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FORMACAO EM PRATICAS DE MANIPULACAO E CONSERVACAO DE
ALIMENTOS PARA EMPREENDIMENTOS ECONOMICOS SOLIDARIOS DA
REGIAO DE CACERES — MATO GROSSO

Introducao

A esséncia da Economia Solidaria sdao as pessoas, transformando os desafios e
dificuldades em tentativas de superacdo da desigualdade social e econdmica. As atividades de
um empreendimento economico solidario, geralmente sdao alicercadas por saberes passado de
geracdo para geracdao. Com o passar do tempo, o modo de producdo atribuiu axigencias, no
intuito de garantir a seguranca alimentar.

A qualidade higiénico-sanitaria é um fator de seguranca alimentar que tem sido
amplamente discutida, uma vez que as doencas transmitidas por alimentos contaminados tém
aumentado consideravelmente (AKUTSU et al., 2005) ou da falta de conhecimento e/ou
negligéncia dos manipuladores de alimentos quanto as Boas Praticas de Fabricacao
(STEFANELLO et al., 2009).

O conhecimento de diferentes alimentos é essencial para a aquisicdo de uma
alimentacdo variada, o que constitui uma das premissas fundamentais para uma alimentacao
saudavel (ROSSI et al., 2008).

Os processos de conservacao sao baseados na eliminacdo total ou parcial dos agentes
que alteram os produtos ou na modificacdo de um ou mais fatores essenciais, de modo que o
meio se torne nao propicio a proliferacdo de microrganismos ou atividade bioquimica (GAVA
et al., 2008).

A formacdo em espacos formais e ndo formais desenvolvidos na regido de Caceres - MT, é
integrante das atividades compreendidas no projeto de extensdo denominado: Incubagdo e
Fortalecimento dos Empreendimentos Econdmicos Solidarios e Sustentaveis do Pantanal e Baixada
Cuiabana — INCUBAR, financiado pela Secretaria Nacional de Economia Solidaria — SENAES,
Ministério do Trabalho e Emprego — MTE, executado pelo Conselho Nacional de Desenvolvimento
Cientifico e Tecnol6gico — CNPq.

Com base nos procedimentos de Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) e a importancia
dos métodos de conservacao para qualidade e consequentemente maior vida de prateleira dos
produtos, o presente trabalho objetiva tornar publico a formacdo em praticas de manipulagdo e
conservacao de alimentos no empreendimento econdomico solidario Acooperfron (Associacao
de Cooperacao da Agricultura Familiar Camponesa da Fronteira), pertencente a regiao de
Caceres — Mato Grosso.

Metodologia

O grupo da agricultura familiar que recebeu formacao, pertence a Feira de Economia
Solidaria e Agroecologia — FEISOL, realizada semanalmente no municipio de Caceres — MT.

Os produtores sao integrantes da Associacdo de Cooperacao da Agricultura Familiar
Camponesa da Fronteira — Acooperfron, pertencente do Assentamento Sapiqud, atuando na
producdo de hortalicas na perspectiva agroecolégica e no processamento de paes, doces e
queijos.

As atividades das oficinas ocorreram durante cinco dias, totalizando uma carga horaria
de 20 horas e tiveram duas etapas (teoria e pratica) onde foram abordadas as praticas de
manipulacdo e conservacdo de alimentos. Estas oficinas foram realizadas no periodo de
colheita dos produtos cultivados e produzidos na perspectiva agroecologica. Inicialmente
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houve o reconhecimento “in loco” da realidade vivenciada pelos agricultores para nortear a
didatica a ser seguida nas atividades.

Durante as oficinas houve atividades tedricas e praticas, com a abordagem
participativa utilizando a metodologia do “aprender fazendo”, que levassem a troca de
experiéncias e saberes relacionado aos temas: limpeza e higiene dos alimentos, tipos de
conservagao, manipulacao de alimentos, doencas transmitidas por alimentos, contaminacao
cruzada, tipos de embalagens, entre outros. Como recursos didaticos foram utilizados,
dinamicas, apostila e apresentacao de slides voltados ao tema.

As atividades desenvolvidas pela equipe do Nucleo Unemat — Unitrabalho, teve como
base tedrica, a Resolucdo — RDC n° 49, de 31 de outubro de 2013 e a Cartilha sobre Boas
Praticas para Servico de Alimentacdo (BRASIL, 2004), como referéncias norteadoras das
atividades e procedimentos necessarios para a implantacdo e execucdo das Boas Praticas de
Fabricagado, além do material desenvolvido sobre as técnicas para a conservagao de alimentos.
As mesmas foram aplicadas na prética, considerando a possibilidade fisica da agroindustria e
necessidade do empreendimento.

Ao final da formacao, foi realizado um diédlogo e posteriormente ocorreu degustacao
dos produtos desenvolvidos durante a formacao, onde foi possivel avaliar o trabalho aplicado.

Resultados e discussao

Os participantes tiveram a oportunidade de apresentar os produtos desenvolvidos,
relatando o fluxograma da producdo e destacando o que era de mais relevante nas técnicas
aplicadas. Em seguida, os participantes degustaram as preparacdes e partilharam a refeicdao
tendo através do contato sensorial uma importante descoberta de sabor, textura e aroma.

Pode-se observar que a vivencia das praticas ensinadas, levou aos agricultores, uma
reflexdo sobre a necessidade de mudanca de comportamento para o habito da producdo e
autoconsumo. Proporcionando qualidade nos produtos destinados ao consumo familiar e
comercial, garantindo satde, emprego e renda.

Conclusoes

Os resultados obtidos reforcam a importancia da conscientizacao dos agricultores/as
para a utilizacdo de praticas adequadas para o processamento de alimentos.

Contribuindo na qualidade do produto e assim obtendo maior aproveitamento da
matéria prima e reducao de perdas por eventual contaminacdo. Além disso, a vida de
prateleira dos produtos torna-se maior, havendo aplicacdo de técnica adequada. Isso contribui
para seguranca alimentar e nutricional do consumidor.
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