Reportagem

Produtos celoniais — Higiene e gualidade

Agricultores catarinenses adotam moderno
sistema de controle de higiene e gualidade
nos alimentos

Reportagem de Paulo Sergio Tagliari

Nouvas técnicas de higiene e sanidade elevam a qualidade dos produtes da
agroindiistria familiar

Um trabalho pioneiroc em Santa Catarina com agricultores familiares
esta apostando no aprimoramento das técnicas de beneficiamento da
matéria-prima no processo de industrializacao.

Trata-se da implantacao das normas de controle de higiene e sanidade
denominadas de Boas Praticas de Fabricacio - BPF - e Anailise de
Perigo e Pontos Criticos de Controle - APPCC.

A reportagem da RAC foi ver in loco, na regiao de Chapeco, as
experiéncias iniciais deste importante projeto.
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N o mundo todo os consumidores
néo estdo se contentando ape-
nas com produtos de precos acessi-
vels, mas exigem agora gue 0S mmes-
mos apresentem também mais quali-
dade. O consumidor estd fazendo va-
ler o seu direito de escolher o gque
acredita ser melhor, e para isso ele
esta respaldado no Brasil pelo Cédigo
de Defesa do Consumidor, em vigor
desde marco de 1991. Pelo Cédigo, os
produtos, os alimentos devem ter um
rotulo onde estéo registrados itens
ndo s6 quantitativos referentes ao
produto (peso, quantidade, etc.), mas
também qualitativos (prazo de valida-
de, composicdo, conservantes, etc.,
ou alguma caracteristica do produte
que o diferencia dos demais). A quali-
dade é um ponto de destaque na pro-
dugio dos alimentos mundialmente,
e 0s importadores de alimentos brasi-
leiros estdo a exigir cada vez mais
itens de controle qualitativo, e os
consumidores nacionais, da mesina
forma, estdo se tornando mais exi-
gentes.

Para enfrentar esta nova situacio,
& necessario que técnicos € empresas
alimenticias unam-se para oferecer,
principalmente aos pequenos e mé-
digs produtores rurais, condigdes de
produzirem alimentos com qualidade
e seguranca alimentar. Ja estio em
vigor algumas portarias federais que
exigem as chamadas Boas Préticas de
Fabricagdo — BPYF — e portarias que
requerem a Andlise de Perigo e Pon-
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tos Criticos de Controle — APPCC. Um
exemplo de trabalho conjunto nesta
area que estd iniciando € a parceria
entre o Servigo Nacional de Aprendi-
zagem Industrial/Centro de Tecno-
logia em Alimentos — Senai/CTAL - e
a Geréncia Regional da Epagri, ambos
no municipio de Chapecd, SC.

“O nosso grande desafio ndo é s6
ajudar a melhorar a qualidade do ali-
mento dos pequenos e médios produ-
tores familiares aqui do oeste
catarinense, mas incutir nos produto-
res a boa pratica da higiene em todo o
ciclo produtive do alimento”, destaca
a extensionista Taniamar Bernardi,
da Epagri, responsavel pelo subprojeto
Melhoria da qualidade microbioldgica
dos produtos de pequenas agroin-
dustrias na regiao de Chapecd. Ela
explica que o objetivo geral do
subprojeto {(que faz parte do Projeto
Agregacio de Valor com outros nove
subprojetos) é monitorar pequenas
agroinduistrias na melhoria da quali-
dade dos alimentos produzidos.

Em resumo, trata-se de orientar e
treinar os agricultores familiares por
meio de cursos, palestras e visitas nos
estabelecimentos quanto as boas pra-
ticas de higiene, verificando em todas
as etapas do processo a possivel pre-
senca de microrganismos patogénicos
e substincias indesejiveis como pro-
dutos téxicos, sujeiras, pedriscos, in-
setos, etc., enfim, tudo aquilo que
compromete a saiide do produto para
o consumidor. Neste processo, a

Cursos de
profissionalizagio
da Epagri, em
parceria com o
Senaide
Chapeco,
permitem aos
agricultores
produzir
alimentos de
alta qualidade
sanitdria e
biolégica

Taniamar e outros técnicos da Epagri
estdo implantando nas pequenas e
médias agroindistrias que aceitaram
o trabalho (atualmente sdo em nume-
ro de oito) o sistema BPF e a APPCC.
A técnica explica que o processo BPF
¢ mais basico e simples de ser aplicado
e € condi¢gdio para aplicar a APPCC,
que é muito minuciosa e requer um
treinamento/capacitagao mais inten-
sivo da empresa rural que desejar
adotar o sistema. Ao longo do trabalho
s80 propostas solugdes principalmen-
te para os possiveis problemas micro-
biolégices encontrados. Taniamar tam-
bém menciona que no subprojeto esta
previsto o monitoramente da efi-
ciéncia das medidas adotadas para
melhoria da qualidade dos produ-
tos.

Produtores se
profissionalizam

O pontapé inicial do projeto foi no
inicio de agosto de 2001, quando a
Epagri e o Senai/CTAL realizaram
um curso intensivo de 40 horas, no
Centro de Treinamento ¢ Eventos de
Chapecé — Cetrec — para extensionistas
da Empresa e técnicos conveniados de
prefeituras de 17 municipios da re-
gifdo, num total de 20 participantes.
Dos técnicos, partiu-se entdo para a
sensibilizacdo de produtores rurais
dos municipios envolvidos, sendo fei-
tas duas reunides no final do més de
agosto. Como resultado, inicialmente
oito pequenos empresirios rurais se
interessaram em desenvolver o pro-
cesso BPF ¢ a APPCC em suas
agroindustrias familiares. A exten-
sionista Taniamar Bernardi esclare-
ce que a Epagri segue um plano de
trabalho previamente elaborade que
prevé, além da sensibilizagdo e do
treinamento de técnicos e interessa-
dos nas técnicas de higiene e qualida-
de, a implantacfo de quatro etapas do
BPF nas propriedades que aderiram
ao processo. Nestas etapas estfio pre-
vistas ag¢des como coleta de agua para
andlises fisico-quimica e microbiols-
gica, treinamento microbioldgico e
conservacdo dos alimentos e treina-
mento para pessoal que trabalha na
agroindustria em higiene pessoa];
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ambiental, operacional e limpeza e
sanificacdo, além de controle integra-
do de pragas. Nas etapas de implan-
tacdo do BPF os produtores rurais
aprendem andlise do fluxo de produ-
¢do, readequacdo de leiaute, organi-
zacko do local de armazenamento e
depésito e, ainda, elaboragao dos con-
troles de estoques e distribuigdes,
“Todos estes quesitos sdo preparato-
TI0S € necessarios para a posterior
implantacio da APPCC nas agroin-
dustrias destes empresdrios rurais
que, desta forma, estardo profissio-
nalizados e capacitados para competir
no mercado em bem melhores condi-
¢des”, garante Taniamar.

Os técnicos da Epagri e do Senai
envolvidos com o projeto prevéem
gue até meados de 2002 algumas pe-
quenas agroinduastrias jé estejam im-
plantando a APPCC em pelo menos
um produto principal, o carro-chefe
da empresa. “Serd uma grande vitéria
para a agropecuaria de nossa regido
termos agricultores produzindo den-
tro do sistema APPCC”, aposta o en-
genheiro agronomo e extensionista
Valdir Crestani, da Epagri, que tam-
bém é responsdavel na regifo de
Chapecod pelo Projeto Agregacio de
Valor. Crestani entende que, além da
qualidade e higiene do produto, o agri-
cultor val agregar valor na matéria-
-prima produzida e beneficiada, me-
lhorando a renda familiar. “Isto sem
falar na vantagem para o consumidor,
que terd a disposigdo alimentos de
alto valor bioldgico e qualitative”, diz

Produtor
Ademir Zwirtes,
de Pinhalzinho,
SC, é um dos
que estao
adotando o
sistemct

BPF{APPCC
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o técnico.

Por sua vez, Taniamar Bernardi,
que possui pds-graduacio em Saude
Pablica e em Tecnologia e Processa-
mento de Alimentos, revela que com
a implantag¢fio do BPF e da APPCC a
higiene e a qualidade biolégica dos
alimentos vio dar um enorme salto de
qualidade. “Os produtores e as pesso-
as em geral ndo se dio conta de que
estamos cercados por milhdes de bac-
térias que, ao encontrarem um am-
biente propicio, se multiplicam assus-
tadoramente e contaminam nossos
alimentos”, alerta. Ela exemplifica
mostrando que na saliva, nas axilas,
nas méios e até na testa das pessoas
existem de 1 a 100 milhoes de bacté-
rias. Estes micrébios estdo n&o sd nas
pessoas, mas em animais, insetos,
nos utensilios domésticos, nas maté-
rias-primas, no ar, na dgua e no solo.
As bactérias sfo responsaveis por 90%
das doencas de origem alimentar, se-
guidas de virus (6%), produtos quimi-
cos (2%), parasitas (1%) e outros (19%).

Estudos demonstram que anual-
mente mais de 250 bilhges de refei-
¢des sdo preparadas no mundo intei-
ro, e estima-se que de 24 a 81 milhbes
de doengas 380 adquiridas pelo consu-
mo alimentar. Isto resulta num custo
direto de 17 bilhées de délares para o
tratamento das doeng¢as mundialmen-
te e num custo indireto de 51 bilhdes
de ddlares. “S6 estas cifras ja sdo
suficientes para justificar a implanta-
¢fo de qualquer processo que venha a
melhorar a higiene dos produtos ali-

™

menticios”, raciocina Taniamar. Mas
ela ainda reforca com outros dados
contundentes — cada consumidor, ao
adquirir produtos de méa qualidade ou
estragados, segundo pesquisas
divulgadas pelo Senai, vao divulgar
sua insatisfacdo para oito a dezesseis
pessoas, e 91% dos insatisfeitos ndo
readquirem o produto/alimento. Além
disso, o custo para atrair um novo
cliente é cinco vezes maior que o
dispensado para manter um cliente
antigo. “Também estamos estudando
a possibilidade de adotar préaticas e
técnicas do sistema orgénico na
agroindustrializacdo para alguns pro-
dutores que desejarem obter um dife-
rencial qualitative ainda melhor em
seus produtos”, diz a extensionista.

Por outro lado, Taniamar ressalta
que as empresas que adotam o siste-
ma APPCC estdo cientes dos fatos
recém-mencionados e alegam impor-
tantes razdes para adotar o processo.
Em primeiro lugar, a busca de maior
garantia de seguranca e qualidade dos
produtos; em segundo, a reducéo dos
custos, seguida de reducdo de perdas
econdmicas pela menor rejeicdo de
produtos e a ampliacio do mercado.
Mas nao ficam por al as vantagens do
novo processo. Além de atender a
legislagfio vigente e 4 demanda dos
compradores, cada vez mais exigen-
tes, as empresas conseguem maior
competitividade nos produtos, frente
aos similares produzidos pela concor-
réncia.

Para receber o selo de qualidade da
APPCC, o empresério rural, afora os
treinamentos e praticas j4& menciona-
dos anteriormente, e ap6s cumprir as
normas das Boas Praticas de Fabrica-
¢do, val necessitar de um controle-
-padréo rigoroso de sua agroindustria.
“Sdo em torne de 20 os controles ou
formularios que ajudam o produtor a
acompanhar melhor todo o processo
de fabricacdo. Alids, a preocupagdo da
APPCC nao é 56 dentre da fabrica, ha
o cuidado com a matéria-prima desde
guando ela vem do fornecedor ou da
lavoura/eriagdo”, revela a especialis-
ta da Epagri. Para dar uma breve
idéia, a seguir estdo apresentados trés
tipos de formulario adotados pelo pro-
cesso, exemplificando ¢com o produtlo
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linguicinha para churrasco, de uma
agroindustria do municipio de Sauda-
des, que estd iniciando a adocdo da
APPCC.

Agricultores investem no
sistema APPCC

Acompanhada da extensionista
Taniamar Bernardi, a reportagem da
RAC foi visitar alguns produtores que
estéo iniciando a caminhada para ado-
cao da APPCC. A primeira parada é no
municipio de Pinhalzinho, vizinho a
Chapecé. La encontramos a exten-
sionista Salete Benvenutti Morello,
que estd envolvida com o trabalho de
Agregacéio de Valor e com o projeto de
implantagido da APPCC. Ela relata
inicialmente que sdo muitos os agri-
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cultores que estéo se descapitalizando
no oeste catarinense e que procuram
urgentemente por alternativas eco-
ndmicas vidveis que lhes permitam
permanecer no Ccampo, com uma ren-
da mais digna. Salete informa que a
cada ano estd mais dificil viabilizar as
pequenas propriedades rurais somente
com a producéo de culturas tradicio-
nais como milho, soja e feijdo. “Hoje,
para sobreviver, o agricultor familiar
necessita reordenar suas atividades,
buscar novas alternativas como pisci-
cultura, fruticultura, horticultura e a
agroindustria rural, sendo ele ndo
conseguirda sobreviver”, enfatiza a
extensionista.

Salete analisa que atividades de
agregacao de valor, que permitem um
ganho maior por unidade, como pro-

A =0,96a 0,98
Outras (especificar):

mento refeicdo.

Data:

Formulario D - Descricdo do Produto

Nome do produto: lingliicinha para churrasco.
Caracteristicas importantes do produto final (pH, A etc): pH = 5,5 a 5,8,

Forma de uso do produto pelo consumidor: assada; frita; aperitivo; comple-

Caracteristicas da embalagem: embutida em tripa natural 28/32.

Prazo de validade: refrigeracdo: sete dias; congelada trés meses.

Local de venda do produto: feiras e supermercados municipal e regional.
Instrucoes contidas no rétulo: manter sob refrigeracdo a 7°C.

Controles especiais durante a distribuicio e comercializag¢io: observar tem-
peratura de armazenamento e transporte.

Aprovado por:

Formulario F - Fluxograma de Processo (Diagrama operacional)

Recepgdo da matéria-prima > Abate/sangria > Pelagem > Evisceragio >
Inspecao > Refrigeragio (carcaga) > Espostejamento > Pesagem das carnes
> Moagem das carnes (dgua gelada) > Pesagem dos ingredientes do tempero
{sal, noz-moscada, pimenta-do-reino, alho, aji-no-moto, antioxidante) > Pesa-
gem dos ingredientes quimicos > Mistura das carnes e dos ingredientes >
Maturagao da massa > Embutimento > Acondicionamento > Armazenagem
a + 3°C.

Teenologia de fabricagdo: 1. Moer a carne e o toucinho em chapa de 8mm; 2.
Colocar a #dgua gelada; 3. Misturar os demais ingredientes, menos o
antioxidante, e acrescentar a massa, mexendo bem; 4. Acrescentar o
antioxidante e misturar bem; 5. Deixar descansar até o dia seguinte ou, pelo
menos, por 3 horas; 6. Embutir em tripas de suino (28/32) e amarrar em
pedacos de mais ou menos 10cm; 7. Levar imediatamente & refrigeracio.
Armazenagem: guardar sob refrigeracfio (+ 3°C) ou congelar a - 18°C.
Prazo de validade: sob refrigeracdo, uma semana; congelada, até trés meses.

dutos da agroinddstria caseira rural,
estdo ganhando forga no campo. Ao
invés de vender a matéria-prima, como
fazia anteriormente, o produtor rural
passa a beneficiar o seu praduto, agre-
gande prego, mais valor ao alimento
vendido. Com o aumento da popula-
¢ao urbana, mesmo nas pequenas e
médias cidades do interior, estd se
abrindo um mercado crescente para
0s chamados produtos coloniais, “afi-
nal, boa parte da pepulacdo que ante-
riormente estava na agricultura e
produzia grande fatia de seu alimento
hoje esta indo para a cidade e precisa
comprar de alguém”, raciocina Salete.
Por isso ela acredita que atividades de
agregacio de valor como a transfor-
macao do suimo em lingiica, salame,
torresmo, ete., e do leite em queijo,
iogurte, nata, e ainda a cana em me-
lado, aglicar mascavo, rapadura, po-
dem contribuir decisivamente para
atender a populacdo sem ocupacio
nas propriedades agricolas e para a
reducdo do éxodo rural. “E se fizer-
mos isso com um controle de qualida-
de melhor do que o praticado
empiricamente ou por tradigdo her-
dada, cerlamente nossos produtores
vao competir com muita vantagem no
mercado”, justifica a técnica e reco-
nhece que este tipo de atividade nfo é
para todo agricultor, é preciso ter
vocacdo, gastar tempo e dinheiro aper-
feicoando-se e profissionalizando-se.

O municipio de Pinhalzinho, se-
gundo Salete, que trabalha ha quatro
anos com a agroindustrializacio de
produtos coloniais, ja possui seis
agroindustrias familiares em forma
de grupo e outras oito individuais, que
apostam na diversificagio da produ-
cdo. SAo os seguintes os produtos
beneficiados: leite, suino, pepino, cana,
frutas e cereal (panificagio). A repor-
tagem da RAC, acompanhada da
Taniamar Bernardi e da Salete
Morello, dirigiu-se a propriedade do
Sr. Ademir Zwirtes, no distrito de
Machado. Ele trabalha em parceria
com trés irméos, mais o pai e a mée,
e a familia possul um estabelecimen-
to com fradicio na industrializacédo de
cana-de-acacar desde 1986. Em abril
de 2000, com apoio do Programa Na-
cional de Fortalecimento a Agri-

[

bovemee  Clatarin,, v.15, n.1, mar, 2002

37



Reportagem

Produtos coloniais - Higiene e gualidade

cultura Familiar — Pronaf/Agroin-
dastria conseguiram um empréstimo
de R$ 15 mil e, juntando recursos
préprios, construiram uma nova e

Producao de melado é uma das
atividades tipicas da agroindiistria do
oeste catarinense

moderna edificacao para o beneficia-
mento da cana. O Ademir mostra que
o produto-chefe é o melado, cujo pote
de 800g ele vende no atacado a
R$ 1,60. Depois tem o puxa-puxa e o
agucar mascavo. A microempresa
Zwirtes comercializa na regiao e tam-
bém para outros Estados, como Rio
Grande do Sul e Mato Grosso. A cana
ele cultiva em lavoura prépria e diz
orgulhoso que ja possul experiéncia e
tecnologia de vdrios anos com a cultu-
ra, inclusive tem testado variedades
recomendadas pela pesquisa na re-
gido. Ele sé6 lamenta que no ano
retrasado, devido as fortes geadas,
perdeu boa parte da lavoura de cana,
e 0 que ajudou a familia a diminuir os

prejuizos fol o gado de leite. “Se ndo
fosse a diversificagdo aqui na proprie-
dade, nés nao teriamos dinheiro para

= - v LI —

Extensionistas Salete Morello e
Taniamar Bernardi orientam os

interessados em implantar o sistema

APPCC

Formulario G - Analise dos Perigos Biologicos (lista dos perigos bioldgicos relacionados eom
matérias-primas, ingredientes e etapas de processo, com bhase também na aplicagao do diagrama

decisério para perigos microbiolégicos)

Ingredien- Baves
tes/Etapas Perigos biolégicos Justificativa (ARG Risco Medidas preventivas
de processo S
Recepeao Presenca de M.O. patogénicos Patdgenos da microbiota B.M. M. Lavagem do sufno com agua potdvel;
certificado de procedéncia dn animal
Abate/sangria Presenca de M.O. patogénicos Facas mal higienizadas B.M. M. Limpeza e sanificacio de utensilios
Evisceracac Presenca de M.O. patogénicos Deficiéncia higiénico- B.M. M. BPF — treinamento de funcionirios, agua
-sanitdaria na operagio de potdvel
corte das visceras
Refrigeracao Presenca de M.O. Prolif. E. M4 higienizacdo da cdmara M. M. Limpeza e sanificacao de equipamentos e
coli e salmonela fria e temperatura controle de temperatura
inadequada
Esposteja- Presenca de M.O. Prolif. £. Ma higienizac¢io de utensilios M. M. BPF — treinamento de funciondrios
mento coli ¢ salmonela e do mantpulador
Pesagem Presenca de M.O. patogénicos Mad higienizacao de M. M. Limpeza e sanificaco de utensilios
equipamentos
Moagem Presenca de M.O. e Ma higienizagao de M. M. BPF - treinamento de funcienarios
recontaminacio equipamentos e
manipulacio
Pesagem dos Presenga de M.O. patogénices Ingredientes de md M. Verificaciao das precedéncias dos
ingredientes qualidade ingredientes
Mistura Presenca de M.O. patogénicos M4 higienizagio de M. M. BPF - treinamente de funciondrios
equipamentos e
manipulacac
Maturagao Presenga de M.O. patogénicos [alhas na refrigeracio B.M. M. Controle da temperatura
da massa podendo causar a
proliferacao de patégenos
Embutimento Presenca de M.O. patogénicos Contaminagio através de B.M. M. BPI — limpeza e desinfecgao das tripas e
superficie ¢ manipuladores materials de contato
e tripas
Embalagem
Armazena-  Presenca de M.O, patogénicos PFalhas na refrigeragao, B.M. M. Controle de tempo e temperatura de
mento podendo causar a estocagem
proliferagao de patdgenos
Data: Aprovado por:

Nota: M.O. = microrganismo; B.M. = baixa a média; M.

= mdédia.
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sobreviver € pagar nossas contas”,
assinala o agricultor-empresario. Con-
fiante, ele admite que a agroindustria
¢ uma boa alternativa econbémica e diz
esperancoso: “Agora, com o treina-
mento gque tive com as Boas Praticas
de Fabricagdo, espero melhorar e
profissionalizar ainda mais meu nego-
cig”,

Cooperativa e Casa Colonial
sao destaques

De Pinhalzinho, a reportagem da
RAC foi visitar uma nova experiéncia
em agroindustrializacdo que estd ocor-
rendo em outro municipio da regifio
de Chapecé, a pequena cidade de Pla-
nalto Alegre. Trata-se de uma experi-
éncia comunitdria que reune atual-
mente 29 familias do municipio em
uma associagio de comercializagdo
que esta se transformando em coope-
rativa. A Angela Maria Sendeski,
extensionista local da Epagri, e a
Marlene Boniatti, engenheira
agrdnoma da prefeitura, sdo as técni-
cas que vém acompanhando desde o
infcio a formacdo do grupo. “O nosso
municipio, assim como outros do Oes-
te Catarinense, tem muitas familias
de agricultores que, por tradigdo, pro-
duzem uma gama de produtos, e sen-
timos que algo tinha que ser feito para
que o agricultor pudesse vender me-
lhor a sua produgdo”, conta Marlene.
“Os agricultores inicialmente saiam
vendendo por ai de caminh&do, mas
logo viu-se que este esquema néo
funcionava. Entéo resolvemos reunir
o pessoal e comercializar numa feira,
aos sabados pela manha, aqui na cida-
de, ao lado do centro comunitario”,
recorda a agronoma e explica que,
com a Lei Municipal de Inspecdo, que
exige mais cuidados na manipulagao e
comercializagfio dos produtos, fol possi-
vel praticar um novo esquema de
vendas. :

Com recursos do Pronaf/Infraes-
trutura e da Prefeitura Municipal de
Planalto Alegre, foi constituido um
novo local para a comercializagio dos
predutos, a Casa Colonial. E os agri-
cultores, orientados pelos técnicos,
resolveram formar uma cooperativa
com uma caracteristica diferente das

gue existem atualmente. “Ela é des-
centralizada, cada famflia ou grupo de
familias tem sua contabilidade pré-
pria, que depois € repassada aqui para
o0 escritério da Casa Colonial onde séo
vendidos 0s produtos, e é onde tam-
bém sfo juntadas todas as contabili-
dades; elaborando um documento
unico”, esclarece a extensionista
Angela Maria. “Nio temos total certe-
za do sucesso deste .empreendimento,
é uma tentativa nova, todos estao
entusiasmados, agricultores e técni-
cos, mas também nao sabemos qual
vai ser o resultado final. Mas estamos
com coragem de realizar algo novo e
no momento sentimos gue esta dando
certo”, fala confiante a agrénoma
Marlene. Ela também revela que no-
vas liderancas estdo surgindo entre

" 08 associados, que ja possuem uma

diretoria formada e que estdo experi-
mentando uma nova atividade, a
comercializacdo de produtos.

Rualidade, higiene e limpeza chamam a
aten¢ao nos produtos da Casa Colonial

de Planalto Alegre, SC

Se depender do entusiasmo e da
criatividade desse pessoal de Planalto
Alegre, o empreendimento vai pros-
perar. O local da Casa Colonial €
estratégico, pois fica bem as margens
da SC 283, rodovia que liga Chapecé as
outros municipios vizinhos, prinecipal-
mente localidades que possuem dguas
termais, repletas de hotéis e pousa-
das, que nos fins de semana lotam
com turistas do oeste catarinense.
Outro aspecto que chama a atencéo da
Casa Colonial ¢ a sua beleza, higiene
e limpeZa. “Os consumidores apre-
ciam produtos bem apresentados, que

denotam saude e seguran¢a”, aponta
Vitdrio Sistherenn, secretdrio da Agri-
cultura de Planalto Alegre, e revela
também gque o Servico Brasileiro de
Apoio as Micro e Pequenas Empresas
— Sebrae —, em recente guia turistico,
incluiu a Casa Colonial no roteiro
regional. Ele esclarece ainda que, além
deste ponto de venda, os agricultores
podem comercializar em outros lo-
cais, como supermercados e feiras. E
informa que os produtores estdo apos-
tando no sistema APPCC para
incrementar ainda mas as vendas,
nido s6 locals, mas também regionais
e interestaduais.

Os irméaos Pedro e Armindo
Girardelo sdo associados da nova coo-
perativa e possuem a propriedade
bem perto da Casa Colonial. A
familia se especializou em carnes e
embutidos — salames italiano e co-
lonial, lingiiicinha, carne, costelinha,
presunto, mortadela, paleta, pernil
e copa. “O Armindo é que participa
dos cursos, inclusive este do BPF
e da APPCC para os produtores, ¢ eu
tomo conta das vendas”, conta o em-
presario que acaba de reformar seu
antigo paiocl, transformando-o em
abatedouro. “Através de projeto téc-
nico do Pronaf/Agregar, realizado pelo
Escritorio Municipal da Agricultura —
EMA —, foram conseguidos R$ 9 mil
para a reforma, tudo dentro das nor-
mas técnicas exigidas, e a nossa fami-
lia entrou com o resto dos recursos,
totalizando R$ 20 mil”, fala orgulhoso
o Pedro Girardelo. Além do uso fa-
miliar, a nova construcfio também é
utilizada como abatedouro muni-
cipal. A familia possui 47ha de terra
onde cultiva milho, tem pastagens,
bovinos de corte e suinocultura. Além
de serem associados da cooperativa,
o8 Girardelo também sfo integrantes
de uma grande agroindiistria da re-
gido com sede em Chapecd. Outra
ajuda recebida da prefeitura é a assis-
téncia de uma médica veterindria,
que realiza as inspecdes sanitdrias
exigidas pela legislagio municipal e
estadual na empresa dos Girardelo e
aos demais produtores do municipio,
inclusive og envolvidos com o projeto
de agroindustrializacgéo.
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