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EPIGRAFE

“O trabalho duro é a unica forma, ndo
existem atalhos. Existe esforgo, boas
ideias e competéncia, pois a persisténcia
€ o caminho do éxito.”

(Charles Chaplin)



RESUMO

Este estudo tem como foco central a proposicdo e implementagdo da
ferramenta 5S em um restaurante, utilizando abordagens qualitativas e
referéncias bibliograficas para avaliar detalhadamente os processos
operacionais. Integrando-se a Analise SWOT, o trabalho busca identificar
oportunidades de melhoria de maneira abrangente. A combinag&o de técnicas
qualitativas e analise estratégica proporciona uma visao holistica, permitindo a
identificacdo de pontos criticos e a formulagdo de estratégias embasadas na
literatura especializada. Este estudo visa ndo apenas mapear areas passiveis
de aprimoramento, mas também estabelecer um caminho claro para a
aplicacao efetiva do 5S, visando a otimizagéo operacional do restaurante e sua

competitividade no mercado gastronémico.

Palavras-Chave: 5S. Restaurante. Analise Swot. Melhoria.



ABSTRACT

This study focuses on the proposition and implementation of the 5S tool in a
restaurant, using qualitative approaches and bibliographic references to
thoroughly assess operational processes. Integrated with SWOT analysis, the
work seeks to identify improvement opportunities comprehensively. The
combination of qualitative techniques and strategic analysis provides a holistic
view, enabling the identification of critical points and the formulation of
strategies based on specialized literature. This study aims not only to map
areas for improvement but also to establish a clear path for the effective
application of 5S, aiming at optimizing the restaurant's operations and its

competitiveness in the gastronomic market.

Keywords: 5S. Restaurant, SWOT analysis, Improvement.
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1. INTRODUGAO

A industria alimenticia enfrenta constantes desafios e busca
aprimoramentos para se destacar no mercado altamente competitivo. Este
trabalho aborda a realidade de um restaurante em Itu-SP, inicialmente um
negocio familiar que, apesar de suprir as necessidades basicas, enfrenta
obstaculos para expandir e investir em eventos. A gestdo empirica atual
impacta negativamente na qualidade das operacdes, refletindo nos resultados
produtivos.

A analise SWOT sera utilizada para identificar pontos criticos, sendo a
metodologia 5S adotada como solugdo. A pesquisa qualitativa e exploratoria
destaca os pontos fortes, fraquezas, ameacas e oportunidades, visando a
implementacgao eficaz dos 5 sensos para aprimorar a qualidade operacional e
atingir resultados esperados. Segundo Gomes et al (1998), usar o 5s como
arcaboucgo para os " Processos de Gestdao da Qualidade” total , tem sido de
grande auxilio para o sucesso dos projetos. Pois , 0 5s molda a organizagéo
gerando um ambiente favoravel a esses processos, conseguindo o
comprometimento de todos na jornada estruturando a mesma para partir em

busca da “exceléncia”.

1.1 Tema

Aplicagcdo da metodologia 5S com melhoria da qualidade do processo
operacional de um restaurante de comida marmitex da cidade de ltu-Sao

Paulo.

1.2 Justificativa



A aplicagdo do modelo 5s em um restaurante visa n&do apenas
estabelecer padrboes de atitudes e comportamentos , mas também apresenta
uma pertinéncia notavel ao proporcionar um ambiente que reflete melhoria
continua, caracterizado por excelentes condigcbes de limpeza , ordem e
seguranca no trabalho. Essa abordagem ndo sé elimina desperdicios ,mas
também fomenta o desenvolvimento da criatividade, aumenta a produtividade
e previne acidentes, resultando em melhorias significativas nos processos
operacionais.

A viabilidade dessa pratica € evidente , uma vez que o 5S ndo demanda
recursos excessivos, sendo uma metodologia simples que pode gerar
impactos excessivos na gestdo do restaurante. A lideranga desempenha um
papel crucial, conforme destacado por Campos (2005), e a educagédo e o
treinamento  em grupo sdo elementos imprescindiveis para assegurar a
eficacia da implementacao.

Além disso, a relevancia do 5S se destaca no contexto competitivo do
setor alimenticio, onde as empresas buscam constantemente aprimorar suas
condigbes, oferecendo beneficios tangiveis aos consumidores. Ao adotar essa
metodologia, o restaurante ndo apenas promove um ambiente organizado, mas
também estabelece uma cultura voltada para eficiéncia operacional e a
satisfacao do cliente , fatores cruciais para destacar no mercado e garantir a

fidelidade dos clientes.

1.3 Problematica
O modelo de gestao aplicado na produgéo das refeicdes promove perda

de produtividade nas rotinas operacionais impactando na qualidade dos

servicos prestados ao cliente?

1.4 Hipétese

Sendo implantado o modelo de qualidade 5S na rotina operacional de

producao das refeigdes, entdo, melhor organizada operacionalmente estara



Com impactos positivos na percepc¢ao de qualidade e de relacionamento

com seus clientes ?

1.5 Objetivo Geral
Implantar o modelo 5S de qualidade em um restaurante de comida

marmitex.

1.6 Objetivos Especificos

1. Descrever o processo operacional de producdo das refeicdes e
mensurar seus possiveis gargalos operacionais;

2. Aplicar a analise SWOT para mensuracdo do nivel de qualidade na
prestacdo do servicos;

3. Aplicar o modelo 5S como plano de agao para resolugdo dos desafios
encontrados;

4. Elencar referencial bibliografico para sustentagdo da pesquisa;

5. Descrever o novo fluxo operacional e comprar os resultados de antes e

depois;

2. REFERENCIAL TEORICO.

2.1 Analise Swot

A funcdo da Analise SWOT é cruzar as oportunidades e as ameacas
externas da organizacdo com seus pontos fortes e fracos. Esta avaliagado
estratégica sera realizada a partir da matriz SWOT que € uma das ferramentas
mais utilizadas na gestao estratégica competitiva. Trata-se do relacionamento
das oportunidades e ameacas presentes no ambiente externo, com as forgas e
fraquezas do ambiente interno da organizagdo. Estes quatro elementos servem
como indicadores da realidade situacional da organizagdo (CHIAVENATO E
SAPIRO, 2003).

O ambiente interno de uma empresa € composto por todos os pontos
positivos que ela possui. Cabe salientar, que o ambiente pode ser entendido
como tudo que circunda e envolve a organizagao, ou seja, um mapeamento

ambiental, onde sao apresentados todos os recursos humanos, materiais,



financeiros, tecnoldgicos, politicos, sociais e mercadolégicos (REZENDE,
2012).

Diante deste pressuposto, a matriz SWOT estabelece a relagédo cruzada
dos pontos fortes e fracos identificados no ambiente da organizacdo com as
oportunidades e ameacas do macroambiente e do ambiente setorial onde a
organizagdo atua, possibilitando a identificacdo e selecdo de diretrizes
estratégicas adequadas para os objetivos estabelecidos (MOYSES FILHO,
2010).Neto (2011) corrobora ressaltando que a analise deve ser confeccionada
e interpretada de forma a unir os elementos da analise interna e externa, pois
estes elementos irdo formar o diagndstico local. Ainda ressalta que este
diagndstico deve ser confiavel, apresentando informagdes para uma gestao

estratégica.

A Analise Swot é dividida em 4 partes:
S - Strengths (forgas)

W - Weaknesses (fraquezas)

O - Opportunities (oportunidades)

T - Threats (ameacas)

e Definicao de strengths (forgas):

De acordo com Freitas (2012), as for¢as s&o caracteristicas internas de
uma empresa, que podem gerar vantagens sobre os seus concorrentes,
por ser um diferencial, ou facilitar a busca pelos objetivos impostos.

e Definicao de Weaknesses (fraquezas)

A fraqueza também €& uma caracteristica interna da empresa, que
precisa ser controlada e melhorada, pois ela coloca a empresa em situagao
de risco se comparada aos seus concorrentes, dificultando a busca pelos

objetivos impostos(FREITAS, 2012).

e Definigcao de opportunities (oportunidades)



Nascimento (2009),destaca que a oportunidade é uma tendéncia, de
um determinado momento, ou produto, que surge quando a empresa
consegue lucrar atendendo as necessidades de determinados clientes, que

nao sao supridas pelos seus competidores.

e Definicao de Threats (ameacgas)

Para Lima (2016, p.12), “as ameacgas sao aspectos externos que
impactam diretamente a empresa e ndo podem ser controladas, elas podem
prejudicar o desenvolvimento da organizacdo e acarretar perda de

posicionamento no mercado”.

2.2 Metodologia 5S

A metodologia do 5S ou “Housekeeping” foi criada em maio de 1950 nas

empresas do Japao, durante a reconstrugcdo do pais apds a segunda guerra
mundial, quando os japoneses receberam orientagdes de especialistas
americanos para o controle da qualidade. No Brasil, o programa ¢é utilizado
desde 1991 (ANDRADE, 2014). Conforme o que relata Rebello (2005), a
adogao do Programa 5S foi um dos fatores fundamentais para a recuperagéo
das empresas japonesas e da implantacdo da Qualidade Total no pais. O
método mostrou-se muito eficaz e até hoje é considerado o principal
instrumento de gestdo da qualidade.
Torin et al (2021), ressalta “O programa 5S foi desenvolvido por Kaoru Ishikawa
no Japao por volta de 1950, no cenario pds-guerra (DAYCHOUW, 2017), em
que para melhorar sua economia, o pais teve que pensar em formas enxutas
de se reorganizar, cortando custos e eliminando desperdicios.”

Cada senso visa delinear técnicas e eficazes voltadas a reducédo de
custos, otimizagédo de recursos materiais, tecnolodgicos, humanos e combate de
desperdicios( Gomiero,2007).

Segundo Lapa (1998), os cinco primeiros “s” sdo definidos conforme
definicdo abaixo:

1. SEIRI — Senso de utilizagéo, arrumagao, organizagao, selegao;

2. SEITON — Senso de ordenacgao, sistematizagao, classificagao;



3. SEISO - Senso de limpeza, zelo;
4. SEIKETSU — Senso de asseio, higiene, saude, integridade;

5. SHITSUKE — Senso de autodisciplina, educagéo, compromisso.

2.2.1 Senso de utilizagao ou organizagao - SEIRI

Segundo Silva (1996), o senso de utilizagao € muito préximo ao de

organizagao, por isso no Japao, os dois sensos sdo ditos como sendo uma
unica coisa. A ideia desse senso € ordenar os materiais uUteis nos locais
adequados facilitando assim sua utilizagdo, e consequentemente diminuindo

expressivamente o tempo de procura/busca por determinado objeto.

2.2.2 Senso de organizacao -SEITON

Organizar para facilitar, dispor objetos e dados de forma sistematica que
simplifique 0 acesso, a reposicdo de materiais e o fluxo de pessoas. Suas
vantagens sao principalmente a diminuicdo do cansaco fisico estimulado por
excessiva movimentagcdo e repeticdo, economia de tempo e agilidade na

tomada de medidas emergenciais de seguranga sob presséo (SILVA, 1994).

2.2.3 Senso de limpeza - SEISO

Tem como foco a limpeza como parte diaria na rotina de trabalho e n&o
somente quando for necessario e eliminar as causas da sujeira.
(LAPA, 1998) A filosofia principal neste senso ndo consiste no ato de

limpar, mas no ato de nao sujar.

2.2.4 Senso de saude e higiene - SEIKETSU

Este senso busca manter e aperfeicoar os trés primeiros sensos e
verificar se existe mais algum fator que passou despercebido.
O conceito transmitido neste terceiro senso € que limpar deve ser uma tarefa
presente na rotina do trabalho, mas o n&o sujar deve ser um habito.(CAMPQOS,
et al.2011).

2.2.5 Senso de autodisciplina - SHITSUKE



E o compromisso pessoal com o cumprimento dos padrdes
estabelecidos.

O senso de autodisciplina, educagdao e compromisso, como definido por
LAPA (1998) procura corrigir o comportamento inadequado das pessoas e
consiste em uma nova fase, onde todos deverdo moldar seus habitos.

Segundo Habu et al (1992), “quando a disciplina (SHITSUKE) se consolida,
pode se dizer que 0 5S como um todo também se consolida".
Anteriormente foi apresentado a esséncia e a aplicacdo de cada senso

na metodologia 5S.

A seguir sera abordado as trés fases cruciais para a implementagao

bem-sucedida:

Fase 1: Pré-Implementacéo da Metodologia 5S;
Fase 2: Implantacéo;

Fase 3: Pés-Implantacgao;

2.2.6 Pré- Implementacgao

Seguindo as orientagbes de Torin et al. (2021), a implementagcédo do
Programa 5S inicia-se com a Sensibilizagdo da Alta Diregdo e Comité, onde a
aprovacgao da lideranga é crucial. Essa etapa demanda reunides estratégicas e
a elaboracao de apresentagbes para destacar os beneficios e casos de
sucesso do programa. A formalizagdo ocorre por meio de Project Charter ou
formacado de comité, com atribuicbes especificas, como definir coordenador e
elaborar planos de manutencao.

O Planejamento da Implantacdo € a segunda fase, envolvendo a
definicdo dos locais e etapas de implementagao. Estratégias sdo delineadas
em conjunto com o comité e lideres de area, resultando em cronogramas
detalhados com responsaveis e prazos. Essas duas etapas iniciais sao
fundamentais para uma execucéao eficaz do Programa 58S, proporcionando uma

base estruturada e o envolvimento essencial da lideranga.



2.2.7 Implantagao

Segundo as diretrizes e recomendacdes de Torin et al. (2021), na segunda
fase do Programa 5S, o foco recai sobre a divulgacao, treinamento e preparo
para o dia D, seguido pela realizagado do dia D e aplicagado dos 5 sensos. Os
treinamentos abrangem a compreens&o dos conceitos do programa, utilizando
recursos visuais como imagens do antes e depois, videos e dinamicas.
Estratégias de comunicacdo, como e-mails, cartazes e orientacdo dos
gestores, fortalecem os conceitos do 5S. Para o dia D, a preparagao inclui a
aquisicdo de materiais de identificacdo e demarcagdo, alinhados ao

levantamento do diagnostico.

Na etapa de Realizagao do dia D, cada facilitador inicia a aplicagéo dos
trés primeiros sensos (utilizagdo, organizagdo e limpeza). Durante a
implementagdo, sao registradas oportunidades de melhoria, considerando
pequenos ajustes no proprio dia. Apos a implantacdo, o tratamento do
descarte/quarentena € realizado, estabelecendo prazos e comunicando os
setores sobre itens potencialmente reaproveitaveis. A apresentacdo dos
resultados a alta direcao, destaque nos painéis internos e a elaboragao de um
plano de agdo com pendéncias e oportunidades de melhoria asseguram a

continuidade eficaz do Programa 5S.

2.2.8 Pés-Implantacgao

Apds a implementagdo do Programa 5S, a ultima fase foca na
sustentabilidade do programa ao longo do tempo,conforme proposto por Torin
et al.(2021). Reforgar o senso de disciplina é crucial para tornar o0 5S um habito
diario, além de que o comprometimento de todos € essencial para manter os
beneficios alcangados. Diversas técnicas sao sugeridas, incluindo checklists
semanais, momentos 5S diarios, auditorias mensais com premiacoes,

capacitacao de novos colaboradores e reciclagem anual dos treinamentos.

O comité do 5S desempenha um papel vital no acompanhamento,
realizando auditorias, ranqueando setores e definindo premiagdes. Os
Certificados 5S sao concedidos aos setores bem avaliados, enquanto aqueles
com pontuagdes mais baixas passam por reunides para planos de agéo, e com

cronograma € possivel abranger auditorias, comunicagao interna, premiacgdes,



rotinas de monitoramento e treinamentos, proporcionando uma estrutura

organizada para a manuteng¢ao continua do Programa 5S.

3. DESENVOLVIMENTO

3.1 Enquadramento Metodolégico

No estudo de caso, adotamos uma abordagem exploratoria, utilizando
técnicas qualitativas e referéncias bibliograficas. Nossa pesquisa visa aprimorar
0s processos operacionais do restaurante tradicional, propondo a
implementagdo da ferramenta 5S e analise SWOT para melhorias e
padronizacao nas atividades operacionais.

Iniciamos a pesquisa buscando autores e citacbes sobre analise SWOT
e 58S para embasar nossa proposta. Fizemos uma video conferéncia,
entrevistamos os proprietarios e coletamos dados para posterior analise.

Durante a fase de apuracao e analise dos dados coletados, buscamos
referéncias tedricas para fundamentar nossas conclusdes. Ao longo desse
processo, procuramos evitar redundancias, visando a clareza e eficiéncia na

apresentacao dos resultados.

3.2 Descricao da area de pesquisa

A industria alimenticia enfrenta constantes desafios e busca
aprimoramentos para se destacar no mercado altamente competitivo. Este
trabalho aborda a realidade do restaurante Tradicional em Itu-SP, inicialmente
um negocio familiar que, apesar de suprir as necessidades basicas, enfrenta
obstaculos para expandir e investir em eventos.

A gestdo empirica atual impacta negativamente na qualidade das
operagoes, refletindo nos resultados produtivos. A analise SWOT sera utilizada
para identificar pontos criticos, sendo a metodologia 5S adotada como solugao.
A pesquisa qualitativa e exploratéria destaca os pontos fortes, fraquezas,
ameacas e oportunidades, visando a implementacgao eficaz dos 5 sensos para

aprimorar a qualidade operacional e atingir resultados esperados.



3.2.1 Analise da area do balcao ( situacao atual)

A auséncia de organizacédo € notoria, evidenciada pela visualizagao de
itens nas Figuras, idealmente, deveriam ser armazenados no estoque, como os
fardos de agua e bebida alcodlica, e a caixa de copos que ultrapassa o limite
da prateleira. Além disso, a disposi¢cao dos copos sobre a pia representa um
risco potencial, podendo resultar em acidentes e indicando a inadequacao
deste local para guarda e armazenamento. Um aspecto adicional a ser
destacado é a caréncia de informagdes essenciais, como os valores das
bebidas e os tipos disponiveis, 0 que contribui para uma lacuna na gestao de
informagdes cruciais para o estabelecimento. Este cenario ilustra a
necessidade premente de reestruturacdo e implementacdo de praticas
organizacionais eficientes no ambiente, a fim de otimizar a disposicdo de
produtos, prevenir acidentes e melhorar a transparéncia nas informacoes,

elementos cruciais para o sucesso operacional e a satisfagao do cliente.

Figura 1- Desorganizagdo no balcao

Fonte: autores.



Figura 2 - Copos em local inapropriado

Fonte: autores

Figura 3 - Balcao visto lateralmente

Fonte: autores.



Figura 4- Viséo geral do balcao

Fonte autores.

3.2.2 Analise da area do caixa ( situagao atual)

A inadequada utilizagao dos fios e cabos elétricos é evidente, uma vez
que estao expostos a clientela, representando um potencial risco de acidentes
que vai desde a perda dos equipamentos conectados até a possibilidade de
desencadear um incéndio. Essa situagcdo requer atengdao imediata,
considerando ndo apenas o0s prejuizos materiais associados a perda de
equipamentos, mas também os sérios riscos a seguranca dos clientes e do
ambiente como um todo. A implementacdo de medidas corretivas se mostra
crucial para garantir a conformidade com as normas de seguranga elétrica,
proteger os ativos do estabelecimento e, acima de tudo, preservar a integridade

e a seguranca dos frequentadores do local.



Figura 5 - Caixa com fios expostos

Fonte: autores.

3.2.3 Analise da cozinha ( situagao atual)

A visualizagdo da imagem revela que o cabo elétrico representa um
obstaculo significativo, interferindo diretamente na fluidez da produgao das
refeicbes ao obstruir a passagem. Essa obstrugcdo do espago ndo apenas
compromete a eficiéncia operacional durante o processo de preparo, mas
também aumenta a probabilidade de incidentes, especialmente em periodos de
alta demanda, como nos horarios de pico.

A resolucdo deste problema é essencial ndo apenas para otimizar a
eficacia da produgdo, mas também para mitigar potenciais riscos de seguranga
associados a presenca inadequada do cabo elétrico, assegurando um
ambiente de trabalho seguro e eficiente para a equipe de producgéo.



Figura 6 - Cozinha irregular para um restaurante

Fonte: autores.

3.2.4 Andlise do estoque ( situagao atual)

A analise da imagem evidencia a coexisténcia de alimentos e panelas
em um mesmo espago de armazenamento, revelando uma notavel falta de
organizagdo. Além disso, a inadequagdo do tamanho das prateleiras é
evidente, gerando dificuldades no acesso aos alimentos, a ponto de exigir o
uso de uma escada. Essa configuragdo ndo apenas aumenta o risco de
possiveis acidentes, mas também expbe os alimentos a danos, seja pela

estrutura inadequada das prateleiras utilizadas ou pela exposi¢cao a umidade.

A presenca da escada como meio para alcancar itens nas prateleiras
sugere uma necessidade urgente de reorganizagcao do espago, visando nao
apenas a eficiéncia operacional, mas também a seguranga e preservacao da
qualidade dos alimentos. A implementacdo de solugdes que considerem o
correto dimensionamento das prateleiras e a utilizacdo de materiais

apropriados se torna imperativa para minimizar riscos potenciais, garantindo



um ambiente de armazenamento seguro e preservando a integridade dos

produtos alimenticios.

Figura 7 - Estoque desorganizado

Fonte: autores.

3.3 Analise dos Dados

Nesta area de pesquisa direcionamos o foco na analise SWOT que
ajuda os gestores compreender melhor o cenario interno e externo e identificar
areas de melhorias e desenvolver estratégias para aproveitar oportunidades e
mitigar ameagas visando alcangcar melhores resultados e uma vantagem
competitiva no mercado para solucionar os problemas identificado usaremos
como metodologia a ferramenta do 5S. Os resultados esperado para um
restaurante depois da aplicacao da analise SWOT:

3.3.1 Forga

e Qualidade e caracteristicas exclusiva do restaurante, como um cardapio
diferenciado, localizagdo estratégica, ambiente agradavel, equipe

qualificada etc



e Boa reputacdo e avaliacdo positiva dos clientes. Parcerias ou

fornecedores confiaveis que garantam ingredientes de alta qualidade.

3.3.2 Fraqueza

e Problema operacionais, como falta de treinamento da equipe demora no
atendimento ou falta de consisténcia na qualidade dos pratos

e Altos custos operacionais ou desperdicio que impactam a rentabilidade.

e Limitacbes fisicas como espagco reduzido ou problema de

estacionamento.

3.3.3 Oportunidade

e |dentificacdo de novas tendéncias ou demandas do mercado como
dietas especiais, alimentagédo saudavel ou produto organico.

e Expansao do negdcio para novos mercados ou localidade

e Participacdo em eventos ou parcerias estratégicas para aumentar a

visibilidade do restaurante.

3.3.4 Ameacas

e Concorréncia acirrada e presenca de outros restaurantes similares na
regiao

e Flutuagdes nos precos ou mudangas nas regulamentag¢des sanitarias

e Mudancga nas preferéncias dos consumidores ou crise econbmica que

afetam o poder de compra



Tabela 1. Analise SWOT de Restaurante Tradicional.

Forgas

Fraquezas

Limpeza
Bom Atendimento

Localizagao
Falta de padronizagéo

para melhorar a qualidade e novos
pratos

Aumento de variedade

Criagdao de novos eventos com o
ambiente especifico

Reconhecimento

AMBIENTE Preco Competitivo Comida comuns sem pratos e
INTERNO Pontualidade exclusivo
Qualidade Falta de variedade
Fluxo trabalho Ineficiente
Modelo empirico
Falta de Manutencgao e organizagao
local
Oportunidades Ameacgas
Expandir a area com mesas e | Concorrentes préximo na
cadeiras para clientes localidade
AMBIENTE Adicionar pratos exclusivo Falta de treinamento
EXTERNO Investir em curso de gastronomia | Falta de experiéncia

Fonte: autores.

A detecgao por meio da analise SWOT revelou uma série de problemas

operacionais no contexto do restaurante Tradicional. Para solucionar
eficazmente essas questdes, optamos pela implementagdo da metodologia 5S,
abordando aspectos cruciais como organizagao,

utilizagdo, disciplina,

padronizacgao e limpeza.

Desorganizagdo Espacial: A falta de estrutura organizacional foi

identificada como um problema central, evidenciado pela disposi¢cao
inadequada de produtos, equipamentos e utensilios no espago interno do
restaurante. A desorganizacdo compromete nao apenas a eficiéncia

operacional, mas também a experiéncia do cliente.



Ineficiéncia Operacional: A falta de padronizacdo nos processos
operacionais resulta em ineficiéncia, contribuindo para a demora no
atendimento, inconsisténcia na qualidade dos pratos e, consequentemente,

impactando a satisfacdo dos clientes.

Armazenamento Inadequado: A disposig¢ao inapropriada de alimentos e
utensilios nas prateleiras, juntamente com a utilizagdo de uma escada para
acesso, representa um risco potencial de acidentes, além de expor os

alimentos a danos devido a estrutura inadequada e a exposi¢ao a umidade.

Ao implementar o método 5S, visamos ndo apenas resolver esses
problemas identificados, mas também estabelecer uma base soélida para
aprimorar a eficiéncia operacional, garantir a seguranga no ambiente de
trabalho e proporcionar uma experiéncia mais positiva aos clientes. A analise
detalhada desses problemas orientara a aplicacdo especifica dos sensos do
5S, contribuindo para transformagdes significativas no funcionamento interno

do restaurante.

3.4 Proposta de Melhoria / Contribuigao

No presente trabalho, utilizamos os sensos para avaliar os setores
principais do restaurante. Que foi exatamente analisar o que ndo estava de
acordo com esta ferramenta, segue abaixo as proposta de melhoria para cada

setor.

3.4.1 Area do balcio:

Neste contexto, a aplicacdo dos sensos SEIRI (senso de utilizagado) e
SEITON (senso de organizagdo) revela-se fundamental, sendo ambos
interligados na otimizagdo dos processos. A excessiva retengdo de itens
desnecessarios compromete o espaco disponivel, tornando essencial a analise
criteriosa do que é verdadeiramente vital, conforme apontado por Torin et al.
(2020). A mudanga comportamental e cultural é preponderante para identificar
com precisdo as necessidades e destinar a cada item o espaco apropriado

para seu uso.

A proposta de melhoria visualizada na imagem destaca a reorganizagao

do ambiente, refletindo ndo apenas em um espagco mais ordenado, mas



também em beneficios tangiveis. A organizagdo meticulosa ndo apenas reduz
custos, mas também aprimora a utilizagdo dos recursos, otimizando o
aproveitamento do espaco fisico e proporcionando economia de tempo na
localizacdo dos itens. Esta abordagem ndo apenas garante a seguranga dos
frequentadores do ambiente, mas também cria uma atmosfera acolhedora para
os clientes, incentivando um ambiente mais agradavel para desfrutar das
bebidas.

Ao alinhar a proposta de melhoria com os sensos de utilizagdo e
organizagdo, visa-se nao apenas resolver os problemas identificados, mas
também estabelecer praticas sustentaveis e eficientes. A mudanga cultural
proposta ndo s6 potencializa a eficiéncia operacional, mas também promove
uma experiéncia mais positiva para clientes e colaboradores, consolidando a

competitividade e a exceléncia do estabelecimento no mercado.

Figura 8 - Bar organizado

Fonte: Pinterest



3.4.2 Area do caixa

Conforme apontado por Torin et al. (2020), o senso de utilizagao
direciona-se a eliminar do ambiente elementos desnecessarios ou n&o
utilizados. No contexto da imagem, observamos o excesso de fios expostos,
tornando a sugestdo de melhoria clara: a remogao de quaisquer fios supérfluos,

alinhando-se ao principio de otimizagao do espaco.

Simultaneamente, o senso de organizagcdo, quando aplicado a
disposigcédo da caixa de doces, propde uma abordagem mais visual para atrair a
atengao dos clientes. A imagem sugere exatamente essa melhoria, com uma
apresentacao mais chamativa, estruturada e organizada. Este ajuste nao
apenas contribui para a estética do ambiente, mas também visa proporcionar

uma experiéncia mais atraente aos clientes.

Diante dessas consideragbes, a proposta de melhorias engloba n&o
apenas a remogao de elementos desnecessarios, otimizando o espago, mas
também aprimora a organizagao visual de produtos especificos para cativar a
atencédo dos clientes. Essas melhorias ndo sé contribuem para a eficiéncia
operacional, mas também elevam o apelo estético do ambiente, promovendo
uma experiéncia mais agradavel e envolvente para os clientes, alinhando-se ao

objetivo de exceléncia no servigo oferecido pelo estabelecimento.

Figura 9 - Caixa mais organizado e atrativo

Fonte: Pinterest



3.4.3 Area da cozinha

A cozinha é o coragdo de uma cozinha, e desempenha um papel vital na
criacdo das refeicbes. Para garantir ndo apenas a eficiéncia operacional, mas
também a manutengao da higiene e saude, é essencial priorizar ndo apenas a
organizacédo e utilizagao de recursos, mas também os principios de limpeza
continua e padronizagdo. Conforme destacado por Campos et al. (2005), a
abordagem da limpeza vai além de agbes pontuais, abragando a educacgéo
para prevenir a sujeira, enfatizando a importancia da prevengdo em paralelo a
limpeza ativa. Junta a isso, o senso de padronizagdo, saude e higiene, como
destacado por Torin et al. (2020), visa preservar os avancos realizados ap6s a

organizacgéao e limpeza, impedindo retrocessos.

A proposta de aprimoramento da cozinha envolve uma abordagem
holistica, melhorando tempo , espacgo e segurancga. Ao dispor estrategicamente
cada item em seu local protegido, ndo apenas facilita a circulagdo, mas
também amplia a visibilidade, contribuindo para uma operagdo mais eficaz.
Esta proposta, integrando os principios de limpeza e padronizagao, n&o apenas
eleva os padrées de higiene, mas também fortalece a eficiéncia operacional

promovendo uma cozinha mais segura, organizada e funcional.

Figura 9 - Cozinha organizada

Fonte: Pinterest.



3.4.4 Area do estoque:

Na busca por aprimoramentos nesta area, a proposta de melhoria
concentra-se na armazenagem eficiente dos alimentos, priorizando locais de
facil acesso e possibilitando uma disposi¢cao que permita a reposi¢cao ordenada
por qualquer pessoa. O senso de organizacdo desempenha um papel
fundamental nesse contexto, mas é crucial concluir o primeiro senso antes de
aplicar o Seiton.

Conforme destacado por Pinto (2016), neste senso, os propositos
fundamentais incluem facilitar o acesso rapido a todos os itens, reduzir o tempo
necessario para localiza-los e aprimorar a apresentagcdo geral do ambiente. A
imagem abaixo exemplifica uma abordagem organizacional com prateleiras
projetadas para serem praticas e simples, promovendo uma disposigao eficaz
dos alimentos.

Essa proposta ndo apenas visa otimizar a organizagao do espago, mas
também se propde a melhorar a eficiéncia operacional, tornando o processo de
encontrar e repor itens mais agil e acessivel a todos. A disposi¢ao visualmente
atrativa e funcional, alinhada ao senso de organizagdo, ndo s6 aprimora a
operacao diaria, mas também contribui para uma experiéncia mais eficiente e

positiva no manuseio e armazenamento dos alimentos neste local.

Figura 10 - Estoque organizado

Fonte: Suvide.



3.4.5 Resultados Esperados

A implementacdo do método 5S visa, primordialmente, a separagcao
assertiva entre o que ainda pode ser utilizado e o que deve ser descartado.
Este processo tem como objetivo principal a reducédo de desperdicios, visando
maximizar o aproveitamento dos recursos de matéria-prima e,
consequentemente, impactar positivamente nos custos operacionais.

Ao estabelecer normas e regras, busca-se criar parametros de
normatizacado e padronizagdo. Essa abordagem nao apenas promove uma
cultura organizacional consistente, mas também estabelece diretrizes claras
para a execugao das atividades diarias. Essa padronizagao contribui para a
eficiéncia operacional e a manutencdo dos padrdes de qualidade
estabelecidos.

O comprometimento com a organizacdo e a padronizagado resulta em
beneficios tangiveis para a empresa. Além de proporcionar um ambiente mais
eficaz e operacionalmente eficiente, a empresa podera atingir um fluxo maior
de clientes. A organizagdo e a padronizagdo refletem diretamente na
experiéncia do cliente, criando um ambiente acolhedor, eficiente e que contribui
para a fidelizacado, impactando positivamente nos resultados comerciais € na

reputacao da empresa no mercado.

3.4.6 Limitacoes de Pesquisa
As limitagdes da pesquisa foi a consideravel distancia entre os pesquisadores e
o restaurante, situado em uma localidade distinta. Essa separacao fisica trouxe

desafios significativos na troca de informacgdes.

Outra dificuldade enfrentada foi a complexidade no acesso as informacdes
especificas do ambiente do restaurante, o que pode interferir diretamente na

qualidade da analise de pesquisa .



4. CONCLUSAO

No presente trabalho foi analisado que no restaurante havia muitos
obstaculos operacionais que impactam negativamente na rotina da
organizacao, por este motivo utilizamos a metodologia SWOT que identifica os
pontos criticos, sendo a solugdo proposta pela implementagdo da metodologia
5S para otimizar a qualidade operacional onde destaca-se a importancia ao
criar um ambiente de melhoria continua , eliminando desperdicios e elevando a
produtividade.

Conclui-se também que o modelo empirico ainda é constantemente utilizado
nas organizagdées, muitas vezes por falta de capacitacdo ou até de modo
cultural. No restaurante em questado, se aplicando o 5S o0s beneficios serao

evidentes.

Como perspectivas futuras, uma forma de introduzir o assunto no cotidiano é
investir em treinamentos e capacitagcbes para a constante melhoria no

restaurante.



REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

ARENA Karina et al. METODO: UMA ABORDAGEM INTRODUTORIA Revista
cientifica eletronica de administragéo de ISSN:1676-6822 ano XI-numero 19 janeiro de
2011.http://faef.revista.inf.br/imagens_arquivos/arquivos_destaque/bO0fPhEel46NoRgh_
2013-5-3-11-15-45.pdf

AMARANTE,Gabriela. 5s uma ferramenta para a qualidade. Universidade Federal de
Uberlandia .Faculdade de engenharia quimica. Uberlandia MG 2019.
https://repositorio.ufu.br/bitstream/123456789/30160/1/5SUmaFerramenta.pdf

Boschmann, D Analise swot como ferramenta para o planejamento estratégico
2014 Disponivel <http:/repositorio.ufsm.br>, acessado em
22/06/2023.https://repositorio.ufsm.br/bitstream/handle/1/12490/TCCE_GOPS _
EaD_ 2014 BOSCHMANN_MICHELE.pdf?isAllowed=y&sequence=1

CAMPOS,Renato et al. a ferramenta 5s e suas implicagdes na gestdo da qualidade
total.2005.file:///C:/Users/Andreza/Downloads/Campos_R_A%20FERRAMENTA%205
S%20E%20SUAS-5%20(3).

Ideias Pinterest."Pinterest, 9 Mar 2019, https://pin.it/5c5HPnu. Acesso em: 23
Out 2023.

LEITE, M. S. R. GASPAROTTO, A. M. S. Andlise SWOT e suas
funcionalidades: o autoconhecimento da empresa e sua importancia. Revista
Interface Tecnolégica, [S. ], v. 15 n. 2, p. 184-195, 2018. DOI:
10.31510/infa.v15i2.450.Disponivel em http:// revista.fatec
tg.edu.br/interfacetecnologica/article/view/450.Acesso em: 23 jun. 2023.

PINTO, Jodo Paulo. Manual do 5S. Porto, CLT VALUE BASED SYSTEMS lIda,
Maio,2016.

Programa 5S: o que é e como implementar na sua empresa.” Programa 5S, 9
Margo 2019, http://revistaferramental.com.br. Acessado: 23 Jun 2023.

SILVA,Andréia et .al. A utilizacdo da matriz swot como ferramenta estratégica
um estudo de caso em uma escola de idioma de Sao Paulo
Https://www.aedb.br/seget/arquivos/artigos 11/26714255

SILVA,Clarissa. implantagao do programa de qualidade 5s em uma empresa de
confecgdes. centro universitario univates Lajeado /RS ,2015.p8.

Suvide - Restaurantes Empresariais. “Vocé sabe por que é importante manter o
estoque de alimentos organizado?” Suvide - Acompanhe, 03 junho 2022,
https://suvide.com.br/aco



https://suvide.com.br/aco

acompanhe/voce-sabe-por-que-e-importante-manter-o-estoque-de-alimentos-or
ganizado. Acessado: 23 Outubro 2023.

TORIN, Elizabete et al. Programa 5S: Uma Maneira Facil e Pratica de Otimizar
Recursos. eBook Kindle,pg. 1 - 54 ,2021.https://amz.onl/67gUHqd

Torin, Elizabete et al.Programa 5s: Uma Maneira Facil e Pratica de Otimizar
Recursos.https://amz.onl/foCYypd



https://amz.onl/67gUHqd
https://amz.onl/foCYypd

6. APENDICE

6.1 - Entrevista com as proprietarias
1-Quando foi criado o restaurante e quando comecgou as atividades?

RESPOSTA DA DONA DO RESTAURANTE : Foi criado na cidade de Itu, Sao

Paulo na época da pandemia .
2-Quais sao os desafios que vocés enfrentam?

RESPOSTA DA DONA DO RESTAURANTE : O restaurante é localizado em

uma rodovia , com concorréncia proxima.
3-Qual é o dia que vocé mais vende no restaurante?

RESPOSTA DA DONA DO RESTAURANTE : Vendemos mais de segunda a
sexta ,marmitex ( por causa das empresas e condominios situadas ao nosso

redor )
4- Como vocé organiza o processo de compras do restaurante ?

RESPOSTA DA DONA DO RESTAURANTE : Eu tenho uma lista de

fornecedores onde estdo sempre atualizados os valores dos produtos.
5-Porque vocés nao tem self-service?

RESPOSTA DA DONA DO RESTAURANTE : No6s ja experimentamos trabalhar
com essa opgao self-service mas tivemos muito prejuizo , pois os clientes

focavam apenas na mistura.
6- Vocés pretendem investir futuramente?

RESPOSTA DA DONA DO RESTAURANTE : Sim pois 0 ambiente possui um
espaco amplo o qual planejo futuramente produzir alguns eventos,porém no

momento ele esta inadequado para os projetos que tenho em mente.
7-Porque optou em ficar com as marmitas e o prato feito?

RESPOSTA DA DONA DO RESTAURANTE : Porque o prato feito evita
desperdicio e uma coisa que consigo controlar , e marmita € 0 nosso carro

chefe, principalmente na pandemia que foi a época que iniciamos 0 nosso



negocio onde as pessoas estava restrita de se aglomerar e a maioria das

empresas devido ao decreto deveria trabalhar de portas fechada.
8-Quantos funcionarios vocés tem ?

RESPOSTA DA DONA DO RESTAURANTE : Temos 5 funcionarios.
9- O cardapio tem uma boa variedade?

RESPOSTA DA DONA DO RESTAURANTE : Geralmente é oferecido 4 tipos
de mistura por dia , o restante tudo muito tradicional e a mesma regra serve

para o prato feito.
10- Como é feita a reposi¢ao de mercadorias?

RESPOSTA DA DONA DO RESTAURANTE: Geralmente depende do produto

ou alimento pode ser semanal ,quinzenal ou mensal.
11- Porque o nome do restaurante é Tradicional?

RESPOSTA DA DONA DO RESTAURANTE: Porque eu queria um nome
simples facil e que ficasse marcante para as pessoas e que também
representasse as tradicbes de uma boa comida caseira foi a que surgiu 0 nome

Tradicional.

6.2 - Apresentacao

@ gpsiom

Aplicacdo da Metodologia 5S com Melhoria da
Qualidade do Processo Operacional de um
Restaurante de Marmitex na Cidade de ITU/SP

Gleidneia Helena da Silva
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Maisa Mendes Cruz
Valquiria Passos Cassalho da Silva

Orientador: Alan Silva dos Vales




& piow Introdugao

Objeto de
pesquisa
v Restaurants metadologia 55 + Qualidade
Tradicional em Hu-SP, com melhaoria da qualidade do + Melhoria
m;'x::';ﬂ:;:'m, processo operacional de um Continua
apesardelsupriras restaurante  de  comida « Eficiéncia
Weagorwll Operacional
obstaculos para « Organizagdo
exmnd;;:r:'in::siirem . Saﬂsfat}ﬁo do

cliente

& i Objetivos

Objetive Geral

¢ Implantar o modele 55 de qualidade em um
restaurante de comida marmitex

Objetivos Especificos

o Descrever o processe operacional de produclo das refeicBes e mensurar seus possiveis
gangales operacionals,

o Aplicar a andlise SWOT para mensuragdo do nivel de qualidade na prestagdo do senvigos,

o Aplicar o medelo 55 come plang de acdo para resolugdo des desafies encontrades,

s Elencar referencial biblografico para sustentagio da pesquisa;

o Descrever o novo fluxe operacional @ comprar os resultados de antes & depols,




G gpiome Referencial Teorico

{ Anilise SWOT

“A fungdo da Analise SWOT é

externas da organizagio com seus

A Analise Swot é dividida em 4 partes:

cruzar as oportunidades e as ameagas
I::> § - Strengths (forcas)

pontos fortes e fracos.”(CHIAVENATO W - Weaknesses (fraquezas)

E SAPIRO, 2003).

0- Opportunities (oportunidades)
T- Threats (ameagas)

& gpsiome

Metodologia 58

“Programa 58 foi
desenvolvido por Kaoru
Ishikawa no Japéo por volta
de 1950, no cenario pos-
guerra (DAYCHOUW, 2017),
em que para melhorar sua
economia, o pais teve que
pensar em formas enxutas
de se reorganizar, cortando
custos e eliminando
desperdicios.” ( TORIN et
al, 2021)

Referencial Teérico

SEISOU

SENSO DE
LIMPEZA

Fonte: Revista Brasil
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Desenvolvimento

> Esse trabalho foi baseado na pesquisa exploratéria
documental por meio da coleta de dados em livros,
artigos, entrevista e sites académicos.

(s gmsionuo
Analise de dados

= Desorganizagdo Espacial; A falta de estrutura organizacional foi
identificada como um problema central;

> Ineficiéncia Operacional: A falta de padronizagdo nos processos
operacionais resulta em ineficiéncia;

> Armazenamento Inadequado: A disposicdo inapropriada de alimentos
e utensilios nas prateleiras, juntamente com a utilizagao de uma

escada para acesso, representa um risco potencial de acidentes;
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Situagao Atual

Estoque Balcaol Bar

Fonte: autores

e Proposta de Melhoria

= No presente trabalho, utilizamos os sensos para avaliar os setores
principais do restaurante.

= Neste contexto, a aplicacdo dos sensos SEIRI (senso de utilizagdo) e
SEITON (senso de organizagao) revela-se fundamental, sendo
ambos interligados na otimizagéo dos processos.

> Para garantir ndo apenas a eficiéncia operacional, mas também a
manutencdo da higiene e salde, é essencial priorizar ndo apenas a
organizacdo e utilizagdo de recursos, mas também os principios de
limpeza continua e padronizacao.




G mpsan Proposta de Melhoria

W ™

Fonte: Suvide Fonte: Pinterest Fonte: Pinterest

s g sionuo . - N
s Consideracoes finais

No presente trabalho foi analisado que no restaurante havia
muitos obstacu!os operacionais que impactam negativamente na
rotina da organizagao.

Conclui-se também que o modelo empirico ainda é
constantemente utilizado nas organizactes, muitas vezes por falta
de capacitacao ou até de modo cultural.

Como perspectivas futuras, uma forma de introduzir o assunto no
cotidiano € investir em treinamentos e capacitacbes para a
constante melhoria no restaurante.
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Aplicacao da Metodologia 5S com Melhoria da
Qualidade do Processo Operacional de um restaurante

de comida marmitex da cidade de 1tu-SP

Gleidineia Helena silva
Lucineide Alves de Andrade
Maisa Mendes da Cruz
Valquiria Passos Cassalho da Silva
Orientador:Alan Silva dos Vales
Curso Técnico em Logistica 2023

INTRODUCAO

O restaurante em Itu-SP enfrenta desafios de
expansao devido a gestdo empirica afetando a
qualidade operacional. A analise SWQOT identifica
pontos criticos, e a adogao da metodologia 55
visa aprimorar a eficiéncia e atingir resultados

esperados.
OBJETIVO

Este trabalho visa analisar o processo operacional
de um restaurante,identificando gargalos e
aplicando a analise SWOT para avaliar a qualidade
dos servicos o plano de ac¢do inclui a
implementacao do 5s Para superar desafios, além
de alencar referéncias bibliograficas e comparar

resultados pré e pods-mudangas no  fluxo
operacional.
METODOLOGIA

Este estudo de caso adota uma abordagem
exploratdria e técnica gualitativa para aprimorar
0S processos operacionais de um restaurante A
implementacao das ferramentas 55 e analise
SWOT visa melhorias e padronizagao nas
atividades. Inicialmente realizamos uma reviséo
bibliografica sobre analise SWOT e 5S e
buscamos embasamento em autores relevantes
posteriormente conduzimos uma video
conferéncia e entrevista com os proprietarios
para coletar dados cruciais. Durante a apuracao
de dados, buscamos referéncias tedricas para
fundamentar a conclusdes.

Etec

Dep. Ary de
Camargo Pedroso

RESULTADOS

A implantacdo do método 55 visa separar
assertivamente o utilizavel do descartavel,
reduzindo desperdicios para otimizar recursos
de materia-prima e impactar possivelmente nos
custo operacionais. Ao estabelecer normas
cria-se uma cultura organizacional consistente e
diretrizes clara para atividades  diarias
contribuindo para eficiéncia operacional.

- |

Figura 01 e 02 - Situacdo atual. (fonte: autores)
Figura 03 e 04 - Proposta de melhoria. (fonte: Pinterest)

CONCLUSAO

A implantaga@o eficiente do meéetodo 55 resulta
em redugdo de desperdicios estabelece normas
consolidadas e eficiéncia operacional o
comprometimento traz beneficios tangiveis.

REFERENCIAS

TORIN, Elizabete et al. Programa 5S: Uma
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