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Resumo 
 

O presente trabalho foi realizado na Queijaria Almeida – Produtora de Queijos, que se 

encontra localizada na zona industrial de Castelo Branco, durante o período de Julho a 

Setembro de 2009. 

No período de permanência na queijaria, acompanhou-se a tecnologia de fabrico do 

queijo desde a chegada da matéria-prima até a sua expedição, participando com os 

trabalhadores em todas as fases do processo de fabrico e fazendo sempre uma avaliação 

de todas as condições essenciais à obtenção de um produto de qualidade. 

A avaliação do leite recebido na queijaria foi sempre efectuada no sentindo da detecção 

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. Concluindo-se que existem alguns problemas derivados das condições de 

produção, conservação e também de adulteração do leite. 

Tendo em conta o que foi referido anteriormente a empresa deverá tomar medidas 

preventivas ou criar incentivos para os produtores, por forma a conseguir obter uma 

matéria-prima de qualidade. Este é o principal ponto de partida para o sucesso do 

processo tecnológico de fabrico e para a obtenção de um produto final de qualidade 

assegurada. 
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Abstract 

 

The present work was made in “Almeida” cheese factory – Cheese producer, located in 

Castelo Branco industrial area, during the period from July to September, 2009. 

In the permanence period at the cheese factory, it was followed the cheese manufacture 

technology, since the arrival of the prime matter until its expedition, participating with 

the workers in all the phases of the manufacture process and making an evaluation of all 

the essential conditions to the attainment of a quality product. 

The evaluation of the received milk in cheese factory was always accomplished in order 

to the detection of some trend toward milk origin through an equipment “Milkoscan” 

with fat reading capacity, density, water and milk protein. Concluding that exists some 

problems derived from the production conditions, conservation and also of milk 

adulteration. 

Keeping in mind what was previously referred, the company should take preventive 

measures to create incentives for the producers, to obtain a quality prime matter. This is 

the main starting point for the success of the manufacture technological process and for 

the attainment of an assured final quality product. 
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