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RESUMO

Os selos sdo empregados para evidenciar singularidades e propriedades (tangiveis
e intangiveis), e indicar niveis qualitativos a alimentos, como informagbes sobre a
sustentabilidade, transparéncia, equidade, origem, modo e ética da produgao ou
comercializagao, critérios e normas de conformidade. De forma a segmentar o
mercado, existem dois tipos de certificagdo: obrigatéria e voluntaria. A certificacdo
de alimentos por meio de selos, se realizada com transparéncia e credibilidade pode
ajudar o consumidor na escolha destes produtos, uma vez que ele esta cada vez
mais atento e exigente na aquisicdo dos alimentos que irdo compor sua
alimentacao. Assim sendo, o objetivo deste é a criagao, implantagéo e certificacao
de um selo social para produtos de origem vegetal e de panificacdo produzidos
artesanalmente por instituicbes sociais, principalmente aquelas parceiras do
Programa Gastronomia Social da UFC, numa acéo piloto. Para tal, os mecanismos
utilizados na metodologia da presente pesquisa apresentam caracteristicas de
cunho exploratéria descritiva, estruturado em descrever o problema norteador, a
hipotese, a justificativa para este estudo e os objetivos, além de apresentar uma
fundamentacao teorica relacionada ao tema e resultados obtidos referentes a sua
criacdo. A partir dos dados obtidos através desse estudo, conclui-se que a producao
de geleias se enquadra como producdes caseiras ou artesanais atendendo aos trés
aspectos propostos como requisitos para referida certificacao.

Palavras-chaves: gastronomia; gastronomia social; economia solidaria; economia
criativa; economia sustentavel; selo social; empreendedorismo social;

empoderamento.



ABSTRACT

The seals are used to highlight singularities and properties (tangible and intangible),
and indicate qualitative levels of food, such as information on sustainability,
transparency, equity, origin, production or commercialization method and ethics,
criteria and standards of compliance. In order to segment the market, there are two
types of certification: mandatory and voluntary. The certification of food through
seals, if carried out with transparency and credibility, can help the consumer in
choosing these products, since he is increasingly attentive and demanding in the
purchase of the foods that will compose his diet. Therefore, the objective of this is
the creation, implementation and certification of a social seal for products of plant
origin and bakery produced by hand by social institutions, mainly those partners of
the UFC Social Gastronomy Program, in a pilot action. To this end, the mechanisms
used in the methodology of the present research present characteristics of a
descriptive exploratory nature, structured in describing the guiding problem, the
hypothesis, the justification for this study and the objectives, in addition to presenting
a theoretical foundation related to the theme and results obtained regarding your
creation. From the data obtained through this study, it is concluded that the
production of jellies fits as homemade or artisanal productions, taking into account
the three aspects proposed as requirements for this certification.

Keywords: gastronomy; social gastronomy; solidarity economy; creative economy;

sustainable economy; social seal; social entrepreneurship; empowerment.
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1 INTRODUGCAO

A gastronomia é muito mais do que suprir necessidades basicas de
alimentacao, e atinge extensodes culturais, sociais e econémicas, o que a torna fator
de grande importancia como ciéncia que envolve varios conhecimentos cientificos
e ultrapassa técnicas de preparo e cocgao.

E impossivel abordar a gastronomia, as formas de preparacgdo e de
consumo dos alimentos sem considerar as relagdes sociais existentes num grupo
social, compreendo-a que ela esta unida a todos os aspectos que envolvem o
alimento e sua producdo, e é uma area que tem alicerce na ciéncia de alimentos,
na arte, na educacao e na cultura.

Escolher alimentos saudaveis é uma atitude inteligente e fundamental
para a saude. Mas nao basta usar o senso comum: € preciso ter certeza de que o
produto escolhido € bom para a saude, tem boa procedéncia, ndo contém aditivos
indesejaveis e ainda pode contribuir para a melhoria de vida de muitas pessoas.
Como fazer isso? Observando os selos alimentares. No rétulo dos produtos, os
consumidores podem encontrar, além das tradicionais tabelas nutricionais e das
indicagcoes de saude, outros elementos como os selos de certificacdo, os quais
podem contribuir na escolha e decisdo de compra de produtos alimenticios.

A certificagdo de alimentos por meio de selos, se realizada com
transparéncia e credibilidade pelas organizacdes competentes pode ajudar o
consumidor na escolha destes produtos, uma vez que ele estd cada vez mais atento
e exigente na aquisic&do dos alimentos que irdo compor sua alimentagcdo. Para mais,
possui grande relevancia na promocao e protegcdo de produtos, numa relacao
estabelecida entre os produtores, os consumidores e 0 mercado, posto que todo
selo é portador de uma concepgéo e indicacdo de qualidade.

Existem dois tipos de certificacao: obrigatéria e voluntaria. A certificacao
obrigatéria é regulamentada por leis ou regulamentos de agéncias reguladoras.
Essa obrigagdo prioriza as questdes de seguranca, salude e meio ambiente,
portanto, os produtos listados na regulamentagédo s6 podem ser comercializados
por meio de certificagdo e devem possuir uma marca de identificagdo da
conformidade, ou seja, um selo de identificagdo da conformidade. A certificagdo
voluntaria € uma decisdo exclusiva do candidato a certificagdo para garantir o

cumprimento das normas técnicas brasileiras, regionais ou internacionais e como



diferencial de qualidade para comprovar a credibilidade dos produtos fornecidos,
agregando valor a sua marca.

Diante do exposto, admite-se a importancia que o presente estudo
contribuira para a melhoria das a¢des do Programa Gastronomia Social da UFC,
precisamente para os participantes e produtos preparados nos cursos, a fim de
obter resultados que possibilitem a criacdo e implantagdo de um selo social para
produtos de origem vegetal e de panificacdo produzidos artesanalmente por
instituicbes sociais, e a comercializacdo dos mesmos como forma de insercéao
desses participantes no mundo do trabalho e do empreendedorismo com métodos
satisfatorios e qualidade didatica nas aulas praticas.

2 PROBLEMA E HIPOTESE

2.1 Problema:

Diante das acdes realizadas pelo Programa Gastronomia Social UFC em
capacitar instituicdes sociais, sera possivel certificar preparagdes de origem vegetal
e ou produtos de panificagdo, produzidos de forma caseira ou artesanal e que
tenham fins sociais? E possivel informar a sociedade uma qualidade da producéo

desses alimentos e que promoverao retorno social?
2.2 Hipotese:

Acredita-se que a elaboracdo de um selo social para preparag¢des de origem
vegetal e ou produtos de panificagcdo, produzidos de forma caseira ou artesanal, é
viavel e aplicavel, sendo uma garantia ao consumidor que estara adquirindo um
produto que proporcionard um retorno social, ou que contribuira para a
sustentabilidade de uma acéo social, ou para a manutencdo de uma economia

solidaria e criativa e até mesmo de empreendimentos sociais.
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4 OBJETIVOS

4.1 Objetivo Geral:

Criar e implantar um selo social para produtos de origem vegetal e ou de
panificacdo produzidos artesanalmente por instituicées sociais, parceiras ou nao do
Gastronomia Social — UFC, como uma acgao piloto.

4.2 Objetivos especificos:

- Estudar os passos para a criagdo de um processo de certificacdo de
qualidade e de fim social para produtos alimenticios;

- Definir critérios alusivos a qualidade sanitaria para a certificacao de
produtos alimenticios de origem vegetal e ou produtos de panificacdo, de produgéo
artesanal ou caseira, considerando as legislagdes vigentes;

- Determinar critérios indicativos aos aspectos sociais para credenciar
instituicbes com o selo social;

- Realizar sondagem de intensdo de compra junto a consumidores sobre
a aquisicao de alimentos com selo social;

- Aplicar ferramentas determinadas a partir dos critérios como agéo piloto
a fim de:

a) Identificar e adequar os produtos que serdo produzidos,
comercializados e submetidos ao processo de certificacao;

b) Acompanhar execucao das fichas técnicas das prepara¢des durante
0 processamento;

c) Divulgar a certificacdo em eventos cientificos e ou publicagbes

académicas.
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5 REFERENCIAL TEORICO

5.1 Certificacao de produtos: exemplos praticos

A certificag@o apresenta-se sob a forma de um selo afixado ou impresso
no rétulo ou na embalagem do produto e que informa ao consumidor elementos
sobre a qualidade sanitario, ou sobre a origem, ou processamento € ou outra
informacgao especifica.

A legislacao sanitaria brasileira dispde sobre o registro, a inspecéo e a
fiscalizagdo sanitaria dos estabelecimentos e dos produtos (alimentos e bebidas)
para consumo humano. A mesma € desenvolvida nas esferas federal, estadual e
municipal, com responsabilidade no controle da qualidade dos alimentos e bebidas,
de acordo com o tipo de matéria-prima principal que origina os produtos. Servi¢o de
Inspecdo Federal — SIF executado pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento — MAPA; Servico de Inspecado Estadual - SIE executado pelas
Secretarias Estaduais de Agricultura; Servico de Inspe¢do Municipal - SIM
executado pelas Secretarias Municipais de Agricultura.

Algumas certificagbes sado obrigatdérias e outras voluntéarias. As
certificagbes voluntarias, de interesse para este trabalho, sdo utilizadas com a
finalidade de tornar conhecidas caracteristicas diferenciadas do produto que de
alguma forma agrega um valor para o consumidor, e partir dos beneficios que
identifique que essa certificacdo pode trazer ao seu negdcio uma politica publica
voltada para a qualidade de produtos e servigos.

Os sistemas de certificagcdo voluntaria surgiram como importante
mecanismo de governanga para garantia da qualidade de alimentos e existem
varias razdes pelas quais a certificagdo tornou-se 0 mecanismo de destaque. Além
disso, a certificacdo pode ser percebida como uma forma de reforgar a confianga do
consumidor. No caso do Selo Social, as normas serao legalmente estabelecidas e
apods a sua regulamentacao elas passam efetivamente a controlar a qualidade
necessaria para que o produto obtenha a certificagéo.

No contexto mundial, pode-se citar alguns selos de certificacdo de
alimentos importantes como HeartGuide”, “Green Seal’ (Selo Verde) e “Unilever My
Choice” (Minha Escolha).
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O selo “HeartGuide” foi criado pela Associagdo Americana do Coragao
(AHA) em 1990 com o intuito de “educar” os consumidores com relagao a alguns
componentes dos alimentos que, em excesso, sdo prejudiciais ao coragao, como
gordura saturada, sédio e colesterol (BELTRAMINI; STAFFORD, 1993). Porém, trés
meses apds o langcamento do programa, o AHA foi pressionado pela Food and Drug
Administration (FDA) a extinguir este selo de certificacdo de qualidade, uma vez que
0s consumidores poderiam, de maneira equivocada, classificar certos alimentos
como bons ou ruins de acordo com a compreensdo de cada um, mas nao
apresentavam informagdes sobre os limites das quantidades a serem consumidas
(GOLDSMITH, 1989; BENNETT; MCCROHAN,1993).

O processo de certificagdo tem como um dos objetivos principais
assegurar uma competicao justa entre produtores evitando fraudes, oferecer aos
consumidores 0 maior numero de informagcbes sobre o produto e reduzir
possibilidades de riscos ao consumidor com relagdo a sua segurangca e saude
(GOLAN; KUCHLER; MITCHEL, 2000).

As certificadoras sao validadas por um 6rgao acreditador, que no caso
do Brasil € o INMETRO, Instituto Nacional de Metrologia, Normalizagao e Qualidade
Industrial, que é associado ao International Acreditation Férum (IAF). A credibilidade
dos certificados emitidos por membros do IAF € aceita mundialmente, pois existem
acordos mutuos de reconhecimento estabelecidos no Multilateral Recognition
Arragement (HOLMO, 2007).

As certificagdes sao exibidas na forma de selos que podem ser expostos
nas embalagens dos produtos, de modo a facilitar 0 acesso do consumidor a esses
dados. Elas podem, ainda, indicar a auséncia de determinadas técnicas ou
ingredientes na cadeia produtiva do alimento (como o ndo uso de agrotdxicos ou
adubos quimicos no caso da produgdo de alimentos organicos certificados, e a
auséncia de ingredientes de origem animal na composicdo e no processo de
fabricacdo de alimentos veganos certificados).

Como as caracteristicas da cadeia produtiva de um alimento nao podem
ser observadas de forma simplificada através do rétulo, e que podem ser decisivas
durante a compra, muitas empresas utilizam recursos de marketing para garantir
aos consumidores que elas sao reais. Por isso, as propagandas utilizando a imagem
de um ator (n&o vinculado nem ao produtor do alimento nem a organizagao criadora
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da certificagdo) é contratado para assegurar a veracidade da informacéo, ou seja,
certificando a informacao acerca do produto.

Dessa forma, vale ressaltar que os envolvidos no processo de
elaboracao de uma certificacao, sao:

o Organizacao criadora da certificagdo: instituicao que determina
os padrdes de producgao e/ou processamento que ela atesta;

o Fabricante de alimentos: o qual solicita a certificacdo para um
determinado produto;

o Organizacao certificadora independente: instituicdo que avalia
se o0 produto em questdo e/ou sua cadeia produtiva atendem aos padroes
exigidos pela certificagao.

O processo de certificacao pode ser longo e composto de varias etapas,
como auditorias da cadeia produtiva e coleta e analise de amostras do alimento.
Apenas quando todos os resultados sdo positivos € que o produto pode, entéo,
passar a expressa-la, exibindo seu selo no rétulo.

Vale ressaltar que nem todo selo encontrado em um rétulo representa
uma certificacdo. Ha selos que s&o simples mengdes, ou seja, afirmacdes de
atributos de sustentabilidade do produto feitas pela propria marca. Ao contrario das
certificacbes, as mengdes nao cumprem normas preestabelecidas, ndo sao
avaliadas por terceiros e nem informadas a partir de um selo Unico e padronizado.
Se um produto tiver um selo e tiver duvidas sobre o mesmo, recomenda-se realizar
uma pesquisa sobre o fabricante e sobre a certificadora para ter certeza de que se
trata de uma mengéo ou de uma certificagao.

Portanto, antes de conhecer o significado dos certificados, é preciso
saber que eles sdo concedidos por instituicoes certificadoras oficialmente
autorizadas. Para uma empresa receber um selo, ela precisa adotar uma série de
normas, 0 que exige investimentos e ado¢ao de metodologias especificas, os selos
mais conhecidos sao:

Kosher. esse certificado garante que os produtos seguem normas
especificas da dieta judaica ortodoxa. E considerado o controle maximo de
qualidade, em todo o mundo. A certificacdo € fornecida por uma instituicao
autorizada pela agéncia judaica. Em alguns casos, todo o processo passa pela
supervisdo de um rabino para garantir que o produto segue os principios kosher.
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Vegan: é a garantia de que o produto ndo possui nenhum tipo de
componente de origem animal e que ndo foi testado em animais. O selo é
administrado pela organizacéo Vegan Foundation.

Gluten-Free: fornecido pela Gluten-Free Certification QOrganization
(GFCO), recebem esse certificado produtos sem gluten. Para isso, € feita uma
avaliacdo em todo o processo de producédo do item. E especialmente importante
para pessoas com doenca celiaca ou que tém alergias ao gluten.

Organica: existem varias organizacoes que conferem a certificacdo de
produto orgéanico, inclusive brasileiras. Ha o selo do Departamento de Agricultura
dos Estados Unidos (selo USDA Organic, fornecido segundo as normas
americanas) e a Quality Assurance International (QAI, reconhecida
internacionalmente). Ja a IDB Certificagbes € uma empresa brasileira que
desenvolve atividades de inspecéo e certificacdo agropecuaria, de processamento
e de produtos extrativistas, organicos, biodindmicos e de mercado justo. Ela
concede o certificado organico IBD, reconhecido globalmente.

Fair Trade: esse certificado € voltado para os pequenos e médios
produtores. Seu foco é garantir a responsabilidade social, sustentabilidade e
competitividade. Ele preza pelo desenvolvimento sustentavel e tem como um dos
objetivos reduzir a pobreza por meio do comércio.

Good Quality Assured: é uma certificacao de boas praticas de fabricacao
garante que processos e produtos sigam requisitos em relacdo ao processo de
producdo. E necessario que a empresa siga critérios minimos que garantam alta
qualidade e auséncia de qualquer risco para o consumidor ou publico.

Nao transgénico: certificacdo que informa que o produto nao foi
geneticamente modificado. Esse é um projeto que visa alertar sobre os perigos dos
transgénicos, ndo apenas para a saude, como também para 0 meio ambiente.

As certificacdes podem informar ainda, entre outras coisas, sobre as
condicées que o alimento foi produzido ou processado, destacando praticas e
principios seguidos pelo fabricante e sua cadeia de fornecedores.

Pela "Lei de Propriedade Industrial Brasileira", de n® 9.279 de 14 de maio
de 1996, os produtos com selos de identificacdo geografica podem receber dois
tipos de certificacdo, indicagdo de procedéncia ou denominagdo de origem. A
indicagdo de procedéncia (IP) é um tipo de certificagdo mais simples, quando

comparada com a denominacdo de origem. Esse selo indica exclusivamente a
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origem geografica do produto, e para conquista-lo, uma das atividades de maior
importancia é determinar que a maior parte da matéria-prima seja oriunda da regiao
em questdo. Ja a denominacdo de origem € a versdo mais completa das
certificacbes, pois determina nao apenas a regido de origem de toda a matéria-
prima empregada nos processos, como também atributos singulares da regido que
envolvem, tanto qualidade do produto quanto do processo.

Normalmente, essas praticas e principios diferenciam o alimento em
relacdo aos convencionais justamente por serem mais sustentaveis, reduzirem os
impactos negativos ou causarem impactos positivos ao meio ambiente e social —
contribuindo, por exemplo, para a preservacdo dos recursos hidricos, solo,
biodiversidade local, fins sociais, ou se propdéem para a sustentabilidade de uma
acao social, ou para a manutencao de uma economia solidaria e criativa e até de

empreendimentos sociais.
5.2 Organismo de Certificacao de Produtos

Um Organismo de Certificacdo de Produtos (OCPs) é uma organizagao
independente, acreditada pela Coordenacao Geral de Acreditagdo (CGCRE) do
Inmetro, para executar a avaliagdo da conformidade de um ou mais
produtos/objetos. Ao acreditar um organismo de certificacdo, a CGCRE do Inmetro
0 reconhece competente para avaliar um produto/objeto, com base em regras
preestabelecidas, na maior parte das vezes, pela prépria CGCRE do Inmetro. E por
isso que os OCPs sédo também laboratdrios, centros de pesquisa, universidades e
empresas de engenharia, entre outros 6rgdos com pessoal e equipamentos
especializados para avaliar a conformidade dos mais variados produtos.

O direito a obtengéo de alimentos seguros é garantido aos consumidores
pelo artigo 6° do Capitulo Il do Cédigo de Defesa do Consumidor — CDC. Da
mesma forma, a lei delibera que a responsabilidade sobre a seguranca dos produtos
disponibilizados ao consumidor é do fabricante. Além de responsabilidade civil, a
oferta de alimentos seguros também se configura em uma responsabilidade social,
uma vez que este conceito esta associado a praticas éticas e transparentes em
relagdo a comunidade, aos trabalhadores e as suas familias, aos fornecedores, aos
clientes, ao poder publico e ao meio ambiente (Brasil, 1990; Instituto Ethos, 2003).
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5.3 Economia solidaria e criativa: principais caracteristicas

Estudos apontam que ha um numero cada vez maior de pessoas
desempregadas e a margem da pobreza, seja pela auséncia de politicas publicas,
por falta de capacitacdo e/ou pela falta de postos de trabalhos. Uma economia
solidaria, criativa e até mesmo ac¢des de empreendedorismo social buscam de certa
forma atenuar essa disparidade, proporcionando para essas pessoas a criagao de
novos empregos, geragao de renda e criando oportunidades para que se insiram no
mundo do trabalho.

De acordo com Singer (1999), a economia solidaria atende milhares de
pessoas, e de organizagdes coletivas que buscam a autogestao para realizarem
diversas atividades de producao e servicos na forma de economia solidaria, com
um viés diferente de produzir, vender, comprar e trocar 0 que € preciso para viver.
Sem explorar os outros, sem querer levar vantagem, sem destruir o ambiente.
Cooperando, fortalecendo o grupo, cada um pensando no bem de todos e no préprio
bem (SENAES, 2013).

Para a Secretaria Nacional de Economia Solidaria — SENAES (2013), a
Economia Solidaria é um conjunto de atividades econbémicas de producéao,
distribuicdo, consumo, poupanca e crédito, organizadas sob a forma de autogestéo.

O Quadro 1 mostra as caracteristicas e atuacdes que uma Economia

Solidaria deve possuir.

Quadro 1 — Caracteristicas e atuacoes desenvolvidas em uma economia solidaria

Caracteristicas Atuacées

Existéncia de interesses e objetivos comuns, a unido dos esforcos e
Cooperacao capacidades, a propriedade coletiva de bens, a partilha dos resultados e

a responsabilidade solidaria.

Os participantes exercitam as praticas participativas de autogestdo dos

processos de trabalho, das definicdes estratégicas e cotidianas dos

Autogestao ) o ~ ~
empreendimentos, da direcdo e coordenacdo das agdes nos seus
diversos graus e interesses.

. _ E uma das bases de motivagdo da agregacao de esforgos e recursos

Dimenséao . L . .

o pessoais e de outras organizagbes para producdo, beneficiamento,

Econdmica

crédito, comercializagdo e consumo.

17



O carater de solidariedade nos empreendimentos € expresso em
diferentes dimensdes: na justa distribuicdo dos resultados alcangados;
nas oportunidades que levam ao desenvolvimento de capacidades e da
melhoria das condi¢des de vida dos participantes; no compromisso com
um meio ambiente saudavel; nas relagbes que se estabelecem com a
Solidariedade comunidade local; na participacdo ativa nos processos de
desenvolvimento sustentavel de base territorial, regional e nacional; nas
relagbes com os outros movimentos sociais e populares de carater
emancipatorio; na preocupacao com o bem estar dos trabalhadores e
consumidores; e no respeito aos direitos dos trabalhadores e
trabalhadoras.

Fonte: Adaptado de SENAES (2013).

Segundo Culti (2009) a escolha e implantacdo de uma economia solidaria
tem se consolidado como fator de transformacédo social e tornando-se em um
eficiente mecanismo gerador de trabalho e renda. Desta constata-se que sua
formacao é predominantemente por trabalhadores de segmentos sociais de baixa
renda, desempregados ou em via de desemprego, trabalhadores do mercado
informal ou subempregados e pelos empobrecidos. Vale ressaltar que alguns
municipios brasileiros ja possuem leis de economia solidaria.

J& uma economia criativa pode ser entendida como um conjunto de
setores econdmicos nos quais ha maior nivel de criatividade embutido e que se
movem em funcéo de criatividade, esta economia compreende ciclos de criacao,
producéo e distribuicdo de produtos e servigos que utilizam a criatividade e o capital
intelectual como insumos primarios (REIS, 2012; UNCTAD, 2010).

Para Caves (2000), do esforgo criativo brota uma oferta de produtos e
servicos associados a um valor - cultural, artistico ou de entretenimento - e cuja
experiéncia sé acontece no préprio ato de consumo — por este motivo, esses
produtos sdo denominados de bens de experiéncia. Inclui-se nesse cenério a
gastronomia, sendo essa responsavel por significativa expansao no numero de
empregos formais e informais, onde o elemento central € a criatividade e que se faz
presente notadamente com o estudo das relacdes que existem entre a comida e a
cultura de uma determinada regiéo.

O liame existente entre as duas ideias - economia solidaria e criativa- e
o intento das acles realizadas pelo Programa Gastronomia Social UFC em
capacitar instituicdes sociais, passiveis de receber a certificacdo do selo social para
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preparacdes de origem vegetal e ou produtos de panificacao, produzidos de forma
caseira ou artesanal e que tenham fins sociais, justifica-se pela importancia e
consolidagdo da mesma, impulsionando essas instituicobes a uma economia

fundamentada no individuo, nos seus recursos e capacidades intelectuais.

5.4 Qualidade sanitaria de produtos alimenticios de origem vegetal e ou
produtos de panificacao, de producao artesanal ou caseira: legislacoes a
serem atendidas

O controle e eficacia da qualidade dos alimentos estd firmemente
relacionada na capacidade de controlar e evitar os fatores de risco, que podem ser
de origem quimica, fisica e biol6gica, e que favorecem para a contaminacao,
sobrevivéncia e multiplicacdo de micro-organismos que podem causar diversas
Doencgas Transmitidas por Alimentos (DTA), e por esta razdo, durante todo o
processamento do alimento deve-se monitorar o seu manejo, e realizar
procedimentos adequados a higienizacdo dos utensilios, equipamentos, matéria
prima e manipuladores, além do controle dos processos de recepgéo, estocagem,
preparo dos alimentos e distribuicdo, como forma de garantir a qualidade integral
do alimento (ARRUDA, 1999).

Desse modo, para a criacao do selo social proposto neste trabalho foram
consideradas normativas vigentes que regularizam boas praticas de producgéao,
qualidade sanitaria.

No setor de producao de alimentos, a qualidade deve estar presente em
todos os processos: producdo, equipamentos, matérias-primas, manipulacao,
ingredientes, embalagem, armazenamento, transporte e comercializacao. Visando
melhorar as condigdes higiénico-sanitdrias que envolvem a preparacdo de
alimentos e adequar as ag6es da vigilancia sanitaria, o Ministério da Saude publicou
a Portaria n? 1428, de 26 de novembro de 1993, propondo-se estabelecer as
orientagbes para a execugdo das atividades de inspecao sanitaria, de forma a
avaliar as boas praticas para a obtencédo de padrdes de identidade e qualidade de
produtos e servigcos na area de alimentos, com vistas a protecdo da saude da
populacao o (BRASIL, 1993).

A RDC n® 331, de 23 de dezembro de 2019 (BRASIL, 2019), estabeleceu

novos padrées microbioldgicos de alimentos prontos para oferta ao consumidor,
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definindo assim a aceitabilidade de um alimento ou de um lote de alimento,
considerando que estes ndo podem conter micro-organismos patogénicos, suas
toxinas ou metabdlitos em quantidades que causem dano para a saude humana.

A Instrucédo Normativa (IN) n? 60, de 23 de dezembro de 2019 (BRASIL,
2019) estabeleceu as listas de padrdes microbiologicos para alimentos, aplicando-
se de maneira complementar & RDC n® 331/2019. As determinag6es analiticas de
outros microrganismos, suas toxinas ou metabdlitos, nao previstos na IN 60/2019,
podem ser realizadas para a obtencao de dados adicionais sobre a adequagao dos
processos produtivos e a inocuidade do alimento.

A RDC n® 275, de 21 de outubro de 2002 (BRASIL, 2002), referente ao
Art.1%, que aprova o Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais
aplicados aos Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos e a
Lista de Verificacdo das Boas Praticas de Fabricacdo em Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos. Desta forma as boas préaticas de
higiene sao regulamentadas, garantindo desde a potabilidade da agua utilizada até
a saude e higiene dos funcionarios. Sendo assim, essas normas devem ser
seguidas pelas empresas que produzem artigos alimenticios (ANVISA, 2002).

Ja a RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004 (BRASIL, 2004) é um
regulamento técnico de boas praticas para servigos de alimentagédo, e tem como
finalidade estabelecer procedimentos de boas praticas para servicos de
alimentacao a fim de garantir as condigbes higiénicas sanitarias satisfatérias dos
alimentos preparados (BRASIL, 2004).

O Governo Federal, por meio do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento, publicou a portaria N? 375, DE 12 de agosto de 2021 que estabelece
0s requisitos e critérios para a Certificacdo Voluntaria dos produtos de origem
vegetal. O documento visa garantir a qualidade e segurancga dos produtos de origem
vegetal, bem como fortalecer a comercializagdo dos produtos de diversas cadeias
produtivas. O controle da qualidade de frutas e hortalicas ainda é um desafio ao
Brasil devido a diversidade, perecibilidade e as particularidades desses produtos.
Desta forma, a normativa atende uma demanda da Organizagéo para Cooperacao
e Desenvolvimento Econémico (OCDE), a qual o Brasil aderiu ao grupo ‘Esquema
de Frutas e Hortalicas’, para que se possa oferecer normas e orientagdes para o
desenvolvimento do setor horticola brasileiro, alinhadas as diretrizes internacionais(
Mapa,2021).
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5.5 Programa Gastronomia Social da UFC como criador da certificacao social

Programa de extensdo Gastronomia Social no Jardim da Gente é uma
acao social realizada pela Universidade Federal do Ceara que nasceu em 2010,
também conhecido como Gastronomia Social da UFC. A mesma visa atender
criangas, jovens e adultos da cidade de Fortaleza-CE, e em especial do Grande
Bom Jardim (area composta por cinco bairros: Canidezinho, Bom Jardim, Granja
Lisboa, Granja Portugal e Siqueira), por meio de cursos tematicos em gastronomia.
(COSTA, 2018). Tais comunidades s&o caracterizadas por serem areas periféricas
da cidade de Fortaleza-CE, onde a populagéo vive em situagéo de risco e com baixo
indice de Desenvolvimento Humano (IDHA). (PREFEITURA DE FORTALEZA,
2010).

O Gastronomia Social da UFC tem a pretensdao de realizar o
desenvolvimento sustentavel das comunidades atendidas, pois visa motivar para a
insercao no mercado de trabalho, para o empreendedorismo e ou na formagao de
Grupo Capacitado Produtivo (grupo de mulheres a desenvolver produtos
especificos, como bolos, lasanhas e conservas artesanais). E, portanto, a criagéo
do selo social se faz necessario para dar visibilidade as comunidades assistidas
bem como outras ac¢des sociais.

Os cursos ofertados estdo dentro do segmento da gastronomia e com
carga horaria entre 40h/a e 180h/a, ou seja, a depender do conhecimento
gastrondmico a ser abordado e ou aprofundado. Entretanto, os mesmos sao
planejados para uma formacao basica e buscam dialogar com a cultura, a arte e a
ciéncia que envolve a gastronomia, além de resgatar memorias gastronémicas
locais e promover o0 empoderamento dos participantes.

Outra acao social do Gastronomia Social da UFC € proporcionar aos
alunos do Bacharelado em Gastronomia a experiéncia com a docéncia, sendo 0s
atores da acéo, pois sado eles quem ministram os cursos ofertados pelo programa
extensionista (tornam-se os professores dos cursos). Os bacharelandos participam
da acdo como voluntarios ou desenvolvem atividades complementares e/ou de
estagios supervisionados.

Esta acao extensionista ndo atua sozinha e conta com varios parceiros
que geram demandas de atividades e patrocinam as mesmas, desde insumos,
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espago/ambiente e ajuda de custo aos professores. Costa (2018) apresenta alguns
deles:

- Movimento de Saude Mental do Bom Jardim (MSM), Escola de
Gastronomia Autossustentavel (EGA); e Giardino Buffet.

- Centro Cultural Bom Jardim (CCBJ), do Instituto de Cultura e Arte do
Ceara (IACC) - Governo do Estado do Cearg;

- Instituto da Primeira Infancia (IPREDE);

- Biblioteca Herbénia Gurgel da Prefeitura de Fortaleza;

- Rede Solidarias no Grande Bom Jardim — Projeto Colcha de Retalhos;

- Escola de Vida Arte e Sabor (EVISA).

A Escola de Gastronomia Autossustentavel EGA foi criada juntamente
com o Movimento de Saude Mental do Bom Jardim-MSM para ser um local que
promovesse a inclusdo socioeconémica potencializadora da cultura gastronémica
regional e a sustentabilidade das agdes socio terapéuticas da referida ONG.

De acordo com relatos de Costa (2018), Barbosa (2019) e Damasceno
(2020) o Gastronomia Social UFC promovem excelentes impactos para a melhoria
da qualidade de vida, e formacao de individuos que puderam se inserir no mercado
gastrondmico seja por admissdo, ou através do empreendedorismo ou por meio da
capacitacdo. Recebemos ainda relatos de empoderamento feminino e da melhoria
ou resgate da autoestima, tanto dos participantes da comunidade quanto dos
bolsistas desta acéo.

Costa (2018) apresenta ainda que o Programa Gastronomia Social
contempla sete (07) Objetivos do Desenvolvimento Sustentavel- ODS (sendo
semifinalista da 12 Edicdo do Prémio ODS Brasil, em 2018, da Secretaria do
Governo da Presidéncia da Republica): ODS 1 — Acabar com a pobreza em todas
as suas formas, em todos os lugares; ODS 2 — Acabar com a fome, alcancar a
seguranca alimentar e melhoria da nutricdo e promover a agricultura sustentavel;
ODS 3 — Assegurar uma vida saudavel e promover o bem-estar para todos, em
todas as idades; ODS 4 — Assegurar a educacdo inclusiva e equitativa e de
qualidade, e promover oportunidades de aprendizagem ao longo da vida para todos;
ODS 5 - Alcangar a igualdade de género e empoderar todas as mulheres e
meninas; ODS 8 — Promover o crescimento econdmico sustentado, inclusivo e
sustentavel, emprego pleno e produtivo e trabalho decente para todos; ODS 12 —
Assegurar padrbes de producdo e de consumo sustentaveis.



As agbes para um desenvolvimento social e sustentavel precisam
caminhar de modo a acompanhar os acelerados passos do mercado e serem
trabalhadas nas suas diferentes escalas como um caminho para se valorizar os
alimentos, os produtores, os consumidores, enfim, toda a cadeia, aproximando as
fases iniciais e finais, desta ag¢des podem se constituir em importantes e
diferenciadas formas de se implantar uma gastronomia social e empreendedora,
com vistas para criar e implantar um selo social para produtos de origem vegetal e
ou de panificacao produzidos artesanalmente por instituicdes sociais, parceiras ou
néo do Gastronomia Social — UFC.

Sabe-se também que as populagbes que mais vivenciam a falta de
acesso a formacao, frequentemente, demonstram estar vulneraveis ao crescimento
da violéncia entre os jovens e adultos ociosos, e que essas populacdes sao
caracterizadas por serem dareas periféricas da cidade de Fortaleza-CE, onde a
populacdo vive em situacdo de risco e com baixo indice de Desenvolvimento
Humano (IDHA). (PEREIRA, 2011; PREFEITURA DE FORTALEZA, 2010).

Como instrumento basilar, os ODS, assume papel de destaque e serao
considerados como critério para a concessao do selo social proposto neste trabalho,
convergindo como norteadores e efetivos, pois cada objetivo e suas respectivas
metas abordam aspectos diferentes, entretanto convergem por serem fundamentais
para a viabilidade de uma sociedade sustentavel, indicando atender criancas,
jovens e adultos da cidade de Fortaleza-CE, e em especial do Grande Bom Jardim,
por meio de cursos tematicos em gastronomia.

Desse modo acentuamos uma visibilidade permanente, contribuindo
positivamente para o desenvolvimento social planejando e executando por meio de
cursos tematicos em gastronomia com a finalidade de criar e implantar um selo
social para produtos de origem vegetal e ou de panificacdo produzidos
artesanalmente por instituicdes sociais, parceiras ou ndo do Gastronomia Social —
UFC.
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6 METODOLOGIA

Tratou-se de uma pesquisa exploratéria descritiva (RICHARDSON, 1999;
MALHOTRA, 2001; SANTOS, 2002), uma vez que apontou estruturar as
informacgdes disponiveis através de buscas bibliograficas sobre os processos de
certificacdo de alimentos no Brasil e sua abrangéncia, como os requisitos para
criacdo e implantacdo de selo social para produtos de origem vegetal e de
panificagdo produzidos artesanalmente por instituicées sociais, parceiras ou ndo do
Gastronomia Social — UFC.

O local onde foi realizado a pesquisa, coleta e o levantamento dos dados
se deu na Escola de Gastronomia Autossustentavel — EGA e no Giardino Buffet,
localizado na Rua Dr. Fernando Augusto, 980 — no bairro Bom Jardim, Fortaleza,
através do Programa Gastronomia Social da UFC, que é uma acéo de extensao da
Universidade Federal do Ceara, que atende ao Grande Bom Jardim, area composta
por cinco bairros: Canindezinho, Bom Jardim, Granja Lisboa, Granja Portugal e
Siqueira, onde sao ofertados cursos, oficinas e realizadas atividades com tematicas
gastrondmicas, que sera fim desse estudo, objetivando a criacdo e implantacao de
um selo social para produtos de origem vegetal e de panificagdo produzidos
artesanalmente por instituicdes sociais, parceiras ou ndo do Gastronomia Social —
UFC, no periodo que abrangeu o segundo semestre do ano de 2021.

Aqui também sera aprofundado os passos definidos na criacdo do
processo de certificagdo de produtos alimenticios com fim social; requisitos
estipulados para a certificagdo de produtos alimenticios de origem vegetal e ou
produtos de panificagdo, de producdo artesanal ou caseira; identificacdo e
adequacao dos produtos que serdo produzidos, comercializados e submetidos ao
processo de certificacdo como agao piloto; monitoramento da execugéo das fichas
técnicas das preparacdes durante seu processamento; e sondagem de intenséo de

compra junto a consumidores sobre a aquisi¢gdo de alimentos com selo social.
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6.1 Passos definidos na criacao do processo de certificacao de produtos
alimenticios com fim social

Para se aplicar uma certificagdo alimentar € necessario que se cumpram
protocolos oficiais e reconhecidos sobre as normas de seguranca alimentar em toda
sua cadeia, de forma a agilizar e garantir a credibilidade do processo, portanto, foi
priorizado seguir aquelas que se adeque aos objetivos deste trabalho.

No Brasil, o IMETRO, Instituto Nacional de Metrologia, Normalizacao e
Qualidade Industrial, é o 6rgao acreditador das certificadoras (HOLMO, 2007). No
caso dos laboratérios, para se ter garantia da qualidade dos testes e ensaios
executados para verificagcao dos procedimentos, também devem estar credenciados
no INMETRO.

Para a criacdo da certificacdo sera considerado ainda as recomendacoes
realizadas por alguns Organismos de Certificagdo de Produtos (OCPs) realizando
adaptacoes para a criacao do selo social para produtos alimenticios de origem
vegetal e ou de panificacdo, de produgcao artesanal. No Brasil, a certificacdo de
produtos é sempre realizada pelo terceiro setor os OCPs.

Segundo o Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA),
por meio de publicacao da Portaria n® 375, de 12 de agosto de 2021, que estabelece
0s requisitos e critérios para a Certificacdo Voluntaria dos produtos de origem
vegetal. Cada modelo é composto por uma sequéncia de etapas descritas no
Quadro 2. A referida legislacao visa garantir a qualidade e seguranca dos produtos
de origem vegetal, bem como fortalecer a comercializagédo dos produtos de diversas

cadeias produtivas.
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Quadro 2 — Etapas dos Modelos de Certificacao

- MODELOS
ETAPAS DO PROCESSO DE CERTIFICACAOD DE PRODUTO
la(ib| 2 (3| 4| 5| b
Solicitagdo de Certificagdo XX | X| X X|X]| X
Analise da Surymtal;an e da Conformidade da el x %l x| x| x| x
Documentacgao
Avaliagio Inicial Auditoria Inicial do Eistema de Gestdo da
Qualidade e Avaliagdo do Processo | X
Produtivo
Plano de Ensaios Iniciais XX | K| X[ X]| X
Emissdo do Certificado de Conformidade K| X | X X | K| X X
Auditoria de Manutengao do Sistema de
L. Gestdo da Qualidade e Avaliagdo do X | X
a::allat:;ao fE Processo Produtivo
anutengao Plano de Ensaios de Manutengdo X X
Confirmacdo da Manutencio X X x| x| X
Avaliagio d w ,
va IE,Q?D ,_E Avaliagao de Recertificacdo X X | X | X| X
Recertificacdo

Fonte: Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento - MAPA, 2021.

Modelo de Certificagdo 1a: ha uma Unica avaliagdo da conformidade do objeto que é efetuada uma
Unica vez; Modelo 1b: envolve a certificacao de um lote de produtos e vale somente para aquele lote
especifico.

De acordo com a UNECE (2012), a avaliagdo da conformidade pode ser
considerada uma ferramenta de mitigagcdo de riscos para fins regulatérios, na
medida em que previne que produtos ndo conformes sejam colocados no mercado.
A avaliacédo da conformidade inserida em um contexto de regulamentacéo pode ser
considerada, portanto, como uma ferramenta de controle de pré-mercado. O modelo
n® 5 é mais apropriado para o selo social de acordo com as etapas propostas para

a emissao da certificagao.

6.2 Requisitos estipulados para a certificacao de produtos alimenticios de
origem vegetal e ou produtos de panificacdo, de producdo artesanal ou
caseira

Para a concessdo do selo social foram considerados trés grandes
aspectos, sendo o primeiro relacionado as condi¢cbes sanitarias da producao, o
segundo aos aspectos sociais envolvidos com a produc¢ao do produto analisado e 0
terceiro, quanto ao atendimento social segundo os Objetivos do Desenvolvimento
Sustentavel — ODS propostos pela ONU.
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Para a criagdo do selo social foram seguidas algumas legislacées
vigentes que preconizam as boas praticas de produgéo, qualidade sanitaria. Foram
elas:

a) Portaria n® 1428, de 26 de novembro de 1993: estabelece orientacdes
para avaliar boas praticas por meio de inspec¢des sanitarias.

b) A RDC n® 331, de 23 de dezembro de 2019 e Instrugao Normativa (IN)
n® 60, de 23 de dezembro de 2019: define os padrdes microbioldgicos de alimentos
prontos para oferta ao consumidor.

c) A RDC n? 275, de 21 de outubro de 2002 (BRASIL, 2002), que
apresenta a lista de verificacdo das Boas Praticas de Fabricacdo em
Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos, a qual adotamos
para realizar as devidas adaptacoes.

d) RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004: que regulamenta as boas
praticas para servicos de alimentagao.

Todas as legislagdes auxiliaram para a construcao dos requisitos a serem
avaliados no processo de certificacao social de produtos alimenticios de origem
vegetal e ou produtos de panificagédo, de producao artesanal ou caseira.

Para determinar os critérios indicativos aos aspectos sociais foram
considerados a sustentabilidade da ag¢do social, ou a manutencdo da economia
solidaria e criativa e até mesmo do empreendimento social que tenham o
comprometimento com a melhoria da qualidade de vida e ou impacto
socioeconémico de comunidades e ou de pessoas. Portanto, os requisitos a serem
seguidos para o selo social a ser criada tera como base as premissas da economia
solidaria e criativa.

Os critérios considerados em relagéo aos Objetivos do Desenvolvimento
Sustentavel — ODS basearam-se no atendimento quanto ao desenvolvimento
econdmico, a erradicacao da pobreza, da miséria e da fome, bem como da inclusdo
social, sustentabilidade ambiental e boa governanga, incluindo paz e seguranca.
Portanto, foram considerados os seguintes ODS:

v' ODS 1 — Acabar com a pobreza em todas as suas formas, em todos
os lugares;

v ODS 2 - Acabar com a fome, alcangar a seguranca alimentar e
melhoria da nutricdo e promover a agricultura sustentavel;



v" ODS 3 — Assegurar uma vida saudavel e promover o bem-estar para
todos, em todas as idades;

v' ODS 4 — Assegurar a educacao inclusiva e equitativa e de qualidade,
e promover oportunidades de aprendizagem ao longo da vida para todos;

v ODS 5 - Alcangar a igualdade de género e empoderar todas as
mulheres e meninas;

v' ODS 8 — Promover o crescimento econémico sustentado, inclusivo e
sustentavel, emprego pleno e produtivo e trabalho decente para todos;

v" ODS 12 — Assegurar padrdes de producao e de consumo sustentaveis

6.3 Identificacao e adequacao dos produtos que serao produzidos,
comercializados e submetidos ao processo de certificacao como acao piloto

O produto submetido a certificacao acao piloto com o selo social foi de
origem vegetal, de produgéo caseira ou artesanal, aqui nos limitando a elaboragéo
das geleias de frutas produzidas na Escola de Gastronomia Autossustentavel-EGA
e no Giardino Buffet.

As geleias analisadas para a concessdo do selo social foram: Geleia de
Magcé e Capim Cidreira; Geleia de Pimenta Biquinho e Abacaxi, e Geleia de Pimenta
Dedo de Moca com Cachaca (Figura 1), onde pode se visualizar o produto final

envasado.

Figura 1 — Geleias analisadas para a certificagdo com o selo social

Fonte: EGA, 2022. Da esquerda para direita: Geleia de Maga com Capim Cidreira; Geleia de Pimenta
Biquinho e Abacaxi; Geleia de Pimenta Dedo de Moga com Cachaga.
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Segundo a Resolugdo — CNNPA n 12, de 1978 da ANVISA, a geleia de frutas
€ o produto obtido com ingredientes como frutas in natura na forma de pedacos,
polpa ou suco, além de pectina, acido, agucar, e agua onde sdo misturados em
proporcoes adequadas e a mistura é concentrada por aplicacdo de um tratamento
térmico para atingir o teor desejado de sélidos soluveis.

Ainda, conforme a legislacao citada, uma geleia de boa qualidade tem, em
geral, caracteristicas como: cor brilhante, sabor caracteristico da fruta de origem,
consisténcia e textura intermediaria, e a geleia ainda pode ser incrementada com o
uso de outros constituintes em sua formulagdo. Todas as ferramentas propostas
para a certificagdo foram aplicadas na execucao deste produto.

Para auxiliar na verificagdo dos requisitos de identificacdo de produtos
produzidos de forma artesanal ou caseira foi utilizado um checklist para verificagao
de conformidade para concessdao do selo social (Quadro 3 em apéndice) com

requisitos a serem seguidos.

6.4 Monitoramento da execucao das fichas técnicas das preparacoes durante

seu processamento

A producéo dos produtos que receberam o selo social como acéo piloto
foi acompanhada a fim de verificar a padronizacéo da Ficha Técnica de Preparacao
— FTP, no que diz respeito aos ingredientes, quantidades e descricao da técnica de
preparo, considerando os critérios de sanitarios na manipulagao.

As constatacbes referentes ao acompanhamento da produgdo das
geleias (Geleia de Maca e Capim Cidreira; Geleia de Pimenta Biquinho e Abacaxi,
e Geleia de Pimenta Dedo de Moca com Cachaca) na instituicdo EGA / Buffet
Giardino, foi que, a matéria-prima utilizada na fabricagédo das geleias estava em
6timo estado de uso, e foram seguidos todos 0s processos de segurancga para que
sua obtencao nao fosse prejudicada.

Os utensilios e equipamentos usados, o local onde foi produzido e os
manipuladores passaram por procedimentos de higienizacdo, estes ultimos se
apresentavam sem adornos (anel, alianga, brincos, rel6gio) e usavam as
vestimentas recomendadas, tornando o ambiente com condi¢cbes satisfatdrias
durante todas as etapas do processo de producdo e manipulacao.
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Nesse, contexto, a Agéncia Nacional de Vigilancia  Sanitaria
(ANVISA), por meio da Resolugdo da Diretoria Colegiada —-RDC n°216, de
setembro de 2004, estabelece que os servicos de alimentacdo devem seguir
procedimentos de boas praticas a fim de garantir as condi¢cdes higiénico-
sanitarias desde a avaliagédo criteriosa dos fornecedores, passando por cuidados
durante o recebimento, armazenamento, higienizagdo do ambiente, higiene
pessoal, producao e exposicdo do alimento.

Foi verificado ainda, que antes de iniciar as preparagdes para a producao
das geleias as bancadas eram submetidas a higieniza¢ao, onde inicialmente havia
a retirada das sujidades somente com agua, em seguida foi lavada a superficie com
detergente e esponja, retirando bem todo o detergente com agua e puxando com
um auxilio de um rodo de pia, foi borrifado alcool a 70% e deixado por 15 minutos e
retirado o excesso de alcool. Nas bancadas que néo tinha cuba da pia, o sabao era
removido com pano Umido e seco e seguindo a aplicacéo do alcool a 70%.

As placas de corte utilizadas sao de etileno e os utensilios utilizados para
a operacao de cortar, picar, descascar sao utilizadas com diferenciacdo de cores
para cada tipo de alimento, evitando assim, possiveis contaminag¢des: comumente
segue-se o codigo de cores. Na producéo das geleias foi usada a placa de corte na
cor verde que é destinada para vegetais (frutas e hortalicas). Para a higienizacédo
dessas placas foi inicialmente realizada a pré-lavagem com agua, em seguida,
lavado com detergente e esponja, depois enxaguado para retirar; depois colocada
em solucao de hipoclorito de sddio (em um recipiente grande) e deixada por 15 min;
apoés esse tempo foi retirada e mantida para secar naturalmente; e antes de seu uso
enxaguada novamente.

Para a higienizagdo das embalagens de vidro, fizeram a execugao da
pré-lavagem da embalagem (o vidro e a tampa) s6é com agua; em seguida, foi bem
lavado, removendo toda a sujidade com a esponja e o detergente; enxaguado em
agua corrente garantindo a remogao de todo o residuo do sabao e colocados no
escorredor para secar. A desinfec¢ao foi feita utilizando o calor, entdo foi usado uma
panela grande e que teve o fundo forrado com um pano limpo, onde foram dispostos
os vidros com agua suficiente para cobri-los por completo, e fervidos durante 10
minutos, as tampas das embalagens passaram pelo mesmo processo de fervura
por 5 minutos, e com o auxilio de uma pinca higienizada foram retirados os vidros e
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tampas da panela e colocadas sobre um pano de prato higienizado, mantendo a
extremidade da embalagem emborcada para baixo até a secagem total.

Para a producao das geleias foram necessarios seguir algumas etapas,
como seguem:

1°- Pesagens dos ingredientes conforme a descrigdo da ficha técnica;

2°- As frutas foram lavadas e higienizadas, despolpadas e cortadas;

3°- Para a coccgao foi colocada a polpa e o agucar em uma panela e o
cozimento foi continuado até a concentracdo desejada; seguindo as instrucdes das
fichas técnicas para obtencéo das geleias;

5°- Apds a coccéo, a geleia foi retirada do fogo, e submetida ao envase
das embalagens, ainda quente;

6°- As geleias ja envasadas foram colocadas em uma panela com agua
e forrada com um pano no fundo, levados ao fogo para receber o tratamento térmico
por 10 min, com o vidro destampado ou nao rosqueado totalmente, e mais 5 min
com o vidro tampado; depois do tempo necessario foram retiradas e colocadas sob
bancada, forrada com pano limpo para esfriar.

7°- O armazenamento das geleias foi feito em local fresco e ao abrigo da
luz, a fim de evitar alteragdes de cor no produto.

A produgdo de alimentos, quando € realizada seguindo todos os
protocolos de higiene e aplicacao do devido tratamento térmico, dispensam o uso
de aditivos, pois sdo consideradas acdes preventivas em relagcdo ao crescimento
microbiano (BROWN, 2012). E nas conservas vegetais o tratamento térmico é
realizado com o objetivo de aumentar a vida de prateleira, remover 0 oxigénio do
interior das conservas e evitar o crescimento fungico (FREITAS, FIGUEIREDO,
2000). Portanto, durante este tratamento recomenda-se que a tampa seja
rosqueada parcialmente no vidro, e depois de 5 minutos completamente rosqueada,
pois no momento em que a tampa nao esta totalmente rosqueada, os vapores de
agua, produzidos a partir do produto dentro da embalagem, ocupam o espaco entre
a superficie do produto e a tampa, expulsando por isso o ar desse espacgo. Ao fechar
completamente o vidro com a tampa e submeter ao resfriamento do produto, a 4gua
evaporada contida nesse espaco € liquefeita e reabsorvida pelo produto. Esse
processo de envase permite ainda, produzir um vacuo eficiente dentro da
embalagem, que contribui para a aderéncia da tampa ao vidro e a conservagao do
produto (MILANE, N. C. et al. 2016).
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Para Gondim (2015), dentre as etapas do processo de producédo das
conservas artesanais, o tratamento térmico €, sem duvidas, uma das mais
importantes, pois visa inativar microrganismos patogénicos e deterioradores que
possam crescer no produto envasado.

A recomendacdo de submeter as geleias ao resfriamento, logo apds o
tratamento térmico é para que ndo permanecem quentes por muito tempo e assim,
cessem a cocgao, caso contrario, havera alteracées sensoriais como, por exemplo,
no sabor e até na textura. (PAIVA, 2000).

O modelo de ficha técnica adotado pela instituicdo esta apresentado nas
Figuras 2, 3 e 4 em apéndice, onde a elaboragéo e utilizagdo das fichas técnicas de
preparo torna-se necessaria devido a importancia que possui para a melhoria no
padrao da qualidade em todo processo de producéo, na reducao de custos e na
compra dos ingredientes.

A composicéo de uma ficha técnica consiste ainda em uma formula
para aobtencao de uma preparacao culinaria, devendo apresentar ingredientes,
quantidades, modo de preparo, rendimento e valor calérico (AKUTSU et al., 2005).

Além disso, as fichas técnicas de preparo possibilitam, um melhor
controle do valor energético total (VET) de cada refeicdo, e como cada ficha possui
a composicao nutricional da preparacao, é possivel combina-las de modo a manter
um cardapio equilibrado e balanceado do ponto de vista nutricional (MARTINS,
2003).

Verificou-se, portanto, a importancia da Ficha Técnica de Produgéo para
a padronizacao de sabor, textura, rendimento e controle de custo das preparacgoes,
mas principalmente os valores nutricionais, fundamental para que o consumidor
conheca os ingredientes e informagdes nutricionais, gerando maior autonomia e
seguranga na escolha dos alimentos.

Em seguida foi aplicado check-list (Quadro 3 em apéndice) para as
Geleia de Macga e Capim Cidreira, Pimenta Biquinho e Abacaxi e Pimenta Dedo de
Moca com Cachaga. Aqui apresentados em tabela, onde todas receberam as

mesmas pontuagoes.
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Tabela 1 - Checklist para verificacao de Conformidade para Concessao do

Selo Social do Produto:

Todos o0s manipuladores
possuem certificado de
curso de boas praticas de

manipulagao de alimentos?

Nao possuem certificado.

Alguns manipuladores possuem certificado
apropriado e periédico.
Todos os manipuladores possuem treinamento

apropriado e periédico.

ITENS VERIFICADOS CONDICAO CONFORMIDADE
N&o possui os documentos. (x)
Possui algum registro no | Possui os documentos pertinentes. (x)
servigo de inspegao Ficha técnica de producao do produto. (x)
oficial? Certificado ou declaragédo de registro sanitario do (x)
estabelecimento.
O processo produtivo adota | Nao tem manual de BPF descrito nem implementa ()
boas praticas na fabricacao | agoes. ()
de produtos com o | Tem manual descrito, mas ndo implementa agoes. ()
propdsito de garantir a | Ndo tem manual descrito, mas implementa agoes. (x)
producdo de alimentos | Tem manual completo de BPF, mas nao ()
seguros ao consumidor? implementa por completo. ()
Tem manual completo de BPF e implementa todas
as agoes.
A natureza do produto final | N&o. ()
é predominantemente | Mais do que 25%. ()
produzida por instituicées | Mais do que 50%. ()
sociais em qualquer fase do | Mais do que 75%. ()
processo produtivo? Adota em todas (100%). (x)
()
()

As unidades de producao
de matéria-prima e as
unidades de origem
determinada adotam boas
praticas na produgdo de

alimentos?

Nao tem manual descrito de boas praticas nem
implementa agées.

Tem manual descrito, mas ndo implementa agdes.
Nao tem manual descrito, mas implementa acoes.
Tem manual completo de boas praticas, mas nao
implementa por completo.

Tem manual completo de boas praticas e

implementa todas as agdes.

Utiliza ingredientes industrializados com fung¢éo
tecnoldgica.
Utiliza ingredientes industrializados com fung¢éo
tecnologica, porém, abaixo do permitido na
legislacéo.
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O wuso de ingredientes
industrializados é restrito

ao minimo necessario?

Utiliza corantes, aromatizantes e outros aditivos
industrializados considerados cosmeéticos.

Nao utiliza corantes, aromatizantes e outros
aditivos industrializados considerados cosméticos

(vedada a utilizagao).

A sustentabilidade da acao
social, ou a manutencao da
economia  solidaria e
criativa e do
empreendimento social tem
0 comprometimento com a
melhoria da qualidade de
vida e ou impacto
socioeconémico de
comunidades e ou de

pessoas?

N&o.

Mais do que 25%.

Mais do que 50%.

Mais do que 75%.
Adota em todas (100%).

Os manipuladores detém,
individualmente, dominio
de todas as etapas do

processo produtivo?

Os manipuladores nao detém o dominio de todo o
processo produtivo, individualmente.

Os manipuladores detém parcialmente o dominio
do processo produtivo.

Todos os manipuladores detém o dominio total do

processo produtivo.

devidamente liberados pela

legislacao vigente?

Possui liberagéo pela legislacao vigente.

Os produtos apresentam | Nao possui. ()

Ficha Técnica de | Possui e ndo atende aos requisitos técnicos. (x)

Produgao? Possui aprovagdo e atende aos requisitos ()
técnicos.

Os produtos nao

regulamentados estdo | Nao possui aprovagao. ()

Fonte: Dados da pesquisa.

Para auxiliar na pontuacdo e checagem das conformidades, haviam
fontes de verificagcdo como: Manual de boas praticas de fabricacdo; Planilhas de
controle de boas praticas de fabricagdo (minimo: programa de limpeza e
desinfeccao, higiene e habitos higiénicos e salde dos manipuladores, controle
integrado de pragas, analises laboratoriais, manutencdo das instalacdes e
equipamentos, controle de potabilidade da agua e selecdo das matérias-primas,
ingredientes e embalagens); Certificado de capacitacdo (recomendado a cada 2




anos); ficha técnica de producéo do produto; e verificagéo in loco, quando julgado
necessario.

Gerando um parecer favoravel onde concluiu-se que o produto final
(Geleias), certamente se enquadrariam como produtos de produgdo caseira ou
artesanal em sua obtencdo, e atenderiam aos trés aspectos propostos como
requisitos para essa certificacdo, sendo o primeiro relacionado as condigdes
sanitarias da producao com a seguranca alimentar; o segundo aos aspectos sociais
envolvidos com a produgao do alimento analisado, otimizando o uso dos recursos
naturais e socioeconémicos disponiveis; e o terceiro, quanto ao atendimento social
segundo os Objetivos do Desenvolvimento Sustentavel — ODS propostos pela ONU.

A seguranca do alimento € um conceito fundamental para garantir a
confianga entre produtor e consumidor, tendo por objetivo a sustentabilidade e
manutencao do Selo Social. A produgéao e manipulacao inadequada pode acarretar
em sanc¢des da ANVISA. A certificagao €, portanto, uma garantia de que os produtos
e sua producao tenham de fato sido produzidos dentro dos padrdes requeridos.

6.5 Sondagem de intensao de compra junto a consumidores sobre a aquisicao
de alimentos com selo social

A fim de verificar a relevancia econémica e social do selo social em
produtos alimenticios foi realizada uma sondagem de intensdo de compra com
consumidores diversos, aqui também sera possivel identificar um potencial pubico
alvo de consumidores dos produtos. A mesma aconteceu no formato remoto,
utilizando a plataforma Google forms®, para a estrutura do questionario e foi
aplicado com consumidores, com idade acima de 18 anos e residentes no Nordeste.

O link do forms divulgado foi:
https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSdZzuucGHRS 9QEDekZXnPCVNpJT3kQZhwFDVHN
EBEzbY2A/viewform?vc=0&c=0&w=1&fIr=0.

O questionario foi estruturado em dois blocos, o primeiro com perguntas

socioeconémicas e 0 segundo com perguntas pertinentes a pesquisa (Figura 5 em
apéndice). Os participantes, antes de responderem o questionario online, era
convidado a ler o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE) e aceitar
participar da pesquisa. O estudo ndo apresentou riscos aos participantes e os

mesmos podiam desistir de responder a qualquer momento, sendo suas decisées
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https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSdZzuucGHRS_9QEDekZXnPCVNpJT3kQZhwFDVHNEBEzbY2A/viewform?vc=0&c=0&w=1&flr=0

respeitadas sem nenhuma restricdo. Os dados foram analisados estatisticamente
pela propria plataforma e expressos em percentuais calculados a partir da

frequéncia.

7 RESULTADOS E DISCUSSAO

A acado piloto para concessdo do Selo Social aplicado na Escola de
Gastronomia Autossustentavel-EGA/Giardino Buffet, que € uma continuagdo das
atividades realizadas pela Escola de Gastronomia Autossustentavel-EGA, onde
acontece os cursos tematicos em gastronomia e demais propostas desenvolvidas
em parceria com o Programa de Extensdo Gastronomia Social no Jardim da Gente
(Gastronomia Social UFC) que é uma acdo social realizada pela Universidade
Federal do Ceara, possibilitando solugdo para os diversos problemas sociais,
envolvendo principalmente mulheres que residem no Grande Bom Jardim. Tais
mulheres sdo impactadas pela falta de oportunidades profissional e
desenvolvimento humano e, portanto, a EGA vem oferecendo oportunidades de
geracao de renda, como também propiciando a inclusdo em uma abordagem
sistémica comunitaria que possa contribuir para a superagcdo da pobreza no
Territorio do Bom Jardim.

A Abordagem Sistémica Comunitaria surge como um conjunto de praticas
integrativas e sécio inclusivas de cuidados para a conservacao da saude. Para
Bonvini (2009), a Abordagem Sistémica Comunitaria (ASC) “é um desdobramento
da Abordagem Sistémica da Familia aplicada a comunidade”. Ela tem por “base
tedrica a teoria geral do sistema, a teoria da comunicacgao, a antropologia cultural e
a pedagogia do oprimido”, e procura realizar procedimentos que levam o individuo
a se comunicar consigo e com a realidade que o envolve.

O Buffet Giardinno foi criado para ser um negdcio social e educativo, onde
as mulheres da localidade sdo inseridas nesse processo, onde participam do
processo de aprendizagem desde a producdo dos alimentos até o servico no evento
a ser atendido.

Dessa maneira, evidencia-se o0 conceito de negdcios sociais, que sao
exemplos de empresas que buscam resolver um problema social utilizando
mecanismos do mercado tradicional por meio da criagdo e venda de produtos e

servicos que atendem as reais necessidades no mercado, ao invés de apenas
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elevar ao maximo o lucro, ocorrendo uma simbiose entre 0 econdmico e o social,
que trabalham simultaneamente para suscitar valor social na abordagem negécio
social (MAIR e MARTI, 2006; YUNUS, 2010).

As modificacdes que os negdcios sociais propiciam sao as implicagdes atingi-
das por meio do método de inclusdo constituido entre o negdécio e 0s seus
beneficiarios, que transformam a realidade individual e coletiva das pessoas ao
passarem de um nivel de situacao social para outro desejado. Dessa maneira, as
transformacdes sao de fato sentidas pela populagédo de baixa renda especialmente
por meio do acesso aos produtos e servigos que promovem a melhoria na qualidade
de vida e gera novas perspectivas sociais e econémicas.

O Buffet possui uma excelente estrutura fisica e uma étima expertise na
produgdo de alimentos em grande quantidade. Possui ainda boas conexdes e
parcerias com 0s representantes do segmento gastronédmico e do mercado
empresarial em virtude das inovagdes do Presidente do Movimento de Saude
Mental do Bom Jardim (MSM), hoje representado pela figura do Padre Rino
Bonvini'. Cabe salientar que as parcerias atuais sdo organicas por conta das agoes
desenvolvidas e necessarias para elevar ainda mais as conexdes com outros
parceiros e clientes.

Citam-se alguns produtos elaborados e ofertados nos servigos do Buffet
Giardino, além dos personalizados contratados pelos clientes, sdo: Agua
Saborizada; Bolo de Banana com Canela; Bruscheta com Guacamole; Café com
Leite Cremoso e Chocolate; Cocada Cremosa com Sorvete de Capim Santo;
Conchiglioni Recheado com Ricota e Espinafre; Dadinho de Tapioca com Geleia:
Geleia de Pimenta com Cachaca; Escondidinho de Carne Seca; Espetinho Caprese
com Molho Pesto; Lasanha Mamma Mia; Mini Sanduiches de Peito de Peru com
Queijo Cheddar; Peixada Cearense com Pirdo; Quiche Alho Poré; Quiche Lorraine;
Salada de Frutas na Casquinha; Tartelette de Limao Siciliano. Sucos: Capim Santo

com Limao; Acerola com Gengibre e Mel; Manga com Maracuija.

! Bonvini, padre catélico, membro do Instituto dos Missionarios Combonianos do Coragdo de Jesus
(MCCJ), reuniu a atengao médica o servigco missionario. Naquele territério empobrecido de Fortaleza,
enquanto presidia a organizagéo de defesa dos direitos humanos Centro de Defesa da Vida Herbert
de Souza, Bonvini mobilizou pessoas das Comunidades Eclesiais de Base (CEBS) para formarem
grupos de escuta a pessoas em situacdo de estresse e/ou com outros padecimentos psiquicos.
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Além do impacto da certificagcdo nos produtos confeccionados pelas
participantes do Programa Gastronomia Social da UFC, o produto chegara aos
consumidores com um grau significativo de informacgdes e carregado de valor sobre
seu processo de producdo artesanal ou caseiro, que envolvem valores de
credibilidade e associagao afetiva pelo consumidor relacionados a sua eficiéncia em
garantir atributos intrinsecos dos produtos.

Os resultados, considerando as motivagcdes de compra evidenciou que 0s
participantes da pesquisa comungam dos mesmos aspectos levantados por esse

estudo como garantia para referida certificacao.

7.1 Dados da sondagem de intensao de compra junto a consumidores sobre
a aquisicao de alimentos com selo social

A sondagem realizada gerou 107 formulérios respondidos por pessoas
de diferentes faixas etarias (Figura 2) sendo que 31,8% com idade entre 45 e 65
anos indicando um grupo em potencial para o consumo do objeto desse estudo.

Figura 2 — Idade dos participantes da sondagem sobre a aquisicdo de alimentos
com selo social
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Fonte: Dados da pesquisa.



39

Quanto ao género o maior percentual de participantes foi do sexo
feminino, representando 72% e 28% do sexo masculino. Em relagéo a renda foi
observado que boa parte dos participantes ganhava entre um a quatro salarios
minimos (Figura 3).

Figura 3 — Renda dos participantes da sondagem sobre a aquisicdo de alimentos
com selo social.

acima de 4 salarios. ..
26,2%

de 1 a 2 salarios min...
27,1%

menos que 1 salario...
12,1%

de 3 a 4 salarios min...
15,0%

acima de 8 salarios. ..

0,9%
1 salario minimo

18,7%

Fonte: Dados da pesquisa.

As perguntas referentes ao segundo bloco trataram de questdes
especificas e de interesse para a pesquisa. Inicialmente foi interrogado aos
participantes se ja haviam comprado alimentos produzidos por instituicées sociais
e 65,4% das respostas foram positivas. Logo vemos que o estudo em questao tem
um forte potencial para consolidar-se. Tais participantes foram convidados ainda a
marcar qual produto ja haviam comprado e os mais citados foram: comida pronta
(62,5%), bolos (58,3%), paes (50%), doces, geleias e compotas (50%), biscoitos
(45,8%) (Figura 4). Aqueles que responderam “ndao” somaram-se 34,6%, mas que
podem ser futuros consumidores dos produtos certificados com o selo social.

Figura 4 — Se ja comprou alimentos produzidos por instituigbes sociais
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Dioces, gelzias e compotas 36 (50%)
Conservas vegetais (por... 11 (15,3%)
Bebidas fermentadas|—0 (0%)
Paes 36 (50%)
Biscoitos 33 (45,8%)
Bolos 42 (58 3%)
Chocolates 17 (23,6%)
Comida pronta (por exe. .. 45 (62,5%)
Bebidas 11 (15,3%)
Bebibas fermentadas G (3 3%)
Comida pronta (por exe_ . 2 (2,8%)
Doces em conservas 1(1,4%)
Produtos de limpeza 10(1,4%)
Mel 1(1,4%)
Frutas, feijdo, MTST|B—1 (1,4%)
Feijoada, mungunza|[i—1 (1,4%)
Artesanato e roupas 1(1,4%)

0 20 40 G0

Fonte: Dados da pesquisa.
As respostas foram expressas por frequéncia de respostas e entre parénteses o percentual referente
ao total.

Ao responderem se comprariam produtos produzidos por instituicdes
sociais e que tivessem um Selo Social como uma forma de sinalizar e certificar que
se tratava de uma proposta solidaria e como ferramenta de sustentabilidade
econOmica, a maioria respondeu “sim” representando um percentual de 96,3%. Este
resultado propicia o intento de prosseguir com o estudo, visando a melhoria das
acées do Programa Gastronomia Social da UFC, precisamente para os
participantes e para os produtos preparados nos cursos, a fim de obter resultados
que possibilitem a criacdo e implantagdo de um selo social para produtos de origem
vegetal e de panificagao produzidos artesanalmente.

Segundo Marcondes (2007) para uma organizagdo ser considerada
como sustentavel, ela necessita ser economicamente rentavel, ambientalmente
correta e socialmente responsavel, desta maneira, as acées de sustentabilidade
precisam atuar como suporte das estruturas de gestdao das organizacdes, e nao
apenas como agoes pontuais.

Além disso a sustentabilidade pode ser entendida como a disposicéo de
se usar os recursos (financeiros, materiais € humanos) disponiveis de forma
continua, e com competéncia, de maneira a perpetuar a organizacao e permitir que
ela alcance os seus objetivos (SANTOS, 2016).
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Indagados sobre a utilidade e importancia do referido selo nos produtos
produzidos por instituicbes sociais (como forma de certificar a proposta solidaria e
como ferramenta de sustentabilidade econbmica), 58,9% participantes
responderam que é extremamente util e 34,6% afirmou ser (til, indicando, portanto,

a viabilidade da certificagao (Figura 5).

Figura 5 — Sobre a utilidade e importancia de um Selo Social nos produtos
produzidos por instituicdes sociais

Completamente inutil

Inatil

Nem indtil e nem (Gl

Util

Extremamente atil 63 (58.9

Fonte: Dados da pesquisa.
As respostas foram expressas por frequéncia de respostas e entre parénteses o percentual referente
ao total.

Quando os participantes foram questionados se comprariam produtos
produzidos por instituigbes sociais e que tivesse o referido Selo, foi constatado que
97,2% responderam que sim, revelando assim uma boa margem de potenciais
consumidores para aquisi¢cao dos produtos propostos a serem produzidos com essa
certificagcéo.

Também foi solicitado que avaliassem a seguinte frase "Produtos de
origem vegetal e de panificagdo produzidos por instituicbes sociais e que tenham
SELO SOCIAL, certificando uma proposta solidaria € importante”, onde 49,5% dos
participantes responderam concordar totalmente, e 42,1% que concordam, dessa
maneira € possivel perceber a relevancia e seriedade do desenvolvimento,
amadurecimento e concretizacdo das acdes propostas nesse estudo.

A certificagédo é a uma forma de garantir, através de um processo formal,

que os requisitos de um produto, processo ou servigo, sdo cumpridos de acordo



com as normas pré-definidas e é sempre realizada por organismos de certificacao
independentes e acreditados para o efeito (1ISO, 2015).

Também foi questionado aos participantes sobre o valor que comprariam
os referidos produtos de origem vegetal com selo social, ou seja, 0 quanto estariam
dispostos a pagar e, verificou-se que o item mais marcado (30,8%) correspondia até
R$ 20,00, seguido do valor entre R$ 9,00 a R$ 12,00 (29,9%) (Figura 6) acredito
que esses valores sejam acessiveis sem comprometer suas rendas. Este resultado
merece atengdo, pois trata-se de possiveis valores de venda dos produtos
produzidos por essas instituicbes, e aqui entra o acompanhamento notério da
elaboracdo e execugao das fichas técnicas, visto que a partir desses valores sera
proporcionado aos que integram essas instituicdes condi¢gdes de consolidacao das
mesmas, impulsionando essas instituicbes a uma economia fundamentada no

individuo e nos seus recursos e capacidades intelectuais.

Figura 6 — Sobre o quanto estariam dispostos a pagarem num produto de origem
vegetal (Exemplo: Geleia, pote de 3009).

entre R$ 6,00 a 8,00
15,9%

entre R$ 9,00 a 12,00
29,9%

acima de R$ 20,00, po...

16,8%
entre R$ 3,00 a 5,00
6,5%
Até R$ 20,00
30,8% ==

Fonte: Dados da pesquisa.

E quando indagados sobre o quanto estariam dispostos a pagar pelos
produtos de panificagdo com selo social, 41,1% respondeu que pagariam entre R$
9,00 e 12,00 (Figura 7). Para esse resultado também deve ser dada a mesma
importancia que se deu aos produtos de origem vegetal.
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Figura 7 — Sobre o quanto estariam dispostos a pagar pelos produtos de
panificacdo, com SELO SOCIAL, por exemplo, um Pao de Forma Caseiro (com

peso de 5009)

acima de R$ 20,00, p...
8.,4%

até R$ 20,00
18.7%

entre R$ 9,00 a 12,00
41,1%

entre R$ 5,00 a 8,00
31,8%

Fonte: Dados da pesquisa.

A seguinte frase foi avaliada pelos participantes: “Produtos alimenticios,
seja de origem vegetal (doces, geleias e outras conservas) ou de panificagdo (paes,
bolos e outros), produzidos por instituicbes sociais e que tenham SELO SOCIAL é
caro?”; e, portanto, 40,2% discordaram da mesma (Figura 8), revelando mais ainda
a viabilidade do selo e a necessidade de divulgacao a respeito dos referidos
produtos através do mesmo, como forma de sinalizar iniciativas sociais, enfatizar
sua importancia socioeconémica e mostrar as mudangas sociais que acarretam

para a sociedade.

Figura 8 — Resultado da analise da frase: "Produtos alimenticios, seja de origem
vegetal (doces, geleias e outras conservas) ou de panificacao (paes, bolos e outros),
produzidos por instituicdes sociais e que tenham SELO SOCIAL é caro"?
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Discordo totalmente

Discordo 43 (40.2

N&o concordo nem discordo

Concordo

Concordo totalmente

Fonte: Dados da pesquisa.
As respostas foram expressas por frequéncia de respostas e entre parénteses o percentual referente
ao total.

Bruni e Fama (2011) definem o preco como o valor recebido pela
mercadoria ou servigo oferecido e esse valor deve ser suficiente para cobrir os
custos e despesas utilizados na fabricacao do produto, bem como auferir lucro para
a empresa. O processo de formacao do preco de venda dispde para a empresa
informacgdes valiosas que sustentam seus controles e analises, no entanto, formar
o0 preco ideal ndo depende apenas do conhecimento detalhado dos custos
incorridos no processo, mas também da analise do mercado em que a empresa esta
inserida.

Quando perguntado se os produtos de origem vegetal e de panificagcado
produzidos pelas instituicbes sociais e que tenham um SELO SOCIAL certificando
sua proposta solidaria, deveriam necessariamente ter qualidade, os percentuais
encontrados demostraram que quase a maioria dos participantes responderam
(57,9%) concordam totalmente e que concordam (38,3%) (Figura 9). Tal resultado
confirma que para a criagao e certificacao do selo social proposto neste trabalho
serdo consideradas normativas vigentes que regularizam as boas praticas de
producao e qualidade sanitarias.

Figura 9 — Sobre a necessidade de os produtos terem qualidade



Discordo totalmente

Discordo

Nao concordo nem discordo

Concordo

Concordo totalmente

Fonte: Dados da pesquisa.
As respostas foram expressas por frequéncia de respostas e entre parénteses o
percentual referente ao total.

A pesquisa também buscou analisar o que seria “Qualidade” para os
participantes, tendo eles como potenciais consumidores dos produtos em estudo,
onde poderiam marcar mais de uma resposta. Assim, as trés caracteristicas mais
selecionadas foram: “critérios de higiene” (72,9%); seguido do “valoriza insumos
regionais, da nossa biodiversidade” (65,4%); e “ser produzido de forma artesanal’

(63,3%). As demais respostas podem ser verificadas na Tabela 10.

Tabela 10 — Respostas obtidas sobre as caracteristicas de qualidade para os
produtos estudados

RESPOSTAS %
Por ser produzido de forma artesanal 63,6
Por usar produtos organicos 47,7
Por ser elaborado com técnicas culinaria tradicionais 47,7
Por ser produzido seguindo critérios de higiene 72,9
Por ser conservado em embalagem adequada 58,9
Por ser produzido por pessoas capacitadas 54,2
Por ser produzido supervisionado por um responsavel técnico 46,7
Por ter sua producao apoiada por uma Universidade ou outra Instituicédo 47,7
Por valorizar insumos regionais, da nossa biodiversidade 65,4
Por ser produzido com saberes culturais, passado de geragao a geragao 56,1
Por ter rotulagem 29,9
Outros 0,9

Fonte: Dados da pesquisa.
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Os resultados obtidos revelam justificativas, ora subjetivas, mas que
concretizam o significado de qualidade dos referidos produtos aqui estudos pela
visao do consumidor. As respostas descritas no item “outros” foram:

e “Por ser produzidos por pessoas que ama o que faz, e faz com qualidade.

E que seja produzido na comunidade, e para dar oportunidade as pessoas

fabricarem o produto e ganharem o seu dinheiro com seu trabalho.

Gerando emprego e que o capital fique circulando na propria

comunidade”.

e “Qualquer produto colocado a venda deve ter Qualidade”.
e “Por ser saboroso, por ser saudavel”.

e “Por nao conter elementos prejudicais a saude”.

O conceito de qualidade esta fortemente ligado a produtos e servicos,
evidenciando fatores como satisfacdo do cliente, controle de processos,
padronizacdo, melhoria continua, parcerias ou processos de apoio, com designio
de obter vantagens mutuas e racionalizar tempo e insumos. Entretanto, no tocante
ao alimento em si, a qualidade esta intimamente relacionada a interagao entre seus
aspectos objetivos a exemplo de condicbes higiénico-sanitarias satisfatérias pela
isencdo de contaminantes quimicos e microbiolégicos, mas também diz respeito a
quantidade segura de aditivos quimicos nos alimentos, alto teor de nutrientes,
sustentabilidade das praticas de producdo e caracteristicas sensoriais agradaveis
(BRASIL, 2014).

Assim, a conexao entre sustentabilidade, inocuidade e valor nutricional
aliados a uma aparéncia, textura, sabor e aroma que despertem alto grau de
satisfacdo ao individuo, garante a qualidade do alimento.

Na sondagem sobre a embalagem dos produtos de origem vegetal
também foi permitido marcarem mais de uma opc¢éo, a fim de identificarmos as
caracteristicas desejadas pelos potenciais consumidores e, dentre as respostas
mais mencionadas (Tabela 11) citamos: “devem conter informagdes sobre a
instituicdo que produziu (85%); ser de “pote de vidro” (83,2%); e ter “rotulagem”
(80,4%). No item “outros”, ou seja, de livre resposta aos participantes, foram
descritas as seguintes:

a) “Regiao produzida, responsavel técnico”.

b) “Dever ter a validade, expressa no rétulo”.
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c) “Ingredientes, caso a pessoa seja alérgica ou intolerante”.

d) “Todas as informacdes exigidas pelas leis do pais”.

e) “Rotulagem caldrica e ingredientes”.

f) “Informagdes nutricionais e os ingredientes usados na produgao”.

g) “Com ingredientes usados e o valor nutricional”.

h) “Prazo de validade”.

i) “Embalagem adequada conforme a legislagdo do produto e
informacgdes sobre 0 mesmo e a instituicdo que produziu”.

j) “Devem ser produzidos respeitando as normas basicas de higiene e
manipulagdo dos produtos alimentos. Deve conter informagbes dos ingredientes
assim como as datas de fabricacao e validade e como guardar apds aberto para o

consumo”.

Tabela 11 — Caracteristicas desejadas pelos entrevistados para a embalagem dos

produtos de origem vegetal

RESPOSTAS %
Pote de vidro 83,2
Pote de plastico com tampa 7,5
Pote de tamanho grande(5009) 28
Pote de tamanho médio (300g) 60,7
Pote de tamanho pequeno (1209) 38,3
Com rotulagem 80,4
Sem rotulagem, uma vez que nao sao produzidos industrialmente 2,8
Devem conter informacdes sobre a instituicdo a ser beneficiada 69,2
Devem conter informacdes sobre a instituicdo que produziu 85
Outro 0,9

Fonte: Dados da pesquisa.

Diante dos dados obtido, tornou-se possivel a identificacdo de aspectos
importantes como, por exemplo, informagdes sobre a instituicdo que produziu; a
correta especificacao das embalagens, a forma para dimensiona-las de acordo com
as necessidades dos consumidores, origem da matéria-prima, como todo fabricante
que exerca funcdes de protecdo e seguranca do alimento, além de sua validade.

Quanto a embalagem dos produtos de panificacdo observou-se que a
mesma esta fortemente vinculada na escolha do consumidor, pois associam a

embalagem a qualidade do produto em si. Portanto, para os consumidores
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respondentes, as respostas mais indicadas sobre as embalagens dos produtos de

panificacdo foram (Tabela 12): “informagbes sobre a instituicdo que produziu”

(81,3%); “devem conter informacgdes sobre a instituicdo a ser beneficiada” (70,1%);

e “rotulagem” (70,1%); as demais respostas mencionadas no item outros foram:

v
v
v

\

“Embalagem que valorize o produto respeitando a legislagao vigente”.
“‘Responsavel técnico, ingredientes, origem dos produtos”.
‘Ingredientes, caso a pessoa seja alérgica ou tolerante a algum
produto”.

“Tem que haver informagao do produto como data de produgéo e
validade”.

“Com ingredientes nos rétulos e valores nutricionais”.

“Prazo de validade”.

“‘Deve conter informagdes dos ingredientes utilizados, datas de

validade e fabricacao”.

Tabela 12 — Sobre as caracteristicas e informacdes da embalagem dos produtos de

panificacdo deve possuir pela visdo dos consumidores

RESPOSTAS %
Embalagem de plastico 37,40%
Embalagem de papelao 20,60%
O tamanho deve ser grande (5009) 45,80%
O tamanho deve ser médio (300g) 41,10%
Pote de tamanho pequeno (1209) 50,50%
Com rotulagem 70,10%
Sem rotulagem, ndo precisa por nao ser produzido industrialmente 7,50%
Devem conter informagdes sobre a instituicao a ser beneficiada 70,10%
Devem conter informagdes sobre a instituicao que produziu 81,30%
Outro 0,90%

Fonte: Dados da pesquisa.

A qualidade da embalagem é fator determinante para o sucesso da venda

do produto. Outra caracteristica observada refere-se a praticidade, ao tamanho e a

sustentabilidade, procurado transpor o conceito tradicional. As embalagens tém

como principal fun¢do conter, manter e conservar por intermédio do isolamento do

produto com o meio externo e se caracteriza por apresentar inovag¢des que além de



proteger, interagem com o produto de forma benéfica e agregam valor ao produto.
(ANVISA, 2017).

Os padrées alimentares possibilitam o conhecimento acerca dos
alimentos e valores, e é em relacdo ao comportamento alimentar que se pauta com
a maneira em que as pessoas interagem com os alimentos, interagcdo esta,
essencial para a sobrevivéncia e manutengao da vida.

Por fim, vemos que todo o formulario foi elaborado apoiando-se no
chamado tripé da sustentabilidade que é baseado nos principios: social, ambiental
e econdmico. Tais fatores precisam estar integrados para que a proposta do estudo
de fato aconteca. Sem eles, essa acao nao se sustenta (ELKINGTON,2004).

8 CONSIDERACOES FINAIS

A partir dos dados obtidos através desse estudo, conclui-se que a produgao
de geleias se enquadra como produgdes caseiras ou artesanais atendendo aos trés
aspectos propostos como requisitos para referida certificacdo, sendo o primeiro
relacionado as condi¢des sanitarias da producao com a seguranca alimentar; o
segundo aos aspectos sociais envolvidos com a producao do alimento analisado,
otimizando o uso dos recursos naturais e socioeconémicos disponiveis; e o terceiro,
quanto ao atendimento social segundo os Objetivos do Desenvolvimento
Sustentavel — ODS propostos pela ONU. Conclui-se que os produtos estdo aptos
para serem certificados com o Selo Social.

Este trabalho ndo possui a pretensao de encerrar a discussao sobre a
Criacao e Implantacao de Selo Social para Produtos de Origem Vegetal e de
Panificacdo Produzidos Artesanalmente por Instituicbes Sociais, e suas
transformacdes sociais e econémicas, ou fazer generaliza¢des a partir da realidade
apresentada, mas contribuir no avango das discussoes tedricas e empiricas, as
quais, futuramente, podem proporcionar uma melhor compreensao das abordagens
tratadas especialmente no campo das certificagdes com tematicas gastronémicas
sociais, que constitui uma abordagem relativamente nova, como mostra o

levantamento bibliografico.
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9 APENDICE:

Quadro 3 - CHECKLIST PARA VERIFICACAO DE CONFORMIDADE PARA
CONCESSAO DO SELO SOCIAL

1 Possui algum registro no servico de inspecao oficial?

( ) Nao possui os documentos

( ) Possui os documentos pertinentes

Ficha técnica de produgao do produto

Certificado ou declaragao de registro sanitario do estabelecimento

2 O processo produtivo adota boas praticas na fabricacao de produtos com o propdsito de
garantir a producdo de alimentos seguros ao consumidor?

( ) Néo tem manual de BPF descrito nem implementa a¢des

( ) Tem manual descrito, mas ndo implementa a¢ées

( ) N&o tem manual descrito, mas implementa ac¢des

( ) Tem manual completo de BPF, mas nao implementa por completo

( ) Tem manual completo de BPF e implementa todas as a¢des

FONTES DE VERIFICACAO

Manual de boas praticas de fabricagdo; Planilhas de controle de boas praticas de fabricacdo
(minimo: programa de limpeza e desinfecgdo, higiene e habitos higiénicos e saude dos
manipuladores, controle integrado de pragas, analises laboratoriais, manutengao das instalagdes
e equipamentos, controle de potabilidade da agua e selegdo das matérias-primas, ingredientes e
embalagens).

3 A natureza do produto final é predominantemente produzida por instituic6es sociais em
qualquer fase do processo produtivo?

() Nao

( ) Mais do que 25%

( ) Mais do que 50%

( ) Mais do que 75%

( ) Adota em todas (100%)

FONTES DE VERIFICACAO

Manual de boas praticas de fabricacdo; Planilhas de controle de boas préaticas de fabricagao
(minimo: programa de limpeza e desinfecgdo, higiene e hébitos higiénicos e saude dos
manipuladores, controle integrado de pragas, andlises laboratoriais, manutencao das instalacdese
equipamentos, controle de potabilidade da dgua e selecao das matérias-primas, ingredientes e
embalagens).

4 Todos os manipuladores possuem certificado de curso de boas praticas de manipulacao
de alimentos?

( ) Nao possuem certificado

( ) Alguns manipuladores possuem certificado apropriado e periddico

( ) Todos os manipuladores possuem treinamento apropriado e periédico

FONTES DE VERIFICACAO

Certificado de capacitagao (recomendado a cada 2 anos)

5 As unidades de producao de matéria-prima e as unidades de origem determinada adotam
boas praticas na producéao de alimentos?

( ) Nao tem manual descrito de boas préaticas nem implementa a¢des

Tem manual descrito, mas ndo implementa ac¢oes

N&o tem manual descrito, mas implementa a¢des

Tem manual completo de boas praticas, mas nao implementa por completo

()
()
()
( ) Tem manual completo de boas praticas e implementa todas as agoes
FONTES DE VERIFICACAO
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Manual de boas praticas (manipulagdo higiénica: armazenamento de alimentos; qualidade da
agua; refrigeracao e estocagem da matéria-prima; higiene pessoal e saude dos trabalhadores;
higiene de superficies, equipamentos e instalagbes; controle integrado de pragas; capacitagao
dos trabalhadores; adequagao das instalacoes, equipamentos e utensilios para producédo; manejo
de residuos e tratamento de dejetos e efluentes; controle de fornecedores de insumos agricolas
e pecuarios; adogao de praticas de manejo.

Verificacao in loco, quando julgado necessario.

6 O uso de ingredientes industrializados é restrito ao minimo necessario?

() Utiliza ingredientes industrializados com fungao tecnolégica

() Utiliza ingredientes industrializados com fungao tecnolégica, porém, abaixo do permitido na
legislagéo

( ) Utiliza corantes, aromatizantes e outros aditivos industrializados considerados cosméticos

() Néao utiliza corantes, aromatizantes e outros aditivos industrializados considerados cosméticos
(vedada a utilizagao)

7 A instituicao social adota os Objetivos do Desenvolvimento Sustentavel —
ODS?Quais?

8 A sustentabilidade da acao social, ou a manutencao da economia solidaria e criativa e do
empreendimento social tem o comprometimento com a melhoria da qualidade de vida e ou
impacto socioeconémico de comunidades e ou de pessoas?

() Nao

Mais do que 25%

Mais do que 50%

()

()

( ) Mais do que 75%

( ) Adota em todas (100%)

9 Os manipuladores detém, individualmente, dominio de todas as etapas do processo
produtivo?

() Os manipuladores nao detém o dominio de todo o processo produtivo, individualmente

( ) Os manipuladores detém parcialmente o dominio do processo produtivo

( ) Todos os manipuladores detém o dominio total do processo produtivo

10 Os produtos apresentam Ficha Técnica de Producao?

( ) Nao possui

( ) Possui e ndo atende aos requisitos técnicos

( ) Possui e atende aos requisitos técnicos

FONTES DE VERIFICACAO

Ficha técnica de produgao do produto

Requisitos técnicos conforme literatura da area.

Verificacdo dos produtos em estoque

11 Os produtos nao regulamentados estdao devidamente liberados pela legislagcédo vigente?

( ) N&o possui aprovagao

( ) Possui liberagéo pela legislagéo vigente

FONTES DE VERIFICACAO

Ficha técnica de produgao do produto

Processo previsto no Procedimento Operacional Padronizado de Rotulagem

12 O produto final de fabrico é considerado como artesanal pelas suas caracteristicas de
identidade e qualidade especificas e o seu processo produtivo?

1 — Nao é considerado como artesanal pelas suas caracteristicas de identidade e qualidade

Fonte: Adaptado do selo ARTE, Defesa Agropecuaria do estado de S&o Paulo.
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Figura 2 - Ficha técnica utilizada pela EGA/ Buffet Giardino da Geleia de

Maca e Cidreira

FICHA TECNICA

GELEIA DE MACA E CAPIM CIDREIRA

Ingredientes Modo de preparo
Qtd Und Ingredientes Descasque as magas e rale na parte mais
grossa do ralador.
2000 G Macas pequenas o . _
Esprema o suco de limado em cima da maca
1000 G Agucar cristal ralada para nao escurecer.
250 ML Infusdo de capim cidreira Depois de todas raladas coloque numa panela
com o agucar e deixe cozinhar.
20 ML Suco de suco de limao Mexa as vezes e cologue a infusdo para ter um
QTB Capim cidreira picadinho caldinho e nao ficar muito seca.
Adicione o capim cidreira picado e mexa para quefique
homogéneo.
A maca tem muita pectina e fica
pronta rapidinho.
Qtd Equipamentos e Coloque-o em vidros previamente higienizados e faga a
Utensilios exausto:
! Panela grande Coloque os vidros em uma panela com dgua e forrada
1 Colher grande com um pano e leve ao fogo para dar o tratamento
1 Copo medidor térmico por 10 min, com o vidro destampado, e mais 5 min
QTB Vidros esterilizados com o vidro tampado; deixe os vidros esfriarem sob a
(250ml) para armazenar bancada forrada porpanos;
1 Faca chef rotular a embalagem; armazenar em temperatura
1 Balanca ambiente durante 60 meses; apds a abertura da
1 Ralador embalagem, conservar sob refrigeracdo e consumir em 5
dias.
INFORMAGAO NUTRICIONAL
Porgao de 40g (2 colheres de sopa)
Quantidade por porgao %VD (*)
Valor 97,9 kcal = 419,4 kj 9%
Energético
(keal)
Carboidratos 24,59 17%

dependendo de suas necessidades.

N&o contém quantidades significativas de proteinas, gorduras totais, gorduras saturadas, gorduras trans, fibra alimentar e sédio.
*Valores Diarios de referéncia com base de dieta 2.000 kcal ou 8.400 kj. Seus valores didrios podem ser maiores ou menores

Fonte: EGA, 2022.
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Figura 3 — Ficha técnica utilizada pela EGA/ Buffet Giardino Geleia de

Pimenta Biquinho e Abacaxi

FICHA TECNICA

GELEIA DE PIMENTA BIQUINHO E ABACAXI

Ingredientes

Modo de preparo

Lave bem a casca do abacaxi, descasque-o e corte a polpa
em rodelas dispensando os talos centrais;

150 g Pimenta biquinho

Coloque 0 abacaxi em uma panela, adicione 500 ml de agua

400 g AgUcar cristal

e leve ao fogo para ferver por 20 minutos.
Enquanto isso retire o talo das pimentas, corte-as verticalmente

1200 g

Abacaxi
picado

e retire bem todas as sementes. Coloque metade das pimentas
sobre uma tabua de corte, pique e reserve.
Na jarra do liquidificador coloque a outra metade das

600 mi Agua potavel

pimentas e o restante da agua.
Bata até obter um creme liso, despeje essa mistura em

uma panela e reserve.
/Agora descarte as cascas do abacaxi, coloque as rodelas de

polpa no liquidificador, adicione o liquido do cozimento, bata até
a mistura ficar homogénea, coe e cologque os liquidos na

panela reservada.

/Adicione as pimentas picadas e o agucar. Misture e

leve ao fogo.

Cozinhe por aproximadamente 45 minutos, até obter textura de

Qtd Equipamentos e Utensilios

geleia. Lembre-se de mexer com frequéncia.
Coloque a geleia ainda quente em vidros esterilizados
e faca a exaustao;

1 Liquidificador ou Processador

Coloque os vidros em uma panela com agua e forrada com um
pano e leve ao fogo para dar o tratamento térmico por 10 min,
com o vidro destampado e mais 5 min com o vidro tampado;

QTB* Vidros esterilizados (200ml)

paraarmazenar

Deixe os vidros esfriarem sob a bancada forrada por
panos;

Rotule a embalagem;

1

Balanga

IArmazene a temperatura ambiente durante 60 més;

*QTB - QUANTO BASTAR

IApds a abertura da embalagem, conservar sob refrigeragéo e
consumir em 5 dias.

INFORMAGAO NUTRICIONAL
Porgao de 40g (2 colheres de sopa)

Quantidade por porgao %VD (*)

Valor Energético (kcal)

54,5 kcal = 233,43 kj 3%

Carboidratos

1369 4%

dependendo de suas necessidades.

N&o contém quantidades significativas de proteinas, gorduras totais, gorduras saturadas, gorduras trans, fibra alimentar e sédio.
*Valores Diarios de referéncia com base de dieta 2.000 kcal ou 8.400 kj. Seus valores diarios podem ser maiores ou menores

Fonte: EGA, 2022.
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Figura 4 - Ficha técnica utilizada pela EGA/ Buffet Giardino da Geleia de

Pimenta Dedo de Moca com Cachaca

FICHA TECNICA

GELEIA DE PIMENTA DEDO DE MOCA COM CACHACA

(200ml) para armazenar

Ingredientes Modo de preparo
Qud Und Ingredientes Retire os talinhos verdes das pimentas, bem
100 G Pimenta dedo de moga como as sementes.
500 G Aclcar cristal Num liquidificador junte a pimenta, amagéa e
240 ML Cachaga branca liquidifique todos uniformemente.
Bata até misturar bem. Transfira essa mistura
240 ML Suco de laranja para uma panela grande. Adicione os demais
240 ML Suco de limao ingredientes.
240 ML Agua filtrada Leve ao fogo brando, deixando cozinhar de 20 a40
minutos, retirando a espuma com auxilio de uma
1000 G Magas . A ~
concha (o tempo vai depender da poténcia do fogao,
por isso & importante monitorar)
Faga o teste com o verso da colher, mergulhandona
mistura e passando o dedo nas costas dessa colher,
Qtd Equipamentos e se formar um caminho e o creme n3o escorrer,
Utensilios significa que esta no ponto.
1 Liquidificador Coloque-0 em vidros previamente higienizados efaga
1 Panela a exaustao;
QTB* Vidros esterilizados Coloque os vidros em uma panela com &gua e

forrada com um pano e leve ao fogo para dar o

tratamento térmico por 10 min, com o vidro

destampado e mais 5 min com o vidro tampado; deixe

1 Balanga
1 Copo graduado
1 Ralador

os vidros esfriarem sob a bancada forradapor panos;

*QTB — QUANTO BASTAR

rotule a embalagem;

armazene a temperatura ambiente durante 60
meses;

apos a abertura da embalagem, conservar sob

refrigeragcdo e consumir em 5 dias.

INFORMAQAO NUTRICIONAL
Porgao de 40g (2 colheres de sopa)
Quantidade por porgao %VD (*)
Valor 62,5 kcal = 267,86 kj 3%
Energético
(kecal)
Carboidratos 15,6 g 5%

dependendo de suas necessidades.

Nao contém quantidades significativas de proteinas, gorduras totais, gorduras saturadas, gorduras trans, fibra alimentar e sédio.
*Valores Diarios de referéncia com base de dieta 2.000 kcal ou 8.400 kj. Seus valores diarios podem ser maiores ou menores

Fonte: EGA, 2022.
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Intencao de compra: Alimentos com Selo Social
Esta pesquisa busca verificar a relevancia econdmica e social em produtos

alimenticios de origem vegetal e de panificacéo produzidos por instituicdes sociais
com o Selo Social.

E-mail*

Este formulério esta coletando e-mails.

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO (TCLE) A presente pesquisa é sobre
"Intencdo de compra de Alimentos com Selo Social". Sua participacido é muito importante. Essa
pesquisa foi submetida ao comité de ética e esta sendo realizada pelo Gutenberg de Lima Silva
aluno do Bacharelado em Gastronomia da UFC sob a orientagcdo da Prof? Eveline de Alencar
(Gastronomia- UFC). Caso aceite participar garantimos seu anonimato. Sua participagao é
voluntaria e podera desistir a qualquer momento sem nenhum prejuizo. Desde ja agradecemos a
sua colaboragao! Qualquer davida podera entrar em contato com:
gutenberg.gastronomia@alu.ufc.br e evelinedealencar@ufc.br

O Declaro que li e concordo em participar.

1-Qual sua Idade?
O 18 a 25 anos.
O 26 a 32 anos.
0O 33 a 39 anos.
O 40 a 45 anos.
O 45 a 65.

O Acima de 66

2-Informe seu sexo

O Feminino
O Masculino



mailto:gutenberg.gastronomia@alu.ufc.br
mailto:evelinedealencar@ufc.br
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O Nao quero identificar

3- Cidade/Estado onde mora?

4-Sua renda mensal:

O menos que 1 salario minimo
O 1 salario minimo

O de 1 a 2 salarios minimos
O de 3 a 4 salarios minimos

O acima de 4 salarios minimos

5-Vocé ja comprou alimentos produzidos por Instituicdes Sociais alguma vez? (Instituicées do tipo
Igreja, Centros Sociais, Centros Comunitarios, Grupos Solidarios, etc.). Se sua resposta for Nao,
continue respondendo a partir da pergunta n°® 7.

O Sim
O Nao

6-Se vocé respondeu sim, que ja comprou alimentos produzidos por instituicoes sociais,
marque os tipos de produtos que adquiriu (pode assinalar mais de uma resposta):

O Doces, geleias e compotas

O conservas vegetais (por exemplo picles, antepastos e chucrute)

O Bebidas fermentadas

O paes

O Biscoitos

O Bolos

O Chocolates

O comida pronta (por exemplo: Pratinho, Lasanha, Empadéao, Torta Salgada, etc.)
O Bebidas

O outros...

7-Vocé compraria produtos produzidos por instituicbes sociais e que tivesse um SELO SOCIAL
como uma forma de sinalizar e certificar que se trata de uma proposta solidaria e como ferramenta
de sustentabilidade econémica?

O sim
O Nao
0 Talvez

8-Na sua opinido, o quanto vocé acha util e importante um SELO SOCIAL nos produtos produzidos
por instituicdes sociais (como forma de certificar a proposta solidaria e como ferramenta de
sustentabilidade econémica)?

o Completamente indtil
O Inutil

O Nem indtil e nem atil
O il

O Extremamente (il
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9-Vocé compraria produtos de origem vegetal (como doces e conservas diversas) e que tivesse
SELO SOCIAL certificando ter uma proposta social e solidaria? *

O sim
O Nao
O Talvez

10-Vocé compraria produtos de panificacdo (como por exemplo paes, biscoitos, bolos e outros
produtos de padaria), produzidos por instituicdes sociais e que tivesse SELO SOCIAL certificando
que era produzido com uma proposta solidaria? *

O sim
O Nao
O Talvez

11-Avalie essa frase: "Produtos de origem vegetal e de panificacdo produzidos por instituicdes
sociais e que tenham SELO SOCIAL, que certifica sua proposta solidaria, & importante para mim".

O Discordo totalmente

O Discordo

O Nao concordo nem discordo
O concordo

O Concordo totalmente

12-Caso vocé fosse comprar esses produtos alimenticios, produzidos por instituicbes sociais que
tivesse SELO SOCIAL, certificando que possuem uma proposta solidaria, o quanto vocé pagaria
num produto vegetal, por exemplo numa Geleia de Acerola ou Geleia de Pitanga (pote de 300g)?
Imagem ilustrativa

— C— o — —_— —

Fonte: imagens de acesso livre da Internet).

O entre R$ 3,00 a 5,00

O entre R$ 6,00 a 8,00

O entre R$ 9,00 a 12,00

O Até R$ 20,00

O acima de R$ 20,00, pois € importante valorizar agdes sociais

13-E se fosse produtos de panificagdo, com SELO SOCIAL, por exemplo, um Pao de Forma
Caseiro (tamanho com peso 5009).
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Imagem ilustrativa.

Fonte: imagens de acesso livre da Internet

O entre R$ 5,00 a 8,00

O entre R$ 9,00 a 12,00

O até R$ 20,00

O acima de R$ 20,00, pois & importante valorizar agoes sociais

14-Marque o quanto vocé concorda com esta frase: "Produtos alimenticios, seja de origem vegetal
(doces, geleias e outras conservas) ou de panificagdo (paes, bolos e outros), produzidos por
instituicbes sociais e que tenham SELO SOCIAL é caro". *

O Discordo totalmente

O Discordo

O Nao concordo nem discordo
O concordo

O Concordo totalmente

15-Leia a frase e marque um dos itens a seguir: "Os produtos de origem vegetal e de panificagcao
produzidos por instituigdes sociais e que tenham um SELO SOCIAL certificando sua proposta
solidaria, devem necessariamente ter Qualidade." *

O Discordo totalmente

O Discordo

O Nao concordo nem discordo
O concordo

O concordo totalmente

16-Para vocé, um produto produzido por instituicdes sociais e que tenham SELO SOCIAL sera de
Qualidade por qué? (Marque quantos itens quiser). *

O Por ser produzido de forma artesanal

O Por usar produtos orgénicos

O Por ser elaborado com técnicas culinarias tradicionais
O Por ser produzido seguindo critérios de higiene

O Por ser conservado em embalagem adequada

O Por ser produzido por pessoas capacitadas
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O Por ser produzido supervisionado por um responsavel técnico

O Por ter sua producgéo apoiada por uma Universidade ou outra Instituicao
O Por valorizar insumos regionais, da nossa biodiversidade

O Por ser produzido com saberes culturais, passado de geracao a geragao
O Por ter rotulagem

O outro:

17-Na sua opiniao, a EMBALAGEM desses produtos, por exemplo, para os doces, compotas,
geleias e outras conservas vegetais, produzidos por instituicdes sociais e que tenham SELO
SOCIAL deve possuir. (Marque quantos itens quiser). *

O Pote de vidro

O Pote de plastico com tampa

O Pote de tamanho grande (5009)

O Pote de tamanho médio (300g)

O Pote de tamanho pequeno (120g)

O com rotulagem

O sem rotulagem, uma vez que nao sao produzidos industrialmente
O Devem conter informacdes sobre a instituicdo a ser beneficiada
O Devem conter informacdes sobre a instituicao que produziu

O outro:

18-Agora no caso dos produtos de panificacdo, por ex. PAES, na sua opinido, a EMBALAGEM
desse alimento produzido por instituicbes sociais e que tenham SELO SOCIAL com proposta
solidaria deve possuir. (Marque quantos itens quiser). *

o Embalagem de plastico

o Embalagem de papelao

o Embalagem utilizando apenas papel

O 0 tamanho deve ser grande (500gq)

O 0 tamanho deve ser médio (3009)

O com rotulagem

O sem rotulagem, ndo precisa por nao ser produzido industrialmente
O Devem conter informacgdes sobre a instituicdo a ser beneficiada
O Devem conter informacgdes sobre a instituicdo que produziu

O outro:

Fonte: Dados da pesquisa.



