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RESUMO

Este trabalho realizou-se ha Empresa [TALAGRO, Industria de
TransformagZo de Produtos Alimentares, S. A, durante a campanha de
1896 / 97 e ha qual pudemos estudar os principais aspectos de
funcionamento desta unidade fabril e as varias fases de controlo de
qualidade do concentrado de tomate.

Analisam-se as diversas etapas do controlo de qualidade ja implementadas
a nivel fabril, identificando-se os principais pontos criticos do processo.

O controlo efectuado, quer 2 matéria prima quer ao produto final, é feito
atendendo a um conjunto de pardmetros de qualidade dos quais se
destacam, pela impor’tﬁncia que estes assumem, a cor a consisténcia e a
contagem de bolores.




