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Resumo

O objectivo principal deste trabalho foi executar as diversas actividades de
inspeccdo e ensaio definidas no Laboratério de Controlo da Qualidade da Empresa
Vieira de Castro — Produtos Alimentares SA. Paralelamente acompanhou-se a
manutencao do Sistema HACCP.

Nesta empresa as matérias-primas sdo controladas na recepcédo através de
métodos de inspecgdo da cor, do odor, da forma e/ou dimensdes. As farinhas sao
inspeccionadas através da determinacdo de humidade pela técnica NIR e também
pela determinagdo das caracteristicas reologicas pelo Alvedgrafo de Chopin. Os
materiais de embalagem também sao controlados através da determinagdo das
dimensdes, gramagens, inspecgao da cor e da informacao geral.

Todas as matérias-primas e materiais de embalagem tém uma especificacéo
técnica definindo os pardmetros a analisar. De um modo geral, os fornecedores
cumprem o especificado nas respectivas fichas técnicas definidas internamente,
contribuindo assim para que o produto final seja consumido com um nivel elevado de

qualidade e seguranca.

Bruna Natalia Barbosa Correia
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ABSTRACT

The main objective of this work was defined as to execute all the different
steps of checking and inspecting materials and products defined in the Laboratory of
Quality Control of the Company “Vieira de Castro — Produtos Alimentares SA”, as well

as following up the maintenance system HACCP

In this Company the raw materials are controlled when they are received,
using methods for inspecting the color, smell, form and/or sizes. Wheat flour is
inspected verifying the humidity level, using the NIR techniques. Rheological
parameters are also verified with an Alveograph of Chopin. Packaging materials are
controlled checking size, weigh per square meter, color and general information.

All the parameters of raw materials and packaging must be according the
charts referring the specifications expected. Suppliers generally deliver products
according technical schedules of the Company, giving a good help to get a final

product with high standards of quality and safety.

Bruna Natalia Barbosa Correia Il



