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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 à sua expedição, colaborando com os trabalhadores em todas as 
fases do processo de fabrico, bem como fazendo uma avaliação de todas as condições 
essenciais à obtenção de um produto de qualidade. 

A avaliação do leite recebido na queijaria foi sempre efetuada no sentido de 
deteção de alguma tendência relativamente à origem do leite através de um 
equipamento “Milkoscan” com capacidade de leitura para a gordura, densidade, água 

e proteína do leite. Verificando-se que existem alguns problemas derivados das 
condições de produção, conservação e adulteração do leite. 

No entanto, será necessário ter em conta o fato de que a empresa deverá tomar 
medidas preventivas, ou então, criar incentivos aos produtores, de forma a obter uma 
matéria-prima de qualidade. Sendo este o ponto de partida para o sucesso do 
processo tecnológico de fabrico, bem como para a obtenção 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. 
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