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Requalificação da queijaria tradicional da Direcção Regional de 

Agricultura e Pescas do Centro (DRAPC) 

Resumo 

Este trabalho foi realizado na Queijaria da Direcção Regional de Agricultura e 

Pescas do Centro (DRAPC), delegação de Alcains, no concelho de Castelo Branco. 

Durante o período de permanência na queijaria foi realizado o levantamento de 

todas as instalações e equipamentos, com o objectivo de introduzir as alterações 

necessárias à obtenção das condições tecnológicas de fabrico, dos trabalhadores e 

especialmente da qualidade do produto final, o queijo. Durante este processo, ao avaliar 

as instalações e equipamentos, estes foram divididos em dois grupos. Os que se 

encontram em boas condições e os dispensáveis, verificando as soluções de 

substituição. Consideraram-se todos os equipamentos existentes e os de futura aquisição 

na realização do novo fluxograma de fabrico. 

De acordo com o quadro jurídico actual, trata-se de uma queijaria classificada 

como do tipo 3, o grupo de menor risco. Foram assinalados devidamente os passos 

necessários para o licenciamento da queijaria caso assim se pretenda. 

Foram analisados em termos de custo, os investimentos com interesse para a 

queijaria. As alterações a introduzir nas instalações e os equipamentos propostos 

acautelam a continuidade da utilização de uma tecnologia tradicional mas garantindo 

produtos finais de qualidade. 

 

Palavras-chave - Queijo, produtos tradicionais, licenciamento e tecnologia da queijo. 
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Direcção Regional de Agricultura e Pescas do Centro (DRAPC) 

Cheese Factory requalification 

Abstract 

This work was done at the Direcção Regional de Agricultura e Pescas do Centro 

(DRAPC) Cheese Factory, Alcains Delegation in Castelo Branco.  

During the period of stay in the cheese factory, it was done a dairy survey of all 

facilities and equipments, with the aim of introducing the necessary changes to obtain 

the technological conditions of production, workers and especially the quality of the 

final product, cheese. During this process, to assess the facilities and equipment, they 

were divided into two groups. Those who are in good conditions and the dispensables, 

verifying alternative solutions. All the existing equipment and for future acquisition in 

the implementation of new manufacturing flowchart where considerated.  

According to the current legal framework, it is classified as a type 3 cheese 

factory, the lowest risk group. Were duly marked the steps necessary for the licensing of 

the cheese factory so if wished.  

Were analyzed in terms of cost, the interesting investments in the cheese  factory. 

The changes that could be introduced in facilities and equipments safeguard the 

continuity of using a traditional technology but ensuring final product quality.  

 

 

Keywords - Cheese, traditional products, licensing and technology of cheese. 
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