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Introducao

A formacdo em espacos formais e ndo formais sob a relevancia de organizacao dos
modos de trabalhos para a supressdao dos costumes hegemonicos do sistema econdmico
capitalista, discute a auto-organizacdo sob a perspectiva da economia solidaria em prol do
desenvolvimento territorial, integrando parte das atividades compreendidas no projeto de
extensao denominado: Incubacdo e Fortalecimento dos Empreendimentos Economicos
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 Tecnolégico —
CNPq.

A comercializacao de alimentos tradicionais, além de agregar maior valor aos produtos
rurais, tem como finalidade resgatar a histéria e a cultura presentes nesses alimentos (ZUIN e
ZUIN, 2008).

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; possivelmente ocorre em consequéncia do reaquecimento e da
refrigeracdo inadequados, da preparacdao de alimentos com muita antecedéncia (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).

Considerando-se a importancia da adogdo de procedimentos de Boas Praticas de
Fabricacdao (BPF) em toda cadeia produtiva dos Empreendimentos Economicos Solidarios, a
fim de garantir a qualidade higiénico-sanitaria e o fortalecimento desses grupos no mercado, o
presente trabalho objetiva socializar uma experiéncia de formacdo em BPF para produtores
rurais da regido de Caceres — Mato Grosso.

Metodologia

O primeiro contato verbal com os produtores da agricultura familiar foi na Feira de
Economia Solidaria e Agroecologia — FEISOL, realizada semanalmente no municipio de
Caceres — MT.

Os grupos selecionados para execucdo da formacdo foi o grupo de mulheres
Camponesas do Vale do Sol, pertencente do Assentamento Nova Conquista/Paiol, que
trabalham no processamento de paes, bolos e biscoitos; e o grupo de produtores da
Associacao de Cooperacao da Agricultura Familiar Camponesa da Fronteira — Acooperfron,
pertencente do Assentamento Sapiqua, atuando na producdo de hortalicas na perspectiva
agroecologica e no processamento de paes, doces e queijos.

Apods levantamento dos produtos comercializados na feira, foi proposta uma visita
técnica pela equipe do Nucleo Unemat — Unitrabalho, ao local de producao e beneficiamento
dos alimentos.

Nesta visita foi possivel conhecer a realidade e estrutura fisica da agroindustria, os
processos de fabricacdo dos produtos, a equipe de trabalho e identificar as necessidades de
aperfeicoamento e duvidas quanto a producao de alimentos.

Posteriormente algumas atividades foram pactuadas pelo grupo de produtores rurais e
Nucleo Unemat — Unitrabalho, onde foi discutido e proposto, um programa de formacdo em
BPF, empregando a Resolucdo — RDC n° 49, de 31 de outubro de 2013 e a Cartilha sobre
Boas Praticas para Servico de Alimentacao (BRASIL, 2004), como referéncias norteadoras
das atividades e procedimentos necessarios para a implantacao e execucdao das Boas Praticas
de Fabricacao e dos Procedimentos Operacionais Padronizados.
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A abordagem metodolégica da atividade foi estruturada coletivamente considerando as
observacoOes e possibilidades da equipe técnica, e também as condicoes e necessidades da
realidade local.

A formagdo ocorreu nas instalacdes da agroindustria, durante cinco dias, totalizando
uma carga horaria de 20 horas. Foi elaborado um material didatico para facilitar a
apresentacao tedrica, por meio do programa Microsoft Office PowerPoint 2010. O contetido
programatico abordou os temas: doencas transmitidas por alimentos (DTA’s); fontes de
contaminacao dos produtos a partir da manipulacdo de alimentos; introducao a microbiologia
dos alimentos; contaminacao cruzada; uso de equipamentos de protecao individual (EPI);
técnica de higienizacdao correta das mados; e métodos seguros para manipulacdo e
armazenamento de alimentos.

Como método de ensino, utilizaram-se exercicios praticos, ilustracoes dos conceitos e
dindmicas em grupo.

Ao final da formacao, foi realizado um didlogo e aplicado questionario com perguntas
fechadas de avaliacdo do curso, objetivando avaliar a percepcao dos integrantes quanto as
acoes desenvolvidas pela equipe do Niuicleo Unemat — Unitrabalho.

Resultados e discussao

No decorrer da formacdo, pode-se constatar o interesse dos participantes quanto aos
temas abordados, principalmente nas atividades com base em construcao coletiva,
possibilitando aos mesmos a identificacdo das suas limitacdes e fragilidades com relagdo aos
processos de trabalho.

A avaliacdo do trabalho desenvolvido pela equipe do Nucleo Unemat — Unitrabalho,
quanto as atividades propostas e desenvolvidas durante os cinco dias, mostrou-se objetiva, de
facil assimilacdo e eficaz.

Conclusoes

Constatou-se a eficacia da formacdo em Boas Praticas de Fabricacdo e Procedimentos
Operacionais Padronizados aos produtores rurais, além da significativa interacdo da equipe do
Nucleo Unemat — Unitrabalho, na contribuicdo para o desenvolvimento social e de saide para
os grupos que receberam a formacdo e para a sociedade. Proporcionando maior suporte
técnico e reafirmando a necessidade da formagdo desses empreendimentos.
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