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Resumo

Este relatério foi realizado na empresa Braz e Irmao, Lda, em Peraboa, Covilh3j, e
teve como objetivos, acompanhar o processo de fabrico do queijo e outros produtos,
avaliar as caracteristicas higiénicas das exploragdes produtoras de leite e avaliar a
qualidade do leite utilizado no fabrico do queijo na empresa.

Este estdgio, com uma duracdo de trés meses, permitiu tomar conhecimentos
tedricos e praticos adquiridos ao longo do curso e constatar que existem multiplos
fatores determinantes para garantir uma boa qualidade do leite, sendo, no entanto,
importante, a implementacdo de programas higio-sanitarios adequados as condi¢des
dos produtores, no sentido de melhorar, principalmente, as caracteristicas higiénicas
dos leites de ovelha e cabra, na medida em que se constatou que o leite destas duas
espécies, apresentou uma ma qualidade microbioldgica.

Palavras chave
Queijaria, leite, parametros qualitativos do leite.

Abstract

This report was carried out in the company Braz e Irmao, Lda in Peraboa, Covilh3,
and had as objectives, keep up with the process of making cheese and other products,
assess the hygienic characteristics of farms producing milk and evaluating the quality
of the milk used in the cheese, making in the company.

This stage, lasting three months and allowed to take theoretical and practical
knowledge acquired during the course and see that there are multiple determinants
to ensure a good quality of milk, which, however important, the implementation of
appropriate higio-sanitary programs to conditions of producers to improve mainly
the hygienic characteristics of sheep's milk and goat, as it has appeared that the milk
from these two species showed a poor microbiological quality.

Keywords

Cheese factory, milk, qualitative parameters of milk.
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