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RESUMO

Com este trabalho pretende-se caracterizar as exploragdes agricolas do Entre Douro e
Minho (EDM), nomeadamente as associadas da LEICARCOOP, uma empresa de recolha e
comercializacdo de leite cru.

Neste trabalho ¢ feita uma abordagem a produgfo leiteira no EDM, onde se inclui uma
revisdo bibliografica sobre as caracteristicas da regido, das exploracgdes leiteiras e do leite -
seus componentes ¢ factores que afectam a sua composigao.

Faz-se ainda uma referéncia as normas e controlo de qualidade a que a produgéo, circuito
de recolha e centro de recolha do leite tem de obedecer. E feita uma abordagem ao HACCP
(Hazard Analysis Critical Control Points) € ao modo como se aplica em cada uma destas
etapas.

O leite, enquanto produto dotado de valor econdémico, ¢ pago a produgdo com base em
tabelas de classificagdo definidas pela empresa.

Com base nos dados recolhidos na empresa fez-se um estudo da evolugdo da quantidade e

qualidade do leite que esta recolhe no EDM.

Palavras-chave: EDM; Leite; Tabelas de classificagdo ¢ pagamento; HACCP.



