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Resumo

Este trabalho foi desenvolvido com o objectivo de verificar as condigcdes de
armazenamento ¢ de manipulagdo dos produtos da Unileite na comercializacao,
obtendo-se um controlo mais alargado no circuito alimentar.

Entre Maio e Julho, foram visitados 33 estabelecimentos ao longo da ilha de Sao
Miguel, para observar as condi¢des de armazenamento e se, quando aplicavel, os
produtos estavam conservados na temperatura correcta. Foi elaborada uma lista de
verificagdo, a ser utilizada nas visitas aos estabelecimentos, com duas componentes: a
geral, que engloba pardmetros relacionados com o estabelecimento e a especifica
relacionada com as condigdes de armazenamento € manipulacdo dos produtos. Como
forma de sensibilizacdo, foi feito um folheto sobre as boas praticas na comercializacio
para ser entregue aos comerciantes.

Os resultados obtidos permitem concluir que a sensibilizagdo deve incidir mais
nas zonas afastadas dos centros urbanos. A temperatura é o pardmetro com mais falhas,
havendo ainda, em alguns casos, alguma falta de informac¢do quanto as condi¢des de

armazenamento dos produtos, principalmente, da manteiga.

Palavras-chave: Comercializacdo, condigdes de armazenamento e de manipulagdo,

boas praticas.



Abstract

This work was developed in order to verify storage and manipulation conditions
of Unileite products, obtaining a larger control on the food circuit.

Between May and July, 33 establishments were visited throughout Sao Miguel.
A check-list with two components was made: the general component, which includes
parameters related with the establishment and the specific component related with the
storage and manipulation conditions of the products. A brochure about the good
practices in commercialization was made and delivered to the stores owners.

According to the results, it’s possible to conclude that temperature is the
parameter that presents more imperfections, which can be explain with some lack of

knowledge about storage conditions, especially, of butter.

Keywords: Commercialization, storage and manipulation conditions, good practices.
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