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Sistemas da Qualidade

Foram definidos como o conjunto da:
4 estrutura organizacional Gestao da

o3 responsabilidades Qualidade

O3 Processos e recursos

Planos formais de uso repetitivo para planificacao da
Qualidade



A publicacao do conjunto
total desses planos

Da origem

MANUAL DA QUALIDADE



DEFINICOES (algumas)

¢+ Forma caracteristica do principal documento
utilizado para estabelecer e implementar um
sistema da qualidade (np en 29004, 1988)

¢ Documento no qual se exp0Oe a politica geral da
gualidade e se estabelecem os procedimentos e
praticas de uma organizacao no que respeita a
qualidade. (Miner, 1986. Qualidade industrial, glossario de terminologia.

Direccéo Geral de Inovacao Industrial e Tecnol()gica)



DEFINICOES (algumas) con

“* Documentacao minuciosa de um sistema
compreensivel com vista ao controlo da qualidade

total (Feigenbaum, 1983. Total Quality Control. 32 EEd. Macgraw—HiII)

¢ Documento que contém as politicas e
procedimentos da empresa que afectam a
gualidade dos seus produtos (suran, 3.M.; Gryna, FM., 1981.

Planificacdo e analise da qualidade. Ed. Reverté)



Objectivos do Manual da Qualidade

& Definir e documentar a politica da qualidade das
empresas

& Definir os requisitos gerais que devem ser
estabelecidos para implementar o programa da
qualidade

& Informar as pessoas e organizacdes alheias a
empresa do nivel da qualidade que esta pode
alcancar

& Construir um documento executivo para a empresa,
definindo claramente as responsabilidades em
matéria de qualidade dentro da organizacao



Objectivos do Manual da Qualidade cont

& Estabelecer os requisitos relativos a qualidade
nos contratos entre fabricantes e cliente

& Estabelecer os procedimentos necessarios para
satisfazer as condicoes legais

& Servir de documento de referéncia permanente
ao qual possam recorrer tanto os novos
operarios como 0s antigos que mudem de
departamento



Conteudo

Organizado em secoes modulares

: 3

Cada uma delas trata de alguns aspetos da
Funcao Qualidade

Seccoes sao de 3 tipgzv
> (Gerals
> Gestao
> Tecnologicos



Secoes ou modulos gerais

& Mensagem do Director Geral

& Objectivo (como e quando deve er
utilizado)

Y [ndice geral
& Politica da empresa

& Organigramas e niveis de
responsabilidade



Secoes ou modulos gerais cont.

& Lista autorizada de distribuicdo de cdpias do
manual

& Previsdes para manter o manual atualizado (ex:
revisao anual)

& Glossario de termos utilizados, definicdes,
fontes de referéncia

% indice detalhado



Secoes ou modulos de gestao

Procedimentos que abarcam as seguintes atividades:
- Comerciais

- Introducao de novos produtos

- Planificacao da qualidade de fabrico

- Controlo da qualidade de fornecedores
- Inspecao e ensaio

- Equipamentos de medicao

- Material nao conforme

- Apos-fabrico

- Servico pos-venda

- Garantia da qualidade



Secoes ou modulos de gestao cont.

Procedimentos que abarcam as seguintes
atividades:

- Custos da qualidade

- Prevencao de defeitos

- Motivacao para a qualidade
- Recursos humanos

- Controlo estatistico

- Sistema de dados



Secoes ou modulos de tecnologicos

Trata:

- Novos materiais
- Processos

- Componentes
- Produtos

- Ensaios

- Etc.
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LEGISLACAO

CODIGO DE BOAS PRATICAS

X As autoridades competentes devem elaborar os codigos de
boas praticas de higiene destinados a utilizacao voluntaria
pelas empresas do setor alimentar, servindo de orientacao
para a observancia dos requisitos de higiene.

X Os codigos deverao ser elaborados por empresas do setor
alimentar ou suas associacoes e representantes de outras
entidades interessadas, tais como as autoridades sanitarias
e as associacoes de consumidores.



LEGISLACAO

CODIGO DE BOAS PRATICAS

X Serd sempre garantida a audicdo de titulares de
interesses opostos que possam ser afetados pela
aprovacao e cumprimento dos codigos.

X Na construcao do conteudo dos codigos devem ter-se em
conta as regras recomendadas internacionalmente em
matéria de higiene alimentar, nomeadamente do Codex

Alimentarius.

X Na concretizacao e aplicacao das regras gerais de higiene
dos géneros alimenticios e dos codigos de boas praticas,
poderao ser tidas em conta as normas da série NP EN
22000 editadas pelo IPQ (Instituto Portugués da
Qualidade).



EXEMPLOS

Plataforma moodle da ESAV, da UC Qualidade e
Seguranca Alimentar.

BOM TRABALHO!



