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Resumo

Este projeto foi realizado na Queijaria Almeida - Produtora de Queijos, que se
encontra localizada em Castelo Branco entre Julho a Setembro de 2013. O objetivo foi
acompanhar o processo de fabrico do Queijo Amarelo da Beira Baixa desde a chegada
da matéria-prima até a sua expedicao, colaborando com os trabalhadores em todas as
fases do processo de fabrico, bem como fazendo uma avaliacdo de todas as condigdes
essenciais a obtencao de um produto de qualidade.

A avaliacao do leite recebido na queijaria foi sempre efetuada no sentido de
detecdo de alguma tendéncia relativamente a origem do leite através de um
equipamento “Milkoscan” com capacidade de leitura para a gordura, densidade, agua
e proteina do leite. Verificando-se que existem alguns problemas derivados das
condi¢des de producdo, conservacao e adulteracao do leite.

No entanto, sera necessario ter em conta o fato de que a empresa devera tomar
medidas preventivas, ou entdo, criar incentivos aos produtores, de forma a obter uma
matéria-prima de qualidade. Sendo este o ponto de partida para o sucesso do
processo tecnoldgico de fabrico, bem como para a obten¢do de um produto final de
qualidade assegurada.
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Abstract

This project was carried out in Queijaria Almeida - Cheese producer, which is
located in Castelo Branco from July to September 2013. The objective was to monitor
the manufacturing process of the Yellow Cheese Beira Baixa since the arrival of the
prime matter to its expedition, collaborating with workers at all stages of the
manufacture process, as well as with an evaluation of all the essential conditions to
obtain a quality product.

The evaluation of the received milk in cheese factory was always accomplished in
order to the detection of some trend towards milk origin through an equipament
"Milkoscan" with fat reading, density, water and milk protein. Concluding, there are
some problems derived from the conditions of production, conservation and milk
adulteration.

However, you must take into account the fact that the company should take
preventive measures or create incentives to producers to obtain a quality prime
matter. This being the starting point for the success of the manufacture technological
process and for attainment of assured final product.

Keywords
Milk, Cheese, Yellow Cheese Beira Baixa, Manufacture technology, Evaluation

Vil



Vil



indice geral

3PS § 01t oo 7o L Uor= Lo 20PN 1
2. Queijaria AlMeida.....ceries s 2
2.1. Enquadramento geografico e legislativo dos queijos da Beira Baixa............... 3
2.2.  Tipificagdo da unidade fabril.......n s 4
3. Queijo Amarelo da Beira BaiXa. ... sssssesssssssssssessssssseses 6
S 700 R O 1 ¢ U ) o 17/ UoF U 1o 6

K JOZN Y = U =) o - T o) 41 0 0 OO 7
3.2. 1. LIt ————————————— 8
3.2.2. COALN0 e 13

3.3.  Condicoes de higiene das unidades de transformagao .........cccoeeereurerrerrenrenne 13
3.3.1. 00 TE) 3 U TP 14

S 70 07/ 1V L = 0 o 1Y o J TP 14
3.3.3.  ESPUMA € Gel..eieseesrse s 14

4.  Principais etapas no fabrico do QUEIJO .....ccurrnerensrnesinsinesessesessse e 15
Material @ MELOAOS ...t ssses s s s 17

5.1.  Tecnologia de fabrico do Queijo Amarelo da Beira Baixa........ccournrenennns 17
5.2, AcCONAICIONAMENTO ..eueuerreceeeceeeeeeeeeseeseeeesesessssssssessesssssssssssessesssssesssssesssssesssssesns 18
5.3, Conservagao € MarCaAga0....c.couesssmesessssessssssessssssessssssesssssssesssssssesssssssessssssssssens 18
5.4. Avaliacdo das condigdes de fabriCo ....enneneninniesereeresesressessessessenns 19

6.  Consideragies FiNAiS. .. ssssssssssssssssssssssnes 21
7.  Referéncias BibliografiCas......corererenenesesesesesessesessessessessessessessessessessessessessssnes 22
) W LV 4 1= (0 1 TP 24
A.1  Simulador - Regime de Exercicio da Atividade Industrial ..........ccounveriennee 24
A.2. Fluxograma do Processo de Fabrico do queijo amarelo da beira baixa........ 25






Lista de Figuras

Figura 1 - Instalacées da Queijaria AlmMeida......cecneeneeenneeenneesneessessseesssesssesenns
Figura 2 - Queijo Amarelo da Beira BaiXa .......eeneeneenneeennssssesssssessesssesssessnns

Xl



X1



Lista de Tabelas

Tabela 1 - Area geogréafica de producdo dos Queijos da Beira Baixa.......cccc........
Tabela 2 - Composicao-quimica entre diferentes espécies (Rebelo, 1994).....9

Xl



XV



Lista de abreviaturas, siglas e acrénimos

DOP: Denominacao de Origem Protegida
HACCP: Hazard Analysis and Critical Control Point
RJUE: Regime Juridico de Urbanizacao e Edificagao

o: Alfa
B: Beta

nm: Nanoémetro

XV



