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Resumo: Esse trabalho teve como objetivo relatar a melhoria das condicdes
higiénico-sanitarias da Feira do Agricultor do municipio de Laranjeiras do Sul, a
partir da realizacdo de cursos de Boas Préticas de Fabricacdo (BPF) como
estratégia de garantia da seguranca dos alimentos. Para isso, o trabalho foi
dividido em quatro etapas. Inicialmente foi realizada uma pesquisa exploratéria
das condi¢gBes higiénico-sanitarias dos ambientes de manipulagdo e
comercializacdo dos alimentos com base em visitas técnicas nas propriedades
dos agricultores e na feira. As ndo conformidades identificadas foram utilizadas
para elaborar o curso de BPF, baseado na legislacéo federal vigente, focado na
realidade dos agricultores. Os cursos foram ministrados para 101 participantes.
Apbs os treinamentos, foi realizado o monitoramento das atividades para
observar o atendimento as BPF. Os cursos foram considerados eficazes, pois
melhorias significativas foram constatadas na feira, como a melhoria dos habitos
de higiene nas préticas de armazenamento, preparo e comercializacdo dos
alimentos. Portanto, pode-se constatar que a seguranca dos alimentos foi
melhorada através da aplicacdo dos cursos de BPF focados na realidade dos
agricultores.

Palavras-chave: Higiene; Curso de Capacitacdo; Manipuladores de Alimentos; Extensdo
Universitaria.

1 Académicos do Curso de Engenharia de Alimentos — Universidade Federal da Fronteira Sul - UFFS - Laranjeiras do Sul-PR.
angelica bertolo@hotmail.com, daia lancanova@hotmail.com, luiza muzz@hotmail.com

2 Veterinaria da Prefeitura de Laranjeiras do Sul - Praca Rui Barbosa, 01, Centro, Laranjeiras do Sul — PR. 85301-070. amabile trento@hotmail.com

3 Docente do Curso de Engenharia de Alimentos — Universidade Federal da Fronteira Sul - UFFS eduarda.bainy@uffs.edu.br,

4 Docente do Curso de Engenharia de Alimentos — Universidade Federal da Fronteira Sul - UFFS - BR 158 - Km 405, 85.301-970 - Laranjeiras do
Sul -PR. catia.passos@uffs.edu.br (autora para correspondéncia)




52 | Bertolo, A.P.etal.

Experiences of applying Good Manufacturing Practices to improve the hygienic and sanitary

conditions at a Farmers’ Market in Laranjeiras do Sul, Parana State, Brazil

Abstract: This article aimed at describing the improvement of the hygienic and sanitary conditions at the Farmers’
Market in the city of Laranjeiras do Sul, Parana State, Brazil. Good Manufacturing Practices (GMP) courses were
offered as a means to ensure food safety conditions in the aforementioned market. The project was divided into four
steps. Initially, an exploratory research focusing on the hygienic and sanitary conditions of the environment where the
food was handled and sold was carried out by means of technical visits on the farmers’ properties and at the Farmers’
Market. The non-compliances with GMP were identified and used to develop a GMP training course which was based
on the current federal regulations and adapted to the farmers’ reality. The courses were offered to 101 participants.
After the training courses, the activities in the farmers’ market were monitored to verify the compliance with GMP
practices. The results obtained from the courses were considered effective as significant improvements could be
observed at the Farmer’s market, such as the improvement of hygiene practices in the food storage, handling and
commercialization. Furthermore, food safety conditions were improved as a result of the application of GMP courses
focused on the farmers’ reality.

Key-words: Hygiene; Training Course; Food Handling; University Extension.

La experiencia del uso de Buenas Practicas de Manufactura para la mejora de las

condiciones sanitarias de la Feria del Agricultor en Laranjeiras do Sul, Paran4, Brasil

Resumen: Este estudio tuvo como objetivo describir la mejora de las condiciones higiénicas y sanitarias en el mercado
de agricultores en la ciudad de Laranjeiras do Sul Paran, Brasil. Cursos de Buenas Practicas de Manufactura (BPM) se
llevaron a cabo como una estrategia para garantizar la seguridad de los alimentos. El trabajo se dividi6 en cuatro pasos.
Inicialmente se llevo a cabo una investigacion exploratoria de las condiciones higiénicas y sanitarias del ambiente de
manipulacién de alimentos y de la venta, a través de visitas técnicas en propiedades rurales e en la feria. Se
identificaron incumplimientos de las BPM y se utiliz6 un curso de formaciéon de BPM, basado en las regulaciones
federales actuales, y adaptado a la realidad de los agricultores. Los cursos se llevaron a cabo para 101 participantes.
Después de los cursos de formacion, las actividades en la feria fueron observadas para verificar el atendimiento a las
practicas de BPM. Los resultados del curso se consideraron eficaces considerando que se observaron mejoras
significativas en la feria, tales como la mejora de las précticas de higiene en el almacenamiento, manipulacién y
comercializacion. Por lo tanto, se puede afirmar que la seguridad alimentaria se ha mejorado mediante la aplicacion de
cursos de BPM centradas en la realidad de los agricultores.

Palabras-clave: Higiene; Curso de Entrenamiento; Manipuladores de Alimentos; Extension Universitaria.

artesanais e in natura, sejam de origem vegetal ou
animal, como os de panificacdo, derivados de leite,
hortalicas, galinha caipira e ovos, obtidas na Feira do

Introdugéo

O municipio de Laranjeiras do Sul, estado do Parana,
esta  localizado no  Territorio da  Cidadania
Cantuquiriguagu. Este territorio apresenta indicadores
sociais menores do que as regides vizinhas, sendo pouco
assistida por politicas publicas e se destaca pela préatica
da agricultura, com tamanho médio de propriedades
inferior a 50 ha, com mdo de obra essencialmente
familiar (IPARDES, 2007). As Feiras do Agricultor sdo
veiculos de comercializagdo importantes em municipios
que possuem a economia baseada na agricultura, onde 0s
agricultores vendem seus produtos diretamente para 0s
consumidores. Assim, 0s mesmos tém a possibilidade de
conhecer a procedéncia e qualidade dos produtos que sdo
adquiridos (SOARES; CANTQOS, 2005).

Neste municipio hd uma grande procura por produtos

Agricultor ou de porta em porta, comercializados
diretamente pelos agricultores familiares. No entanto, a
maior parte desses produtos ndo sdo certificados, e nem
sempre sdo obtidos e manipulados seguindo as Boas
Préaticas de Fabricacdo (BPF).

As BPF incluem normas referentes as edificacoes,
equipamentos, maveis, utensilios, manipuladores,
producdo e transporte dos alimentos (BRASIL, 2003),
que regem todos os procedimentos para elaboracdo do
produto, desde a matéria-prima, até o produto final
(COSTA et al., 2012). Consequentemente, a qualidade
higiénico-sanitaria dos alimentos deve ser assegurada
para garantir da seguranga, pois doencas veiculadas por
alimentos estdo relacionadas com ocorréncia de doengas
e até de mortes (AKUTSU et al., 2005). Neste sentido,
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Silva e Almeida (2011) enfatizaram que programas
devem ser criados para treinamento de manipuladores de
alimentos visando proteger a salde da populagéo.

Para aplicar as BPF, os feirantes precisam mudar de
atitude, comportamento e pensamento quanto a sua
organizacdo. No entanto, as praticas higiénicas muitas
vezes refletem habitos socioculturais, e recomendar
mudancas pode afetar muito mais do que apenas as
préaticas comportamentais, pois 0s conceitos do que é
sujo e limpo refletem a prépria cultura do individuo
(MINNAERT; FREITAS, 2010). Em experiéncia com
oficinas de BPF para um grupo de pescadores, Costa et
al. (2012) consideraram que essa foi uma alternativa
criativa e de baixo custo para atender as exigéncias da
inspecdo sanitaria.

Para que os agricultores familiares da Feira do Agricultor
produzam alimentos artesanais e in natura considerados
seguros, os feirantes terdo que assegurar a qualidade da
matéria-prima, da 4gua, do processamento e da
distribuicdo dos alimentos (FORSYTHE, 2002). Por isso,
ensinar a esses agricultores as normas basicas de BPF
para garantir a seguranca dos alimentos comercializados
na feira é extremamente importante.

Devido ao exposto, o presente trabalho teve como
objetivo relatar a melhoria das condi¢Ges higiénico-
sanitarias da Feira do Agricultor do municipio de
Laranjeiras do Sul, a partir de uma pesquisa exploratoria
para diagnosticar as condicfes das &reas de produgdo e
de comercializacdo dos alimentos, e a realizagdo de
cursos de BPF para conscientizacdo e capacitacdo dos
feirantes, como estratégia de garantia da seguran¢a dos
alimentos.

Material e Métodos

O presente trabalho de extensdo foi desenvolvido em
quatro etapas que foram realizadas entre outubro de 2010
a abril de 2012.

Etapa 1: Realizou-se uma pesquisa exploratdria das
condices higiénico-sanitarias dos alimentos
comercializados na Feira do Agricultor do municipio de
Laranjeiras do Sul, Parand, a qual ocorria nas segundas e
quintas-feiras, a partir das 18 h, em um barracdo cedido
pela prefeitura municipal. Nessa primeira etapa,
inicialmente realizou-se uma série de reunides com a
Vigilancia Sanitaria e com a Secretaria de Agricultura,
Abastecimento e Meio Ambiente do municipio, a fim de
entender o contexto socioeconémico e cultural da regido.
Em seguida, foram realizadas cinco visitas técnicas nas
propriedades  dos  agricultores  familiares  que
comercializavam na feira, a fim de conhecer o ambiente
de trabalho e as condi¢bes higiénicas de preparo,
manipulagdo e transporte dos alimentos até o local da
feira. Adicionalmente, foram realizadas diversas visitas
técnicas no local onde ocorria a feira para observar os
habitos e as atitudes dos agricultores, além das condigdes
do ambiente, a identificagdo dos produtos e a forma de
comercializacdo dos alimentos.

Etapa 2: Com a pesquisa exploratdria realizada na 12
etapa, realizou-se um levantamento das néo
conformidades observadas durante as visitas técnicas,
que foi utilizado como subsidio para a construgdo dos
cursos de Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) baseados na
realidade observada. Como base te6rica para
fundamentacdo dos cursos, foram utilizadas as
legislagdes de BPF vigentes: RDC n° 275/2002 para
estabelecimentos produtores de alimentos (BRASIL,
2003) e a RDC n° 216/2004 para servicos de alimentacdo
(BRASIL, 2004). As instrucdes para lavagem das caixas
d'agua foram de acordo com S&o Paulo (2006).

Etapa 3: Foram ofertados os cursos de BPF em diversas
oportunidades e locais para os feirantes. Os cursos foram
expositivos, dialogados e praticos, utilizando como
material didatico, projetor multimidia, purpurina, lencos,
tinta guache e papel A4, para impressao dos folders.

Etapa 4: Na ultima etapa, ap0s a realizacdo dos cursos,
foram realizadas visitas técnicas periddicas a feira para
monitorar as atividades de atendimento as BPF pela
equipe do projeto e por representantes da Vigilancia
Sanitaria. A analise dos resultados do curso foi avaliada
de forma qualitativa e interpretativa.

Resultados e Discussao

Com base nas reunibes realizadas com a Vigilancia
Sanitéria e a Secretaria de Agricultura na primeira etapa
do projeto, foram relatados que a feira ocorria ha 20 anos
e que ocorreu uma reducdo do nimero de feirantes nos
Gltimos anos. Em outubro de 2010, somente 8 feirantes
participavam da feira, sendo todos agricultores familiares
do municipio.

Também foram relatadas nas reunides que o0s agricultores
ndo possuiam conhecimento técnico sobre o
processamento e comercializacdo de alimentos conforme
as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF), o que poderia
trazer grande risco a populagdo. Para o efetivo controle
de  microrganismos indesejdveis em  alimentos
comercializados em feiras livres, deve ser realizada a
capacitacdo dos pequenos produtores sobre as normas de
manipulagdo de alimentos, abordando itens referentes a
higiene pessoal e melhoria das condi¢gdes de producéo,
para diminuir o risco a satde dos consumidores em
decorréncia do consumo de alimentos contaminados
(TAVORALO; OLIVEIRA; LEFEVRE, 2006).

Adicionalmente, os técnicos da prefeitura descreveram
que os feirantes eram resistentes a melhorias e ao
entendimento da importancia de praticas higiénicas
adequadas. Em um estudo realizado em uma feira livre
de Salvador (MINNAERT; FREITAS, 2010), os autores
identificaram que os baixos salérios, as condi¢Bes de
habitacdo e os servicos de salde e saneamento precarios,
faziam com que os valores culturais a respeito da higiene
do ambiente fossem distintos, similar a presente situacéo
vivenciada com os feirantes de Laranjeiras do Sul.

Na primeira etapa desse trabalho também foram
realizadas visitas técnicas a cinco propriedades para
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conhecer a realidade dos feirantes e coletar informac6es
que foram utilizadas na elaboracdo dos cursos de BPF.
Todas as ndo conformidades levantadas nas visitas
técnicas foram registradas na forma de relatério contendo
fotos e as principais foram relatadas a seguir.

Nas visitas técnicas, verificou-se que nenhum agricultor
possuia local adequado para a manipulacdo de alimentos,
segundo as BPF. Os produtos de panificacdo que eram
comercializados por dois agricultores diferentes, eram
elaborados na cozinha das casas, sendo que em uma
residéncia foi constatada a presenca de animais
domésticos no ambiente, a falta de forragcdo no teto,
utilizava agua ndo tratada, além de ndo seguirem as
normas basicas de manipulagéo de alimentos.

Na maior parte das pequenas propriedades foi observada
a falta de protecdo da fonte de &gua, o que poderia
ocasionar contaminacdo microbiol6gica aos alimentos
que estavam sendo processados, uma vez que nenhuma
realizava cloracdo da &gua. Além disso, foi observado
que nenhuma propriedade realizava higienizacdo das
caixas d’agua e controle da qualidade da agua.

Adicionalmente, nas propriedades que processavam
hortalicas, a limpeza das mesmas era realizada em &gua
parada acondicionada em caixas d'dgua que nao era
frequentemente trocada. Também foi verificado o
acumulo de fezes de animais domeésticos e de ruminantes
em torno de algumas casas e ainda as hortas ndo eram
cercadas, possibilitando a entrada dos mesmos.
Consequentemente, todas as condi¢fes avaliadas na
propriedade, relativas a areas inadequadas de produgdo e
cultivo, assim como o controle de agua, equipamentos e
recipientes, ndo estavam de acordo com a legislagdo
vigente de BPF (BRASIL, 1997).

Soares e Cantos (2005) afirmaram que as condigdes
ambientais tém influéncia importante na cadeia de
transmissdo das enteroparasitoses, logo, a presenca de
animais na horta e nas cozinhas, pode trazer grande risco
a saude dos consumidores. Além disso, agua
contaminada utilizada na irrigacdo ou na lavagem dos
vegetais pode ocasionar a contaminagdo dos mesmos
(SIMOES et al., 2011). Para que o controle sanitario seja
efetivo, deve-se evitar a presenca de fossas e de animais
domésticos nas proximidades dos locais onde se
cultivavam as hortalicas. No trabalho realizado por
Soares e Cantos (2005), foi constatado que as hortalicas
mais contaminadas eram provenientes de propriedades
onde os agricultores utilizavam &gua de rio e néo
realizavam lavagem ap6s a colheita. Logo, programas
educacionais que ensinem o0s produtores a controlar a
qualidade da agua de irrigacdo, o cultivo e a colheita, sdo
essenciais para o controle higiénico sanitario desses
alimentos (SIMOES et al., 2001).

Também foi verificado que a mandioca minimamente
processada comercializada na feira era simplesmente
lavada, descascada e embalada, em ambiente aberto, sem
0s cuidados adequados para evitar contaminagdo. Os
alimentos minimamente processados devem ser lavados,
imersos em produtos quimicos para desinfec¢do, seguido
de corte, a fim de garantir a qualidade microbiol6gica
desses alimentos. Além disso, para aumentar a vida de

prateleira, pode ser utilizada embalagem com atmosfera
modificada, associando refrigeracdo, a fim de inibir a
respiracdo dos vegetais e 0 crescimento microbiano.
Diversos surtos de gastroenterites foram relatados com o
consumo deste tipo de produto (SILVA et al., 2007), logo
a elaboracgdo adequada é de suma importancia para evitar
este tipo de contaminacé&o.

Adicionalmente, ndo foi identificado ambiente adequado
para abate de frangos caipiras nas visitas técnicas
realizadas. O abate também ocorria de forma irregular,
sem o acompanhamento de um responsavel técnico. J& a
retirada do leite era realizada em baias proprias, no
entanto as  ordenhadeiras  mecénicas  estavam
visivelmente mal higienizadas. A higiene inadequada das
superficies que ficavam em contato com o leite no
momento da ordenha e durante o resfriamento cria
ambiente favoravel ao desenvolvimento de biofilmes e
aumento da Contagem Bacteriana Total (CBT), que é o
pardmetro mais utilizado para avaliar a qualidade do
leite. Em estudo anterior, Taffarel et al. (2013), observou-
se que as propriedades que possuiam leite com as
menores contagens microbianas utilizavam ordenha
canalizada e sistema de refrigeracéo a granel.

Ainda como parte da 1? etapa do presente trabalho, as
condigBes  higiénicas-sanitarias do ambiente de
comercializagdo e manipulagcdo dos alimentos foram
observadas e registradas a partir de visitas técnicas
semanais no local onde ocorria a feira. No inicio desse
estudo, a feira ocorria em um barracdo alugado pela
prefeitura, no centro da cidade, o qual funcionava em
condigBes precérias. A construcdo era de madeira e
estava malconservada, com presenca de goteiras, com
paredes e pisos sem revestimento de cerdmica ou tinta
epoxi, além de falta de janelas, 0 que ocasionava em
ambiente com pouca iluminagdo. O banheiro possuia
instalagdes inadequadas e ndo havia disponibilidade de
sabonete ou antisséptico para higienizagdo das maos.

Consequentemente, as ndo conformidades apresentadas
ndo asseguravam a qualidade dos alimentos
comercializados, principalmente para os alimentos
cozidos que ndo seriam consumidos imediatamente. Na
feira eram comercializados produtos de panificagdo com
recheio de carne, trazidos prontos para 0 consumo,
acondicionados em caixas plésticas, sem controle da
temperatura até o momento do consumo. O correto seria
a conservacao desses alimentos cozidos em uma estufa
com controle de temperatura, acima de 60 °C (SILVA
JUNIOR, 1995).

Além disso, na inexisténcia de lixeiras dentro e fora do
barracdo, havia lixo e materiais que ndo estavam sendo
utilizados, o que poderia favorecer a proliferacdo de
vetores. Coutinho et al. (2008) também relatou a falta de
coletores de lixo nas feiras livres na Paraiba o que gerava
mau cheiro e atraia pragas e vetores. A prevencao de
contaminagdo por lixo é necessaria, pois dependendo do
nivel de acimulo, esta presenca poderia constituir risco
para a salde.

Na feira, eram comercializadas hortalicas in natura,
mandioca descascada embalada em sacos plasticos,
salame certificado, produtos de panificacdo, caldo de
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cana, doces de fruta, frango caipira, queijo, nata, carne de
porco e gado, ovos e leite de vaca cru embalado em
garrafas PET. O principal problema detectado foi que a
maior parte dos alimentos ficava em contato direto com
as prateleiras das baias que eram de madeira. Os
alimentos de origem animal eram comercializados sem
refrigeracdo e irregularmente, exceto o salame, uma vez
que além de ndo serem registrados pelo 6rgdo
responsavel, o leite era acondicionado em embalagem
reutilizada e comercializado cru, o que ndo estd de
acordo com a Normativa 62 (BRASIL, 2011), onde
obrigatoriamente, o leite cru deveria ser transportado em
caminhéo isotérmico da propriedade rural até um Posto
de Refrigeragdo ou Estabelecimento Processador, para
ser tratado e entdo, assegurar as condigcdes necessarias
para 0 consumo humano.

Logo, os alimentos de origem animal eram armazenados
e mantidos em temperatura fora do critério de seguranca
estabelecido, o que poderia prejudicar a salde dos
consumidores (LUCCA; TORRES, 2002). Os alimentos
pereciveis devem ser mantidos abaixo 5°C e os alimentos
cozidos quentes acima de 60°C, ndo deixando alimentos
cozidos por mais de duas horas & temperatura ambiente, a
fim de evitar a multiplicacdo dos microrganismos, devido
a possibilidade de haver a multiplicacdo de patogénicos
(SAO PAULO, 1999). Essa informagdo foi enfatizada
nos cursos de BPF para orientar os feirantes nas boas
praticas de manipulacéo de alimentos.

Adicionalmente, muitas das hortalicas que eram
comercializadas na feira apresentavam acumulo
excessivo de terra, principalmente as raizes e o0s
tubérculos. Esse problema ocorria porque as mesmas nao
passavam por uma higienizacdo correta na propriedade,
conforme ja relatado anteriormente. As caixas de
transporte desses produtos também apresentavam aspecto
inadequado, devido a sujeira acumulada, sendo
verificado nas propriedades que as mesmas nao eram
higienizadas apds o uso. A contaminagdo por bactérias,
fungos e parasitas devido ao consumo de vegetais crus
tem causado diversas doencgas, isso ocorre devido as
raizes e tubérculos estarem em contato direto com o solo,
sendo que a irrigagdo com agua contaminada pode
agravar ainda mais esta contaminacéo (SIMOES et al.,
2001). Logo, a falta de uma pré-higienizagdo adequada,
pode fazer com que o consumidor leve esta
contaminacdo para sua residéncia.

Com relacéo aos feirantes, foi observado que os mesmos
ndo utilizavam uniforme e protecdo para a cabeca. Além
disso, manipulavam dinheiro e ndo higienizavam as
maos. Estes feirantes também costumavam ter contato
muito préximo com os consumidores, cumprimentando-
0s com apertos de maos, podendo aumentar ainda mais o
risco de contaminacdo dos alimentos que estavam sendo
comercializados. Em trabalho realizado por Rodrigues et
al. (2003), foi constatado altas contagens de
microrganismos mesodfilos em pessoas que manipulavam
alimentos e dinheiro, sendo realizado sem lavagem das
maos entre uma operacdo e outra, 0 que poderia
contaminar os alimentos que estavam sendo
manipulados.

Sendo assim, apesar de haver uma grande demanda de
alimentos artesanais e in natura comercializados na feira,
havia a necessidade de assegurar a qualidade
higiénico-sanitaria desses alimentos para proteger a
salide dos consumidores. Neste contexto, a elaboracdo de
cursos de BPF especificos para a realidade desses
feirantes se fazia necessario. Logo, na segunda etapa
desse trabalho, foram desenvolvidos os cursos de BPF
utilizando as informagdes relatadas anteriormente e
obtidas da legislagdo. A realizag8o de cursos de BPF para
os feirantes poderia assegurar que todos os envolvidos no
processo de producdo e comercializacdo cumprissem 0s
controles aplicados aos processos no sentido de garantir a
higiene dos manipuladores, o controle de pragas, a
higienizacdo, cuidados com os equipamentos, utensilios
(RODRIGUES et al., 2003) e com a manipulacdo dos
alimentos na feira.

Com isso, na terceira etapa desse projeto foram
ministrados os cursos de BPF pelos bolsistas de Iniciacdo
a Extensdo, com duracdo média de 4 horas, a fim de
solucionar as ndo  conformidades  apontadas
anteriormente. Os cursos foram ministrados em trés
lugares distintos: Comunidade Campo Mendes,
Assentamento 8 de Junho e no auditério da UFFS,
totalizando a participagdo de 101 pessoas que
participavam da feira. O conteildo dos cursos englobou a
importancia das boas praticas para manipulagdo de
alimentos e focou nos itens ndo conformes identificados
nas visitas realizadas, com relacdo ao local de preparo
dos alimentos, manipulacéo, comercializacdo, bem como
a higienizacdo das mdos, dos alimentos, das superficies,
utensilios, embalagens, caixa d’agua, veiculos e caixas
de transporte utilizados na feira. Também foram
entregues aos participantes folders contendo o contetido
das apresentacdes.

Durante o curso foram realizadas duas dindmicas para
mostrar a importancia e a forma correta de lavar as méos,
apresentagdo de videos sobre surtos alimentares e fotos
obtidas de situacGes reais da feira, para chamar atencdo
para pontos importantes. Nestes cursos, a primeira
atividade teve inicio na recepcdo aos participantes, para
isso, 0s ministrantes colocaram purpurina branca nas
mdos, para representar a contaminacdo cruzada e
cumprimentaram todos 0s participantes, sem que 0s
mesmos percebessem. Essa atividade se apresentou como
uma maneira didatica e eficiente para exemplificar aos
feirantes como a contaminacdo pode se espalhar
rapidamente como a purpurina, ressaltando a importancia
de lavar as mdos. Na segunda atividade, os olhos de dois
voluntarios foram vendados e solicitados a eles que
simulassem a lavagem das méos utilizando tinta guache
colorida, sem que eles soubessem que era tinta. No final
a venda era removida e os participantes se mostravam
surpresos, uma vez que varios pontos ndo estavam
cobertos por tinta, o que exemplificava, de forma pratica,
0s pontos mais comumente omitidos na lavagem das
médos. Foi verificada nesta pratica que as areas mais
frequentemente esquecidas durante a lavagem das maos
estavam de acordo com a Cartilha sobre Boas Préticas
para servicos de alimentagdo da Resolucdo RDC n°
216/2004 (BRASIL, s/d). Apos essa atividade, a forma
correta de lavagem das maos foi ensinada.
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Os preceitos utilizados para montagem dos cursos
estavam de acordo com Costa et al. (2012), que
consideravam que as experiéncias do sujeito eram
responsaveis pelas percepcbes de higiene dos
manipuladores, sendo estes utilizados como norteadores
para a construcdo das oficinas. Ao final de cada curso era
realizado um debate para sanar as possiveis davidas dos
participantes.

Na Ultima etapa do projeto, a eficacia dos treinamentos
realizados foi avaliada através de visitas periddicas pelos
participantes do projeto a feira do produtor, para avaliar
se os feirantes estavam seguindo as recomendacdes de
Boas Praticas abordadas nos cursos de BPF. A fim de
encontrar uma solucdo técnica para corrigir os problemas
encontrados no local da feira relatados anteriormente, a
Associacdo Comercial do Municipio (ACILS) fez a
doacdo de barracas para os feirantes, como incentivo a
saida do barracdo onde era realizada a feira. Assim, a
Feira do Produtor passou a ocorrer em um novo local,
mais adequado, na praca principal da cidade.

Além dessa melhoria significativa, foi observado que as
massas cruas passaram a ser levadas a feira em caixas
térmicas de polipropileno e de uso exclusivo para
géneros alimenticios, com gelo potavel. Os produtos de
panificagdo que eram levados prontos para 0 consumo
passaram a ser fritos na hora, garantindo que 0s mesmos
se mantivessem frios até o momento do preparo.
Alimentos de panificacdo que eram levados prontos
passaram a serem protegidos em embalagens plasticas
descartaveis para evitar a contaminagdo por agentes
poluentes do ambiente, insetos e do contato direto com o
publico da feira.

Os agricultores aprenderam a higienizar as hortalicas e as
mesmas passaram a ser comercializadas na feira
devidamente limpas, sem acimulo de terra. Também foi
verificado que as caixas de transporte estavam
aparentemente limpas. Frango, carne e leite, que eram
comercializados de forma ilegal, ndo eram mais
comercializados. Alguns agricultores improvisaram um
sistema de caixa, para que 0s manipuladores que tinham
contato com o dinheiro, ndo tivessem contato com 0s
alimentos que eram comercializados. Todos o0s
agricultores passaram a utilizar protecdo para a cabeca, e
0s que comercializavam alimentos prontos para o
consumo passaram a usar também aventais.

Conclusoes

Com base no exposto, pdde-se perceber que 0s cursos de
BPF foram eficientes para melhorar as condigdes
higiénico-sanitérias da Feira do Agricultor do municipio
de Laranjeiras do Sul, no entanto, considera-se que as
acOes s atingiram os resultados esperados devido ao
diagnostico prévio que foi realizado das condigdes das
areas de producdo e de comercializagcdo dos alimentos,
que foram utilizados nos cursos e no acompanhamento
das modificacdes realizadas na feira, proporcionando a
montagem do presente relato.
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