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RESUMO

O trabalho de pesquisa foi realizado em uma Restaurante/Lanchonete de médio porte
no interior de S&o Paulo, onde foram utilizados os processos e métodos de eliminagéo
de desperdicios como instrumento para a obtencdo de Reducdo de Custos. Buscou-se
realizar o diagnostico a partir a implementacdo das ferramentas MASP (Método de
Analise de Solucdo de Problemas), JIT (Just in Time) PDCA (Plan, Do, Check, Action),
com o objetivo de verificar os processos de producéo e distribuicdo dos alimentos, bem
como apresentar melhorias visando a reducao dos desperdicios.Apresenta-se uma
Revisao Bibliografica dos conceitos principais destas ferramentas, contelddos
importantes que auxiliaram no desenvolvimento de estratégias e planejamento de
acOes.Foi realizado o estudo de <caso a partr da caracterizacdo do
Restaurante/Lanchonete, estudo sobre os processos de producéo e porcionamento dos
alimentos no sentido de buscar estratégias de acdo em relagéo a resolucdo de falhas no
processo de resto-ingestdo (sobras). O estudo possibilitou identificar desperdicios no
sistema produtivo e de distribuicdo dos pratos. Foi desenvolvido um estudo comparativo
com a duracdo de 8 semanas no qual foram controladas as porgdes servidas e sobras
deixadas nos pratos. Como resultado podemos verificar mudancgas estabelecidas nas
acoes praticas do cotidiano da empresa, bem como a reducgéo de sobras (desperdicios)

e consequentemente de custos para o Restaurante/ Lanchonete.

PALAVRAS-CHAVE: Reducéo, Custo, Alimentacao.



ABSTRACT

The research was conducted in a Restaurant of medium size in Sdo Paulo, where
the processes and methods were used to eliminate waste as a tool for obtaining

Reduced Costs.

A diagnosis was performed through the implementation of tools MASP (Method
Problem Solutions), JIT (Just-in-Time) and PDCA (Plan, Do, Check, Action), with the
objective of verifying the processes of production and distribution of food, as well as
provide improvements aimed at reducing waste. Presents a literature review of the main
concepts of these tools, important content that assisted in the development of strategies
and action planning.The case study was carried out from the characterization of the
Restaurant , study of the processes of production and portioning of food in order to seek

strategies for action towards the resolution of faults in the rest-intake (leftovers) process.

The study identified waste in the production and distribution system of the plates. A
comparative study with a duration of 8 weeks at the portions which were served and
controlled remnants left on the plates was developed.

As a result we can see changes in the established practices of the everyday actions of
the company as well as the reduction of surplus (waste) and therefore cost to the
Restaurant / Fast food.

KEYWORDS: Reduction, Cost, Alimentation.
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1 INTRODUCAO

As atividades desenvolvidas na &rea de alimentacdo requerem um servico
complexo, que compreende uma sequéncia de eventos, desde a aquisicao da matéria
prima a distribuicdo ao consumidor final.

Com o significativo aumento de competitividade que vem ocorrendo na maioria
dos mercados, os custos de maneira geral tornam-se altamente relevantes durante as
tomadas de decis6es em uma empresa. Isto ocorre devido a alta competicdo existente,
onde as empresas ja nao podem mais definir seus precos de acordo com 0s custos
incorridos, e sim com base nos precos praticados no mercado em que atuam. Sendo
essas unidades de alimentacdo empresas voltadas para o servico direto aos
consumidores, onde os produtos sdo produzidos e consumidos simultaneamente.

A gqualidade hoje € uma vantagem competitiva que diferencia uma empresa de
outra, pois 0s consumidores estdo cada vez mais exigentes em relagdo a sua
expectativa no momento de adquirir um determinado produto. Logo, as empresas que
nao estiverem preocupadas com esta busca pela qualidade poderao ficar a margem do
mercado consumidor (FIGUEIREDO, 1997).

Antes de se definir a quantidade dos produtos a serem comprados, é necessario
que se faca algumas estimativas, como: cotacdo entre os fornecedores, padrdo dos
cardapios, qualidade dos produtos oferecidos e preferéncia dos clientes.

Depois de todas essas observacBes € possivel definir uma estratégia de
compras, separando os produtos pereciveis, ndo pereciveis, descartaveis, estocaveis e
congelados. Esse planejamento pode ser feito apds definicdo do estoque minimo, o que
contribui para eliminacado de possiveis desfalques de produtos e reducdo de custos,
compra-se o que é realmente necessario. O mesmo também serve para a organizagao
de tempo nessa atividade, pois se feito da maneira correta facilita na duragéo e cotagao
dos pedidos.

A aquisicdo de matéria prima é uma atividade que deve ser trabalhada com dois
focos; um visando o custo do produto e o outro a qualidade, essa mesma matéria sera
transformada em produto final para o cliente.

Os custos, segundo Martins (2000) “tornam-se altamente relevantes quando da
tomada de decisbes em uma empresa. Isto ocorre devido a alta competicdo existente,
onde as empresas jA ndo podem mais definir seus precos de acordo com 0s custos
incorridos, e sim com base nos precos praticados no mercado em que atuam.” Sendo as

unidades de alimentacdo voltadas para o servico direto aos consumidores, onde 0s
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produtos séo produzidos e consumidos simultaneamente, a qualidade é uma forte aliada
ou pode representar uma ameagca.

Sob este enfoque Slack (1999), conclui que, “nos servigos, o consumidor, que
provavelmente participa da operagéo, ndo julga apenas seu resultado, mas também os
aspectos de sua producéo.”

Consideram-se custo os elementos de despesas que entram na producdo de
bens ou servicos, nesse caso todos 0s gastos operacionais e com os produtos a serem
comercializados. Existem os custos fixos como aluguel, seguros, despesas operacionais
e as variaveis (ex. Matéria prima, energia e gas) e os dois tipos de custos devem ser
considerados para o célculo do preco de venda dos produtos. De maneira geral tudo
gue gera uma despesa deve ser analisado cuidadosamente, as minimas diferencas de
valores podem fazer a diferenga no final do més.

E importante fazer um levantamento de todos os custos relacionados ao
processo produtivo de uma unidade de alimentacdo, avaliando o desempenho
especifico de cada item em fungcdo das atividades que agregam valor da producéo.
Oferecendo informacdes para o processo de tomada de decisdes dentro da empresa,
referente aos produtos com menores custos e consequentemente maior lucratividade,
sendo possivel uma estratégia em relacdo a forca de venda destes produtos, com a
finalidade de visualizar qual atividade ou matéria prima esté afetando no elevado custeio
deste alimento.

Portanto, a sistematica proposta adquire grande importancia neste contexto de
dificuldades e imprevisdes administrativas, auxiliando no controle ndo somente dos
custos, mas também das matérias-primas, quantidades, estoques, compras, saidas
realizadas e previstas, vendas, entre outras informacodes.

Em consequéncia destes dados conseguem obter um melhor planejamento do
negocio, tanto a nivel interno, quanto externo, formulando estratégias com clareza para

manterem-se na atual realidade competitiva instavel.
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1.1 Justificativa

Uma vez identificadas fragilidades no processo de producéo e distribuicdo de
pratos, bem como reducéo do desperdicio (sobras), buscou-se planejar acdes para que
a empresa permanecesse alinhada aos seus objetivos mantendo-se competitiva no
mercado e comprometida com seus clientes.

A reducdo de custos espontdnea € buscada antes de qualquer sinal de crise
atingir a empresa.

Ela visa manter ou conseguir uma vantagem competitiva. Seus efeitos sdo
tipicamente expansionistas e, em geral, ndo sofre restricbes por parte dos
colaboradores. Ja a reducdo de custos compulséria tem caracteristicas opostas a
reducdo espontanea. Geralmente é implantada diante de crise financeira e seu objetivo
€ a sobrevivéncia da empresa.

Esta baseada no corte de custos e uma vez que areas vitais para a geracao de

receita podem ser atingidas, a eficacia dessa forma de reducgéo de custos é incerta.
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1.2 Objetivos Gerais

Desenvolver a capacidade de conceber, dimensionar, projetar e analisar
produtos e/ou processos, reforcando a capacidade para identificar e resolver problemas
de gestdo. Reforcar a competéncia para avaliar a viabilidade econbmica e relacdo
custo-beneficio. Desenvolver habilidades de relacéo interpessoal prestador de servico-

cliente, implementar métodos para reduzir os custos dentro da unidade.
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1.3 Objetivos Especificos

e Atualizar os processos ja existentes;

¢ Identificar falhas e sugerir melhorias;

¢ Manter um nivel de estoque equilibrado, sem excessos, mas também sem faltas;
¢ Minimizar os custos da matéria prima, despesas operacionais;

o Padronizacéo das receitas e vendas sugestivas;

e Implantar novos processos.
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1.4 Questao Norteadora

Quais sdo os fatores (internos e externos) que influenciam (direta e
indiretamente) nos custos de uma empresa do setor alimenticio e como esses podem

auxiliar na gestao do negocio?

A partir da utilizacdo de algumas ferramentas da Engenharia de Producéo é
possivel reduzir os custos e gerenciar os fatores que afetam o equilibrio da empresa,
tais como: ldentificar todos os custos relacionados ao processo produtivo de uma
unidade de alimentacdo, avaliando o desempenho especifico de cada item em funcao

das atividades que agregam valor da producao.

Sugerir ao publico produtos com menores custos e consequentemente maior
lucratividade, sendo possivel uma estratégia em relacdo a forga de venda destes
produtos e visualizacdo de qual atividade ou matéria prima esta afetando no elevado ou
baixo custeio deste alimento. Oferecer ao administrador, informacfes referentes as
gquantidades de consumo mensal, proporcionado um melhor e mais seguro processo de
compra dentro da empresa, bem como um melhor aproveitamento e conhecimento de

estoque, o que significa maior controle de entradas e saidas.

Manter a qualidade em relagdo aos concorrentes, garantindo assim a satisfacéo

do cliente e sucesso no negdcio.
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2 HISTORICO DO SETOR ALIMENTICIO

Obrigatoriamente, uma sociologia da alimentacdo decorre como principio légico
dos proprios fundamentos do fato social. Nenhuma outra atividade sera tdo permanente
na histéria humana. Qualquer concep¢do do conjunto social no plano econdmico e
metafisico implica necessariamente o desenvolvimento dos processos aquisitivos da
alimentacéo (CASCUDO, 2011, p. 339).

O habito de se alimentar ndo se limita apenas a uma necessidade basica, mas
faz parte da cultura humana. Ao desbravar novos continentes e terras, a alimentacao foi
muito importante na demarcacao de territorios, pois a humanidade se mantinha a base
da troca e da exploracao.

A alimentacdo também é um ato de socializacdo, dotado de valores e
caracteristicas intrinsecas que varia de acordo com o grupo (CARNEIRO, 2003).

Comer ndo é um ato autbnomo e solitario, comer é a socializar, tantos os
homens quanto os animais comem em conjunto com outros da mesma espécie. Assim,
uma vez que a alimentagéo exerce papel relevante nas mais diversas religides, culturas,
sociedades e estas influenciam os modos de agir, sentir e pensar em diferentes
contextos histéricos. Os critérios morais, a organizacdo da vida cotidiana, o sistema de
parentesco, os tabus religiosos, entre outros aspectos, podem estar relacionados com
0s costumes alimentares (SOUZA, 2012).

Com as responsabilidades do trabalho, a sociedade desde a antiguidade sempre
teve necessidade em realizar sua alimentac&o na rua ou em seu local de trabalho. Esse
costume colocou lado a lado pessoas de todas as classes sociais e hierarquicas
compartilhando do mesmo ambiente. Esse costume foi mais perceptivel nas conhecidas
“Feiras de Rua”.

No final do século XVIII surgiu o conhecido restaurante, formado pelos
cozinheiros que tiveram seus empregos prejudicados, pds Revolucdo Francesa. Os
mesmos abriram seus proprios negocios, pois a mesma ocasionou a fuga e a morte de
muitos aristocratas, 0s quais empregavam o0s servicos dos profissionais da area de
alimentacéo.

Segundo Braga (2010), esses profissionais estabeleceram, entdo seus préprios
negocios e passaram a oferecer aos plebeus as delicias que até entdo eram
exclusividade dos nobres. A denominacdo pode ter vindo dos pequenos

estabelecimentos conhecidos como casa de saude, que, no final do século XVIII,
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vendiam um caldo restaurador (bouillonrestaurant) para as pessoas de posse que se
sentiam debilitadas. Esse restaurador, em francés restaurant, passou a denominar
passou a denominar o lugar em que se serviam alimentos a pessoas e partilhavam o
momento da refeicdo sem se conhecerem entre si.

Gerenciar um estabelecimento gastronémico antigamente era apenas se
preocupar com a entrada de dinheiro, onde ao encerrar o dia de trabalho o proprietario
do restaurante retirava a quantia faturada durante o dia todo.

Com a invencdo da caixa registradora e a fita registradora, ao final do dia era
registrado todas as entradas e saidas realizadas diariamente, onde o proprietario notou
a necessidade de sincronizar todas as entradas e saidas para manter seu negécio.

Com o passar dos anos 0s estabelecimentos gastrondmicos foram por sua vez
obrigados a se adequarem &s exigéncias normativas, levando em consideragdo o
pagamento de funcionarios, fornecedores e finalmente contabilizar o lucro. Tal
necessidade ajudou o proprietario a buscar um maior conhecimento através das
ferramentas de contabilidade, basicamente os conhecidos Custos Fixos e Custos
Variaveis.

Produzir com qualidade e, agora, com precos baixos exige um conhecimento
mais apurado do negécio, principalmente dos custos, para que se consiga construir uma
compreensdo mais detalhada de como se organizar para apurar e controlar as
informacdes referentes ao custo, o que facilitard muito a aplicacdo correta das técnicas
de apropriacdo de custos, sem a necessidade de contratacdo de pessoal especializado
(BRAGA, 2010).

Sendo assim, € de extrema importancia de que esse gerente tenha
conhecimentos sobre os diferentes custos de sua producéo ou prestacdo de servicos,
sua margem de lucro em determinado periodo, bem como de outros dados financeiros.
Este, porém €& o grande desafio do gestor: controlar as financas, jA& que o0s
conhecimentos precisos do que ocorre com o dinheiro investido em uma empresa €

essencial para se ter controle financeiro (VAZ, 2003, p. 71 — 85).
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2.1 Gestéao de processos e atividades

O restaurante faz parte do setor terciario da economia, pois é totalmente
especializado na prestacdo de servigcos. Especialmente o de pequeno porte, enfrenta
atualmente uma acirrada concorréncia, além de atender a uma clientela cada vez mais
exigente e ciente de seus direitos. O baixo nivel de investimento inicial exigido, aliado
ao baixo nivel de especializacdo da mao-de-obra necessaria, levam, especialmente em
épocas de baixo crescimento econémico, a essa atomizacdo, com 0 surgimento de

novos concorrentes a todo instante e em todos os lugares (SILVA, 2011).

Segundo Gardfalo (1980), é uma estrutura de mercado na qual participam um

grande numero de concorrentes, havendo contudo diferenciacdo de produtos e servigos.

Para enfrentar a grande concorréncia nesse ramo, é importante observar alguns
mecanismos que deverao ser questionados com o propésito de avaliar 0s processos e

as atividades existentes:

e reduzir custos;
e diminuir o ciclo de tempo do processo;
e melhorar a qualidade, agregar valor ao cliente, em termos de servigo,

flexibilidade etc.

De acordo com Ching (2001, p.23), “Dada a importancia dos processos e
atividades como o0s meios pelos quais se agrega valor aos clientes e como eles sao
consumidores de recursos da organizagdo, € importante dispor de mecanismos que

assegurem uma gestao de processos e atividades|...]".

s

Para que haja um bom funcionamento da empresa é importante conhecer
detalhadamente os seus processos e assim identificar os indicadores e a padronizacao

das atividades consideradas criticas.

A partir dai sera possivel tomar as acbes corretivas ou preventivas, de forma a
assegurar um padrdo operacional e de qualidade condizentes com o0s requisitos da
propria organizacdo e de seus clientes. Assim a aplicacdo de uma abordagem de
processos em uma organizacao, junto com a identificacéo, interacdo desses projetos e
sua gestdo, vai permitir o eficaz funcionamento da mesma e gerar uma redugdo nos
custos.Este tipo de abordagem permite o controle entre 0s processos individuais, suas

combinacdes e interacdo dentro da organizacdo. Sendo assim é importante enfatizar:
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e Entendimento e atendimento dos requisitos;
e Necessidade de considerar os processos em termos de valor agregado;
e Eficacia e desempenho dos processos;

¢ Melhoria continua baseada em medicdes objetivas.

Na pratica, essa abordagem como uma ferramenta gerencial para reducdo de

custos envolve certas atividades, tais como:

e Identificacdo e entendimento dos processos existentes através de
fluxogramas;

e Analise critica dos processos e custos;

¢ |dentificacdo de oportunidades de melhorias;

e Treinamento em noOvOS processos;

¢ Implementacdo das melhorias e acompanhamento da performance e custos

dos novos processos.

O fluxo representa a visdo macro do processo interno da cozinha. Devido as
caracteristicas intrinsecas, cada etapa representada por um losango pode representar
um foco relevante de desperdicio (AMORIM; ROCHA, 2012, p. 4).

Segundo Lippel (2008), relacionando-se ao esquema de organizacdo do
processo produtivo, este pode ser analisado considerando-se duas funcdes: as
principais, relacionadas diretamente com o processamento de alimentos; e as funcbes
anexas, ligadas a manutencdo de utensilios e instalagbes. As fungBes principais
englobam compra, recepcdo de matéria-prima, estocagem, pré-preparo, €occao,
conservacdo da preparacdo pronta, distribuicdo das refeicdes e contabilizacdo. Ja as
funcbes anexas envolvem a higienizacéo dos utensilios e das instalacdes, bem como a

eliminacéo de desejos.

A figura 1 representa o fluxo de manufatura e atividades de um processo, onde €

possivel identificar quais sdo as principais atividades e funcdes apresentadas abaixo.
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FLUXOGRAMA DE PROCESSO PRODUTIVO GERAL DE RESTAURANTES / LANCHONETES

INICIO
COMPRAR ELIMINAR
DEJETOS
RECEBER
l Produtos Brutos LIMPAR
Produtos Prontos AMBIENTE

ESTOCAR

Produgdo

Refrigeradores /
congeladores

Equipamentos COCCAO

de coccao

HIGIENIZAR

Equipamentos

UTENSILIOS

~

PREPARAR de Preparacio

CONSERVACAO/ Camaras Frias
PRE-DISTRIBUIICAO

Equipamentos Balcdes ou
de distribuicao DISTRIBUIR carros térmicos

CONTABILIZAR

Figura 1 — Fluxograma de Processo Produtivo Geral de Restaurantes/ Lanchonetes
Fonte: Adaptado de Lippel, 2008

Dentre estas ferramentas, o fluxograma de processos € permite representar de
forma gréfica, através de simbolos padronizados, todas as etapas de um processo e
como as mesmas se relacionam entre si. Processo é uma combinacdo de todos os
elementos do sistema, tendo como objetivo a fabricagdo de um produto ou servico
(WERKEMA, 1995)

Estabelece claramente a diferenca entre producdo, processo e operacoes.
Processos sdo um fluxo de materiais no tempo e no espaco, enquanto que operacdes
sdo o acompanhamento de homens e maquinas no tempo e no espaco. Conforme
demonstra, nem sempre as melhorias nas operagfes afetam positivamente o processo
e, por conseguinte e, a producdo. Assim deve se iniciar as melhorias pelo processo,
para posteriormente, deter-se nas operacdes (SILVA, 2011).
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2.1.1 Desperdicios no processo

De acordo com Campos (2004), o desperdicio é todo e qualquer recurso
gue se gasta na execucdo de um produto ou servico além do estritamente
necessario (matéria-prima, materiais, tempo, energia, por exemplo). E um
dispéndio extra que aumenta 0s custos normais do produto ou servico sem
trazer qualquer tipo de melhoria para o cliente. Muitas vezes os desperdicios néo
séo facilmente notados, pois se tornaram aceitos como consequéncia natural do

trabalho rotineiro.

Os conceitos e orientacbes para preparacbes e manipulagbes de
alimentos, tais como armazenagem e destino final dos residuos ou sobras sdo
baseados no Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servicos de
Alimentacao da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), em sua
Resolugdo-RDC n° 216/2004 e no Sistema de Gestdo da Seguranca dos
Alimentos NBR I1SO 22000/2006 (ABNT, 2006).

Proenca (1996) afirma que o objetivo de uma Unidade de Alimentagéo e
Nutricdo (UAN) é o fornecimento de uma refeicdo com balango nutricional
equilibrado, apresentando bom nivel de sanidade e que seja adequada ao
consumidor. As fungbes principais abrangem a recepc¢do de matéria prima,
estocagem, pré-preparo, coccdo, conservacao da preparacdo pronta e
distribuicdo das refeicbes. Ja as funcbes anexas envolvem a higienizacdo dos
utensilios, das instalagbes e maquinas usadas nos preparos, em como a

eliminacéo dos dejetos, de acordo com Jardim (2005, p.26).

O alimento usado pode apresentar aspectos de perecibilidade, riscos de
contaminacéo e riscos de perdas nutritivas, isso determina as limitacdes do
processo, tanto de cunho temporal como de rigor nas operacbes de
manipulacdo. A diversidade de postos de trabalho, desde o recebimento
(estoque) de géneros até a distribuicdo gera a necessidade de um permanente
controle dos procedimentos visando a manuten¢éo da qualidade das refei¢des.

Por medidas de seguranca alimentar as refei¢cdes, devem ser consumidas
no mesmo dia em que sdo produzidas, e por isso observa-se uma grande
pressao temporal das atividades, principalmente nos horarios que antecedem a
distribuicdo, como relatado por Proenca (1996), e devido a estas limitagbes
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temporais de manipulacdo de alimentos e atendimento da clientela o ritmo de
trabalho neste processo de producdo é muito intenso, susceptivel a erros caso

os procedimentos néo estejam bem definidos e assimilados.

Em uma Unidade de Alimentacdo o desperdicio € sinbnimo de falta de
qualidade. E este desperdicio ndo diz respeito apenas aos alimentos, mas
também a utilizagdo de agua, energia, e outros fatores, como materiais de
limpeza, escritério, descartaveis, telefone, tempo excesso de méo-de-obra, e etc.

(ABREU et al., 2003).

Podemos pensar em reduzir este desperdicio a partir de técnicas de
controle, desde a recepcdo da matéria-prima até a distribuicdo de alimentos.
Controlar significa comparar, analisar e avaliar a execugédo e o desempenho dos
servigos, ou seja, quantidade, qualidade, niveis de estoque, prazos, custos,
caracteristicas dos produtos e servigos, higiene, etc. Sem estas informagdes ndo
h& controle sobre os processos de producdo, sem o controle, ndo hé
confiabilidade ou credibilidade. Registros destes controles sdo fundamentais pois
servem de subsidios para implantar medidas de racionalizacdo, reducdo de

desperdicios e otimizagdo da produtividade.

O registro de sobras, restos, devolugdes e queixas podem interferir na
adequacdo e aceitacdo do produto oferecido ao cliente, em assim sendo, o
controle resto-ingestdo é de suma importancia, pois exerce influéncia direta na
qgualidade das refeicbes (em relagcdo ao equilibrio de principios nutritivos e ao
guantitativo calérico das dietas normais), assim como nos gastos totais com

géneros alimentares necessarios a confec¢do de um cardapio.

O controle de resto ingestdo visa avaliar a adequacdo das quantidades
preparadas em relacdo as necessidades de consumo (sobra), o porcionamento

na distribuicdo e a aceitacdo do cardapio (restos).

O controle de resto ingestdo tem como objetivo avaliar a adequacgéo das
guantidades preparadas em relagdo as necessidades de consumo, o
porcionamento na distribuicdo e a aceitacdo do cardapio. Quanto maior o indice

de rejeitos, menor a satisfacdo dos comensais (CORREA et al., 2006).

A avaliacdo das sobras serve para medir a eficiéncia do planejamento, ou
seja, falhas da determinacdo do numero de refeicdes a serem servidas; super

dimensionamento per capita; falhas em relagdo ao porcionamento; preparacoes
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incompativeis com o padréo do cliente ou com seu habito alimentar; eficiéncia de
producdo de alimentos, ou seja, ma aparéncia ou apresentacdo dos alimentos
(ABREU et al., 2003).

N&o existe uma porcentagem ideal de sobras, elas devem ser medidas
ao longo do tempo, estabelecendo assim um parédmetro ou indicador préprio de
segurancga, que deve levar em conta, a margem de seguranca estabelecida,

vezes, 0 numero de clientes atendidos no dia (ABREU et al., 2003).

No gerenciamento de uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) o
desperdicio é um fator de suma importancia, visto que é uma questdo nao
somente técnica com politico-social no desempenho profissional do nutricionista,
sabendo que o Brasil € um pais onde a subnutricdo € um sério problema de
saude publica. No Brasil, de 20% a 60% de toda producdo se perde entre o

campo e a mesa (CORREA et al., 2006).

Neste contexto, a problematica das empresas é conseguir a exceléncia
nas suas operacdes e nao perder o foco no valor, pois 0 preco € estabelecido
pelo mercado e o tamanho do lucro serd definido também pelo tamanho do
desperdicio evitado. Os processos produtivos alimentares geram grandes
desperdicios, sdo processos continuos, com fluxo e produto final claramente
definido, como em qualquer processo de manufatura, tal como de televisores ou
automaveis, etc. (AMORIM; ROCHA, 2012).

Os sistemas produtivos séo classificados por Tubino (1999) de diversas
maneiras. Sob a ética da natureza do produto, estes podem produzir bens ou
servi¢cos. Quando o produto produzido é algo tangivel o sistema de produgéo é
uma manufatura de bens. Por outro lado, se o produto gerado é intangivel, diz-se
gue o sistema de producdo é um prestador de servicos. Numa unidade que
produz comida, algo tangivel, porém pode ser considerado como um prestador

de servicos devido a dindmica agregada envolvida.
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2.2 Ferramentas da engenharia de producao

Shingo (1996) enfatiza que a Engenharia de Producdo é o meio para a melhoria
do sistema produtivo. Os processos produtivos reconhecidos como competitivos e
sustentaveis demandam um bom nivel de estudos e controle. A engenharia, por sua
vez, jA possui diversas ferramentas e literaturas desenvolvidas e que podem ser

aplicadas aos processos das cozinhas industriais (AMORIM; ROCHA, 2012, p. 5).

Principalmente em lanchonetes e restaurantes, onde, para Pacheco (1995),
como o préprio nome diz, € uma casa especializada em lanches e pratos rapidos, além
de bebidas. Simples ou sofisticada, a lanchonete € uma opg¢éo para quem quer comer
rapido e gastar pouco, pois possui um servico bem mais informal. Possuem alta

rotatividade de assentos e um gasto médio relativamente baixo (FONSECA, 2000).

Segundo Martins (2000), para sobreviver nesses mercados cada vez mais
competitivos, a empresa precisa perseguir e alcancar altos niveis de qualidade,

eficiéncia e produtividade, eliminando desperdicios e reduzindo custos.

Para garantir sobrevivéncia as empresas acompanham o mercado e para se
garantir e se diferenciar de seus concorrentes busca acrescentar ferramentas de
melhoria de processos, para se destacar e acompanhar tal tendéncia e se sobressair

em relagdo a concorréncia.

A Engenharia de Producdo estuda e aplica ferramentas que sdo importantes e
indispensaveis na reducdo de custos, desperdicios, melhorias no processo e
planejamento. Algumas ferramentas sdo adotadas por j& serem conhecidas no meio
produtivo e nas aplicagcbes de melhorias de processo, tais como o MASP, o JIT e o
PDCA.

Alguns autores Campos e Scholtes (1992), afirmam que a utilizacdo de
ferramentas da qualidade possibilita que se conheca a empresa como um todo,
resultando em melhorias, reducdo da variagdo dos processos, diminuicdo das
repeticdes de erros além de aumentarem a satisfacdo e motivacdo dos empregados
proporcionando, desta forma, incrementos nos indices de produtividade.
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2.2.1 MASP

O MASP (Metodologia de Analise para Solu¢cdo de Problemas) é uma peca
fundamental no controle da qualidade, e pode ser utilizado tanto para manter a
gualidade e eliminar os erros crénicos quanto para melhora-la, usando o método e

redirecionando o processo.

Segundo Campos (2004), a grande importancia do MASP estd no fato dele
alimentar-se de fatos e dados para norteamento das decisfes, que muitas vezes sdo
tomadas com base em feeling ou bom senso, sendo ndo raramente dispendiosas.

Baseado em fatos e dados economiza-se tempo e dinheiro.

O MASP é uma metodologia para solucionar problemas e divide-se em oito

Etapas, conforme Campos (2004):

a) ldentificagdo do problema: Definir claramente o problema e reconhecer sua

importancia;

b) Observacéo: Investigar as caracteristicas especificas do problema com uma

visdo ampla e sob varios pontos de vista;
¢) Analise: Descobrir as causas fundamentais;
d) Plano de acdo: Conceber um plano para bloquear as causas fundamentais.
e) Acdo: Bloquear as causas fundamentais;
f) Verificagdo: Verificar se o bloqueio foi efetivo;
g) Padronizacgdo: Prevenir contra o reaparecimento do problema;

h) Conclusédo: Recapitular todo o processo de solucdo do problema para

trabalhos futuros.
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2.2.2 PDCA

Segundo exposto por Campos (1992) “o ciclo PDCA é um método gerencial de
controle que pode ser utilizado para manter e melhorar as diretrizes de controle de um

processo

O Ciclo PDCA (Plan, Do, Check, Action) € uma ferramenta utilizada pelas
organizacdes para gerenciar 0s seus processos internos de forma a garantir o alcance
de metas estabelecidas, tomando as informa¢bes como fator de direcionamento das

decisoes.

Robert e Santana (2013), afirmam que O PDCA ¢é dividido em quatro fases,
sendo que a primeira corresponde ao Plan (planejamento), em que se definem as metas
ideais do processo analisados, estabelecendo-se os métodos para sua execucgdo. A
segunda etapa representa o Do (execu¢do) que trata da execucdo efetiva das agbes
programadas. A terceira etapa e composta pelo Check (verificacdo) tem como objetivo
comparar a execugao com o planejamento, ou seja, se o0s resultados foram alcancados
ou ndo.Na quarta etapa Action (a¢des corretivas), a partir dos resultados alcangados, se
negativo deve partir para o estudo de acdes corretivas e depois retornar ao ciclo PDCA,
se alcangou os resultados esperados deve-se padronizar 0 processo, assegurando

assim sua continuidade.

Na primeira fase Plan (planejar), para Tubino (2000) o planejamento tem por
funcdo estabelecer os objetivos a serem alcancados com o0 processo, ou, em outras
palavras, as metas sobre os itens de controle do processo, assim como decidir sobre os

métodos a serem empregados para atingir estas metas.

Na segunda fase Do (execuc¢do),Campos (1992) afirma que esta etapa consiste
na execucédo das tarefas exatamente como previstas no plano e a coleta de dados para

verificacdo do processo.

Na terceira fase Check (verificacdo), Tubino (2000) diz que é composta por
“acbes de acompanhamento e de analise de tendéncias durante a execucédo, que visam
conduzir as atividades na forma estabelecida pelo planejamento, prevenindo eventuais

desvios”.
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Na quarta fase Action (a¢Oes corretivas), Tubino (2000) afirma que esta etapa de
agir corretivamente dentro do ciclo PDCA visa eliminar definitivamente o problema de

maneira que ele nunca mais se repita.

Conforme Fonseca (2006, p.05), “(...) uma familia de métodos de solucdo de
problemas consiste de procedimentos de multiplos passos para ir desempenhando
todas as atividades necesséarias para solucionar algum ou todos os problemas”. E
seguida uma sequéncia estrita de passos, mas que podem contar com regressos e

iteracdes.

Ao utilizar o PDCA, é possivel identificar a causas raizes em varias etapas do
processo, desde a relacdo de compras com o fornecedor (critério de selecdo dos

mesmos) onde deve ser levado em conta a qualidade ou procedéncia.

Existem varias definicdes para causa raiz como as comentadas por Rooney e

Hewel (2004) apud Fonseca (2006, p.06), que utilizam a seguinte abordagem:

a) Causas raiz sdo causas fundamentais especificas. Quanto mais especificas
forem, mais facil fica para chegar a recomendacfes que prevenirao

ocorréncias;

b) Causas raiz sdo aquelas que podem ser razoavelmente identificadas. A
investigacdo precisa ter uma boa relagdo de custo-beneficio, e assim, nédo

pode consumir muito tempo do pessoal;

¢) Causas raiz sdo aguelas que o gestor pode controlar. As causas devem ser
especificas o suficiente para que o gestor consiga tomar acdes adequadas

para prevenir recorréncias;

Segundo Slack, Chambers e Johnston (2009, p.451), existem sete tipos de
desperdicios que precisam ser eliminados de todos os processos de operagoes:
desperdicio de producéo, desperdicio de tempo de espera, desperdicio de transporte,
desperdicio de estoque, desperdicio de processamento, desperdicio de movimento e

desperdicio de produtos defeituosos.

A estrutura de andlise e as fases que consiste o PDCA sédo apresentadas na figura 2.
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Figura 2 — Ciclo PDCA Padréo.

Fonte: Desenvolvido Pela Autora, 2014

2.2.3 Just In Time

A filosofia gerencial Just-in-Time, surgida no Oriente, dominou a manufatura
mundial nas décadas de 60,70 e 80. A filosofia gerencial Just-in-Time procura a
otimizacdo da producédo e do ambiente, considerando que todas as variaveis envolvidas

possuem a mesma ponderacdo (PLANTULLO, 1992).

Em um aspecto mais basico, o JIT significa produzir bens e servigcos exatamente
no momento em que S0 necessarios — Nndo antes para que nao se transformem em
estoque, e ndo depois para que seus clientes ndo tenham que esperar. O Just-in-Time é
uma abordagem que visa aprimorar a produtividade global e eliminar os desperdicios.
Ele possibilita a producdo eficaz em termos de custo, assim como o fornecimento
apenas da quantidade necessaria de componentes, na qualidade correta, no momento
e locais corretos, utilizando o minimo de instalagbes, equipamentos, materiais e
recursos humanos (ALMEIDA, Sem data).
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Segundo Voss (1992), o JIT é uma filosofia fundamentada nos seguintes
aspectos: a) simplificacdo, que € a eliminagdo que de acgdes sofisticadas sobre
solu¢cdes complexas, quando podem ser feitas abordagens simples para 0 mesmo
problema; b)envolvimento total dos funcionarios, que consiste no estimulo da
participacdo dos colaboradores no processo; ¢) melhoria continua (Kaizen) para que a
organizacdo esteja capacitada para enfrentar o mercado; d) divisibilidade, que é a
possibilidade de ver o que esta acontecendo no ambiente da manufatura em termos de

suprimento, reparos, paradas, rejeitos, entre outros.

O JIT possui como caracteristicas a Produgdo Puxada, sendo necessario utilizar
alguns pré-requisitos. Inicialmente é necessario possuir um projeto de manufatura como
a analise do arranho fisico da empresa (Layout), gerenciar as linhas de producao,
reduzir o tempo do processo, qualificar fornecedores na gestdo de fornecimento de
materiais, treinamento de pessoal (elemento humano). Ao implementar o JIT é
necessario a conscientizacédo dos niveis hierarquicos da empresa, desde a alta geréncia

até os responsaveis pela operacgéo.

A filosofia do Sistema Toyota de Producdo pode ser estendida para varios
setores como exemplo em um restaurante de pequeno porte, onde oferece pratos
padronizados para determinado publico. Ao utilizar a metodologia Just-in-Time o
restaurante inicialmente deve determinar quais sao 0s principais pontos a serem
atingidos e quais sdo os principais objetivos a serem alcancados. Na Figura 3 é
apresentado a proposta de saida ao se implantar a filosofia JIT em um processo.

Zero
Desperdicio

Redugao

Figura 3 —Entradas e Saidas do Just-in-Time
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2.3 CONHECIMENTOS FINANCEIROS

A gestdo de custos possui muitos conceitos. Os responsaveis por uma empresa
como gerentes, administradores e autbnomos devem ter conhecimentos minimo

referente a alguns termos basicos para evitar problemas envolvendo custos.

Segundo Rebelato (1997), as pessoas, de um modo geral, exigem mais tempo
de lazer no dia-a-dia e a taxa de expectativa de vida esta crescendo. Aliados a esses
fatos, constata-se a tendéncia crescente da urbanizagdo e o aumento da renda per
capita, que pode ser entendido como uma melhor distribuicdo da riqueza e
potencializador dos gastos individuais. Sao fatores que impactam fortemente na

geracdo de demanda pelos servicos de alimentacao.

Na modernidade o homem necessita controlar 0 seu tempo e aproveita-lo
eficientemente, para o alcance de suas metas. Dessa forma, a tendéncia das pessoas
economicamente ativas que vivem nos centros urbanos é dar melhor atencéo a refeicao
e maior atencdo ao trabalho, j& que a refeicdo ndo pode ser encarada como uma
atividade produtiva (REBELATO, 1997).

Em funcéo do constante crescimento do mercado de alimentos, as empresas do
ramo alimenticio que ndo conseguem sobreviver as exigéncias do mercado, o qual, visa
gqualidade com baixa custo acabam por fechar as portas com prejuizos em todos 0s

setores.

Para Fonseca (2000), ndo € possivel criar um restaurante sem saber qual sera a
sua composicao de custos, seu potencial de receita ou ainda qual € a caracteristica
principal de seu negdcio. Depois disso é necessaria uma boa definicdo de como serdo
identificadas as informacfes importantes para verificar o desempenho de seu negdcio,
para possibilitar as correcées de rumo. E, por ultimo, identificar as possiveis solucdes

para a readaptacdo dos planos ou uma modificacdo dos objetivos iniciais.

Segundo Correa e Gianesi (1994), € necessario a conscientizacdo, por parte da
organizacdo como um todo, dos mais altos aos mais baixos escaldes, de que as
operacbes podem ser importante arma competitiva, desde que equipadas e
administradas adequadamente. A concorréncia pelos mercados se da, hoje com base

em critérios largamente influenciados pela funcéo de operacdes, a qual jA ndo pode ser
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encarada como um mal necessario; ela deve ser considerada como um setor que tem,

com nenhum outro em o potencial de criar vantagem.

Segundo Ferreira (2007), dentro da gama de conceitos, algumas definicbes de facil
compreensdo e atendimento e que sintetizem a esséncia e a importancia desse

assunto:

e Custos € recurso utilizado para atingir um objetivo especifico;

e Custo é o valor expresso em moeda corrente (R$) de atividades e materiais
efetivamente consumidos e aplicados na fabricagcdo e comercializagdo dos
produtos;

e Custo é a remuneragdo dos recursos financeiros, humanos e materiais
consumidos na fabricagdo e comercializagéo da venda,;

e Custo é o preco pelo qual se obtém um bem.

Gerenciar um estabelecimento gastrondmico antigamente era apenas se
preocupar com a entrada de dinheiro, onde ao encerrar o dia de trabalho o proprietario

do restaurante retirava a quantia faturada durante o dia todo.

Com a invencao da caixa registradora e a fita registradora, ao final do dia era
registrado todas as entradas e saidas realizadas diariamente, onde o proprietéario notou

a necessidade de sincronizar todas as entradas e saidas para manter seu negdcio.

Com o passar dos anos 0s estabelecimentos gastrondmicos foram por sua vez
obrigados a se adequarem &s exigéncias normativas, levando em consideragdo o
pagamento de funcionarios, fornecedores e finalmente contabilizar o lucro. Tal
necessidade ajudou o proprietario a buscar um maior conhecimento através das
ferramentas de contabilidade, basicamente os conhecidos Custos Fixos e Custos

Variaveis.

Produzir com qualidade e, agora, com precos baixos exige um conhecimento
mais apurado do negdcio, principalmente dos custos, para que se consiga construir uma
compreensdo mais detalhada de como se organizar para apurar e controlar as
informac0es referentes ao custo, o que facilitara muito a aplicacdo correta das técnicas
de apropriagdo de custos, sem a necessidade de contratagdo de pessoal especializado
(BRAGA, 2010).

Sendo assim, é de extrema importancia de que esse gerente tenha
conhecimentos sobre os diferentes custos de sua producéo ou prestacdo de servigos,

sua margem de lucro em determinado periodo, bem como de outros dados financeiros.
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Este, porém é o grande desafio do gestor: controlar as finangas, ja que o conhecimento
preciso do que ocorre com o dinheiro investido em uma empresa é essencial para se ter
controle financeiro (VAZ, 2003, p. 71 — 85).

Identificamos como fator de relevante importdncia a gestdo de custo nas
empresas. Isso em decorréncia da necessidade de as organizagbes buscarem
otimizacdo de resultados, insercdo em novos mercados, desenvolvimento de novos
produtos, expansdo e até mesmo simplesmente continuarem ativas. Normalmente
associamos, num primeiro momento, o conceito de gestdo de custos diretamente ao
processo produtivo industrial, o que na realidade n&o € verdadeiro, pois no
desenvolvimento de todas as atividades, independente do setor de atuacdo (comércio,
inddstria ou prestacao de servi¢os), o tema custos € de importancia relevante para a

consecucao dos objetivos empresariais e como tal deve ser tratado (SCHIER, 2006).

Para Neto (2012), as organizagBes somente se perpetuam se os precos forem
superiores aos seus custos; o consumidor somente adquire esses produtos quando
percebe um valor agregado superior ao seu preco. Precos esses que devem ser
suficientes para cobrir todos os custos de fabricacdo dos produtos, todas as despesas
de estrutura da empresa, e, principalmente a contraprestacéo ao acionista, em forma de

lucros distribuidos e do retorno do capital investido na sociedade.

Ao adquirir um estabelecimento comercial é evidente que quanto menor o
estabelecimento, menor os custos com aluguel, energia, funcionarios e etc. E

necessario levar em consideracao o custo-beneficio.

2.3.1 Terminologias da Gestéo de Custos

A gestéo de custos possui muitos conceitos. Os responsaveis por uma empresa
como gerentes, administradores e autbnomos devem ter conhecimentos minimo

referente a alguns termos basicos para evitar problemas envolvendo custos.

Para Schier (2006), Gastos — compra de produto ou servico qualquer que gera
desembolso imediato ou futuro para a empresa, representado por entrega de ativos
(normalmente dinheiro). Os gastos ocorrem a todo 0 momento e em qualquer setor da
empresa. Esse conceito tem emprego amplo e aplica-se a todos os bens e servigos

adquiridos. Como exemplo, temos:
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e Aquisicdo de matéria-prima, consumida nos processos produtivos;
e Compra de material de expediente, consumido no processo administrativo;
e Consumos de energia elétrica, que é gasta em um més e paga no més

subsequente.

Ao implantar a gestdo de custo em um estabelecimento utilizando calculo
matematicos simples e de facil compreensdo é possivel identificar quais sdo os
gargalos, o resto-ingestdo e os quantitativos financeiros e os itens produzidos além do

necessario.

No quadro 1 podemos identificar a estrutura de calculo que pode ser utilizado por

qualquer estabelecimento para identificar o percentual de sobras e resto-ingestéo.

Peso refei¢ao distribuida (g) = total produzido (g) — sobras apés servir refei¢cdes (g)

Percentual das Sobras = sobras apds servir as refei¢cdes (g) x 100 / peso das
refeicdes distribuidas (g)

Percentual de resto-ingestdo = peso dos restos (g) x 100 / peso das
refeicdes distribuidas (g)

Quadro 1 — Estrutura de Calculo de Restos, Sobras e Peso da Refei¢do Distribuida.
Fonte: Adaptado de Andrade, 2013.
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3 METODOLOGIA

Foi analisado um projeto que seguiu a metodologia baseada nos conceitos das
ferramentas de qualidade JIT, MASP e PDCA.

As informacgdes e aplicagcbes do projeto foram coletadas e desenvolvidas pela
autora. Foram utilizados conceitos sobre o tema pesquisando-se em livros, artigos e
sites, e em seguida foi elaborado um estudo de caso das etapas propostas para o

projeto.
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4 ESTUDO DE CASO

4.1 Empresa: Uma Visao Geral

A unidade de alimentacdo mencionada neste trabalho foi fundada em agosto de
2011 na cidade de Campinas, a mesma esté localizada na parte térrea de um hospital,
possui aproximadamente 120 metros, distribuidos em estoque, area de coccéo, caixa e
saldo para recepcéo dos clientes. Funciona 24 horas todos os dias da semana, tendo

como publico alvo, médicos, residentes, enfermeiros e visitantes que frequentam o local.

A administragdo dessa pequena empresa € familiar. Duas proprietérias
acumulam as fun¢des de geréncia, caixa, compras, montagem de cardapios e definicao
do mix de produtos. A iniciativa surgiu depois de 12 anos de experiéncia nessa area e

uma oportunidade de montar o proprio negacio.

Desde entdo a empresa oferece a seus clientes, lanches, salgados, bebidas frias
e quentes, produtos de bomboniere e principalmente refeicdes prontas para consumo

imediato.

E sabido que o novo ambiente de competitividade ocasionado pela globalizacio
da economia imp8e que as empresas tenham compromissos cada vez maiores com o
continuo aperfeicoamento de seus processos. E por isso, 0s desperdicios dentro do

sistema produtivo, sdo objetos de estudo dentro dessas organizagoes.

Segundo Campos (2004, p.9), “[...Jgarantir a sobrevivéncia de uma empresa é
cultivar uma equipe de pessoas que saiba montar e operar um sistema, que seja capaz
de projetar um produto que conquiste a preferéncia do consumidor [...]", oferecendo

assim qualidade, preco justo e bom atendimento.

Dessa maneira podemos entender que atender com qualidade as necessidades
do cliente € um compromisso da empresa. Esta por sua vez decorre da produtividade e
esta da qualidade, para que essa combinacdo seja positiva é necessario pesquisar e

desenvolver processos que garantam melhor conformidade entre essas duas partes.
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4.1.1 Restaurante

Um restaurante dentro de um hospital pode parecer estranho, mas chama a
atencao o fato de ser um local onde as pessoas frequentam para tratar alguma doenca
ou mesmo para visitar algum parente. Por outro lado existe a chance de um negécio,
cuja finalidade é atender com precisdo a necessidade de seus frequentadores,

basicamente compostos por médicos, residentes, enfermeiros e visitantes.

O cardapio é composto por lanches, salgados, bebidas frias e quentes,
sobremesas e pratos prontos. Os pratos sdo padronizados de acordo com as opcgdes
oferecidas diariamente, 0 que torna essa atividade rapida e satisfatoria em relagdo ao

atendimento ao cliente.

4.1.2 Estrutura

z

A lanchonete é formada por setores que trabalham em conjunto para o
atendimento dos clientes (administrativo, compras, distribuicdo e RH(terceirizado), todos

Sao responsaveis em entregar servicos e produtos finalizados.

Atualmente dois sécios estdo diretamente ligados a operacdo e administracdo da

unidade, os quais trabalham com foco no controle de perdas e possiveis melhorias.
A divisdo do espaco fisico pode ser observada conforme figura 4.

e Estoque: armazenagem de produtos;

e Saldo: composto por vinte mesas com quatro cadeiras cada uma, nesse
espaco ocorre a realizacdo do servigo, pois é o local de recepg¢do dos
clientes;

e Cozinha e Balcdo de atendimento: Esses dois dividem a mesma estrutura,
onde ficam os equipamentos menores e sdo produzidos os sucos, cafés,
lanches e também os produtos que sao assados momentaneamente
(salgados em geral);

e Caixa: Local onde a cliente paga para consumir o produto desejado.
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O tipo de servico prestado é o carddpio fixo, 0 que deixa mais pratica e rapida a
operacao, essa opcao foi adotada em consequéncia da instabilidade dos horéarios dos
clientes, pois muitos ndo disp6em de tempo de espera.
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Figura 4 — Layout do Restaurante Da Casa.

Fonte: Desenvolvido Pela Autora,2014

4.1.3 Equipe de Trabalho

A equipe é composta por oito funcionarios, que atuam nas areas de atendimento,
preparacao, limpeza, distribuicdo dos produtos e caixa. Esses sdo multifuncionais,
revezam-se entre si nos postos de atividades, com a finalidade de diminuir o stress e o
cansaco causados pela rotina.
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Todas as pessoas envolvidas no processo de fabricacdo e distribuicdo dos
alimentos sé@o conscientizadas a praticar as medidas que constam no manual de Boas
Praticas de Fabricacdo, uma exigéncia da Anvisa (Agencia Nacional de Vigilancia
Sanitéria), e que vdo desde o recebimento e acondicionamento de mercadorias, a
higiene pessoal e do meio ambiente, a fim de proteger os alimentos de contaminagéo
guimicas, fisicas e microbiolégicas. Todos o0s produtos comercializados sao
assegurados de boas procedéncias, 0 que garante a qualidade e seguranca dos

clientes.

4.1.4 Fluxograma

O restaurante segue um processo produtivo padrdo, as funcgdes principais
interagem entre si. Na figura 5 é possivel identificar quais sdo as principais entradas e
saidas do processo de rotina do restaurante “Da Casa”.

SiRnpaae Sinnae
Cliente CORLALo! Hree|tfez]e)

+Pessoalde Linha de Frente ( SOZNnNna )
« Entrega Cardéapio ‘ =
+ Anotagéo do Pedido * Preparagéao do

* Entrega do pedido 5
- Conferénciada Conta Pedido

Acgoes do

*Suporte
* Preparacé&o Bebidas e
Talheres

« Entrega de pedido para
producéo
* Emisséo da conta no Caixa

Figura 5 — Fluxograma do Processo Produtivo do Restaurante “Da Casa”.

Fonte: Desenvolvido Pela Autora, 2014
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4.2 Problemaem Questao

Devido a sua localizacdo fisica existem alguns fatores que impedem a
manipulacdo de certos alimentos ex: sistema de exaustdo e cozinha integrada com
outras areas, isto € um fator limitante na comercializagdo do principal produto na
unidade “Prato da Casa”, por isso seus ingredientes sdo preparados em outra unidade e
transportados diariamente em recipientes apropriados até o local. Estando assim
prontos para serem porcionados e distribuidos ao cliente final. Esse produto € composto
por arroz, feijdo, carne, guarnicdo e salada, onde sdo servidas aproximadamente
noventa refei¢cdes diarias, todas padronizadas com as mesmas quantidades de todos o0s

itens citados acima.

Um grande desafio foi reduzir a quantidade dos restos devolvidos e descartados

pelos clientes, o que gerou uma grande oportunidade de melhoria nesse processo.

Para desenvolver esse trabalho aplicou se as ferramentas: PDCA e JIT, com foco
no principal produto comercializado na unidade, o mesmo foi dividido em duas etapas,
ambas com duracdo de quatro semanas cada uma, dessa maneira foi possivel coletar
dados que fundamentaram o estudo. Por meio do Ciclo PDCA foi possivel identificar os

principais objetivos e desafios durante a primeira etapa, onde podem ser visualizados

na figura 6.

*Planejamento
*Pesquisa bibliografica
*Treinamento e
conscientizagéo
*Definicdo dos dados a
serem coletados

+Elaboracéo do plano
de acdo

+Implementacdo das
acles

+Avaliagcdo dos
resultados

+Divulgagéo dos

resultados Planejar

*Implementacéc do
novo padrdo de
quantidades dos
pratos.

*Andlise dos dados

Figura 6 — Ciclo PDCA do Restaurante “Da Casa”.
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Além do sabor e satisfacdo, uma boa alimentagédo envolve outros fatores, como
garantia de boa procedéncia, higiene e variedade. Para isso o cardapio deve ser feito
para atender da melhor maneira possivel estas questfes. O sistema JIT tem como
objetivo a melhoria continua nos processos, tendo como resultado a eliminacdo de
desperdicios através de operacgfes rapidas e seguras, seguindo essa teoria 0s pratos
sdo montados de acordo com as solicitacdes dos clientes conforme descrito nas tabelas
le?2.

Segundo Slack (2009, p.452) “[...] O Just-in-time (JIT) é uma abordagem

disciplinada, que visa aprimorar a produtividade global e eliminar desperdicios [...]".

Sendo assim € necessario ajustar a producdo e distribuicdo das refeicbes,
destaca-se também a importancia do acompanhamento da ingestéo, as sobras e restos
das refeicBes. O propésito desse estudo foi avaliar os restos que sao descartados apos
serem devolvidos pelos clientes e com esses dados tentar equilibrar a quantidade
distribuida e a quantidade que é realmente consumida. Desse modo foi avaliado o resto-
ingestdo, que é descrito como a relagdo entre o resto devolvido dos pratos e a

guantidade de alimentos oferecidos expressa em percentual.

Sdo aceitaveis, como percentual de resto-ingestdo, taxas inferiores a 10%.
Quando o resultado apresenta-se acima de 10% em coletividades sadias e 20% em
enfermas, pressupde-se que o0s cardapios estdo inadequados, por serem mal
planejados ou mal executados. Nesse caso reavaliar as quantidades (oferecidas e
devolvidas) foi de suma importancia, a partir desses dados foram propostas

intervengdes no sentido de melhorias e mudangas necessarias.

A padronizagdo, além de auxiliar o preparo das refeicbes e favorecer a
adequacao da oferta energética, atua ainda como fator para reducdo do desperdicio
alimentar, uma vez que as quantidades padronizadas evitam o0 excesso de alimentos no
prato, excesso de alimentos preparados e consequentemente, minimiza o descarte. O
objeto de estudo e suas principais caracteristicas podem ser visualizados nas figuras 7
e 8.
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Figura 7 — Refeicdes “Prato da Casa” Carne Vermelha.

Figura 8 — Refeicdes “Prato da Casa” Carne Branca.

4.2.1 Primeira Etapa

Na primeira etapa foi realizado um estudo do padréo ja existente no restaurante.
Foram coletados dados no periodo de 4 semanas com o objetivo de realizar uma

analise quantitativa, conforme descritos nas tabelas 1 e 2.



Tabela 1 — Composi¢do Do Prato da Casa (Frango)

Composic¢ao do Prato da Casa (Frango)

Arroz 200

Feijao 150

Mistura (frango grelhado ou cozido) 120
Guarnigao (abobrinha, vagem, batata) 120
180

Salada (tomate, cenoura, alface)

Total 770
Fonte: Desenvolvido pela Autora, 2014

Tabela 2 — Composi¢ado Do Prato da Casa (Carne).
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128
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85

674

Composicao do Prato da Casa (Carne)

41
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Arroz 200
Feijao 150
Mistura (carnes grelhadas ou cozidas) 120
Guarnigdo (abobrinha, vagem, batata) 120
Salada (tomate, cenoura, alface) 180
Total 770

Fonte: Desenvolvido pela Autora, 2014
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Nas tabelas 1 e 2, encontram-se valores calculados conforme uma dieta

balanceada e o custo per capita para o restaurante.

Para entender melhor as caracteristicas desse produto, foi desenvolvido durante
um periodo de quatro semanas um processo de pesagem de todos os restos dos
clientes, desse modo foi possivel identificar individualmente todas as sobras de cada
componente do prato. Nessa etapa inicial destacaram se as quantidades de dois
ingredientes (arroz e feijao), as sobras devolvidas superaram a taxa de 10%, no caso do

arroz as taxas foram quase o dobro do aceitavel. Para realizacdo desses célculos foram

usadas as formulas a seguir, conforme o quadro 2.

Calculo de Percentuais de Sobras e Resto-Ingestao.

Calculo das sobras (g) = total distribuido (g) — sobras apds servir as refeicées (g)

Percentual de sobras = sobras apds servir as refeicdes (g) x 100 / peso das refei¢cdes

distribuidas (g)

Quadro 2 — Célculo de Percentuais de Sobras e Resto-Ingestéo.

Através dessas formulas foi possivel calcular o consumo e descarte de cada
ingrediente que compde o prato. Os quantitativos de sobras em relacdo ao total

consumido podem ser visualizados logo abaixo nas Tabelas 3,4,5 e 6.

Tabela 3 — Tabela de Consumo Semanal

Semanal- Consumo Semanal de 450 pratos
Porcdes Quantidgde Total .
Diarias (g) Produzida | Sobras (g) Sobras (%) | Consumido
(@) (Kg)

Arroz 200 90000 18000 20 72
Feijao 150 67500 8500 13 59
Mistura 120 54000 1620 3 52
Guarnicdo |120 54000 1080 2 53
Salada 180 81000 540 1 80
Total 770 346500 29740 8,6 316,76

Fonte: Desenvolvido pela Autora, 2014




Tabela 4 — Tabela de Consumo Semanal
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Semana 2 - Consumo Semanal de 450 pratos

Porcdes Quantid_ade Total _
Diarias (g) Produzida | Sobras (g) Sobras (%) | Consumido
Q) (Kg)
Arroz 200 90000 16200 18 74
Feijao 150 67500 9300 14 58
Mistura 120 54000 1890 4 52
Guarnicdo |120 54000 1440 3 53
Salada 180 81000 675 1 80
Total 770 346500 29505 8,5 317
Fonte: Desenvolvido pela Autora, 2014
Tabela 5 — Tabela de Consumo Semanal.[
Semana 4 - Consumo Semanal de 450 pratos
Porcdes Quantid_ade Total _
L Produzida | Sobras (g) Sobras (%) | Consumido
Diarias (9)
(@) (Ka)
Arroz 200 90000 18900 21 71
Feijao 150 67500 7800 12 60
Mistura 120 54000 2700 5 51
Guarnicdo |120 54000 1080 2 53
Salada 180 81000 540 1 80
Total 770 346500 31020 9,0 315
Fonte: Desenvolvido pela Autora, 2014
Tabela 6 — Tabela de Consumo Semanal
Semana 3 - Consumo Semanal de 450 pratos
Porcdes Quantidgde Total _
L Produzida | Sobras (g) Sobras (%) | Consumido
Diarias (9)
Q) (Kg)
Arroz 200 90000 19800 22 70
Feijao 150 67500 6500 10 61
Mistura 120 54000 2160 4 52
Guarnicao |120 54000 1080 2 53
Salada 180 81000 473 1 81
Total 770 346500 30013 8,7 316

Fonte: Desenvolvido pela Autora, 2014
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4.2.2 Segunda Etapa

Apbs finalizada a primeira, foi iniciada a segunda etapa, desenvolvendo assim um
novo padrdo do prato da casa. Nessa fase foram coletados dados no periodo de 4
semanas com o objetivo de analisar novamente as sobras depois de implantado o novo

padréo.

4.2.3 Nova padronizacao do Prato

De acordo com o proposto, as quantidades dos ingredientes do p rato da casa

passaram a ter composicoes de acordo com as tabelas 7 e 8 a seguir:

Tabela 7. Composicéo do prato a base de frango.

Composicao do Prato da Casa (frango)

Gramatura (g) Calorias (Kcal)* Custo (RS)

Arroz 150 136 0,27
Feijao 100 115 0,28
Mistura (frango grelhado ou cozido) 120 128 1,42
Guarnigao (abobrinha, vagem, batata) 80 46 0,36
Salada (tomate, cenoura, alface) 180 85 0,6
Total 630 510 2,93

Fonte: Desenvolvido pela Autora, 2014
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Tabela 8. Composicédo do prato a base de carne

Composi¢ao do Prato da Casa (carne)

Gramatura (g) Calorias (Kcal)* Custo  (RS)

Arroz 150 136 0,27
Feijao 100 115 0,28
Mistura (carnes grelhadas ou 120 140 2,7
cozidas)

Guarnigao 80 46 0,36
(Abobrinha, vagem, batata)

Salada (tomate, cenoura, alface) 180 85 0,6
Total 630 522 4,21

Fonte: Desenvolvido pela Autora, 2014

4.2.4 Tabelas semanais

Nas tabelas expostas a seguir (Tabelas 9,10,11 e 12) é possivel verificar no
decorrer das 4 semanas, as mudancas geradas em consequéncia das alteracdes
realizadas no processo. A reducdo dos itens como (arroz, feijdo e guarnicdo),
influenciaram diretamente o consumo dos outros ingredientes (carne e salada), ou seja,
as sobras foram reduzidas em todos os ingredientes do prato, pois aconteceu uma

mudanca no consumo desses produtos.

Tabela 9. Tabela de Consumo Semanal.

Semana 1l - Consumo Semanal de 450 pratos
. Total
Porgbes Quantidade 0 .
Diarias (g) | Distribuida(g) Sobras (g) | Sobras (%) Con(ijgr?ldo

Arroz 150 67500 9800 15 58
Feijao 100 45000 6100 14 39
Mistura 120 54000 1230 2 53
Guarnicao 80 36000 920 3 35
Salada 180 81000 440 1 81
Total 630 283500 18490 6,5 265,01

Fonte: Desenvolvido pela Autora, 2014



Tabela 10. Tabela de Consumo Semanal.
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Semana 2 - Consumo Semanal de 450 pratos

Porgbes Quantidade Total
0 .
Diarias (g) | Distribuida (g) Sobras (g) | Sobras (%) Con(sKugr?ldo
Arroz 150 67500 10200 15 57
Feijao 100 45000 5800 13 39
Mistura 120 54000 1620 3 52
Guarnicao 80 36000 970 3 35
Salada 180 81000 550 1 80
Total 630 283500 19140 6,8 264
Fonte: Desenvolvido pela Autora, 2014
Tabela 11. Tabela de Consumo Semanal.
Semana 3 - Consumo Semanal de 450 pratos.
~ . Total
Pgr_goes ngnhplade Sobras (g) | Sobras (%) | Consumido
Diarias g) | Distribuida (g) (K)
Arroz 150 67500 8900 13 59
Feijao 100 45000 5600 12 39
Mistura 120 54000 1600 3 52
Guarnicao 80 36000 1000 3 35
Salada 180 81000 420 1 81
Total 630 283500 17520 6,2 266

Fonte: Desenvolvido pela Autora, 2014

Tabela 12. Tabela de Consumo Semanal.

Semana 4 - Consumo Semanal de 450 pratos

Porcoes Quantidade Towl

0 .
Diarias (g) | Distribuida (q) Sobras (g) | Sobras (%) Con(sKungdo
Arroz 150 67500 8300 12 59
Feijao 100 45000 6000 13 39
Mistura 120 54000 1800 3 52
Guarnicao 80 36000 880 2 35
Salada 180 81000 450 1 81
Total 630 283500 17430 6,1 266

Fonte: Desenvolvido pela Autora, 2014
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4.3 Resultados

A partir das andlises dos consumos semanais foi possivel perceber que houve
reducdo de sobras ndo somente nos ingredientes que tiveram suas quantidades
reduzidas, mas sim em todos os componentes do prato, o que leva a entender que o
fato de ter menor quantidade de alguns ingredientes, estimula o consumo dos outros.
Nas tabelas a seguir é possivel identificar essa constata¢do fazendo uma comparacao

de todo periodo em que o trabalho foi desenvolvido.

Tabela 13. Tabela de Consumo Mensal (Antes do Processo)

Consumo mensal de 1800 pratos (Antes)
Porcoes . Total
dos Pratos ngnhplade Sobras (g) | Sobras (%) | Consumido
Distribuida (g)
@) )
Arroz 200 360000 72900 20 287100
Feijao 150 270000 32100 12 237900
Mistura 120 216000 8370 4 207630
Guarnicao 120 216000 4680 2 211320
Salada 180 324000 2228 1 321772
Total 770 1386000 120278 39 1265722
Fonte: Desenvolvido pela Autora, 2014
Tabela 14. Tabela de Consumo Mensal (Ap6s o Processo)
Consumo mensal de 1800 pratos (Depois)
Porcoes . Total
dos Pratos ngntl_dade Sobras (g) | Sobras (%) | Consumido
Distribuida (g)
(9) (Kg)
Arroz 150 270000 37200 14 232800
Feijao 100 180000 23500 13 156500
Mistura 120 216000 6250 3 209750
Guarnicao 80 144000 3770 3 140230
Salada 180 324000 1860 1 322140
Total 630 1134000 72580 33 1061420

Fonte: Desenvolvido pela Autora, 2014
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4.3.1 Gréficos

Através dos graficos é possivel verificar todas as mudancas ocorridas no

processo, antes e depois das alteracgdes.

Por¢ao do Prato (g)
250
200
200 180 180
150 150
150
120 120 = Antes
100 H Depois
50
0
Arroz Feijao Mistura Guarni¢ao Salada

Gréfico 1 — Porgéo do Prato(g).
Fonte: desenvolvido pela autora, 2014

No grafico 1 observa-se que somente as por¢des dos itens (arroz, feijdo e
guarnicdo) foram alteradas, as outras (carne e salada) foram mantidas pois nao

apresentavam sobras significativas no inicio do estudo.

Quantidade Distribuida (g)

400000

350000 324000 324000 |
300000

250000
200000
150000
100000
50000
0

270000 270000

216000 216000 216000
M Antes

H Depois

Arroz Feijao Mistura Guarnigao Salada

Gréfico 2 — Quantidade Distribuida(g).
Fonte: desenvolvido pela autora, 2014



49

No gréafico 2 nota-se a reducdo das quantidades distribuidas em funcdo das

mudancas realizadas no processo, conforme visto anteriormente no porcionamento dos

pratos.

70000
60000
50000
40000
30000
20000
10000

Sobras (g)

72900

M Antes

H Depois

8370

4680 3770 2228 1860

Arroz Feijao Mistura Guarnig¢ao Salada

Gréfico 3 — Quantidade Sobras(g).

Fonte: desenvolvido pela autora, 2014

No grafico 3 é possivel perceber a reducdo nas quantidades de sobras, nos

ingredientes que foram alterados, saber, o arroz, feijao, guarnicdo, bem como nos itens

que ndo foram alterados(salada e mistura).

25

Percentual de sobras

20

15

10

13 M Antes

H Depois

H
w
N
w

1 1

Arroz Feijao Mistura Guarnigao Salada

Gréafico 4 — Percentual de Sobras.

Fonte: desenvolvido pela autora, 2014
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Analisando isoladamente as sobras de (feijdo e guarnicdo), percebeu-se que
houve um pequeno aumento nas porcentagens desses itens, ao calcular as sobras dos

pratos como um todo nota-se uma reducdo de 5% das sobras geradas.
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5 CONCLUSAO

Esse trabalho se prop6s a desenvolver uma agdo de Redugdo de Custos
através da eliminacdo de desperdicios usando uma empresa prestadora de servigcos de

Alimentacdo como estudo de caso.

A base do estudo foi a verificacdo e implantacdo de ferramentas para identificar

0 principal produto e as significantes sobras geradas por ele.

Em um primeiro momento foi importante entender os processos e servicos, e
logo apés determinar uma acao estratégica para corrigir as falhas geradas pelo mesmo.
Na descoberta do processo analisaram-se 0s elementos envolvidos, como o0s
funcionérios prestadores de servicos, o ambiente da empresa e a proposta a ser

desenvolvida.

Através da teoria, que foi o corpo do conhecimento pesquisado na primeira etapa
do trabalho, estudou-se as rotinas da empresa para conhecer sua realidade e assim

desmembrar as etapas envolvidas no processo de mudanca.

Durante a evolucdo do trabalho, observou-se que a reducdo nas quantidades
dos dois ingredientes basicos do prato, gerou uma mudang¢a no consumo dos outros
componentes, ou seja, automaticamente as quantidades devolvidas dos outros

ingredientes também foram reduzidas.

Outro fator importante foi a reducdo nas quantidades produzidas para a
distribuicdo, as mudancas realizadas nessa atividade geraram uma serie de economias,
tanto de matéria prima, mdo de obra, tempo e outros insumos necessarios para a

fabricac&o do produto.

A questdo nutricional foi outro ponto relevante no estudo, com a mudanca nas
quantidades dos ingredientes do produto (prato da casa), houve uma reducdo nas
guantidades de calorias, ou seja, o produto ficou mais saudavel, o que foi importante
para atrair a satisfacdo dos clientes.

Como exposto no inicio do trabalho, as Ferramentas de Engenharia de Producéo
(MASP/ PDCA e JIT), séo aplicaveis a qualgquer tipo de empresa, seja ela voltada para a
producado de bens ou servicos. Toda a sua aplicabilidade deve-se ao fato das mesmas

estarem baseadas em principios solidos e bem definidos, voltados para a eliminacao de
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qgualquer tipo de desperdicio nos mais variados segmentos que envolvam processos de

producéao.

A busca constante no aperfeicoamento de técnicas simples pode impactar de
maneira significativa a producdo, o que resulta em uma otimizacdo dos processos
envolvidos. No caso estudado a aplicacdo dessas ferramentas implicou na eliminacdo
de desperdicios com consequente reducao de custos e maior eficiéncia dos processos,
levando a empresa a obter melhores resultados reduzindo inclusive o impacto ambiental

/ social.

Diante desta pesquisa, sugerem novas pesquisas com vistas a continuidade da
melhoria dos processos envolvidos no preparo e distribuicdo de alimentos. Espera-se
ainda que este trabalho possa servir de inspiracéo para outras organizagdes do mesmo
segmento que estejam comprometidas com a reducdo dos desperdicios e otimizacao

dos processos produtivos.
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