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RESUMO

O presente trabalho realizou-se na Empresa FRICARNES, com sede em Mem
Martins - Sintra, entre 3 de Janeiro e 6 de Junho de 1994.

O acompanhamento do processo tecnologico das salsichas tipo frankfort teve em
vista o conhecimento de todas as etapas de fabrico e das regras de higiene fabril
necessarios para a determinagdo dos pontos criticos onde se podem exercer controlos,
minimizando assim a possibilidade de ocorrerem situacdes que levem a rejeigdo dos lotes
de produtos acabados. Sdo estes os principais factores que determinam a obtencdo de
produtos de elevada qualidade e seguranca que os consumidores exigem cada vez mais.

O controlo de qualidade do produto final baseou-se nas analises de rotina
efectuadas pelos analistas de laboratorio, tendo sido colhidas amostras em maior nimero,
com vista a realizagdo deste trabalho.

Os resultados apresentados sio referentes as analises sensoriais, fisico-quimicas e
microbioldgicas efectuadas ao produto final, com o objectivo de assegurar a qualidade das

conservas antes da sua expedicgao.



