versa sobre o Papel do estado na produgdo e na
comercializagdo dos queijos artesanais, entre outros aspectos, hd mencao ao “apoio
ao desenvolvimento tecnoldgico e as pesquisas voltados para o aprimoramento

dos processos de producdo e comercializagdo dos queijos artesanais, em especial
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as de identidade e qualidade” (SERGIPE, 2019, Capitulo V, Art. 23, VI). Além disso,
0 Art. 24 aponta que compete aos 6rgaos e entidades da administragdo publica do
Poder Executivo Estadual “IX - Incentivar o desenvolvimento de pesquisas sobre os
queijos artesanais, em especial, as de identidade e qualidade; X - Validar as
pesquisas referentes aos queijos artesanais realizadas por outras institui¢oes; XI -
Credenciar entidades, para promover a validacdo de pesquisas referentes aos
queijos artesanais realizadas por institui¢des privadas.”.

Desse modo, como proposto na Lei que regulamenta a producdo de queijos
artesanais em Sergipe, cabe fazer pesquisas cientificas e adotar estudos técnicos
para validar questdes e lacunas que, a exemplo da madeira e do cobre, podem

comprometer a continuidade e a qualidade da produgdo artesanal de alimentos.

3.2.5. Uso de embalagens nao convencionais no processamento artesanal
Somando-se as reflexdes propostas em relagdo ao uso de leite cru para

producdo de queijos artesanais e de utensilios como madeira e cobre na produgao
artesanal de alimentos, cabe também discutir materiais empregados na
embalagem de produtos artesanais que, como no caso do queijo manteiga do
Marajo, apresentado a seguir, uma das embalagens é plastica, a vacuo, e a outra,
mais tradicional, usada décadas atras, é papel manteiga. Esse exemplo,
apresentado no Produto 2 e no Produto 3, é retomado aqui, no Produto 4, por ser
bastante emblematico.

Trata-se de duas formas distintas de embalar esse tipo de queijo, embora a
forma de embalar seja distinta, ambos os queijos sao artesanais. Uma das
embalagens é a vacuo, conforme indica o regulamento sanitario que orienta essa
produg¢do no estado do Para. A outra embalagem é papel manteiga que, embora
seja uma embalagem tradicional na regido para esse tipo de queijo, ndo é permitida
pela inspecao. No caso da embalagem a vacuo, usada para armazenar e transportar
queijos nao apenas no caso dos queijos do Marajo, mas também no caso de outros
queijos artesanais, cabe questionar, como feito no Produto 2, que, sendo os queijos
artesanais produtos em processo de maturagdo, a embalagem a vacuo
comprometeria os processos metabdlicos dos queijos, implicando em perdas
organolépticas. Essa adequacdo ou inovagdo é favoravel e interessante pensando,

para além da qualidade sanitaria, na qualidade mais ampla do produto?.
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No caso do envase do queijo de Marajo com papel manteiga, situacao
encontrada como exce¢do ao uso generalizado de embalagens a vacuo, a iniciativa
de retomar o uso de papel manteiga para embalar os queijos partiu de uma familia
produtora de queijo manteiga, em Soure, Marajé. Retomando um habito antigo na
regido, a familia optou por embalar os queijos em papel manteiga e, como
resultado, além de apresentacdo e aparéncia diferenciadas, o queijo pareceu
responder melhor ao processo de transporte do local de produgdo até o local de
consumo. Os queijos embalados a vacuo, como é possivel visualizar na Figura 07,
ficaram deformados, diferentemente do queijo embalado em papel manteiga, como
apresentado no Produto 2.

A diferenca nos queijos embalados a vacuo e com papel manteiga pode ser

visualizada na Figura 7:, ja apresentada no Produto 2.

Figura 7: Queijo manteiga, produzido em Soure, llha do Marajo, Para, apds ser transportado

Foto: Fabiana Thomé da Cruz
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O exemplo das diferentes embalagens para o caso dos queijos manteiga do
Marajo contribui para debates realizados no ambito desta consultoria, de modo
que a tematica das embalagens ndo convencionais fosse também considerada. No
caso das embalagens, talvez mais do que no caso de debates e pesquisas sobre uso
de leite cru para producdo de queijos e do uso da madeira ou do cobre em
utensilios, equipamentos e no processamento, ha poucas pesquisas sobre uso de
palha, folhas, madeira etc, como embalagens. Porém, seguindo algumas discussoes
apresentadas durante o Semindrio de Queijos Artesanais e durante a Oficina em
Brasilia, é preciso pesquisa e estudos técnicos para avaliar a pertinéncia, os riscos
e modos mais adequados de uso de materiais ndao “usuais”.

Mesmo sem ter estudos e pesquisas dessa ordem, exemplos como o da
antiga embalagem de queijo catupiry, feita em madeira (Figura 8), ou de alguns
queijos mexicanos, embalados com materiais vegetais, como é o caso dos queijos
Tenate, do queijo de hoja de Veracruz e do queijo de hoja del istmo (Cervantes
Escoto et al., 2008), representados na Figura 9, que sugerem a necessidade de
pesquisas e discussdes sobre esse tema, especialmente se considerarmos a
demanda por aspectos de sustentabilidade, que, como presente nos Objetivos de
Desenvolvimento Sustentavel (ODSs)®, que remetem a pertinéncia - ou

necessidade - de reconsiderar embalagens plasticas.

®0s Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel (ODSs), sistematizados em 17 grandes temas, foram
definidos durante o encontro da Cipula de Desenvolvimento Sustentavel realizada em setembro de
2015 (Objetivos do Desenvolvimento Sustentavel, 2016), integram a nova agenda de
desenvolvimento sustentidvel que deve ser implementada até 2030, buscando solucionar os
principais desafios que tém sido colocados para o século XXI.



95

Figura 8: Embalagem antiga de queijo catupiry, feita em madeira.

Fonte: https://produto.mercadolivre.combr/MLB-710747211-embalagem-antiga-em-madeira-catupiry-a27-_JM

Figura 9: Queijos mexicanos embalados em embalagens de fibra vegetal.

Da esquerda para a direita: Queijo Tenate, Queijo de hoja de Veracruz e Queijo de hoja del istmo.

Fonte: Cervantes Escoto et al., 2008).

Além disso, ainda no que diz respeito a embalagens, durante as oficinas
realizadas ao longo do desenvolvimento desta Consultoria, emergiram
questionamentos quanto a negligéncia e/ou proibicdo de embalagens como as
mencionadas, por outro lado surgiram questionamentos quanto a embalagem a
vacuo para queijos artesanais. Sera que, como no exemplo dos queijos manteiga do
Marajo, ja citado aqui, embalagens a vacuo, que comprometem a maturagdao do
queijo, podem ser consideradas artesanais?

Mas do que responder a essa pergunta que, certamente, merece pesquisas e

estudos adequados, cabe a reflexdo para que, futuramente, do mesmo modo que
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estudos sobre o uso de leite cru na producdo de queijos artesanais, de utensilios de
madeira e de cobre na produgdo artesanal de alimentos e de bebidas, haja espaco e
interesse em pesquisas que (re)considerem e repensem o uso de embalagens e
materiais adequados tanto do ponto de vista sanitdria quanto em relacdo a

sustentabilidade.

3.2.6. Producao, processamento e fiscaliza¢cao na perspectiva do
desenvolvimento rural e territorial perspectiva do desenvolvimento rural
e territorial

No que diz respeito a sustentabilidade, vale retomar também o debate que
aproxima a discussao sobre producdo, processamento e fiscalizagdo na perspectiva
do desenvolvimento rural e territorial. Nesse sentido, o debate que envolve a
producdo artesanal de alimentos tem recebido cada vez mais visibilidade, seja no
que se refere ao contexto de paises europeus, seja no que diz respeito ao Brasil. E
assim que, talvez como consequéncia do reconhecimento da relevancia desse
debate, contemplado no Seminario de Queijos Artesanais, em Floriandpolis.

Essa discussdo, como presente na pesquisa de Cruz (2012), diz respeito a
considerar que medidas que contribuam para resolver ou mitigar a ampla
informalidade no processamento de alimentos no Brasil significam ndo apenas
investir em sadde publica, mas também em projetos mais amplos de
desenvolvimento rural e territorial. Nesse sentido, cabe mencionar a pesquisa de
Fonte e colaboradores (2010), em projeto conduzido em dez paises europeus.
Como resultados da pesquisa, se referindo aos contextos de distintos paises
europeus, os autores indicam que em areas rurais em que houve intenso éxodo
rural e erosdo de conhecimentos tradicionais em decorréncia da moderniza¢ao da
agricultura, mercados locais declinaram, afetando, assim, a populagao local. Nesses
locais, frequentemente estratégias de desenvolvimento rural objetivam inverter
essa tendéncia e revitalizar economias locais, por meio de incentivo a producao
local de alimentos (FONTE, 2010). Diferentemente desses paises, nos paises ou
regides onde a modernizacdo da agricultura foi menos intensa, parte importante
dos conhecimentos, técnicas de producdo e processamento de alimentos foram
mais bem preservadas, proporcionando, assim, que alimentos tradicionais fossem,

em boa medida, preservados. A distincao feita por Fonte (2010) em relacdo a
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contextos caracterizados pela presenca de conhecimento e praticas tradicionais
daqueles em que esses elementos foram erodidos como decorréncia de intensos
processos de modernizacdo agricola, é relevante para pensar a valorizagdo e
reconhecimento de alimentos tradicionais tanto no que diz respeito a qualificagdo
dessa producdo quanto no que se refere a valorizagdo e legitimacdao desses
produtos como estratégia de desenvolvimento rural e territorial.

Portanto, no que se refere a demanda por qualidade e diversificacdo de
alimentos, como argumentado por Fonte (2010), seria necessario um passo atras
em relacdo ao processo de modernizacdo da agricultura e de homogeneizacao
promovido pela produgdo e processamento de alimentos em escala industrial.
Nesse sentido, cabe considerar também a perspectiva de Tregear et al. (2007), que,
a partir de processos de qualificagdo de alguns alimentos produzidos na Itdlia e
Reino Unido, discutem o impacto da qualificacdo de alimentos regionais em relagdo
ao desenvolvimento rural. Os autores sugerem que processos de qualificacao de
produtos podem ser empregados como parte de uma estratégia territorial
estendida e defendem que o sucesso desses processos depende de motivagdes e de
acoes locais conjuntas, de modo a contribuir para gerar beneficios em relacdo ao
desenvolvimento rural.

Tomando o caso analisado por Fonte (2010) e Tregear (2007), é
interessante pensar que, no caso de muitas regidoes e localidades do Brasil,
diferentemente de contextos em que a modernizagdo tecnolégica da producao e
processamento de alimentos foi intensa, a produg¢do e o processamento de
alimentos tradicionais e artesanais esta presente justamente por ndo se ter
acompanhado a modernizac¢do do sistema agroalimentar. Nesses casos, estratégias
de incentivo e valorizagdo de modos de producdo e distribuicdo tradicionais
podem ser mais eficazes do que estratégias no sentido de incentivar a adaptacdo e
produgdo de alimentos as regras do sistema convencional. Ao considerar a tradicao
como caracteristica que pode, potencialmente, contribuir para o desenho de
estratégias de desenvolvimento rural e territorial, é possivel evitar ndo apenas a
erosdo de conhecimentos e praticas que mantém a continuidade da produgdo de
alimentos, mas também de toda rede de relagdes de proximidade, de conhecimento
e modos de vida que se constituem em elementos centrais para a producdo de

alimentos com caracteristicas diferenciadas.
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Nessa discussdao, no que se refere a comercializacdo, cabe também
mencionar que a comercializacdo dos alimentos, fundamental para qualquer
estratégia de desenvolvimento rural, precisa estar associada a nog¢ao de qualidade
pautada pela manutencdo da singularidade dos produtos tradicionais, o que requer
que o conhecimento e as praticas tradicionais atreladas a producdo e
processamento desses alimentos sejam valorizados e legitimados. Portanto,
especialmente em contextos em que os processos de modernizacdo e
industrializagdo da agricultura nao foram muito intensos, estratégias de
desenvolvimento rural devem, de fato, incluir o reconhecimento, a valorizacdo e a
protecao de formas de conhecimento locais, tradicionais.

Esse debate se alinha, como defendido no Seminario de Queijos Artesanais,
ao debate sobre desenvolvimento rural sustentavel, perspectiva que inclui bem
estar das pessoas e dos animais, relagdes, ambiente, valorizacao da biodiversidade,
entre outros aspectos e dimensodes que contribuem para o planejamento de acdes e
modelos e estratégias respeitosas de desenvolvimento, vinculadas tanto a
manutencdo do ambiente quanto a diminuicdo das desigualdades sociais e
econdmicas. A complexidade desse debate, que interliga varias dimensoes, se
vincula também aos ODSs. Ainda que, em boa medida, esses objetivos sdo utopicos,
eles servem de direcdo para construir e propor agdes e politicas que, alinhadas aos
ODS, contribuam para estratégias mais amplas e inclusivas de desenvolvimento.
Nesse sentido, particularmente no que se refere a producdo, processamento,
distribuicao e consumo de alimentos, como ja argumentado, cabe considerar a
diversidade tanto de matérias-primas como de técnicas, conhecimentos, produtos
e formas de comercializacdo presentes nas varias regidoes do Brasil e,
particularmente, como defende Fonte (2010), naqueles onde o processo de
modernizacdo da agricultura foi menos intenso.

Nesse debate, se insere a producao de queijos artesanais, presente nas
varias regides do Brasil, tendo, na categoria sociopolitica agricultura familiar,
importante grupo que contribui ndo apenas para a produciao de queijos, como
também de alimentos em geral, incluindo as agroindustrias rurais familiares que,
organizadas a partir de légica familiar, desde a producao até a comercializagdo,

dizem respeito e estdo alinhadas a aspectos culturais e territoriais.
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Nessa perspectiva, sdo necessarias politicas capazes de valorizar e
incentivar a producdo e o processamento de alimentos pela agricultura familiar, de
modo a superar os desafios decorrentes da desvaloriza¢do do trabalho rural, entre
0s quais se insere a sucessao rural, a rotina pesada de trabalho, a invisibilidade do
trabalho feminino e a desvalorizacao do trabalho no campo, a desconexao entre
campo e cidade e a dificuldade de capacitacdo da mdo de obra (especialmente
quando aumenta a escala de produg¢do). Porém, como também discutido no
Semindrio, para a agricultura familiar ser efetivamente valorizada, sdo necessarias
politicas de apoio e incentivo.

Nesse sentido, como defendido no Seminario de Queijos Artesanais, analisar
de modo amplo a valorizagdo da producdo artesanal no Brasil implica beneficios
gerais, que, para os consumidores, estariam associados a maior op¢ao de produtos
diferenciados, maior liberdade e seguranca na escolha de alimentos artesanais,
além de maior proximidade entre produtores e consumidores e valorizacdo de
setores produtivos diversos; para os produtores, os beneficios dizem respeito a
agregacdo de valor, rentabilidade e sustentabilidade da atividade, tema que remete
a sucessao familiar; para o Brasil, os beneficios sdo vinculados a disponibilidade de
produtos mais seguros, acesso a novos mercados internacionais, impacto no
desenvolvimento dos municipios e sustentabilidade das cadeias produtivas.

Com base nos varios aspectos discutidos ao longo desta secdo, desde os que
remetem regulamentos sanitarios aos que apontam desafios e oportunidades para
o contexto mais atual, decorrente da publicacao da Lei e do Decreto SELO ARTE, é
possivel argumentar que, para a ampla valorizacao e legalizacdo da producao
artesanal de alimentos do Brasil, seria valido e pertinente pensar em uma politica
ampla e integrada, que contemplasse diversos elementos, entre os quais:

1. Qualificacdo da producgdo e processamento por meio de assisténcia técnica e
fiscalizacdo orientadora, com foco em Boas Praticas Agropecuarias e de
Fabricacao;

2. Relagdo dialégica entre produtores, técnicos, fiscais e demais atores
envolvidos na tematica, especialmente no que se refere a recomendacado de
fiscalizagdo orientadora;

3. Regulamentos elaborados com base no contexto e realidades produtivas da

produgdo artesanal dos diversos produtos e regides do pais, de modo a
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estimular que a autonomia dos estados e municipios seja positiva e ndo
intransigente para a producao artesanal;

4. Politicas de fomento e crédito adequadas e em didlogo com a ampla
realidade da producdo artesanal das distintas regioes do Brasil;

5. Qualificacdo gradual dos processos produtivos, pautados no
reconhecimento da centralidade das praticas e processos para qualificacdao
dos produtos. Isso requer, tanto quanto fiscais alinhados a essa perspectiva,
acdes de extensdo rural e técnicos também sensiveis a esse modo de
producdo de alimentos que, para além dos produtos em si, diz respeito -
principalmente no caso da producdo artesanal e tradicional - a modos de
vida, habitos alimentares e seguranca alimentar e nutricional.

6. Politicas de valorizacdo que, a exemplo do registro como patriménio
cultural imaterial, reconhecem e estimulem a singularidade dos produtos

com base no reconhecimento dos modos de vida a eles atrelados.

Assim, com base em uma politica que alinhe producao, processamento,
assisténcia técnica, fiscalizacdo, inspe¢do, fomento, critérios técnicos, registro
entre outros, é possivel que o reconhecimento da producao artesanal de alimento
no Brasil seja, gradualmente, possibilidade de formalizacdo mais ampla do setor,
contribuindo, assim, para que esses produtos possam, ao mesmo tempo em que
tenham sua singularidade preservada, ser efetivamente estratégicos para o
desenvolvimento rural sustentavel, para a inclusdao socioprodutiva e para a
seguranca alimentar e nutricional nas diversas regides do pais.

Como exemplo da concretude dessa estratégia vale, para finalizar esta
secdo, mencionar a recente inclusdao dos queijos do Maraj6 na alimentacao escolar

do municipio de Soure, Para.
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4. CONSIDERACOES FINAIS

Este produto teve como objetivo retomar os critérios, conceitos, debates e
desafios pertinentes ao processo de valorizagdo e legalizagdo dos produtos
agroalimentares artesanais. Para alcancar esse objetivo, neste Produto (Produto
4), foi realizada sistematizacdo dos trés produtos anteriores a fim de articular, de
forma sintética, critérios e definicdes para produto agroalimentar artesanal e para
unidade de processamento de produto agroalimentar artesanal. Com base em
oficinas regionais e em um Seminario nacional, conduzidas de forma participativa
em distintas regides do Brasil e refletindo sobre diversas cadeias produtivas, foi
possivel gerar e analisar dados relativos a diversas institui¢cdes e atores sociais
implicados no tema dos produtos agroalimentares artesanais, entre os quais
aqueles vinculados a producgao, assisténcia técnica, pesquisa, fomento, fiscalizacao
e regulacao desses produtos.

Além disso, respondendo, ao mesmo tempo, ao objetivo geral desta
Consultoria, o trabalho realizado, sistematizado no presente Documento, responde
ao diagndstico, no ambito das instituicdes que atuam no campo, no que se refere a
conceitos, defini¢oes, legislacdo e politicas publicas voltadas para esses produtos,
de modo que, com base tanto na literatura quanto em regulamentos pertinentes,
apresenta ampla revisdo analisada a luz dos dados empiricos gerados nas oficinas
e no Semindrio nacional. A partir desse conjunto de informag¢des e andlises, a
Consultoria propde critérios e definicdes para contribuir na delimitagdo do que sdo
produtos agroalimentares artesanais e na compreensao e identificacao das
unidades de producdo que processam esses produtos. Esses critérios e definigdes
foram construidos de forma participativa e, possivelmente por isso, sao, em boa
medida, consensuais. Desse modo, acredita-se que a Consultoria é exitosa na
medida em que apresenta diversos elementos que subsidiam o debate e
encaminhamentos para a ado¢do de uma definicao ampla e operacional de produto
agroalimentar artesanal que possa ser aplicada a unidades produtivas que se
caracterizem por essa forma de producao.

O inicio do processo de elaboracdo desses quatro produtos ocorreu
conforme planejado, no entanto, durante a realizagao dos dois ultimos produtos, o
Produto 3 e 0 4, houve a publica¢do das Lei n? 13.680/2018, a Lei SELO ARTE, e do

Decreto n? 9.918/2019. Esse acontecimento provocou uma série de duvidas e
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debates acerca da Lei e para quem ela serviria e quem seria responsavel pela
fiscalizacdo e operacionalizacao, ja que deixou em aberto varias questdes, inclusive
a auséncia de uma definicdo clara e precisa do que é produto artesanal e para quais
produtores seria o SELO ARTE. Por outro lado, a publicagdo desses regulamentos
mobilizou uma série de estados, especialmente em relacdo aos queijos artesanais,
foram discutidos e foram ou estio em tramite para ser publicados, em varios
estados brasileiros, regulamentos especificos para esse modo de producao.

Ao longo do trabalho, foi consenso que produgdo artesanal possui muitas
especificidades conforme cada cadeia produtiva, de modo que avancos requerem
considerar tais especificidades também em relagdo aos regulamentos voltados aos
produtos artesanais. Entre as cadeias produtivas e produtos analisados, é possivel
que uma das cadeias mais complexas seja a dos queijos artesanais elaborados com
leite cru. Seus desafios englobam ndo apenas a presenca de formas muito diversas
de producgado distribuidas em todas as regides do pais como também tempos de
maturacdo distintos para os diversos tipos de queijos artesanais produzidos no
pais; distintos utensilios e materiais utilizados no processamento e tipos diversos
de embalagens. Essas particularidades demandam estudos cientificos a fim de
garantir a seguranga desses produtos e, a0 mesmo tempo, os modos tradicionais de
producao.

Com base nos varios aspectos discutidos ao longo deste Produto (Produto
4), desde os que remetem regulamentos sanitarios aos que apontam desafios e
oportunidades para o contexto mais atual, decorrente da publicacao da Lei e do
Decreto SELO ARTE, é possivel argumentar que, para a ampla valorizacdo e
legalizacdo da producdo artesanal de alimentos do Brasil, é valido e pertinente
considerar uma politica ampla e integrada capaz de contemplar, de modo

articulado entre as distintas esferas e institui¢des do pais, aspectos como:

1) Qualificacdo da producao e processamento por meio de assisténcia técnica
e fiscalizacao orientadora, com foco em Boas Praticas Agropecudrias e de
Fabricacao;

2) Relagdo dialdgica entre produtores, técnicos, fiscais e demais atores
envolvidos na tematica, especialmente no que se refere a recomendacgao

de fiscalizagdo orientadora;
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3) Regulamentos elaborados com base no contexto e realidades produtivas
da producdo artesanal dos diversos produtos e regides do pais, de modo a
estimular que a autonomia dos estados e municipios seja positiva e nao
intransigente para a producao artesanal;

4) Politicas de fomento e crédito adequadas e em didlogo com a ampla
realidade da producdo artesanal das distintas regioes do Brasil;

5) Qualificacdo gradual dos processos produtivos, pautados no
reconhecimento da centralidade das praticas e processos para qualificacdo
dos produtos. Isso requer, tanto quanto fiscais alinhados a essa
perspectiva, acdes de extensdo rural e técnicos também sensiveis a esse
modo de producao de alimentos que, para além dos produtos em si, diz
respeito - principalmente no caso da producdo artesanal e tradicional - a
modos de vida, habitos alimentares e seguranga alimentar e nutricional.

6) Politicas de valorizacdo que, a exemplo do registro como patriménio
cultural imaterial, reconhecem e estimulem a singularidade dos produtos

com base no reconhecimento dos modos de vida a eles atrelados.

Considerando elementos como os mencionados, é possivel propor uma
politica que, efetivamente, alinhe produg¢do, processamento, assisténcia técnica,
fiscalizacdo, inspecdo, fomento, critérios técnicos, registro entre outros. Em
decorréncia, é possivel que o reconhecimento da produgdo artesanal de alimento
no Brasil tenha, gradualmente, possibilidade de formalizacdo mais ampla.
Consequentemente, sendo qualificados e valorizados, esses produtos podem, ao
mesmo tempo em que tenham sua singularidade preservada, ser efetivamente
estratégicos ndo apenas para o desenvolvimento rural sustentavel mas também
para responder a perspectiva da inclusao socioprodutiva, que contempla tanto o
processamento artesanal realizado em espac¢os rurais quanto o realizado em
espacos urbanos e periurbanos. Essa ressalva é importante pois permite ampliar o
reconhecimento da producdo e processamento de alimentos para além dos espagos
rurais, convidando, portanto, a pensar em estratégias mais amplas de
desenvolvimento, que podem se inserir na perspectiva do desenvolvimento

territorial, de modo a aproximar campo e cidade, rural e urbano.
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Alinhado a perspectiva do desenvolvimento territorial, no que tange a
produgdo e processamento de alimentos, pode-se considerar que, por meio do
reconhecimento e da valorizagdo de produtos agroalimentares artesanais, é
possivel contribuir para o bem estar das pessoas e dos animais, para a valorizagao
a sociobiodiversidade, para a inclusdo socioprodutiva, incluindo a adog¢ao de
inovagdes e desenvolvimento tecnolégico compativel a escalas restritas de
producdo e, em consequéncia, para a seguranca alimentar e nutricional nas
diversas regides do pais.

Por fim, vale mencionar que considerar o processamento de alimentos na
perspectiva da inclusdo produtiva com seguranca dos alimentos e do
desenvolvimento territorial se alinha ao debate sobre Soberania e Seguranca
Alimentar e Nutricional, marcadamente importante no contexto brasileiro, onde as

desigualdades no acesso a terra, a producao e aos alimentos é bastante presente.
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