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Todo alimento destinado ao consumo humano deve estar de acordo com padrdes
aceitaveis, estipulados na Resolucéo n°. 012 de 2001. Os alimentos comercializados
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devem ser de procedéncia garantida, devendo passar por criteriosos cuidados em
todas as etapas, desde a obtencdo da matéria-prima até a comercializacdo do
alimento acabado. Os alimentos obtidos pela agricultura familiar no municipio de
Laranjeiras do Sul-PR, muitas vezes ndo sao certificados, nem preparados,
armazenados e comercializados seguindo essas normas de boas praticas de
fabricacdo (BPF). Além disso, em algumas propriedades, foi verificada pela vigilancia
sanitaria, através de analises de coliformes totais, a contaminac&o microbiolégica da
agua. Em vista disso, o objetivo do presente trabalho é o de mudar as atitudes dos
participantes da Feira do Agricultor no municipio de Laranjeiras do Sul, através do
ensinamento das BPF. O formato dos cursos foi de exposi¢éo e dialogo, utilizando
como recursos didaticos: data-show, material impresso e brincadeiras ilustrativas,
ocasidao em que foram abordados, além das BPFs, a seguranca dos alimentos, os
riscos de contaminacdo, o armazenamento e o transporte adequados. Esses cursos
foram ministrados pelos alunos do projeto de extenséo, a todos os interessados que
participavam ou desejavam participar da feira do agricultor, como a comunidade
Campo Mendes, grupos de mées e COPERJUNHO, totalizando a participagédo de
101 pessoas no ano de 2011. Durante 0s cursos, procurou-se demonstrar a
importancia da aplicagdo de medidas corretas relacionadas a cada tipo de alimento e
a destinacdo desses produtos. Para tanto, foram elaborados folhetos para os cursos
de BPF, contendo textos e ilustragBes voltados ao publico a que se destinavam. O
intuito era disponibilizar aos participantes um material de apoio posterior ao curso,
em caso de possiveis duvidas, e ainda facilitar aos participantes o acompanhamento
dos topicos principais que estavam sendo ministrados. A participacdo dos
agricultores nos cursos resultou, aparentemente, em uma melhoria nas acoes
realizadas por eles, pois verificou-se que os alimentos estdo sendo levados a feira
em embalagens adequadas, 0s produtos pereciveis estdo sendo mantidos
refrigerados em caixa térmica com gelo, sendo que alguns feirantes estao tentando
legalizar seus produtos. Leite, ovos e carnes, que eram comercializados
irregularmente, ndo estdo mais sendo levados a feira. Foi verificada, ainda, uma
melhor organizacdo, pois os salgados, que antes eram levados prontos e mantidos
em temperatura ambiente, sem protecdo, hoje estdo sendo levados de forma
refrigerada, protegidos adequadamente e fritos somente no momento do consumo.
Além disso, verificou-se um cuidado com a manipulacdo do dinheiro, sendo que
alguns produtores aderiram ao uso de alcool 70% e outros criaram sistema de caixa,
nao havendo, dessa forma, contato direto do feirante com os alimentos
comercializados. Foram verificadas, também, melhorias no vestuario, sendo
constatada a utilizacdo de toucas e aventais, a fim de evitar possiveis
contaminacgBes dos alimentos. Com isso, chegou-se a conclusdo que o curso de
capacitacdo modificou a atitude dos feirantes, através do conhecimento dos perigos
da nado aplicacdo das BPFs, fazendo com que os riscos sejam minimizados, devido
aos cuidados que passaram a ser tomados.
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