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Esse estudo teve como objetivo avaliar as condi¢Ses higiénico-sanitarias de comercializagio de queijos em Varejoes
Municipais de Piracicaba (Sdo Paulo, Brasil), para verificar o nivel de adequacio aos padrdes vigentes, visando a
seguranca do alimento e a saude do consumidor. Os dados foram coletados por meio de um roteiro de verificagdao
elaborado com base em legislagSes vigentes, o qual abordava aspectos higiénico-sanitarios dos pontos de venda e
sensoriais dos produtos comercializados. Dos 27 varejoes municipais, 23 comercializavam queijos, totalizando 31
pontos de venda, divididos entre 5 permissionarios. As porcentagens de conformidade encontradas classificaram
26 (83,87%) pontos de comercializacdo como Regular, 5 (16,13%) como Ruim e nenhum como Bom. A nio
conformidade mais encontrada foi a manutencio da temperatura incorreta para comercializacio, ja o queijo que
apresentou o menor nivel de conformidade em relagdo as suas caracteristicas de qualidade foi o Minas “Meia Cura”.
A partir desse estudo, nota-se que os varejoes municipais proporcionam ao consumidor a oportunidade de escolha
e aquisi¢oes diferenciadas; porém, interven¢des educativas devem ser realizadas pelo poder publico junto aos
permissionarios para que esse consumidor adquira um produto seguro, uma vez que nido conformidades foram
constatadas em todos os pontos de comercializacio observados.

Palavras-chave: comercializagio de queijos, varejGes, condi¢des higiénico-sanitarias, seguranca do alimento.

Cheese marketing conditions in retail shops in the city of Piracicaba — SP

This study aimed to evaluate the hygienic and sanitary conditions of marketing of cheeses in local retail shops in
the city of Piracicaba (Sio Paulo, Basil), for verify the adequacy to existing standards, aiming at food safety and
consumer health. Data were collected through a verification sctipt prepared based on current legislation, which
addressed hygiene and health aspects of marketing points and sense aspects of marketed products. Of the 27 local
retail shops, 23 marketed cheeses, totaling 31 marketing points, divided between 5 licensees. The compliance
percentages found ranked 26 (83.87%) marketing outlets as Regular, 5 (16.13%) as Bad and none as Good. The
feature more non-compliance was the maintenance of incorrect temperature for marketing, and the cheese with
lower level of compliance in relation to their quality characteristics was the Minas “Meia Cura”. From this study,
it is noted that the local retail shops provide consumers the opportunity of choice and acquisitions differentiated;
however, educational interventions should be performed by the government together with the licensees for the
consumers get a safe product, since non-compliance found in all marketing points observed.

Key-words: marketing of cheese, retail shops, hygienic and sanitary conditions, food safety.
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INTRODUGAO

Do ponto de vista de saude publica, a
populagio deve ter ao seu alcance alimentos de
qualidade, que atenda padrdes pré-estabelecidos, ndo sé
em valores nutritivos, como também, quanto as
condicdes higiénico-sanitarias, que propiciem seguranga
ao consumidor. Assim como os demais produtos
alimenticios, o leite, que é um dos alimentos mais
completos, bem como os seus detivados (dentre eles os
queijos), especialmente por serem pereciveis, devem ser
produzidos com matéria prima de qualidade, submetidos
a um eficiente controle no laticinio e possuirem
transporte,  armazenamento e  comercializacio
adequados, para evitar que sejam veiculos de doencas a
populagio [,

A comercializagio do produto em desacordo
com os padroes de qualidade microbiologica vigentes
pode refletir na ocorréncia de casos e surtos de doengas
transmitidas por alimentos — DTA, o que aumenta a
preocupagio com as suas caracterfsticas higiénico-
sanitarias [2l.

Uma das formas crescentes de varejo no
municipio de Piracicaba sdo os varejGes, de competéncia
administrativa da Prefeitura, que fazem a sua
comercializagdio em locais especificos e em dias e
horarios pré-determinados. De acordo com a Secretaria
Municipal de Agricultura e Abastecimento de Piracicaba
— SEMA, atualmente a cidade conta com 27 varejdes
com um total de 130 permissionarios.

A crescente procura pelos varejoes nas regioes
periféricas das cidades se da ao fato de esses serem
frequentados, na sua maioria, por pessoas que nio
possuem veiculos préprios Bl. Vale acrescentar que os
varejoes oferecem a possibilidade de o consumidor
comparar precos entre diferentes comerciantes da
mesma mercadoria, sem ter que se deslocar a uma
distancia que chega até mesmo a quildmetros, como
acontece entre supermercados, por ficarem distantes uns
dos outros 4.

A comercializacdo de alimentos de origem
animal expostos em varejoes, em barracas sem
refrigeracdo, sem protecio contra poeira e insetos, pode
alterar sua qualidade. No caso particular dos queijos que,
em geral, sio vendidos em pedacos, ha o perigo de
incorporar, externamente, matérias estranhas de origem

biolégica (como insetos e 4caros) ou outros
contaminantes como a terra e poeira, por falhas de
manipulacio do produto durante a venda a retalho, pela
higienizacdo precaria das bancas e dos utensilios
utilizados pelos feirantes, ou mesmo, por contaminac¢ao
cruzada entre os produtos expostos [,

O  levantamento  das  condicbes  de
comercializagio destes produtos pode subsidiar estudos
de avaliagio de tisco do consumidor ao adquiti-los em
condi¢oes inadequadas, o que refor¢a a importancia do
presente trabalho que teve como objetivo avaliar as
condi¢oes higiénico-sanitarias de comercializacdo de
queijos em Varejdes Municipais de Piracicaba, SP, para
verificar o nivel de adequagdo aos padroes vigentes
visando a seguranca do alimento e a saide do
consumidor.

MATERIAL E METODOS

Foram avaliados todos os pontos de
comercializacdo de queijos vinculados aos 27 varejoes
municipais existentes no municipio de Piracicaba,
quanto as condigbes higiénico-sanitirias a partir de
visitas em seus horarios de funcionamento.

Os dados foram coletados por meio de um
roteiro de verificagdo, especialmente elaborado para esta
pesquisa, com base em atos normativos sanitarios e
Padrio de Identidade e Qualidade vigentes 518 ¢ em
bibliografias consultadas [19-21l,

No referido roteiro foram comtemplados
aspectos  sensoriais e  gerais dos  produtos
comercializados tais como: cor, crosta, olhaduras,
temperatura de comercializagdao, embalagem, rotulagem
e selo de inspecio; e aspectos higiénico-sanitarios dos
pontos de venda tais como: saude, higiene pessoal e
operacional e  seguranca  dos  funcionarios;
responsabilidade técnica e capacitagio de pessoal;
recepgao e controle de mercadorias; armazenamento de
produtos; praticas de comercializacio dos produtos;
localizagao do ponto de comercializagdo; equipamentos,
utensilios e moveis; pisos e tetos; abastecimento de agua;
rede de energia elétrica; esgotamento sanitario; e
instalacOes sanitarias.

A avaliagao dos itens contidos no roteiro de
verificacio foi realizada por meio de andlise visual e os
aspectos nao verificaveis foram obtidos a partir de
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entrevistas junto aos proprietarios ou funcionarios. A
temperatura dos queijos foi medida com o emprego de
termometro a laser (Fluke 62 Mini 7z thermometer) e a
ambiente, por termometro Hygrometer testo 608-H1.

Os dados foram computados em planilha e
analisados de acordo com a frequéncia e porcentagem.
Os permissionarios foram classificados como BOM,
REGULAR ou RUIM de acordo com o atendimento de
76 2 100%, de 51 a 75 % e de 0 a 50%, respectivamente,
dos quesitos observados 22, Os aspectos sensoriais e
higiénico-sanitarios observados nos queijos foram
analisados de acordo com a porcentagem de
conformidade encontrada para cada tipo de queijo e para
cada aspecto.

A partit de andlise descritiva das ndo
conformidades, foram identificados os perigos a satde
do consumidor.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Dos 27 Varejoes Municipais de Piracicaba, 23
comercializam queijos, totalizando 31 pontos de venda
desse produto. Esses pontos sio divididos entre 4
permissionarios cadastrados para vendas de frios e 1
cadastrado para venda de frango e que também
comercializa queijos. Esses 5 permissionarios foram
nomeados nesse estudo como A, B, C,D e E.

Os 31 pontos de comercializagio dos 5
permissionarios foram classificados de acordo com a
porcentagem de conformidade para os itens abordados
na lista de verificacdo. Essa classificacio foi de BOM,
REGULAR ou RUIM de acordo com o atendimento de
76 2 100%, de 51 a 75% e de 0 a 50%, respectivamente,
dos quesitos observados 22, a qual esta especificada na

Figura 1.

Figura 1. Nivel de conformidade (%) higiénico-sanitaria dos Pontos de Comercializagio de Queijos dos Varejdes

Municipais. Piracicaba, SP, 2014.
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A partir das porcentagens de conformidade
encontradas, nota-se que dos 31 pontos de
comercializagio de queijos, nenhum foi classificado
como Bom, 26 (83,87%) foram classificados como
Regular e 5 (16,13%) foram classificados como Ruim.
Isso indica a necessidade de melhoria das condi¢Ges
higiénico-sanitarias na comercializagio de queijos
nesses varejoes para uma melhor qualidade dos
produtos para o consumidor.

Quanto aos permissionarios, nota-se que o A
foi classificado como Regular em 7 (87,5%) varejoes
diferentes e como Ruim em apenas 1 (12,5%) varejao;
o B foi classificado como Regular em 3 (50%) varejes
diferentes e como Ruim também em 3 (50%) varejOes;
o C foi classificado como Regular em 11 (100%)
varejoes diferentes e como Ruim em nenhum varejao;
o D foi classificado como Regular em 5 (100%) varejes
diferentes e como Ruim em nenhum varejio; o E foi
classificado como Ruim (100%) no unico varejio em
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que comercializa queijos. Com isso, podemos perceber
que a condi¢do higiénico-sanitaria de comercializagio
dos permissionarios é um fator importante para a
classificacio do mesmo, porém as condi¢Oes estruturais
e sanitarias dos varejoes também interferem para uma
maior ou menor porcentagem de conformidade, uma
vez que alguns varejoes apresentaram estrutura
deficitaria para uma comercializacao adequada.

Entre os principais itens ndo conformes
estavam a paramentacdo e habitos operacionais dos
funcionarios; o transporte, armazenamento € exposicao
dos queijos; a ndo disponibilidade de equipamentos de
refrigeracdo; a presenca de vetores e pragas urbanas
(passatos e mosquitos); a falta de higienizacdo dos
equipamentos e utensilios; e instalacdes inadequadas
para o teto e deficientes para os sanitarios.

Para comercializacio de alimentos, os
funcionarios devem utilizar jalecos ou uniformes de
cores claras, prote¢io nos cabelos (bonés, toucas, redes
ou similares), manter as unhas curtas, limpas e sem
esmaltes %, Nio devem utilizar acessérios como
relogios, pulseiras, brincos, colares, anéis, entre outros.
Porém, nos varejoes visitados, a maioria das
funcionarias estava com as unhas compridas e com
esmaltes, utilizavam brincos, anéis e pulseiras, os
funcionarios também utilizavam relégios, os quais
podem ser uma fonte de contaminagio para os
alimentos caso entrem em contato com 0s Mesmaos.

O ponto de comercializagio deve ter uma
pessoa especifica para cuidar do pagamento e tocar em
dinheiro, principalmente no caso de comercializagio de
produtos prontos para consumo, como os queijos [,
Em todos os pontos de comercializagido dos varejes
visitados, a mesma pessoa que manipulava os queijos
também manipulava dinheiro, sem a higieniza¢do das
maos entre uma tarefa e outra. Isso é um fator de tisco
importante para a contaminagio dos alimentos, visto
que as cédulas de dinheiro contém um grande nimero
de microrganismos, os quais poderdo se proliferar no
alimento e até mesmo serem responsaveis por
toxiinfeccbes alimentares nos consumidores 23,

A Organizacido Mundial da Saude (OMS)
recomenda a separacio dos alimentos crus dos cozidos
para evitar a contaminacdo cruzada. Isso porque,
alimentos crus, especialmente carnes, peixes e seus
derivados, podem conter microbios petigosos que
podem ser transferidos para outros alimentos, durante
sua preparacdo ou armazenamento P4, Em
praticamente todos os pontos de comercializagio de

queijos dos varejOes, esse alimento era transportado e
armazenado junto com carnes e embutidos, como
presunto, frango, bacon, mortadela, salame, entre
outros. Isso possibilita que microrganismos presentes
nas carnes, algumas cruas, sejam transferidos para os
queijos, caracterizando uma contaminacio cruzada e
representando perigo ao consumidor.

Os produtos expostos a venda devem estar
protegidos contra poeira, pragas e produtos quimicos;
as embalagens que acondicionam os produtos devem
estar integras, sem qualquer dano que possa
comprometer a qualidade; a temperatura de exposicio
dos produtos expostos a venda deve estar de acordo
com a orientacdo do fabricante e/ou de acordo com seu
Padrio de Identidade e Qualidade, de forma que as
caracteristicas do produto nio sejam alteradas e que
retarde a contaminacdo e  proliferacio  de
microrganismos que possam estar presentes 9. Na
maioria dos pontos de comercializacdo visitados nos
varejoes, 0s queljos expostos a venda nao estavam
protegidos contra poeira, pragas e outros fatores de
contaminacio, alguns nao possuiam embalagens e nem
outras barreiras fisicas para protecao.

A temperatura de comercializacio dos queijos
também ndo era respeitada, sendo que a maiotia
apresentava temperaturas bem acima (ou pelo menos
que variava de tanto a tanto) das recomendadas. Hssa
condi¢io pode tornar-se um problema para a saude do
consumidor, uma vez que 0s microrganismos que
causam doengas de origem alimentar se proliferam
rapidamente a temperaturas mais altas, sendo que entre
5°C e 60°C as bactérias podem se multiplicar
rapidamente e fora desta faixa, o seu desenvolvimento
¢ reduzido. A maioria das bactérias morre a uma
temperatura supetior a 100°C e abaixo de 0°C elas
pouco se multiplicam; portanto, a temperatura de
armazenamento deve ser rigorosamente respeitada 291,

Em muitos dos pontos de comercializagdo de
queijos, os utensilios e equipamentos ndo estavam
higienizados corretamente, apresentando restos de
alimentos e outras sujidades. Isso era visivel
principalmente no cortador de frios, o qual era utilizado
para cortar mussarela e depois presunto, sem a
higienizacdo dos equipamentos entre as duas atividades,
o que pode trazer uma contaminagdo cruzada. Além
disso, os residuos de frios que ficavam ap6s o corte ndo
eram retirados e permaneciam no equipamento até o
fim do expediente, ou eram removidos no corte
seguinte e agregados a um novo alimento cortado. Esse
fator ¢ preocupante, uma vez que equipamentos e
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utensilios mal higienizados sdo responsaveis por surtos
de doencas de origem alimentar ou por alteracoes de
alimentos processados, exclusivamente ou associados a
outros fatores, com relatos do aparecimento de
aproximadamente 16% das ocorréncias causadas por
essa situacao 120,

Outro aspecto observado foi a presenca de
vetores e pragas urbanas préximo aos pontos de
comercializagio de queijos, os quais podem ser
transmissores de doencas para o alimento e
consumidor. Os mais obsetrvados foram pombos e
mosquitos, que podem trazer microtganismos para o
queijo, 0os quais possivelmente terdo um potencial
causador de doengas.

O teto ¢ um dos principais fatores que
facilitam ou dificultam a presenca de pombos e outros
tipos de passaros, além de outros vetores como, por
exemplo, ratos. Por esse e demais motivos, 0s tetos
devem ter acabamento liso e impermeavel, lavavel e de
cor clara, sem vazamentos, goteiras e bolores, que
podem ser fontes de contaminagio para os alimentos, e
de maneira a evitar a presenca de roedores e passaros,
assim como seus ninhos [, Porém, nos varejoes
visitados, o teto era construido de maneira que permite
a presenca de roedores e passaros, e também de ninhos
dos mesmos.

Um dos principais problemas encontrados nos
varejoes visitados foram as instalagdes sanitarias. Para
os profissionais, as instalagGes sanitarias e vestidrios
devem ter separagdo por sexo e exclusivas para os
funcionarios. Devem conter papel higiénico e lixeiras
com tampa e sem acionamento manual, os lavatérios
para higienizacio das mios devem ser abastecidos com

sabonete liquido, inodoro e antisséptico ou sabio
liquido inodoro e produto antisséptico, toalha de papel
ndo reciclado ou outro sistema higiénico e seguro para
secagem de maos e possuir piso, parede e teto limpos e
sem perigo para os usuatios [l Porém, nos varejoes
visitados, os sanitarios utilizados pelos funcionarios
eram os mesmos que os utilizados pelo publico e,
embora separados por sexo, ndo possufam area de
vestudrio e materiais necessarios para higiene ja
mencionados. Além disso, dois varejoes visitados nao
possufam  instalacGes  sanitarias. Esses  fatores
representam importantes ndo conformidades, uma vez
que os sanitarios possuem uma quantidade elevada de
microrganismos e, por isso, sdo uma potencial fonte de
contaminacio. Ao utilizar as referidas instalagdes sem a
adequada higienizagdo, por falta de produtos e
infraestrutura, os funcionarios carregam muitos
microrganismos nas maos, 0s quais a0 entrar em
contato com o alimento irdo contamina-lo, se proliferar
e se tornar um perigo para a saude do consumidor.

Durante as visitas também foram analisados
todos os tipos de queijo comercializados nos Varejoes
Municipais de Piracicaba, de acordo com as
caracteristicas abordadas na Lista de Verificagio e

Padrio de Identidade e Qualidade.

A porcentagem de conformidade para cada
tipo de queijo considerando todos os pontos que o
comercializam, se encontra na Figura 2, e a
porcentagem de conformidade para cada caracteristica
considerando todos os queijos analisados, se encontra
na Figura 3.
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Figura 2. Nivel de conformidade (%) para cada tipo de queijo comercializado nos varejoes. Piracicaba, SP, 2014.
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Figura 3. Nivel de conformidade (%) para cada caracteristica analisada dos queijos comercializados nos varejdes.
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Pelos dados levantados observa-se que o
queijo que apresenta o menor nivel de conformidades é
o Queijo Minas “Meia Cura” (10,14%). Observa-se,
também, que a caracteristica menos conforme
encontrada nos queijos é a temperatura incorreta para

comercializagiao (16,10%), o que pode ter contribuido
para a redugio da conformidade das outras
caracteristicas estudadas para os demais tipos de
queijos.
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O Queijo Minas produzido na propriedade
leiteira s6 pode ser fabricado a partir de leite cru se for
comercializado apés 60 dias de cura ou maturacio a
temperatura infetior a 5°C 127281, Entretanto, tal petiodo
ndo ¢ normalmente respeitado pelo produtor de queijo
Minas “Meia Cura” 1. Isso é alarmante do ponto de
vista de satde publica, uma vez que sdo frequentemente
produzidos com leite cru, na maioria das vezes em
estabelecimentos sem inspecdo sanitaria e praticas de
higiene apropriadas, vendidos sem embalagem, em
temperatura ambiente e sem indicagdo de procedéncia
ou data de validade 13,3132, Essas caracteristicas foram
observadas em todos os pontos de cometcializagio
avaliados, os quais comercializavam esse tipo de queijo
a temperatura ambiente e até acima de 25°C. Também
foram observados para o queijo Minas “Meia Cura”
problemas em relacio a cor, a qual era irregular, com
partes mais escuras e outras mais claras, crosta espessa,
manchas escuras e algumas esbranquicadas. O Queijo
Minas “Meia Cura” ¢ o queijo mais comercializado
pelos permissionarios dos vatejoes, variando de uma
venda de 40 kg/dia até 200 kg/dia, dependendo da
localizagdo, horario e dia do Varejao, o que agrava a
questio da inseguranca desse alimento pois atinge um
maior nimero de consumidores.

Também foi observado durante as visitas que
os queijos Minas comercializados possufam uma
quantidade elevada e inapropriada de olhaduras na sua
textura. A presenca de olhaduras (furos) no queijo ¢é
muito comum e podem ser notadas por observagio
direta. Os consumidores, em geral, associam o conceito
de queijo de boa qualidade a0 queijo com olhaduras
irregulares, o que lhes agrega maior valor de mercado
3. Embora as olhaduras eventualmente observadas
nos queijos possam ter origem mecanica, existe a
possibilidade, quando em grandes quantidades e
irregulares, de terem sido ocasionadas pela presenca de
bactérias,  principalmente  coliformes fecais
(termotolerantes). Estas, durante o processo de
producio do queijo, podem produzir gases que, por sua
vez, levam a formacao das olhaduras 134, Portanto, o
excesso de olhaduras pode indicar a presenca de
coliformes fecais no queijo, sendo que algumas espécies
podem causar ao consumidor diarreia intensa aquosa,
febres, nduseas, vomitos, dores abdominais, infeccoes e
fezes sanguinolentas 1.

O Selo de Inspecao ¢ importante para que o
consumidor tenha a garantia de origem e de qualidade,
uma vez que o produto inspecionado deve obedecer
todas as caractetisticas especificadas em legislacio. O
Selo de Inspecao pode ser Municipal (S.1.M), Estadual

(S.LS.P) ou Federal (S.LF), sendo que os produtos
podem ser exportados e comercializados em todo o
Brasil no caso de terem S.LF., no Estado no caso de
S.LS.P e no municipio no caso de S.I.M. Alguns queijos
dos varejoes visitados, principalmente os queijos Minas
“Meia Cura”, Canastra e Provolone, ndo apresentavam
nenhum selo de inspecdo, desse modo, os
consumidores ndo podem ter a garantia de qualidade e
de origem do produto, e nem certificar-se de que foi
fabricado seguindo todas as condi¢bes higiénico-
sanitarias necessarias e previstas em legislacao.

A embalagem ¢é importante na garantia da
qualidade do alimento, pois o mantém protegido de
qualquer contaminante que o torne improptio para o
consumo, durante o transporte, estocagem e
comercializagio. Esses contaminantes podem ser
sujidades, insetos, residuos de produtos quimicos e
microrganismos que, se contaminarem o alimento,
podem trazer problemas a sadde das pessoas que o
ingerem, como infecg¢des e intoxicacdes. Outra funcdo
importante da embalagem ¢ informar o consumidor
sobre o valor nutricional do alimento, data de validade
e como armazenar o produto no domicilio BY. Na
maioria dos pontos de comercializagio visitados, os
queijos Minas “Meia Cura” ndo estavam embalados e,
portanto, suscetiveis a contaminagbes externas, tanto
fisicas e quimicas, quanto microbioldgicas.

A caracterfstica ndo conforme  mais
frequentemente observada foi a comercializagio em
temperaturas inadequadas. Muitos queijos possuiam
temperaturas maiores das especificadas em legislagio,
até mesmo os que podiam ser armazenados a 25°C
(temperatura ambiente) estavam acima  desta.
Observou-se que os queijos que ficavam em caixas de
isopor, na maioria das vezes o queijo mussatela e o
queijo prato, apresentaram temperaturas mais amenas e
a refrigeracio foi relativamente mantida, porém nio era
suficiente para a adequagdo ao padrio estabelecido.
Apenas um dos varejdes possuia freezer para
armazenamento dos queijos, porém nem estes
garantiram que as temperaturas adequadas fossem
mantidas, uma vez que o fluxo de saida era grande e o
equipamento era aberto muitas vezes, fazendo com que
a temperatura oscilasse. Esse é um dos principais
problemas apresentados, pois temperaturas altas
podem acarretar em varios defeitos de qualidade nos
queijos e perigos para a saude do consumidor
provenientes de contaminagio.

A multiplicagio  de  microrganismos
detetiorantes e/ou patogénicos pode ocotrer nos
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queijos, os quais vao exercer um efeito maléfico na
qualidade sensorial do produto e, em alguns casos,
provocar doencas. A contamina¢do microbiana de
queijos possui um importante impacto socioeconémico
ao se considerar as alteragcbes organolépticas que
podem ocorrer no produto, além do tisco de veiculagio
de microrganismos capazes de causarem infecgbes ¢
toxiinfecdo alimentares 7. O crescimento microbiano
apresenta uma faixa muito ampla de temperatura (8 a
90°C), porém os microrganismos patogenicos mais
associados a queijos estdo na categotia dos mesofilos,
que possuem faixa ideal de crescimento a temperaturas
de 30-45°C . Isso preocupa visto que muitos queijos
analisados se encontravam em temperaturas em torno
de 30°C. Portanto, a refrigeracgio a temperaturas
menores que 8°C ou em conformidade com o Padrio
de Identidade e Qualidade de cada tipo de queijo, visto
suas particularidades, ¢ essencial para que o crescimento
de microrganismos petigosos a saude do consumidor
seja inibido e/ou retardado, caso estejam presentes no
alimento.

CONCLUSOES

Os pontos de comercializagio de queijos dos
Varejoes Municipais de Piracicaba, SP, oferecem uma
grande variedade de produtos, o que proporciona ao
consumidor a oportunidade de escolha e aquisicbes
diferenciadas.

No entanto, através dos requisitos avaliados,
nota-se que intervencoes devem ser realizadas para que
o consumidor adquira um produto seguro, uma vez que
ndo conformidades foram constatadas em todos os
pontos de comercializagdo  observados.  Essas
intervengdes podem ocorrer a partit de agdes
educativas que contemplem  treinamentos e
conscientiza¢ao dos comerciantes quanto a importancia
de boas praticas de higiene e tratamentos adequados aos
queijos comercializados. Devem contemplar, também,
a modificacio da estrutura de alguns varejoes para que
os pontos de comercializagdo possuam equipamentos
necessarios para conservacdo das caracteristicas dos

produtos, manuten¢io da qualidade e garantia da
fidelidade da clientela.
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