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Resumo 

  

O estágio decorreu na empresa Lacticínios do Paiva, S.A., situada no lugar de 

Penelas, Cambres, que é responsável pela produção dos queijos da marca Paiva. 

 A empresa Lacticínios do Paiva, produz na sua unidade fabril de Lamego, 

através dos mais modernos processos, uma gama de queijos que visa acompanhar as 

exigências sanitárias e de gosto dos mercados mais desenvolvidos. 

 Desde a chegada do leite à fabrica até ao produto final, à sempre um rigoroso 

controlo laboratorial para que o consumidor obtenha um produto da mais alta qualidade. 

 Neste trabalho, acompanhou-se o processo produtivo do queijo da marca Paiva 

desde a recolha do leite na exploração até à expedição do produto final, assim como as 

análises efectuadas ao longo do processo. 
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Abstract 

  

The period of training happened in the Lacticínios of Paiva, S.A. enterprise 

which is the responsable of the cheese production of Paiva brand. 

 The Lacticínios of Paiva enterprise produces in its manufacturing unit trough the 

most recent methods a cheese range which aims to follow the sanitary and taste 

exigencies of the most advanced markets. 

 Since the milk arrival at the factory up to the final product there is always a strict 

laboratorial control in order that the consumer could get a highest quality product. 

 In this performance it has been followed the productive process of the Paiva 

cheese since the milk gathering in the exploitation up to the sent off the final product as 

well as the analysis carried out through all the process. 
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