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Resumo

O trabalho foi desenvolvido para avaliar aspectos higieno-sanitarios da producdo de
queijo numa unidade de producdo no municipio do Fundao, fornecendo, também, orientagdo
aos produtores quanto a importancia da higiene para obtencdo de um produto de qualidade.
0 estagio teve a duracdo de trés meses durante os quais se realizaram andlises ao leite como a
acidez, a presenca de inibidores, o teor de gordura e a densidade, e ao queijo como o pH,
residuo seco, para posteriormente se calcular a matéria gorda. Analisaram-se amostras de
leite, queijo em diferentes etapas da linha de producao. Constatou-se a inadequagdo do
tratamento térmico e das praticas de higiene adotadas em alguns produtores, colocando em
risco a qualidade do produto final. O acompanhamento da producdo, orientacdo aos
produtores e andlise dos produtos para determinar os agravantes de contaminacido sio de
extrema importancia para a garantia da qualidade do produto.

Palavras-chave: leite, queijo, andlises e qualidade.

Abstract

The Practical Training was developed to assess hygiene and sanitary aspects related to
cheese production a cheese production unit in the municipality of Funddo providing also
guidance to producers about the importance of hygiene in order to obtain a high quality
product. The Practical Training consisted of three months where milk tests (acidity, presence
of inhibitors, fat content and density) and cheese tests (pH, dry residue and fat) took place.
We analyzed samples of milk, cheese and utensils used in different stages of the production
line. It was verified the inadequate thermic treatment and hygienic procedures of the utensils.
Keeping track of the production, orienting the sheep and goat breeders and analyzing the
products to determine the aggravating factors of contamination are extremely important to
guarantee the quality of the final product.

Key-words: milk, cheese, analysis and quality.
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