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RESUMO

O presente trabalho revela um periodo de pesquisa sobre queijarias tradicionais
em Portugal, desde a sua tipificagdo em termos de actividade industrial, até aos
requisitos das instalagbes. Para proceder a uma caracterizacdo mais especifica e falar
sobre a producdo de queijo seco, foi escolhida a queijaria Quinta da Murta na
Chamusca.

Durante o periodo de permanéncia na queijaria, acompanhou-se todo o fabrico do
queijo seco, desde a ordenha até a sua venda, participando com os trabalhadores em
todas as fases do processo de fabrico, fazendo sempre uma avaliagdo de todo o
processo.

Este trabalho tem como finalidade tipificar as queijarias tradicionais portuguesas, e
caracterizar, o processo de fabrico de queijo seco e circuito de fabrico, de uma

queijaria.
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ABSTRACT

The aim of the present study was to characterize a as an industrial activity as well
as to define it’s legal facility requirements.

During the study in cheese factory Quinta da Murta, the manufacturing process
was followed from the reception of the raw milk until the finished product.

The cheese manufacturing process was defined and classified according to the

Portuguese legal standards.

Key-words: Cheese factory, Manufacturing process, Cheese.
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