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Este trabalho € dedicado aos produtores de alimentos que
realizam sua atividade em casa, ou assim iniciaram sua
trajetéria profissional.
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RESUMO:

A pesquisa trata da producdo mercantil caseira de alimentos em Floriandpolis, um
modo de producédo que se configura como uma atividade econémica presente na
cidade, possibilitando a geragao de renda através do trabalho realizado em casa
com a infra-estrutura doméstica disponivel. A substituicdo das praticas caseiras de
producdo pelas praticas industriais, se deu com o incentivo ao desenvolvimento de
modelos de produc&o em grande escala, com a preocupagao em ampliar a produgao
alimentar para uma crescente populacao que se aglomerava nas cidades. No Brasil,
a produgao e comercializagado de alimentos feitos em casa foi historicamente uma
alternativa de renda para muitas familias desde o século XIX, além de proporcionar
0 abastecimento das cidades em crescimento do periodo. A partir dos processos de
industrializagdo e urbanizagcéo que atingiram o Brasil no século XX, novos habitos
alimentares foram influenciados pelas mudancas no modo de preparo dos alimentos.
A cozinha do espaco doméstico e seus produtos se transformaram para atender as
demandas modernizadoras do periodo, trazendo atualizacbes para a dimensao
mercantil da produgao caseira no novo contexto normativo e técnico da produgao
alimentar. O objetivo da pesquisa foi analisar a permanéncia da producédo caseira
em Floriandpolis na atualidade e sua insercado na economia urbana. Apresentar os
elementos de ruptura da passagem de uma alimentagdo baseada na produgao
caseira para uma industrial no abastecimento das cidades, e identificar fatores de
inclusdo e exclusao dessa atividade. A pesquisa tem uma abordagem qualitativa, o
trabalho de campo foi realizado com a coleta de dados de forma virtual, aplicando
um questionario on-line, e se adaptando ao momento de distanciamento social
provocado pela pandemia de Covid-19. As entrevistas foram feitas com quem produz
alimentos em casa para vender em Florianodpolis utilizando o método bola de neve
para alcancar os produtores a serem entrevistados, totalizando 26 respondentes. Os
resultados obtidos ratificaram que as praticas de produgdes mercantis caseiras de
alimentos ndo desapareceram, mesmo perdendo espago para as modernizagcdes
ocorridas no ambito da producdo alimentar. A atividade ainda busca oportunidades
de se inserir na economia urbana pela atualizacdo do sistema de normas. Fatores
de excluséo e inclusao dos produtores foram identificados, tendo na regulamentacéao
atual um importante fator de exclusdo, assim como também tem acontecido
importantes avancos na discussao desse tema, que visam a inclusao produtiva das
pequenas produgdes. A internet se mostrou uma importante ferramenta de inclusao
para essa atividade, tanto para aprendizados, compra de insumos, quanto para a
comercializagdo, possibilitando a oferta da produgéo caseira do grupo estudado na
economia da cidade de Florianopolis.

Palavras-chave: Pequena Produgao Mercantil. Alimentos Caseiros. Inclusao
Produtiva.



ABSTRACT:

The research aims on the homemade commodity production of food in the city of
Florian6polis and its familiar structure as income generator: a very specific type of
economic activity that involves homeworking with available domestic infra-structure.
Since population growth in the cities led to a major concern in expanding food
production, replacement of homemade production practices by industrial ones within
incentives in large scale production models has taken place. Nevertheless, the
production and commercialization of homemade food had since the 19th century
been an alternative source of income for many people in Brazil, in addition to
supplying the growing cities. From the industrialization and urbanization processes
that reached Brazil in the 20th century on, new eating habits were influenced by
changes in the way food was prepared. The domestic space of the kitchen and its
products were transformed to meet the modernizing demands of the period, updating
the mercantile dimension of home production into the new normative and technical
context of food production. Therefore, the research analyses the remanences of
homemade production in Floriandpolis nowadays and the ways it fits into currently
urban economy. It presents the elements of rupture in the transition from a diet based
on homemade production to an industrial one in the supply of cities and concentrates
on identifying the main factors of inclusion and exclusion of homemade activity.
Intending to present a qualitative approach, the fieldwork was carried out by the
collection of data, applying online questionnaires as it tried to adapt to health security
protocols in face of the Covid-19 pandemic. The interviews were directed to those
who produce food at home to sell in Florianépolis using the snowball sampling
method. The results obtained confirmed that the practices of homemade commodity
food production did not disappear, though it has lost space within the modernization
of food production practices. The homemade activity still seeks opportunities to enter
the urban economy by updating legislation. Factors of exclusion and inclusion were
identified, with current regulation being an important factor of exclusion, although
important advances in the discussion of productive inclusion of small productions
have taken place. The internet proved to be an important inclusion tool for this
activity, both for learning, purchasing inputs, and for marketing, enabling the offer of
homemade production in the economy of the city of Floriandpolis.

Keywords: Small-scale Commodity Production. Homemade Food. Productive
Inclusion.
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1. INTRODUGAO

1.1. MOTIVACOES E JUSTIFICATIVAS DA PESQUISA

A escolha inicial do tema para o projeto de pesquisa do mestrado: normas
que incidem sobre a producao artesanal de alimentos, teve como motivagdo um
interesse pelos espagos de produgao artesanal de alimentos, a partir da observagao
de que muitos deles estavam em desacordo com a legislagdo vigente, ao estudar
sobre os engenhos de farinha de mandioca na Grande Florianépolis. O olhar atento
para questdes da produgdo alimentar conversam com a formagao académica e
atuacao profissional da autora na area de produgao alimentar em Floriandpolis. A
chegada da pandemia de Covid-19 e o desafio de escrever a dissertagao durante
esse periodo de mudancgas repentinas, representou uma busca atenciosa para os
novos paradigmas relacionados a producéo alimentar no contexto local.

A pesquisa se volta para a produgao caseira de alimentos em Florianopolis
ao perceber uma vasta oferta de alimentos produzidos em casa para venda,
principalmente pelas redes sociais. Esta seria uma interessante oportunidade para
investigar o modelo de produgdo caseiro, que se configura como uma atividade
econdmica, oportunizando geragao de renda mesmo quando se enquadra numa
condigdo de informalidade. Optou-se por investigar a oferta de alimentos feitos em
casa para a comercializacdo e a sua inser¢cao na economia alimentar na atualidade.

Os estudos da alimentagao tém sido, cada vez mais, objeto de interesse da
academia: a maneira como uma determinada populacdo provém o seu alimento, a
capacidade de um pais abastecer a sua populacio, respeitando o seu modo de vida
e sua cultura, sem depender de mercados internacionais, garantindo a sua
soberania alimentar. O tema da alimentagdo também trata da qualidade do alimento,
das tradicdes alimentares, da producdo e comercializagdo, das escolhas alimentares
diante de tantas opg¢des disponiveis ao comensal hoje, sdo muitas as possibilidades
para se abordar a discussdo sobre os estudos da alimentacdo. E importante
salientar que os dois ultimos Encontros Nacionais de Pds-graduagao e Pesquisa em
Geografia (ENANPEGE), foram as primeiras edi¢des que incluiram um grupo de
trabalho sobre a tematica da alimentagcéo e obtiveram uma larga participagao dos
estudantes. Em 2019 (XVIII ENANPEGE) foram 27 trabalhos inscritos no GT 21 -
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Geografia dos alimentos: memoria, tradigao, ressignificagdo, saberes e fazeres no
campo e na cidade. E em 2021 (XIX ENANPEGE), que aconteceu de forma virtual,
contou com a participagao de aproximadamente 47 trabalhos de pos-graduandos da
geografia.

A mudanca de olhar da pesquisa para um ambiente urbano teve a influéncia
da participagédo no grupo de pesquisa do LabRural/ UFSC e os estudos em torno da
Agricultura Urbana e Periurbana. Os aprendizados sobre o tema puderam ser
aprofundados com a participagdo no IV ELAUP (Encontro Latino Americano de
Agricultura Urbana e Periurbana), que aconteceu em 2019 na UFSC, organizado
pela equipe do LabRural, e contou com a presenga de pesquisadores sobre o tema
de toda a América Latina.

O acesso a alimentagao se mostra uma constante preocupagéo mundial com
o rapido crescimento das cidades sem uma infra-estrutura adequada, gerando uma
demanda por alimentos para uma populagdo que ndo produz mais nas areas
urbanas (FAO, 2011). A industrializagédo alimenticia foi uma alternativa de modelo de
producao amplamente incentivada para aumentar a oferta de alimentos, tendo em
vista a maior demanda, principalmente em areas urbanas. O processo de
industrializagdo dos alimentos vai progressivamente substituindo muitas praticas
caseiras, que até entdo aconteciam no ambiente doméstico e garantiam uma
diversidade alimentar para o abastecimento da populagéo local.

Juntamente com o estimulo para uma produgéo industrial em grande escala,
chegaram as normas orientadas para essas grandes estruturas. As mudangas nas
regras a partir das modernizag¢des e a falta de regras especificas para as pequenas
producdes de alimentos, acarretou no enquadramento dessa atividade na
informalidade. Elas nao encontraram um regramento que atendesse as suas
caracteristicas, apesar do seu papel no provimento de alimento e renda para uma
parte da populacdo. Foi a produgdo caseira que garantiu a oferta de alimentos para
uma populacao que precisava se alimentar nas cidades brasileiras em expanséo.

A producéo e comercializagao de alimentos feitos em casa foram alternativas
de renda para muitas familias que buscavam o sustento ou melhores condi¢des de
vida no Brasil desde o século XIX. Essa pratica proporcionou beneficios as
diferentes demandas de produtores e consumidores: de um lado quem fazia desse

oficio o seu 'ganha pao' e do outro aqueles com a necessidade de se alimentar fora
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de casa. Essa tendencia € percebida nos dias atuais, na circunstancia da pandemia
de Covid-19 no Brasil, ao observar a oferta de alimentos produzidos em casa para
serem comercializados, podendo representar uma necessidade de fonte de renda
para esse periodo de incertezas.

No histérico da provisdao de alimentos no Brasil, a produgédo e
comercializagao caseira participou das suas diversas fases, e ela continua presente
na atualidade. Podemos destacar a partir do século XIX os tabuleiros das
quitandeiras, iguarias produzidas nas casas e comercializadas nas ruas pelas
negras de ganho, figuras centrais das cidades em expansao nesse periodo do
Brasil. A comida de pensao, ao longo do processo de urbanizagao e crescimento das
cidades, com a chegada de estrangeiros, trabalhadores, estudantes e familias que
faziam suas refeicdes nas pensdes - casas de familias que ofereciam servicos de
alimentagao e alojamento -, assim como nas comidas "em caixas", precursoras das
marmitas, produzidas nessas pensdes que eram entregues tanto nas casas quanto
no local de trabalho dos clientes. As cantinas do inicio do século XX com as mamas
e nonas das familias de imigrantes italianos que vendiam para o publico a comida
que preparavam em casa; posteriormente a oferta de refeicdes nos centros urbanos
com a proliferacao de restaurantes e marmitas de comida caseira.

Chegamos num periodo mais recente, numa sociedade altamente
conectada, na qual a comercializagao de alimentos tem ganhado espago nas redes
sociais e vem ocorrendo cada vez mais através de aplicativos digitais, que
funcionam como vitrines virtuais e possibilitam que parte dessa produgao continue
acontecendo em casa, trazendo novas perspectivas para a producao alimentar.

A presente pesquisa buscou, entdo, identificar como a producdo caseira de
alimentos, que nao desapareceu ao longo desses processos de transformagdes do
abastecimento urbano, permanece no atual contexto econdmico e social da cidade
de Floriandpolis.

Existe a discussao em torno de regramentos que visam incluir as pequenas
producdes que se encontram a margem da normativa atual, abordada pelo tema da
inclusdo produtiva. O contexto da industrializacdo alimentar que considerou as
mesmas regras para estruturas de produgado muito diversas, acarretou na exclusao
das pequenas produgdes do mercado formal da economia alimentar. Outro fator que

contribuiu para que a industria alimenticia ganhasse espag¢o na mesa do comensal,
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foi o fator 'tempo' para realizar as refeicoes, estimulando a aquisicao de alimentos
prontos para o consumo, tanto dentro quanto fora de casa. Observa-se que sao
muitas as facilidades oferecidas pela industria alimenticia para atender a demanda
de consumidores urbanos 'famintos'. Sendo assim, busca-se analisar os aspectos
que levaram a producao de alimentos se deslocar do ambiente doméstico para o
industrial, e como a oferta da producdo caseira de alimentos se manteve na
economia urbana.

Florianopolis, capital do estado de Santa Catarina, esta inserida na regido da
Grande Floriandpolis e compreende 22 municipios, que se caracterizam pela
producao e comercializagdo de alimentos (Figura 01). Quando a cidade ainda era
conhecida como Desterro, a produ¢do e o comércio de alimentos de rua
representava uma importante fonte de abastecimento para a populagdo que
circulava e trabalhava na regido. A producdo e comercializagao de alimentos feitos
em casa esteve presente em Floriandpolis desde o século XIX e se mantém nos dias
atuais com outras carateristicas. Esta pesquisa se propde a dar visibilidade para a

produgcao mercantil caseira de alimentos em Floriandpolis na atualidade.

Figura 01 - Mapa de localizagdo da Grande Floriandpolis
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1.2. OBJETIVOS

1.2.1. Objetivo Geral:

- Analisar a permanéncia da produgao mercantil caseira de alimentos em

Floriandpolis;

1.2.2. Objetivos Especificos:

- Apresentar as rupturas de abastecimento da cidade entre os alimentos de
producgao caseira e os de producgao industrial;

- Analisar a participacdo da produgdo caseira na oferta de alimentos para a
economia urbana;

- ldentificar fatores relacionados a inclusao e a exclusao dos produtores caseiros de

alimentos.

1.3. METODOLOGIA

Este estudo foi elaborado a partir de uma abordagem qualitativa e de carater
exploratorio. Um estudo de natureza exploratoria se caracteriza por investigar e
conhecer um fendbmeno ainda pouco estudado, para proporcionar maior
familiaridade com o problema (LANDO, 2020). A abordagem qualitativa pressupde
que o significado dado ao fenébmeno € mais importante que sua quantificagéo (ibid.).
Para tanto, além do levantamento bibliografico foi realizada a etapa de trabalho de
campo com a coleta de dados por meio de entrevistas com produtores caseiros de
alimentos para serem comercializados em Floriandpolis.

A escolha pela abordagem qualitativa se deu por esta explorar o universo dos
significados, dos valores, das atitudes e das crengas, uma realidade que nao é
passivel de quantificacdo. Minayo (1994) divide a pesquisa qualitativa em trés
etapas ou ciclos: a fase exploratéria, na qual o objeto de pesquisa é investigado e
delimitado; o trabalho de campo, no qual a construgédo tedrica da etapa anterior &

levada para a pratica e busca o (re)conhecimento da realidade, através de
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entrevistas e observacdes; e a ultima etapa, a analise e tratamento do material
empirico e documental.

O levantamento bibliografico de teses, dissertagdes, livros, artigos e
publicacdes, foi realizado principalmente pela internet - através da consulta no portal
de peridédicos da CAPES, SciELO Brazil, acervo de teses e dissertagbes da BU/
UFSC, revistas eletrénicas: Revista Caderno Espago Feminino (NEGUEM/UFU),
Visa em Debate (Fiocruz/ Anvisa), entre muitos outros - buscando as alternativas
possiveis hum momento que nao podiamos acessar a biblioteca em fungdo das
restricoes impostas pela pandemia de Covid-19. As principais palavras-chaves
utilizadas no processo de pesquisa foram: produgéo caseira de alimentos, alimento
caseiro, economia doméstica, industrializacdo dos alimentos, economia alimentar,
economia urbana, circuitos produtivos, normatizagdo, inclusdo produtiva.

O trabalho de campo foi realizado de forma virtual com os produtores
caseiros, através da aplicacdo de um questionario online, utilizando a técnica bola
de neve ou snowball sampling. A bola de neve € uma técnica de amostragem nao
probabilistica muito utilizada em pesquisas sociais, na qual o pesquisador identifica
alguns informantes-chaves - as sementes - dentro de um perfil de grupo a ser
estudado (VINUTO, 2014). Esses entrevistados sementes indicam outras pessoas
com as caracteristicas desejadas, criando-se uma cadeia de referéncias, até
alcangar o objetivo proposto ou o ponto de saturagéo, quando os novos indicados
nao trazem mais novas informagdes para a pesquisa. Essa técnica se mostra
relevante quando se trata de uma populagao dificil de ser acessada ou sem precisao
sobre a sua quantidade (VINUTO, 2014), nesse caso, dos produtores de alimentos
caseiros mercantil. Além do questionario com os produtores, foram realizadas
entrevistas com outros atores, como a Vigilancia Sanitaria e o Sebrae. As entrevistas
efetuadas contaram com um roteiro sobre o tema, de forma semi-estruturadas, onde
os entrevistados puderam falar livremente, e as respostas foram registradas num
caderno de anotacgdes.

Primeiramente, para a identificagdo do que seria uma produgdo mercantil
caseira de alimentos, foram levantadas as principais referéncias que definiram os
rumos da industrializagdo do alimento e a ruptura com o alimento feito em casa,
podendo-se considerar o caseiro como um modelo de produgdo, que acaba se

contrapondo ao modelo de produgao industrial, principalmente pela escala e
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infraestrutura utilizada. Foi realizado um levantamento dos principais autores para
uma aproximacdo do tema, para que se pudesse analisar a permanéncia da
producao caseira de alimentos para comercializagdo. Os seguintes temas serviram
de base tedrica para o trabalho:

O processo de industrializacdo dos alimentos que culminou com os modelos
de producdo em grande escala, amplamente estimulados na justificativa de garantir
alimentos para uma populagao crescente, e que ao mesmo tempo desestimulou a
pequena escala de produgao, estudados pelos autores Cruz e Schneider (2010),
Cintrao (2017), Pauli (2017), Giehl (2018).

A tendéncia de pequenas produgdes locais transferirem suas atividades para
grandes corporagdes que atuam no mercado alimentar, influenciadas pelo processo
de globalizagdo, mas que ainda permanecem na economia alimentar apesar das
adversidades, trabalhado pelos autores Contreras e Garcia (2011), Poulain (2013). E
também o fendmeno do substitucionismo, que vai caracterizar alguns processos da
industrializagdo alimentar, proposto pelos autores Goodmann et al.(2008).

A producdo em pequena escala, como a produgado caseira, que se fez
presente nas diferentes fases de desenvolvimento do Brasil e seguiu um caminho de
informalidade ao ndo encontrar meios de se adequar as novas normativas. Nessa
trajetoria acabou estabelecendo sistemas distintos e opostos de produgcdo e
comercializacdo de alimentos, um tema amplamente trabalhado por Milton Santos
(2018) que vislumbrou dois subsistemas - o inferior e o superior - ao analisar a
economia urbana e a organizacdo dos espagos a partir dos processos de
urbanizacao nos paises periféricos.

A percepcéao de diferentes modos de producio de alimentos, que precisariam
de diferentes regras, adaptadas as diversas realidades, com um importante marco
em 2013 ao se abordar o tema da Inclusdo Produtiva, com a RDC 49/2013, neste
contexto, também foram tratados os temas: Soberania Alimentar, Seguranca
Alimentar e Nutricional, Qualidade Alimentar, com os autores Maluf (2000), Truninger
(2013), Cintrao (2017), Ramos (2019).

A anadlise da trajetoria histérica dos alimentos caseiros no Brasil e em
Floriandpolis, e os primeiros indicios da produgao mercantil de alimentos feitos em
casa, como as quitandeiras do século XIX retratadas por Debret (BANDEIRA e

LAGO, 2009), as mudancgas decorrentes da modernizagdo das cidades, tratadas
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pelos autores Freyre (2007), Kareh (2008), Sevcenko (2008), Popiginis (2012),
Maximo da Silva (2014), Bonomo (2020). A abordagem de Contreras e Garcia
(2011), Poulain (2013) e Pollan (2014) sobre os novos habitos de consumo alimentar
influenciados pelo processo de urbanizagdo e industrializacdo, e a trajetéria dos
espacos de alimentacao fora de casa a partir do crescimento das cidades brasileiras
pelos autores: Abdala (2005), Collago (2004, 2008), Silva (2022), entre outros

autores que serao trabalhados ao longo do trabalho.
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2. ALIMENTAGAO MODERNA: DO CASEIRO AO INDUSTRIAL

2.1. O SUBSTITUCIONISMO

Com o crescimento populacional mundial e a consequente necessidade de
abastecimento de um maior contigente de pessoas, novos modelos de grande
escala de produgéo passaram a ser incentivados, principalmente no século XX. Num
primeiro momento, a industrializagdo significou um aumento da quantidade de
alimentos produzidos, com o incremento de maquinarios, se comparado com 0s
métodos caseiros. Num segundo momento, o fenbmeno do substitucionismo
(GOODMAN et al, 2008) caracterizou a produgao industrial de alimentos, ou seja, o
produto rural foi reduzido a um insumo industrial, homogéneo e padronizado,
buscando a longevidade dos alimentos que precisam viajar longas distancias, na
nova logica globalizada de produgado e comercializagao alimentar mundial.

As inovagdes tecnoldgicas advindas da Revolugao Industrial possibilitaram o
processamento de alimentos como atividades de grande escala, assim como a
revolucdo das comunicacdes e dos meios de transporte viabilizaram conectar areas
de producédo de mercados locais ao mercado mundial. Os autores Goodmann et al.
(2008) enfatizam que uma das caracteristicas da industrializagao é a expansao dos
mercados, tanto de consumo como de areas de producdo, proporcionado pelas
tecnologias de transporte e comunicagdes, aliadas a um livre comércio, além das
inovagdes nos meétodos de processamento e preservagao de alimentos.

Nos séculos XVIII e XIX, a Europa vivenciava problemas de abastecimento
alimentar em virtude do grande deslocamento de populac¢des rurais para as cidades.
O autor Pedrocco (1998) ressalta que os alimentos eram insuficientes e caros para
atender ao acelerado aumento de consumo dos trabalhadores das cidades da
Europa Ocidental, que se industrializavam rapidamente.

Em 1844, Engels elucida a situagdo de escassez de alimentos vivenciada
pela classe trabalhadora nas cidades industriais inglesas, ele descreve os problemas
enfrentados por essa populacédo de operarios, como a adulteragdo dos géneros
alimenticios por parte dos varejistas e fabricantes: cha misturado com folhas de
ameixeira e outros vegetais, farinha com gesso ou argila, agucar com farinha de

arroz ou outros géneros baratos, cacau a terra escura, por ndo poderem pagar por
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um alimento de qualidade (ENGELS, 2010). Essas adulteragdes decorriam de um
novo fato: “um numero crescente de pessoas distanciadas das atividades rurais e,
portanto, cada vez mais dependentes de outras para se suprirem de alimentos”
(FRANCO, 2010).

A reacdo do sistema de produg¢do europeu para diminuir custos e aumentar a
eficiéncia na comercializacao e distribuicao foi industrializar o setor da alimentagao,
mas se mostrou insuficiente para atender as necessidades alimentares das
populagdes urbanas no periodo. As terras longinquas das antigas col6nias e dos
paises colonizados tornaram-se estratégicas para “o cultivo de imensas superficies
que permitissem abastecer, a precos bastante vantajosos, o mercado europeu de
géneros alimenticios como, por exemplo, carne e cereais” (PEDROCCO, 1998).
Essa rota comercial foi viabilizada pela construcdo de canais ferroviarios e maritimos
gue conectaram as regides produtoras a Europa e fomentaram o mercado alimentar
mundial.

A humanidade aprendeu a conservar e preservar os alimentos a partir da sua
capacidade de acumular alimentos pelas praticas da agricultura, utilizando alguns
métodos como: secagem ao sol, defumacgao, salgadura, conservas com vinagre ou
acgucar. O aprimoramento de técnicas de conservacado dos alimentos foi estimulada
no inicio do século XIX por Napoledo com o intuito de garantir uma melhor
alimentacdo das suas tropas, a Grande Armée, oferecendo prémio a quem
desenvolvesse novas técnicas, que coube a Nicolas Appert, "apos demonstrar que
alimentos fervidos em recipientes de vidro e, em seguida, fechados hermeticamente
se conservavam por meses” (FRANCO, 2010, p. 218). Segundo o0 mesmo autor, a
substituicdo de vidros por latas pelo inglés Peter Durand, facilitou o transporte e

incentivou o desenvolvimento da industria de alimentacgao.

Para aumentar sua produtividade, a industria - particularmente a
europeia - procura novos sistemas de acondicionamento para os
produtos alimentares mais correntes, tais como o pao e o vinho; além
disso, empenha-se para que as antigas técnicas artesanais de
conservacgao dos alimentos - na sua maioria, pereciveis - se adaptem
as suas exigéncias sem prejudicar a higiene. Portanto, a industria
alimentar conhece um forte crescimento no século XIX, com o rapido
desenvolvimento das fabricas de conserva (conservagéo a longo
prazo de produtos de origem animal e vegetal) e da industria do frio
(conservagao a curto e médio prazo dos produtos mais procurados
de origem animal, tais como o peixe e as carnes de boi e porco).
(PEDROCCO, 1998).



24

As modificagbes que ocorrem na economia influenciam os processos de
producdo e distribuicdo dos alimentos, assim como trazem fortes impactos nos
habitos alimentares, na culinaria e na vida doméstica (FRANCO, 2010). Nesse
cenario, as guerras representaram marcos influenciadores das mudangas nos
padrées de alimentagdo das populagdes, “ndo sé por provocar caréncias e fomes,
como por promover mudancgas de habitos e a adogao de novos tipos de alimentos,
muito ligados diretamente a ragao dos soldados” (CARNEIRO, 2003).

Inicialmente, a industria de enlatados teve pouco impacto no
consumo doméstico, pois esses produtos eram caros. Por outro lado,
a maior parte das conservas em lata, bem como dos produtos da
industria de biscoitos, era consumida pelas Forgcas Armadas. A
expansao do colonialismo, das viagens e da Marinha mercante
incrementaria a produgao desses alimentos. (FRANCO, 2010, p. 218)

O desenvolvimento da industria alimenticia teve um importante papel no novo
contexto de crescimento dos centros urbanos e a urgéncia de abastecimento para a
populacdo crescente. Uma nova dinamica foi suplantando as atividades domésticas
e artesanais que resultaram no que os autores chamaram de substitucionismo, o
qual o produto rural foi reduzido a um simples insumo industrial, homogéneo e
padronizado (GOODMAN et al., 2008). Esse fenbmeno se deu quando a industria
separou e se interpds entre a fonte de producao rural e o consumidor final, ela
desconectou a caracteristica rural do produto e o apresentou como um novo produto
industrial, um exemplo dado pelos autores: "um produto cujas propriedades, tais
como o sabor ou o prazo de consumo, e cuja “identidade”, iriam associar-se com um
processo industrial especifico (leite condensado) e com uma marca registrada
(Nestlé, Borden)”.

A acdo tendencial do substitucionismo, entretanto, €& reduzir o
produto rural a um simples insumo industrial, abrindo caminho para a
eliminacdo do processo rural de producgdo, seja pela utilizagdo de
matérias-primas n&o-agricolas, seja pela criacdo de substitutos
industriais dos alimentos e fibras. Seu paradigma € dado pela
industria quimica e pelo desenvolvimento dos sintéticos. A natureza,
seja enquanto terra, espaco ou reproducdo bioldgica, j4 ndo mais
representa uma limitacdo intransponivel a transformacao capitalista
do processo de producdo e da divisdo social do trabalho.
Biotecnologias avancadas constituem a vanguarda desta acao
tendencial no rumo da dissolugdo da diferenca entre "agricultura” e
“‘industria”. (Ibid.)
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A industria alimenticia num determinado momento, supera a questdo de
escala se comparada as producdes artesanais ou caseiras e passa a se inserir num
contexto de capital industrial, flertando com as industrias farmacéutica e quimica,
adicionando aditivos e conservantes nos alimentos, modificando a composicao dos
alimentos, para aumentar seu tempo de prateleira, como destacam os autores
Goodman et al. (2008):

A interposicao do capital industrial entre o campo e a mesa fornecem,
portanto, uma nova fonte para produzir valor agregado que, no inicio,
foi alcancada simplesmente pelo aumento da escala dos métodos
herdados de processamento artesanal ou doméstico. O que é mais
significativo aqui € que o capital industrial conquistou uma posi¢ao a
partir da qual as praticas mecanicas e a investigagdo cientifica
podiam ser rotineiramente aplicadas a produgdo de alimentos. O
"alimento" podia, entdo, tornar-se uma mercadoria (commodity)
heterogénea dotada de propriedades caracteristicas que lhe foram
conferidas pelas técnicas de processamento, diferenciacdo de
produtos e comercializagcdo. Com esta base estabelecida, em seus
aspectos essenciais, entre 1870 e 1914, a industria de
processamento alimenticio pdde, subseqientemente, voltar sua
atencdo para a obtengdo de mudancas qualitativas na composicao
organica do alimento e na percepcao geral do que é alimento. No
periodo que antecedeu 1914, o capital industrial, portanto, tomou o
caminho que iria conduzir a uma transformagdo dos padrdes de
consumo, dos sistemas de distribuicdo e das rotinas domésticas da
vida quotidiana.

No inicio do processo de industrializagao dos alimentos, a auséncia de meios
legais para coibir adulteragcdes e fazer o controle de qualidade dos alimentos, se
tornou um grande entrave para a aceitagdo desses produtos na alimentagéo, e para
superar essa desconfianca, os rotulos e os testes de integridade dos alimentos se

tornaram importantes mecanismos de convencimento (FRANCO, 2010).

Afirma-se que os primeiros alimentos industrializados eram insipidos,
fato que dificultava sua aceitacdo. Entretanto, era necessario
persuadir os consumidores a adotar novos padrdes alimentares. A
fim de criar um mercado para toda uma nova gama de produtos,
desenvolveram-se a publicidade e suas técnicas. A publicidade
surgia também para compensar a distancia entre o produtor e o
consumidor, decorrente da producdo em massa e do sistema de
venda por atacado da sociedade industrial. (Ibid., p. 223, grifo nosso)

Desde os anos 1960 é desenvolvido pela FAO (ONU) um conjunto de normas
técnicas, procedimentos e praticas com a definicdo de padrdes para a producéo e

comercializagdo internacional de alimentos, o Codex Alimentarius, que em 1995 se
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tornou uma referéncia nas arbitragens do comércio mundial de alimentos com a
criagdo da OMC - Organizagdo Mundial do Comércio (CINTRAO, 2017). O objetivo
do Codex Alimentarius era garantir a seguranca do alimento (food safety)
comercializado em escala internacional, um padréo a ser seguido pelos paises, 0
qual acabou criando "pressdes para a implementagdo de programas de controle dos
alimentos em escala nacional, regional e local, considerados essenciais para
assegurar a seguranga sanitaria e a qualidade dos alimentos disponibilizados no
comercio internacional”, conforme destaca Cintrdo (2017).

Uma vez que algumas crises sanitarias alimentares afloraram e trouxeram
preocupacgdes em garantir a seguranga sanitaria dos alimentos, os autores Grassi
Neto (2019) e Gongalves (2002) relatam que regulamentagdes mais estritas
surgiram no inicio da mercantilizagdo de produtos alimenticios, com o objetivo de
garantir ‘qualidade’ dos alimentos - portos e pontos de escoamento e recebimento de
mercadorias passaram a ser melhor controlados. Acordos internos dos paises ja
existiam para assegurar que nao fossem comercializados produtos estragados ou
em mas condi¢des, quando se percebeu que a ingestdo em tais condigbes estavam
associados a problemas de saude do consumidor, ou seja, representavam riscos a
saude daqueles que ingeriam esses alimentos. No Brasil, o surgimento oficial da
vigilancia sanitaria se deu com a abertura dos portos brasileiros as nagdes amigas,
para um controle sanitario mais efetivo dos portos, dos navios e dos passageiros,
com a chegada de D. Jodo VI ao pais (CASSIANO, 2010, p. 292). Muitos textos
enfatizam a importdncia de regras internacionais para facilitar o comercio de
alimentos, mas elas acabam gerando conflitos quando se ‘infiltram' no comércio
local, principalmente quando o produto ndo tem como destino a comercializagao

internacional.

2.2. AINDUSTRIA VEIO PARA FICAR

Vivemos um momento da historia no qual grande parte dos alimentos que
consumimos foram transformados pela industria alimentar (GIEHL, 2018). Temos
acesso a uma diversidade alimentar proporcionada pelos avangos tecnologicos da

conservagao e do transporte adaptado, feito pelas empresas agroalimentares que
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distribuem por todo o planeta seus produtos industrializados (POULAIN, 2013). O
alimento moderno ndo estd mais conectado ao seu local de origem, “de seu
enraizamento geografico e das dificuldades climaticas que |he eram tradicionalmente

associadas”, enfatiza o autor Poulain (2013).

Entdo, aprendemos a salgar e a secar, a defumar e a manter em
conserva na primeira era dos alimentos processados. E aprendemos
a enlatar e a embalar a vacuo. Essas tecnologias representaram
béngcaos, ao libertar as pessoas dos ciclos da natureza de
abundancia e escassez, assim como da tirania do calendario ou das
peculiaridades locais [...] (POLLAN, 2007)

Entende-se por um alimento industrializado, a matéria-prima alimentar in
natura processada com a adicdo de: sal, acucar, conservantes, entre outras
substancias 'permitidas' para obter maior durabilidade. De acordo com a Biblioteca
Virtual em Saude (2021) o conceito de alimentos industrializados consiste em
"produtos alimenticios obtidos do processamento tecnologico de matéria-prima
alimentar ou de alimento in natura, adicionado ou n&do de outras substancias

permitidas”.

O valor da industria de alimentos consiste em sua finalidade de,
através de processos fisicos, quimicos e bioldgicos, transformar
matérias-primas alimentares, em produtos adequados ao consumo
humano e de longa vida de prateleira. Dentre os principais avancos
da industria alimenticia, destacamos: o maior tempo de vida util e
melhor rendimento no aproveitamento, consumo e armazenamento
dos produtos alimenticios; as melhorias e modificacbes das
qualidades organolépticas; a instituicdo de produtos especializados;
0 acesso a produtos fora da época de safra ou de regides distantes;
as inovagdes capazes de reduzirem o tempo de preparo dos
alimentos, assim como a reducao de custos. (GIEHL, 2018, p. 48-49)

A industria alimentar esta constantemente nos seduzindo com novos
produtos que se destacam pela praticidade, uniformidade e diferenciais de qualidade
(GIEHL, 2018). A partir da industrializacao alimentar, o abastecimento de alimentos
passou de uma producdo local e em pequena escala, para uma "produgao
concentrada e de distribuicdo em grande escala”, de acordo com a nova légica
produtivista (CRUZ e SCHENEIDER, 2018).
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Ao longo do tempo, muitas das tarefas tidas como “da cozinha
domeéstica” e que envolvem o saber-fazer, incluindo o processamento
e a producao artesanal e tradicional de alimentos, vém sendo, em
grande medida, transferidas para a industria e, como consequéncia,
o consumo de alimentos processados industrialmente tem
aumentado, sendo que a alimentagdo basica de grande parte dos
paises desenvolvidos é proveniente de um sistema de producéo e
distribuicdo global, onde os produtos que consumimos estdo cada
vez mais transformados e sobre os quais, sabemos cada vez menos
(FISCHLER, 1990; POULAIN, 2004; apud GIEHL, 2018)

‘A transformagao culinaria se industrializa” (POULAIN, 2013), e como
resultado desse processo, tem-se a padronizacdo e a homogeneizagcao dos
alimentos (ibid.). Atualmente, a abundéancia de produtos alimentares no mercado
pode gerar duvidas no consumidor para entender as diferengas entre os alimentos
produzidos pela industria e os alimentos produzidos artesanalmente ou feitos em
casa (GIEHL, 2018).

A definicdo de um alimento que nio é industrializado é ampla e compreende
uma diversidade de modos de produgao e processamentos do alimento que nao se
encaixam no modelo industrial. Podemos nos referir as terminologias como: caseiro,
artesanal, tradicional, colonial, regional, entre outros, para denominar um alimento
nao-industrializado. A autora Giehl (2018) se debruga sobre os produtos artesanais
tradicionais e faz um levantamento sobre outras terminologias encontradas para se

referir a alimentos produzidos de forma n&o-industrializada:

Também destacamos o fato dos autores que desenvolvem pesquisas
relacionadas a valorizagdao de certos produtos frente a produgao
industrializada costumarem utilizar diferentes termos para designa-
los, entre estes: produtos artesanais, tipicos, coloniais, sertanejos, do
sertdo, produtos da terra, tipicos regionais, dos colonos (Maluf,
1999); produtos da terra, localizados (Bérard e Marchenay, 2004);
produtos tipicos locais (Albert e Munoz, 1996); produtos da terra,
tradicionais, tipicos (Bernat, 1996); produtos agroalimentares
tradicionais, produtos diferenciados, locais, tradicionais, artesanais,
regionais, do campo (Ribeiro e Martins, 1996); produtos de
qualidades especificas, “fermiers”, tradicionais (Sylvander e Melet
1994); produtos tradicionais (Tibério e Cristovao, 2011).

A autora Mdller (2016), que trata da nomenclatura dos alimentos caseiros,
tradicionais e originais, destaca que "alimentos ligados a tradig&o, histéria e modo de
preparo especificos sdo designados com termos como: alimentos locais, alimentos

com histéria, caseiros, artesanais, coloniais, entre outros”.
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De modo geral, esses conceitos podem se relacionar a produgao, a
distribuicdo e ao consumo de alimentos em determinada area ou
regidao geografica, aos significados associados a produgéo artesanal,
ao patrimdnio histérico cultural, aos costumes, origens e tradi¢des, a
alimentacdo saudavel, ao modo de preparo, a importancia entre
relacdes sociais e familiares, as receitas e ingredientes passados de
geracdo a geragao, as celebragbes ou estagcbes, ao pouco ou
nenhum processamento, ao sabor, a qualidade e a aparéncia
(JORDANA, 2000; ZEPEDA; LEVITEN-REID, 2004; ZUIN; ZUIN,
2008; GUERRERO et al., 2009; VANHONACKER, et al., 2010; ALMLI
et al., 2011; FELDMANN; HAMM, 2015, apud MULLER, 2016, p.
27-28)

Algumas similaridades podem ser observadas entre as diferentes
terminologias para alimentos nao-industrializados: proximidade do produtor, relagao
com o local onde é produzido, associagao ao saber-fazer ou a especialidade de uma
regido, geragado de renda, produgcdo em pequena escala, mao-de-obra familiar,

assim como cada uma delas apresenta as suas peculiaridades.

Zuin e Zuin (2008) discutem a definigdo de produtos com histéria
como alimentos saudaveis, com qualidade simbdlica, com tradic¢ao,
origens e raizes e por estarem presentes na historia de uma
comunidade/ territério, de um grupo ou de uma regido que o fizeram
como unicos. Destacam também a importancia das relagdes sociais
e familiares, o modo de preparo e o fato de contraporem
producdes em escalas industriais. (MULLER, 2016, p. 39, grifo
Nosso)

Um ponto a ser considerado nos modelos de producdo de alimentos
industrializados e nao-industrializados sdo as diferencas de escalas e de
comercializagdo. Os alimentos industrializados estdo geralmente associados a
grandes escalas de producéo e a circuitos longos de comercializagdo, enquanto os
nao-industrializados estdo associados a pequenas escalas, e a circuitos locais e
regionais (CINTRAO, 2017). Antes do processo de industrializacdo dos alimentos, "a
producdo e o processamento de alimentos estavam associados a pequena escala”
(CRUZ E SCHNEIDER, 2010). Outra consideragao no modelo de producao industrial
€ a forma de organizar a produgéo, esta passa a ser em série e em quantidade, com
a divisdo das etapas de trabalho, enquanto no artesanal ha o dominio pelo artesao
de todas as etapas de produgao, elaborando uma peca por vez (MONTEIRO, 2017).

Buscou-se referéncias que auxiliassem na definicdo das diferentes
terminologias para alimentos ndo-industrializados. Algumas delas comegam a ser

incluidas em legislacbes, como é o caso de Santa Catarina, onde ha uma lei que
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define o que seria um produto artesanal, a Lei n. 10.610, de 01 de dezembro de
19971: “entende-se por elaboragcdo de produtos artesanais comestiveis de origem
animal e vegetal, o processo utilizado na obtencdo de produtos que mantenham
caracteristicas tradicionais, culturais ou regionais, produzidos em pequena escala,
obedecidos os parametros fixados em regulamento”.

A autora Miiller (2016), que pesquisa os termos caseiro, tradicional e original
nos roétulos de alimentos, encontrou na FSA (Food Standards Agency?, Reino Unido)

algumas orientagdes sobre o uso destes termos:

Quanto ao termo home-made (caseiro, tradugéao livre), a FSA coloca
que os consumidores compreendem o termo caseiro para designar
alimentos preparados em uma cozinha domeéstica e ndo em uma
cozinha industrial (MULLER, 2016, p. 53).

[...]

O termo hand-made (feito a mao ou artesanal, traducao livre) e
semelhantes devem ser significativamente feitos a m&o e néo
produzido dentro de um padrdo industrial (FSA, 2008). (MULLER,
2016, p. 54).

No Brasil, essas expressdes nao sao permitidas nos rétulos por ndo estarem
previstas na legislacdo vigente, o que poderia confundir o consumidor quanto a
natureza do produto. A autora Miuller (2016) identificou que a industria alimenticia
tem utilizado algumas destas terminologias (caseiro, tradicional, original) para
'qualificar’ seus produtos, o que poderia gerar duvidas no consumidor quanto aos

diferentes modos de producéo:

Ainda, mais especificadamente, terminologias como caseiros,
tradicionais, artesanais, originais, puros, naturais, coloniais, da
fazenda ou outros similares ndo podem ser usadas em rotulos de
alimentos. Segundo a ANVISA esse tipo de informagao pode induzir
0 consumidor a engano quanto a verdadeira natureza do produto e
pode ser utilizada somente quando previstas em regulamentos
técnicos especificos (BRASIL, 2015b apud MULLER, 2016, p. 29).

1 SANTA CATARINA. Lei n. 10.610, de 01 de dezembro de 1997: "Dispbe sobre as normas sanitarias
para a elaboragéo e comercializacao de produtos artesanais comestiveis de origem animal e vegetal
no Estado de Santa Catarina”. Disponivel em: http://www.cidasc.sc.gov.br/inspecao/files/2012/08/
lei-106101.pdf, Acessado em 17 nov. 2020.

2 FSA (Food Standarts Agency) é a Agéncia de Qualidade Alimentar no Reino Unido, tradugdo da
autora (2021).
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No Parana, no municipio de Maringa, ha o Decreto n. 702/19993, que
regulamenta sobre o cadastro municipal de alimentos caseiros e o registro municipal
de alimentos (MULLER, 2016). O Decreto traz critérios quanto ao local de producéo,
"permite a manipulacdo dos produtos dentro da cozinha da residéncia do produtor,
desde que esta apresente condigdes higiénico-sanitarias adequadas” (ibid.). Assim
como outras ressalvas: a mao de obra exclusivamente familiar, permite a expressao
“Tipo Caseiro” para produtos alimenticios que ndo contenham aditivos intencionais
na sua formulagcdo, além de abranger produtores da zona rural e urbana do
Municipio de Maringa (MARINGA, 1999, grifo nosso).

Importa salientar que diferentes modelos de producédo, demandam diferentes
regulamentagdes para garantir a qualidade do alimento. O conceito de ‘qualidade’ do
alimento tem se modificado ao longo do tempo nos sistemas alimentares. Ainda
prevalece no atual sistema a qualidade sanitaria (food safety), a fim de evitar
possiveis riscos a saude, tendo em vista a grande escala de produgdo e o alcance
do produto no mercado alimentar mundial, com foco nos aspectos higiénico-
sanitarios dos alimentos. Para além das dimensdes normativas e sanitarias, o autor
Prezotto (2005) destaca outras dimensdes da qualidade de um alimento como:
sociais, culturais, ambientais, nutricionais e organolépticas, compondo o conceito de

qualidade ampla do alimento.

2.3. TRANSFORMAGOES DOS HABITOS ALIMENTARES

A produgado em grande escala foi a alternativa encontrada para alimentar um
contigente de pessoas que se aglomeravam cada vez mais nas cidades, e
passariam a depender de outras para se alimentarem, uma vez que nao mais
produziriam seu proprio alimento. Foi no crescente fenbmeno da urbanizagdo que a
industria alimenticia ganhou destaque no provimento de alimentos para as cidades.

Consome-se cada vez mais alimentos processados industrialmente, pois
muitas das tarefas da cozinha doméstica foram transferidas para a industria,
destacam os autores Contreras e Gracia (2011). Essa transigdo para um modelo

industrial de produgcdo de alimentos resultou em novos habitos de consumo da

3 MARINGA, Prefeitura Municipal de Maringa, Decreto 702/ de 7 de dezembro de 1999. Disponivel
em: http://www2.maringa.pr.gov.br/sistema/arquivos/a196b04e3db0.pdf. Acessado em: 6 mar. 2021.
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sociedade, cada vez mais urbanizada e caracterizada pela falta de tempo para

cozinhar seu proprio alimento (GARCIA, 2003).

A fim de atender as demandas do comensal moderno, a industria de
alimentos vem se adaptando a essa nova configuragédo, na qual se
verifica uma reducao do tempo alimentar. Fischler é enfatico ao
afirmar que a alimentacao se converteu em uma industria e que 0s
alimentos que comemos estdo cada vez mais transformados por ela.
A preparacgao culinaria ou pré-culinaria se desloca cada vez mais da
cozinha para a fabrica: os novos alimentos-servigo incorporam
trabalho e tempo, liberando o consumidor desta tarefa (FONSECA et
al., 2011).

“O tempo € o ingrediente que falta em nossas receitas - e em nossas vidas”,
destaca o autor Pollan, em seu livro Cozinhar (2014, p. 173), quando traga um
panorama de como se deu a substituicao do alimento feito em casa para o alimento
industrializado nos Estados Unidos. A aquisicdo de produtos alimenticios prontos
para servir, economizando tempo nas preparacdes culinarias - e evitando o trabalho
‘sujo’ de descascar, cortar, triturar - estdo entre as inovagbes oferecidas pela
industria no ambito doméstico, influenciando em novos comportamentos alimentares
(CONTRERAS e GRACIA, 2011).

Houve uma drastica redugao do tempo dedicado a preparagao de comida
nos Estados Unidos, atualmente se gasta em média 27 minutos para preparar uma
refeicdo, versus 60 minutos em 1965, ressalta Pollan (2014). A discussao em torno
do tema de quem iria cozinhar em casa, com a saida da mulher para o mercado de
trabalho, foi a chance da industria alimenticia se inserir nesse nicho e fazer uma
oferta irresistivel para todos, “tanto para homens como mulheres, ricos ou pobres:
por que nao deixar que nos cozinhemos para vocés?” (POLLAN, 2014, p. 177).

As causas desse fenbmeno nao podem ser atribuidas somente a entrada
das mulheres no mercado de trabalho, mas a oferta cada vez maior de comida
processada, que se mostrou um negocio bastante lucrativo para as corporagoes,
“muito mais do que cultivar e criar alimentos in natura”, de acordo com Pollan (2014).
Segundo o mesmo autor, a estratégia da industria alimenticia foi ingressar nas

cozinhas antes que as mulheres comegassem a sair delas:
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No pos-guerra, a industria de alimentos trabalhou de modo
incansavel para vender aos americanos - e sobretudo as mulheres
americanas - os maravilhosos alimentos processados inventados
para abastecer as tropas: carnes enlatadas, alimentos congelados,
batatas desidratadas, suco de laranja em po6, café soluvel, tudo
instantdneo e conveniente. Como conta Laura Shapiro em sua obra
de histéria social Something from the Oven: Reinventing Dinner in
1950s [Alguma coisa do forno: reinventando o jantar nos Estados
Unidos dos anos 1950], a industria alimenticia batalhou para
‘convencer milhdes de americanos a desenvolver um gosto
duradouro por refeicdes que se pareciam muito com racdes da época
da guerra”. O mesmo processo de adaptagéo aos tempos de paz que
industrializou nossa agricultura, oferecendo fertilizantes feitos de
explosivos e novos pesticidas criados a partir de gases neurotoxicos,
também acabou por industrializar nossos habitos alimentares. (p.
177-178)

Contreras e Gracia (2011) ressaltam que em paralelo as facilidades
oferecidas pelo ‘alimento-servigo’4, havia um forte repudio pela comida ‘industrial' por
parte das mulheres - principais responsaveis pela tarefas domésticas - gerando uma
enorme desconfianga quanto a origem e aos ingredientes que eram utilizados no seu
preparo. Foi necessario muito empenho e investimentos em marketing para
convencer as mulheres a transferirem para outros a tarefa de cozinhar para suas
familias. O aperfeigopamento dos cientistas da alimentacdo em tornar a comida
processada mais atraente, assim como "a rapida difusdo do forno de microondas -
que em 1978 existia em 8% dos lares americanos e hoje esta em 90% - abriu um
vasto e novo campo para o negdcio das refeigdes prontas, ao diminuir drasticamente
o tempo necessario para, digamos, cozinha-las” (POLLAN, 2014). E dessa forma,
novos habitos alimentares véo se inserindo nas rotinas das familias.

No Brasil, confirmando essa tendéncia, a Pesquisa de Orgamentos
Familiares (POF) de 2008/2009 realizada pelo IBGE, identificou o aumento do
consumo de produtos industrializados, se comparada a relagdo de produtos in
natura e industrializados entre os anos de 1980 e 2008. Em 1980 o consumo estava
pareado, produtos in natura representavam 44% versus 56% de industrializados; dez
anos depois, a proporcao passou de 30% e 70% respectivamente; em 2008 essa
relacdo modificou para 15% de alimentos in natura e 85% os industrializados
(GOMES JUNIOR et al., 2016, p. 68).

4 O conceito de 'alimento-servigo’ é utilizado pelo autor Fischler para referir-se a produtos alimenticios
de facil preparo, geralmente prontos para servir, que pouparam tempo e trabalho de quem prepara a
refeicdo, associado ao momento que as mulheres estdao ocupadas com tarefas extradomésticas, e
recebem uma ajuda da industria para os trabalhos domésticos. (CONTRERAS e GRACIA, 2011)
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A alimentacéao fora de casa é outro ponto a ser comentado na diminuigcao do
tempo dedicado a cozinhar em casa. De acordo com a autora Garcia (2003), a
escassez de tempo para o preparo e consumo de alimentos no modo de vida
urbano, deslocou as refei¢cdes feitas em casa para os estabelecimentos que fazem o
comeércio de alimentos - lanchonetes, padarias, restaurantes - além da crescente
oferta de comida pronta, como os fast-foods.

A oferta de alimentos prontos e baratos, tanto de estabelecimentos que
preparam refeicdes, como de comida congelada dos supermercados, nos
proporciona a escolha de cozinhar em casa ou ndo (POLLAN, 2014). Comprar os
ingredientes frescos, prepara-los, apenas abrir uma embalagem, ou mesmo clicar
num aplicativo para nos alimentarmos, seria o atual dilema do comensal urbano?

O socidlogo Poulain (2013) apresenta contribuigdes sobre a nova légica de
produzir alimentos. O autor ressalta que a producgéo industrial de alimentos ocupa
cada vez mais um espago que antes era doméstico e familiar, oferece alimentos com
0s quais o consumidor ndo se identifica, ocasionando angustias provenientes da

'dessocializacio' alimentar do consumidor com o seu alimento:

Paralelamente, a transformacao culinaria se industrializa. A mudanca
da valorizagao social das atividades domésticas leva as industrias
agroalimenticias a se desenvolver no espago de autoproducio que
representava a cozinha familiar. Propondo produtos cada vez mais
perto do estado de consumo, a industria ataca a fungao socializadora
da cozinha, sem, no entanto, chegar a assumi-la. Assim, o alimento é
visto pelo consumidor como “sem identidade”, “sem qualidade

simbdlica”, como anénimo”, “sem alma”, “saido de um local industrial
nao identificado”, numa palavra, ressocializado (p. 47).

O autor Poulain (2013) ressalta como a urbanizagdo dos espagos modifica a
forma como se consome os alimentos. Ao se distanciar da cadeia de producao de
alimentos, o consumidor se desconecta do seu enraizamento natural e das suas
funcdes sociais, ele passa a considerar o alimento como uma simples mercadoria,
torna-se um comedor-consumidor a mercé de 'especialistas em marketing' e 'chefes
de produtos’ (ibid.). A consequéncia desse cenario de desconexao entre a produgao

e o0 consumidor é a perda do controle sobre a alimentagao.
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A ‘industrializagdo' da alimentacdo deu lugar a uma ideia cada vez
mais persistente e, também, mais correta, de que ‘sabemos cada vez
menos sobre o que comemos’. Essa ideia ou percepgao torna-se
facilmente aceitavel quando se considera que os alimentos sdo cada
vez mais “processados”, mais transformados, de maneira que a
‘cadeia alimentar’ é cada vez mais complexa e, também, mais
distante ou afastada do cidadao. Mas também, e em um sentido
muito diferente, a sucessdo e a relativa frequéncia de “crises
alimentares” contribuem para “revelar" aspectos nao conhecidos, néo
imaginados e “ndo aceitaveis” da manipulagcdo dos alimentos, pois
pode se tratar de aplicagbes tecnoldgicas cuja existéncia e alcance
eram previamente desconhecidos: por exemplo, as vacas comendo
farinhas de carne elaboradas com os residuos dos proprios animais
ou com o resto de ovelhas doentes (CONTRERAS e GRACIA, 2011).

A terceirizagdo das praticas de producdo dos alimentos, a medida que o
consumidor se distancia da origem do alimento que consome, traz a tona um
importante tema: a desconfianga alimentar. Os casos de contaminagao em alimentos
produzidos pela industria, como: a gripe aviaria, a carne louca, sao alguns dos que
tiveram grande repercussdo mundial (TRUNINGER, 2013). A desconfianca alimentar
por parte dos cidadaos tornou-se o verdadeiro dilema no atual sistema alimentar, a
partir de falhas que foram deixadas transparecer, como exemplo, a utilizagédo de
carne de cavalo na Europa sem o conhecimento do consumidor, que trouxe um
alerta quanto a qualidade da comida que chega a mesa do consumidor final. O
afastamento ocorrido na cadeia produtiva entre produtor e consumidor, relegando a
terceiros o controle dos produtos alimentares, € o que a autora Truninger (2013)
caracteriza como confianga desenraizada. Esse modelo, que caracteriza o sistema
alimentar vigente, resultou em algumas crises alimentares, evidenciando as lacunas
existentes no caminho percorrido pelo alimento da produgdo até a mesa do
comensal. A busca por uma aproximag¢ao de onde vem e quem produz o alimento
pelo cidadao é definida por Truninger (2013) como confianga enraizada, quando o
préprio cidadao vai verificar o modo como o alimento é produzido e apoia o produtor
adquirindo seus produtos, sem precisar do aval de terceiros. Essa alternativa
possibilita que ele se aproxime do caminho que o alimento percorre e possa fazer

suas escolhas.
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3. APERMANENCIA DA PRODUGAO CASEIRA DE ALIMENTOS NO BRASIL

3.1. AINFLUENCIA DA URBANIZAGCAO NA PRODUGCAO CASEIRA

3.1.1. Um panorama do século XIX

A producéo caseira de alimentos teve um importante papel no abastecimento
das vilas e cidades do Brasil no século XIX. A fabricacdo de alimentos era realizada
em casa e a venda era desempenhada por mulheres negras, que carregavam seus
tabuleiros de comida pelas ruas dos centros de locais como: Bahia, Rio de Janeiro,
Minas Gerais, Sdo Paulo e Santa Catarina (MAXIMO SILVA, 2008). A presenga do
"comércio ambulante de alimentos firmou-se como uma atividade tipicamente
urbana, exercida, principalmente, por mulheres negras, fossem elas escravas, forras
ou livres” (BONOMO, 2020), conhecidas como quitandeiras ou 'escravas de ganho’.

Assim como em outras cidades brasileiras, Florianépolis - antiga Desterro -
se caracterizou pelo comércio de alimentos de rua, realizado principalmente por
mulheres escravas, que “quando libertas comumente exerciam as atividades de
doceiras, vendendo quitutes feitos em casa” (LIMA, 2012). Além das quitandeiras,
barraquinhas e tendas das feiras também comercializavam comida pronta, que
garantiam o alimento dos escravos, canoeiros, pescadores, trabalhadores do porto,

entre outros que trabalhavam e circulavam pela regido (ibid.).

Figura 02 - Vendedores ambulantes com tabuleiros, Desterro, séc. XIX.

Fonte: Santa Afro Catarina (2021). Litografia sobre papel de Joseph Briiggemann, 1867.
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“Detentoras do oficio doméstico, eram as mulheres que dominavam de ponta
a ponta a produgdo e venda de comida” (BONINO, 2015), as comidas
comercializadas por essas ambulantes eram produzidas tanto pelas senhoras
brancas com o auxilio de suas escravas, quanto pelas escravas libertas, que tinham
na venda das comidas a sua subsisténcia (KAREH, 2008). Gilberto Freyre (2007)
descreveu em detalhnes como eram os tabuleiros dessas mulheres que vendiam
alimentos na rua, revelando que a producédo dos doces era realizada tanto pelas

‘negras forras’, quanto pelas senhoras ou freiras, e principalmente mulheres.

Em um panorama de intenso comércio alimenticio nos principais
centros urbanos brasileiros, as quitandeiras tinham um papel
preponderante desde meados do século XVIIl. A expresséao
“‘quitandeiras” que aparece frequentemente nas descricbes de
viajantes e documentos oficiais é de dificil definicdo. Segundo Maria
Odila Dias (1995: 77), a expressao era imprecisa quanto a conotagao
social, aparecendo senhoras, escravas e negras forras. Essas
mulheres tinham um papel de destaque no pequeno comércio de
abastecimento alimenticio e também nas atividades de venda de
bebidas e comida pronta, aproveitando-se do crescimento da cidade,
principalmente no século XIX. (MAXIMO SILVA, 2008, p. 121)

O comércio de alimentos de rua no Brasil também aparece nos relatos de
viajantes como Debret. O artista francés Jean Baptiste Debret5 (1768-1848) pintou
cenas do cotidiano do Brasil colonial, no periodo de 1816 a 1831, com destaque
para os retratos dos negros e negras que comercializavam alimentos de rua com
seus tabuleiros e caldeirdes, principalmente nas ruas do Rio de Janeiro, local onde
Debret era o pintor oficial da familia real (BANDEIRA e LAGO, 2009).

O numero de vendedoras ambulantes de bebidas e alimentos
preparados que circulava pelas ruas e pragas do centro do Rio de
Janeiro chamava a atencgao dos viajantes estrangeiros que visitavam
a cidade ou que ai viviam, e podia dar uma idéia da importancia
deste ramo do comércio. Entre elas, as que mais atraiam a
curiosidade eram as vendedoras de pao-de- 16, de angu e as baianas
vendedoras de pamonha, acaca e alua. (KAREH, 2008, p. 94)

Entre os doces oferecidos nos tabuleiros do Rio de Janeiro, apareciam:

pamonha, acaca, manués, pao-de-16, sonhos; e salgados: feijao ralo, angu, acarajés;

5 Jean-Baptiste Debret foi um importante pintor-cronista do periodo joanino e do Primeiro Reinado do
Brasil. Ele retratou cenas do cotidiano e figuras populares principalmente do Rio de Janeiro, e de
outros locais que visitou como: Sdo Paulo e Sul do Brasil, fornecendo importantes dados sobre esse
periodo, além de retratar os nobres e suas solenidades no Brasil. (BANDEIRA e LAGO, 2009)
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além de bebidas para refrescar o calor dos transeuntes: aluas, cana de agucar; e as
frutas frescas: cajus, limas, limdes doces; as opgdes variavam de acordo com 0s

alimentos disponiveis de cada local (BONINO, 2015).

Figura 03 - "Vendedoras de Manoé, pudim quente, sonhos", Debret, RJ, 1826

Fonte: Bandeira e Lago, 2009. “Ao emprego das substancias frescatas sucede o gosto, sempre
renascente, das guloseimas, que mantem sucessivamente em circulagéo os vendedores de manués,
pastéis quentes, sonhos, doces, etc., guloseimas muito diferentes daquelas da Bahia” (BANDEIRA e
LAGO, 2009).

A autora Priore (2016), pesquisadora da vida cotidiana no Brasil colonial,
destaca a presenca dos tabuleiros: "a tradicdo da docaria passou da cozinha a rua,

gracas aos tabuleiros das negras forras”:

Estudos revelam que foi no correr do século XVIIl que comecgou a
aumentar o numero das chamadas “escravas de ganho”. Eram
negras e mulatas que inundavam as cidades com comércio
ambulante de doces, paes e bolos ou rendas e bordados, “por uma
tutameia”, como se dizia entdo, além de tecidos baratos e miudezas
de todo o tipo, entregando aos seus donos — muitos deles, mulheres
também —, o ganho do dia e recebendo em troca um percentual. Pelo
desembarago com que se movimentavam pelas ruas, essa atividade
ameacava as donas de tendas e pequenos negdcios em pontos
fixos, de resto sujeitas as posturas municipais. (PRIORE, 2016)
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Fonte: Bandeira e Lago, 2009. “As vendedoras de angu sao encontradas nas pragas, perto dos
mercados, ou nas suas quitandas, entdo guarnecidas de legumes e frutas (BANDEIRA e LAGO,
2009, p.196).

O trabalho representava o sustento para muitas mulheres livres, viuvas,
maes solteiras ou complementando a renda familiar, muitas produziam os quitutes

em casa, mas eram as ‘negras de ganho’ que vendiam nas ruas (KAREH, 2008):

E esta invisibilidade do trabalho doméstico estimulava muitas
mulheres remediadas a que trabalhassem em suas casas, as vezes
com a ajuda de algumas poucas escravas, quando nao de apenas
uma. E, como eram estas Ultimas que se tornavam visiveis no
momento da venda de sua produgdo no espaco publico, eram elas
também que arcavam com todos os preconceitos contra o trabalho, e
em especial o feminino. Enquanto isso, suas senhoras podiam
manter as aparéncias de uma dignidade honrada pelo 6cio.

Foram as quitandeiras e seus tabuleiros de comida caseira que propiciaram
a oferta de alimentos prontos para o consumo no cotidiano das cidades brasileiras.
Elas ofereciam em pontos fixos ou batendo de porta em porta, e tinham horario para
estarem nas ruas, garantindo a primeira refeicdo de muitos operarios e os pontos
nos quais se fixaram, alguns levam até hoje a referéncia da atividade como a Rua da
Quitanda em Sao Paulo (BONINO, 2015).
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Figura 05 - “Aluas, limbes doces e canas-de-agucar, os refrescos usuais nas tardes de verdo”, Debret,
RJ, 1826

Fonte: Bandeira e Lago, 2009. “Ha, como se pensa, sem duvida, no Rio de Janeiro, durante o
excessivo calor do verdo, um grande consumo de bebidas refrescantes [...] Essas vendedoras de
alua se destacavam por sua elegéncia ou, ao menos, pela adequacao de seus trajes,
necessariamente proporcionais as fortunas de seus senhores [...] (BANDEIRA e LAGO, 2009).

As quitandeiras estiveram presentes em diversas cidades brasileiras e
apresentaram muitas similaridades na maneira de atuar nesses centros urbanos,
onde o trabalho escravo teve um papel fundamental nas atividades urbanas, como a
venda de alimentos (MAXIMO SILVA, 2008).

O primeiro espago urbano de Desterro (Floriandpolis) onde os vendedores
de géneros alimenticios se concentraram, foi na praia em frente a praga, atual Praga
XV de Novembro (TEIXEIRA, 2002). Desde o século XVIIl, era nesse local que
aconteciam as feiras, onde eram comercializados: pescado, frutas e verduras, que
vinham de outras localidades e ali aportavam. Foi nesse espaco de beira de praia
que o comércio de rua ambulante - as quitandas - predominaram até meados do
século XIX (LIMA, 2012), quando em 1851, foi instalado o primeiro Mercado Publico

de Desterro, local de muitas disputas:
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O abastecimento da cidade era uma preocupagcdo e uma
responsabilidade da administracdo publica gerida principalmente
pelas esferas municipais. Cabia a camara municipal e,
posteriormente, ao conselho de intendéncia municipal e a
superintendéncia municipal regular o comércio de géneros, zelar pela
qualidade dos produtos comercializados e pela comodidade daqueles
que participavam desse comércio. Nesse contexto, a criacdo de
espagos para abrigar o “mercado volante”, essencial para o
abastecimento da cidade e valorizado pelas autoridades, emerge nos
relatérios dos presidentes de provincia e na pauta das reunides das
instdncias administrativas municipais com a justificativa da
necessidade de espaco para acomodar os trabalhadores e garantir a
qualidade dos géneros alimenticios que nao poderiam continuar
expostos ao sol e “as intempéries” (MELLO, 2014, p. 67-68).

Figura 06 - Comércio na regido central de Desterro, préximo ao primeiro Mercado.

Fonte: Acervo Casa da Memodria apud Mello (2014)

A cidade de Desterro ndo oferecia nenhum destaque em termos de producéo
e comercializagao, como aconteceu em outras regides com o agucar, o algodao, e
mais tarde o café (CORREA, 1999), era uma producdo de subsisténcia dos novos
habitantes do litoral de Santa Catarina. Ap6s a chegada de colonos agorianos no
século XVIII para demarcar e proteger o territorio catarinense, a Ilha passou a
apresentar uma pequena produgao mercantil, e o seu antigo porto se destacou como

um local de parada estratégica para as embarca¢des que passavam pela regiao,
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sendo o principal ponto de escoamento da produgédo agricola excedente que
abasteceria outros centros da época . A chegada de mais imigrantes - principalmente
alemées e italianos - a partir da independéncia do Brasil em 1822, teve como
objetivo povoar e desenvolver a regido dos caminhos que ligavam o interior ao
litoral, para que a producdo dessas novas colbnias abastecesse a demanda
alimentar da entao capital da provincia, Desterro (CRUZ, 2008 apud GIEHL, 2018).

O autor Teixeira (2002) destaca que a preocupagédo com a salubridade das
feiras que aconteciam no espago “mais central da Vila” surge ao mesmo tempo que
a presencga da aglomeragao das barraquinhas passa a ‘incomodar' a populacédo da
capital. De acordo com Cabral (1979 apud TEIXEIRA, 2002), eram “inestéticas
barraquinhas que n&o faziam juz ao status da Vila do Desterro, capital da provincia”.
E nesse contexto que surge a demanda pela demolicdo das barracas em 1834, o
"discurso higienista escondia uma luta importante sobre o controle do espago urbano
e do uso da méo-de-obra de reserva” (OLIVEIRA,1990 apud TEIXEIRA, 2002).

Segundo o memorialista Oswaldo Cabral, a praia chegava a altura
das atuais Ruas Conselheiro Mafra e Jodo Pinto. Canoas de diversos
pontos da llha e do Continente abicavam na praia em frente a praca
para vender produtos como farinha, legumes, frutas, as cagas e os
peixes. Este era o ponto de convergéncia dos produtores e se tornou
um ponto importante para o comércio da cidade. As quitandeiras
também vendiam seus quitutes nesse espacgo. Os produtos
comercializados foram vendidos de diferentes formas ao longo do
tempo: nas canoas que ali abicavam; em esteiras estendidas sobre a
areia; em quiosques; em toldos; em bancas de peixes e em
barraquinhas permanentes pelas quais o governo cobrava aluguel. A
demolicdo das barraquinhas e construgdo do primeiro Mercado
Publico de Desterro inaugurado em 1851 foi cercada por disputas e
polémicas que foram objeto de estudo de outros autores. (MELLO,
2014, p.18)

A determinacao pelo governo para destruir as barraquinhas do comércio da
area central de Desterro em 1834, tinha como principal implicancia a salubridade
dos locais de venda de alimentos (LIMA, 2012). A autora reforca que apesar da
ordem nao ter sido cumprida naquele momento, a preocupagao com a organizagao
da cidade e a higiene do local das feiras continuaram pairando sobre o comercio
praticado na praga e, somente em 1845, com a visita do imperador D. Pedro Il a

Desterro, algumas medidas foram tomadas.
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De acordo com Popinigis (2012), percebe-se, através desses
conflitos entre as quitandeiras e as autoridades locais que, embora
elas tenham desempenhado um papel fundamental no
abastecimento de géneros alimenticios, elas eram vistas
frequentemente como um “estorvo”, “baderneiras” e seu trabalho
associado a “vagabundagem.” A associagdo entre “vagabundos”,
‘mendigos” e “pretos vadios” a ajuntamentos compostos de
trabalhadores escravos, carregadores, vendeiros, pombeiros,
marinheiros e soldados foi uma tendéncia em todo o Brasil até a
segunda metade do século XIX, atingindo o seu auge na Primeira
Republica. (BONOMO, 2020, p. 59).

Silveira (2010) também destaca que “paralelamente a necessidade de um
espaco fisico destinado ao abastecimento e comercializagdo de produtos
alimenticios na llha, na primeira metade do século XIX, aparece a ado¢cdo de uma
politica publica preocupada em ‘higienizar' os espagos urbanos dominados por
'marginais' no periodo”. Uma percepc¢ao que sera abordada por outros autores como
Silva (1996, apud SILVEIRA, 2010): "o discurso meédico-higienista, que travava
intensas batalhas contra os principais focos de 'imundicies' da cidade, encontrava-se
no centro dos debates que conduziram a construgao e inaugurag¢ao, em 6 de janeiro

de 1851, do primeiro Mercado Publico de Nossa Senhora do Desterro”.

A preocupacgao com a higiene era um fator que ganhava imensas
propor¢ées nas décadas iniciais do século XX em Floriandpolis.
Neste sentido, as vendedoras, as quitandeiras, os pombeiros, 0s
vendedores ambulantes, entre outros trabalhadores e trabalhadoras
que lutavam pela sua sobrevivéncia, passaram por intensas
intervencbes do poder publico. No que se refere as vendedoras, a
noticia € bem clara em seus propésitos, pois desqualifica a forma
como vende os doces, bem como os apetrechos que utiliza. Quando
afirma ser as “lanterninhas das doceiras” uma instituicao util, pode-se
dizer que satiriza as lanterninhas, isso porque, em meio a cidade
modernizada, elas ainda subsistem. O que ndo é mencionado nessa
noticia € que essas mulheres buscavam formas de garantir a sua
sobrevivéncia, ou mesmo, ao realizar pequenos trabalhos ocasionais
e procurar ganhar algum dinheiro extra, elas contribuiram para a
sobrevivéncia de suas familias. (SCHMITT, 2001, p. 106-107)

O periodo do final do século XIX foi marcado por modificagcdes urbanas nos
centros urbanos brasileiros e com elas as preocupag¢des com a higiene, atingindo
diretamente o comércio de rua (MAXIMO SILVA, 2008). Do mesmo modo que as
quitandeiras realizavam um importante papel de abastecimento nas cidades, a sua
presenca também incomodava as elites locais conforme as cidades foram crescendo

e modificando a dindmica das atividades urbanas. Elas passavam por constantes
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fiscalizacbes, delimitagcao de areas de atuagao e mesmo a proibicdo para circularem
por alguns locais nas cidades, eram as autoridades que procuravam regular a
atividade dessas quitandeiras nos centros urbanos (MAXIMO SILVA, 2008). A virada
para o século XX marcou o inicio da criacdo dos espacos publicos destinados a
comercializagcdo de géneros alimenticios nos centros urbanos do Brasil: em
Salvador, o espago Grande Quitanda; no Rio, o prédio em frente ao Senado; e em
Floriandpolis, o primeiro Mercado Publico (POPIGINIS, 2012).

3.1.2. Aimplantagao de uma nova infraestrutura

A passagem do século XIX para o século XX no Brasil foi marcada por
profundas transformagdes nas cidades, influenciadas por novas tecnologias e por
uma crescente urbanizagdo. O Brasil Republicano desejava se distanciar de
qualquer ranco do periodo anterior e acompanhar as mudangas que estavam
acontecendo no mundo. As influéncias vinham da Europa e dos Estados Unidos e
suas revolucdes industriais em curso que ditavam um novo ritmo de vida da
sociedade, tanto nas novas formas de produ¢do como no cotidiano das pessoas
(LIMA, 2014).

A cidade do Rio de Janeiro do inicio do século XX, entdo a capital da
Republica, era assolada por epidemias permanentes de variola, febre amarela, entre
outras que |Ihe rendiam uma péssima reputacao (SEVCENKO, 1998, p. 23). A forma
encontrada para se livrar dessa imagem (e realidade) se deu com as reformas
urbanas e as politicas sanitarias. Foram colocados abaixo iméveis indesejaveis da
area central, onde se localizavam muitos corticos - a moradia da populagdo mais
pobre, vista como espaco de proliferacdo de doencas - para abrir no seu local
grandes avenidas, seguindo os passos das reformas haussmanianas® em Paris, que

no Rio de Janeiro foram realizadas pelo prefeito Pereira Passos nos anos de 1902.

6 "A reforma haussmaniana da capital francesa se norteou pelos principios da cidade aberta,
apregoados desde o século XVIII, presentes no pensamento e discussdes dos higienistas,
engenheiros e técnicos da cidade com seu horror as aglomeracdes. 'A teoria dos miasmas - que
indicava que o ar estava contaminado pelas emanacgbGes mefiticas oriundas da cidade era
responsavel pelas epidemias [...]' (PECHMAN, 1994, p. 5). Em contraponto a essa perspectiva, o
corpus basico sustentou-se 'no principio de que tudo que era movimento e circulagdo era séo e tudo o
que estagna é malsao' (PESAVENTO, 2002, p. 93). Assim, a visdo médica da cidade-corpo como
doencga daria o fundamento para as reformas urbanas ocorridas em Paris no século XIX, mas
também, se alastraria por outros paises, inclusive o Brasil" (SENRA, 2011).
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Aos despejados nao foi prevista nenhuma realocagdo ou mesmo indenizagao, foram
apenas expulsos das suas moradias. A partir dessas intervencdes urbanas, parte
dos despejados passaram a ocupar as encostas dos morros cariocas, aproveitando
os restos das demolicbes para erguer seus novos barracos, dando inicio as
primeiras favelas cariocas (SEVCENKO, 1998, p. 23).

O autor Maximo da Silva (2014) trata em seu artigo sobre as transformacoes
ocorridas em Sao Paulo no final do século XIX, os impactos nos habitos do consumo
alimentar em casa e na rua a partir da modernizagdo das cidades. A principal forma
de abastecimento de alimentos em Sao Paulo se dava pelo comércio de rua no
século XIX, os vendedores se espalhavam pelos pontos mais movimentados da area
central, alguns se fixavam na rua das Casinhas, e outros, como as quitandeiras,
circulavam pelas ruas com suas iguarias (MAXIMO DA SILVA, 2014). Predominava
nesse periodo a cultura escravagista e uma producgao voltada para a exportagao, por
isso a importancia do comércio de alimentos de rua para o abastecimento tanto dos
moradores, quanto dos viajantes que circulavam pela cidade; era um intenso e
desorganizado comércio nas ruas, de acordo com os relatos de viajantes como
August de Saint-Hilaire, "que descreve a rua das Casinhas [...], como um local com
pequenas casas sujas, enfumagadas e sem limpeza e ordem”, destaca o autor. Com
o crescimento da cidade, iniciou-se um processo de ordenamento da area central
dentro do discurso higienista, para que esse local se transformasse num espacgo
elegante a ser frequentado pela elite local, “qualquer habito identificado com o
passado colonial era estigmatizado e combatido pelas autoridades” (Ibid.). Para
alcancgar esse objetivo, a nova legislagdo urbana - o Cédigo de Posturas e o Cdodigo
Sanitario - foi um importante instrumento de ordenacado do espaco de acordo com o
novo ideal de uma cidade moderna, “a produgao e o comércio de alimentos era um
dos principais alvos das autoridades, no sentido de disciplinamento e da

reorganizagao do espaco urbano”, destaca o autor Maximo da Silva (2014).

O discurso oficial passa a ser escudado pela suposta neutralidade
técnica que deveria intervir nos espagos urbanos e também
doméstico. Assim, as atividades ligadas a alimentagdo também
seriam modificadas. As quitandeiras e as areas de abastecimento
como as Casinhas comecam a ser substituidas pelos mercados e o
surgimento dos cafés e restaurantes. Um processo similar ao que
ocorre em relacédo a alimentacdo nas casas. Qualquer conotacao de
atraso ou parentesco com a antiga cidade colonial passa a ser
combatida. Mudavam os espagos de sociabilidade (em especial
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aqueles ligados a alimentagdo) e também o cardapio, tudo em prol
de uma cidade ordenada e limpa (MAXIMO DA SILVA, 2014).

O surgimento dos primeiros mercados, que eram os locais onde deveriam
acontecer as vendas de alimentos de acordo com o Cdédigo de Posturas de 1886,
marcou o inicio do declinio do comércio de rua nas Casinhas e também das
quitandeiras (Ibid.). A modernizagdo desejada s6 era possivel ‘eliminando’, ou pelo
menos retirando das vistas os personagens que frequentavam os locais centrais das
cidades e representavam um passado que queria ser esquecido. As péssimas
condicbes sanitarias das cidades precisavam ser restauradas, e foi o alibi perfeito

para expulsar essa populacao local indesejada pela elite.

Segundo Maria Odila Dias, o que expulsou as quitandeiras negras
das ruas do centro foi a urbanizacdo e a consequente valorizagado
dessa area, sendo elas alijadas de suas residéncias e de seu ganha-
pao. O comércio de rua ainda persistia, mas verificava-se uma
mudanca nos vendedores e no cardapio. Em 1876 as quitandeiras
reclamaram as autoridades da expulsdo das ruas onde sempre
tinham vendido. Para a limpeza dessa éarea da cidade, era
necessaria a expulsdo das populagcdes pobres, majoritariamente
negras, desmontando seu territorio, encravado na regido central
(MAXIMO DA SILVA, 2014).

Em Florianodpolis, a década de 1920 foi marcada pelo aumento populacional
e pelas intervengdes urbanisticas que seguiram o modelo sanitarista do periodo, sob
o governo de Hercilio Luz. Em 1922 foi inaugurada a Avenida do Saneamento sobre
o rio da Bulha - atual Avenida Hercilio Luz - para essa obra foram demolidos os
corticos que existiam as margens do rio, antigos bairros da Toca e da Pedreira, e
estas areas foram incorporadas ao centro da cidade, que tinha como principal
funcdo o comércio, além do embelezamento urbano da regido (POZZO, 2016). O
preco da terra foi valorizando e "um grande contingente de populagdo de baixa
renda que habitava o perimetro desta primeira expansao do Centro foi expulso para
0s morros centrais e para o continente” (ibid.). A Ponte Hercilio Luz foi inaugurada
em 1926, fazendo a ligacao terrestre entre a Illha e o Continente, permitindo o
deslocamento da populagao para essa regidao, onde o prego da terra era mais baixo
(POZZ0, 2016).
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O disciplinamento do espacgo urbano nas cidades brasileiras se baseou no
saber da medicina, a busca pela higiene foi o norte nas reformas realizadas no
Brasil, enquanto nos Estados Unidos, predominou o saber da engenharia, € na

Europa, o da arquitetura, de acordo com o autor Maximo da Silva (2014):

A higiene teve um papel decisivo nas transformagdes da cozinha, e
de resto nas formas urbanas de alimentagdo nas grandes cidades
brasileiras. Ao contrario dos Estados Unidos, onde a engenharia
estava no primeiro plano, e da Europa, onde a arquitetura
centralizava as discussfes, no nosso caso, as autoridades médicas
tiveram um papel de destaque, apoiadas pelas autoridades publicas.
Num contexto de epidemias e necessidade de limpeza e organizagao
da cidade, as antigas moradias e 0 espago urbano despertaram a
atencdo das autoridades. Apesar de estarem na mira das
autoridades, casa e rua representavam desafios diferentes no
tocante ao controle e regulamentagao da alimentacéo.

O desejo de uma “cidade moderna civilizada” (LIMA, 2014) pela nova elite do
Brasil Republicano, foi sendo conquistado através das reformas urbanas realizadas
nas cidades brasileiras do periodo. Houve a expulsdo das populagdes mais pobres
das areas centrais - moradores, comerciantes, quitandeiras - que foram se
deslocando para outros pontos mais afastados das cidades, assim como houve a
substituicdo por novos espagos, com novos habitos nas areas remodeladas
(MAXIMO SILVA, 2014). Esse movimento pode ser observado em algumas cidades
do Brasil, como: as intervencdes higienistas, a abertura de grandes avenidas, a
rapidez dos novos meios de transporte (como os bondes elétricos), a implantagéo de
uma nova infra-estrutura urbana (gas, eletricidade, agua encanada), os novos meios
de comunicagao; foram transformacdes que marcaram a Revolugcdo Cientifico-
Tecnoldgica do periodo (SEVCENKO, 1998).

Assim, as ultimas décadas do século XIX e as primeiras do século
XX sdo, ao mesmo tempo, fruto e substrato de transformacoes
ocorridas no dmbito da vida privada. Fruto, na medida em que estéo
inseridas no contexto da dindmica da expansdo da economia
ocidental. Segundo Nicolau Sevcenko (2006), esse € o momento da
Segunda Revolugdo Industrial ou Revolugédo Cientifico-Tecnoldgica,
ocorrida em meados do século XIX e que se configura plenamente
em 1870. Desenvolveram-se novos potenciais energéticos, como a
eletricidade e os alto-fornos. A microbiologia, a bacteriologia e a
bioquimica tém forte impacto na medicina, no controle das moléstias
e também na conservagcdo dos alimentos. E também substrato
porque criam o tecido social para transformacbes na percepg¢ao do
mundo e, consequentemente, no modo de ser e agir das pessoas.
(OLIVEIRA, 2013).



48

S&o novas cidades, com novos costumes, motivadas pelo desenvolvimento
urbano e industrial do periodo (LIMA, 2014). Os desdobramentos dessas
intervengdes apontaram um novo periodo conhecido como 'belle epoque brasileira’,
marcada pela introducdo de novos padrbes de consumo, influenciados por uma
“nascente mas agressiva onda publicitaria” (SEVCENKO, 1998, p. 37).

A preocupagao com a higiene na ordenacédo da cidade se estende para o
espaco doméstico, ditando a ordem e a limpeza da casa, interferindo no espago da
cozinha, principalmente no que se refere ao preparo dos alimentos (MAXIMO SILVA,
2014):

Para um espaco até entdo esquecido e desprezado, a importancia da
cozinha aumentou muito, ao menos nas prescrigdes ancoradas na
higiene. Além da comparagdo com os consultérios médicos, destaca-
se o tratamento da cozinha como “laboratério”, tanto nas
propagandas de equipamentos quanto em manuais domésticos: “E
absolutamente indispensavel que volvamos toda a nossa atencéo
para o0 canto mais desprezado da casa, que vigiemos de perto o
laboratério doméstico do qual sai o bem estar fisico e moral de nossa
familia (...)."

Houveram mudancas significativas na forma de se preparar os alimentos nas
cozinhas urbanas, as casas ja nao tem mais o quintal para criar a galinha ou plantar
a horta, os ingredientes utilizados para preparar as refeigbes passam a ser
adquiridos e comercializados nas mercearias e nos empodrios 'secos e
molhados’ (MARTINS, 2013). Tem-se inicio um processo de novos habitos de
consumo de alimentos, as compotas feitas em casa s&o substituidas por alimentos
enlatados, a chegada de eletrodomésticos como o freezer e a geladeira, trouxeram
mudangas na conservagdao dos alimentos, a carne que precisava ser salgada,
defumada ou imersa em banha para uma maior durabilidade, encontram outras
formas de conservacgao proporcionadas por novas tecnologias do periodo (ibid.).

O surgimento dos supermercados na década de 1970 inauguram uma nova
forma de compras, na qual os produtos estdo expostos em prateleiras para a
escolha do fregués e "novas habilidades sao necessarias para comprar, como por
exemplo, ler e interpretar os rétulos das embalagens” (MARTINS, 2013). A autora
Vinha (2015) destaca que com os supermercados, as mercadorias devem possuir as

facilidades de estocagem, transporte, conservagao e exibicdo nas prateleiras. Ela
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destaca que alimentacido se transforma num "produto para o mercado de consumo
de massa", a publicidade e o marketing se fazem presentes para coagir o consumo
de determinados produtos de marca (VINHA, 2015, p. 307).

3.1.3. Amodernizagao das cozinhas domésticas

O processo de urbanizagao vivenciado pelo Brasil no inicio do século XX foi
marcado pela a inser¢do de novas praticas cotidianas ditas modernas nas grandes
capitais brasileiras, com caracteristicas que se diferenciariam de um mundo até

entdo predominantemente rural (RIBEIRO, 2012), influenciando o espago doméstico:

A tradicdo colonial € desprezada como barbarie, e a higiene vira
ponto forte de preocupacgao dentro dos lares. Seguindo toda a onda
higienista, que tenta resolver os problemas de saude dos grandes
aglomerados urbanos, [...] também a cozinha comeg¢a a ganhar
alguma atencdo, em comparagdo com consultérios médicos. Seu
piso de terra batida € substituido por azulejos, assim como todas as
superficies que devem ser de facil desinfec¢do; os panos agora sao
pendurados em ganchos; os alimentos sdo acondicionados segundo
rigidas regras de higiene etc. A cozinha passa a ser entendida como
o “laboratério da familia”, e cuidados nesse ambiente sdo entdo
indispensaveis para que a saude e a felicidade possam estar
presentes nos lares. Claro que as mudangas nao ocorrem
simultaneamente em todas as casas, que eram também diferentes
entre si. Como todos os padrbées de conduta, essas mudancas fazem
parte de um padrdao. Porém, € interessante observar como em
revistas femininas encontram-se recomendacodes inclusive para as
classes ditas remediadas e desfavorecidas, lembrando que o
conforto de quem ndo tem luxo seriam a ordem e a limpeza.
(MELLO, 2009)

As cozinhas brasileiras passaram por muitas transformacdes, assim como os
processos de preparacdo dos alimentos, que eram bem diferentes do que se
conhece atualmente, muito mais trabalhosos e dificeis se compararmos com os
séculos XIX e inicio do XX (MARTINS, 2013).

Muitas cozinhas permaneceram, até meados do século XX, como
apéndices da casa, um puxado coberto por telhas, voltadas mais
para o quintal do que para o interior propriamente dito. Era um lugar
quente, enfumagado, engordurado pela carne seca, pela linguica e
pelos toucinhos pendurados no fumeiro, com tijolos de chéao
desgastados pelas pancadas do machado na lenha, onde a dona de
casa permanecia de cocoras, debrugcada sobre gamelas e peneiras,
ou em pé, socando o pildo. Além do esfor¢co repetitivo, era,
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frequentemente, obrigada a parar o servico para matar baratas,
espantar moscas ou lutar contra o exército de formigas. Ali era
realizado um trabalho cansativo, demorado e sujo, seja pela
preparagéo dos pratos, seja pela limpeza das panelas engorduradas
e enegrecidas pela fuligem (LIMA, 1999 apud MONTEIRO, 2017).

O trabalho na cozinha era acalorado, sujo e cansativo, mesmo
quando dentro de casa. Até os pratos mais comuns requeriam
preparacgdes laboriosas e sanguinolentas. Com um corte pequeno e
preciso na veia do pescogo do frango, a cozinheira o matava e
sangrava rapidamente, chamuscava-o, depenava-o, entéo,
aprontava-o para cozinhar. Ou, em uma tabua de cozinha, cortava e
retirava dos ossos fatias de carne para assar. Durante horas
cozinhava lentamente o agucar mascavo em largos tachos de cobre,
mexendo e experimentando até chegar ao ponto em que aquela
massa escura de melago se convertia em agucar branco e seco.
Cuidadosamente escolhia o arroz, jogando fora os graozinhos de
sujeira e lavando-o varias vezes. Com uma garrafa esmigalhava os
torrbes duros de sal, tornando-o fino. Ou ainda, batia o feijao para
separar os graos de sua fina vagem seca. (MARTINS, 2013)

Figura 07 - Cozinha caipira (1895), pintura a 6leo sobre tela de José Ferraz de Almeida Junior

Fonte: LEMOS, 1999, p. 13. (apud MARTINS, 2013)
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O processo de expansao da industrializacdo no Brasil ocorrido no século XX,
com as primeiras industrias de bens de consumo e os investimentos do governo
brasileiro em servigos de infraestrutura a partir dos anos 1950, estimulou a industria
nacional principalmente em bens de consumo duraveis, como os eletrodomeésticos e
os veiculos, promovendo o consumo dos novos padroes de modernidade, mesmo
que de forma desigual nas diferentes regides e camadas da populagao brasileira
(MONTEIRO, 2017).

[...] a industria promove um movimento de racionalizagcdo e
mecanizacao das atividades humanas, ndo so6 dentro da fabrica, mas
na vida social, doméstica, cotidiana. O ambito doméstico, encarado
pela industria como um importante mercado de expansao, vai
incorporar a mudanga tecnoldgica e os ideais trazidos por ela de
maneira gradual, mas muito contundente, uma vez que dentro da
sociedade burguesa brasileira, "A ‘casa moderna’ faz parte ativa das
novas praticas de consumo, que transformaram a simplicidade dos
interiores coloniais, adaptando-se a um novo modo de vida. Esse
modo de vida, que chamamos genericamente de ‘burgués’, baseava-
se na importancia do consumo privado e conspicuo para a
construgcdo de identidades sociais e sexuais. Em outras palavras, a
mercantilizacdo dos objetos domésticos e a sua exibicdo privada e
ostensiva marcaram um rompimento com as praticas coloniais [...]
(LIMA, 2014, p. 32)

O inicio do fornecimento de gas, agua encanada e eletricidade nas
residéncias, alteraram profundamente o modo de preparar os alimentos nas
cozinhas domésticas. Realizaram uma verdadeira revolugao industrial nos lares, “as
casas e os espagos domésticos foram entdo o mais possivel submetidos a uma
ordem estavel, necessarias as novas fung¢des urbanas promovidas pelo capitalismo
industrial” (MARTINS, 2013, p. 135-136). A energia elétrica, que para algumas
capitais do Brasil s6 chegaria no final do século XIX, trouxe mudancgas significativas
nas casas, influenciando um estilo de vida moderno, como a iluminagao elétrica e a
utilizacdo de eletrodomésticos, que pretendiam facilitar as tarefas domeésticas
(MARTINS, 2013).

Esses artefatos elétricos - denominados de eletrodomésticos -
promoveram mudangas expressivas no espago da casa,
notavelmente na cozinha, pois, de um trabalho bracal, migrou-se
para tarefas auxiliadas por esses equipamentos.

[...]

Dessa maneira, o ingresso dos eletrodomésticos, sobretudo nas
casas da classe média, deu-se, no Brasil, marcadamente a partir da
década de 1950, periodo de incentivo e ampliagdo da produgao e
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consumo de energia elétrica e de internacionalizagdo da economia
do pais, com a consequente ampliagcdo do parque industrial.
Anteriormente, esses produtos ja estavam disponiveis por meio das
importacdes, promovido pelas empresas de energia elétrica que
tinham o interesse no aumento do consumo, mas nao eram
acessiveis a maioria da populacdo, devido aos altos custos

(MARTINS, 2013)

Figura 08 - Novos equipamentos e eletrodomésticos modernos para as cozinhas
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Houve uma transicdo das formas tradicionais de produgdo dentro das

cozinhas, e embora muitas casas ja possuissem o fogao a gas, ainda utilizavam o

fogao a lenha ou carvao no cotidiano, considerado mais econémico para o preparo

de alimentos, de acordo com a autora Monteiro (2017). O uso dos fogdes e fornos a

lenha envolvia um saber-fazer para o seu manuseio. O dominio para o ajuste do

calor da chama de acordo com o tipo de alimento a ser preparado eram qualidades

de uma boa cozinheira, tratava-se de um conhecimento passado ao longo de
geracdes e que exigia experiéncia na fungao (MAXIMO SILVA, 2008; MARTINS,
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2013). Conforme o fogédo a gas e a geladeira passaram a fazer parte das cozinhas,
substituindo aqueles a lenha, a maneira de cozinhar também foi se modificando,

interferindo diretamente no sabor dos alimentos, destaca a autora BONOMO (2020):

O fogéo a gas, além de modificar significativamente o ambiente da
cozinha, reduziu o tempo gasto no ato de cozinhar. Reduziu-se o
tempo para obter a chama, dispensando a compra, o
armazenamento e a queima da lenha. A geladeira elétrica substituiu
os armarios de madeira, alterando profundamente a conservacao dos
alimentos, dispensando a necessidade de conservar as carnes na
gordura e as frutas nas conservas de agucar.

A cozinha ganhou status e deixou de ser o local dos fundos da casa,
passando a ocupar partes mais privilegiadas da casa (MARTINS, 2013). Ela deixa
de ser o local onde, além de cozinhar e lavar louga, era onde se banhavam as
criangas, passava-se roupa, € ainda onde alguns empregados dormiam sobre
esteiras (MONTEIRO, 2017). A cozinha moderna também passou a seguir as
orientagdes a partir das intervengdes da medicina, pelos higienistas, assim como

nas cidades modernas:

[...] ladrilhos e azulejos brancos; duas pias com agua corrente fria e
quente (uma para os pratos e outra para copos e xicaras); ganchos
para os panos de servigo; fogdo a gas; prateleiras de marmore
branco para os potes de louca; na area ventilada, duas bacias de
marmores suspensas e fechadas com tampas de arame fino,
préprias das carnes, peixe e hortalicas [...]. (CARVALHO, 2008, p.
252 apud MARTINS, 2013)

O processo de urbanizacdo vivenciado pelo Brasil trouxe mudangas
significativas no cotidiano das pessoas, e pode-se destacar os novos habitos
alimentares impulsionados pelo acesso as inovagdes tecnoldgicas que alcangaram
os lares no século XX, quando geladeiras, fogdes a gas, entre outros equipamentos
e eletrodomésticos 'modernos' tornaram-se acessiveis a grande parte da populagao
dos paises industrializados (CARNEIRO, 2003).
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3.2. AEVOLUCAO DA VENDA DE ALIMENTOS CASEIROS

3.2.1. A producao caseira sai da casa para a rua

A comercializagédo de alimentos no Brasil para atender quem precisava fazer
uma refeicao fora de casa teve seu inicio ainda no século XVIII, no periodo colonial,
com a venda dos quitutes de tabuleiros. Foi no século XIX que a pratica do comércio
de alimentos se consolidou e se fez uma importante fonte de renda no periodo,
gerada principalmente pelo trabalho feminino (RIBEIRO, 2012).

A partir do século XX no Brasil, além dos tabuleiros e dos vendedores
ambulantes (abordados no item 3.1.1), outro fendmeno vai marcar a alimentacéo
nas cidades em crescimento: a comida de pensdao. Com a chegada em massa de
milhares de imigrantes no Brasil a partir de meados do século XX, as pensdes se
tornaram uma alternativa de alojamento e alimentagdo a um prego acessivel aos
recém-chegados, assim como uma alternativa de renda para quem os oferecia, essa
pratica teve destaque na cidade do Rio de Janeiro (KAREH, 2008). As pensdes de
familia ofereciam o servigo de aluguel de quartos da propria residéncia, com ou sem
refeicdes incluidas, ou ainda s6 para aqueles que precisavam de uma refeicao,
tornando-se uma atividade econbmica que atendia a uma demanda crescente no

novo cenario urbano carioca, destacado pelo autor Kareh (2008):

Em nossa amostragem dos anuncios de jornais*, que vai de 1849 a
1888, podemos perceber a evolugdo da oferta e procura por
cémodos, mobiliados ou ndo, com ou sem servigo de quarto, com ou
sem refeicdes, e a do perfil do hdspede mais que o do hospedeiro.”

A comida de pensdo ganhou evidéncia na comercializacdo de alimentos
caseiros no Brasil. Além de atender aos hospedes, as pensdes ofereciam “refeicoes
avulsas para o publico e para as residéncias onde nao se cozinhasse” (LOPES,
2014). Entregavam "comida em casa" ou forneciam “jantares para fora”, servindo ao
comércio e utilizando os servigcos de meninos negros ou estrangeiros para entregar
as “caixas de comida”’, o que se mostrou um negécio muito lucrativo (KAREH,

2008) . Poderiam as 'caixas de comida' ser as precursoras das marmitas.

7 A pesquisa pelo autor Kareh (2008) foi feita nos jornais: do Commercio (1849-1888) e no Correio
Mercantil (1854-1858), ambos periddicos do Rio de Janeiro.
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O preparo de alimentos “para fora”, inicialmente de doces e
posteriormente de pratos salgados, para o pessoal do comércio e
para os profissionais liberais e todos aqueles que preferiam nao
cozinhar em casa, sobretudo os homens solteiros, era uma atividade
que florescia. No entanto, apesar de muito corrente, ndo se criou,
como na Franca, um vocabulo especifico para designar esse
profissional, o fraiteur. Aqui, essa atividade ficou conhecida pelas
expressdes “tomar comida de uma casa particular”, “dar jantar para
fora”, e, e especialmente, “comer de pensao”, e o fornecedor, “que
dava de pensao”, como “dono ou a dona de pensao”. Sem embargo,
continuava-se a anunciar a oferta de refeicdes para o meio-dia
(jantar), sem referéncia ao seu autor, provavelmente, porque se
tratava de uma dona de casa (dai se tratar sempre de sobrados,
enquanto as casas de pasto e restaurantes ficavam no térreo) que
via naquela atividade ndo uma forma de produgao, mas apenas uma

extensao das tarefas domésticas (KAREH e BRUIT, 2004)

A pensdo de comida prosperou nesse periodo com o aumento de uma
clientela - comerciantes, profissionais liberais, estudantes universitarios - que
precisava fazer suas refeicbes nas areas centrais, como no caso do Rio de Janeiro,
e possibilitou as mulheres obterem uma renda, participando "desta fatia do mercado
de alimentos preparados" (KAREH, 2008).

O habito de cozinhar para fora dentro das cozinhas domésticas estava
presente no Rio de Janeiro desde o século XIX, como enfatizam Kareh e Bruit
(2004) na sua pesquisa sobre os espacos privados e publicos na produgido e

consumo de alimentos.

A medida em que a escraviddo se aproximava de seu fim, homens e
mulheres, livres e libertos, que detinham o saber-fazer culinario,
podiam, com maior ou menor facilidade, montar um negécio de
venda de alimentos preparados, fosse uma pensao de comida, fosse
uma quitanda de angu. E o espago da produgdo domestica de
moradia e de alimentacdo tendia a se feminizar. A tradicional
producdo doméstica de alimentos comercializada por vendedores
ambulantes, veio acrescentar-se a pensido de comida e a de familia
(KAREH, 2008).

Anuncios dos principais jornais do Rio de Janeiro revelam a procura e
demanda por trabalho nas cozinhas dos hotéis, casas de pastos, pensdes,
confeitarias e restaurantes, que ofereciam refeicbes para quem precisava se

alimentar na rua nos anos de 1850, de acordo com os autores Kareh e Bruit (2004):
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Enfim, o que se pode depreender dos anuncios de jornais, ainda que
provisoriamente, € que ndo havia uma especializagdo do comércio
de alimentos preparados, podendo uma confeitaria vender o mesmo
que um café, uma casa de pasto ou uma padaria, e que a oferta
generalizada de refrescos, doces e, principalmente petiscos, refletia
a grande demanda da populacdo que comia na rua, mas que
também comprava para levar para casa.

Levando-se em conta a comercializagdo do alimento caseiro, outro tipo de
estabelecimento que merece destaque sao as cantinas italianas, concebidas pelos
imigrantes italianos que chegaram na cidade de Sao Paulo no inicio do século XX. A
autora Collago (2008) relata como o surgimento destas cantinas estava atrelado as

habilidades culinarias das mulheres:

De qualquer maneira, é importante apontar que os primeiros
estabelecimentos a servir refeicbes nos novos bairros étnicos eram
eminentemente espacos difusos entre o doméstico e o publico, de
modo que o trabalho feminino transitava entre dois universos nao
necessariamente separados. O modelo de restaurante que se pode
inferir a época era de um espaco profundamente marcado pelo viés
étnico, uma extensdo da casa e onde a comida servida para os
familiares era a mesma para os clientes. Na verdade, ndo seria nem
mesmo necessario dizer que as mulheres saiam para trabalhar, pois
elas conduziam seus afazeres nos préprios limites da casa,
engordando os proventos com refeicdes servidas aos paisani,
membros da comunidade, muitas vezes vizinhos ou colegas de
trabalho dos maridos ou parentes que mantinham uma conta mensal
quitada religiosamente quando recebiam seus salarios. A indefinigcao
de limites era uma caracteristica da época, conforme apontado por
Rago e as primeiras cantinas traduziram parte de uma experiéncia
que se alinhava as relagdes constituidas entre casa e rua.

Eram colocadas mesas e cadeiras nos espagos em frente as moradias
para servir vinhos e queijos importados, que logo passaram a ser acompanhados de
paes e alguns pratos como macarrdo com molho de tomate e minestrones
produzidos pela casa (COLLACO, 2008). O preparo de refeigcbes foi a atividade
comercial encontrada, inspirada no conhecimento doméstico e a um custo minimo,
que representou um meio de sustento para muitas familias, além da venda das
pequenas producgdes artesanais de paes e massas por ambulantes (ibid.). Toda a
familia - marido, filhos, criangas - se envolvia no negdécio para garantir a sua

sobrevivéncia, conforme é relatado pela autora:
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Esse aspecto é relatado pela filha de uma italiana moradora do Bras
que descreveu o trabalho de sua méae em casa produzindo massas
destinadas as cantinas do bairro. Ela lembra que essa atividade era
necessaria porque nao “tinham maquinas como hoje (...) era tudo
manual” e “nds (filhos) ajudavamos um pouco, mas ndao muito, pois
estuddvamos”, mostrando a preocupagao recorrente desse grupo, a
busca pela ascensao social, em especial, por meio dos filhos.

O saber dessas mulheres - nonnas e mammas - possibilitou criar algo a ser
comercializado pelo conhecimento que possuiam da cozinha doméstica, e dessa
forma “abrir um espago para que a familia pudesse melhorar de vida” (COLLACO,
2008). A chegada de uma nova leva de imigrantes italianos apos a 2a Guerra, trouxe
novas referéncias de uma cozinha italiana que se sobrepunha a dos seus
antecessores (ibid.). Eles faziam a distingdo de uma cozinha caseira para uma
profissional, e a partir dessa percepc¢ao, passaram a depreciar as cantinas em

funcdo da sua estreita ligagdo com o universo doméstico, destaca Collago (2008):

Nesse sentido, a categoria de “comida caseira” & bastante paradoxal,
mas elucidativa desse aspecto. Pode ser percebida de maneira
positiva quando possui uma conotacdo de proximidade e conforto,
especialmente aos olhos dos comensais, mas adquire uma
percepcado negativa quando se demarca a divisdo do trabalho e a
comida servida.

Tanto os tabuleiros como as pensdes e as primeiras cantinas ofereciam
alimentos que eram produzidos no ambiente doméstico, de forma caseira, utilizando
principalmente o saber-fazer das mulheres, como forma de obten¢do de renda e
atendendo aqueles que precisavam se alimentar fora de casa.

O Brasil do final do século XX sera marcado por novas dindmicas no
abastecimento alimentar dos centros urbanos. O ritmo de vida nas grandes cidades
trouxe mudancas nas rotinas, nas atitudes das pessoas e nos servigos ofertados; a
alimentagdo que até entdo acontecia predominantemente no ambiente doméstico,
passa a acontecer cada vez mais fora dos limites da casa (RIBEIRO, 2012). As
grandes distancias entre a casa e o trabalho, as longas jornadas de trabalho, o
trafego intenso das cidades, obrigaram as pessoas a realizar suas refeigdes fora de
casa, ressalta Ribeiro (2012). A partir dessa perspectiva, espagos que ofereciam
algum tipo de refeigdo proliferaram pela cidade, refeitérios, lanchonetes, quiosques,
cantinas, restaurantes, entre outros e um novo modelo que servia refeicdes rapidas
com precgos acessiveis, o fast-food (COLLACO, 2004).
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A partir de meados do século XX, esse crescimento tem sido
caracteristico das maiores cidades brasileiras, em que as grandes
distdncias, combinadas a precarios sistemas de transporte,
impuseram a necessidade da restauracao fora de casa, pelo menos
para boa parte da populacéo, que dependia dos transportes publicos
para deslocar-se (ABDALA, 2005).

Houve um amplo crescimento da populagao urbana no Brasil, principalmente
a partir dos anos 1970, que fez com que uma grande massa de trabalhadores
precisasse se alimentar na rua. Apesar do surgimento de novos estabelecimentos
para atender o aumento dessa demanda de alimentagcdo fora de casa, muitos
trabalhadores ainda traziam suas marmitas de comida caseira, frequentemente em
condigbes precarias e outros sequer se alimentavam ao longo da jornada de
trabalho, o que acarretou em problemas de saude e acidentes de trabalho (LOPES,
2014). Diante de um cenario de subnutricdo da populacao trabalhadora urbana, em
1976 foi criado o Programa de Refeicdo do Trabalhador (PAT) pelo governo
brasileiro (LOPES, 2014) e o servigo de refeigcdo-convénio, o Ticket-Restaurante, no
mesmo ano (ABDALA, 2005).

Muitos estabelecimentos se voltaram para o publico dos convénios, tais
como bares e pequenos restaurantes de baixo custo que ofereciam um prato feito;
os lanches rapidos das lanchonetes e padarias: sanduiches (misto quente, queijo
quente, bauru), cachorro quente, posteriormente hamburguer e batatas fritas; as
casas de pensao, que se mantiveram ativas, oferecendo refeicbes e marmitas; os
almocgos executivos, servindo uma refeigdo com custo um pouco mais elevado, que
incluia entrada, prato principal (prato do dia) e sobremesa (LOPES, 2014).

Foi nos anos 1980 que surgiram os restaurantes por quilo ou self-service, e
os restaurantes com preco fixo onde cada um se servia a vontade, o buffet, como
ficaram conhecidos no Brasil (ABDALA, 2005). A autora trata em seu artigo sobre a
alimentacao fora de casa e como se deu o inicio dos restaurantes por quilo em Belo

Horizonte:

De acordo com os precursores mineiros no género, os primeiros
restaurantes por quilo de Belo Horizonte eram dirigidos as donas de
casa e buscavam combinar trés principios ja conhecidos,
configurando uma nova proposta: o auto-servigo, a comida vendida
por quilo em rotisseries e supermercados, € a “velha marmita”. As
novidades estariam, especialmente, na presenca da chamada
comida caseira no sistema de peso, na possibilidade de escolha do
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que comer, no pagamento relativo apenas aquilo que interessasse ao
consumidor, evitando-se as sobras. No inicio, as familias vinham
buscar marmitas e marmitex, levando-os para casa. O sucesso entre
as donas de casa das camadas médias foi tanto que, aos poucos, o
habito de levar para casa foi dando lugar ao de comer no préprio
local. Evitava-se, assim, qualquer servico em casa, reunindo as
familias na nova modalidade de restaurante, que, aos poucos, se
tornava uma extensdo das cozinhas domiciliares (ABDALA, 2005).

O novo contexto trouxe novas formas de se alimentar nas cidades, uma vez
que as demoradas refeicdes tornaram-se inviaveis ao acelerado ritmo de vida
urbano (SILVA, 2022). O tempo dedicado a alimentagdo é um importante fator no
mundo contemporadneo, que encontra nas redes de fast-foods a agilidade
demandada tanto no preparo como no consumo (GARCIA, 2003). No Brasil, o Bob’s
tornou-se um icone nacional do inovador conceito de comida rapida, sua primeira
loja foi inaugurada em 1952 no Rio de Janeiro, com um cardapio inspirado no
mercado norte-americano: hamburguer, milkshake, sundae (JUNIOR, ROCHA,
MELLO, 2013). Outras cadeias internacionais de fast-food se instalaram no Brasil
posteriormente, em meados dos anos 1980, disputando o mercado com os similares

nacionais, como o Bob’s entre outros (LOPES, 2014).

Collago relata que, com o crescimento e desenvolvimento das
cidades, os restaurantes de comida rapida ingressam para atender
pessoas que trabalham, estudam e dispéem de pouco tempo para
uma refeicdo, normalmente efetuada fora de casa devido as
distancias, ao transito complicado, a dificuldade de circulagdo. Tudo
isso desenvolveu "necessidades" que sao atendidas pelos
restaurantes fast-food, tais como rapidez, higiene, conforto,
seguranga, prego acessivel e liberdade de escolha. (RIBEIRO, 2012)

Aos poucos, a producdo de alimentos se desloca de um contexto caseiro para
um de cozinhas profissionais com o aumento do numero de estabelecimentos para
alimentagdo nas grandes cidades. As areas destinadas a produgdo de alimentos
também precisaram se adequar a rapidez e eficiéncia do mundo contemporaneo
(MONTEIRO, 2017). As redes de fast-food representaram uma padronizagdo e
mecanizagao da produ¢ao, no inicio se caracterizaram por uma gama muito restrita
de alimentos - hamburguer, ketchup, batatas fritas, frango, filé de peixe e sorvetes -
com habitos alimentares dos Estados Unidos (CONTRERAS E GRACIA, 2011).
Nessa primeira fase, o fast-food inovou com um cardapio importado, trazendo novos

conteudos de alimentagcdo, mas precisou se adaptar o seu conteudo as
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caracteristicas e gostos locais, uma vez que o modo veloz de se alimentar, a rapidez
nas refeicbes também foi incorporada pelos restaurantes de comida a quilo, assim
como pela comida de rua, com seus lanches rapidos, herdeira dos tabuleiros e
comércio ambulante (SILVA, 2022).

As cidades acolheram diferentes formas de expressao do alimentar-se. A
profissionalizacdo dos ambientes de producdo alimentar passou a conviver e a
disputar espago com as producdes caseiras, que até entdo predominavam no
ambiente urbano. Essas formas de produgdo passaram a coexistir na cidade,
atendendo a diferentes publicos, praticas antigas se mantiveram assim como as
modernizag¢des foram sendo incorporadas pelo espago multiplo das cidades.

O século XXI traz novidades nas escolhas para se alimentar seja na rua, no
trabalho, ou mesmo em casa, que tem sido através dos aplicativos de entrega. No
Brasil essa alternativa de consumo tem crescido a cada ano conforme dados da
Abrasel de 2018, que demonstram um alto faturamento do setor (MONTY, 2018).
Esse novo habito de consumo € possibilitado pela "popularizagédo dos smartphones

associado a ampliagao dos servigos de internet mével”, destaca o autor.

A Pesquisa Nacional por Amostra de Domicilios (PNAD, 2016), do
IBGE, mostrou que 138 milhdes de brasileiros possuem um aparelho
de celular, o que corresponde a pelo menos um, em 92% dos
domicilios. A internet é ativa em 63,3% residéncias, sendo que 60,3%
usam smartphones, enquanto 40,1% acessam por computador e
12,1% pelo tablet (MONTY, 2018).

As tecnologias moveis sdo cada vez mais utilizadas para facilitar e auxiliar
0s usuarios em suas tarefas cotidianas, oferecendo alternativas de consumo como:
realizar compras, acompanhar pedidos, fazer pagamentos e inclusive pedir comida
pronta por aplicativos de entregas, ou delivery (BITTENCOURT, 2019).

A tecnologia dos aplicativos passa a ser utilizada para atender as novas
demandas das pessoas na hora de escolher uma refeicdo. Alguns aplicativos de
delivery tem se destacado no mercado brasileiro e entre eles podemos citar o iFood

e o UberEats:

iFood é um aplicativo de entrega de comida que permite fazer
pedido de refeigdes ou compras de mercado online pelo celular [...]
nao tem a necessidade de fazer telefonemas, e aceita pagamento
online com cartao de crédito, e pessoalmente com dinheiro ou débito.
Além disso, é possivel usar cupons de desconto para aproveitar
ofertas do iFood, e acompanhar o percurso da entrega pelo aplicativo
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quando o rastreamento esta disponivel. Restaurantes, bares, fast
food, mercados, mercearias e lojas de conveniéncia sdo alguns dos
estabelecimentos que podem se cadastrar no iFood para aceitar
pedidos de clientes (TECHTUDO, 2020)

O UberEats ¢é o app gratuito da Uber para entrega rapida de refeigédo
que esta disponivel para download em celular [...] Os usuarios
pedem comida de restaurantes e lanchonetes por meio do aplicativo
e o estabelecimento solicita um parceiro, que esteja cadastrado com
sua moto junto a plataforma, para que realize a entrega. Por meio
dele, é possivel acessar cardapio dos restaurantes, ver o tempo
estimado de entrega e fazer pagamentos online com cartdo de
crédito (MALEK, 2018)

No Brasil, o0 mercado de desenvolvimento de aplicativos para dispositivos
moveis tem crescido significativamente, utilizando a internet como meio de conectar
consumidores e empresas, contribuindo para mudangas nos habitos de consumos
em uma sociedade cada vez mais online (BITTENCOURT, 2019).

Uma reportagem recente da revista VOCE/SA (MARTIN, 2020) destaca que
pessoas que nao tinham tempo para cozinhar e buscavam opg¢des mais acessiveis e
saudaveis, viam nas marmitas uma alternativa para se alimentar diariamente e com
um tempero caseiro, de acordo com a consultora do Sebrae Kayra Muniz (ibid.).
Para solucionar essa expectativa, em 2018 foi fundado por um empreendedor o
aplicativo “Eats For You” uma plataforma que buscava "conectar pessoas que
gostam de cozinhar a consumidores que estdo a procura de uma refeicdo caseira
para almocar”, de acordo com a reportagem da Revista VOCE/SA (MARTIN, 2020).

Quem quer empreender no ramo de marmitas deve encontrar um
diferencial competitivo — sé assim o negdcio ira parar de pé. Para
isso, € fundamental entender que existem dois grandes guarda-
chuvas nesse mercado. O primeiro deles inclui a producao de pratos
tradicionais. “Nesse caso, o principal apelo é oferecer uma refeicao
que tenha preco acessivel e que contenha elementos de comfort
food, ou seja, com gosto de comida de casa, como a mae da gente
fazia”, explica Sérgio Molinari, sécio da Food Consulting, consultoria
especializada em alimentacao (MARTIN, 2020)

Outra reportagem, destaca a iniciativa de um aplicativo, o Foozi, para
conectar quem faz comida caseira com clientes vizinhos, a uma distancia maxima de
600 metros, dessa forma o proprio cozinheiro pode entregar a encomenda e sem a
taxa de entrega (GOOGLE, 2020).
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A proposta do Foozi é simples: assim como outros aplicativos de
entrega, vocé seleciona o prato que deseja e recebe em casa.
Porém, o alimento sera preparado por algum cozinheiro autbnomo
cadastrado que esteja a uma distancia maxima de 600 metros de sua
residéncia, e a entrega é feita por ele mesmo. Os diferenciais do
servigco estdo na entrega e preparagdo dos pratos feita com mais
dedicacdo e com reducdo de custos, uma vez que um cozinheiro
domeéstico ndo tem tantos gastos quanto um restaurante. Além de
permitir que vocé se conecte com pessoas da mesma regido em que
mora (GOOGLE, 2020).

Os cozinheiros interessados podem se cadastrar na plataforma mediante
apresentacao de documentacido (pessoa fisica/ CPF) e um certificado de boas
praticas, caso o interessado nao possua O curso, o programa disponibiliza
(MANTOVANI, 2020). De acordo com um dos fundadores da plataforma, Amir:
‘ensinamos pessoas fisicas a como usar o nosso aplicativo para ganhar dinheiro

com um fogao e uma geladeira em casa” (GOOGLE, 2020, grifo nosso).

3.2.2. O sistema de normas e os circuitos informais

Teorias em torno da fome que relacionavam a capacidade de produgao
alimentar com o aumento populacional, geraram um medo de nao conseguir
alimentos suficientes para a populagdo mundial em crescimento (CARNEIRO, 2003).
A partir dos anos 1960, foram estimuladas iniciativas para se produzir mais através
do desenvolvimento tecnolégico e de politicas publicas para evitar uma crise
alimentar mundial (SCHUTTER, 2016).

O fenbmeno da fome ja havia sido oficialmente reconhecido em 1943,
ganhando visibilidade no segundo pds-guerra com a posterior criagdo da FAO - a
Organizagdo das Nagdes Unidas para a Alimentagdo e a Agricultura (CARNEIRO,
2003). No Brasil, a fome foi um tema tratado por Josué de Castro8, quando escreveu

'Geografia da Fome’ em 1946, relacionando a fome e a subnutricdo ndo a escassez

8 Josué de Castro foi médico e professor pernambucano, tornou-se conhecido mundialmente por
tratar o tema da fome ndo como uma consequéncia de fatores climaticos e étnicos, como era
defendido por algumas correntes tedricas do periodo, mas sim um fendmeno social e politico
(RAMOS, 2019). Suas ideias se tornaram um referencial na construgcdo da nocdo de Seguranca
Alimentar e Nutricional (SAN) e suas politicas de promog¢do (RAMOS, 2019). Com a instalagéo da
ditadura militar no Brasil (1964-1985), Josué de Castro teve seus direitos cassados e exilou-se na
Franca onde faleceu em 1973 (CONTI, 2009, apud RAMOS, 2019).



63

da produgao de alimentos, mas principalmente a fenbmenos sociais e politicos
(RAMOS, 2019).

A previsao de um crescimento demografico exponencial que se desenhava,
fez com que politicas de produgdo em grande escala fossem adotadas no periodo
(SCHUTTER, 2016). As conquistas técnicas advindas desde a Revolugéo Industrial,
da invencgao de refrigeradores aos fertilizantes quimicos, até a mecanizacao agricola
e os transportes modernos, possibilitaram um salto nos volumes de produgao
(CARNEIRO, 2003). A modernizagdo da produgéo de alimentos trouxe mudangas
estruturais, principalmente quanto as normas e infraestruturas, que atingiram de
forma direta produg¢des de pequena escala (PAULI, 2017).

No periodo que antecede a industrializagédo alimentar, o processamento dos
alimentos para conservagao e provisdo de variedades de produtos ao longo do ano -
queijos, embutidos, conservas, compotas - era exercido no ambiente doméstico, de
forma artesanal e em pequena escala (CRUZ e SCHNEIDER, 2010). A preocupagéao
em garantir alimentos suficientes para uma populagdo mundial crescente, fez com
que os esforgos se voltassem para a produgdao em grande escala, atropelando os
modelos de pequena escala, que ndo encontravam meios de se adequarem a nova

I6gica que se colocava.

“Até as décadas de 1960 e 1970, com efeito, a tdnica das discussdes
envolvendo a matéria ainda girava invariavelmente em torno da
preocupacdo mundial com o volume e a estabilidade dos
suprimentos alimenticios. Desde entdo, porém, e principalmente
apés a década de 1990, as discussdes envolvendo a questédo
alimentar passaram a abranger cada vez mais o problema da
sanidade e da preservacdo da saude do consumidor.” (GRASSI
NETO, 2013, p. 53)

A intensificagdo da industrializagdo dos alimentos no Brasil a partir de 1980
acarretou em alteragbes no conceito de qualidade dos alimentos. A legislagao
brasileira de alimentos passou a adotar padrdes internacionais, como a
normatizacdo do FDA (Food and Drug Administration), dos Estados Unidos, e as
normas estabelecidas pela Comissdo do Codex Alimentarius (CRUZ e SCHNEIDER,
2010).
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[...] Gradativamente, a qualidade passou a ser associada a grandes
estruturas e a aspectos sanitarios - de inocuidade -, baseados na
escala de producdo e no modelo produtivo de grandes industrias de
alimentos. Para garantir e controlar essa qualidade, adotaram-se
sistemas e ferramentas de controle, padronizacido e rastreabilidade
(CRUZ e SCHNEIDER, 2010, p. 25).

A partir das transformacdes advindas da modernizacdo e urbanizacdo em
progresso, as pequenas produgdes que ndo se adequassem as exigéncias das
novas regras - que tinham como baliza a produgdo em grande escala - teriam a
comercializagdo de seus produtos interditada, e foram em grande parte sendo
deslocadas para um mercado informal.

O tema das diferentes escalas de producdo € amplamente abordado por
Cruz e Scheneider (2010), eles destacam que ndo levar em conta as diferentes
escalas de producao do sistema convencional (industrial) e do sistema tradicional
(artesanal), implica em avaliar a "qualidade dos alimentos somente a partir de
critérios técnicos, normatizados, que consideram inocuidade como sindnimo de
qualidade”. Ao colocar sob o mesmo ‘guarda-chuva' normativo diferentes
abordagens de producdo, “implica em excluir qualquer singularidade inerente ao
processo de producdo, padronizando os modos de fazer, os sabores e a diversidade,
comprometendo as caracteristicas originais e tradicionais dos produtos” (CRUZ e
SCHNEIDER, 2010).

De maneira progressiva, no cotidiano doméstico deu-se a
substituicdo de produtos artesanais por industrializados, o que, ao
longos das décadas, causou uma notavel reducdo de tipos e
quantidades de alimentos produzidos e/ou manufaturados
localmente. Quando necessario, a modernizagao langou mao de
instrumentos coercitivos: o caso mais emblematico € o do decreto da
Presidéncia da Republica, de 1966, que proibiu o processamento
artesanal de cana-de-agucar (PRESIDENCIA DA REPUBLICA,
1966). Alguns entrevistados relataram situagdes de ameacas e
multas aplicadas por fiscais do Ministério da Agricultura, que
resultaram na perda quase total do know-how sobre a fabricagdo do
agucar mascavo. (BRIGHTWELL e SILVA, 2013)

Os autores Mior e Wilkinson (1999) em seus estudos sobre o setor informal
no sistema agroalimentar brasileiro, retratam que muitas das atividades tradicionais
adquiriram a atribuicdo de informal quando houve a regulamentagédo do setor e que
muitas delas tentaram se adaptar aos novos requisitos do mercado. Constatou-se

que muitas dessas pequenas produgcbes nao conseguiram se ajustar, a fim de
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preservar um saber-fazer que precisaria ser modificado para se adequar aos novos
padrbes sanitarios, alguns exemplos como: a o farinha de mandioca, agucar
mascavo e os queijos de leite cru (CRUZ e SCHNEIDER, 2010).

Os mesmos autores destacam que "enquanto as mesmas normas, critérios e
parametros em termos de estrutura fisica e exigéncias legais (sanitarias, fiscais)
forem aplicados a escalas de producédo dispares”, a pequena producdo nao
encontrara meios de se adequar as mesmas exigéncias das grandes industrias, sem
alterar suas qualidades e caracteristicas originais. Os produtos feitos de forma
artesanal nao deixaram de existir, nem de serem comercializados, mas passaram a
ser identificados como informais, pois ndo houveram normatizagdes que
atendessem as suas peculiaridades, eles que deveriam se encaixar as exigéncias

dos parametros de produgao industrial (PAULI, 2017).

As exigéncias, em termos de escala e infraestrutura para a
legalizagdo desses produtos nos moldes convencionais, tornam
inacessivel a insercdo da grande maioria dos agricultores familiares
no sistema produtivo formal, o que repercute negativamente na
producdo de alimentos tradicionais produzidos em pequena escala,
como queijos, embutidos e conservas, apenas para citar alguns
exemplos. A comercializacdo desses produtos da-se, entdo, a
margem do circuito formal, o que, espontaneamente conduz aos
circuitos curtos ou redes alternativas, que sédo construidos por meio
de relagbes proximas entre produtores e consumidores. (CRUZ e
SCHNEIDER, 2010)

A producdo de alimentos em pequena escala foi encontrando dificuldades
para se adaptar ao novo modelo e permanecer no mercado, foi aos poucos sendo
empurrada para o caminho da informalidade, uma vez que nao encontrava meios
para se adaptar as novas regras, fosse pelas técnicas utilizadas, fosse pelas
exigéncias de adaptacao dos espacos de producédo. A trajetdria da modernizagao da
producdo alimentar acarretou em sistemas distintos, estabelecendo diferentes

circuitos de producéo e comercializagcdo de alimentos, tratados por Milton Santos:

A abordagem de circuitos foi utilizada na década dos anos de 1960,
pelo gedgrafo Milton Santos, para analisar a economia urbana e
organizagado do espago nos paises subdesenvolvidos. Para Santos
(1960), a cidade esta dividida em dois subsistemas: o circuito
superior e o inferior. As atividades do circuito superior dispdem de
capital e modernizagbes tecnoldgicas, manipulam grandes volumes
de mercadorias e pessoas, além de o essencial de suas relagdes
ocorrerem em escala nacional ou internacional. O circuito inferior por
outro lado, seria formada pelas atividades de pequena dimensao,
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com presenca acentuada da economia informal e bem enraizadas na
localidade e/ou regido. (SANTOS, 1979). Outro fator preponderante
na definicao destes circuitos seria o setor da populagéo ligado a eles,
tanto pela forga de trabalho que os compde, como pelo mercado de
consumo, ainda que a definicdo ndo seja rigida, as classes mais
abastadas estariam associadas ao circuito superior € o inferior
demandado pelas classes mais fragilizadas. (PAULI, 2017)

Ao tratar das "modernizagdes" nos paises subdesenvolvidos, Santos (2018)
destaca que “cada periodo € caracterizado pela existéncia de um conjunto de
elementos de ordem econbmica, social, politica e moral, que constituem um
verdadeiro sistema”, e as repercussées a cada modernizagdo atingem de forma
desigual a organizagao dos espacos urbanos. O autor destaca que "a existéncia dos
dois circuitos € um fendmeno atual, criagdo da modernizagao tecnoldgica, e deve ser
estudado como tal’, a denominagdo de circuitos inferior e superior, da-se pela
“dependéncia do circuito inferior em relagao ao circuito superior” (SANTOS, 2018). O
autor ainda esclarece que, parece “abusivo querer assimilar a economia do gueto a
do circuito inferior”, o circuito inferior pertence a um fendmeno econémico amplo,

representado pela condicdo de dependéncia de um sistema econémico.

Mas pode-se dizer, desde ja, que a diferenga fundamental entre as
atividades do circuito inferior e as do circuito superior esta baseada
nas diferengcas de tecnologia e de organizagdo. O circuito superior
utiliza uma tecnologia importada e de alto nivel, uma tecnologia
“capital intensivo”, enquanto no circuito inferior a tecnologia é
“trabalho intensivo” e frequentemente local ou localmente adaptada
ou recriada. O primeiro é imitativo, enquanto o segundo dispde de
um potencial de criagdo consideravel (SANTOS, 2018, p. 43)

A transicdo para a modernidade acontece de forma desigual na cidade,
praticas antigas continuam existindo e continuam atendendo a uma demanda
presente num espago que se desenvolve de forma heterogénea, convivendo com a
informalidade das atividades de produ¢cdo que nao encontraram meios para se
"modernizar". A modernidade avanga, criando circuitos superiores, mas 0s circuitos
inferiores permanecem, eles ndo sao eliminados, continuam servindo a uma parcela

da populacao.
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A existéncia de uma massa de pessoas com salarios muito baixos ou
vivendo de atividades ocasionais, ao lado de uma minoria com
rendas muito elevadas, cria na sociedade urbana uma divisdo entre
aqueles que podem ter acesso de maneira permanente aos bens e
servigos oferecidos e aqueles que, tendo as mesmas necessidades,
nao tém condicbes de satisfazé-las. Isso cria ao mesmo tempo
diferengas quantitativas e qualitativas no consumo. Essas diferengas
sdo a causa e o efeito da existéncia, ou seja, da criagdo ou da
manutencdo, nessas cidades, de dois circuitos de producéo,
distribuicdo e consumo dos bens e servigos (SANTOS, 2018, p. 37)

Quando analisamos a producao caseira de alimentos a partir dos circuitos da
economia urbana de Milton Santos (2018), que se dedicou a desvendar o processo
de urbanizacdo nos paises periféricos, ela coloca em evidéncia uma parte da
populagdo urbana que vive a margem do sistema legal, ou o que poderiamos
chamar de sistema informal de alimentos (CATAIA e SILVA, 2013; FAO, 2011). Essa
populagdo encontra meios de subsisténcia, principalmente através de atividades

informais, coexistindo com o circuito superior:

A teoria dos dois circuitos da economia urbana objetiva revelar a
singularidade da urbanizagido nos paises periféricos e indicar
caminhos analiticos sobre o funcionamento das cidades,
especialmente apontando para as atividades que sao criadas visando
a geracao de trabalho e rendimento por parte das populagdes que
nao sao incorporadas pelos circuitos produtivos modernizados
tecnologicamente (CATAIA e SILVA, 2013).

O sistema informal de alimentos (IFS), segundo a FAO (2011), esta presente
em todos os paises do mundo e “suas atividades mais visiveis sdo a producao de
alimentos (urbanos, periurbanos e rurais), o processamento, o fornecimento e o
transporte de refeicbes e a venda de varejo de produtos frescos ou preparados”
(ibid.). O IFS oferece renda e autonomia diante de situagcées de dificuldades
econbmicas para aqueles que produzem e comercializam alimentos, ao mesmo
tempo que proporciona uma alimentagdo mais acessivel para quem consome (FAO,
2011). No caso de Floriandpolis, a produgédo caseira de alimentos geralmente se
enquadra numa condicao de informalidade ao mesmo tempo que proporciona renda

para uma parte da populagdo que vive a margem do setor formal (FAO, 2011).
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3.2.3. A produgao caseira no debate da seguranga alimentar e nutricional

No Brasil, o marco legal da produgdo de alimentos é composto por leis,
decretos e normas que constituem o sistema sanitario brasileiro (NOLETO, 2016).
Eles definem as regras para o processamento de alimentos, assim como o que é
seguro para a populagao consumir (ibid.). Sdo esses parametros que definem quem
estd dentro das normas - o setor formal - e quem esta fora - o setor informal de

alimentos.

Para entender a complexidade do nosso sistema sanitario atual, é
necessario realizar uma distingdo entre os diversos tipos de
alimentos e os processos de producdo que determinam o produto
final. Esta divisdo é necessaria, pois dois amplos sistemas de
regulacao sanitaria concorrem perante um perplexo setor regulado.
As instituicdes centrais sdo o Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (MAPA) e a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA), que conceituam e determinam as variaveis da
alimentagéo brasileira. (NOLETO, 2016)

[...]

O MAPA ¢ a instancia central e superior de um sistema que busca
padronizar os o6rgaos estaduais e municipais de vigilancia
agropecuaria. A ANVISA é uma agéncia que coordena o Sistema
Nacional de Vigilancia Sanitaria (SNVS), podendo delegar a estados
€ municipios suas atribuicdes. Com isso, para a regularizagdo de um
empreendimento de alimento é necessario determinar, pelo menos, o
produto final e 0 mercado a ser acessado para iniciar uma verdadeira
romaria aos 6rgaos licenciadores. (NOLETO, 2016)

A autora Cassiano (2010) destaca que, com a Constituicdo de 1988 o
sistema de saude brasileiro se consolida e vincula a ele a Vigilancia Sanitaria, que
dentre as suas atribuigdes esta o controle de qualidade dos produtos, incluindo os
alimentos - que ndo s&o de origem animal. A Anvisa é criada em 1999, vinculada ao
Ministério da Saude, com o objetivo de "promover a protecdo da saude da
populagdo, por meio do controle sanitario da produ¢cdo e da comercializagédo de
produtos e servicos que impactem direta ou indiretamente a saude humana”
(CASSIANO, 2010, p. 293).

As criticas quanto aos padrdes de seguranca dos alimentos (NOLETO,
2016; CINTRAO, 2017; CRUZ e SCHNEIDER, 2010), referem-se a divisdo que
colocam de um lado a estrutura de uma industria equipada e globalizada, e do outro,
uma diversidade alimentar do patriménio e da cultura brasileira (NOLETO, 2016). De

acordo com a autora Cintrdo (2017), as normas brasileiras tiveram uma forte
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influéncia da legislagao internacional - Codex Alimentarius - que regula os mercados
de exportacdo e acaba por pressionar as regras do mercado interno e de
proximidade, “com forte impacto sobre as producdes artesanais e da agricultura
familiar’. Foi em 1970 que o Brasil aderiu ao Codex, e a partir da década de 1980
criou o Comité do Codex Alimentarius (CASSIANO, 2010).

Na visdo normatizada de qualidade, entende-se que, para assegurar
a qualidade sanitaria e, assim, a seguranga dos consumidores, as
estruturas devem nao so6 ter tamanho minimo — que, em geral, esta
para além da escala de producédo tradicional — como também ser,
cada vez mais, automatizadas e dotadas de equipamentos e
utensilios que dificultem ou impegcam contaminacgdes e permitam facil
higienizagdo. (CRUZ e SCHNEIDER, 2010)

Desconsiderar as diferentes escalas de producido, definindo normas
sanitarias que levam em conta somente a ldgica industrial (CINTRAO, 2017), é

impedir que as demais escalas de produg¢ao saiam da condi¢ao de informalidade.

Ao néo diferenciarem escalas e modelos de produgdo, ao isolarem e
fazerem analises descontextualizadas dos riscos, legislagdes
relativas a vigilancia sanitaria dos alimentos terminam reforcando
padrdes industriais de consumo e “reprimindo” culturas alimentares e
modos de vida de populagbes camponesas ao redor do mundo,
servindo como um elemento a mais de (re)presséo sobre os
mercados locais de alimentos. (CINTRAO, 2017)

A partir dessa perspectiva, tem surgido no Brasil reivindicagbes para a
elaboragdo de normas sanitarias voltadas para as producdes de pequena escala,

conforme destaca a autora:

Dado que o Brasil € também grande exportador de bens primarios
agricolas e enfrenta (externa e internamente) pressbes para
internalizar as normas e legislagbes sanitarias internacionais, um
grande desafio se coloca para a construgdo de novos parametros e
modelos de vigilancia sanitaria, que apontem no sentido de fortalecer
modelos de desenvolvimento e padroes de consumo de alimentos ao
mesmo tempo mais justos e democraticos, ambientalmente
sustentaveis e que tenham a valorizagdo da vida e da saude como
eixos principais. (CINTRAO, 2017)
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Para além da busca pela Seguranga do Alimento (food safety), ha a
preocupagdo com a Seguranga Alimentar® (food security). S&o dois termos muito
parecidos, mas que contém grandes diferengcas nos seus significados. O termo
“Seguranca Alimentar” surgiu apds a Primera Guerra Mundial, quando ficou claro
que um pais poderia ser dominado por outro pelo controle do fornecimento de seus
alimentos (MALUF et al., 2000). A partir dessa perspectiva garantir a auto-suficiéncia
na producdo de alimentos tornou-se um assunto de seguranga nacional para cada
pais, ressaltando que a capacidade de auto-suprimentos de alimentos é estratégico
para a sua soberania (MALUF et al., 2000).

A Soberania Alimentar € um conceito que passa a ser amplamente discutido
para tratar do tema da alimentagdo no mundo, suas origens estdo pautadas nos
debates dos movimentos sociais do campo, como a Via Campesina, ao questionar o
sistema agroalimentar vigente como geradores de injusticas sociais e ambientais
(PEREZ-CASSARINO, 2012; RAMOS, 2019). Em 2001, em Havana (Cuba), se
estabeleceu a definicdo de Soberania Alimentar no Forum Mundial de Soberania
Alimentar (RAMOS, 2019):

A Soberania alimentar é a via para erradicar a fome e a desnutricdo e
garantir a seguranga alimentar duradoura e sustentavel para todos os
povos. Entendemos por soberania alimentar o direito dos povos a
definir suas proprias politicas e estratégias sustentaveis de produgao,
distribuicdo e consumo de alimentos que garantam o direito a
alimentacdo para toda a populagdo, com base na pequena e média
producdo, respeitando suas préprias culturas e diversidade dos
modos camponeses, pesqueiros e indigenas de producao
agropecuaria, de comercializagéo e gestao dos espagos rurais, nos
quais a mulher desempenha um papel fundamental (FORUM
MUNDIAL SOBERANIA ALIMENTAR, 2001, apud RAMOS, 2019).

No Brasil, o termo Seguranca Alimentar ganha a dimensao nutricional, que

além do acesso a comida, visa a qualidade do alimento e de outros aspectos da

9 “Ao abordar-se o tema da seguranga alimentar, a primeira questao suscitada no intérprete concerne,
pois, a propria terminologia empregada. Interessante observar que as discussodes a respeito do tema
aparentemente sao circunscritas apenas as linguas neolatinas, tais como o italiano, o francés, o
espanhol e o portugués, uma vez que, em todos os idiomas mencionados, emprega-se uma mesma
expressdo - respectivamente sicurezza alimentar, securité alimentaria, seguridade alimentaria e
seguranca alimentar - para exprimir tanto a ideia de soberania na produgao de alimentos como a
de acesso aos produtos alimentares pela populagdo, ou ainda a da inocuidade em sua
producao para o meio ambiente ou em sua ingestao pelo consumidor. Em inglés em alemao, por
exemplo, inexiste confuséo a respeito, uma vez que se empregam expressoes distintas: food security
e Ernahrungssicherheit, para as acepg¢des concernentes a soberania na producdo e a garantia de
acesso aos alimentos; food safety e Lebensmittelsicherheit, para expressar a nogdo de sanidade do
produto” (GRASSI NETO, 2013, p. 47 - grifo nosso).
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alimentagdo como saude, cultura e ambiente (CONSEA, 2017). O conceito de
Seguranga Alimentar e Nutricional (SAN) é incorporado a Lei n° 11.346 de 2006,
destacando aspectos sociais, culturais, nutricionais e ambientais, como garantia do
Direito Humano a Alimentagdo Adequada (DHAA), para a a populagao presente e
futura (RAMOS, 2019).

Segurancga Alimentar e Nutricional (SAN) € a realizagédo do direito de
todos ao acesso regular e permanente a alimentos de qualidade, em
quantidade suficiente, sem comprometer o acesso a outras
necessidades essenciais, tendo como base praticas alimentares
promotoras da saude que respeitem a diversidade cultural e que
sejam social, cultural, econdbmica e ambientalmente sustentaveis.
(CONSEA, 2004, p. 4).

Conforme destaca a autora Ramos (2019), num primeiro momento a
Seguranca Alimentar referia-se apenas a aspectos como: producdo, estoque,
distribuicdo, acesso, prego e seguranga higiénico sanitaria dos alimentos.
Posteriormente foi incorporada a questédo nutricional, como: qualidade, regulacdo de
alimentos industrializados, educacao alimentar e nutricional; e a partir dos anos 1990
e 2000, houve a incorporagao da questdo socioambiental: os sistemas produtivos,
modelos ecoldgicos, agro e sociobiodiversidade, valorizagdo de culturas locais
(RAMOS, 2019). A Seguranga do Alimento sera tratada neste trabalho como
Seguranca Sanitaria dos Alimentos, “para designar os riscos associados ao
consumo dos alimentos” conforme destaca Poulain (2013), referindo-se as questdes
de qualidade sanitaria, para diferenciar da Seguranga Alimentar e Nutricional,
evitando confusdo das nomenclaturas e significados.

A partir dessa perspectiva, pode-se destacar o Movimento Slow Food, criado
na década de 1980 por um grupo de ativistas na lItalia, com o objetivo de "defender
as tradi¢des regionais, a boa comida, o prazer gastronémico e um ritmo lento de
vida” (SLOW FOOD, 2021). Se tornou um movimento global, abrangendo mais de
160 paises e propondo "uma abordagem inclusiva do alimento, reconhecendo os
fortes vinculos entre prato, planeta, pessoas, politica e cultura” (ibid.). Defendem o
direito de acesso a alimentos: "bons para quem come, bons para quem produz e
bons para o planeta” (SLOW FOOD, 2021).
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Somos contra a padronizagédo do gosto e da cultura e contra o poder
ilimitado das multinacionais da industria alimenticia e da agricultura
industrial. Nossa abordagem € baseada num conceito de qualidade
alimentar definido por trés principios interligados: bom, limpo e justo.
BOM: uma dieta de alimentos frescos e sazonais, que satisfaca os
sentidos e seja parte da cultura local.

LIMPO: producdo e consumo de alimentos que ndo prejudiquem o
meio ambiente, o bem-estar animal ou a saude humana.

JUSTO: pratica de pregos que sejam acessiveis para quem consome
e condigbes de remuneragdo que sejam justas para quem produz.
(SLOW FOOD, 2021)

Em 1989, o movimento SlowfFood publicou o seu manifesto questionando
um padrao de vida focado na alta produtividade e desconectado do meio, propondo

uma revolugao que deveria comegar a mesa, com a valorizagao da cozinha regional:

O nosso século, que se iniciou e tem se desenvolvido sob a insignia
da civilizagao industrial, primeiro inventou a maquina e depois fez
dela o seu modelo de vida.

[...]

Somos escravizados pela rapidez e sucumbimos todos ao mesmo
virus insidioso: a Fast Life, que destréi os nossos habitos, penetra na
privacidade dos nossos lares e nos obriga a comer Fast Food.
(MANIFESTO SLOWFOQD, 1989)

Novas iniciativas com a bandeira da soberania e seguranga alimentar e
nutricional tém surgido no mundo, e consumidores de diversas regides do mundo,
cidaddos comuns, tém buscado iniciativas para ganhar autonomia alimentar e
contornar os sistemas alimentares industriais dominantes (SCHUTTER, 2016).
Conforme destaca Wilkinson (2016): "os novos movimentos sociais-econémicos [...]
surgiram em contraposicdo ao sistema agroalimentar mundial dominante". S&o
criticas sobre a forma como o sistema agroalimentar mundial se estrutura, excluindo
importantes atores da producéao e distribuicao de alimentos, pautado por um modelo
de concentragao corporativa e pela imposicdo de padrbes para a participacdo no
mercado agroalimentar (PEREZ-CASSARINO, 2013).

O distanciamento do processo de producido tem causado desconfianca
alimentar nos consumidores, que sao acirrados quando grandes escéndalos
alimentares (food scares) sao expostos (TRUNINGER, 2013). As sociedades
contemporaneas relegaram a responsabilidade de assegurar a confianga alimentar
para as instituicbes que realizam as praticas de certificacdo e inspe¢ao sanitaria

(ibid., p. 85). Somente quando alguma crise na cadeia alimentar acontece, exemplos
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como: gripe das aves, fraude da carne de cavalo, febre aftosa, entre outros, é que se

questionam as razdes para tal ruptura, reforga a autora Truninger (2013):

Neste sentido a confianga ja ndo é algo que se tome por garantido,
mas tem de ser ativamente negociada e demonstrada. Por exemplo,
ap6s uma crise de seguranga, os varios atores intervenientes
mobilizam esforgos para tornar as suas operagdes mais crediveis
aos olhos do consumidor. (TRUNINGER, 2013, p. 85)

Os autores Cruz e Schneider (2010) destacam que "em casos de incertezas
quanto ao processamento industrial, muitos consumidores voltam-se para a
proximidade, para o conhecimento da origem e do produtor como atributos de
'qualidade' necessarios para a escolha dos alimentos”. E nesse contexto de
incertezas que os alimentos caseiros, artesanais, locais, se tornam atrativos para os
consumidores, numa reaproximagao com os produtores, que caracteriza a confianca

enraizada descrita por Truninger (2013).

3.2.4. Novas demandas, novas ofertas: a inclusao e a exclusao produtiva

Sao nos periodos de crise econbmica que o setor informal se expande como
resposta a escassez das possibilidades de trabalho formal, tornando-se uma
importante fonte de renda e seguranga alimentar, destaca o documento da FAO
(2011). O termo informal tem sua origem numa pesquisa desenvolvida na Africa em
1970, na qual o censo categorizava a populacdo em “empregada”, “desempregada”
e “nao-ativa”’, deixando escapar a capacidade autbnoma de uma populacdo em
gerar renda e oferecer servicos para areas urbanas em crescimento (ILO, 1972;
HART, 1973 apud FAO, 2011), estas eram atividades oficialmente invisiveis, que
foram denominadas por Harding e Jenkins (1989) de “economia oculta” (FAO, 2011).
O setor formal e o informal sdo o que os geodgrafos Santos (1997) e McGhee (1973)
denominaram de circuito superior e inferior da economia, conforme foi tratado no
item 3.2.2 do texto. As atividades do setor informal acontecem independente das
politicas governamentais que vao contra esse setor (FAO, 2011).

Os anos 1970 e 1980 foram marcados por muitos estudos sobre o setor

informal, entre os quais pode-se destacar o trabalho de Cacciamali (1982 apud
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SANTIAGO e VASCONCELOQOS, 2017) que enumera cinco formas de mensurar o

setor informal, sao elas:

i) trabalhadores desprotegidos pela legislagdo trabalhista; ii)
atividades econdmicas definidas a priori; iii) trabalhadores que nao
estdo inseridos no setor formal; iv) firmas com um numero minimo de
trabalhadores; vi) individuos (sejam empregadores, trabalhadores ou
familiares) inseridos em empreendimentos de até quatro
empregados, trabalhadores por conta propria (com exceg¢do dos
profissionais liberais), servicos domésticos e trabalhadores
ocasionais. (CACCIAMALI, 1982 apud SANTIAGO e
VASCONCELOS, 2017)

O autor llo (2000 apud SANTIAGO e VASCONCELOS, 2017) descreve o
setor informal como “um conjunto de unidades que se dedicam a producéo de bens
ou a prestagao de servicos com o objetivo principal de gerar emprego e renda para
as pessoas envolvidas nesta atividade”. Se caracterizam ainda, como
empreendimentos de pequena escala de produgado, pouca distingdo entre trabalho e
capital, sem acordos contratuais com garantias formais mas baseados em relagdes
pessoais e de parentesco (ILO,2000 apud SANTIAGO e VASCONCELOS, 2017).

Em outra dimensdo, a informalidade representa um conjunto de
atividades da vida socioecondmica cujo carater é excessivamente
flexivel e impde o crescente desaparecimento das regulagbes que
caracterizam o trabalho formal. Nogueira e Oliveira (2013) abordam
algumas carateristicas da informalidade e sua conformacdo. De
acordo com estes autores, as dificuldades para se medir a
informalidade, principalmente no caso dos microempreendimentos
informais, se justificam em fung¢do da produgcdo em pequena escala,
do reduzido emprego de técnicas e da quase inexistente separagao
entre o capital e o trabalho. Aparentemente, os empreendimentos
também se caracterizariam pela baixa capacidade de acumulagao de
capital e por terem instaveis e reduzidas rendas. Os empreendedores
informais exercem atividades econdmicas a margem da lei,
desprovidas de protecdao, ou regulamentagcdo, publica e
caracterizadas pela auséncia de relagbes contratuais. (OLIVEIRA,
2009)

A Organizacao Internacional do Trabalho (OIT) definiu em 1958 o conceito
de “trabalhador por conta prépria” como: "a pessoa que opera 0 seu proprio
empreendimento econdmico, ou que se envolve de forma independente em uma
profissdo ou comércio, sem contratar funcionarios” (SANTIAGO e VASCONCELOQOS,
2017). Estes, que foram historicamente tidos como informais, passaram a ser

incluidos em um novo arcaboucgo juridico para a formalizagdo dos seus negdcios
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(SANTIAGO e VASCONCELOQOS, 2017). Em 2008 foi aprovada a Lei complementar
n. 128, que instituiu a figura juridica do Microempreendedor Individual (MEI),
representado pela “pessoa que trabalha por conta prépria (trabalhador informal) e
decide legalizar sua situagdo com o governo, tornando-se um pequeno empresario”
(Cémara dos Deputados. Comissao de Desenvolvimento Econdémico, Industria e
Comércio, 2010 apud SANTIAGO e VASCONCELOS, 2017).

Criada a partir da Lei Complementar n® 128, de 19 de dezembro de
2008, a figura do “microempreendedor individual” (MEI) foi concebida
no cerne de uma politica publica de inclusdo a formalidade de
milhares de autbnomos e microempreendedores informais, que
habitam principalmente o espago urbano brasileiro. Estimativas sobre
o contingente de empreendedores informais, publico-alvo da
iniciativa — como as do estudo Economia informal urbana do Sebrae
(2005), baseado nos dados da pesquisa Economia Informal Urbana
(ECINF) de 2003 do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica
(IBGE, 2003) —, avaliam que ele abrangia pouco mais de 9 milhdes
de individuos, os chamados trabalhadores por “conta propria”.
(OLIVEIRA, 2009)

A formalizagao viabilizada pelo MEI possibilitou a garantia de condigbes
basicas de protegao social e 0 acesso a cidadania, garantindo direitos anteriormente
exclusivos para os trabalhadores de empregos ditos formais, tais como: a
aposentadoria, o auxilio doenga, a licenga-maternidade, além de outros beneficios
previstos (SANTIAGO e VASCONCELOQOS, 2017).

Em 2011, com o objetivo de superar a extrema pobreza no pais, foi langado
no Brasil o Plano Brasil Sem Miséria (BSM) pelo Governo Federal, organizado em
trés eixos de atuagdo: a garantia de renda; o acesso a servigos publicos; e a
inclusdo produtiva (MDS, 2015). O plano BSM trabalhou com a inclusdo produtiva
‘para aumentar as capacidades e as oportunidades de trabalho e geragcdo de renda
entre as familias mais pobres do campo e da cidade” (MDS, 2015), e dividiu as

acgdes de incluséo produtiva em rural e urbana, com destaque para esta ultima:

A inclusdo produtiva urbana articula agdes e programas que
favorecem a inser¢do no mundo do trabalho por meio do emprego
formal, do empreendedorismo ou de empreendimentos da Economia
Solidaria. Reune iniciativas de apoio a microempreendedores e a
cooperativas de economia solidaria, bem como de oferta de
qualificagcao profissional e Intermediagcdo de Mao de Obra que visam
a colocagao dos beneficiarios em postos de emprego com Carteira
de Trabalho e Previdéncia Social assinada. (MDS, 2015)
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O Plano BSM contou com algumas parcerias para a sua execugao e para o
eixo de estimulo a Inclusdo Produtiva, contou com a Secretaria Nacional de
Economia Solidaria (SNAES) para os incentivos a Economia Solidaria, e com o
Sebrae, para os estimulos ao Empreendedorismo, atuando na formalizagdo e

auxiliando com assisténcia técnica junto aos microempreendedores individuais.

Tido como uma das ferramentas para se combater a pobreza
extrema por meio da inclusao produtiva, o empreendedorismo é um
dos focos do Plano Brasil Sem Miséria, do governo federal, para a
inclusdo produtiva (MDS, 2013). Mais especificamente, o plano visa
formalizar, por meio da figura do microempreendedor individual,
trabalhadores autbnomos que recebem beneficios do Programa
Bolsa Familia e apoiar aqueles beneficiarios do programa ja
formalizados como MEls. (MOREIRA, 2009)

[...]

Com vistas a combater a extrema pobreza, o governo federal langou,
em 2011, o Plano Brasil Sem Miséria, que foca na populagdo com
renda mensal per capita inferior a R$ 70. Além de transferéncia de
renda — via PBF e outros programas — e acesso a servigos publicos,
o plano visa promover a inclusédo produtiva, e 0 empreendedorismo é
um dos caminhos para que isto ocorra (MDS, 2011b). Neste
contexto, a figura do microempreendedor individual ganha ainda mais
relevancia. (MOREIRA, 2009)

Um marco na discussao sobre a inclusdo produtiva no Brasil, a Resolugao n.
49, de 31 de outubro de 201319, “dispde sobre a regularizagdo para o exercicio de
atividade de interesse sanitario do microempreendedor individual, do
empreendimento familiar rural e do empreendimento econdmico solidario” (BRASIL,
RDC 49/2013). A Resolugao é o resultado de um dialogo iniciado em 2011 com o
Plano BSM, que criou o primeiro instrumento normativo do Projeto de Inclusao
Produtiva com Seguranga Sanitaria, envolvendo a sociedade civil organizada e

setores governamentais num processo participativo (CINTRAO, 2017).

Ao estabelecer normas sanitarias especificas para esses setores de
producdo em pequena escala, pela primeira vez a Anvisa reconheceu
— conforme destaca seu entéo diretor-presidente no ato de assinatura
da RDC n° 49/2013 — que é preciso “compreender e tratar diferente
os diferentes” porque, “do ponto de vista sanitario, técnico e
cientifico”, o ambiente do microempreendedor e do pequeno
agricultor “¢ um ambiente que clara e naturalmente oferece riscos
muito diferentes daqueles relacionados aos grandes produtores
(CINTRAO, 2017).

[..]

10 Disponivel em: http://bvsms.saude.gov.br/bvs/saudelegis/anvisa/2013/rdc0049_31_10_2013.html.
Acessado em 12 mar 2021.
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Neste sentido, o Projeto de Inclusdo Produtiva com Seguranca
Sanitaria e a RDC n° 49/2013 da Anvisa vém somar forgas com
acdes de Seguranca Alimentar e Nutricional (SAN) voltadas para a
valorizagdo dos alimentos produzidos em pequena escala e dos
circuitos locais e regionais. Sao estas questbes que aparecem na
Carta Aberta apresentada pelos movimentos sociais a Anvisa
(CINTRAO, 2017).

Destaca-se a cartilha desenvolvida pela Anvisa em parceria com o Sebrae
para orientar gestores de politicas publicas municipais e trabalhadores da vigilancia
sanitaria, do projeto Inclusdo Produtiva com Segurancga Sanitaria, do Plano BSM. Ela
traz orientagbes quanto a forma de atuagao da vigilancia sanitaria, que, “mais do que
uma ferramenta de controle do Estado, deve ser tratada como uma instancia de
amparo as atividades econdémicas” (SORBILLE, s/ d/, p. 23). Segundo a cartilha, a
abordagem dos agentes da vigilancia sanitaria deve ser feita de forma a orientar,
tendo em vista os riscos sanitarios aos quais a populacao esta exposta. Outro ponto
levantado pela cartilha € uma das diretrizes da RDC n. 49/2013, quanto a “protecao
a produgao artesanal a fim de preservar costumes, habitos e conhecimentos
tradicionais na perspectiva do multiculturalismo dos povos, comunidades tradicionais
e agricultores familiares” (artigo 5°, inciso V apud SORBILLE, s/ d/, p. 26). Este
artigo 5° indica que "as agdes da vigilancia sanitaria ndo deverdo se sobrepor aos
processos baseados em conhecimentos tradicionais, que passam de geragao para
geracao” (ibid., p. 26). Esta prevista também a regularizacdo de atividades
realizadas em residéncias, e por se tratar de um espacgo privado, devera permitir a
visita dos agentes ao local do empreendimento. Atividades de capacitagédo também
deverdao ser disponibilizadas de acordo com a RDC n. 49/2013, tanto para os
agentes que atuam como para os empreendedores , destaca a cartilha.

Foi levantada a importancia da forma participativa como foi construida a
Resolugao n. 49/2013, com a colaboragao de diferentes atores, representantes da
sociedade civil, movimentos sociais, institucionais (Anvisa, poder executivo, poder
legislativo) e pequenos produtores, pelas autoras Hunger et al. (2020). A discussao
sobre inclusdo produtiva passou pela aproximagdo de entidades e organizagdes
sociais com os profissionais da Anvisa, que trouxeram suas contribuicdes para a
insercao de praticas alimentares existentes (HUNGER et al., 2020).

No ambito da jurisprudéncia, a atividade de fabrico de alimentos tem sido

tratada em leis mais recentes no Brasil. Em 2019, foi sancionada a Lei da liberdade
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econdmica pelo governo federal, a Lei n. 13.874", com o objetivo de simplificar os
atos administrativos, licencas e alvaras de acordo com a classificagao de risco da
atividade. No municipio do Floriandpolis ela foi regulamentada pelo Decreto n.
22.143, novembro de 202072, mas n&o incluiu nenhuma atividade relacionada a
producdo de alimentos nessa lista. Em janeiro de 2021, saiu a regulamentagao
estadual da Lei da Liberdade Econbmica, a Lei n. 18.091%, que incluiu nas
atividades de baixo risco, o fabrico de alimentos conforme consta no ANEXO A. E
interessante notar que atividades como: fabricacdo de produtos de padaria e
confeitaria, de produtos derivados do cacau e de chocolate, de biscoitos e bolachas,
de massas alimenticias, foram incluidas nessa lista, com as seguintes ressalvas:
desde que seja de fabrico proprio, ou que mantenha caracteristicas de produgéo
artesanal - que esta prevista na Lei Estadual n. 10.610/1997, que trata da producéao
artesanal em SC. Apesar do municipio de Floriandpolis ser mais restritivo que o
Estado, € um importante dado constatar que algumas atividades de fabrico de
alimentos estdo sendo incluidas nessa lista de atividades de baixo risco, e levando
em conta as suas peculiaridades, como a pequena escala, a produgao propria,
abrindo oportunidades para a adequacado destas atividades mais condizentes com
as suas realidades, proporcionando visibilidade para esses produtores e
possibilitando a sua inclusao produtiva.

Esta pesquisa busca identificar do que se trata a 'inclusdo produtiva' para
aplicar a produgcdo mercantil caseira de alimentos. Existe um debate recente sobre o
tema, alguns apontam para o estimulo ao empreendedorismo, outros para a
capacitacdo, ou ainda para a flexibilizagdo normativa. Nierdele e Souza (2018)
fazem uma revisdo sobre o uso do termo 'inclusdo produtiva’ na produgao
académica no periodo de 2005 a 2016, e concluem "que nao ha uma definicao
conceitual clara e didatica sobre o que se entende por inclusdo produtiva”.

Eles salientam que muitas vezes o termo é utilizado, mesmo que nao seja de forma

11”que estabelece normas de protecao a livre iniciativa e ao livre exercicio de atividade econémica e
disposigdes sobre a atuagdo do Estado como agente normativo e regulador nos termos do inciso IV
do caput do art. 1°, do paragrafo unico do art. 170 e do caput do art. 174 da Constituicado Federal”.

12 Decreto n. 22.143, de 15 de novembro de 2020, na qual "relaciona as atividades de baixo risco
para fins de aplicagdo da Lei Complementar n° 678, de 2019 que simplifica e consolida os
procedimentos relativos a alvara e licengas para o exercicio de atividade econémica e nao econdmica
no Municipio de Floriandpolis e da outras providéncias”

13 Lei n. 18.091/ 29 janeiro 2021: que regulamenta, em ambito estadual, o art. 3o, § 10, Ill, da Lei
federal no 13.874, de 2019, para classificar atividades de baixo risco, e adota outras providéncias;
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explicita, para retratar situagdes que visam incluir grupos excluidos da sociedade
nas mais diversas tematicas (NIERDELE e SOUZA, 2018).

Como foi comentado por alguns autores trabalhados nesta pesquisa, a
pequena producido de alimentos nao foi legislada, ndo existem leis para as suas
especificidades, ela precisa se adequar as normas estabelecidas para as producdes
de grande porte. Atividades de fabrico de alimentos sdo costumes e habitos de uma
sociedade, assim como a producdo feita em casa para venda, que data desde o
século XIX no Brasil, de acordo com esta pesquisa. Esta € uma atividade que ainda
€ praticada e n&o encontra respaldo nas normas atuais, ela carece de
regulamentagao especifica, que aos poucos vem ganhando espago nas discussdes
mais recentes. Os autores Mior e Wilkinson (1999) destacam que o setor informal se
caracteriza por atividades “cujos processos de produgdo nao se enquadram nos
padrées de regulagao vigentes”, os autores ressaltam que o informal se discerne do
ilegal “pelo fato de seus produtos ndo serem proibidos, como no caso de drogas ou

contrabando”, mas carentes de regulagéo.
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4. APRODUGAO MERCANTIL CASEIRA DE ALIMENTOS EM FLORIANOPOLIS

A producao e comercializacdo de alimentos feitos em casa esteve presente
no Brasil e em Floriandpolis desde o século XIX. Essa € uma atividade que
permanece na atualidade, mantendo algumas semelhangas, como o protagonismo
das mulheres, mas apresentando outras caracteristicas sociais e econdmicas que
acompanham o seu tempo, conforme sera apresentado.

Atualmente, observamos na cidade de Florianopolis muitas doceiras(os),
salgadeiras(os), padeiras(os), cozinheiras(os) que produzem em casa para venda.
Trabalham numa pequena escala e atuam no comercio local de alimentos, vendendo
seus produtos nas feiras, nas ruas, fornecendo para pequenos comeércios, eventos,
ou entregando nas residéncias. Mais recentemente, a divulgacdo e comercializagao
da produgao tem acontecido pelas redes sociais, assim como por aplicativos digitais,
conectando produtores e consumidores virtualmente, trazendo novas possibilidades
desses produtores se inserirem na economia local. A pandemia do Covid-19, ao
impor um distanciamento social, enfatizou o comercio realizado pela internet,
trazendo novas perspectivas para a produgcdo de alimentos. Uma vez que
permanecer em casa foi uma das formas de se lidar com essa crise sanitaria e a
necessidade de se adaptar e gerar formas de renda se fez urgente.

A presente pesquisa buscou identificar como a producdo do alimento que
saiu do ambiente doméstico para ser comercializado fora de casa permanece no
atual contexto econémico e social da cidade de Floriandpolis. Procurou-se dar
visibilidade para a producdo mercantil caseira de alimentos a partir de um pequeno
recorte com pessoas que produzem alimentos em casa no municipio. Foi aplicado
um questionario online com produtores, a fim de evidenciar como essas pessoas

tem se inserido na economia urbana local, conforme sera descrito a seguir.

4.1. COLETA DE DADOS

A coleta de dados inicialmente prevista para ser feita de forma presencial,
com entrevistas semi-estruturadas, a partir de um roteiro sobre o tema e que
também permitisse obter do entrevistado o seu depoimento espontaneo, precisou

ser adaptada para um formato virtual. A forma encontrada para interagir com os



81

entrevistados foi através da elaboragdo de um questionario via formulario google,
que era enviado aos entrevistados por um link via Whatsapp, e complementado por
conversas telefénicas, mensagens escritas ou mensagens de audio.

O autor Gil (2008) pontua algumas diferengas entre o questionario e a
entrevista, pode-se destacar que os questionarios sdo propostos por escrito aos que
participam, e as entrevistas sao feitas face a face, com questbes feitas oralmente
pelo pesquisador. Quanto a forma, as questdes podem ser de trés tipos: fechadas,
abertas e dependentes (GIL, 2008). Segundo o autor, as questbes abertas
possibilitam ampla liberdade de resposta do entrevistado, ja nas questdes fechadas
as respostas sao apresentadas numa lista e o entrevistado deve escolher uma
alternativa ou mais, que poderao ser de multipla escolha ou dicotémicas (ibid.). Ha
ainda as questdes dependentes, que a partir da resposta dada, o entrevistado
responde outras que se encadeiam. As autoras Marconi e Lakatos (2002) definem o
questionario como um instrumento de coleta de dados composto por perguntas
ordenadas, que serao respondidas por escrito sem a presenca do entrevistador. As
autoras trazem outra classificagcdo das perguntas: abertas, fechadas e de multipla
escolha (MARCONI e LAKATOS, 2002). As autoras classificam as perguntas de
multipla escolha como “perguntas fechadas mas que apresentam uma série de
possiveis respostas, abrangendo varias facetas do mesmo assunto” (ibid., p. 103),
com destaque para as perguntas com mostruario, na qual "as respostas possiveis
estdo estruturadas com a pergunta, devendo o informante assinalar uma ou varias
delas” (MARCONI e LAKATOS, 2002), elas sao de mais facil tabulacdo, além de
proporcionarem uma exploragdo em profundidade muito préxima a de perguntas
abertas (ibid.).

Justamente pela dificuldade de poder interagir presencialmente com os
entrevistados, o questionario foi desenvolvido principalmente com perguntas de
multiplas questdes, algumas fechadas dicotdmicas, assim como algumas perguntas
abertas, a fim de se obter as respostas necessarias para a pesquisa. Vale ressaltar
quais objetivos se buscou responder nesta etapa: identificar fatores relacionados a
inclusdo e a exclusdo dos produtores caseiros de alimentos; e analisar a

participagéo da produgao caseira na oferta de alimentos para a economia urbana.
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Foi escolhida a técnica bola de neve ou snowball sampling, que trata de um
tipo de amostragem nao probabilistica, muito utilizada em pesquisas sociais para
coletar informagdes de individuos de populagdes pouca conhecidas (DEWES, 2013).
Esse tipo de amostragem (bola de neve) foi introduzida pelos autores Coleman
(1958) e Goodman (1961) e se trata de um método que utiliza a rede de amizades
dos membros da amostra, por isso também é conhecida como método de cadeia de
referéncias (DEWES, 2013).

O processo inicia com a selecdo de um certo numero de entrevistados que
serdo as sementes da amostra, sdo parte da populagdo-alvo da pesquisa
selecionados pela pesquisadora e pelo orientador (DEWES, 2013). Estes
entrevistados sementes indicam outras pessoas com as caracteristicas desejadas,
uma vez que se pressupde que os membros desse grupo identifiquem outros do
mesmo grupo (ibid.). O primeiro grupo de contatos indicados pelos entrevistados
sementes formam a onda um, que indicam outros contatos que consideram fazer
parte do grupo, formando a onda dois, e assim segue até que se tenha alcangado o
numero desejado de amostra ou que nao se produza uma nova onda (DEWES,
2013). De acordo com Vinuto (2014), cria-se uma cadeia de referéncias até o
objetivo proposto ser alcangado ou o ponto de saturagdo, quando 0s novos
indicados nao trazem mais novas informagdes para a pesquisa. Essa técnica se
mostra relevante quando se trata de uma populacéao dificil de ser acessada ou sem
precisdo sobre a sua quantidade (VINUTO, 2014), nesse caso, sobre produtores
caseiros de alimentos.

O questionario foi enviado para os primeiros entrevistados sementes dando
inicio a etapa da coleta de dados. Os entrevistados sementes selecionados
costumam ser pessoas que estdo mais acessiveis aos pesquisadores (DEWES,
2013). Neste caso, a pesquisadora que atua na area de produgao de alimentos fez
uma selecdo juntamente com o orientador de alguns produtores que conhecia tanto
da sua trajetdria profissional, como de contatos disponiveis nas redes sociais, ou
produtores de quem ja consumia produtos, assim como indica¢des do orientador. De
acordo com as autoras Boni e Quaresma (2005), que se baseiam nos estudos de
Bourdieu para a realizagdo de entrevistas cientificas, a escolha das pessoas a

serem investigadas sera de grande importancia para a pesquisa:
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Para se obter uma boa pesquisa € necessario escolher as pessoas
que serao investigadas, sendo que, na medida do possivel estas
pessoas sejam ja conhecidas pelo pesquisador ou apresentadas a
ele por outras pessoas da relagdo da investigada. Dessa forma,
quando existe uma certa familiaridade ou proximidade social entre
pesquisador e pesquisado as pessoas ficam mais a vontade e se
sentem mais seguras para colaborar (BONI e QUARESMA, 2005).

A busca por uma aproximagdo com as pessoas a serem investigadas foi um
fator positivo nas respostas obtidas com o questionario, as pessoas se mostraram
interessadas em participar assim como pelo tema a ser pesquisado, uma vez que
alguns dos entrevistados eram conhecidos da pesquisadora, pela sua trajetoria
profissional, seja atuando como aluna e produtora, seja como professora em
instituicdo de ensino na area de producao de alimentos.

O processo foi iniciado com 13 pessoas (sementes), destas, 12
responderam e indicaram mais 15 pessoas, das quais 11 respostas (onda um) foram
obtidas e mais 5 indicagdes (onda dois), outra onda nédo se formou e a rede foi
encerrada, totalizando 27 respostas, conforme € demonstrado no Organograma |. As
figuras em cinza claro foram aquelas que nao devolveram o questionario ou nao
quiseram participar. As figuras em verde claro correspondem a mesma pessoa, €la ja
era uma entrevistada semente e foi indicada por outro respondente. A figura cinza
escuro foi eliminada pelos critérios da pesquisa, nao reside em Florianopolis.

A aplicacdo do questionario foi feita através do envio de um Jink do
formulario google pelo aplicativo do WhatsApp, apds uma conversa inicial e o aceite
do convidado para participar da pesquisa. Foram elaboradas 26 questdes, das quais
17 (65%) eram de multipla escolha, sempre dando a oportunidade da opgéao ‘outros’,
para que cada um pudesse responder de acordo com a sua realidade, haviam
também 05 (20%) questdes fechadas dicotomicas e 04 (15%) questdes abertas. Das
33 pessoas que receberam o questionario, 27 retornaram, o que corresponde a uma
taxa de devolugao de 82%. Das 26 perguntas aplicadas no questionario, houve uma
taxa de resposta de 96% dos 27 entrevistados que retornaram o questionario,
revelando um alto indice de resposta, considerando que questionarios costumam ter
um alto numero de perguntas sem respostas (MARCONI e LAKATOS, 2002).
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A escolha por um maior numero de questdes de multipla escolha, teve como
objetivo facilitar e incentivar as respostas dos participantes. As questdes que tiveram
um menor indice de resposta foram aquelas com perguntas abertas, como a n. 25
(Apéndice A), na qual o entrevistado era convidado a compartilhar a sua experiéncia
com a produgédo de alimentos - como iniciou, escolhas, planos para o futuro -
podendo se expressar livremente; foram 16 respostas, das quais algumas aparecem
no proprio questionario e outras foram complementadas através de conversas
telefbnicas. E também a questdo n. 26, onde era solicitada a indicagao de outro
produtor em Floriandpolis para participar da pesquisa, foram 11 respondentes que
indicaram 21 produtores no total.

A primeira parte do questionario buscou identificar o perfil do produtor, idade,
género e o bairro onde mora e produz, os nomes dos entrevistados foram ocultados
para preservar as suas identidades. A segunda parte tratou do perfil da produgao

dos alimentos, como sao produzidos, aonde, como identifica sua producéo,
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equipamentos utilizados, investimentos, aquisicao de ingredientes e formalizacédo. A
terceira parte tratou sobre aprendizado, tempo de trabalho, como realiza o trabalho,
qual a dedicacao a producao de alimentos, se exerce outra atividade profissional. A
quarta parte tratou da relacdo com o mercado, como vende, como o produto chega
até o cliente, barreiras para comercializar o produto, renda, e como o momento da
pandemia influenciou seu trabalho. Por ultimo, as questdes abertas sobre as
experiéncia com a producao de alimentos e a indicac&do de outros produtores para a
pesquisa, 0 questionario encontra-se no Apéndice A. Aléem do questionario, foram
realizadas entrevistas com outros atores, a Vigilancia Sanitaria de Florianépolis, de

forma presencial, e o Sebrae, via ligacao telefénica.

4.2. RESULTADOS DAS ENTREVISTAS

As respostas obtidas pelo questionario aplicado serdo apresentadas neste
item. Das 27 respostas obtidas pelo questionario, 26 foram validadas, apenas um
dos participantes reside fora de Florianépolis, onde esta sendo feito o recorte da
pesquisa. Em posse dos dados coletados, algumas informacdes foram destacadas a
fim de auxiliar no desenvolvimento dos objetivos propostos para esta pesquisa.

Nas respostas obtidas, se notabiliza que a maioria dos respondentes sao
mulheres e na faixa etaria dos 35 a 44 anos (11 respostas validas, que corresponde
a 46% dos respondentes). A tabela | demonstra que 81% dos entrevistados é do
género feminino e apenas 19% do masculino. E a faixa etaria predominante é de 35
a 44 anos com 50%, seguida da faixa etaria de 25 a 34 anos com 27%, entre os dois

géneros.

Tabela | - Género e faixa etaria dos respondentes

menos de 25-34 356-44 45 - 54 mais de TOTAL %
25 anos anos anos anos 55 anos
Feminino 2 5 1" 2 1 21 81%
Masculino 0 2 2 0 1 5 19%
TOTAL: 2 7 13 2 2 26
% 8% 27% 50% 8% 8%

Fonte: Elaborado pela autora (2021).
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Quanto ao local onde residem e produzem os respondentes, houve uma
predominadncia na area Central Insular de Floriandpolis, conforme demonstra a
Figura 10, que utilizou a divisdo de regides do municipio definida pela organizagao

administrativa da Prefeitura Municipal de Florianépolis (PMF).

Figura 10 - Mapa das regiées administrativas de Floriandpolis
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A localizacdo dos respondentes variou bastante nas regiées do municipio.
Na regido Central Insular, que incluiu os bairros: Itacorubi, Coérrego Grande,
Pantanal e Trindade, correspondeu a 50% das respostas. Na regido Sul, os bairros:
Carianos, Campeche, Rio Tavares e Ribeirdo da llha, a 34%; na regiao Central
Continental, os bairros: Estreito e Abrado, a 8%; na regidao Leste, o bairro Rio
Vermelho, a 8%. A regido Norte ndo apresentou respondentes nesta amostra. Os
produtores encontram-se principalmente na area Central Insular de Florianépolis.

Quanto aos tipos de alimentos produzidos pelos respondentes, podemos
destacar a producao de bolos, que obteve 34,5% de resposta, e de paes especiais,
com 30%. A pesquisa organizou os produtos em trés grandes grupos: de
panificacdo, de confeitaria e de cozinha, de acordo com os itens listados pelos
respondentes. Os produtos de panificacdo incluiram: paes, paes especiais,
focaccias, pizzas, salgados, e corresponderam a 38,5% do que € desenvolvido pelos
respondentes. Os produtos de confeitaria corresponderam a 61,5%, com itens como:
bolos, bolos especiais, brownies, pudim, cucas, docinhos, sobremesas, cookies,
macarons, biscoitos, biscoitos personalizados. E os produtos de cozinha como:
comidas congeladas, massas, cogumelos, e também a producédo para eventos
gastronémicos, que corresponderam a 19% da produgdao dos respondentes, de

acordo com a Tabela Il.

Tabela Il - Tipos de produtos

Confeitaria Panificagcao Cozinha
Respondentes 16 10 5

Percentagem 61,5% 38,5%% 19%

Fonte: Elaborado pela autora (2021).

No questionario, umas das perguntas tratava sobre como o respondente
identificava o seu produto, se seria um Produto Artesanal, de pequena escala,
onde o artesdo participa dos processos; ou seria um Produto Caseiro, feito em
casa, no ambiente doméstico; ou um Produto Tradicional, um alimento com
histéria, de um saber-fazer passado de geracdo; ou também poderia ser um
Produto Local, o qual seu modo de preparo € especifico do local onde € produzido;

além da opcao de resposta aberta (outros). Surgiram diferentes combinacgdes:
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Artesanal e Caseiro; Artesanal e Tradicional; Caseiro e Tradicional, Saudavel, além
do Artesanal e do Caseiro, uma vez que mais de uma op¢ao poderia ser escolhida,
detalhado no Grafico I. O Produto Local nao teve nhenhuma mencao nas respostas e
a opcao Alimentagao Saudavel foi incluida por um dos respondentes (4%). Na
Tabela Il podem ser observadas as respostas sem as combinagdes das
nomenclatura, destacando que os respondentes reconhecem seus produtos
principalmente como Artesanal (81%) - apesar de em sua maioria trabalharem em
casa, na cozinha comum, com 0s equipamentos da sua cozinha doméstica, como

sera visto a seguir.

Grafico | - Identificagao dos produtos

Artesanal

Caseiro e Tradicional
® Artesanal e Caseiro
@® Saudavel
® Caseiro
@ Artesanal e Tradicional

Fonte: Elaborado pela autora (2021).

Tabela Il - Identificagao dos produtos
Artesanal Caseiro Tradicional Saudavel
Respondentes 21 10 2 1

Percentagem 81% 38,5% 8% 4%

Fonte: Elaborado pela autora (2021).

Quanto ao local onde executam a sua producdo, para aqueles que
produzem em casa, foi perguntado se utilizava a cozinha comum da casa (48%) ou
se possuia um local separado especifico para a producao (33%); além destas
opc¢des, havia ainda, se executava numa cozinha profissional prépria (19%), ou

numa cozinha profissional compartilhada (0%), de acordo com o Grafico Il. E
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interessante notar que 81% dos respondentes produzem em casa, considerando as
duas possibilidades citadas - na cozinha comum e num espaco separado - mas
apenas 38,5% identifica o seu produto como caseiro, ou seja, feito em casa, no

ambiente doméstico.

Grafico Il - Local da produgao

Casa, cozinha comum
Casa, espago separado
® Cozinha Profissional

Fonte: Elaborado pela autora (2021).

Outro ponto importante sobre a producgao, sdo os equipamentos utilizados.
Os equipamentos domeésticos usados mais citados, de acordo com a Tabela 1V,
foram: forno, geladeira, fogao, freezer e batedeira. Uma caracteristica de quem
produz em casa e aproveita a infraestrutura existente da sua cozinha doméstica.
Entre os respondentes que ja investiram em equipamentos profissionais para
otimizar a sua producado, de acordo com a Tabela V, se destacam o forno, a

batedeira, e a geladeira, essenciais para produtos de confeitaria e panificagcao.

Tabela IV - Equipamentos utilizados na produgao

Forno Geladeira Fogao Freezer Batedeira
Respondentes 25 24 18 16 14

Percentagem 96% 92% 69% 61,5% 54%

Fonte: Elaborado pela autora (2021).



90

Tabela V - Equipamentos profissionais que investiu

Forno Geladeira Fogao Freezer Batedeira Masseira
Respondentes 17 9 6 8 1" 6
Percentagem 65% 34,5% 23% 31% 42% 23%

Fonte: Elaborado pela autora (2021).

Quando perguntados sobre a busca de ajuda para o inicio da atividade - de
cunho legal, fiscal, ou burocratico - a categoria ‘empreender' somou 61,5% dos 26
respondentes, incluindo a busca pelo Sebrae, a procura por contadores, informacgdes
sobre ME| e sobre empreendedorismo. Outra categoria que se destaca € a busca
por cursos de manipulacdo de alimentos, com 54%. Mais op¢cdes como consultoria
foram procuradas por 11,5%, e também foram citados cursos de formacao na area
de paes e as formacdes técnicas do Instituto Federal de Santa Catarina (IFSC), com
11,5% dos respondentes. Daqueles que nao buscaram nenhuma ajuda, somou 23%

dos respondentes, conforme a Tabela VI.

Tabela VI - Busca de ajuda para iniciar a atividade de producéo

Nao Empreender Manipulagao Consultoria Outros
Alimentos cursos
Respondentes 6 16 14 3 3

Percentagem 23% 61,5% 54% 11,5% 11,5%

Fonte: Elaborado pela autora (2021).

Foi realizada uma pesquisa junto ao Sebrae, via ligacao telefénica (0800 570
0800), com a pergunta: "quero produzir alimento em casa para venda, para me
formalizar, o que devo fazer?" O atendente do outro lado do telefone indica a opgao
do Microempreendedor Individual (MEI), ele esclarece tudo sobre o que é ser um
MEI, como abrir um MEI, os beneficios, o objetivo de crescimento - comegar como
MEI| para crescer como empreendedor e alcancar o nivel seguinte de Micro
Empreendedor (ME) e depois Empresa de Pequeno Porte (EPP) - um crescimento
gue é baseado no faturamento do negécio, o que também aumenta a burocracia, de
acordo com o atendente do Sebrae. Ele também destaca que primeiro é necessario
verificar se a atividade pretendida é permitida no MEI, existe uma lista de atividades

que sao atualizadas anualmente pelo Governo Federal - as atividades relacionadas
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a producao de alimentos foram pesquisadas e listadas no Apéndice C. Atualmente,
ao abrir um MEI é fornecido um alvara de funcionamento provisério de 06 meses,
que corresponde ao periodo para adequacdo do MEI as leis municipais de acordo
com a atividade a ser exercida. O atendente orienta a realizar um agendamento
presencial no Sebrae para mais informacgdes e verificar as adequacdes necessarias
de acordo com o municipio.

Em Floriandpolis, para as atividades relacionadas a produgao de alimentos,
a exigéncia de um alvara sanitario ndo esta descartada para quem €& MEI. Na
entrevista feita com a Vigilancia Sanitaria, esse ponto foi comentado pela técnica,
quando perguntada sobre a Lei da Liberdade Econdémica de 2019 (Lei n. 13.874/
2019)'4, que dispensou a necessidade de alvaras e licengas para atividades
consideradas de baixo risco's. Segunda a técnica entrevistada, as atividades
liberadas no municipio ndo se relacionavam diretamente a anuéncia da Vigilancia
Sanitaria como por exemplo: venda de carros, venda de sapatos, entre outros,
ressaltando que para a producao de alimentos continuava sendo necessario o Alvara
Sanitario expedido pela Vigilancia Sanitaria.

A produgdo de alimentos para comercializagdo exige algumas normas para
sua formalizagao (seja fiscal e/ou sanitaria). O questionario busca perceber como os
entrevistados se relacionam com as normas vigentes e qual tipo de registro
possuem para a sua atividade de producdo de alimentos, assim como quais
empecilhos tém vivenciado para essa formalizagdo, com o intuito de buscar pistas
sobre o distanciamento que ocorre entre a realidade e a formalidade exigida dessa
atividade. Dos 26 respondentes, 42% possuem MEI, e alguns afirmam nao ser para
a atividade de producao de alimentos; 15% responderam que possuem CNPJ e MEI,
4% tem CNPJ; e 4% tem CNPJ e Alvara de Funcionamento. Pode-se considerar que
65% dos respondentes possuem registro fiscal (MEI, CNPJ, CNPJ e MEI, CNPJ e
Alvara de Funcionamento), e apenas 12% dessa amostra possuem o registro
completo (CNPJ, MEI, Alvara de Funcionamento e Alvara Sanitario), assim como

possuem uma cozinha profissional propria (12%), se verificado o local de suas

14 Fonte: https://www.gov.br/economia/pt-br/assuntos/drei/tabelas-de-dispensa-de-alvara/tabelas-de-
dispensa-de-alvara

15 A Resolugao CGSIM n. 51/2019 define o que é o baixo risco e dispde sobre a classificagao nacional
de atividades de baixo risco. Fonte: https://www.in.gov.br/en/web/dou/-/resolucao-n-51-de-11-de-
junho-de-2019-163114755
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produc¢des no questionario. E ainda, 23% dos respondentes ndo possuem registro

nenhum, nem fiscal, nem sanitario (Grafico IlI).

Grafico lll - Registro da atividade
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Fonte: Elaborado pela autora (2021).

Como foi comentado anteriormente, a figura do MEI surge no Brasil a partir
de 2008, pela Lei Complementar n. 128, com o objetivo de trazer caminhos para a
formalizagdo de algumas atividades econdmicas. Desde a sua criagdo, a cada ano,
a lista de atividades permitidas pelo MEI € atualizada pelo Governo. Uma das
caracteristicas de um MEI é o faturamento anual, que esta em R$ 81.000,00, ou R$
6.750,00 mensal para o ano de 2021, de acordo com as informagdes obtidas com o
Sebrae. Esses valores de faturamento também passam por atualizagdes. O primeiro
passo para uma formalizagao fiscal € dado, mas a regularizagdo sanitaria nao é
completada por receio de nao conseguir atender as normas, segundo o relato de
alguns respondentes. Esse fato é confirmado a partir da entrevista feita com a
técnica da Vigilancia Sanitaria (Apéndice B), que lista algumas das principais
dificuldades para a adequacao dos espacos de producgao, seja em casa, na cozinha
comum, ou mesmo numa cozinha separada:
- A utilizagdo da casa para produzir alimentos ndo é possivel com base na
legislagao vigente hoje (Decreto Estadual 31.455/87; RDC 275/2002). A cozinha

onde acontece a producao precisa ter acesso independente, 0 que muitas vezes
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nao € possivel adequar, uma possibilidade € utilizar uma edicula para montar a
producdo, nos casos de residéncias unifamiliares;

- Outro fator que dificulta a producdo em casa é que para acontecer a
fiscalizacdo é necessaria a autorizagao do proprietario para entrar na casa, a
vigilancia n&o pode fiscalizar sem o seu consentimento;

- E antes das questdes sanitarias, o plano diretor precisa permitir a
atividade (no caso de producdo de alimentos), o que n&o seria possivel numa
area exclusivamente residencial, por exemplo;

- A entrevistada listou alguns empecilhos que mais se destacam para a
obtencao das licengas: inadequacgao do espaco fisico com a legislagao, falta de
contratacdo de responsavel técnico (nutricionista), falta de lavatério para as maos
na area de produgao (separada da pia), necessidade de revestimentos lavaveis
(pisos, paredes, etc), equipamentos em mau estado de conservacgao;

- Sobre a RDC 49/2013, ela ainda néo esta regulamentada no municipio

para ter validade.

Quando o tema sobre dificuldades para comercializacdo do produto é
trabalhado no questionario, a capacidade de producdo € a mais citada pelos
respondentes (50%), este aspecto ressalta a caracteristica da pequena escala de
producdo dessa atividade, como foi comentado por um respondente que ao ser
solicitado para produzir kits de final de ano, ndo possuia a capacidade de produgao
necessaria para essa demanda. O segundo ponto que se destaca como barreira € a
exigéncia de uma cozinha com aprovagao da Vigilancia Sanitaria, que corresponde a
27% dos respondentes. O receio de ndo conseguir obter o Alvara Sanitario, mesmo
para quem possui um espaco separado e especifico para a produgdo em casa,
apareceu em alguns relatos. Outro respondente estava justamente desistindo de
trabalhar com a produgao de alimentos, frustado pela quantidade de impostos a
pagar, mesmo possuindo toda a documentagdo e uma cozinha aprovada pela
Vigilancia Sanitaria para a atividade. A exigéncia de nota fiscal como barreira citada
por 23% dos respondentes, pode revelar que o MEI utilizado n&o é para a atividade
de producgao de alimentos, e em outros casos essa restricdo € colocada por aqueles
que nao possuem nenhum tipo de registro. Alguns pontos comentados pelos

respondentes foram: o elevado valor para alugar um ponto comercial, e a exigéncia
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de sistemas mais caros para comercializagdo, como a colocagdao do cédigo de
barras nas embalagens para revenda, fatores que acabam pesando no custo de

uma pequena producao. A Tabela VIl demonstra as respostas obtidas:

Tabela VII - Barreiras para comercializar os produtos

Registro Nota fiscal Vigilancia Capacidade Nenhuma
Sanitaria Producao
Respondentes 4 6 7 13 3
Percentagem 15% 23% 27% 50% 11,5%

Fonte: Elaborado pela autora (2021).

Uma das questdes, perguntava sobre o inicio da atividade de producao de
alimentos para venda, os resultados obtidos sdo demonstrados no Grafico IV. A
maior fatia, 33%, correspondem a mais de 02 até 05 anos, depois, 19% atuam ha
mais de 05 anos até 10 anos. Em seguida 15% estdo ha mais de 15 anos atuando
nessa atividade. Dos respondentes, 15% iniciaram a menos de 01 ano, e outros 15%
estdo a mais de 01 anos até 02 anos produzindo alimentos, confirmando a
percepcao de que houve um aumento dessa atividade durante a pandemia, que teve
seu decreto confirmado em marco de 2020 no Brasil (01 anos e 06 meses antes da
aplicacao do questionario). Outro dado que demonstra essa perspectiva da
producdo de alimentos como uma nova atividade econdémica, € com os 27% dos

respondentes afirmando que iniciaram a atividade durante a pandemia (Tabela VIII).

Grafico IV - Inicio da produgéo para venda
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Fonte: Elaborado pela autora (2021).
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Ao tratar o tema da pandemia de Covid-19, é feita uma questao sobre as
consequéncias da pandemia para a atividade. H4 um numero significativo de
respondentes que declaram que a producao e as vendas aumentaram (46%) no
periodo, ao mesmo tempo que conviveram com muitas incertezas e dificuldades
para continuar (38,5%). Houveram muitos relatos sobre as adaptacées no modelo de
producdao para continuar na atividade. Quando é observado que 27% dos
respondentes iniciaram a producao na pandemia, em alguns relatos aparece como
alternativa para a renda da familia, em outros como complementacao, outras para
sobrevivéncia, além de ser um periodo de se reinventar e de adaptacdes para
realizar a atividade. Assim como alguns aproveitaram o momento para experimentar

a producao de alimentos como um pequeno negocio para um futuro.

Tabela VIII - No periodo da pandemia

Aumento das vendas Dificuldades Inicio da produgao
Respondentes 12 10 7

Percentagem 46% 38,5% 27%

Fonte: Elaborado pela autora (2021).

Alguns relatos retratam que a producdao de alimentos sempre foi uma
alternativa para complementar a renda em momentos que se mostrou necessario;
outros transformaram uma atividade de hobby na sua principal atividade profissional;
alguns tentaram fazer desta a sua principal atividade, mas precisaram buscar outras
fontes de renda, outros para trabalhar em casa e poder estar mais préximo dos filhos
e familia, alguns apenas como uma experiéncia. Sdo muitas histérias e motivos por
optar pela producao de alimentos, que nesta amostra corresponde a 81% dos que
trabalham na cozinha de casa, e a 19% dos que possuem uma cozinha profissional,
dentre estes, aqueles que iniciaram em casa para depois montar o espaco proprio.
De acordo com os respondentes, 65% fazem da producdo de alimentos a sua
principal fonte de renda, 23% como complementacéo de renda, e 38% investem na
producado (Tabela 1X). Ressaltando que esta era uma das questdes de multipla
escolha, dos 38% que responderam que utilizam os ganhos da venda para investir

no proéprio negocio, apenas 15% responderam essa alternativa como unica opc¢ao.
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Tabela IX - Finalidade dos ganhos
Principal fonte de Complementacido da Investir na producao

renda renda
Respondentes 17 6 10

Percentagem 65% 23% 38%

Fonte: Elaborado pela autora (2021).

Quando perguntados se além da producao de alimentos, exerciam outras
atividades profissionais, 27% dos respondentes atuam em outras atividades, e 73%
tem na producéo de alimentos a unica atividade profissional (Grafico V). O Grafico
VI, demonstra que 62% dos respondentes sdo ou o principal responsavel pela renda
da familia (35%), ou compartilham a responsabilidade com mais alguém (27%),
ressaltando a importancia dessa atividade para a garantia da renda familiar. Apenas
15% do grupo entrevistado respondeu nao contribuir com a renda familiar. O grafico
VI aponta que essa atividade se configura uma importante fonte de renda no grupo
estudado, e que pesquisas futuras mais amplas, abrangendo mais produtores
caseiros de alimentos, poderiam auxiliar no retrato dessa atividade e a sua

importancia como fonte de renda para familias no municipio de Florianépolis.

Grafico V - Exerce outra atividade profissional

Fonte: Elaborado pela autora (2021).
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Grafico VI - Responsavel pela renda familiar
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Fonte: Elaborado pela autora (2021).

Nas perguntas quanto as relagbes com o mercado, é notavel como a internet
tem um papel importante para que os produtos sejam comercializados. Nesta
pesquisa, a categoria internet incluiu tanto sites de vendas (marketplace), quanto as
atuais redes sociais (Instagram, Facebook, Whatsapp) que funcionam como uma
verdadeira vitrine (virtual), conectando produtores e clientes, de acordo com 96%
dos respondentes (tabela X). A forma como vendem os produtos, com atendimento
sob encomenda, corresponde a 84,5% dos respondentes, evidenciando que a
producao esta relacionada com o numero de pedidos que recebem (demanda do
mercado), assim como o seu potencial de rendimento. Ressalta uma caracteristica
da pequena produgao, que precisa se organizar com antecedéncia para atender de
acordo com a sua capacidade, assim como para nao haver desperdicios. A eficiéncia
da produgao pode ser relacionada com um item do questionario que pergunta sobre
as tarefas realizadas pelo entrevistado (tabela Xl). As respostas demonstraram que
o produtor participa da maior parte das etapas de producdo, o que caracteriza uma
producao artesanal, incluindo também as vendas. Outras tarefas ainda foram
citadas, como: administrativo, marketing e entregas, evidenciando como o produtor
precisa se dividir para realizar todas elas, e ainda com uma capacidade limitada de
producdo. Quando perguntados se precisavam de ajuda para a producéo, 50%
realizam a atividade sozinhos, 31% com a ajuda da familia, e os demais ou com
parceiro de negécios (19%) ou contratando um ajudante (11,5%), de acordo com a
tabela XII.
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Tabela X - Como vende seus produtos

Fornecendo Parceiros Feiras/ Sob Internet  Grupos
estabelecimento de venda Rua encomenda amigos/
vizinhos
Respondentes 6 1 3 22 25 12

Percentagem 23% 4% 11,5% 84,5% 96% 46%

Fonte: Elaborado pela autora (2021).

Tabela XI - Quais tarefas da produgdo executa

Tarefas Respondentes Percentagem

Selecao de receitas 25 96%

Compras dos ingredientes 26 100%

Separagio e pesagem das receitas 23 88,5%
Preparacao e execucao das receitas 25 96%
Finalizagao do produto 26 100%
Embalagem do produto 25 96%

Limpeza e orgnizacao do local de producao 22 84,5%
Venda dos produtos 25 96%

Fonte: Elaborado pela autora (2021).

Tabela XII - Como realiza seu trabalho:

Sozinho Ajuda da Parceiro de Contrata
familia negocios Ajudantes
Respondentes 13 8 5 3

Percentagem 50% 31% 19% 11,5%

Fonte: Elaborado pela autora (2021).

De acordo com a Tabela XIllIl, a principal forma do produto chegar até o
cliente, conforme 81% dos respondentes, € ele mesmo indo buscar com o produtor,
no local onde realiza a atividade. Outra forma citada por 65% dos respondentes, é o
préprio produtor entregar o pedido para o cliente. Essas opg¢des vao estabelecendo
relacbes de confianga entre produtor e consumidor, que pode verificar os cuidados
do produtor com os alimentos que vai consumir quando busca o seu produto

(TRUNINGER, 2013). A entrega terceirizada aparece como opg¢ao para 27% dos
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respondentes, o que ajuda na organizagao do trabalho, com as diversas tarefas que
precisa realizar numa pequena producao. Além da utilizagcao dos aplicativos digitais

(15%), uma forte tendéncia num mundo cada vez mais conectado pela internet.

Tabela XllI- Como o produto chega até o cliente

Produtor Cliente Entrega Aplicativos Ponto de
entrega busca terceirizada digitais vendas
Respondentes 17 21 7 4 1

Percentagem 65% 81% 27% 15% 4%

Fonte: Elaborado pela autora (2021).

A partir do grupo pesquisado, seria possivel tracar um perfil do recorte dos
produtores entrevistados - ressaltando que o método bola de neve néo se trata de
uma amostragem probabilistica - que seria: uma mulher, na faixa etaria dos 35 a 44
anos, residente na area Central Insular de Florianépolis, trabalha com produtos de
confeitaria, principalmente bolos; identifica sua produgcao como artesanal, apesar de
trabalhar em casa, na cozinha comum, com os equipamentos da sua cozinha
doméstica, e ja investiu em um forno e uma batedeira profissional para otimizar a
sua producao; fez um curso de manipulacédo de alimentos e buscou informacdes
sobre empreendedorismo; possui um MEI, mesmo que nao seja para a sua atividade
de fabrico de alimentos; tem uma capacidade limitada de producao, néo tem alvara
sanitario, nem de funcionamento; aprendeu o oficio por conta prépria, pesquisando
na internet e em livros, também fez cursos sobre o tema; faz 2 a 5 anos que se
dedica a producao de alimentos, realizando o seu trabalho principalmente sozinha,
executa todas as tarefas de producdo, da organizacdo a venda; compra seus
ingredientes em atacados e lojas especializadas, ocupa-se de 3 a 4 dias da semana
na producao, mas varia bastante em funcao da demanda; ndo exerce outra atividade
além desta; as vezes o cliente busca, as vezes ela entrega para o cliente; trabalha
essencialmente sob encomenda e oferece seus produtos pelas redes sociais; a
pandemia ocasionou um aumento das vendas, apesar de encontrar dificuldades
para enfrentar esse periodo na sua atividade; a producdo e comercializacdo de
alimentos é a sua principal fonte de renda; ela é a principal responsavel pela renda

da familia; a busca por essa atividade foi para ter uma renda.
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4.3. ANALISE DOS RESULTADOS DAS ENTREVISTAS

A etapa seguinte é a analise dos resultados a partir dos dados obtidos com
os respondentes do questionario, organizando os dados quantitativos, as
informagdes recebidas, os autores estudados, para fornecer algumas respostas das
investigacdes de pesquisa. Dentre os objetivos especificos para esta analise, sera
dado destaque para os fatores de inclusao e exclusdo dos produtores caseiros.

O grupo estudado é constituido majoritariamente por mulheres produtoras,
os resultados demonstram que 73% dos respondentes tém nessa atividade a sua
ocupacao profissional e, para 85% dos entrevistados, ela representa uma importante
fonte de renda, seja como principal responsavel, compartilhando ou contribuindo
para a renda familiar. Alguns produtores atuam no mercado de Florianépolis ha mais
de 15 anos, com predominancia no grupo dos que exercem a atividade faz 2 a 5
anos, ha ainda, alguns que iniciaram a producédo feita em casa para venda
recentemente, durante a pandemia de Covid-19.

A pesquisa verificou que muitos produtores exercem sua atividade em casa,
seja utilizando a cozinha de uso comum ou uma cozinha separada, que
correspondem a 81% dos respondentes. Do grupo pesquisado, 38,5% identificam
seus produtos como caseiro € 81% como um produto artesanal. A produgéo
artesanal refere-se a organizagdo da produg¢do, ao dominio do artesdo em todo o
processo de criacdo, do seu envolvimento nas etapas do comecgo ao fim do produto,
onde os respondentes disseram realizar as diferentes tarefas, da selegcao das
receitas a venda dos produtos. A producao caseira pode ser caracterizada pelo local
onde é produzida, os equipamentos utilizados - principalmente domésticos -, o tipo
de méao de obra empregada, além da limitada capacidade de produgao imposta pelo
ambiente doméstico, como foi comentado pelos respondentes. Esse fato apareceu
em 50% das respostas: a restrita produtividade quando a atividade é realizada em
casa, reforcando aspectos de uma pequena escala de producao. Nessa pesquisa, a
pequena fabricagdo de alimentos realizada na cozinha de casa, é o que esta sendo
chamada de producdo caseira. Outro fato a ser comentado € a mao de obra
utilizada, nas respostas recebidas, a maioria dos produtores realiza o trabalho

sozinho, e quando precisa de ajuda, € principalmente alguém da familia ou um
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parceiro de negoécios que auxiliam na producédo, e em alguns casos um ajudante é
contratado.

E interessante ressaltar que no Parana, no municipio de Maringa, existe uma
regulamentacéo para a producao caseira de alimentos desde 1993, assim como um
registro para o produto. Essa legislagao traz regras sobre o local, que permite utilizar
a residéncia do produtor, com condi¢cdes higiénico-sanitarias adequadas, empregar
mao de obra familiar e os produtos ndo podem conter aditivos intencionais na sua
formulacdo para aplicar o termo “Tipo Caseiro”. Essa observacdo quanto a néao
utilizacado de aditivos intencionais ressalta uma diferenciacdo da producao industrial,
que utiliza bastante desse recurso, conforme a definicdo de alimentos
industrializados pela BVS (2021), ao mesmo tempo que n&o inviabiliza o uso de
ingredientes disponiveis no mercado que ja contenham os aditivos, que podem ser
utilizados na fabricacdo em casa.

A partir das respostas obtidas pelo questionario aplicado, foi organizado um

quadro com os principais fatores de inclusao e exclusao dos produtores caseiros.

Quadro | - Resumo dos fatores de inclusao e exclusao da produ¢ao mercantil caseira

INCLUSAO - Trabalhar em casa com os equipamentos domésticos disponiveis;

- Trabalhar em casa préxima da familia, possibilita cuidar dos filhos;

- Producgéao Artesanal, autonomia para realizar todas as etapas de producao;

- Internet: para aprender, adquirir insumos, vender os produtos pelas redes
sociais e aplicativos;

- Entrega para o cliente e/ ou o cliente busca com o produtor, proximidade entre
produtor e consumidor,

- Normas: RDC 49/2013 - a ser regulamentada, Lei Estadual da Liberdade
Econbémica (2019);

EXCLUSAO - Capacidade de producao limitada - equipamentos, espaco;

- Alto custo de aluguel de um ponto comercial;

- Alto custo de sistemas modernos, como inserir o codigo de barras na
embalagem para comercializar;

- Regras que nao incluem quem produz em casa: entrevista com a Vigilancia
Sanitaria quanto as dificuldades para adequar a produgao caseira - precisa de
regras especificas para a sua realidade;

- Burocracia: regras e normas para retirar os registros necessarios, receio de nao
conseguir se adequar;

Fonte: Elaborado pela autora (2022)
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Ao analisar os fatores relacionados a inclusao dos produtores caseiros, 0
questionario ratificou que a produgdo mercantil caseira de alimentos se mantém
como uma alternativa de trabalho e renda no atual contexto da cidade de
Floriandpolis. A producdo caseira de alimentos é uma atividade que pode ser
realizada a partir da infraestrutura disponivel em casa, sem necessitar de um grande
investimento para inicia-la, possibilitando a geragao de renda imediata. As cozinhas
nas cidades passaram por grandes mudangas a partir das modernizagdes ocorridas
desde o século XX, que imprimiram as preocupac¢des com a higiene do periodo,
principalmente no preparo dos alimentos. As novas tecnologias da casa - agua
encanada, gas, energia elétrica - e posteriormente os inovadores eletrodomeésticos,
auxiliaram nas tarefas executadas no ambiente doméstico, especialmente nas
cozinhas. Os modernos equipamentos transformaram o modo de preparo e
conservagao dos alimentos, na pesquisa, os mais utilizados pelos respondentes
foram: fogdo, forno, geladeira, freezer e batedeira, comumente encontrados numa
cozinha doméstica dos dias atuais. Para auxiliar na produ¢cao mercantil caseira,
alguns precisaram investir em equipamentos profissionais como: forno, batedeira e
geladeira, muito utilizados para a elaboragdo de produtos de confeitaria e
panificacdo, reforcando que os principais alimentos produzidos pelos respondentes
sao: bolos e paes especiais.

A forma como o produto chega ao cliente pode ser um fator de inclusao para
o produtor, uma vez que a aproximacao entre eles - produtor e cliente - propicia e
fortalece as relagbes de confiangca alimentar, conforme é tratado por Truninger
(2013). Em 81% das repostas € o cliente que busca com o produtor, no local onde &
produzido, essa situacado permite que o cliente verifique as condi¢gdes de trabalho, o
ambiente, os cuidados do produtor com os alimento que ira consumir, 0 que
caracteriza uma confianga enraizada (TRUNINGER, 2013). Outra forma do produto
chegar até o cliente € o préprio produtor entregar o pedido, o que corresponde a
65% das respostas, criando a oportunidade de se conhecerem, e também possibilita
a aproximagao do produtor com o cliente. A outras formas de entrega sido as
terceirizagdes, seja por entregadores, aplicativos digitais, ou pontos de vendas, mas
acabam se tornando oportunidades para o produtor se inserir no mercado,

ampliando as opg¢des de oferta e alcangando novos publicos consumidores.
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A partir das respostas obtidas, fica evidenciado que a internet tem se
mostrado uma importante ferramenta para a inclusao do produtor. Ela funciona como
uma vitrine virtual, conectando produtores e clientes, e contribui para a
comercializagdo da produgéo, de acordo com 96% dos respondentes. A forma de
vender os produtos, sera importante para a organizagédo do trabalho. A maior parte
da producado ainda é feita sob encomenda, conforme assinalaram 84,5%, e esta
relacionada com o numero de pedidos que recebem, ressaltando mais um aspecto
da pequena producdo, que precisa organizar o trabalho para nao haver
desperdicios, tanto de ingredientes como do tempo dedicado a producdo, uma vez
que o produtor se divide entre as diferentes tarefas da producgéo a venda.

Quando se entra no espaco das normas sobre a produgdao de alimentos,
este costuma ser um importante fator de exclusao, principalmente para a pequena
producao como a caseira. Conforme as leis foram se atualizando no Brasil, as regras
se focaram nos modelos da grande escala de produg¢ao, e ndo incluiram a pequena
producdo alimentar, que foi sendo invisibilizada diante do sistema de normas.
Atualmente em Floriandpolis ndo existem adequacdes para a producgéo caseira, que
precisa investir um alto capital para se adequar as normas vigentes. A0 mesmo
tempo, antigas discussbes trazem “novas" perspectivas para a inclusdo dos
produtores, com foco principalmente no empreendedorismo, por parte do governo,
tratadas pela RDC n. 49/2013. A discussdo mais recentes sobre 'novos' regramentos
para diferentes modelos de producdo com diferentes necessidades aparece na Lei
Federal da Liberdade Econbmica de 2019. Em Santa Catarina, a Lei da Liberdade
Econdémica, n. 18.091/ 2021 acabou de 'sair do forno’ e regulamenta as atividades de
baixo risco como: a fabricacdo de produtos de padaria e confeitaria com
predominancia de producao proépria, ou fabricacdo de biscoitos e bolachas, desde
que o resultado do exercicio da atividade econdmica nao seja diferente de um
produto artesanal (as caracteristicas de produgéo artesanal estdo determinadas pela
Lei n. 10.610/1997). Em Floriandpolis, a regulamentacdo da Lei da Liberdade
Econdémica pelo Decreto n. 22.143/2020, nao incluiu as atividades de fabricagao de
alimentos como uma atividade de baixo risco, ou seja, a produgao de alimentos feita
em casa ainda nao encontrou adequagdes que permitam a sua inclusdao no

municipio de Florianopolis.
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Os resultados obtidos ressaltaram que apenas 12% do grupo possui alvara
sanitario, o que converge com a propria fala da técnica da Vigilancia Sanitaria
entrevistada, reforcando que a legislacao atual ndo oferece alternativas para aprovar
as cozinhas domésticas para a producdo mercantil, mesmo com as facilidades
fiscais do MEI. O MEI vem se consolidando como um caminho para quem comeca a
empreender (seja por necessidade, seja por opgao), buscando tirar da informalidade
“trabalhadores por conta prépria”, a fim de legalizar sua situagao fiscal com o
governo e como retorno algumas condigbes basicas de protecdo social. Dos
respondentes, 77% possuem registro fiscal (MEI/CNPJ), ressaltando que muitos
referem-se a outras atividades, e ndo necessariamente a produgao de alimentos.
Mesmo alguns que afirmaram trabalhar numa cozinha profissional propria, nao
possuem todos os alvaras necessarios, explicitando a dificuldade de inclusao formal
na economia.

O desaparecimento das pequenas produgdes nao ocorreu, apesar do
desestimulo as praticas caseiras, elas continuaram acontecendo e se mantendo por
outros caminhos, tal qual é analisado por Milton Santos (2018) quando trabalha os
circuitos superior e inferior da economia urbana no Brasil. A dependéncia do circuito
inferior ao sistema econdmico ressalta uma parcela da populagdo que n&o consegue
acessar o capital necessario para viabilizar sua atividade dentro do circuito superior
da economia, utilizando da criatividade pelos meios disponiveis para se inserir nos
circuitos inferiores de produgéo.

A modernizagao tecnoldgica oportunizou um mundo mais conectado,
trazendo opcdes para a permanéncia desses produtores de alimentos na economia
urbana. A internet, pelas redes sociais e aplicativos, tem possibilitado a visibilidade
dos pequenos produtores, aproximando-os dos consumidores. Essas possibilidades
ampliam as oportunidades dos produtores oferecerem seus produtos para um
mercado maior, para além da rede de vizinhos, amigos, e a participagdo em feiras,
dentro da sua limitada capacidade de producdo com uma infra-estrutura caseira,

alcangando novos potenciais clientes.
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5. CONCLUSOES

Em Floriandpolis, ao analisar as praticas de produgao caseira de alimentos
para comercializacdo, a pesquisa pdde concluir que elas nao desapareceram.
Mesmo perdendo espaco devido as modernizagcdes que ocorreram no ambito
normativo e técnico da producao alimentar, que deram énfase para a grande escala
de fabricagdo, o caseiro, o feito em casa, permanece até os dias atuais como
atividade econdmica e meio para obteng¢ao de renda. Recentemente, as ferramentas
digitais para a comercializagao virtual, tem possibilitado a ampliagédo das conexdes,
permitindo que a produgado caseira ganhe espago nesse meio e alcance um maior
publico consumidor pela internet, redes sociais e aplicativos.

O trabalho de campo realizado permitiu uma aproximacdo com os
produtores de alimentos, em sua maioria produtores caseiros, e cabe destacar
alguns pontos dos resultados obtidos. A pesquisa se dedicou a analisar a produgéo
caseira a partir da qualificacdo do modo de produgdo, e ndo das caracteristicas do
alimento produzido. Foi dado énfase as particularidades que caracterizam esse
modo de produgdo de alimentos, para além da origem e da qualidade dos
ingredientes utilizados na producgao.

Ao buscar pessoas que fabricam alimentos em casa para as entrevistas, os
resultados se aproximaram da realidade da pesquisadora, uma vez que ela foi a
primeira ‘semente’, dando inicio ao trabalho de campo com indicacdes a partir da
sua experiéncia e atuacao profissional na area de panificagdo e confeitaria. Este
aspecto ressalta uma limitacdo da técnica bola de neve, ela fica circunscrita a
realidade do pesquisador, mas se demonstrou adequada para as circunstancias da
pesquisa. As respostas obtidas do grupo pesquisado demonstraram que ha uma
predominancia no fabrico de produtos de panificacdo e confeitaria na amostra
pesquisada. Outra explicacédo para a preponderancia de produtos panificaveis, como
bolos e paes, pode estar relacionada a infraestrutura necessaria para realizar esse
tipo de produgao - uma cozinha com forno, fogéo, geladeira, uma pequena batedeira
e alguns utensilios domésticos - itens usualmente presentes numa cozinha
doméstica. A producdo caseira de alimentos aproveita os recursos disponiveis em
casa para a atividade: espacgo fisico, equipamentos domésticos - as vezes é

necessario investir num equipamento mais potente para dar conta da producao -,
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aproveitamento da mao de obra familiar, utilizagcdo da rede de amigos e vizinhos
para vender os produtos, que atualmente vem sendo ampliada pelas vendas na
internet.

Outro ponto da pesquisa de campo que merece destaque, € quanto a
identificacdo do produtor com a denominagao caseira. As respostas ressaltam o fato
de que a grande maioria dos entrevistados realmente produz em casa, mas nao
reconhecem o seu produto como caseiro. Podemos analisar essa ocorréncia por
fatores subjetivos e objetivos. O primeiro refere-se a relagdo com o consumidor: qual
mensagem se deseja passar para o cliente, qual o status de um produto caseiro?
Talvez o caseiro nao transmita a confianga de um produto realizado por um
profissional qualificado, com os cuidados necessarios para garantir as qualidades
desejadas de um alimento, ou talvez o caseiro esteja associado a imagem de um
produto mal acabado, ou ainda o receio de passar por algum tipo de fiscalizagao.
Parece haver questdes a serem melhor elaboradas para responder a essa nao
identificacdo do produtor com o caseiro. E do ponto de vista objetivo, o produto feito
em casa pode ser produzido com ingredientes industrializados, disponiveis no
mercado, como por exemplo o tradicional doce ‘brigadeiro’, feito com o leite
condensado.

As facilidades prometidas pela industria alimentar no fornecimento de
alimentos, deslocou o abastecimento da cidade de uma producao caseira para uma
producdo industrial. A industrializacdo alimenticia foi apresentada como uma
alternativa de modelo de producdo para aumentar a oferta de alimentos,
principalmente para a populacdo das areas urbanas, que precisava que alimentos
fossem produzidos para o seu consumo. Outro fator que estimulou a aquisicdo cada
vez maior de alimentos industrializados e prontos para o consumo, foi a falta de
tempo para cozinhar o proprio alimento, acarretando em novos habitos de consumo.

A partir de 1980, com a intensificacdo da industrializacdo dos alimentos no
Brasil, na busca pela seguranca sanitaria dos alimentos, o sistema de normas teve
uma forte influéncia do Codex Alimentarius, regras internacionais acordadas para
facilitarem as trocas comerciais de alimentos na economia mundial globalizada. A
partir disso, 0 modelo industrial se tornou o padréo a ser seguido, os outros modelos

de produgao deveriam se adequar a essa nova ordem.
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A oferta da producéo caseira na economia urbana se manteve mesmo com a
forte concorréncia de uma producao industrializada de alimentos. Os processos de
modernizagdes nas areas urbanas brasileiras aconteceram de forma diversa e
desigual em seu territério, propiciando a coexisténcia de praticas 'antigas' e
‘modernas’. A pesquisa percorreu o caminho dos produtores caseiros no Brasil € 0
seu papel no abastecimento dos centros urbanos em ascensao desde o século XIX.
No inicio, a produgao caseira ofertada no comércio de rua, era um prolongamento da
refeicdo preparada para o consumo das familias em casa. Dessa forma ela
proporcionava o fornecimentos de alimentos para a populacao local e possibilitava a
geracgao de renda para quem produzia.

As modernizagdes que impulsionaram o desenvolvimento urbano-industrial a
partir do século XX, estimularam a profissionalizagcdo da producado alimentar,
acompanhando as tendéncias de velocidade do periodo. Com a chegada da comida
tipo fast-food no Brasil, a cidade passou a acolher outras formas de alimentacgao, e a
comida caseira precisou dividir seu espago com essas novas possibilidades que
surgiram para atender a demanda por velocidade. Houve também uma adaptagao
desses diferentes modos de alimentacao, o fast-food incorporou um novo conteudo -
o gosto local - assim como algumas expressdes de comida caseira incorporaram a
forma - a velocidade. Quando a modernizagdo chega e promove mudangas na
producao alimentar, a organizacdo da cidade é remodelada por novas regras e as
praticas que nao conseguem acompanhar as novas exigéncias sao excluidas,
caminham para a informalidade. Com a chegada de uma nova ‘ordem’ nas cidades,
o informal é na verdade a persisténcia e a manutencdo de uma forma de funcionar
que nédo se atualizou as modernizagdes.

A pesquisa buscou identificar fatores relacionados a inclusdo e a exclusao
dos produtores caseiros de alimentos, uma vez que invisibilizados pela normas que
foram se atualizando, eles ainda procuram um lugar para ocupar na economia
urbana. Pode-se ressaltar como fatores que criam oportunidades de inclusdo dos
produtores caseiros de alimentos na economia: a autonomia para realizar todas as
etapas de produgdo com a tecnologia e equipamentos disponiveis num ambiente
doméstico; a possibilidade de trabalhar proximo da familia, realizando suas
atividades em casa; a utilizagao da internet para aprendizados na area, aquisi¢ao de

insumos, e também comercializagdo da produg¢do. Quanto aos fatores que reforcam
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a exclusdo dos produtores caseiros de alimentos, destacam-se: a dificuldade em se
adaptar as regras para alcancgar os registros necessarios para o funcionamento de
um espaco de produgao de alimentos, o alto custo para viabilizar essas exigéncias,
desde o aluguel de um ponto comercial até a aquisicdo dos equipamentos
profissionais. Com a produgdo sendo realizada em casa, ganha destaque nas
respostas a limitada produtividade e a limitacdo da oferta, devido a demanda do
mercado para produtos a pronta entrega, que conflta com a capacidade de
producado e de estoque reduzidas numa producao caseira, que geralmente organiza
o seu trabalho a partir das encomendas, visando minimizar perdas na produgao.

A mais recente discussdao em torno das regras para a fabricagcdo de
alimentos que buscam incluir as produ¢des de pequena escala, como a caseira, € a
Lei da Liberdade Econémica do Estado de Santa Catarina de 2021. Esta lei da os
primeiros passos para a regulamentacdo das atividades de fabrico de alimentos
consideradas de baixo risco, atividades que poderiam ser realizadas em casa, sendo
liberadas de alguns alvaras, mesmo que em Florianopolis, essas atividades ainda
nao foram incluidas na legislagdo municipal ja regulamentada. Uma norma mais
antiga, a RDC n.49/2013 trouxe importantes contribuicdes para a discussédo da
inclusdo produtiva, ao vislumbrar outras abordagens da atuagdo da Vigilancia
Sanitaria e trazer propostas de regras que incluem praticas existentes, de acordo
com as suas caracteristicas de produgdo. Ela também nao esta regulamentada no
municipio de Floriandpolis, o que sugere que ainda é necessaria uma discussao
para avancgar o tema da inclusao produtiva na Capital do Estado.

A regulamentacdo das atividades de producdo de alimentos esta em
constante atualizagdo. A preocupacdo predominante na seguranga sanitaria dos
alimentos, acaba excluindo atores que precisam de incentivos e investimentos para
se atualizarem, quando nao inviabilizam a sua permanéncia na atividade. O enfoque
dado a seguranga sanitaria acabou excluindo outras qualidades do alimento tais
como, qualidades sociais, culturais, ambientais, algumas abordadas nesta pesquisa.

As caracteristicas de uma produgao mercantil caseira de alimentos podem
estar associadas, inclusive do ponto de vista de agregacao de valor, ao movimento
do SlowFood, comentado no trabalho, que se contrapde ao acelerado ritmo de vida
urbano - com seus paes especiais de longa fermentagdo, massas e doces frescos

de memorias de outros tempos - pois ambas tratam de uma produtividade limitada,



109

feita sob demanda, com equipamentos predominantemente domésticos e mao-de-
obra principalmente de proximidade, parceiros, amigos, familiares.

A pesquisa busca sugerir outras iniciativas, a serem melhor trabalhadas e
desenvolvidas, que podem contribuir para a inclusdo produtiva do fabrico de
alimentos de pequena escala, sdo as normas especificas para determinados tipos
de producgdes, a exemplo do: Selo Arte, Indicagdo Geografica, entre outros. Nesse
sentido, seria possivel criar um movimento para estabelecer um selo de 'Producgéo
Caseira', para a inclusdo desse modo de produgao, definido a partir das suas
caracteristicas reais e sem conflitar com a forma como os produtores se identificam,
a exemplo da Lei dos Cervejeiros Caseiros Profissionais e Nanocervejarias
(10.578/2019) do municipio de Floriandpolis, que reconhece essa atividade como de
baixo impacto urbano e ambiental quando sua produgao anual ndo exceder quatorze
mil e quatrocentos litros de cerveja. Além disso, o fomento para a implantagcao de
equipamentos de producao de alimentos comunitarios, desde cozinhas profissionais
compartilhadas, assim como a criagdo de politicas publicas para a viabilizagao
desse tipo de equipamento, criando condi¢des para a inclusdo dos produtores
caseiros no municipio. Outro ponto a ser comentado € quanto a regulamentacgéo de
normas existentes, como a RDC 49/2013, conforme foi trabalhado ao longo da
pesquisa. Sdo algumas iniciativas que poderiam se configurar como alternativas de
inser¢gao econdmica dos produtores caseiros, de forma a garantir o atendimento aos
requisitos normativos vigentes para a produgdo alimentar. Os produtores caseiros
buscam o reconhecimento da profissdo, que representa uma importante atividade

econdmica, de acordo com o grupo estudado nesta pesquisa.
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APENDICE A - QUESTIONARIO

A producao de alimentos caseiros para venda em Florianépolis

Sou Ana Claudia Lorenzi da Silva, mestranda no Programa de Pds-Graduagado em
Geografia da UFSC, sob orientagao do Prof. Dr. Clécio de Azevedo Silva. Estou
realizando a pesquisa académica sobre o tema: a produgao de alimentos feitos em
casa para comercializacdo em Floriandpolis, que compde a minha dissertacao de
mestrado, com o objetivo de retratar as pessoas que exercem essa atividade
econdmica em Floriandpolis.

Vocé esta sendo convidado a participar desta pesquisa voluntariamente, com base
na Resolucédo 510/16 (para as pesquisas em ciéncias humanas e sociais), lembrado
que:

- vocé pode desistir a qualquer momento;

- vocé pode se recusar a responder qualquer pergunta;

- a coleta de dados tem carater confidencial e seus dados estardo disponiveis
somente para mim e para meu orientador;

- 0s resultados desta pesquisa poderao ser apresentados em congressos,
publicados em revistas especializadas e da midia, e utilizados na dissertacéo de
mestrado, sempre preservando a identidade dos participantes;

- para qualquer duvida, estou a total disposi¢ao;

Obrigada por concordar em participar desta pesquisa!l

PERGUNTAS (*respostas obrigatérias)

DADOS
1. Primeiro nome

2. Bairro onde mora (Floriandpolis)*

3. Idade: [menos de 25 anos/ 25-34 anos/ 35-44 anos/ 45-54 anos/ mais de 55 anos
- de acordo com as faixas do IBGE)*

4. Sexo: (M/ F/ Outro)*

O PERFIL DA SUA PRODUCAO

5. Qual tipo de alimento vocé produz?* [Paes/ Paes Especiais/ Pizzas/ Massas/
Salgados/ Marmitas (refeigcdes)/ Bolos/ Bolos especiais/ Docinhos/ Sobremesas/
Outros]

6. Como identifica os produtos que vende? [Produto Artesanal (pequena escala, o

artesao participa do processo)/ Produto Caseiro (feito em casa, no ambiente
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domeéstico)/ Produto Tradicional (alimento com histéria, saber-fazer passado de
geracgéao)/ Produto Local (modo de preparo especifico do local onde é produzido)/
Outro]

7. Onde executa a sua produgao? [em casa, na cozinha comum/ em casa, num
espaco separado, especifico para produ¢gao/ numa cozinha profissional
compartilhada/ numa cozinha profissional prépria/ outro]

8. Quais s&o os principais equipamentos que utiliza? [fogao/ forno/ geladeira/
freezer/ batedeira/ outros]

9. Jainvestiu em algum equipamento profissional ou semi-profissional para
melhorar o seu trabalho? Se sim, quais? [fogao/ forno/ geladeira/ freezer/
batedeira/ masseira/ ndo/ outros]

10.Onde costuma adquirir os seus ingredientes para produzir? [Atacados/
Supermercados/ Lojas especializadas/ Por sites de internet/ Feiras/ Direto de
produtores locais/ Horta de casa]

11. Procurou alguma ajuda de cunho legall/ fiscal/ burocratica/ etc. desde que iniciou
a sua atividade? [SEBRAE/ SENAC/ Casa do Empreendedor (Prefeitura
Floriandpolis)/ Contador/ Consultoria/ Informagdes sobre empreendedorismo/
Curso de manipulagao de alimentos/ Nao/ Outros]

12.Tem algum registro da sua atividade? [CNPJ/ MEI/ Alvara de funcionamento/
Alvara Sanitario/ Nenhum registro]

COLOCANDO A MAO NA MASSA

13.Como aprendeu o oficio (produzir alimentos para venda)? [Com a familia/ no
trabalho/ através de alguma formacgao; cursos ou escola/ por conta prépria (pela
internet, livros, etc)/ outros]

14.Quando vocé comegou a produzir alimentos para vender? [menos de 1 ano/ mais
de 1 até 2 anos / mais de 2 até 5 anos/ mais de 10 até 15 anos/ mais de 15
anos]

15.Realiza o seu trabalho: [sozinha (0)/ com a ajuda da familia/ contrata ajudantes/
com um parceiro de negdcio/ outros]

16.Quais tarefas vocé executa? [selecéo de receitas/ compra dos ingredientes/
separacao e pesagem das receitas/ preparagao e execugao das receitas/
finalizagdo do produto/ embalagem do produto/ limpeza e organizagéo do local

de producio/ venda dos produtos/ outors]
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17.Quanto tempo da sua semana vocé dedica para a producido? [Todos os dias da
semana/ Dedico de 3 a 4 dias da semana/ Dedico de 1 a 2 dias da semana/
Somente nos finais de semana, tenho outras atividades durante a semana/ Varia
bastante, depende da demanda/ Outros]

18. Além desse oficio, vocé exerce outra atividade profissional? [Sim/ Nao]

RELAGCOES COM O MERCADO

19. Como sua produgao chega até o cliente? [Vocé entrega/ O cliente busca/
Terceiriza a entrega (entregador parceiro)/ Aplicativos digitais (Ifood, Ubereats,
outros)/ Por meio de um ponto de vendas/ Outros]

20.Como vende seus produtos? [ Fornecendo para estabelecimentos/ Por meio de
parceiros de venda/ Participando de feiras/ Atendendo sob encomenda/ Por meio
de um site de vendas (marketplace)/ Por meio das redes sociais da internet
(Instagram, Facebook, WhatsApp, etc)/ Oferecendo para grupos de amigos/
Oferecendo para vizinhanga/ Outros]

21.Vivenciou alguma barreira que o impediu de comercializar o seu produto?
[Exigéncia de registro/ Exigéncia de nota fiscal/ Cozinha aprovada pela vigilancia/
Capacidade de produgao/ Nenhuma/ Outros]

22.No periodo da pandemia: [A producdo e as vendas aumentaram/ Enfrentei
dificuldades para continuar/ Iniciei a produg¢ao nesse periodo/ Outros]

23.0s ganhos com as vendas da produgao sao: [A sua principal fonte de renda/
Uma complementacéo para a sua renda/ Para investir na propria produgao ou
negocio/ Para realizar um projeto especifico/ Outros]

24.Vocé é o responsavel pela renda da sua familia? [Sim, sou o principal
responsavel/ Divido a responsabilidade com mais alguém/ Nao, mas contribuo
com a renda da familia/ Nao/ Outros]

ENCERRAMENTO

25.Tem algo que gostaria de contar sobre a sua experiéncia com a produgéo de
alimentos (como iniciou, escolhas que precisou fazer, planos para o futuro ou ...)

26. Indicaria outro produtor (a) em Florianépolis para contribuir com esta pesquisa?

(Informe aqui o nome e contato ou compartilhe esse link que vocé recebeu)

Obrigada pela participagao!
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APENDICE B - ENTREVISTA VIGILANCIA SANITARIA

Um primeiro contato foi estabelecido com a vigilancia sanitaria de Floriandpolis
através de email no dia 23 de agosto, colocando algumas questdes pertinentes a
pesquisa e foi marcada uma conversa presencial para o dia 25 de agosto na
Secretaria Municipal de Saude, na Trindade, com a chefe do Depto. de Fiscalizacao
da Vigilancia Sanitaria, Luiza Moritz T., com formacao na area de nutricdo que atua
ha 13 anos na Vigilancia Sanitaria.

O roteiro seguiu as perguntas:

Quais os alvaras necessarios para pequenas produg¢des de alimentos, como por
exemplo paes e bolos?

E possivel produzir na cozinha de casa? Quais adequacgdes necessarias?

Como se da a fiscalizagao dos pequenos produtores de alimentos (como MEI)?
Nas redes sociais, existe algum controle para a comercializagao de produtos?
Durante a pandemia houve um aumento na oferta de alimentos feitos em casa,
como a vigilancia enxerga esse fato?

A Lei da Liberdade Econbmica (2019), traz alguma mudanga?

Qual o papel da RDC 49/2013 no processo de formalizacdo dos pequenos
produtores (Projeto de Inclusdo Produtiva ¢/ Seguranga Sanitaria)?

E aqueles que ndo conseguem se adequar as normas vigentes, como proceder?
Informalidade é ilegalidade?

Os principais pontos dessa conversa foram:

A utilizacdo da casa para produzir alimentos ndo €& possivel com base na
legislacdo vigente hoje (Decreto Estadual 31.455/87; RDC 275/2002). A cozinha
onde acontece a producgao precisa ter acesso independente, 0 que muitas vezes
nao é possivel adequar, geralmente uma saida encontrada é utilizar uma edicula
para montar o espaco de produgdo. E antes das questbes sanitarias, o plano
diretor precisa permitir a atividade (no caso de produgao de alimentos), o que nao
seria possivel numa area exclusivamente residencial, por exemplo;

Entdo em apartamentos se torna praticamente inviavel essa formalizacdo, além
de também estar de acordo com as regras internas do condominio quanto a
atividade;

Outro fator que dificulta a produ¢cdo em casa é que para acontecer a fiscalizacao é
necessaria a autorizagcdo do proprietario para entrar na casa, a vigilancia nao
pode fiscalizar sem o seu consentimento;

Quando é feita alguma denuncia entédo é feita a visita ao local, mas este € uma
ocorréncia mais rara;

Sobre a RDC 49/2013, ela ainda nao esta regulamentada no municipio para ter
validade, a entrevistada comentou que a cidade de Porto Alegre € uma das
poucas cidades brasileiras que estdo com essa Resolugédo regulamentada e que
permite a produ¢cao em casa;
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A Lei da Liberdade Econémica de 2019 liberou o alvara sanitario para algumas
atividades que n&o estavam diretamente relacionadas a vigilancia sanitaria, como:
venda de carros, venda de sapatos, entre outras, mas para produgdo de
alimentos continua sendo necessario o alvara sanitario;

A entrevistada comentou que uma vez que o produtor ndo possui as licencas
obrigatérias para fabricacao, a informalidade se trata de uma ilegalidade;

A falta das licencas pode ser um dificultador para a comercializacdo, e que
mesmo ela acontecendo de porta em porta, ou pela internet, a equipe nao tem
pessoal suficiente para fiscalizar todas essa iniciativas, entdo é principalmente
através de denuncias que a fiscalizacdo acontece para quem esta atuando dessa
forma.

A entrevistada listou alguns empecilhos que mais se destacam para a obtengao
das licengas: inadequacao do espaco fisico com a legislagao, falta de contratagéo
de responsavel técnico, falta de lavatoério para as maos na area de producio
(separada da pia), necessidade de revestimentos lavaveis (pisos, paredes, etc),
0s equipamentos em mau estado de conservagao;

Quanto a exigéncia de um responsavel técnico para a produgdo, a entrevistada
reconhece que esse empecilho € um dos mais custosos para o produtor, uma vez
que manter uma profissional especializado numa pequena producgao, representa
um alto custo para o produtor;

A vigilancia sanitaria reconhece que muitas atividades de produgao alimentar
iniciam na informalidade, e que o processo de formalizagédo s6 é realizado numa
etapa posterior, quando o negdcio ja estd mais consolidado, uma vez que as
demandas para obter as licencas exigem um investimento inicial. Também foi
observada uma maior procura por essa atividade ao longo da pandemia. Nesse
sentido esta sendo elaborado um estudo para viabilizar a producéo na cozinha de
casa, uma autorizagao sanitaria (alvara sanitario é para estabelecimentos), como
base na RDC 49/2013. A entrevistada destacou que é uma iniciativa da vigilancia
municipal e que estdo buscando exemplos de outros locais que encontraram
saidas para a produgao comercial em casa. Uma das etapas incluiria realizar uma
analise microbiolégica dos produtos feitos em casa e fazer um estudo sobre a
segurancga sanitaria desses produtos para o consumo;

Sobre ambulantes: € cobrada a procedéncia dos alimentos comercializados, o
que acaba estimulando a comercializagao de produtos industrializados, umas vez
que muitas “produgdes caseiras” tem dificuldades de regulamentacgéo;

Outro ponto levantado foi a busca por alternativas para equilibrar a Seguranga
Sanitaria dos Alimentos e a Seguranca Alimentar e Nutricional, se a produgao de
alimentos feitos em casa pode contribuir para uma alimentacdo menos
industrializada, uma vez que o consumo frequente desse tipo de alimento tem
contribuido para aumentar a prevaléncia de doencgas relacionadas a ma-nutri¢ao;
A iniciativa de um projeto como esse precisa encontrar apoio politico para ser
implementado;
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APENDICE C - OCUPAGOES PERMITIDAS PELO MEI
A tabela abaixo relaciona as atividades do MEI que se referem a producao

de alimentos e o respectivo codigo CNAE, pesquisadas no site do Governo Federal
no dia 21/08/2021.

Quadro Il - Lista de atividades do MEI relacionadas a produgéo de alimentos

OCUPAGAO PERMITIDA PELO MEI CNAE
1 BOLACHEIRO (A)/ BISCOITTEIRO (A) INDEPENDENTE 1092-9/00
2 CHOCOLATEIRO (A) INDEPENDENTE 1093-7/01
3 COMPOTEIRO (A) INDEPENDENTE 1031-7/00
4 CONFEITEIRO (A) INDEPENDENTE 1091-1/02
5 COZINHEIRO (A) QUE FORNECE REFEIGOES PRONTAS E  5620-1/04
EMBALADAS PARA CONSUMO INDEPENDENTE
6 DOCEIRO (A) INDEPENDENTE 5620-1/04
7 FABRICANTE DE LATICINIOS INDEPENDENTE 1052-0/00
8 FABRICANTE DE POLPA DE FRUTAS INDEPENDENTE 1031-7/00
9 MARMITEIRO (A) INDEPENDENTE 5620-1/04
10 PADEIRO (A) INDEPENDENTE 1091-1/01
11 PIPOQUEIRO (A) INDEPENDENTE 5612-1/00
12 PIZZAIOLO (A) EM DOMICILIO INDEPENDENTE 5620-1/02
13 QUEIJEIRO (A) MANTEGUEIRO (A) INDEPENDENTE 1052-0/00
14 QUITANDEIRO (A) AMBULANTE INDEPENDENTE 5612-1/00
15 QUITANDEIRO (A) INDEPENDENTE 4724-5/00
16 SALGADEIRO (A) INDEPENDENTE 5620-1/04
17 SORVETEIRO (A) AMBULANTE INDEPENDENTE 5612-1/00
18 SORVETEIRO (A) INDEPENDENTE 4729-6/99

Fonte: Elaborado pela autora (2022) com dados do site gov.br (2021)
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ANEXO A - ATIVIDADES ECONOMICAS DE BAIXO RISCO

a2z LEI N 18.081, de 20 de janeiro de 2021

158 | Envasamenio & empecotamento sob contrato (Cddige CHAE 8282000, desde gue ndo haverd, no exerciclo da stividede, o
anwasamenta, fracionamento &/ou empacotamento de produtes relacionados a sadde, taks coma: engarrafaments de produtos
ligudos, Inchends alimentos e bebidas, empacotamento de sdlidos, envasaments em aerosadis ou empacetaments de praparados
farmacfuticos.

160 Expﬂmq-ﬂu dE]I:rgﬂB- dﬂ alnuna Hual ] alnﬂ'&a {Cﬂh:llgn -E:I"«I'.A.E EHEEHDEJ

1E1 Exploragio de jogos alatrdlwnn r&uemh'oa {Cadigo CMAE:B328804)

162 | Fabncagio de acessdrios do vesiuaro, excete para seguranca & protecio (Cddige CHAE: 14 14200)
163 Fsh-m‘.a;éa de arefatos de courn ndo aup-e-t:ll'inadus antenorments tl:d-ciga CMAE: 1520700}

1E-l- Fabnoacss da ana‘l'.nlna tanrhua [EFE UBD dnméaucn {Gﬂrdlgn CMA.F_ 1351100)

Fabricagie de anigos de vidro (Godigo SNAE:2319200), desde que o resuitado do exerciclo da atvidade econdmica néo & um
produts Inl:lunh'lal néo ha'-lﬂrﬁ upamgu'.‘ma de aapalha;:h E néo h.mlaré produgio de par,:aida fibre da mdm

165

166 | Fabncagis |:|E| aﬂ]g-:us |:||:| 'uar.iuﬂrln produzidas em malharlas & lrlmmgana. ammn mialas (Cédugpn CHAE uzm;
167 | Fabnicacds de anigos dpticos (Codige CHAE 3250707}, deade que ndo haverd fabricagéo de produto para sadde.

Fabrcagdo de arigos para viagem, bofsas & semeihanies de guakguer material {Codigo CHAE1521100), deade que a drea
comatrulda do empreendiments ndo ulrapassa 2.500 m* {de:s mil & quinhentos metnes quadrados).

164 Fabncacdo de becolios e bolachas (Cddigo CHAE: 1082800}, desde que o resultads do exercick: da atividede econdmica ndo
gard diferante de prnduha artesanal

170 Falmnapah |:|E| call;ama de courd (Codigo CH#.E 153!#01:. mda QuE 8 kaa. l:aumtmlda do ampresndimento ndo mu'apaaaa
2.500 m (dols md & guenhentos metros quadrados).

168

171 Fabricagdo de escovas, pncdls e vessouras (Codgs CHAE 33G1400), desde gue ndo haverd no exercicio a febricagho de escova
dental.

Fabncacis de espacianas, moihos, temperos & condimentos (Cddge CNAE: 10853000, desde goe o resultads do exeraicio da

182 Ennlldada a-nnnﬁnuca n.h Emi dlfwma ﬂe au.p-e-ularla ou mmrnﬂmo dammadu pmul.zldn ﬂlanunalmanla

Fabncacio de frutas cristalizadas, balas e semeihantss (Cé-clgu CHAE: 1083702}, desde gue o resultado do exerclclo da atividade
acandmica nfo sard difarante de produto anesanal.

174 Fabncagdo de gebo comum (Cdidego CHAE: 1090804, desde gue o gebe fabmcado ndo serd para consuma humana & ndo entrard
am conate com almentes @ babidas.

Fabricacio de massas alimenticias (Codign CHAE: 1064500), deade gue o reaultade do exercloio da atividade econdmice nda
gard difersnte de produto artesanal.

176 | Fabncacdo de melas (Codgo CHAE: 1421500}

173

175

177 | Fabricacie de cwtros produtes tetels néo especicados anteriormenta {Codigo CHAE:1359600)
178 | Fabrcacdo de produtos de padana e confedaria com predomindnela de produgio pripria {Cadigo CHAE1091102)

178 Fabncagio de produtos dervades do cacau & da chocolates (Cddigo CHAE: 10683701 ), deade gus o resultado do exercicio da
atividade econdméca ndo serd diferente de produte artesanal.

180 Fabncagdo de tecsdes especisss, inchusive artefatos (Codigo CMAE:1354500), desds que & drea construlda do empraendiments
néo uftrapassa 2.500 m? {dows mil & quinhentes meatros guadrados).

Fabncacio de velas, inclusive decorativas (Cédige CMAE: 3288006), deads gue ndo haverd no axercicio da atividade & febricagio

Eod de valas, sabo efou esteanna utlizadas como coBMAbco o saneanta.

182 | Facclo de pegas do vesiudro, exceto roupas infimas {Cddigo CHAE:1412603)

183 | Faccso de roupas Intmas (Ed-mga CHAE: 14 11802)

184 Fa.c;nu dﬂ roupas pmﬂn.alunals. :Cé-cigu I:‘.NAE 1-11 IMM:

1E|5 Filmeagem de festas 6 eventes (Codigo CHAE: '.'42I:Innd-]

186 | Foloctpeas (Cddigo CHAEB219901)

1E|'|' Gaa.tﬁu & Eldnl'uatmg.!ln da prnprl&dﬂda lnnl:llllﬁrla {(‘.‘ﬂrdlgn CHAEGR22E00)

1E|E| I-Imlnulu.lra anteto morangs (Cédgo CHAE 12111:11:

189 | Laboraténics fotogréfices (Cadign CNAE: T420003)
leis dlese so.gov b HmR202 11 BOS1 2021 |eifiml THo
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ISarz0 LEI ¥ 18081, de 20 de fansiro de 2031

1190 | Lanchonstas, casas de ohd, de sucos & simdares (Cadigo CHAES611203)

A Lei n. 18.091, de 29 de janeiro de 2021, do Estado de Santa Catarina,
regulamenta no ambito estadual o art. 30, paragrafo 10, lll, da Lei Federal n. 13.874/
2019, conhecida como lei da Liberdade Econémica, para classificar as atividades de
baixo risco, aqui estdo listadas algumas atividades que se referem a producdo de
alimentos, como os itens: 169, 172, 173, 175, 178, 179, 190.
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