Apontamentos de Controlo da

Qualidade

Qualidade nos Dicionarios...

m (substantivo feminino) propriedade ou condicéo

natural de uma pessoa ou coisa que a distingue das
outras; modo de ser; caracter; importancia; valor;
distin¢éo; virtude; plano elevado; grau social;
caracteristica essencial; aptiddo; atributo; predicado;
natureza; particularidade; indole; espécie; classe;
casta; calibre; jaez; titulo; nobreza; profisséo;
disposicgéo; disposi¢ao de animo; pejorativo: ser de ~
ser um traste; (Dicionarios Porto Editora on-line)

Outro dicionario...

s. f., aquilo que caracteriza uma pessoa ou
coisa e gque a distingue das outras; modo de
ser; atributo, predicado; aptidao; disposicédo
moral; casta; espécie; titulo; cargo; posic¢édo
social.

m (Dicionario Universal Lingua Portuguesa on-

line)
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Definicao técnica...

m Qualidade - conjunto das caracteristicas de
uma entidade que lhe conferem aptidao para
satisfazer necessidades explicitas ou implicitas

m Entidade pode ser uma actividade ou um
processo, um produto, uma organizagao ou
uma combinacao destes. (1SO 8402:1997)

“gurus” da Qualidade...

m  Taguchi - "A qualidade de um produto corresponde ao (minimo) de perda
que o produto confere a sociedade”
m Croshy - "Conformidade com os requisitos acordados e entendidos na sua
totalidade
m A qualidade é um atributo (uma caracteristica que, por comparagdo com um
ponto padronizado ou de referéncia, pode ser considerado correcto ou
incorrecto) ndo é uma variavel (uma caracteristica que pode ser medida)
= Juran - "Aptiddo para o uso“
m "0 que relaciona a avaliacdo de um produto ou servigo com a sua capacidade de
satisfazer uma determinada necessidade*
m Juran define varias categorias de qualidade: qualidade de design, qualidade de
conformidade, aplicabilidade e servi¢o de campo.
= A aptiddo para o uso deve ser apreciada pelo comprador, cliente ou utilizador
do produto e/ou servico.
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Outras definicgoes...

m "Atributos de um produto ou servigo que, ao serem
percebidos pelo consumidor, o tornam atractivo e dao
satisfacao"

m "A qualidade ¢ definida pelo cliente. O cliente quer
produtos e servigos que, ao longo da sua existéncia,
conseguem ir de encontro das suas necessidades e
expectativas, mediante um custo que representa
valor". (Ford Europa)

m Qualidade e "nunca ter de pedir desculpa a um
cliente". (Operadora de linha da Philips)

Em conclusao...

m A qualidade deve ser medida quantitativamente e ndo
deve ser expressa em termos subjectivos.

m A qualidade s0 é atingida através de uma continua
satisfacdo das necessidades explicitas dos clientes (ou
consumidores), e pela continua procura de satisfagdo
das necessidades implicitas.

m A qualidade deve ser atingida a um custo 0 mais
baixo possivel por parte do fornecedor do produto ou
Servico.
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Qualidade Alimentar

m A qualidade alimentar em sentido estrito
m "A aptiddo de um produto para bem nutrir".

m Esta ¢ a principal fun¢do de um alimento,
fornecer, em condicdes de seguranca, a
energia e nutrientes necessarios para um
bom funcionamento do organismo. No
entanto a qualidade alimentar € uma
propriedade complexa e podemos considerar
alguns componentes.

Qualidade Higiénica

m A qualidade higiénica ou a inocuidade do alimento
m é uma exigéncia absoluta.

m O alimento ndo deve conter nenhum elemento (perigo) em
quantidade suficientemente elevada para causar dano ao
consumidor a curto, médio ou longo prazo.

m Tem de ser ter em atencgéo, a possibilidade de ocorrerem
efeitos cumulativos.

m perigos quimicos (metais pesados, nitratos, pesticidas),
m fisicos (vidros, pedacos de metal)
m biologicas (bactérias patogénicas, toxinas, virus...)

m O sistema HACCP — em busca da garantia da qualidade
higiénica dos alimentos.

Jo&o Noronha - Escola Superior
Agréria de Coimbra 2005



Apontamentos de Controlo da

Qualidade

Qualidade Nutricional

m Um alimento deve ser equilibrado do
ponto de vista nutricional.

m Quantitativo - energia fornecida pela
alimento

m Qualitativo - composicao equilibrada

m A composicao nutricional é quantificavel, e
pode em certos casos ser fixada legalmente.

m Depende dos usos e dietas locais

Qualidade Hedonica,
Organoléptica ou Sensorial

m A qualidade heddnica de um alimento e
muito importante, se o alimento ndo
agradar ao consumidor este dificilmente o
voltara a consumir. No entanto € uma
caracteristica subjectiva e variavel no
tempo, espaco e de consumidor para
consumidor.
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A componente psicossocial

0 modo como nos alimentamos raramente obedece a critérios puramente
racionais.

A religido — a proibi¢do do consumo de carne de porco ou de bebidas
alcoolicas pelos mugulmanos ....

A ostentacdo e a presenca de alimentos especificos, e caros, em alturas
festivas (os vinhos espumantes, o vinho do porto, leitdo asado,, lagosta ou
caviar).

A procura de sensaces diferentes em restaurantes de cozinha estrangeira
(os restaurantes chineses, japoneses, italianos) e a confeccdo em casa de
pratos de regifes exdticas

O medo irracional de consumir alimentos irradiados, com aditivos ou 0s
medos associados aos produtos resultantes da Engenharia genética.

Os habitos ancestrais de consumo, a nostalgia por um passado
supostamente melhor, ou o respeito pelas tradigdes gastrondémicas. A
procura crescente dos produtos ditos “caseiros” e dos produtos da
agricultura bioldgica.

Qualidade de uso ou de servico

m A conservagao

m 0 tempo de prateleira de um dado produto (por exemplo no
congelador, ou em lugar fresco e seco).

m 0 tempo de vida do produto apds abertura da embalagem ou
apos descongelacéo,

m aspecto muito importante para o consumidor, um ganho de
alguns dias (pode constituir uma vantagem comercial
decisiva. Ou mesmo levar a substituicdo quase completa de
um produto por outro- substitui¢do do leite pasteurizado
pelo leite UHT.
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Qualidade de uso ou de servico

m A comodidade de uso

m facilidade de armazenamento (frigorifico,
embalagem estanque)

m facilidade de arrumacéo (nos armarios, no
frigorifico, ou nas prateleiras do supermercado);

m abertura facil;
m tempo de preparacédo reduzido
m preparacao simples.

Qualidade de uso ou de servico

m Preco

m O preco de venda que pode ser mais elevado no caso de alimentos que
apresentam melhores qualidades nutricionais e psicossociais.

= Aspectos comerciais

m Disponibilidade do produto, apresentacéo, possibilidade de troca ou
restituicdo do produto.

m Aspectos regulamentares

m Informacdo na embalagem (informativa e ndo enganosa), data limite de
venda, data limite de consumo, peso ou volume, preco por quilo ou por
litro,...
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As qualidades tecnologicas

m qualidades de uso ou de servigo que dizem respeito aos
operadores da cadeia alimentar (industria e distribuicdo) nao
directamente ao consumidor final.

m O industrial procura matérias primas ou produtos intermédios
que se adaptem bem ao processo de fabrico ou a uma
tecnologia especifica.

m A qualidade tecnoldgica de uma variedade de trigo pode ser a de ter um
forte rendimento (qualidade agronémica)

= mas também a de esse trigo servir para fazer um bom péo (qualidade
na "panificacdo" da farinha), o que inclui a aptiddo para ser utilizado
num processo mecanico (propriedades da massa).

m Também se podem considerar aqui os tempos de conservacao do trigo
ou da farinha.

A cadeia da qualidade alimentar

m relacéo entre o transformador priméario e o
produtor;

m entre os transformadores secundario e primario;

m entre os distribuidores e o transformador
secundario;

m entre os actores ja citados e 0s servicos de
fiscalizacdo da qualidade alimentar, os servigos de
inspeccdo das actividades economicas, organismos
inter-profissionais, organismos de certificagéo;
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A cadeia da qualidade alimentar

Existe entdo uma sequéncia de operadores que
vai do produtor agricola ao consumidor final
em gue todos tém um papel importante no
resultado final: A qualidade do produto.

Podemos falar de uma Cadeia da Qualidade na qual
um defeito em qualquer dos elos pode pdr em risco a
qualidade do produto final. Cada operador deve ter
entdo uma dupla preocupacéo: controlar os produtos a
montante (matéria prima, produtos intermedios) e
controlar a qualidade dos produtos que produz e que
entrega a jusante.

Qualidade nos diferentes elos da
cadeia

3.2.1. Ao nivel da producéo das matérias primas (agricultura, pecuéria e
pescas)

Os problemas ligados a qualidade higiénica das matérias primas sao bem
conhecidos: os problemas que advém da utilizacdo de doses excessivas de
produtos fitosanitarios (herbicidas, insecticidas,...), de hormonas e
antibiéticos na producéo de carne, os problemas resultantes do mau
armazenamento de cereais com formacao de micotoxinas, etc.

As qualidades organoléptica e de servico sdo condicionadas pelas escolhas
das variedades vegetais e animais. Algumas investigacfes agrondmica que
levaram a seleccéo de vegetais com boas qualidades tecnoldgicas (aptidao
a colheita mecanica, facilidade de descasque, escolha do periodo de
colheita, rendimento) ndo tiveram em conta o efeito nas qualidades
organolépticas do produto.
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Ao nivel industrial - 12 e 22
transformacao

m Neste elo deve-se ter em conta o conjunto de todas as

"qualidades" do alimento. O papel da indUstria de 12 e 22
transformacdo é muito importante para a qualidade do produto
final. A escolha das matérias primas, a escolha dos processo de
fabrico e a obediéncia a boas praticas de fabrico sdo
primordiais.

N&o existem operacdes tecnoldgicas “neutras™ no que concerne
a qualidade, e além disso as diversas operacdes apresentam,
quase sempre, uma elevada interdependéncia. A escolha de um
auxiliar de fabrico ou de um aditivo condiciona o processo
tecnoldgico e vice-versa. Outros aspectos, igualmente
importantes, a ter em conta s&0:0s armazenamentos
intermédios e as interaccbes alimento-embalagem.

O circuito de distribuicao

Os elementos do circuito de distribuicdo (grossistas, grandes
superficies, supermercados, mercearias) tém um papel muito
importante na qualidade final do alimento, essencialmente pelo
respeito das condigdes e tempos correctos de conservagao.
Uma quebra na cadeia de frio pode diminuir a qualidade de um
produto congelado. O incorrecto armazenamento de conservas,
em locais demasiado humidos, pode levar a formacao de
ferrugem.

Um distribuidor com elevada capacidade negocial pode ter um
papel positivo, ou negativo, na qualidade do produto final pela
imposicdo contratual de certas caracteristicas aos produtos que
distribui.
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O consumidor

m O consumidor tém um papel importante ao exigir o
cumprimentos da legislacéo e normas em vigor para
a preparacédo e comercializacdo dos alimentos, ao ter
de respeitar os prazos e condic¢des de transporte,
armazenamento e utilizagdo dos alimentos, e fazendo
chegar, por iniciativa individual ou através de
associagdes de consumidores, aos fabricantes,
distribuidores e a administracao publica, a sua
opinido sobre a qualidade dos alimentos. Em ultima
analise a compra ou ndo compra de um dado produto
pelo consumidor € o melhor indicador da qualidade
por si apercebida.

A administracéo publica

m A administragdo tém um papel um pouco diferente dos outros elos da
cadeia e que se reflecte a longo/médio prazo. E a administragio que
estabelece os requisitos minimos de qualidade dos alimentos, e que
estabelece 0s modos de os atingir. O seu papel deveria ser,
preferencialmente, preventivo e educativo e so repressivo quando se
tornasse necessario. No entanto observamos, com maior frequéncia do que
seria desejavel, accOes repressivas ndo precedidas de acgOes preventivas e
educativas.

m Existem varios actores da administracao publica envolvidos na garantia da
qualidade dos produtos alimentares:

m Direccdo Geral de Fiscalizacéo e Controlo da Qualidade Alimentar;
m Inspeccdo das Actividades Econémicas;

m Direccdo Geral da Veterinaria;

m Delegac¢des de Saude;

m etc.
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4, Controlo da Qualidade

Controlo ou Controle é definido, segundo o Dicionario da Lingua Portuguesa
Contemporanea da Academia das Ciéncias de Lisboa, como a verificagdo de dados,
de informagGes ou como a averiguagdo sobre o cumprimento de certas normas, ou
ainda como a vigilancia dos actos de alguém ou o dominio, comando de um
mecanismo.

O Controlo da Qualidade pode ser definido como “um sistema que € usado para
assegurar um certo nivel de qualidade num produto ou num servigo” ou, mais
simplesmente, “comparar o que obtivemos com aquilo que deviamos obter: separar
0 bom do mau”. E levado a cabo através de actividades como o planeamento,
design (concepgdo), uso de equipamentos e procedimentos adequados, inspecgéo e
pela tomada de acg¢des correctivas quando é observado um desvio entre o produto
ou o resultado de um dado processo ou servigo e aquilo que estava padronizado.

No controlo da qualidade podemos identificar trés grandes areas: o controlo da
qualidade “off-line” (planeamento, design), o controlo estatistico do processo
(cartas de controlo, indices de capacidade de maquina) e a aceitacdo por
amostragem (planos de aceitagdo por atributos ou variaveis).

Os objectivos do Controlo da
Qualidade

O controlo da qualidade, na IndUstria Alimentar, tém objectivos multiplos e complexos,
podendo no entanto ser sistematizados do seguinte modo:

Detectar, a tempo, desvios ao estabelecido (sempre antes de chegarem ao consumidor);
Encontrar as causas dos desvios e proceder a sua correcgéo.

Para atingir estes dois grandes objectivos temos de:

Controlar as matérias primas utilizadas, tanto em qualidade como em quantidade;
Antecipar os controlos regulamentares de modo a evitar o fabrico e a saida da fabrica de
produtos litigiosos (por exemplo com peso a menos que o indicado);

Assegurar, pelo controlo da producéo (controlo preventivo), que ndo se produzem produtos
fora das especificacdes (do modo a diminuir os refugos e consequentes custos);

Controlar a qualidade dos produtos finais (controlo curativo) de modo a prevenir a expedi¢do
e comercializagdo de produtos ndo conformes (risco de retomas e de perca de cota de
mercado);

Investigar e implementar medidas, adaptacdes ou modificagdes que permitam melhorar a
qualidade do produto e/ou diminuir os custos.
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Condicodes a que deve obedecer o Controlo da
Qualidade

Rapidez -

Pertinéncia - Os pardmetros a medir devem

Multiplicidade de medidas- De modo a garantir um acompanhamento apertado e continuo da
producéo é necessario se possivel a tomada de um nimero elevado de amostra (ou medidas) e
em diferentes locais para que um tratamento estatistico dos resultados se ja possivel.
Interessa-nos entdo utilizar métodos de analise (medida) baratos e, se possivel, ndo
destrutivos.

Precocidade - O Controlo da Qualidade do produto final pode ser considerado importante na
medida em que evita a expedi¢do, comercializagdo e chegada ao consumidor de produtos
defeituosos, no entanto o Controlo a este nivel leva a excluséo de produto com um valor
acrescentado muito elevado, que na maior parte das vezes ndo pode ser reciclado, ou s6 o
pode ser a um custo muito elevado. O controlo ao produto final (essencialmente laboratorial)
apresenta custos elevados, é complexo e destrutivo o que leva a que seja usado com
parcimdnia (mesmo pela Administragdo) tornando-se assim pouco eficaz. No dominio
alimentar existem defeitos que s6 se tornam aparentes, muito apds a saida da fabrica o que
torna o controlo do produto final completamente ineficaz. Por estas razdes o controlo deve ser
feito, o mais possivel, nos estadios iniciais da producéo.
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