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Resumo

O presente relatorio de estagio enquadra-se na disciplina de Estagio Curricular, referente
ao ultimo ano da licenciatura em Nutricao Humana e Qualidade Alimentar, leccionado na Escola
Superior Agraria de Castelo Branco pertencente ao Instituto Politécnico de Castelo Branco.

0 estagio decorreu na empresa Panicongelados - massas congeladas S.A e teve a duracao
de trés meses. O trabalho pretendido pela empresa é validar e implementar um plano de
amostragem de acordo com a sua funcionalidade. Foi necessario um acompanhamento diario da
producao de diversos produtos de modo a que o plano de amostragem fosse de encontro a
empresa e as necessidades que esta apresenta ao nivel das reclamacoes por defeito de alguns
produtos. Este plano permitiu a empresa a detecdo da existéncia de falhas que provocam
defeitos ao longo de todo o circuito da producao e, com a sua correcdo, diminuir o niUmero de
rejeicoes.

E também importante salientar que este trabalho tem como objetivo principal, ndo s6
fazer uma validacdo e implementacdo do plano de amostragem, mas também adequa-lo a

empresa de modo a que este possa ser implementado e, assim, torna-lo o mais rentavel possivel.
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Abstract

The present internship report is integrated in the discipline of Curricular Internship,
referent to the last year (degree) of Human Nutrition and Food Quality licentiate, teached at the
Agrarian Superior School of Castelo Branco, which belongs to the Polytechnic Institute of Castelo
Branco.

The internship occurred at the company Panicongelados - massas congeladas S.A. and
lasted three months. The main goal of the internship was to validate and implement a sampling
plan according to the functionality of the company. It was necessary a daily production follow-up
to make the sampling plan match to the company and her necessity of dealing with complains
about defective products. This plan allowed detecting problems that caused defective products
along the production cycle and the solution of that problem has decreased product rejection
(complaints).

Is also important to emphasize that main goal of this work was not only to validate and
implement the sampling plan, but also to adequate it to the company, in a way that the plan

could be implemented and make it as profitable as possible.

v



indice Geral

1. Introducédo.. RN 1
2. Importancia e evolucao da industria panificadora no setor alimentar.................. 3
3. Apresentacao da EMPreESa.......cceerecrereereresresessesessesessssassessssessssssassens 5
4. Plano de AMOStrageM..........iiieeseisiieieiniesssesessss st sssssssessessssssssssessens 6
4.1.Tipos de planos de amMOSTrAGEM......ccceveeurrerrrrenrrreeseseeseressesesseseesssessssesssssssssessssasssnssns 7
4.1.1. Plano de amostragem POr atribULOS.......cceeeerereneererrerenresersesssessssessssessesessens 7

4.1.2. Plano de amostragem POr VAriAVEIS......ccuieersrsesersrsessserssssssssssssssssessssssssens 7
4.2.Diferencas verificadas entre os dois tipos de planos... 8
4.3.Elaboracao de um plano de amoOStragem.......ccccevreeerererereeeserasesesesesesesesesasassesenes 9
4.3.1. REZIME A€ INSPECAD..c.ccuiuiertrrrrrrereresrnrrrraestsrssesesesessesssesesesssesessssssssssssassssensaes 9

4.3.2. NiVETS dE INSPECAD....cirrrrerrererresisersrsisessasssssssessssssesesssssssssassssssssssssssssssssssssseses 9
4.4.Curva caracteristica da Operacao...........ecceeeeureeeurenee 10
4.4.1. Risco do consumidor € Produtor.........ccecceererenrereserreseseesesesesessessssesessesaenes 11

5. Plano de amostragem ideal para a @MPresa..........cceeeveeeererresenessesnesesessssesesesssnssess . 13
5.1. Curva caracteristica do processo da EMPreSa......ceeerreeesersesesesensssrsesesessssssaseseses 19
6. Plano de amostragem aplicado Na @MPresa.........ccoeeceeeererrereneneneesesenesessseesesasssseenes 20
7. Tratamento de dados............ccrerenrneernenenieenieesenssessesessssssssessesssssssssessssssasssssasns 22
7.1.DEfEit0S ENCONIAADS. ..ouvvverrrreerrsesesnsessssessssssssessssssssssssssssssssssesssssssssssssssssssssssssnsssssssens 22
7.1.1. Pastel de NAta de 60g..........ccewreereererreereenerseresssessessessessesessessessessessessessessssesans 23
7.1.2. BOLlO A€ @ITOZuuucueeeeereerreeerereeresiersanssssesssssssssssssesssssssssesssssesssssssssesssssesssesssssesens 24
7.1.3. Baguette integral 100@......ccceveeererrrrrerererreeenerseseseseseesesesasasssesesessssensens 24

7.1.4. P30 de 5 Cereais...cuemneneemerereneresssensusssasssasasnsens 25

7.1.5. PAO0 COM ChOUMICO...cceueureeeerreraeceeersnraeneessssasassesessassesensessnssessessssasasseneessassesnes 26

7.1.6. Pao integral fatiado..........ccuricinicinniiicii s 26
7.1.7. Pao alongado OU PA0 d’AVO......ccueerueersessnsseesesssssessnesssssesssessssssssssnsssssasssens 27
7.1.8. BolO rUstiCa OU S. LOUIMENCO...cuvreeerirreerersrssesssssssssssssssssensssssssssssssssssesesanes 27
8. DiscUSSA0 de RESUILAAOS.......c.covruierriericerreinnreneeneneeenerseeeesaeessssessssesassessssessesessessssssessesee 28
9. CONCIUSAO......ceeeeeeeeeeeeecteereereetectestesseeesaessesessessessessessessessesessessesessansensessessensensensensensensesaens 29
10. BiDlIOGrafia....cccceueureeerrrereeererareeestntsaresesesasasseesesssssesessssssssessssssssssesesssassssesessssssesesssssssseses 30

Anexo I. Plano de amostragem da empresa

Anexo II. Tabela de registos de amostragem



indice de Figuras

Figura 1. Esquema dos dois tipos de planos de amostragem........ccccceeevenenee.

Figura 2. Esquema de aceitacao ou rejeicao do lOfe.....reeeverereerrenerennneeneeseereseeessenenes

Figura 3. Esquema de escolha do regime de iNSPECAO ......ccceeerererureeemrrerenerereeenesesereenennnnes

Figura 4. Pastel de nata 60g com defeito (vista de CiMa)...cccecerererererrerererererererennes

Figura 5. Pastel de nata 60g com defeito (vista de lado )....cccceeeeerrverererererrrcnererersseneeens
Figura 6. Bolo de arroz Sem def@it0.....ccceveeeeereerereeeerreeneererrnreeeesssesesssasassssssssasassesssasassens
Figura 7. Baguette de cima sem defeito e a baguette de baixo com defeito.................
Figura 8. Vista global de uma recolha de cinco unidades onde encontramos duas mal

cobertas e trés Mal CoOrtadas.....couvmeureeererrereerereeeesveressene

Figura 9. Pao de 5 cereais sem qualquer defeito.......ureenenieeneenniersenesenenenesseeseseessscsenes

Figura 10. Pao com chourico com defeito estético...........

Figura 11. Pao de forma integral fatiado com defeito reeteneeettesenetteseseaanenens

Figura 12. Pao alongado com unidades com defeito no corte .

Figura 13. Bola ristica COm defeito ......ccrerererninennennesesenneseseenssssseessssesssens

Vi

12
17
23
23
24
24

25
25
26
26
27
27



indice de tabelas

Tabela 1. Tabela de correspondéncia do cddigo com o tamanho da amostra........e.eeeeeennne

Tabela 2. Niveis gerais e especiais de INSPECAOD......ceevreerrreneerernreresrsresesssesenns

Tabela 3. Produtos da SECCA0 A0S PrONLOS.....cccuieeieerurviesmrenisssisseiissssssissesssssssssssssssssssssssssesenes

Tabela 4. Produtos da seccao de linha, cozinha (massas lévedas folhadas)......ceceeeverreeeeernnns
Tabela 5. Produtos da seccao de linha, cozinha e pastel de nata (massas folhadas e tenras)

Tabela 6. Produtos da seccao de linha pastelaria fina (massas |évedas brioche)........ceeenuee.

Tabela 7. Produtos da PAAAria 1. ccceceeererereseersrsesesessssesessssssssssesssssassesesessasss sassesssssesessns s ssaese
Tabela 8. Produtos da PAdAria 2........ceeeceiececrenenieenes sersusmsususssassesssessassssssssssssssesssssssssessesssssesssesess .

Tabela 9. Plano de inspecao simples com regime normal...

Tabela 10. Tabela resumo para os diferentes AQL’s de acordo com os cddigos atribuidos

A0S PrOAULOS A EIMPIESA...uiccererererererrerseresseresseressesessesessssessesessssessssessssessesessssessessssessssensssesessesassesesssseses

Tabela 11. Tabela com o parametro escolhido para avaliacdo de defeito de acordo com o
PrOAUEO. .. ..o,

vii

14
14
15

15
15
16
16
16
18

12

23



indice de graficos

Grafico 1. Curva caracteristica do ProCesso “idEal”.......ceemreeenrernsneisrnssssssssrssessesessssssssssessssssesens

Grafico 2. Curva caracteristica do processo “NOIrMAL”.......ccccceeeverrererersserseessesssesessesssesesesesssesesns
Grafico 3 - Curvas caracteristicas dos processos da empresa de acordo com os diferentes

AQL’s e diferentes tamanhos da AMOStIA.. .. ccceeieeeiieiiereeeresrereresseessesseessesseessesssessesssessessassseses

Grafico 4 - Comparacao global da amostragem semanal entre a percentagem de defeitos
“partidos” e defeito N0 “recheio” ...,
Grafico 5 - Percentagem de defeitos no parametro analisado “partidos”........cccceeeeeeeeeeeeeevereenenes
Gréfico 6 - Comparacao global da amostragem semanal entre a percentagem de defeitos
“partidos” € defeito NO “COMTE” i ittt e e ettt e eeiieaeeeeeannneaeeeannnns
Grafico 7 - Comparacao da recolha de amostras de trés lotes, na amostragem diaria, entre a

percentagem de defeitos “partidos” e defeito no “corte”. (26/7/2011)........

Grafico 8 - Comparacao global da percentagem de defeitos no “corte” e na cobertura”

NUMA AMOSLragEM SEMANAL...cucururreeurirerrisesrisessessssssessessssssesssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssesssssssssssssssssssess

Grafico 9 - Comparacao global da percentagem de defeitos no “partidos” e no “recheio”

NUMA @aMOSLrAgEM SEMANAL....cucrirererrrereeereesiersessessesssessssseessssssssssesssesssesesssesssesesssesssesesssesssssesssessssssssses o s .
Grafico 10 - Apreciacao global da amostragem semanal da percentagem de defeito

L] =] 4 [ YOS

Grafico 11 - Comparacao global da percentagem de defeitos nos “alvéolos” e nos “partidos”

numa amostragem semanal........cccecceveneee.

Grafico 12 - Comparacao global da percentagem de defeitos nos “corte” e nos “partidos”

NUMA aMOSTIrAZEM SEMANAL...ccveuerrerereerrrerererrereenrsesesesnssessesassesessesessssessesassssessssessssessssessesessssassssessssessssesnss

Grafico 13 - Comparacao global da percentagem de defeitos nos “corte” e nos “partidos”

NUMA aMOSTIrAgEM SEMANAL...ccceuereererierrrereierrreenrseeeesseessesseseesssessssessessssssessssessessssssassssssssssssssassssessssssnss

viii

23
23

24

25

25

26

26

26

27



