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Resumo: A elevada competitividade do mercado tem obrigado empresas a se reinventarem na busca pela
sobrevivéncia. Nessa perspectiva, o setor de alimentagdo é extremamente competitivo e requer processos
de melhoria continua para atender os anseios de seus exigentes consumidores. Este trabalho tem como
objetivo identificar falhas na linha de producéo e apresentar propostas de melhorias de processos,
utilizando a metodol ogia L ean em um restaurante localizado no interior do estado do Rio de Janeiro. Para
isto, através de observacbes do processo produtivo, reunifes com gestores e entrevistas com funcionarios
do estabelecimento, foram aplicadas duas ferramentas da prética Lean, o 5S e o Heijunka. A partir da
utilizagdo das ferramentas obteve-se melhorias perceptiveis nos processos do empreendimento, como o
nivelamento da producdo, reducdo do tempo de espera dos pedidos, solucdo para o problema da
variedade do estoque, proporcionando reducdo dos desperdicios e das reclamacfes de clientes.
Conclui-se que as ferramentas Lean escolhidas demonstraram grande aplicagdo ao setor alimenticio,
trazendo padronizacdo aos procedimentos do restaurante, proporcionando diversos beneficios e
possibilitando ao empreendimento o0 aumento do seu lucro.

Palavras Chave: Lean manufacturing - Restaurante - 5S - Heljjunka -
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1. INTRODUCAO

O atual cenario econbmico durante a pandemia da COVID-19 reforca a crescente
necessidade das empresas buscarem solugdes para diminuicdo de gastos e aumento da
produtividade, independentemente do segmento de mercado aos quais elas pertengcam. De
acordo com a Confederacao Nacional do Comércio de Bens, Servigos e Turismo (2020), 75 mil
estabelecimentos comerciais encerraram suas atividades, no Brasil, no ano de 2020. Dentre
estes, 98,8% eram micro e pequenas empresas.

Para alcancar éxito nessa busca, as empresas devem investir em planos de
gerenciamento de processos, métodos e tecnologias para se manterem competitivas no
mercado, pois em setores industriais, o diferencial é a forma com que se trata a sua demanda, o
aumento da diversificacdo dos seus servicos e a preocupagdo com a qualidade dos produtos que
sdo oferecidos aos clientes (AHRENS, 2017).

No setor de alimentos, essa realidade ndo é diferente, os consumidores estdo prestando
cada vez mais atencdo nos alimentos que consomem, gerando uma nova demanda a cada dia.
Alguns exemplos dessa realidade estdo na demanda por alimentos sempre frescos, organicos e
naturais. Por outro lado, a maioria das pessoas possuem estilo de vida mais rapido, realizando
sua alimentacdo na rua, o que ressalta a importancia da agilidade neste segmento (PEDRO;
CLARO, 2010).

Segundo Souza e Alves (2020) existem varios métodos que podem ajudar a melhorar o
sistema produtivo, dentre eles as ferramentas de Lean Manufacturing que, apesar de terem sido
desenvolvidas para serem aplicadas na industria automobilistica, possuem conceitos que
transcendem esta area e que podem ser aplicadas a qualquer segmento do mercado.

De acordo com Shah e Ward (2007), a pratica Lean, ou pratica enxuta, tem por objetivo
a eliminacdo de custos desnecessarios que a empresa costuma manter, principalmente com
estoques excessivos de quaisquer itens. Estes no sistema podem ser reduzidos realizando
manutencdo do excesso de capacidade ou no tempo de processamento, uma vez que 0 excesso
de producéo é um gasto desnecessario, e é contrario ao principio da produc¢édo enxuta, que visa
reduzir de forma confidvel o tempo de processamento atrelado a reducdo de desperdicios. Isso
pode ser feito, por meio de um processo continuo, sem a necessidade de realizar operagdes
frequentes de stop-and-go exclusivas para processamento em lote e sistemas de enfileiramento.
Atribuir esse método de atividade dentro da empresa requer um trabalho flexivel, focado e
dedicado a poténcia.

Conforme Shingo (1996), a principal justificativa do emprego da pratica Lean € permitir
que a empresa reaja rapidamente as flutuacdes de custos, alcancando os principios basicos da
competitividade, que sdo: custo, qualidade, flexibilidade, inovacao e servico. Freitas, Santos e
Campos (2018) atentam para a interpretacdo do termo "Lean™, o qual pode ser encontrado em
outros trabalhos como uma aplicacdo pratica das ferramentas que a compdem, como: 5S, Just
in Time, Kanban, Poka-yoke, Kaizen, Takt Time, Heijunka, etc.

Gladysz, Buczacki e Haskins (2020) analisam a aplicabilidade de métodos de gestdo
Lean para servicos alimentares, a fim de conseguir operacdes eficientes e eliminar desperdicios.
Para tal, os autores realizaram uma revisdo bibliografica e avaliaram a aplicacdo das
ferramentas Lean em trés casos de estudos na Polonia. Eles concluem que a metodologia Lean
foi considerada Util nesses casos para diminuir os residuos alimentares e reduzir os custos
operacionais.

Alva, Rojas e Raymundo (2020) tendo como objetivo melhorar a gestdo de processos
em um restaurante na regido de Ancash, no Peru, propuseram um modelo de acdo combinando
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duas ferramentas da préatica Lean, o 5S e a Engenharia de menu. Os autores concluem que, a
partir da aplicacdo dos métodos, houve uma otimizacdo da area de trabalho e reducdo de
despesas, 0 que proporcionou o aumento do lucro do restaurante. J& Silva et al. (2015)
introduziram o 5S em uma panificadora localizada, em Serra Branca, no estado da Paraiba, com
0 intuito de aperfeigcoar a organizagdo do empreendimento. A sua aplicabilidade sucedeu em
um processo continuo de sensibilizacdo dos colaboradores na aceitagdo da cultura do 5S, para
que essa metodologia fosse consolidada com éxito. O emprego dos 5 sensos resultou na
melhoria da organizacéo dos setores do estabelecimento.

Em Ferraz e Perna (2017), o proposito do trabalho, a partir da implantacdo de diversas
ferramentas da metodologia Lean, foi avaliar o aumento da capacidade dos servigos de alguns
setores, dentre eles o0 de merenda. Apds a implantagdo da ferramenta Heijunka, da reducdo da
base de fornecedores, do uso de tecnologia confiavel e testada e do mapeamento de processos,
obteve-se como retorno um aumento consideravel da eficiéncia no servi¢o e na producdo de
refeicbes. No trabalho de Dias (2015), através da aplicacdo do Heijunka, desenvolveu-se um
modelo para melhorar a eficiéncia de uma empresa do setor alimenticio. Como resultado, sua
pesquisa mostrou que o empreendimento obteve uma melhora de 7% em sua produtividade e
de 2,2% no nivel de seus servigcos comparado ao ano anterior. Além disso, prevé-se uma
reducdo dos custos de méo de obra.

Na realizacdo desta pesquisa, notou-se que a metodologia Lean é uma préatica
consolidada nos variados setores e que existem diversos trabalhos sobre o tema. No setor
alimenticio, verificou-se através de pesquisas, que a ferramenta do 5S se mostra extremamente
consolidada, porém nota-se que ha poucos trabalhos sobre a aplicacdo do Heijunka neste
segmento, uma vez que é geralmente desenvolvida em ambientes industriais.

Para conectar 0 pensamento enxuto com a realidade de um restaurante que precisa se
transformar a cada dia para atender as novas necessidades de seus clientes e se manter lucrativo,
este trabalho objetiva identificar falhas e apontar melhorias utilizando a Metodologia Lean em
um restaurante localizado em Campos dos Goytacazes (RJ), focando em duas de suas
ferramentas, o 5S e o Heijunka.

2. REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1. PROGRAMA 5S

De acordo com Soares (2020), os restaurantes buscam a todo tempo se diferenciar para
serem melhores que os concorrentes. Visando a esse objetivo, o sistema de qualidade
empregado na empresa € uma das formas de se destacar no mercado. Com isso, a utilizacdo da
ferramenta 5S, criada no Japdo, no século XX, deseja ensinar os funcionarios sobre a
organizacdo do espaco de trabalho e limpeza, bem como padronizar as atividades, tornando
desnecessario 0 emprego da supervisao.

Realizacdo da mudanca do espaco fisico, descarte de itens desnecessarios ao meio
produtivo e mudancas de layout e processos sao alguns dos objetivos da ferramenta, a qual visa
a melhoria do ambiente de trabalho, tornando-o mais agradavel e eficiente, o que é muito mais
eficaz do que agregar valor. Para que essas transformacdes acontecam de maneira correta, é
necessario que todos estejam envolvidos, principalmente os que estdo em posicGes de
liderancas, tornando-se exemplos para aqueles que sdo seus “subordinados”, (CAMPOS et al.,
2005).

Gomes et al. (1998), em seu estudo, relata que os significados dos 5S sdo decorrentes
de palavras japonesas, as quais sdo iniciadas pela letra “S”, que buscam representar os conceitos
fundamentais da boa organizacao, conforme definido a seguir:



FACULDADES

acc  DOMBOSCO

SEITON — Senso de ordenacdo, sistematizacdo e classificacao;
SEIRI — Senso de utilizagdo, arrumacéo, organizacao e selecéo;
SEISOU — Senso de limpeza e zelo;

SEIKETSU — Senso de padronizacdo, higiene, saude e integridade;
SHITSUKE — Senso de autodisciplina, educagcdo e compromisso.

2.2. HEIJUNKA

No Sistema Toyota de Producdo, o Heijunka (conhecida como prética de nivelamento
da producdo) se mostrou como uma das principais ferramentas. Sua introducdo é datada
também na década de 50, por causa do aumento da demanda de venda de caminhdes, quando
os Estados Unidos da América queriam utiliza-los na guerra entre as Coreias. Contudo, a falta
de matéria prima e acessorios essenciais para a construcdo dos automoveis atrapalhava
frequentemente a producdo. Outro fator que contribuia para a falha da producdo, estava na
dificuldade de antecipar a demanda para saber o que seria necessario comprar (ARAUJO,
2009).

Segundo Liker (2004), para resolver o problema de previsdo de demanda, ao longo
prazo, executou-se a tarefa de calcular a demanda de um produto especifico durante sua
producéo por meio de um determinado tempo. Durante a fabricacéo, a mesma foi executada de
forma nivelada e continua ao nivel da determinada necessidade em relacdo ao determinado
tempo. Assim nasceu a metodologia Heijunka, ou seja, o nivelamento da producéo na Toyota.

Para Ghinato (2000),

"Heijunka" é a criacdo de uma programac&o nivelada através do sequenciamento de
pedidos em um padrdo repetitivo e do nivelamento das variacdes diérias de todos os
pedidos para corresponder a demanda no longo prazo. Dito de outra maneira,
Heijunka é o nivelamento das quantidades e tipos de produtos” pag 15.

3. METODOLOGIA

Segundo Silva (2001), as formas de escrever artigos cientificos sdo multiplas. Embora
todos os métodos sejam eficazes, este trabalho utiliza a pesquisa-acdo como recurso, através da
observacao direta com a cooperacdo dos agentes da empresa. Para verificar os problemas
existentes no processo e as oportunidades de melhorias do estabelecimento na concepc¢do dos
colaboradores, foram realizadas reunides e entrevistas com 0s mesmos, por meio qualitativo,
por ter a caracteristica de envolver um conjunto de diferentes técnicas de interpretacéo e, dentro
dessas, procurar entender e relatar as situacdes existentes. Ja com os proprietarios, apos a coleta
de informacdes feita com os colaboradores, foi apresentado um relatério de todos os problemas
encontrados no estabelecimento, e cada adversidade com sua solucao.

O estudo durou trés meses (de 01/02/2021 a 30/04/2021). Por possuir o carater
exploratorio, este mesmo trabalho teve uma revisao bibliogréafica elaborada para poder entender
mais sobre as ferramentas Heijunka e 5S.

Para aplicagdo do 5S, além de levar em conta as entrevistas com os colaboradores, foi
realizada uma visita no restaurante para identificar os problemas que cada fase da producéo do
estabelecimento possuia, e posteriormente formular solucdes levando em conta cada etapa do
5S.

Ja para a aplicacdo da segunda ferramenta, o Heijunka, primeiramente, verificou-se,
através do cardapio do restaurante, a variedade de pratos que ela oferecia aos seus clientes.
Posteriormente, atraves de uma reunido com a geréncia e cozinheiros do estabelecimento foi
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apurado quais pratos tinham maior demanda, menor tempo de preparo e maior quantidade de
ingredientes semelhantes entre si, para poder propor sugestdes de nivelamento da producéo.

Apo0s entrega e explicacdo de todas as propostas de mudangas aos proprietarios do
empreendimento, 0s mesmos realizaram a analise das sugestdes e aderiram as propostas
sugeridas pelos autores do artigo. Ao final da utilizagdo de cada ferramenta, os donos eram
chamados para poderem validar as recomendagdes que foram propostas, por meio de
confirmagédo oral em reunides, na qual eram incitados a relatar qual foi ou quais foram as
melhorias que puderam observar, como por exemplo: maior agilidade no fluxo do processo,
diminuicdo do desperdicio e reclamages dos clientes, aumento do lucro da empresa, logo apos
a aplicacdo da metodologia.

4. RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1. CARACTERIZACAO DO OBJETIVO DE ESTUDO

O objeto de estudo, fundado em 09/03/2016, iniciou suas atividades como Patriota
Comida Urbana, um restaurante que era localizado na regido central da cidade de Campos dos
Goytacazes e foi evoluindo até estar presente dentro de um dos grandes hotéis da referida
cidade. Hoje conta com 24 funcionérios fixos e, como em qualquer restaurante, seu desafio
diario € equilibrar sua proposta de valor relacionada aos clientes, gestdo interna mais eficaz e
rentavel.

O restaurante esta passando pela fase de maior demanda em sua historia, pois como se
encontra em um hotel, nos ultimos meses, os donos desse empreendimento fecharam contrato
de vagas exclusivas, com a maior exploradora de petréleo do Brasil, ficando com seus quartos
lotados na maioria dos dias da semana. Embora o aumento de sua demanda tenha crescido, e
isso é visto com bons olhos; por outro lado, vieram problemas decorrentes de entrega dos
pedidos, ja& que como toda producdo, com uma maior gama de variedades a se fornecer, ela
pode perder no tempo de entrega ou na qualidade do produto.

4.2. APLICACAO DO 58

Para utilizacdo do programa, realizou-se uma analise criteriosa dos principais pontos
que careceriam de melhorias em cada fase da linha de producdo do restaurante. Percebeu-se,
através da pesquisa, que ndo eram poucas transformacdes que precisavam acontecer.

Partindo pela implantacdo do senso de Ordenacdo (SEITON), realizou-se um
levantamento de como eram estocados os produtos em seu depdsito, observou-se que ndo havia
uma classificacdo ou logica para sua ordenacédo, também entendeu-se que nao era possivel obter
uma contagem rapida de seus produtos derivados de carne por classificacdo, ou seja, quantos
itens existiam do tipo bovino, suino, aviario ou pescado e demais produtos que necessitam de
congelamento, ja que os mesmos ficavam misturados nos 3 equipamentos de refrigeracdo que
a empresa possuia, atrapalhando e abarrotando de modo desnecessario 0s equipamentos.

Dessa forma, foi sugerido & empresa a aquisicdo de mais um freezer para melhor
arrumacao do seu estogue. O estabelecimento, por sua vez, conseguiu com sua fornecedora de
picolés e sorvetes o equipamento de refrigeracdo para efetuar uma melhor divisdo dos produtos
derivados da carne e outros. Com isso, no primeiro equipamento de refrigeracdo ficaram
alocadas as carnes bovinas; no segundo, os suinos; no terceiro freezer, o qual possui uma
divisdo, ficaram os produtos aviarios de um lado e pescados, do outro. Por fim, no quarto freezer
ficaram estocados os demais produtos que precisariam ficar congelados, os quais depois nova
arrumacao, os proprietarios foram chamados para validaram a proposta e observaram que assim
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haveria uma maior administracdo em relacdo ao controle de estoque, deixando mais rapida a
contagem dos produtos e evitando perdas ou desperdicios.

Ainda sobre o0 senso de organizacdo, em relacdo ao layout do saldo ndo foi necessario
propor mudancas, tendo em vista que com a pandemia da COVID-19, a concessiondria dona
do hotel, no qual se encontra o restaurante, estabeleceu que todas as refei¢cGes deveriam ser
feitas no quarto, ficando desnecessario manter o saldo com as mesas e cadeiras, permitindo uma
melhor organizagé@o de uma parte da linha de producéo (a de montagem das refei¢cdes), como
demonstram as Figuras 1 e 2.
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Figura 1: Saldo.
Fonte: Elaborado pelos autores (2021)

Figura 2: Mesa de alimentos.
Fonte: Elaborado pelos autores (2021)

Aplicando-se o senso de Utilizacdo (SEIRI) e aproveitando que o deposito estava sendo
alvo momentaneo de organizacdo, foi realizada a verificacdo de todas as pecas e acessorios que
estavam nas gavetas e prateleiras de todo o estabelecimento. A maior necessidade de mudanca
estava na cozinha, na qual o amontoamento de tampas de panelas e potes que ndo possuiam
mais seu par (a prépria panela ou o proprio pote), conforme demonstra a Figura 3, estavam
impedindo um melhor aproveitamento de espaco de que a cozinha necessitava. Também foram
encontrados utensilios velhos e itens que ndo possuiam mais funcionalidade na cozinha ou na
linha de producdo. Desse modo, foi proposto o descarte dos materiais desnecessarios ao
processo produtivo.
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Figura 3: Potes sem tampa.
Fonte: Elaborado pelos autores (2021)

Deixando na cozinha somente os objetos fundamentais, apds o emprego do senso de
utilizacdo, e com a validacdo dos donos, os mesmos perceberam que o local de preparo dos
alimentos obtive mais espago, maior organizacdo e rapidez na hora de encontrar seus
instrumentos.

Seguindo com a execucdo da prética, a proxima fase foi a de empregar o senso de
Limpeza (SEISOU), na qual identificou-se um ambiente sujo tanto na cozinha quanto no sal&o.
Para resolucdo deste inconveniente, foi proposto um rodizio da responsabilidade de limpar os
ambientes: os garcons ficariam responsaveis pela limpeza do saldo; e as cozinheiras, da limpeza
da cozinha. Com isso, todos passariam a dividir a responsabilidade e teriam a consciéncia de
manter o ambiente em seu estado limpo e organizado.

O senso de limpeza proporcionou um maior aproveitamento do espaco do layout do
saldo e uma melhor selecdo dos materiais necessarios na linha de producdo. Tudo isso com
aprovacao, de acordo com os proprietarios, um maior controle da limpeza nas zonas da cozinha
e do saldo. Diferente de muitos restaurantes, o emprego do senso, trouxe maior
comprometimento dos funcionarios que, por atitude propria, deram a ideia de realizar a compra
de lixeiras seletivas com intuito de separar o lixo. Apos liberacdo dos donos e os colaboradores
serem treinados em relacdo ao destino de cada item (se 0 mesmo era organico, ndo reciclavel e
reciclavel), o restaurante comecou a ter uma rentabilidade através do lixo, pois 0s materiais que
possuem o carater de reciclaveis passaram a ser vendidos para depdsitos de reciclagem,
ajudando o meio ambiente com destinacdo correta dos residuos.

Progredindo com aplicacdo da ferramenta, na etapa do senso de Saude (SEIKETSU),
ndo foi necessario sugerir nenhuma mudanca, tendo em vista que a empresa ja vinha adotando
medidas rigidas de higiene por conta da pandemia da COVID-19. A necessidade de que 0s
padrdes de salde fossem seguidos era extremamente importante em todo o momento,
principalmente, neste periodo, enquanto havia um alto indice de transmissédo do virus.

Como reconhecimento pelo zelo que o restaurante tinha com a higiene em seus servicos,
a empresa petrolifera que locou todos os quartos do hotel na época do estudo, responsabilizou-
se por realizar, periodicamente, testes do tipo RT-PCR (Exame realizado para detectar o virus
da COVID-19 no corpo humano) em todos os funcionarios do restaurante. Vale ressaltar que a
empresa adotou um protocolo de seguranga para caso tivesse um colaborador positivo, poréem
durante o estudo nenhum trabalhador foi detectado com a doenga, dessa forma, ndo foi preciso
afastar nenhum funcionario até entéo.

Por fim, apos a utilizagdo dos sensos anteriores com o objetivo de realizar as mudangas
necessarias para a melhoria dos processos, ficou muito mais compreensivel para os funcionarios
a aplicacdo da ultima prética do 5S, o senso de Autodisciplina (SHITSUKE), no qual tendo
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como proposito ratificar o compromisso que cada colaborador firmou com a empresa, foi
proposto a criacdo de um roteiro de servicos, um checklist que ficaria com cada funcionario
para ajuda-lo a verificar se ja efetuou as tarefas pré-estabelecidas. Também se sugeriu a
confeccdo de placas sinalizadoras, as quais deveria ser fixada em pontos estratégicos do salao
e da cozinha, com os seguintes avisos: “O uso de EPI’s ¢ para sua seguranga ¢ a dos seus
colegas”, “Descarte o lixo em seu local correto”, "Mantenha o ambiente limpo e saudavel",
dentre outras placas a serem confeccionadas.

Com a autorizacéo dos donos, 0 emprego do roteiro de servicos ajudou os colaboradores
a entenderem mais rapido suas tarefas diarias, e segundo os proprietérios, fez com que as
duvidas dos funcionarios diminuissem e as placas sinalizadoras ajudassem na orientacdo do
modo de agir dos empregados, aumentando o comprometimento na préatica das sugestdes dos
sensos precedentes.

Com a aplicacdo das sugestdes em cada fase do programa 5S, observou-se melhorias
nos processos do estabelecimento. Isto s6 foi possivel por conta do comprometimento dos
proprietarios e funcionarios do estabelecimento, os quais levaram a sério as mudancas
propostas.

A ferramenta 5S se mostrou aplicdvel ao comércio do ramo alimenticio, ja que
proporciona a melhoria continua dos empregados em suas funcées ou tarefas diarias e também
coopera para a reducdo de desperdicios. Assim como neste trabalho, em Alva, Rojas e
Raymundo (2020), a ferramenta foi essencial para padronizacdo das tarefas e reducdo de
desperdicios, 0 que ocasionou no aumento do lucro do estabelecimento.

Neste presente trabalho, ndo houve problemas relacionados com o comprometimento
dos colaboradores na implementacdo da metodologia. Portanto, fica evidenciado que, no
ambiente de trabalho, no qual o colaborador passa muito tempo do seu dia, é importante ouvir
as criticas ou sugestdes vindas dos mesmos, visto que essa € uma das principais formas de
determinar as mudancas dos processos de producdo ou do trabalho. Porém, no artigo de Silva
et al. (2015), os autores relatam que foi desafiador implementar a metodologia do 5S,
principalmente no emprego dos dois Ultimos sensos (salde e autodisciplina), necessitando de
um processo de sensibilizacdo dos colaboradores para se obterem os melhores resultados.

4.3. NIVELAMENTO DA PRODUQAO (HEIJUNKA)

Para aplicacdo desta ferramenta, primeiramente, foi realizada uma analise no cardapio
da variedade de pratos que o empreendimento disponibiliza aos seus clientes. Verificou-se que
0 restaurante tinha 27 opcdes de pratos diferentes. Para a manutencao deste menu, que possuia
pratos de diversos ingredientes, observou-se que o estabelecimento tinha que manter um grande
e variado estoque de insumos. Essa falta de padronizacdo dos pratos acarretava em frequentes
reclamacdes por conta da demora nas entregas dos pratos e indisponibilidade de outros por falta
de matéria prima.

Posteriormente, foi realizada uma reunido com o0s proprietarios e cozinheiros para
avaliar quais pratos tinham maior demanda, menor tempo de preparo e maior quantidade de
ingredientes semelhantes. Em posse dessas informagdes, sugeriu-se um redimensionamento do
cardapio para 10 opgdes de pratos, a fim de priorizar a velocidade da entrega dos produtos, e
diminuigéo de variedade de itens no estoque.

Por meio do nivelamento da producéo, e aprovagdo da mudanca pelos proprietérios, a
empresa conseguiu solucionar os problemas das reclamacdes frequentes sobre a demora de
entrega dos pratos e a falta de matéria prima, por conta das iguarias que ndo eram solicitadas
com frequéncia segundo a geréncia. A falta desses ingredientes passava despercebida por causa
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da caréncia de padronizacdo e controle de estoque, contratempos que vieram a ser resolvidos
juntamente com a metodologia do 5S. Além disso, segundo os donos, 0 restaurante ganhou
mais agilidade, item crucial para atender as novas solicitacdes e alteracbes demandadas pelos
clientes.

A ferramenta de nivelamento de producdo ligada a outras ferramentas solucionou a
adversidade que o restaurante possuia em relacdo ao tempo de producéo versus entrega de seus
produtos, o que gerava diversas reclamagdes dos hospedes. Da mesma forma, em Ferraz e Perna
(2017), a aplicacdo do Heijunka proporcionou o aumento da capacidade produtiva do setor de
merenda da instituicdo de ensino analisada, fazendo com que a mesma tivesse, depois da
aplicacdo da ferramenta, um aumento de sua eficiéncia.

No presente estudo, com a aplicagdo da ferramenta, houve uma diminuicdo da
quantidade de opcdes do cardapio para solucionar os problemas de atrasos na entrega dos
pedidos e desperdicios de alimentos. J& na pesquisa de Dias (2015), o Heijunka foi utilizado
para cada produto produzido, aplicando-se a metodologia semanalmente. O nivelamento da
producdo proporcionou a empresa o aperfeicoamento do nivel de servigo, a minimizacdo dos
custos pela ndo necessidade de subcontratacdo de méao de obra e a maximizacdo da producéo.

5. CONSIDERACOES FINAIS

Este artigo teve como objetivo identificar falhas e apontar melhorias, através do
emprego da metodologia Lean Manufacturing, em um restaurante na cidade de Campos dos
Goytacazes, optando-se pelo emprego das ferramentas 5S e Heijunka, visando obter a melhoria
dos processos da empresa.

A partir da métrica do 5S, surgiram as principais mudancas da empresa. Com elas, o
restaurante compreendeu visivelmente que quando se aplicam padronizac¢fes, a mesma se torna
mais preparada para aplicar outras metodologias para aperfeicoar a qualidade e produtividade,
identificacdo de falhas e pontos de melhorias, prevencdo de acidentes e melhor
condicionamento do ambiente de trabalho. Buscando a melhoria continua, um leque de clientes
surge e 0s que a empresa ja possui, sdo fidelizados, pois 0s meios comerciais bem como o0s
consumidores priorizam a qualidade e o aperfeicoamento dos processos de producéo. Esse fator
fez alcancar a parceria com uma grande empresa petrolifera do Brasil, que observando o seu
empenho de melhorar os protocolos sanitérios, forneceu periodicamente, aos colaboradores do
restaurante, testes para 0 COVID-19, por meio do exame de RT-PCR

Em relacdo ao Heijunka, a sistematizacdo do nivelamento da producao, proporcionou a
empresa a reducdo de desperdicios em consequéncia da diminuicdo do estoque, pois muitos
itens que eram comprados somente para estarem a disposi¢do, sem muita demanda, estragavam
por causa da data de validade. P6de-se observar, através da percepcdo dos gestores do
estabelecimento, a diminuicéo consideravel das reclamac6es frequentes de hospedes do hotel,
no tocante aos atrasos de entrega dos pratos de comida e a caréncia de outros que eram
ocasionados pela falta de ingredientes essenciais para sua confec¢do. Tais problemas foram
resolvidos através da redugéo das opcdes do cardapio, buscando deixar apenas aqueles que tém
maior demanda associados ao menor tempo de producéo, o que resultou na atualizacéo de 27
para 10 opg¢bes no novo menu, fornecendo ao empreendimento maior flexibilidade e
disponibilidade para atender alteracdes ou aceitacdo de novos pedidos dos clientes.

Em resumo, o estudo atingiu seu objetivo no pleito de identificar as falhas e propor
melhorias nos processos, aplicando-se as ferramentas da préatica Lean, trazendo beneficios a
empresa estudada, a qual ndo se op6s em nenhum momento as propostas que lhe foram
apresentadas na busca incessante da melhoria dos processos. Uns dos maiores retornos e
indicadores de que esse é o caminho certo, foi a de receber reconhecimento da maior petrolifera
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do Brasil, por meio de parceria e ajuda na realizacdo de testes para detectar se os colaboradores
estavam infectados com o virus do COVID-19, aspecto que durante esse estudo fez com que
aumentasse a atencdo ao seguimento dos protocolos de salide expedidos pelos Orgdos
competentes.

A concluséo, ao final do estudo, é que através da metodologia Lean, foi possivel
encontrar uma forma de corrigir os desperdicios, nivelar a producdo e elaborar préaticas
continuas de melhorias diarias no sistema produtivo do restaurante. Aproveitando-se da
conclusdo, orienta-se para trabalhos futuros que os autores realizem o emprego do Takt Time
em conjunto ao Tempo de Ciclo, uma vez que, quando os dois sdo aplicados simultaneamente,
é possivel extrair maiores dados do processo, possibilitando niveis mais altos e complexos de
evolugdo, fato o qual nédo foi possivel realizar, pela falta de tempo habil de apurar os resultados
0 que iria infringir a agenda de entrega do artigo.
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