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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 esta devidamente licenciada para a producao de queijos e segundo a
legislacdo em vigor é classificada como uma queijaria do tipo 3. Foram identificadas as
instalacoes e todo o tipo de equipamentos envolvidos na producao, bem como foi observada a
eficacia do método de limpeza e desinfeccao de forma a obter um produto seguro.

Durante o periodo de estagio, acompanhou-se todo o processo de fabrico utilizado na
producao dos queijos, desde a recepcao do leite até a expedicdo do produto final. Verificou-se
se as caracteristicas dos produtos da queijaria, se enquadravam nas especificidades dos queijos
tipicos da Beira Baixa.

Neste sentido estudaram-se todos os passos necessarios a certificacdo dos seus produtos
que podera ser uma mais-valia em termos de mercado.

Foram também sugeridos possiveis intervencdes que poderdao 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.



indice geral

Resumo
Abstract

indice de figuras

indice de tabelas

R 1 41 o Y 1Tt Vo T 1
1.1, UNidade €M @StUAOD .o.uuiitiiit it ettt e et et e ieee e eaneeaneeaneeenneanas 2
LI R 1] o T[] Fo L - PP 2

2. Tipificacdo da unidade de estudo ........ccoeivueiiiiiiinniiiiiinnnricccennnececenns 3
2.7, INSTALAGCOES ...eeeeeiiiiee ettt ettt e e et e e et e st e e e et e e e b e e te e e bbeeeenbaeeeenees 3
A A a0 oY= 10 =] L o LR 5
2.3. AbASteCiMENTO A€ AQUA ...cuveiiiiieiieceiee ettt et e b e et e e etr e e sbe e e beeerae e eans 6

3.Tecnologia do fabriCO......uueiiiiiiiiiieeeeeeeeeeeeeeennnnnnseseeececcccccesasnnnas 6
3.1. Recepcao e armazenamento dO LEITe ...uvuiiiniiiiiiiiii e e 6
I o - T {0 - et Lo B PP 7
T DT o] =101 1< o) o 8
3.4, ENChimento OU MOLAAgEM ...cinnueiiiitiiiit it eeiieeeeeteeenneeeenneeeannerennnesenneesonnseeanns 8
3.5. Trabalho da Coalnada .......couviiniiiiiiiii e e 8
I T o (= 1Y T LT 1 o PO PP 9
Y- 1 U= O P PP 9
T B - LT ] - Lo Lo T 9
3.9. EMbalagem € EXPeAiCA0 «.uuiinuiiitiiitieteitteiteit et eeeteeateenteeneeeneeaeeaneeaneeaneennnenn 10
T O 0o (U =TT o PPN 10
3.11. Fluxo de fabrico e diagrama de fabriCo ......c.cvvuiiiiiiiiiiiiii e ees 12
T 00T o R P 13

T I OU=T o | ] [of- Tt To 14
o I o o Yo [V do e = o [V =1 1 -1 £ PSPPSR 14

4.1.1. Queijo de Ovelha Curado “4 (03 =11 £ =3 1 e AU 15
4.1.2. Queijo de Ovelha Curado “A €Cabreir@” .........ccccovueeeeeeisciiiieeee e 15
4.1.3. Queijo de Ovelha Curado “Meias DOSES” .......ccueeeiiiieiiiiiiiiieieiieieieenaiaaenns 16
4.1.4. Queijo de Ovelha e Cabra Curado “MestiCoS” ........cccuuiiiiuieiiniieeeeriee et e 16
4.1.5. Queijo de Cabra Curado “ChocaliO’ .............cooueccuiiieeiee e 17
4.1.6. Queijos “caganitas” € “ChocalRinROS” .............cccccvuieiiiiiiiiciee e 17
4.1.7. Comparacao entre os queijos da queijaria e queijos da Beira Baixa.............ccceeeunuee. 18

5. Higienizacdo € limMpeza ........cciiiiiiiiiiiiinnnnneecetitiecccssssssnnnnssnnssnss 18

6. ConsSideragoes fiNAiS cccceveeeeeeeeeeeeeteeeeeeeeeeeesennnnnasssssesecccecssssnnnnns 19

Referéncias bibliograficas .....cuevueiiiiiiiiiiiiiieeeeereeeeeeennnnnnnnssseeeeeccceans 21

Anexos

Vi



indice de ilustracées

llustracdo 1 - Tanque de refrigeracao
llustracdo 2 - Cuba de coagulacao
llustracao 3 - Trabalho da coalhada
llustracao 4 - Salga

llustracdo 5 - Maturacao dos queijos

Ilustracdo 6 - Rotulo certificado

llustracao 7 - Exemplares de rétulos utilizados na queijaria

llustracéo 8 - fluxograma de fabrico

llustracdo 9 - Eliminacao do soro

Vii

Pag.

10
11
11
12

13



indice de tabelas

Tabela 1 - Manutencao dos equipamentos

Tabela 2 - Caracteristicas organolépticas do Queijo “A Ovelheira”
Tabela 3 - Caracteristicas organolépticas do Queijo “A Cabreira”
Tabela 4 - Caracteristicas organolépticas do Queijo “Mestico”

Tabela 5 - Caracteristicas organolépticas do Queijo “Chocalho”

viii

Pag.

15
16
17

17



Lista de abreviaturas e siglas

D.0.P- Denominacao de Origem Protegida

REAI- Regime de Exercicio de Actividade Industrial

ix



