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Os aspectos sociais e culturais das feiras livres complementam a importancia
socioecondmica, contribuindo para que praticas tradicionais locais sejam mantidas ao
longo das geracgOes entremeando as relacdes de compra e venda. No entanto, essa
pratica da econbmica informal enfrenta desafios para que seja mantida, sendo as
condi¢cdes higiénico-sanitarias, que quase sempre sao precérias, um dos principais
aspectos que precisam de profundas melhorias. Isso é claramente observado na feira livre
de Areia-PB, aonde os ambientes de comercializagdo, sobretudo de carne ndo sao
adequadamente limpos, a infraestrutura é limitada, bem com a exposicao de produtos e o
armazenamento sao inadequados, e 0s manipuladores n&o utilizam vestimentas e
praticas de manipulacdo apropriadas para carnes. Nesse sentido, o presente trabalho
buscou promover minicursos educativos de facil compreenséo para feirantes de modo a
tratar conceitos que podem gerar mudancas na forma como manuseiam e comercializam
seus produtos. Os cursos foram desenvolvidos na modalidade itinerante, utilizando
portfélios com figuras ilustrativas, e com duracdo de quinze a vinte minutos ao longo do
periodo diario em que feira livre funciona, havendo estimulo para um maior envolvimento
do feirante. O conteudo priorizou a abordagem das boas praticas de manipulacéo
divididas em dois mdédulos que foram aplicados em dias diferentes, atendendo um namero
total de 17 feirantes. O médulo | abordou procedimentos que abrangeram desde a
aquisicdo da matéria prima e do transporte do produto até o local de comercializacao,
evidenciando as formas incorretas e corretas nos procedimentos, sobretudo os pontos
criticos de contaminacdo por agentes quimicos, fisicos e biolégicos dos produtos. O
modulo I, por sua vez, abordou o aspecto da higiene dos manipuladores e do préprio
ambiente da feira, também explorando os riscos que ali poderiam aumentar a
probabilidade de contaminacdo e influenciar na decisdo dos clientes no momento da
avaliagdo do produto. Por ocasiao da ministragdo dos cursos, notou-se que os feirantes
foram receptivos e participativos com a abordagem simples das formas adequadas de
manipulacdo dos produtos, sobretudo pela linguagem coloquial e dindmica, bem como
pelo didlogo e troca de ideias, importante na formacdo de ambas as partes. Como
resultado, os feirantes tém se mostrado muito receptivos a adotarem as boas praticas de
manipulacdo nos seus comércios e anseiam pela introducdo de novas tematicas. No
entanto, alguns ainda apresentaram resisténcia quanto a aceitacdo da mudanca para a
adocdo das praticas higiénico-sanitarias. Por outro lado, a grande maioria dos feirantes
aderiu a adocao de tais praticas por entenderem a importancia das mesmas no contexto
da melhoria nas condi¢cdes de compra dos produtos e da venda das carnes a populacgéo,
cujo risco de contaminagdo é bastante elevado, demandando ac¢des educativas seu
monitoramento para garantir a sua continuidade.
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