COMEF\’NCIALIZA(;AO SUSTENTAVEL E SEGURANCA ALIMENTAR:
CAPACITACAO DOS PRODUTORES DA REGIAO DO CAMPUS LAGOA DO SINO

Pollyana Bengosi Lopest!
Angelo Luiz Fazani Cavallieri2

1 graduanda em Engenharia de Alimentos na Universidade Federal de Sdo Carlos, campus Lagoa do Sino;
extensionista no Projeto Comercializagdo com Seguranca Alimentar; bolsista em iniciacéo cientifica no Projeto
de Pesquisa, Capacitacao e Desenvolvimento Tecnolégico em Agroecologia.

2 Professor Coordenador do curso Engenharia de Alimentos da Universidade Federal de Sdo Carlos, campus
Lagoa do Sino.

O projeto de extensdo iniciou-se no ano de 2016, procurando colaborar com ag¢bes que
identificassem as demandas de produtores familiares da regido do campus Lagoa do Sino, da
Universidade Federal de S&o Carlos (UFSCar), com diversas atividades voltadas para o
desenvolvimentos dos produtores e seus produtos, como ciclos de treinamento voltados para
Boas Praticas de Fabricacdo e inovacdo na comercializacao, além de diferencial, se comparado
ao que antes era oferecido ao mercado que eles tinham. Registros dessa capacitacdo podem ser
acompanhados nas imagens a seguir:

Foram abordadas questdes que os proprios produtores apontaram como dificuldade. No
curso de geleia de maracuja, por exemplo, um dos produtores alegou que sempre havia perda
de maracuja, pois ndo havia saida ou comércio. Foram introduzidas nogdes de higiene e
seguranga alimentar e base explicativa sobre preparo de geleias, em especifico, a de maracuja.
ApOs esse treinamento outros produtores comercializaram a geleia de maracuja e de outras
frutas, além de produtores em conserva, utilizando as Boas Praticas de Fabricagdo. Um exemplo
de inovacéo foi a comercializacdo de doce de leite e geleia de maracujd mesclados na mesma
embalagem. No curso de preparo de molho de tomate, visou-se 0 mesmo desperdicio desse
vegetal, pelo mesmo motivo do maracuja, e foram abordadas novamente as nog¢oes de higiene
e Boas Préticas de Fabricacédo, além de todo o processamento do molho, do inicio ao fim.



Na imagem 2 foi registrado o curso de vegetais minimamente processados, visando
auxiliar os produtores na comercializacdo de vegetais seguros e praticos, com o minimo de
processamento, e também o curso de processamento de tempero caseiro, para acrescentar no
conhecimento dos produtores e aumentar a gama de produtos comercializados. Tém-se previsao
de mais trés cursos de capacitacdo ainda neste semestre, aguardando disponibilidade na agenda
dos mesmos.

Além dos cursos de capacitacdo, os produtores familiares tiveram a oportunidade de
comercializa¢do dos produtos nas feiras organizadas no campus da Universidade e também em
forma de cestas que sdo entregues aos clientes ja fidelizados.

Imagem 3: Feira realizada no campus, sob tendas adquiridas com recursos da Universidade.



Imagem 6: organizacdo e montagem das primeiras cestas pelos discentes.
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da Natureza UFSCar

Imagem 7: panfleto de divulgacéo da feira de produtos idealizados pelos discentes colaboradores do
projeto.

Imagem 8: placa de identificacdo das familias para a feira de produtos feita pelos discentes
colaboradores do projeto.

Imagem 9: placa de identificacdo dos precos para ahfira de produtos feita pelos discentes
colaboradores do projeto.



Imagem 10: placa de identificagdo da barraca para a feira de produtos feita pelos discentes
colaboradores do projeto.

O publico alvo corresponde a professores, alunos e servidores do campus Lagoa do Sino,
comunidades de produtores da agricultura familiar do entorno do campus e busca, ao final,
estabelecer uma rede de comercializacdo segura, mais justa e direta entre estes atores. A feira
de produtos alimenticios desses agricultores familiares € uma das formas de comercializacédo
proposta nesta rede e vem acontecendo a cada 30 dias no campus, no ano de 2018, envolvendo
toda a comunidade académica e os produtores.

Os produtos in natura séo ofertados de acordo com a sazonalidade e as cestas sdo
montadas com a participacdo em partes iguais de cada produtor, em questao de valor. Além de
um desconto de dez por cento com relacdo aos produtos comercializados na feira, 0s
consumidores fidelizados no Clube COMSAL poderdo ter descontos em outros comércios na
cidade de Campina do Monte Alegre-SP.

Imagem 12: equipe COMSAL 2018 reunida.
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Imagem 14: feira acontecendo.

Em resumo, diversas agdes vem sendo realizadas no sentido de diversificar a oferta de
produtos, e treinamentos sdo ofertados para consolidar a rede, respeitando os principios de
seguranca alimentar, valores tradicionais, solidariedade e higiene.



