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Resumo: Com a economia brasileira mostrando-se em um momento de complexidade e
desconfianca em relac@o as demais economias mundiais e a elevada competitividade do mercado, as
empresas inseridas nesse cenario dispdem do compromisso de se reinventarem na busca pela
sobrevivéncia. Assim, o0 presente trabalho teve como objetivo implantar a filosofia Lean Manufacturing
em um restaurante self-service, propondo melhorias a partir da introducdo da metodologia 5S, do
quadro kanban e do plano de acdo 5W2H. Com cunho de pesquisa-ac¢do, os dados foram coletados
por meio de entrevistas semiestruturadas, complementadas pela observacgéo direta. Foram reveladas
guatro areas de preocupagdo critica que viabilizaram a concepcao de um plano de agao, visando a
mitigacdo ou eliminagcdo dos desperdicios, aspectos alcangados com as implementacdes. A
apropriagdo do Lean Manufacturing, por meio da inser¢cdo da abordagem 5S e do painel kanban,
possibilitou eliminar itens desnecessarios, organizar e gerenciar o estoque, evitar a falta de produtos
e a perda por validade vencida, ajustar o espaco fisico, elevar a qualidade dos produtos, promover
maior produtividade, minimizar riscos de contaminacdo e oportunizar continuidade das melhorias,
mediante treinamento com o0s colaboradores, a fim de incorporar essas praticas a cultura
organizacional, além de estabelecer uma rota de fuga para o estabelecimento.

Palavras-chave: Quadro Kanban. Metodologia 5S. Plano de Acdo 5W2H. Rota de Fuga.

Abstract: With the Brazilian economy showing itself to be in a moment of complexity and distrust in
relation to other world economies and the high competitiveness of the market, companies in this
scenario are committed to reinventing themselves in the search for survival. Thus, the present work
aimed to implement the Lean Manufacturing philosophy in a self-service restaurant, proposing
improvements based on the introduction of the 5S methodology, the kanban board, and the 5W2H
action plan. With an action research approach, data were collected through semi-structured
interviews, complemented by direct observation. Four areas of critical concern were revealed that
enabled the design of an action plan, aimed at mitigating or eliminating waste, aspects achieved with
the implementations. The appropriation of Lean Manufacturing, through the insertion of the 5S
approach and the kanban panel, made it possible to eliminate unnecessary items, organize and
manage stock, avoid lack of products and loss due to expiration dates, adjust physical space, increase
the quality of products, promote greater productivity, minimize contamination risks and provide
opportunities for continued improvements, through training with employees, in order to incorporate
these practices into the organizational culture, in addition to establishing an escape route for the
establishment.
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1 INTRODUCAO

A economia brasileira é frequentemente analisada e avaliada por olhares
externos e, em diversas ocasides, noticia-se a desconfianca para com 0 N0SSO
cenario, visto como instavel e vulneravel a choques extrinsecos. Nessa perspectiva,
€ comum que empresas enfrentem desafios em manter os mesmos padrdes de
produtividade ao longo do tempo, especialmente quando ha aumento nos custos
operacionais, 0 que pode ocorrer devido a varios fatores, como o aumento dos
precos das matérias-primas, da energia elétrica, dos impostos, entre outros, e da
mudanca nos niveis de consumo dos clientes finais, como a diminuicdo dos gastos
com itens ndo essenciais para sobrevivéncia, como carros, roupas, refeicdes fora do
lar. Outro aspecto que afetou e ainda debruca de maneira significativa sobre a
economia global € a pandemia da COVID-19, reforcando a crescente necessidade
de as organizagOes buscarem solugcbes para diminuicdo de gastos e aumento de
produtividade, se adaptando e se mantendo competitivas, independentemente do
segmento de mercado aos quais elas pertencem.

De acordo com a Agéncia Sebrae de Noticias, micro e pequenas empresas
podem ter sofrido um prejuizo de cerca de R$ 24,1 bilhdes de capital em funcdo da
pandemia do coronavirus, conforme o estudo realizado que demonstrou um impacto
devastador para esse segmento (ASN, 2023), para o qual estima-se que cerca de
716 mil tenham fechado a porta no Brasil. Embora atualmente o momento seja
distinto, vislumbra-se que as perdas tenham sido ainda mais significantes, pois a
maior parte afetada percebeu faturamento muito abaixo do normal nos ultimos anos
e ainda precisou honrar suas obrigacbes perante fornecedores, credores e
empregados (ASN, 2023).

Como consequéncia dessa perspectiva, estabelecimentos do ramo de
restaurantes, por exemplo, que sentiram 0s impactos da economia do cenario
brasileiro, para alcancar éxito na busca por solucdes, precisaram investir em planos
de gerenciamento de processos, métodos e tecnologias, visando identificar pontos
de melhoria, mitigar gargalos, reduzir desperdicios e custos, o que poderia fomentar

competitividade no mercado. Nesse sentido, debrugou-se sobre a seguinte questao:

Revista Producgédo Online. Florianépolis, SC, v. 25, n. 3, e-5231, 2025.



de que modo a implementacdo de ferramentas da filosofia Lean Manufacturing
pode contribuir para os processos de um restaurante self-service?

A partir desse contexto, este estudo teve como objetivo geral implantar a
filosofia Lean Manufacturing nos processos de um restaurante self-service. De forma
mais especifica, foi acossado (i) identificar perdas e entraves nos processos da
cozinha, (ii) implementar a abordagem 5S e o quadro kanban, almejando possiveis
contribuicbes, além de (iii) propor e estabelecer uma rota de fuga para o
estabelecimento. Face ao exposto, ap0s a apresentacdo deste manuscrito, serdo
elencados, em sequéncia, o arcabouco tedrico que alicerca as analises, tracos
metodolégicos, o0s quais elucidam o delineamento desta averiguacéao,
implementacgéo das agbes em que se detalha como foram realizados e examinados

os procedimentos, fechando com os encaminhamentos conclusivos.

2 ARCABOUCO TEORICO

2.1 Filosofia Lean Manufacturing

O Sistema Toyota de Producéo, Lean Manufacturing ou Manufatura Enxuta,
teve sua origem no Japao e surgiu como uma forma de enfrentar as limitacGes de
recursos que as empresas daquele pais passavam apos a Segunda Guerra Mundial,
consoante ao exposto por James Womack e Daniel Jones (Araujo et al., 2025), cujo
principal objetivo era produzir muitos modelos em pequenas quantidades. Conforme
explica Liker (2022), esse modelo fundamenta-se em trés principios norteadores: (i)
mecanismo da funcdo producdo, (i) principio do ndo custo e (i) perdas
(desperdicios) nos sistemas produtivos. Taiichi Ohno advertia que a reducao dos
custos é essencial para os fabricantes de bens que quiserem sobreviver no mercado
atual, visando atender a necessidade dos clientes com qualidade, rapidez e
eficiéncia, por meio da eliminacdo de desperdicios e da criacdo de fluxos continuos
de trabalho (Silva; Rando Junior, 2024).

Existem cinco principios, segundo os pressupostos de James Womack e
Daniel Jones, que sustentam conceitualmente a produgdo Lean Manufacturing,

representados pelo valor, cadeia de valor, fluxo continuo, producdo puxada e
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perfeicdo (Araujo et al., 2025). Dentro dessa perspectiva, a Toyota identificou sete
tipos principais de atividades sem valor agregado a processos empresariais ou de
manufatura, identificadas por superproducéo (produzir mais do que é necessario ou
antes do necessério), espera (tempo a disposicdo), transporte ou transferéncia
(movimentacdo sem adicionar valor ao produto), processamento incorreto
(operacdes desnecessarias ou mal executadas), excesso de estoque (material em
demasia), deslocamentos desnecessarios (movimentar pessoas ou equipamentos

de forma equivocada) e defeitos (manufaturar produtos defeituosos) (Liker, 2005).

2.2 Metodologia 5S

Para se destacar no mercado, as organizacdes utilizam diversos meios para
atingir seus obijetivos, sendo a implementacdo do programa 5S um dos métodos
importantes para a gestdo de qualidade, consoante aos pressupostos de Haruo
Ishikawa (Speransa; Passari, 2025). O programa 5S concerne a um conjunto de
técnicas que visam aprimorar o desempenho dos colaboradores e a eficiéncia dos
processos de trabalho (Pinto, 2014), acossando melhorar continuamente o0s
aspectos de qualidade e produtividade por meio de mudancas na cultura e nos
habitos dos colaboradores (Campos, 2014). De acordo com Speransa e Passari
(2025), a abordagem 5S é composta por cinco palavras japonesas que representam
0s principios basicos para organizar e manter um ambiente de trabalho eficiente e
produtivo: (i) seiri ou senso de utilizacdo, que consiste em identificar e eliminar tudo
0 que ndo € necessario no ambiente de trabalho; (ii) seiton ou senso de ordenacao,
responsavel pela otimizacdo da area de trabalho; (iii) seiso ou senso de limpeza,
baseado em manter a higiene do ambiente de trabalho; (iv) seiketsu ou senso de
padronizacdo, o qual visa estabelecer padrdes e normas para a execucao das
atividades; e (v) shitsuke ou senso de autodisciplina, o mais dificil de ser implantado,

devido a abordagem de mudangas comportamentais e atitudinais (Campos, 2014).

Revista Producgédo Online. Florianépolis, SC, v. 25, n. 3, e-5231, 2025.



2.3 Quadro Kanban

O sistema kanban opera por meio de uma representacao visual, geralmente
utilizando cartdes ou outros sinais de facil interpretacdo. De modo a indicar entrada
e saida de mercadorias, adverte Tubino (2022) que, na maioria das vezes, 0S
cartdes utilizados no quadro kanban, sdo representados da seguinte maneira: o
cartdo verde representa estoque maximo, eliminando a necessidade imediata de
compra de mercadorias; o cartdo amarelo representa estoque de atenc¢ao, indicando
gue o produto esta prestes a aquisicdo; ja o cartdo vermelho tem a finalidade de
representar o estoque minimo, sinalizando que o comprador deve fazer aquisicédo de
mais mercadorias para nao por em risco as demandas recebidas. Elenca-se, ainda,
o kanban de producao, que permite a fabricacdo ou montagem de um lote especifico
de produtos, o kanban de movimentacdo, que, segundo Gomes (2025), permite a
passagem de componentes das estacdes de fornecimento para as de utilizacdo,
indicando o que precisa ser restituido, e o e-kanban, o qual representa
simplesmente a versado eletronica do quadro utilizado em smartphones,

computadores e tablets.

2.4 Plano de Acédo 5W2H

Sua designacdo provém das primeiras letras de sete palavras-chave em
inglés que representam as sete perguntas fundamentais que compdem essa
ferramenta, modelo que age como uma espécie de lista de verificacdo que deve ser
respondida antes de tomar qualquer medida, desempenhando um papel orientador
na criagdo de um sistema eficaz para abordar problemas (Nakagawa, 2014).
Segundo o estudioso, responder as sete perguntas — What? Why? Who? Where?
When? How? How Much? — ajudaréa na tomada de deciséo para a implementacéo do
plano, pois se tratam de questdes norteadoras para a implementacdo das possiveis
acOes, visando eliminar determinados entraves. Esse recurso possibilita garantir
uma melhor compreensao do que sera feito, o motivo pelo qual est4 sendo feito,
quem sao as partes envolvidas e a maneira de como sera a execucédo, o que tende a

aumentar a probabilidade de sucesso do projeto.
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3 TRACOS METODOLOGICOS

A pesquisa aplicada é aquela que se concentra em solucionar problemas
praticos especificos, a partir da producdo de conhecimentos relevantes para tal
finalidade (Gil, 2022). De acordo com a classificacdo proposta por Vergara (2016, p.
47), o presente projeto é caracterizado como uma pesquisa aplicada, uma vez que
“é fundamentalmente motivada pela necessidade de resolver problemas concretos,
mais imediatos, ou ndo. Tem, portanto, finalidade pratica”.

Consoante aos pressupostos de Vergara (2016), a pesquisa de campo € um
tipo de estudo caracterizado como uma abordagem empirica que se concentra na
observacéo direta do fendbmeno em seu ambiente natural. Sob o enfoque desse tipo
de investigacdo, sdo empregadas técnicas diversas para a coleta de dados, tais
como entrevistas, questionarios, testes e observacdes, podendo envolver a
participacdo ou nao dos sujeitos em estudo.

De acordo com a concepcdo da pesquisa-acdo, como mencionado por
Martins e Thedphilo (2016), trata-se de um método que se distingue por sua
intencionalidade proativa e pela busca consciente de solucbes para problemas
identificados. A esséncia dessa abordagem reside na interacao colaborativa entre os
pesquisadores e os individuos envolvidos na situacdo analisada, visando tanto a
resolucdo dos problemas observados, quanto a obtencdo de uma compreensao
mais profunda dos mesmos. Nessa Otica, Thiollent (2022, p. 20) sinaliza que a
pesquisa-acao € “concebida e realizada em estreita associagdo com uma agao ou
com a resolugcdo de um problema coletivo e no qual os pesquisadores e 0s
participantes representativos da situacdo ou do problema estdo envolvidos de modo
cooperativo ou participativo”. Pautado nessas lentes, o estudioso sustenta que a
abordagem da pesquisa-acdo se estabelece como uma combinacdo sinérgica de
investigagdo, pensamento critico e intervencdo especifica, que se revela
proeminente na geracéo e disseminacao de conhecimentos praticos relacionados as
guestBes tangiveis encontradas nas diversas areas de estudo (Thiollent, 2022).

Quanto a unidade de observacao selecionada, a investigacao foi realizada em
um restaurante self-service situado no municipio de Itaguai, localizado no estado do

Rio de Janeiro, que iniciou suas operacdes em 2015. Além do proprietario, a equipe
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€ composta por duas cozinheiras e um auxiliar de cozinha. Com énfase primordial na
qualidade das refeicdes oferecidas, destaca-se, 0 estabelecimento, pela exceléncia
do atendimento, compromisso liderado pelo proprietdrio, que desempenha
simultaneamente o papel de caixa, e demonstra interesse constante em obter
feedback dos clientes, visando aprimorar a experiéncia de servico e, assim, fomentar
a fidelizacdo da clientela. Categorizada como de pequeno porte, com capacidade
operacional voltada para o atendimento diario de 50 a 70 refei¢cbes, iniciando suas
operacdes nas primeiras horas do dia com a preparacao das refeicbes, a casa esta
sob a gestdo exclusiva de seu proprietario, que traz consigo expertise adquirida
anteriormente em outro restaurante situado em localidade diferente, atualmente sob
administracdo de um terceiro.

Vani (2024) sublinha que a pesquisa desempenha um papel fundamental na
ciéncia, permitindo-nos explorar e desvendar a realidade. Com o intuito de adquirir
alguns dados necessarios para a pesquisa, apropriamo-nos da entrevista
semiestruturada (Trivifios, 2013), da observacao simples do ambiente e do processo
produtivo (Vergara, 2016), de capturas por meio de registro fotografico (Ludke;
André, 2013) e do diario dos pesquisadores (Jesus, 2024). Por conseguinte, a
presente averiguacdo seguiu um percurso composto por trés fases intrinsecamente
interligadas, que frequentemente se entrelacam: o reconhecimento e coleta de
dados, o planejamento e a execuc¢do. Segundo Minayo, Deslandes e Gomes (2024,
p. 26), tais fungdes sdo designadas como “ciclo da pesquisa, ou seja, um processo
de trabalho em espiral que comec¢a com uma duvida, um problema, uma pergunta e
termina com um produto provisério capaz de dar origem a novas interrogacdes”.
Assim, como consequéncia das perspectivas em voga, procedeam-se as insergoes

no estabelecimento.
4 IMPLEMENTACAO DAS ACOES

4.1 Fase 1 — Reconhecimento e coleta de dados

Preliminarmente a elaboragcdo do planejamento, foram realizados o
reconhecimento e coleta de dados, os quais foram produzidos por dois métodos

distintos: observacao direta (Vergara, 2016; Martins; Theophilo, 2016) e a realizacao
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de entrevistas semiestruturadas (Triviilos, 2013) com a gestdo do restaurante. A
entrevista semiestruturada foi realizada in loco, ou seja, nas instalacbes do
restaurante, de maneira presencial, com a participacdo do socio administrador, das
duas cozinheiras e de um auxiliar de cozinha, segmentada em duas partes distintas:
(i) a primeira parte englobou um mapeamento minucioso do processo de producao
do almoco, abrangendo todas as fases, desde a aquisicdo dos ingredientes até a
disposicdo final dos residuos; (i) a segunda parte da entrevista foi dedicada a
obtencdo de informacbes por meio de uma entrevista semiestruturada, com o
objetivo principal de obter dados aprofundados e contextualizados.

No decorrer da primeira conversa estabelecida com a equipe de gestdo do
restaurante, foram identificados os principais desperdicios, conforme a abordagem
da metodologia Lean Manufacturing (Araujo et al., 2025). Esses incluiam estoques,
movimentacado, processos desnecessarios e superproducdo, todos com notavel
impacto nas operacgdes diarias. Durante a observacédo preliminar, houve indicios de
que a empresa carecia da implementacdo da metodologia 5S (Speransa; Passari,
2025) em todas as suas areas operacionais, pois havia oportunidades de aplicacao
tanto na gestédo de estoques de alimentos quanto na organiza¢ao da cozinha.

Além disso, mereceu destaque a auséncia de um sistema estruturado para a
gestdo da demanda na organizacdo, uma vez que o estabelecimento ndo realizava
planejamento peridédico de abastecimento que antecipasse as necessidades de
consumo, apoiando-se apenas em conjecturas formadas a partir da expertise do
chef de cozinha e da cozinheira, aspecto emergido gracas a falta de gestdo de
estoque, pois 0 restaurante ndo mantinha um registro do mesmo em qualquer
sistema, com indicios de disparidade entre diferentes alimentos, com alguns
possuindo estoques suficientes para abastecer a demanda por um més, enquanto
outros com possibilidade de atender apenas uma semana ou dias.

Notou-se, ainda, outro ponto relevante, a auséncia de uma rota de fuga
adequada para garantir a seguranca de seus funcionarios e clientes em caso de
emergéncia, o que poderia acarretar implicagcdes, uma vez que, em situacdes de
incéndio, desastres naturais ou outros incidentes imprevistos, consequéncias
indesejaveis possibilitam aflorar. Face ao apresentado, entende-se que essas

lacunas se convertem em oportunidades promissoras de aperfeicoamento, com o
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objetivo de aprimorar a eficacia dos processos, e dessa forma, caminhou-se em

direcédo a elaboracédo de um plano de acéo.

4.2 Fase 2 — Planejamento (Elaboracgédo do plano de agéo)

Nesta fase, consolidaram-se todos os dados coletados na etapa anterior da
pesquisa, com a finalidade de elaborar estratégias de aprimoramento e
implementagdo por meio da elaboracdo de um plano de acdo 5W2H (Nakagawa,
2014). Ao empregar-se essa metodologia (Quadro 1), foi possivel notar uma ampla
especificacdo das agcbes propostas, o que contribuiu para a obtencédo de clareza e
organizacdo em projetos e tarefas, além de auxiliar na determinagéo precisa das
atribuicbes, prazos e recursos necessarios, o que simplificou o processo de

acompanhamento e avaliacdo do avancgo das atividades.

Quadro 1 — Plano de Acdo 5W2H

5W 2H
(How
(What) (Why) (Where) (Who) gﬂi’g (How) Much)
O qué? Por qué? Onde Quem o Como? Quanto
2
Precariedade A Colaborador Capacitagdo
A Caréncia de dos
de utilizacgéo, . es CL
organizacso conhecimento e responsaveis funcionarios
i 9 89| direcionamento . P . set/202 | mediante Sem
impeza, Cozinha pela cozinha :
. | dos .13 treinamento e | custo
padronizaca . e sécio : .
L procedimentos - implementacéo
o e disciplina - administrado )
. e atividades da metodologia
na cozinha r 5S
Colaboradores
desperdicam =
. Implementacéo
Desperdicio | tempo o dep sinalizaggéo
de tempo e procu,rando Cozinha e Propru_’-ztarlo €| set/202 | e R$150.0
de utensilios e - pesquisadore ~
. N : . deposito 3 reestruturagéo | O
movimentacad | alimentos, além S organizacional
0 de . ~ da cozinha
movimentacao
desnecesséria
Melhor
previsibilidade Colaborador Desenvolvimen
Gestéo da quantidade a es o e
deficiente do | ser prpdu2|da Estoque responséaveis | set/202 implementacio | R$50,00
estoque no dia e pelo estoque | 3 do uadro
diario dimensionamen e pelas kanban q
to de recursos aquisicoes
humanos
Auséncia de | Desocupacgéo Todos o0s | Pesquisador | set/202 | Por meio de | R$200,0
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5W 2H
(How
(What) (Why) (Where) (Who) ((\g"l’f;enrg (How) Much)
O qué? Por qué? Onde Quem o Como? Quanto
?
rota de fuga | imediata do | ambientes | es 3 ferramentas 0

ambiente  em | do visuais e

caso de | restaurant sinalizacao

ocorréncia de | e

sinistro

Fonte: Elaborado pelos autores.

O plano de acado estruturou cada acdo proposta atribuindo informacoes
detalhadas de como seria executado, qual o motivo, local, responséavel, entre outros.
Caréncia de conhecimento e direcionamento foram identificados, cujos efeitos
pareciam reverberar negativamente na eficacia operacional e na exceléncia dos
procedimentos na area de gastronomia. O propésito primordial consistia em dotar a
equipe de profissionais com as habilidades necessérias para a bem-sucedida
implementacdo dos principios do programa 5S (Speransa; Passari, 2025), com a
expectativa de que, apds a conclusdo desse programa de capacitacdo, 0s
colaboradores alcangcassem compreensdo dos preceitos dessa metodologia e
soubessem como aplici-los de forma efetiva e consistente na cozinha, conduzindo,
assim, a substancial melhoria na organizacdo, higiene e eficiéncia dos
procedimentos. Essa acdo possibilitaria otimizar o funcionamento da cozinha
industrial, resultando ndo apenas em economia de tempo e recursos, consoante as
propostas de Wendt e Bau (2023) e Marques, Corréa e da Costa (2023), mas
também em uma acentuada melhoria da qualidade das operacfes realizadas.

Para alcancar esse intento, foi relevante identificar trés problemas de
destague que atormentavam o ambiente de trabalho: em primeiro lugar, a auséncia
de uma sinalizacdo clara para localizacao de utensilios e alimentos; em segundo, a
perda de tempo consideravel durante a busca por ingredientes e equipamentos,
acompanhada de movimentagfes excessivas; e, por ultimo, o impacto adverso sobre
a produtividade e a qualidade dos produtos resultantes dessas praticas, a principio,
deficiente. A vista disso, o objetivo da implantacdo de um sistema de sinalizac&o
eficaz e de uma profunda reestruturagdo organizacional residia na criacdo de um
ambiente de trabalho ndo apenas eficiente, mas também seguro na cozinha

industrial. Apés a implementacao da sinalizacdo e reestruturacdo organizacional na
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cozinha industrial, era esperado alcancar (i) reducéo significativa no tempo gasto
procurando utensilios e ingredientes, (i) minimizacdo da movimentagcao
desnecessaria dos colaboradores, (iii) melhoria na organizacao e na produtividade e
(iv) ambiente de trabalho mais seguro e eficiente. Assim, por meio dessas melhorias
tangiveis, a cozinha industrial estaria melhor preparada para atender as demandas
de producdo, melhorar a qualidade dos produtos e aumentar a satisfacdo dos
colaboradores.

Sobre outra ética, a implementacdo de um quadro kanban (Tubino, 2022)
representaria uma medida de grande relevancia no ambito da melhoria da eficiéncia
da producéo diaria e da alocacao eficaz de recursos humanos em uma cozinha
industrial. Nessa direcdo, a elaboracédo desse plano de acdo delineava o caminho
que se planejou seguir na introducdo desse recurso. Inicialmente, o foco era a
identificacdo das areas especificas nas quais essa ferramenta poderia ser integrada,
assegurando uma transicdo perfeitamente coordenada e a andlise cuidadosa de
seus efeitos. Em seguida, procedeu-se o0 mapeamento das equipes que eram
diretamente afetadas por essa implementacao, estabelecendo uma base sélida para
a organizacdo de sessfes de treinamento destinadas a capacitar a equipe quanto
aos principios fundamentais do kanban (Gomes, 2025).

Garantir a adesédo completa de todos os colaboradores seria bem relevante e,
para isso, era importante que todos pudessem ter uma compreenséo abrangente do
funcionamento do quadro kanban e se sentissem confiantes em utiliza-lo, de forma
eficaz, para rastrear a producdo. Além disso, foi realizada a identificacdo das
informacdes que deveriam ser monitoradas por meio dessa abordagem, incluindo a
variedade de pratos a serem preparados e outros fatores essenciais, passo de
destaque para garantir o sucesso da implementacdo naquele contexto. Como
consequéncia, a etapa subsequente implicaria no desenvolvimento e elaboracdo do
guadro kanban propriamente dito, que poderia ser concretizado em formato fisico ou
digital, dependendo das preferéncias da equipe e da melhor adaptacdo ao ambiente
de trabalho. Nesse cenario, o planejamento teria como um dos objetivos oferecer
uma diretriz solida e integrada para conduzir o processo de concepcdo e

implementagdo dessa ferramenta (Tubino, 2022) na cozinha industrial. Com isso,
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almejava-se ampliar consideravelmente a previsibilidade da producdo diaria e
melhorar a gestéo dos recursos humanos.

Outra observacao que pode ser percebida foi a auséncia de uma rota de fuga
imediata no ambiente O principal propésito dessa medida era aprimorar a seguranga
e a capacidade de evacuacao dos ocupantes em situacdes de emergéncia. Assim,
no inicio, uma analise detalhada do ambiente foi conduzida, identificando as
caréncias na estrutura existente relacionadas a falta de uma rota de fuga segura.
Esse levantamento serviria de base para conscientizar tanto a equipe quanto 0s
responsaveis sobre a urgéncia de tomar medidas imediatas. A inexisténcia de uma
rota de escape representava um risco consideravel para a vida e a integridade dos
ocupantes, o que justificava a necessidade de priorizar essa questdo. Para além da
instauracdo da rota de fuga, era importante, também, disponibilizar treinamento
apropriado para os ocupantes do ambiente, assegurando que viessem a possuir
conhecimento necessario para agir em situacdes de emergéncia. Esse plano de
acao desempenhava, entdo, um papel relevante na reducédo de riscos e na criagao
de um ambiente mais seguro para todos 0s ocupantes em caso de incidente.

4.3 Fase 3 — Execucéo

A fase de execucdo marcou um ponto importante nessa jornada de pesquisa
e desempenhou um papel salutar no desenvolvimento deste manuscrito, pois, nesse
estagio, todos os preparativos previstos durante a fase de planejamento comecaram
a se materializar. Nesse sentido, esta se¢do tem como objetivo proporcionar uma
visdo abrangente e detalhada do que ocorreu durante a implementacédo das acgdes,
destacando os principais procedimentos, desafios encontrados e decisfes tomadas
ao longo do caminho, para os quais foram utilizados o quadro kanban e a

metodologia 5S, além da proposi¢do de uma rota de fuga.

4.3.1 Quadro Kanban

Os desperdicios de tempo e de movimentacdo, segundo a percepcdo de
Shigeo Shingo (Souza; Guedes, 2025), devido a falta de padronizacdo e gestdo

visual, poderiam resultar em atividades de duracdo excessiva e deslocamentos
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desnecessarios, 0 que poderia vir a prejudicar a eficiéncia operacional e,
potencialmente, afetar a qualidade do servico prestado. Assim, o objetivo, ao ser
implementada essa ferramenta em um restaurante self-service, era de realizar uma
abordagem com possibilidade de eficacia para auxiliar na gestdo de estoque e
conter a ruptura em um processo de producao puxada, promovendo um estoque sob
demanda, destacando os beneficios alcancados e as melhorias na visualizacdo do
nivel de mercadorias no estoque, uma vez que a gestao eficiente de estoque é uma
das principais preocupacdes de qualquer estabelecimento que lida com a
comercializacdo de produtos (Silva; Rando Janior, 2024). No caso desse tipo de
restaurante, a complexidade da gestdo de estoque é acentuada devido a variedade
de alimentos e ingredientes envolvidos. Nesse contexto, a implementacdo do
sistema kanban pode surgir como uma solucéo eficaz para auxiliar na gestao de
estoque e conter a ruptura de mercadorias.

O estabelecimento em analise constitui um restaurante self-service de
dimensfes reduzidas. Em virtude da vasta diversidade de pratos e ingredientes a
disposicdo da clientela, o desafio preponderante que se apresenta ao proprietario
reside na gestdo de seu inventario. Nesse sentido, a instauracdo do quadro kanban
neste estabelecimento se alicercou primordialmente no propésito de otimizar a
administracdo do estoque, com vistas a assegurar uma oferta ininterrupta dos itens,
de modo a satisfazer a demanda dos clientes e evitar o esgotamento dos produtos.
De forma adicional, o empresario almejava uma abordagem mais eficaz para
monitorar o nivel de existéncia de cada mercadoria no estoque. Desta forma, a
implementacédo foi conduzida conforme as seguintes ac¢des:

() ldentificacdo dos pontos criticos: em um estégio inicial, foi procedida a
identificacdo dos itens de maior destaque no estoque, ou seja, aqueles
produtos cujo consumo era mais significativo e vital para a eficiéncia
operacional do restaurante,

(i) Estabelecimento dos limites de estoque: posteriormente, foram definidos
os limites de estoque, tanto minimo quanto maximo, para cada um dos
itens de destaque, tendo como base a demanda média e as flutuagcbes

sazonais.
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(i) Elaboracdo dos cartbes kanban: para cada item de destaque, foram
confeccionados cartbes kanban que sinalizavam a necessidade de
reposicao assim que o estoque atingisse o patamar minimo previamente
estipulado (Figura 1).

Figura 1 — Cart6es kanban

CONTROLE DE ESTOQUE

CARTOES

ESTOQUE

ARROZ | FEIJAO | MACARRAO | FARINHA | ACUCAR | TRIGO | OLEO OVO)CARNE [FRANGO

ﬂﬂ 20 O1s Q10 [ O20 | OS50 | O35 30

020 010 O10 05 | 010 [O30 | O25 )20
ol :
010 Os 05 02 55 | Qs Q10 Q10

Fonte: Elaborada pelos autores.

(iv) Implementacdo do sistema de controle visual: os cartdes kanban foram
estrategicamente colocados em é&reas visiveis, prOximas aos itens
correspondentes no estoque, viabilizando um sistema de controle visual eficaz

e a identificacdo instantanea das necessidades de reposicao (Figura 2).

Figura 2 — Local onde foi instalado o quadro kanban

Fonte: Elaborada pelos autores.
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Foi implementado um sistema visual de controle baseado em kanban,
disponivel para a visualizacdo de todos os colaboradores no estabelecimento
gastrondmico. Esse sistema compreendia trés linhas principais categorizadas como
nivel de estoque maximo (verde), nivel de estoque moderado - requer atencao
(amarelo), e nivel de estoque minimo - requer reposicdo imediata (vermelho), em
gue cada item em estoque era simbolizado por um cartdo fisico no quadro kanban,
ostentando informagOes detalhadas, incluindo o nome do produto, limites de
quantidade minima, atencdo e maxima, além de espac¢o destinado a atualizacfes
regulares. Com base nos sete desperdicios (Souza; Guedes, 2025), em vista de
conter o desperdicio devido ao excesso de estoque, foi utilizada a ferramenta
kanban de movimentacédo, a qual possui foco em controlar a entrada e a saida de
mercadorias.

No intuito de oportunizar essa melhoria, foi realizado treinamento com o sécio
administrador no qual orientou-se que, ap0s encerrar o expediente da cozinha, ele
deveria se dirigir ao estoque, conferir e realizar a contagem item a item. Como cada
mercadoria ja tinha sua quantidade determinada referente ao seu estoque minimo
(vermelho), de atencéo (amarelo) e maximo (verde), foi elaborada uma planilha para
gue fosse preenchida pelo mesmo, para melhor visualizagéo (Quadro 2).

Quadro 2 - Planilha kanban

CONTROLE DE ESTOQUE
CARTOES | ESTOQUE | ARROZ | FEIJAO | MACARRAO | FARINHA | ACUCAR | TRIGO | OLEO
MAXIMO | (O40 | O30 O30 020 O15 O10 020
ATENCAO | O20 | O15 020 O10 O10 Os O10
O10 | OS5 O10 O s O 5 O2 | Os

Fonte: Elaborado pelos autores.

Assim, logo apds fazer a contagem da mercadoria, o sécio administrador
colocava o cartdo na marcacao devida, assim sinalizando o status atual referente
aguela mercadoria, como, por exemplo, ao proceder a contagem do arroz e
constatar que havia 20kg, entdo a situagdo daquele item seria considera em
atencdo. Acrescido a isso, 0 estoque de mercadorias foi organizado por meio de
duas fileiras, em que os produtos com data de validade mais proximas sempre

ficavam na frente.
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A remocao de um item do estoque para fins de preparacdo de um prato era
acompanhada pela movimentacdo do cartdo kanban, acdo que indicava
inequivocamente que o item em questdo se encontrava em processo de utilizagéo,
sendo parte integrante da operagao. No contexto operacional de gestado de estoque
e producdo, no momento em que uma mercadoria no sistema kanban atinge o
estado amarelo, serve como um sinal de alerta para os funcionarios, indicando a
necessidade iminente de iniciar o processo de aquisicdo para reabastecimento
desse item especifico. Quando a mercadoria alcanga o status vermelho, isso denota
gue ela atingiu o nivel de estoque de seguranca, e a ndo realizacdo da aquisi¢ao
pela parte do comprador coloca em risco a disponibilidade do produto no
estabelecimento, potencialmente resultando em perdas de vendas. Por outro lado, o
status verde indica que o estoque da mercadoria é suficiente, eliminando assim a
necessidade imediata de realizar uma compra.

A observancia dos principios de gestdo visual representados pelos cartdes
kanban assume uma importancia na garantia da eficacia operacional do sistema. E
incumbéncia dos colaboradores designados para as areas de producédo culinaria e
gestdo de estoque conduzir inspec¢des programadas em intervalos regulares. Logo
gue o estoque de um dado item atingir ou ficar abaixo do limite minimo estabelecido,
constitui um indicador da necessidade de iniciacdo do processo de reposicdo. E
importante salientar que o reabastecimento sé ocorre quando ha uma demanda real
por um item. Essa abordagem assegura que nao haja desperdicio de recursos na
producao de itens em excesso, 0s quais podem permanecer nao vendidos.

Para preservar a integridade do inventario do estabelecimento, € necessario
manter um controle de qualidade rigoroso durante o processo de recebimento de
novos itens, assegurando que eles estejam em condicOes ideais antes de serem
incluidos no estoque. Sustentar uma vigilancia constante sobre o desempenho do
sistema kanban € imperativo ao longo do tempo e qualquer adaptacdo requerida
deve ser implementada para aprimorar 0 processo e prevenir possiveis problemas
de estoque em momentos futuros. A busca constante pela melhoria deve ser

acossada para uma administragéo eficaz do estoque em um restaurante.
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4.3.2 Metodologia 5S

No ambito da iniciativa voltada para a adocdo da abordagem metodolégica
5S, conforme proposta por Haruo Ishikawa (Speransa; Passari, 2025), procedeu-se
a uma avaliagdo dos pontos criticos que demandavam aprimoramentos em todas as
areas operacionais envolvidas. Isso incluiu a avaliacdo de fluxos de trabalho, a
identificacdo de itens ndo essenciais, a definicdo de locais adequados para
armazenamento, a implementacdo de rotinas de limpeza e a criacdo de padrbes
para manutencdo continua.

Na fase inicial de observacdo, dedicamo-nos a analise e a aplicacdo das
cinco etapas fundamentais da metodologia 5S, a saber: seiri (senso de utilizacéo),
seiton (senso de ordenacao), seiso (senso de limpeza), seiketsu (senso de
padronizacao) e shitsuke (senso de autodisciplina). A incorporagdo destes principios
implicou a reconfiguragcdo de processos operacionais em varias areas, com O
propésito de eliminar desperdicios, promover a organizacdo, garantir a limpeza,
estabelecer padrbes e fomentar a manutencao desses aprimoramentos.

Uma das problematicas de destaque abordada nesse contexto concentrou-se
na ineficiéncia temporal dos colaboradores ao realizar a busca por utensilios e
alimentos, bem como na supérflua mobilidade interna no ambito da cozinha. A
solucdo proposta envolveu a implementacdo de um sistema de sinalizacao
otimizada, na qual foi criada uma gestao visual, juntamente com a reformulacdo
estrutural e organizacional integral do espaco culinario em questao.

No inicio do processo de transformacdo, a aplicacdo do conceito seiri, ou
senso de utilizacdo (Speransa; Passari, 2025), se deu por meio de uma auditoria na
cozinha, visando a deteccdo de elementos desnecessarios, como utensilios
deteriorados e produtos alimenticios expirados. Como resultado desse escrutinio,
procedeu-se a remocao desses itens excedentes (Figura 3), o que resultou na

liberacdo de promissores espacos e possivel redugdo de desperdicio.
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Figura 3 — Descarte dos itens supérfluos (seiri)

ot

- W

Fonte: Elaborada pelos autores.

Consoante a perspectiva dos sete desperdicios, pautados na filosofia lean
(Souza; Guedes, 2025), a utilizacdo de utensilios danificados e produtos com
validade vencida poderiam contribuir para o desperdicio de defeitos, os quais
tenderiam a gerar a preparacdo de comidas sem condicdes de uso, causando
possiveis retrabalhos. Assim, essa etapa inaugural de aprimoramento ndo apenas
refinou a eficiéncia operacional da cozinha, mas também ressaltou o firme
compromisso com a gestao racional de recursos e a promo¢ao de um ambiente de
trabalho mais seguro e organizado.

Em seguida, com a implementacdo do principio do senso de ordenacéo
(seiton), procedeu-se a uma avaliacdo da estratégia de armazenamento vigente no
depdsito, revelando auséncia de critérios ou sistematica coerente para a disposi¢ao
dos produtos. Nessa andlise, identificou-se que ndo havia qualquer método de
classificacdo ou organizacdo logica dos produtos. Adicionalmente, foi constatado
gue a contagem precisa dos produtos de consumo primordial para a operacdao do
restaurante, tais como arroz, feijdo, aclcar e outros itens igualmente essenciais,
revelava-se uma tarefa ardua, devido a completa auséncia de ordenacdo e
estruturacdo desses itens no sistema de armazenamento. Essa desorganizacao
apresentava indicios de que estava impactando negativamente tanto a eficiéncia no
gerenciamento dos produtos quanto o desempenho global do processo de
armazenamento na empresa.

Com base nessas constatacdes, mudancas significativas puderam ser

implementadas. Assim, realizou-se inventario dos produtos existentes com critérios
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claros de organizacédo para os produtos (Speransa; Passari, 2025), definindo areas
especificas para cada categoria, com etiquetas claras e visiveis. Isso ndo apenas
facilitou a localizacdo dos itens, economizando tempo precioso, mas também
permitiu um controle mais eficaz do estoque (Figura 4). Nessa realocacdo das
mercadorias, foi adotada a abordagem de primeiro a entrar, primeiro a sair, para
garantir a rotacdo adequada dos produtos e reduzir o desperdicio de defeitos
(Souza; Guedes, 2025) .

Figura 4 — Organizagédo dos produtos

Fonte: Elaborada pelos autores.

A implementacéo do senso de ordenacédo, conhecido como seiton (Speransa;
Passari, 2025), também implicou na reorganizacao da disposicao fisica dos itens na
cozinha. Nova disposi¢do dos utensilios e equipamentos pode ser adotada, tornando
o fluxo de trabalho mais eficiente e eliminando a necessidade de movimentacdes
desnecessarias (Figura 5), consoante a proposta de reducdo de desperdicios
(Souza; Guedes, 2025). Isso ndo apenas melhorou a produtividade dos
colaboradores, mas também contribuiu para um ambiente de trabalho mais seguro e

organizado.
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Figura 5 — Implementacgéo do seiton

Fonte: Elaborada pelos autores.

Adicionalmente, foram acrescidas diretrizes que pudessem contribuir para a
preservacdo da higiene e manutengdo continua, assegurando que o ambiente da
cozinha se mantivesse em um estado 6timo de limpeza e funcionamento. A adoc¢éo
do conceito do senso de limpeza (seiso) redundou em uma elevagcédo na exceléncia
dos pratos confeccionados, ao mesmo tempo em que mitigou substancialmente os

perigos inerentes a contaminacao cruzada (Figura 6).

Figura 6 — Higiene e limpeza mediante o seiso

o
!ml | 5 -( Ty -“"

Fonte: Elaborada pelos autores.

Sob a perspectiva do método 5S (Speransa; Passari, 2025), a quarta etapa,
denominada senso de padronizacdo (seiketsu), desempenhou um papel
fundamental na preservacdo das melhorias ja incorporadas e na garantia da
continuidade da organizacéo e limpeza nos processos ao longo do tempo. No ambito
da implementacédo desse senso, adotou-se uma abordagem abrangente, que incluiu

a criacdo de placas de sinalizacdo, abordando informacdes relativas a produtos,
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riscos ocupacionais e aspectos de higiene (Figura 7). Essa iniciativa resultou em
uma gestao visual clara e direta, destinada a orientar todos os membros da equipe
em suas atividades diarias, assim como conscientiza-los sobre os potenciais riscos

associados a essas tarefas.

Figura 7 — Placas de sinalizacdo
A . ¢ N A »

SUPERFICIE QUENTE USO OBRIGATORIO DE
NAO TOQUE EPI'S NESTE LOCAL

ACESSO RESTRITO MATENHA ESTE LOCAL

LIMPO E ORGANIZADO
SOMENTE PESSOAS AUTORIZADAS

LAVE SEMPRE AS MAOS
ANTES DE MANIPULAR 0S
ALIMENTOS

Fonte: Elaborada pelos autores.

A par disso, a filosofia de padronizacdo estendeu-se de forma eficaz aos
processos de gestdo de estoque, em que estabeleceram-se critérios predefinidos
para todas as decisdes relacionadas a suprimentos. Isso assegurou que cada
escolha relativa ao estoque fosse feita de maneira consistente e alinhada com os
objetivos organizacionais. A introducéo do senso de padronizacdo desempenhou um
importante papel na estabilizacdo dos processos operacionais. Além disso, essas
mudancas contribuiram para garantir que as melhorias implementadas ndo fossem
apenas temporarias, mas se tornassem uma parte intrinseca da cultura
organizacional, consolidando praticas eficazes e sustentaveis.

A etapa final da metodologia 5S (Speransa; Passari, 2025), conhecida como
senso de autodisciplina (shitsuke), representou o ponto culminante do esforco na

busca pela exceléncia operacional. Nessa fase, foram enfatizadas a manutencao
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constante das melhorias ja implementadas e a promocdo de uma cultura que
valoriza a responsabilidade tanto individual quanto coletiva.

Para assegurar a continuidade das préticas estabelecidas, implementaram-se
treinamentos de conscientizagdo. Isso abrangeu a educacdo dos colaboradores
sobre a relevancia em aderir integralmente as diretrizes da abordagem 5S e os
beneficios que isso acarretaria para o ambiente de trabalho. De forma a comprovar a
eficAcia desse treinamento, sugeriu-se que, apds trés meses da realizacdo das
implementagdes, seja aplicado um questionario com perguntas a serem respondias
sem qualquer fonte de consulta, apenas com o conhecimento adquirido ao longo do
periodo em tela. Nesse documento, a ser elaborado pelo so6cio administrador,
indicou-se, ainda, que o funcionario venha a assinar sob a forma de termo de total
responsabilidade por estar executando tal tarefa referente ao treinamento. Para
complementar, foi incentivada ativamente a participacdo de todos os colaboradores
na identificacdo de oportunidades de melhoria. Essa abordagem ndo apenas
promoveu a responsabilidade individual, mas também fortaleceu o sentimento de
que cada funcionéario era peca fundamental no processo de busca pela melhoria

continua.

4.3.3 Rota de fuga

A seguranca dos clientes e da equipe, bem como a preservacao do
patrimonio do restaurante, eram preocupacdes essenciais. A auséncia de um
procedimento claro e eficaz para desocupacdo imediata do local em situacbes de
emergéncia poderia representar um risco significativo. Dentro dessa perspectiva, a
primeira providéncia, consoante a perspectiva de Rodrigues (2020), foi observar e
descrever o ambiente, a fim de possibilitar um plano de fuga em caso de sinistro.
Face ao exposto, emergiu que o0 estabelecimento possui duas entradas principais
com porta de correr (Al e A2), que dao acesso ao salao principal (B3) onde se
localiza a rampa de alimentos e as mesas para execugao da refeicdo, na lateral
direita encontram-se os sanitarios (WC FEM e WC MASC), com o caixa (B4) ao lado
dos mesmos e, anexo ao caixa, o balcao de bebidas (B5). Apds a entrada principal
existe uma porta de duas folhas que abrem para ambos os lados, 0 que facilita em

caso de alguma emergéncia, além de porta da acesso a uma area comum
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compartilhada, em que se observava em um dos lados (esquerdo) a churrasqueira
(C1) e no outro (direito) um fogdo industrial provido de duas pias para asseio dos
alimentos (C2). Passando por essa parte do restaurante, havia mais um espaco
aberto sem prover de nenhuma barreira fisica como portas e, assim, possibilitando o
transito seguro e seu fluir tranquilo em caso de sinistro, com acesso a parte de tras
do restaurante, subdividida em duas etapas: o lado esquerdo fica a pequena
dispensa (D2), onde sdo armazenados os mantimentos, e no lado esquerdo uma
pequena camera frigorifica (D1). Assim, no seu extremo do lado direito existia um
acesso a porta para saida (D3) em caso de situacbes emergéncias. Diante da
analise desse cenério, foi definido o esquema de circulacdo e evacuacdo em caso

de emergéncia (Figura 8).

Figura 8 — Layout do estabelecimento

Dispensa D2 Frigorifico D1

Fogdo Industrial e Pias C2 |

Balcdo de Bebidas B3

Entradz principal Al

Saldo principal (mesas e cadeiras)

B3

]

Entrada principal A2

Fonte: Elaborada pelos autores.

Assim, como identificado no contexto desta averiguacdo, executou-se uma
melhoria no estabelecimento referente aos quesitos de seguranca do local e das
pessoas, além da sinalizagdo do local com placas indicativas e setas orientando a
rota de fuga, para evacuagdo segura do estabelecimento, pautadas nas normas
ABNT NBR 9050 (2022) e NBR 16820 (2022). Nessa direcao, a ideia de criar as
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sinalizacdes surgiu em uma das visitas de campo (Figura 9), na qual foi vislumbrada

a auséncia das mesmas e que seria importante a aplicacdo de tais indicacoes.

Figura 9 — Placas de sinalizagéo

W |

Fonte: Elaborada pelos autores.

Como consequéncia ao elucidado, um plano de evacuacao foi criado, no qual
identificou-se como proceder em caso de emergéncia dentro do estabelecimento,
pois havia falta de procedimentos de desocupacdo em caso de sinistro.
Adicionalmente, foram elaboradas e produzidas sinaliza¢des especificas para indicar
a rota de fuga e as diretrizes de evacuacdo a serem seguidas em situacdes de
ocorréncia de incidentes ou eventos criticos e dos riscos operacionais associados as
atividades.

A elaboracdo de um abrangente plano de evacuac¢éo englobou a identificacao
de saidas de emergéncia, a designacao de pontos de encontro, a implementacéo de
treinamentos regulares para a equipe em procedimentos de evacuacdo e a
manutencdo continua de extintores de incéndio, esta Ultima sob a responsabilidade
do proprietario. Esse protocolo ndo apenas assegurava a seguranca dos clientes e
equipe, mas também resguardava o patriménio do restaurante, reduzindo
substancialmente os riscos em caso de ocorréncias adversas.

Diante dessa concepgdo, abordou-se com o soécio administrador a
necessidade de introduzir programas de treinamento regulares para equipe, com
énfase na busca incessante por melhorias, na promocédo da seguranca e na

valorizagdo da gestéo visual, de incentivar de maneira ativa os colaboradores a
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contribuirem com sugestfes de aprimoramento em seus processos de trabalho e a
relatarem quaisquer preocupacdes relacionadas a seguranca, fomentando, dessa
forma, uma cultura organizacional que priorizasse a constante aprendizagem e
adaptacao. Nesse sentido, a seguranca do estabelecimento foi reforcada por meio
da implementacdo de um protocolo de evacuacdo em situacdes de emergéncia,
juntamente com a promoc¢ao continua da conscientizacdo sobre seguranca entre os

membros da equipe.

5 ENCAMINHAMENTOS CONCLUSIVOS

A metodologia Lean Manufacturing e a adocao de ferramentas da qualidade,
como a abordagem 5S, o quadro kanban e o plano de acdo 5W2H, concorrem, em
geral, quando bem utilizadas, para aperfeicoamentos dos procedimentos da
empresa em que sao implantadas. Nessa direcdo, o principal propdsito consistiu em
avaliar de que modo a implementacdo de ferramentas da filosofia Lean
Manufacturing poderia contribuir para os processos de um restaurante self-
service. Assim, no intuito de responder a questdo que norteou esta investigacao,
verificou-se que foi possivel eliminar itens desnecessarios, organizar e gerenciar o
estoque, evitar a falta de produtos e a perda por validade vencida, ajustar o espaco
fisico, elevar a qualidade dos produtos, promover maior produtividade, minimizar
riscos de contaminacédo e oportunizar continuidade das melhorias, entre outros.

No sentido de identificar perdas e entraves nos processos da cozinha,
emergiram desperdicios causados pela existéncia de um estoque desorganizado e
sem controle, pela falta de organizacdo com utensilios, por exemplo, por produtos
com validade vencida, além de itens desnecessarios que ndo sé atrapalhavam a
movimentagdo, mas ocupavam lugares que poderiam ser aproveitados de forma
distinta. Entdo, de maneira ainda especifica, acossou-se implementar a
abordagem 5S e o quadro kanban, almejando possiveis contribuicfes. A
efetuacdo dos cinco sensos representou um marco significativo na jornada rumo a
exceléncia operacional e a melhoria continua nas areas, pois, ao serem aplicados
esses principios, mudancas substanciais emergiram, como eliminacdo de itens
desnecessarios, organizacédo do estoque, gerenciamento do espaco fisico, elevacao

da qualidade dos produtos, maior produtividade, minimizacdo de riscos de
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contaminacdo e continuidade das melhorias, mediante treinamento com o0s
colaboradores, a fim de incorporar essas praticas a cultura organizacional.

No que concerne a introducdo do sistema kanban, essa agédo apresentou
evidéncias de ser uma estratégia eficaz para gerenciar o estoque, evitar a falta de
produtos e a perda por validade vencida. A abordagem incluiu a identificacdo de
pontos criticos, estabelecimento de limites de estoque, uso de cartdes e um sistema
visual de controle, permitindo uma resposta rapida as necessidades, evitando que 0s
produtos acabassem e garantindo, assim, a producdo e, consequentemente, a
satisfacdo dos clientes. Além disso, essa abordagem reduziu o desperdicio, pois 0s
produtos eram repostos apenas quando necessario, evitando producéo excessiva de
itens ndo vendidos. Os olhares se voltaram, ainda, para a percepc¢do da auséncia de
um plano de evacuagéo, 0 que nos remeteu a propor e estabelecer uma rota de
fuga para o restaurante self-service. Por meio da observacédo, levantamento de
dados e analise do local, foi estabelecido o layout, com indicacdo de possiveis
barreiras, a partir do qual elaboraram-se e sinalizaram-se, convergindo para as
normas da Associacdo Brasileira de Normas Técnicas, as acfes a serem tomadas
em caso de sinistro, de modo a garantir a seguranca de clientes e colaboradores.

Ao término deste estudo, vislumbrou-se que, por meio da abordagem Lean
Manufacturing, associada as ferramentas da qualidade, emergiram acdes para
reduzir desperdicios, equilibrar a producdo e implementar melhorias continuas no
sistema produtivo do restaurante. Como  possivel investigacdo futura, uma
inquietacdo que surgiu foi realizar estudo sobre a nova modalidade adotada pelo
proprietario, a de comercializacdo de pratos mediante entrega (delivery), para a qual
seria interessante um olhar pautado na roteirizagdo, bem como na introducdo de
algum aplicativo, como, por exemplo, o WhatsApp Business, para cadastro dos

clientes e solicitacdo dos pedidos.
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