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Resumo

O presente trabalho teve como objectivo, a caracterizagdo das condicdes de
fabrico e analise, na expectativa de reconversdo do licenciamento das queijarias na
Classe D, da zona Demarcada do Queijo Rabagcal. Para o efeito realizou-se um inquérito
a 31 queijarias a partir de uma listagem de todos produtores de ovinos e/ou caprinos do
Macico de Sica.

Apos a analise dos dados recolhidos pode-se constatar que:

» a grande maioria das queijarias encontram-se localizadas no seio das restantes
construgdes ¢ ndo dispdem da totalidade das dependéncias exigidas pela legislacdo em
vigor;

* a maioria dos produtores procede a cura do queijo;

* a quase totalidade das queijarias possui iluminagéo natural e eléctrica;

55,6 % das queijarias sdo abastecidas por agua proveniente da rede publica;

» cerca de 44,4 % ndo dispdem de um recipiente destinado a recolha de lixo
sélido;

* a grande maioria das queijarias, ndo dispde de qualquer tipo de escoamento de
aguas de lavagem;

» existem ainda 44,4 % que ndo dispdem de protecc¢do contra insectos;

* apenas 16,7 % dos produtores inquiridos utilizam vestuario adequado.

Da analise dos dados recolhidos procuramos evidenciar os aspectos que terdo
que ser observados na reconversdo das ‘Queijarias Tradicionais™ do Queijo Rabagcal, de

forma a satisfazerem as exigéncias que a legislacdo em vigor impde.



