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Resumo  

Este trabalho foi realizado na queijaria Jorge A. S. Silva, localizada na vila de Alcains, no 

concelho de Castelo Branco, conhecida pelas marcas “Tapadas das Sortes”. 

A unidade em estudo está devidamente licenciada para a produção de queijos e segundo a 

legislação em vigor é classificada como uma queijaria do tipo 3. Foram identificadas as 

instalações e todo o tipo de equipamentos envolvidos na produção, bem como foi observada a 

eficácia do método de limpeza e desinfecção de forma a obter um produto seguro. 

Durante o período de estágio, acompanhou-se todo o processo de fabrico utilizado na 

produção dos queijos, desde a recepção do leite até à expedição do produto final. Verificou-se 

se as características dos produtos da queijaria, se enquadravam nas especificidades dos queijos 

típicos da Beira Baixa. 

Neste sentido estudaram-se todos os passos necessários à certificação dos seus produtos 

que poderá ser uma mais-valia em termos de mercado. 

Foram também sugeridos possíveis intervenções que poderão melhorar a funcionalidade, a 

produtividade e a qualidade dos produtos finais da queijaria. 
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Abstract 

This work was accomplished in the cheese mill Jorge A. S. Silva, located in the district of 

Castelo Branco, in Alcains town, known by the "Tapada das Sortes”. 

The unit study is duly licensed for cheese production and in agreement to the current 

legislation, it is classified as type 3. They were identified the facilities and whole type of 

equipments involved in the production, as well as it was observed the effectiveness of the 

cleaning and disinfection method to obtain a safe product. 

During the apprenticeship period was followed throughout the manufacturing process of 

the cheese, from the moment when the milk was received until the dispatch of the final 

product. It was verified if the products characteristics from the cheese mill fit in the specific 

characteristics of the typical cheeses of Beira Baixa. 

In this sense were studied all the necessary steps to the certification of their products that 

can be a surplus value in market terms.   

They were also suggested possible interventions that can improve the functionality, the 

productivity and the quality of the final products of the cheese mill. 
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