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RESUMO

Este trabalho baseia-se na experiéncia em formacéo de produtores e agentes de
desenvolvimento no programa “sabor gaiucho” na regido centro do estado do Rio
Grande do Sul(1999-2002) e do programa de qualificacéo das feiras de produtores
no municipio de Santa Maria(2001-2003) e propde uma metodologia de trabalho
para controle de qualidade em unidades de producéo artesanal de alimentos que
denominamos normativo, partindo dos limites observados nos programas de
estimulo a agroindustria familiar. Analisa-se os problemas do enfoque prescritivo
de controle de qualidade, onde as recomendacfes para qualificacdo dos produtos
partem das exigéncias da legislacdo sanitaria e procedimentos técnicos padrdes,
significando uma necessidade de investimento além das condi¢des existentes, o
que leva a manutencédo da informalidade e a auséncia de controle de qualidade.
No enfoque Normativo, as normas a serem cumpridas sao definidas na interacao
equipe-produtores, tomando parametros definidos no Método de Boas Praticas de
Fabricacdo-BPF e nas praticas tradicionais de producdo. A metodologia proposta
parte da identificacdo dos limites em instalacdes e equipamentos para o alcance
da qualidade e dos pontos criticos nos procedimentos de producao, definindo-se
programa de re-estruturacdo e qualificacdo. Aborda-se a qualidade ampla, onde
ultrapassa-se 0 aspecto estritamente sanitario, envolvendo o nutricional, o
organoléptico, o ecologico e socio-cultural, o regulamentar e a aparéncia.
Observou-se que permite-se a compreensao dos fundamentos das praticas de
boas praticas de fabricacdo, favorecendo a mudanca de atitudes e a dimensao
ativa e coletiva na construcdo de método que garanta a seguranca ao consumidor.
A legalizacéo torna-se uma consequéncia do processo e adota-se um sistema que
mantém a caracteristica artesanal dos produtos, concebida como a arte de
processar alimentos, preservando o toque espacial de cada unidade de producéo.

1- Introducao

Neste artigo, busca-se abordar a producéo artesanal de alimentos, comumente alvo
de politicas publicas que objetivam retira-la da informalidade, alegando-se que a seguranga




alimentar precisa ser preservada. Deste modo, os programas de estimulo a implantacéo de
agroindustrias familiares propbem um conjunto de investimentos necessarios em
instalacOes e equipamentos para obter-se o aval do poder publico, atraves do atendimento
das exigéncias legais nos aspectos sanitarios e fiscais.

No entanto, temos observado que tais alteracfes propostas, muitas vezes, estdo além
das expectativas dos agricultores que tem na atividade de processamento de produtos de
origem animal ou vegetal uma fonte de renda complementar e sua escala de produgéo néo
justifica tal investimento.

Nos casos em que a op¢do € realizar o investimento, observa-se um conjunto de
consequéncias advindas do aumento de escala de producdo para alcancar a capacidade de
pagamento necessaria: a incompatibilidade entre disponibilidade de matéria-prima e
producdo almejada, a concorréncia da atividade agroindustrial com as demais atividades
realizadas na unidade de producdo familiar por recursos de mao-de-obra, capital e,
eventualmente, terra, além da descaracterizacdo do processo artesanal de producdo ao
adotar-se um padrdo industrial (originado na introducdo de maquinas e equipamentos que
permitem um controle rigido dos procedimentos de producéo).

Considerando que tais politicas publicas surgem sustentadas na possibilidade de
agregacdo de valor as matérias-primas disponiveis na agricultura familiar e na manutencéo
de uma diversificacdo de atividades que garante uma competitividade sistémica na
agricultura familiar (WILKINSON, 1997), os efeitos acima elencados impde uma reflexédo
sobre a concepcdo destes programas de estimulo a agroinddstria familiar. No entanto, é a
perda do caréater artesanal da producao que precisa ser evitado, caso concorde-se com 0 que
tem alcangado certo consenso, é o produto diferenciado que pode sustentar uma estratégia
de desenvolvimento da agroindustria familiar.

O tema deste artigo € manutengdo desta diferenciagdo sem, no entanto,
descuidarmos do aspecto da seguranga do consumidor. Com base no acompanhamento do
Programa “Sabor Gaucho”, 1999-2002, em nivel de regido centro do estado do Rio Grande
do Sul e no Programa de qualificacdo das feiras de agricultores de Santa Maria-RS no
periodo de 2001-2004, tracaremos um percurso de construcdo de um meétodo de controle de
qualidade para a producdo artesanal de alimentos. Nesta proposta, os “informais” sao
construtores da qualidade de seus produtos e a legalizagcdo um objetivo final, ao contréario
de ser colocada como barreira inicial a ser transposta.

2- Consideracdes iniciais sobre a especificidade da producgéo artesanal de alimentos

Para a compreensdo do plano de abordagem deste artigo é fundamental
considerarmos que o carater artesanal do processamento de matérias-primas de origem
animal ou vegetal tem implicacdes tedricas e praticas que, normalmente, sdo colocadas em
segundo plano no debate sobre a denominada “AgroindGstria Familiar”®. A forma artesanal
de produzir, significa que o processo de producdo implica em uma dimenséo de arte e ndo

%0 termo Agroindustria Familiar tem sido utilizado para designar unidades de beneficiamento e/ou
processamento de produtos de origem animal ou vegetal em pequena escala, localizados no meio rural e
geridas pelo agricultor e sua familia. Nos inimeros programas de fomento a estes empreendimentos tem
ocorrido a utilizacdo de variada denominacdo como Agroindustria Rural de Pequeno Porte, Agroinddstria
Familiar Rural, agroindustria artesanal, etc..., dependendo dos aspectos considerados centrais em sua
definicdo, seja a pequena escala, sua localiza¢éo, o processo de producdo, a caracteristica dos produtos ou
outras.



meramente técnica. O toque especial que cada produtor da ao seu produto é o diferencial e
o fundamento do artesanal, o que faz cada produto Gnico.

Enquanto no processo industrial, o fundamento é a padronizacdo do produto, a
garantia de que determinada marca ndo apresenta variacdo nem em qualidade, nem nas
caracteristicas do produto, devido a procedimentos técnicos e operagdes maquinicas sob
rigido controle, o artesanal é o império do como fazer, da variavel humana, da
diferenciacdo. A criatividade e a inovacao permanecem como possibilidade.

Neste sentido, consideramos que a base concreta para a implantacdo das
agroindustrias familiares é a produgdo artesanal de alimentos, em diferentes niveis de
informalidade e controle de qualidade. Consideramos a agroindustria familiar como um
objetivo/meta que nem toda unidade de producdo artesanal de alimentos pode ou deseja
alcancar, consideradas as diferentes situacdes existentes(ZAGO, 1992).

Quando buscamos adequar o produto artesanal as normas legais, estamos nada mais
do que implementando um conjunto de procedimentos, sejam estruturais ou relativos ao
processo de producdo (conhecimento sistematizado para garantir um padréo), orientados na
preocupacdo com a seguranca do consumidor. Mas isto pode significar o abandono do
toque especial do artesdo ou na melhor das hipdteses, minimiza-lo. Tal adequacdo,
argumenta-se, torna-se necessaria para que o produto tenha uma certificacdo de sua
“qualidade”, ou seja, o aval do poder publico de que o consumidor pode consumi-lo sem
risco (PREZOTTO, 1997).

Na busca de uma expansdao de mercado, seja atingir as grandes redes de
supermercados ou 0 mercado externo, este processo assume fator estratégico e vital. Pode-
se argumentar que tais mercados de escala ndo sdo o objetivo dos agricultores familiares,
que o mercado local e regional seriam seu espaco preferencial. Estrategicamente, como
analisa MALUF (2004), é realmente os circuitos locais e regionais de producéo,
distribuicdo e consumo que devem ser conquistados pela producdo artesanal de alimentos
para sua consolidagao inicial.

Mas, as analises dos programas de estimulo a agroindustria familiar tem
demonstrado que o investimento em sua implantacdo leva a necessidade de aumentar a
escala de producéo para além da capacidade de demanda do mercado local/regional. Tal
situacdo relaciona-se com a capacidade de pagamento do financiamento obtido e dos custos
operacionais e encargos que passam a onerar 0 empreendimento.

Mas ha outros fatores que vinculam a viabilidade da producdo artesanal de
alimentos para além dos circuitos locais e regionais de producéo, distribuicdo e consumo,
quando participante de um programa de implantagdo de agroinddstrias familiares
legalizadas. Se tomarmos como principio que é a existéncia da producdo artesanal de
alimentos como caracteristica historica e cultural de uma regido, o ponto de partida para um
programa de implantacdo de agroindustrias familiares, precisamos admitir dois fatos
facilmente observados.

Nos pequenos centros urbanos, a capacidade do mercado absorver tal producéo é
limitado pelo alto nimero de fornecedores, ja que ha o habito da populagdo de raiz rural,
embora morando no espaco urbano, de confeccionar produtos artesanais para consumo
préprio. Tal situacdo, diante do aumento da producdo, ja implica, hoje, em buscar centros
consumidores regionais para sustentar uma producdo voltada a comercializacéo.

O segundo fato é que o estimulo & producdo comercial com a implantacdo de
agroindustrias familiares, significa o aumento do numero de produtores de alimentos
processados de origem animal e vegetal que passam a disputar o mercado local e regional.



Isto, logicamente, implica na sustentabilidade desta estratégia estar condicionada a
penetracdo em maiores centros de consumo. Por esta razdo que muitos destes projetos tem
fracassado pela incapacidade de tais empreendimentos galgarem mercado suficiente para
viabilizar-se economicamente, considerando 0s custos operacionais, amortizacdo de
investimentos e os tributos envolvidos.

Na busca de mercado € comum sugerir-se estratégias cooperativas e solidarias, o
que certamente sdo importantes, mas implicam igualmente em buscar uma marca coletiva,
0 que significa reduzir, para ndao dizer anular, as diferencas entre os produtos de cada
familia. O apelo ao consumo de alimentos artesanais deve-se ao seu diferencial em relagdo
ao industrial, massificado e padronizado ( SILVEIRA et alli, 2000; GUIMARAES, 2001).

O impasse que temos vivenciado é a oposicao entre o carater intrinseco do alimento
artesanal e as tentativas de adequa-lo a legislacdo vigente para potencializar sua
participagdo no mercado. Partindo deste impasse, precisa-se examinar quais elementos
podem sustentar uma estratégia alternativa que respeite o carater artesanal do alimento
como diferencial na relacdo com o consumidor.

3- A Legislacdo Sanitaria e o Controle de Qualidade Prescritivo

Em relagdo a Produgéo Artesanal de Alimentos, as abordagens tradicionais enfocam
como preocupacao fundamental a adequacdo das unidades de processamento de matérias-
primas de origem vegetal ou animal, as normas sanitarias vigentes (PREZOTTO, 2002a).
Tal enfoque implica em elaboracdo de projetos de implantacdo de instalacbes e
equipamentos que extrapolam a capacidade de investimento dos empreendedores. Neste
contexto, muitos agricultores séo forcados a permanecerem numa situacéo de informalidade
e se expde os consumidores a produtos sem controle de qualidade.

Tal situacdo agrava-se pela exigéncia legal de adequacdo as normas da legislacéo
estadual para comercializacdo fora do &mbito do municipio, o que significa um empecilho
para aquelas unidades que com fiscalizagdo municipal ja se submetem a um controle de
qualidade dentro de parametros mais flexiveis de legislacbes municipais. Tal flexibilidade
justifica-se pelo fato de que a legislacdo vigente no pais foi concebida nos principios da
grande escala de producéo e da suposi¢éo de um elevado tempo entre producdo e consumo
(SILVEIRA & ZIMERMANN,2004), o que ndo condiz com a realidade concreta das
unidades de producdo artesanal de alimentos.

O problema surge com a inflexibilidade da legislacdo diante de uma pequena escala
de producdo e um consumo quase imediato, situagéo da producédo artesanal desenvolvida na
agricultura familiar. Associando qualidade a estrutura fisica, a legislacdo condena esta
producdo artesanal a informalidade, pois seria necessario um investimento necessario para
sua regularizacdo, além de suas possibilidades e interesse. E como bem lembra
PREZZOTTO (2002a,p.09), nas pequenas unidades de processamento de alimentos, “a
qualidade dos alimentos (...) estd mais ligada a qualidade da matéria prima, a saide e
higiene das pessoas que manipulam os alimentos, & higiene das instala¢fes, ao fluxograma
operacional dos trabalhos da agroindustria etc...”.

Diante de tal realidade, “a questdo fundamental € quais critérios de qualidade devem
ser adotados em circuitos locais e regionais de producdo, distribuicdo e consumo,
considerando que seu contexto é diverso da base epistémica de que parte a legislacdo
sanitaria.”( SILVEIRA & ZIMERMANN, 2004,p. 219). Trata-se, entdo, de definirmos
quais os parametros minimos de qualidade que permitiriam a seguranca ao consumidor e



qual método de controle de qualidade a aplicar, tema ainda controverso em nivel de
pesquisa (até pela caréncia de estudos sobre a qualidade efetiva dos produtos da producéo
artesanal).

Coerente com o espirito da legislacdo sanitaria vigente, a fiscalizacdo hoje realizada
adota um método prescritivo de controle de qualidade®, onde identificado um problema de
qualidade, através de uma andlise laboratorial, o produto é considerado ndo apto para o
consumo. Nesta circunstancia, assim como no caso de verificacdo de que as instalagdes ou
equipamentos utilizados ndo atendem as normas da legislacdo, o estabelecimento é
impedido de continuar produzindo, além de ser-lhe imputado as penalidades previstas em
lei.

Nesta perspectiva, 0 agente ndo age como educador, buscando junto aos produtores
superar os problemas identificados e nem indicando a forma de supera-los. Se a
preocupacao, realmente é melhorar a qualidade dos produtos, a postura devia ser normativa,
“onde os critérios de qualidade sdo normatizados por técnicos e agricultores, definindo-se
os niveis de qualidade pretendidos em cada periodo”( SILVEIRA & ZIMERMANN, 2004).
Deste modo, o controle de qualidade é visto como um processo permanente e gradual.

Assim, o método de controle de qualidade se baseia na avaliagdo dos processos de
producdo, nas rotinas efetivadas, no fluxo de producéo, nas praticas e cuidados das pessoas
envolvidas, surgindo, a partir dai, os pontos criticos no aspecto de qualificacdo do produto.
Aqui, trata-se de propor um processo de Qualificacdo inspirado na necessidade de um
controle normativo da qualidade e que possa superar um conceito de qualidade estritamente
sanitario em prol de uma qualidade ampla, a qual examinaremos a seguir.

4- Da Qualidade no Sentido Estrito a Qualidade Ampla

A legislacdo vigente trabalha com o conceito de qualidade estrito, limitado ao
aspecto sanitario e legal. No aspecto sanitario, a preocupagdo € a saude do consumidor.
Vincula-se a estrutura disponivel com qualidade do produto, pois pretende-se que esta
garanta que ndo havera contaminacdo do alimento. Como viu-se, anteriormente, tal
estrutura ndo garante a qualidade, os procedimentos de producdo podem ameacéa-la, 0 que
leva a fiscalizac@o a verificar via analise laboratoriais o estado do produto final no tocante a
doengas que possa causar.

Nesta perspectiva, o perigo vem de fora, ndo percebe-se que pode estar dentro do

produto, ou seja, o que ele contém intrinsecamente (produtos quimicos presentes no
alimento “in natura” e nocivos a salde, por exemplo), o que lhe é adicionado no processo
de producdo (aditivos e conservantes) ou que lhe é acrescentado ap0s sair da unidade
agroindustrial (problemas com o transporte ou nos pontos de comercializagio).”
Como bem salienta PREZZOTTO ( 2002c, p. 08), “mesmo para 0 caso da saude das
pessoas, ndo basta examinar o produto apenas neste aspecto sanitario, nem mesmo
examinar apenas o produto final e sim todos os aspectos ou fatores que interferem ao longo
de toda a cadeia produtiva”.

* Sobre a acdo dos servicos de inspe¢o sanitaria ou vigilancia sanitaria, ver GUIMARAES (2001),
PREZZOTO(1997;2002% e SILVEIRA & ZIMERMANN(2004).

> Quem j& ndo presenciou balcdes refrigeradores em supermercados ou mercearias com a temperatura abaixo
do ideal, ou até desligados em partes do dia; carnes e derivados sendo descarregados sem prote¢do em plena
rua; ou feiras onde os produtos ndo estdo protegidos adequadamente?



Neste sentido, LAGRANGE(1995) desenvolve o conceito de qualidade 6tima. Neste
conceito, 0 autor

“destaca a qualidade sanitaria (ou higiénica) quando um alimento
ndo é nocivo a saude; a nutricional, em funcdo da satisfacdo das
necessidades fisioldgicas; a organoléptica, a que proporciona prazer
ao consumidor; a facilidade de uso, ligada a comodidade; e a
regulamentar, por respeitar as diversas normas” (PREZZOTTO,
2002c,p.07).

No entanto, tal conceito, torna-se insuficiente por ndo abordar outros elementos
fundamentais. O aspecto ecoldgico, social, cultural e a aparéncia, o que comporiam a
qualidade ampla (PREZZOTTO, 2002b). Segundo este autor, este conceito implica numa
perspectiva de satde global e envolve a relagdo do consumidor com o produtor.

O aspecto ecologico estaria relacionado com o processo de producdo da matéria-
prima e do produto final, onde haveria uma valorizagdo dos aspectos naturais, evitando a
utilizacdo de insumos gquimicos nocivos a salde das pessoas ou ao meio-ambiente. Aqui
assume relevancia os agroquimicos utilizados na agricultura e 0s insumos veterinarios na
esfera da producdo primaria e os conservantes e aditivos utilizados no processamento ou
acondicionamento final.

O aspecto social refere-se ao compromisso do consumidor com um produto que
proporcione a quem produziu melhor qualidade de vida. Um consumo solidario, onde
torna-se um ato de defesa de um projeto de incluséo social.

O aspecto cultural refere-se a valorizagdo do saber fazer presente no alimento
artesanal, onde os conhecimentos do produtor fazem parte de uma heranca histérico-
cultural(GUIMARAES,2001). Praticas e habitos alimentares caracteristicas de
determinadas regides rurais estdo ai representadas e sua valorizacdo relaciona-se com a
reacdo dos consumidores a massificagdo alimentar.

O aspecto da Aparéncia, 0 mais visivel ao consumidor, relaciona-se com o uso de
embalagens que tornem o produto belo, mas também o protejam de efeitos externos que
prejudiquem seu estado natural, além de ndo significarem problemas ambientais em seu
descarte como residuo.

A passagem de uma qualidade estrita para uma qualidade ampla significa uma
mudanca necessaria nos métodos de controle de qualidade, pois o método prescritivo
somente considera o fator sanitario. Deste modo, propomos um método de controle
normativo de qualidade.

5- O Método de Controle de Qualidade Normativo

Por controle normativo de qualidade® entendemos um processo em que as normas
que orientardo os procedimentos de producédo sdo definidos a partir das rotinas existentes e
das praticas adotadas pelos produtores artesanais. Desta forma, garante-se que tais normas
surgirdo da compreensdo de seus fundamentos e implicancias para o produto, significando
um real comprometimento com a mudanca, além de ndo tomarem como base estruturas
inexistentes nas unidades de producdo. Define-se entre técnicos e produtores as metas a
perseguir e os indicadores para sua avaliacgao.

® Ver sobre esta definicdo Silveira e Zimermann(2004).



Deste modo, opomos o controle normativo, de carater processual e participativo, ao
método prescritivo de qualidade, onde as recomendacBes sdo baseadas em pressupostos
ideais calcado no conhecimento cientifico ou nas normas da legislacdo. Neste método
prescritivo nao dialoga-se com as condicdes reais e com a conscientizacdo capaz de tornar a
qualidade uma necessidade sentida e ndo um requisito formal.

Este método normativo de controle de qualidade, exige uma acdo educativa de
formagdo permanente que inicia-se com a identificagdo dos pontos criticos do processo de
producdo e, a partir dai, define-se 0s elementos necessarios para sua superacdo, sejam
estruturais ou de procedimentos (relativos as praticas e ao conhecimento de cada sujeito
envolvido). Tal postura inspira-se no método internacionalmente reconhecido, o APPCC-
Andlise dos Perigos e Pontos Criticos de Controle, mas diferencia-se ao adequar-se a
realidade da producdo artesanal de alimentos, onde as condicBes previstas nesse método
para garantir a qualidade ndo ocorrem normalmente e, também, por superar um viés
estritamente sanitario.

A partir dos pontos criticos estabelece-se um plano de acdo para re-estruturacéo e
qualificacdo adequado a cada unidade de producdo artesanal de alimentos. Por re-
estruturacé@o entende-se um processo de melhoria das instalac6es e equipamentos utilizados,
considerando 0 minimo necessario para alcancar-se 0s parametros minimos de qualidade.
Tais parametros apoiam-se nas defini¢cdes do processo de controle normativo de qualidade,
considerando as referéncias técnicas do método BPF-Boas Praticas de Fabricacdo e as
exigéncias da legislacdo municipal (no caso dos produtos de origem animal)’.

Como ja argumentamos em outro local®, o controle da qualidade na perspectiva
normativa deve considerar o processo de producdo como um todo, desde a matéria-prima
até o consumo final, evitando centrar a responsabilidade somente para a etapa de
processamento. Também o método de controle normativo, permite avancar para a
validacdo social da qualidade, processo onde produtores e consumidores definem a
qualidade esperada

A Validacéo social da qualidade € um processo em que a certificacdo da qualidade
passa a ser conferida socialmente pelo acompanhamento das diferentes instituigdes
envolvidas neste programa de qualificacdo e pela aceitagdo do consumidor, ndo apenas pelo
carimbo dos 6rgédos encarregados da vigilancia sanitaria (PREZOTTO,2002d). O método de
controle normativo permite captar as diferentes variaveis que constituem o complexo
sistema de confiabilidade entre agricultores e consumidores, responsavel pela manutencao
do comércio informal de alimentos.

6- Os Aspectos Pedagdgicos do Método de Controle de Qualidade Normativo

No método de controle de qualidade prescritivo, a acdo fiscalizatdria tem um carater
corretivo e punitivo, mas ndo estimula a participacédo efetiva dos produtores artesanais na
construcdo de um sistema de controle de qualidade, nem ha troca de conhecimentos entre
agente fiscalizador e produtor. A referéncia técnico-cientifica e os ditames legais sdo
intransitivos, cabendo ao produtor adequar-se a eles. Deste modo, o conhecimento do
artesdo é desvalorizado e ndo considerado no processo de controle de qualidade.

" Os produtos de origem vegetal ndo sdo passiveis de legislagdo municipal, ficando a cargo exclusivo das
secretarias de salde dos estados federados ou do ministério da agricultura.
8 SILVEIRA & ZIMERMANN (2004).



No método de controle de qualidade normativo, a acdo de fiscalizacdo se exerce
sobre as defini¢Bes consensualizadas por todos 0s envolvidos no processo, sejam agentes da
extensdo rural, agentes do poder publico ou agricultor-artesdo. Trata-se de uma acéao
educativa, onde a interacdo do saber popular e cientifico geram normas, metas e
indicadores, 0s quais direcionam as ac¢oes a implementar.

O método de controle normativo de qualidade, exige uma radical mudanca de
postura dos agentes de desenvolvimento, assumindo-se uma perspectiva critico-
construtivista. Critica, por que parte da analise das praticas realmente existentes para as
propostas de qualificacdo do processo de producdo, ao invés de partir de pressupostos
ideais que, incompreendidos pelos agricultores-artesdos, ndo geram transformacéo na forma
de agir. Construtivista, por que é a partir das caréncias sentidas, seja em qualidade ou
estrutura, que parte-se para sua superagao.

A fundamentagdo metodoldgica ancora-se nas dimensBes ativa e coletiva de
interacdo entre a equipe executora e os produtores envolvidos. A dimensao ativa relaciona-
se ao aspecto de participacdo efetiva dos trabalhadores envolvidos na producéo artesanal
noa elaboracdo e implantacdo do Programa de Re-estruturacdo e Qualificacdo de suas
unidades de producédo, onde as necessidades sentidas sdo a base do processo pedagdgico.
Os trabalhadores ndo sdo objetos passivos que s6 apreendem, mas sujeitos que dialogam e
constréem conceitos e ressignificam praticas sociais.

A dimens&o coletiva é fundamental para desenvolver a cooperagdo como elemento
agregador no processo de viablizagdo da producgéo artesanal, maximizando o potencial dos
espacos coletivos, onde a solidariedade e compartilhamento de objetivos e metas € a
alavanca da economia solidaria em gestacdo. Encontrar e trabalhar os desafios comuns de
forma coletiva € componente central desta estratégia metodoldgica. Pedagogicamente, o
apreender coletivo é essencial para possibilitar a troca de experiéncias e conhecimentos e
na definicdo de processos cooperativos e na descentralizacdo necessaria dos interesses
individuais que possam a vir gerar conflitos no grupo e dividir esforcos.

Neste sentido, ha uma tensdo permanente entre o individual e o coletivo, pois se
cada unidade de producdo tem sua especificidade, a viabilidade da producéo artesanal de
alimentos exige a superacado de desafios coletivos, comuns a todos os envolvidos.
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