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 Os alimentos são fontes de vitaminas, carboidratos, proteínas, fibras e outros componentes da dieta básica das pessoas. Reações químicas e desenvolvimento de microrganismos podem deteriorar os alimentos, diminuindo sua qualidade, podendo até mesmo inviabilizar o seu consumo. Nos alimentos frescos, como os ofertados nas feiras livres, este problema pode ser agravado devido à não observância dos princípios de conservação e de higiene, provocando perdas elevadas de alimentos. Desta forma, o presente trabalho objetivou transferir conhecimento e tecnologia para os pequenos produtores que comercializam laticínios e produtos cárneos na feira livre de Viçosa visando melhorar a qualidade e a segurança alimentar dos produtos comercializados. A conscientização foi feita por meio de palestras e oficinas com os produtores. Além disso, coletaram-se amostras de produtos e derivados de laticínios e cárneos, em parceria com a Agencia Nacional de Vigilância Sanitária do município de Viçosa, e avaliou-se a qualidade microbiológica destes alimentos. Os microrganismos analisados e os métodos de análises seguiram as especificações da legislação vigente. Os resultados mostraram contaminação de microrganismos deterioradores e, ou patogênicos acima do limite regulamentado pela legislação. Foram realizadas palestras e oficinas sobre boas práticas de fabricação de alimentos para transferência de conhecimentos aos produtores. (PIC/UFV/CEF)

