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RESUMO

A partir dos estudos de técnicas de melhorias e processos, utilizacdo de
ferramentas, métodos de melhorar um sistema produtivo, foram analisados e
escolhidos os métodos necessarios para conseguir melhorar o processo de um
restaurante. A importancia dessas ferramentas sao de forma a conseguir obter um
padrao de producgado, qualidade no produto, eficiéncia para os colaboradores e
auxiliar a visualizagdo do processo completo e obter um facilidade para identificagao
de erros na linha produtiva. Com o intuito de chegar-se a um sistema que possa ser
reproduzido em outros empreendimentos. Neste trabalho foram utilizados
fluxogramas para demonstrar como os processos do restaurante s&o desenvolvidos,
também foi importante para estabelecer quais seriam os processos criticos que
necessitavam de atencdo especial para conseguir construir um modelo de
modularizagdo que auxiliasse na gestao do restaurante, buscando por melhorias na
area estudada. Também utilizou-se da construgdo de um layout de movimentagdes
para identificar passos que poderiam ser eliminados, juntamente com a
cronometragem do tempo dos processos estudados. Assim foi possivel realizar a
reconstrugdo das movimentagdes e sugerir possiveis melhorias que podem otimizar
a producgdo. Para obter um padrdao de producgao foi construido também um modelo
de ficha técnica que pode ser utilizado em todo o restaurante, o que promove a
padronizagao dos produtos, quais serdo produzidos, e qual sera o custo envolvido
em cada um deles. O sistema anterior ndo contava com essa disposicdo de
ferramentas que auxiliassem na visualizacao de possiveis melhorias, processos de
recebimento de produtos, encaminhamento de insumos e descritivo de processos
para a produgdo foram criados para chegar-se a um sistema que pode ser
implementado em novos negécios. Assim foi possivel concluir que a modularizagéo,
a utilizagdo dos fatores de padronizagdo estabelecidos nesse trabalho, e a
montagem dessas ferramentas sdo essenciais para conseguir manter o padrao de
qualidade produtiva no restaurante.

Palavras-chave: Modularizacdo. Melhoria. Processos. Sistema. Eficiéncia.



ABSTRACT

From the studies of improvement techniques and processes, use of tools,
methods of improving a production system, the necessary methods were analyzed
and pick up the correct tools to improve the process of a restaurant. The importance
of these tools are in order to obtain a production standard, product quality, efficiency
for employees and help to visualize the complete process and obtain an ease of
identification of errors in the production line. In order to arrive at a system that maybe
implemented in other projects. In this work, flowchart were created to demonstrate
how the restaurant's processes are developed. It was also important to establish
which would be the critical processes that needed special attention in order to build a
modularization model that would help in the restaurant's management, searching for
improvements in the studied area. It was also used the construction of a movement
layout to identify steps that could be eliminated, along with the timing of the
processes studied. Thus, it was possible to reconstruct the movements and suggest
possible improvements that can optimize production. To obtain a production standard
it was also built a data sheet model that can be used throughout the restaurant,
which promotes the standardization of products, which ones will be produced, and
what will be the cost involved in each one of them. The previous system did not have
such tools that could help visualize possible improvements, processes for receiving
products, forwarding supplies, and describing production processes were created to
arrive at a system that can be implemented in new businesses. Thus, it was possible
to conclude that modularization, the use of the standardization factors established in
this work, and the assembly of these tools are essential to maintain the productive
quality standard in the restaurant

Keywords: Modularization. Improvement. Law Suit. System. Efficiency
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1 INTRODUGAO

No Brasil, o desenvolvimento da industria de restaurantes € associado ao
crescimento da industria de hotéis, e a grande expansao da industria dos hotéis foi
devido ao crescimento do modelo de hotéis cassinos. Estima-se que, na década de
90, o Brasil tinha aproximadamente 10 mil estabelecimentos no ramo gastronémico
(IGLESIAS FILHO, 1990).

Ao longo do tempo, surgiu uma nova forma de alimentacéo, o fast food, o qual
ganhou extrema forca com o Mc Donald’s e, até hoje é o grande exemplo de
satisfazer as necessidades dos clientes com servigos rapidos, limpos e de
qualidade, e foi assim que o self service, segundo MUNDO NETO (1996) se
instaurou como uma opg¢édo de comida rapida no Brasil. Segundo o mesmo autor,
parte do publico que precisa comer fora e de maneira rapida opta por esse sistema
devido a comodidade fornecida.

Diversos segmentos de clientes sdo satisfeitos ao frequentar restaurantes por
quilo, como: trabalhadores que precisam se alimentar rapido para voltar ao trabalho,
estudantes, além de englobar publicos que estédo realizando algum tipo de regime,
pois o buffet dispde de op¢des de saladas e alimentos com baixo indice caldrico.
Também pode ser citado o grupo de pessoas que nao se dispde a fazer comida em
casa, entre outros. Os dias de semana possuem uma relagcao de “almog¢o comercial”
e rapido, porém se considerar os finais de semana e feriados as familias buscam os
restaurantes como uma forma de lazer e confraternizagdo (GIROTO REBELATO,
MARCELO 1997)

Com o avang¢o da modernidade, mudanga nas rotinas de trabalho, aumento
da velocidade e troca de informacgdes, clientes com vontades imediatistas, o fast
food ganhou destaque mundial, e na década de 80 o sistema de buffet por kg foi
elaborado no Brasil e, tornou-se comum no dia a dia das pessoas, devido ao fato de
oferecer variadas opg¢des de pratos, permitindo escolhas individuais de acordo com
os gostos pessoais, com vantagem de pagar pela quantidade consumida. Além de
oferecer a experiéncia de sabores diferentes.

Dessa forma, surgem métodos e técnicas que conseguem aprimorar a
gestao de restaurantes para conseguir chegar a uma flexibilizagdo do trabalho, bem

como satisfazer as necessidades dos clientes que mudam a todo momento e, assim,
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seguir as oportunidades empreendedoras que sao “situagdes nas quais novos bens,
servigcos, matérias primas e métodos organizacionais podem ser introduzidos e
vendidos por um valor maior que seu custo de producao” (HISRICH, R. D.; PETERS,
M. P 2014).

Um exemplo disso € a modularizagdo, a qual implica em reduzir a
complexidade de gestdo de processos ou servigos, resultando em modulos que
podem ser gerenciados individualmente, mas ao mesmo tempo constituem uma
parcela do todo (PANDREMENOS et. al., 2009). Essa forma de trabalho consegue
flexibilizar a execugdo dos processos e auxiliam as empresas que buscam por
melhorias, por facilitar a identificagao de problemas pontuais, aumentar a inovagao e
reduzir os custos (CARDOZO, 2005). A modularizagéo fornece uma visao individual
de cada modulo descrito e facilita a gestdo e, assim, pode ser considerado uma
ferramenta estratégica (SAKO; MURRAY et al, 2000).

A modularizagao permite atualizagdes eficientes, redugdo da complexidade
de sistemas, melhor adequacio da estrutura em relagdo ao sistema como um todo,
flexibilizacdo de processos e identificacdo de problemas, desta forma ela permite
que a padronizagao possa ser alcangada mais facilmente CARNEVALLI et al (2011).

A visdo de processos implica em compreender que as areas nao sao
independentes do processo, o desconhecimento e falta de importancia atribuida, e a
auséncia de uma gerencia coletiva sdo os grandes causadores de retrabalhos,
aumento de custos e operagdes ineficazes. E a padronizagdo é a principal
ferramenta que permite essa visdo dos processos. VIDAL, SERGIO et al (2018). A
padronizagdo € a base da gestdo da qualidade total. FALCONI, VICENTE et al
(2014).

Assim, a modularizacdo e padronizagdo sao de suma importancia para o
estabelecimento de um sistema efetivo e que seja apto para ser adequado em
diferentes cenarios, também atingindo parte do sucesso da Toyota ao permitir a
visualizagdo dos desperdicios, e assim poder elimina-los completamente (OHNO,
1997).
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1.1.MOTIVAGAO

Segundo dados da Associagdo Brasileira de Bares e Restaurantes

(ABRASEL), com o avango da pandemia em 2020, estima-se que 350 mil empresas
do setor de restaurantes fecharam suas portas e, pode ser necessario, em torno de
5 anos para ocorrer uma recuperacgao desses setores.
Assim, faz-se necessario melhorias neste setor, que emprega mais de 6 milhdes de
empregos e representa aproximadamente 2,7% do PIB brasileiro. O trabalho
demonstra formas de padronizagdo e modularizagdo que impactam na reducéo de
custos e fornecem uma flexibilidade de trabalho para atuar em diferentes formas de
atingir o publico, por exemplo, como aconteceu a transicdo e readequagao de
negocios para o sistema de delivery durante a pandemia do COVID-19. Com a
modularizacéo e padronizacgao efetiva, a facilidade de adequacéao e sobrevivéncia no
mercado altamente competitivo seria melhor absorvida e o setor sofreria menor
impacto (Mintel 2020).

1.1.1. OBJETIVOS

Este trabalho tem como objetivo geral propor a modularizagdo dos
processos de produtos e servicos a fim de obter o desenvolvimento de um modelo
padronizado de um sistema de restaurantes. Assim, facilitando a abertura de novos
negocios em outras cidades, além de fornecer flexibilidade para readequacao frente

as mudancas drasticas do mercado.

Os obijetivos especificos s&o os seguintes:

e Compreender as caracteristicas relacionadas a modularizacdo e
padronizagao;

¢ |dentificar as ferramentas para modularizagao e padronizagao;

e Identificar os passos necessarios para modularizar e padronizar os
processos para o estabelecimento do sistema de producado e prestacao
de servicos;

e Propor a modularizagdo em um restaurante;

e Analisar os resultados.
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2 REVISAO DE LITERATURA

Neste capitulo s&o apresentados os referencias teoricos estudados sobre

Modularizagéo e Padronizacao e suas ferramentas abordando suas especificidades.

2.1 Modularizagao

A modularizagdo tem como objetivo facilitar a visualizagdo de operacgdes
complexas em modulos que sejam interdependentes para a elaboragdo de um
processo como um todo. Sua funcdo inicial nos primérdios de sua criagao foi
desenvolver arquiteturas de produtos que possuam semelhangas em seu processo e
que possam ser vinculados as linhas de producgdes especificas (Nepal; Monplaisir;
Singh;2005).

Ao longo do tempo foram encontradas novas fungdes da modularizagao
vinculadas a formacao estratégica empresarial, pois ela € uma forma de producéo
que consegue atender necessidades personalizadas do consumidor com menos
riscos e incertezas, e também reduz a complexidade das operag¢des envolvidas para
prestar com qualidade esses bens e servigos. (Bernardes et al. 2012)

Mais uma funcdo da modularizacdo é a questdo de conseguir trazer mais
facilidade para o reuso de embalagens, identificacdo de locais que precisam de
manutencdo, e fazer uma atualizagdo mais rapida. Isso acontece, pois com a
utilizacdo dos modulos € possivel observar quais sao defeituosos, e onde deve-se
focar o esforgo de reparo (Jose; Tollenaere, 2005)

Também é relacionado a customizagdo em massa proposto por Pine (1993),
pois, a modularizacido € o modelo que permite uma estrutura flexivel de producéao
com possibilidade de fornecer variedade de personalizacdo dos produtos em massa,
conseguindo alcancar o objetivo de criar um valor para o cliente, tornando-o
exclusivo. Também ocorre um incremento de eficiéncia com reducao de custos por
conseguir explorar os recursos de maneira agil e com visdo melhor proporcionada, e
isso acaba gerando interesse dos clientes pelo servigo que € prestado. (Lubarski e
Poeppelbuss, 2016)
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Ela também pode auxiliar a empresa no desenvolvimento, retencédo, ou
descarte de diferentes capacidades (Sako e Murray 1999). Segundo este mesmo
autor, a modularidade fornece um formato Unico para se explorar as arquiteturas do
produto, favorecendo mudangas mais rapidas e adaptabilidade. Existem diversas
correntes de estudo que podem ser consideradas quando se trata de modularidade

e suas fases para aplicagao:

Figura 1: Fases da Modularizag&o

R 5 % T 7
;! ™ - - ."-
Caletn de 5 Decomposicio \ Estruturacao \ Tresenvolviments \\ Amndilise de y Teste
Informagies // (/ / de midules j/ Interfaces
/ Fd P .
b I E.d 2 P

Hyutylainen e Maller (2007) |

Botichcre Kinlgner I'Iﬁl 1) ]

Line Il"cl;.kalrmcn (Eﬂ:il 1) [

Moon ef al. (2011)

‘_ ;\}clllﬂ etal (201 2:1_ [

| Lietal. (2012) |

‘ EIEPI{H’ I'EOIZ_‘}_ ‘

| Tay e Chen (2016) |

Fonte: Diego de Castro Fetterman, 2017

A fase de coleta de informacdes é realizada a partir de pesquisas
qualitativas como estudos de mercados, pesquisas de satisfacdo, observacgao,
entrevistas e reunides com as empresas relacionadas com o intuito de obter dados
de possiveis problemas, gargalos, necessidades de clientes, melhorias de mercado,
produtos e processos.

Ja na decomposigdo, pode ser utilizada ferramentas como QFD (Quality
Function Deployment), criado por Yoji Akao (1960), que permite que a equipe
consiga desenvolver produtos que visam englobar as reais necessidades dos
clientes e realizar as melhorias. Também pode ser utilizado na fase de
decomposicado formas de diagramas de atividades para facilitar a visualizagdo dos

processos existentes e possiveis gargalos, com o objetivo de representar
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graficamente atividades, quais atributos estdo relacionados, e obter o fluxo da
informagéao/objeto.

Em seguida, na estruturagao, utiliza-se novamente a ferramenta QFD para
identificar as relagdes existentes, e quais os niveis dessas relagdes. Na fase do
desenvolvimento dos modulos é realizada a analise dos agrupamentos, suas inter-
relagdes e como os moédulos vao ser divididos para fazer parte do todo.

Na anadlise das interfaces, autores como Hydétylainen e Moller (2007) propde
o service blueprint para identificar as interfaces, sendo essa ferramenta utilizada
para mapear processos. O service blueprint € uma representacdo esquematica com
detalhes especificos dos processos, que identifica as atividades de linha de frente e

retaguarda. A Figura 2 apresenta um exemplo de service blueprint.

Figura 2: Exemplo de Service Blueprint

Repeber Operacdes de Linha de Frente Servir a
pedido do feicd
clhente -
A

Linha de Visibilidade

Y

Entregar o Colocar o Colocara Buscar a
. . Preparar a = o

pedidona —{ pedidona —» . . ¥ refeicdo —» refeicdo
. refeicdo :

cozinha fila ' na fila na cozinha

Fonte: Mello et al. (2002)

Na Figura 2, o service blueprint é utilizado para mapear um processo de
preparar e servir refeicoes. A vantagem de utilizar essa técnica é que € possivel
vincular a agao do cliente na estrutura juntamente com a operacéao, pois, existem
atividades que séao feitas com a presenca do consumidor, € algumas sem a sua

presenca. Entdo, a perspectiva adquirida com a utilizacdo dessa ferramenta fica
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aplicavel ao ramo de restaurantes, pois os processos sdo mistos como descrito
acima.

Como esse processo consegue reduzir o tempo e aumentar a eficiéncia da
operacao de prestacdo de servigos, também é utilizado para obter a melhoria da
padronizagdo, uma vez que promove comunicacdo interna da equipe e incentiva
mudancgas em problemas encontrados na analise dos processos. Pois, também
realiza o comparativo entre servigcos, normas e processos para a corporagao.
(Corréa e Caon 2008)

Finalmente, a fase de testes consiste em realizar a analise dos custos e
como eles sao relacionados com os médulos. Porém, como as empresas possuem
diferentes estratégias esses passos podem ser realizados conforme a necessidade
empresarial e quais tipos de servigos elas oferecem, esse modelo de formacgao de
modulos se da por estudos de alinhamento estratégico, proposto por Geum (2012).
Os grandes métodos utilizados na literatura de acordo com os objetivos da empresa

sao representados no quadro 1:

Quadro 1: Métodos de modularizacao

" Métado Objetivos Artigos

Design Structure
Matrix - DSM

Documentar as interagdes entre 0s
elementos de um produto. gue podem
ser espaciais, de energia, de informagio
ou de material, ¢ identificar potenciais
agrupamentos com base em critérios
pré-estabelecidos pela equipe

Pimmler ¢ Eppinger, 1994
Helmer, Yassine, Meyer, 2010;
Alizon, Shooter, Simpson, 2007;
Haltta Otto, de Weck, 2007; Yu,
Yassine, Goldberg, 2007; Holta
Otto, Otto, 2005; Meehan, Duffy,
Whitfield, 2007; Park et al., 2008:;
Sered, Reich, 2006.

Modular Function
Deployment -
MFD

Modularizar com vista a objetivos

estratégicos da empresa

P rixon, 1998

Meétodo

Heuristico - 2000

Identificar modulos de acordo com
nll\{].‘v il'lﬂl']lll'llll][{.'.‘\' em uma estrutura
funcional.

Stone, Wood, Crawford, 2000;
Zhuo, San, Seng, 2008; Zha,
Sriram, 2006; Chandrasekaram,
Stone, McAdams, 2004; Stone,
McAdams, Kayyalethekkel, 2004;
Dahmus, Gonzales-Zugasti, Otto,
2001; Stone, Wood, Crawford,
2000

Design for Varety
- DIV

Incorporar padronizagao e
modularizagio para redugdo de custos
futuros e de esforgos de projeto

[ Martin e Ishii, 2002

House of modular
Enhancement -
HOME

Adicionar questdes relacionadas ao
ciclo de vida do produto ainda na fase
de projeto, através do redesign de
produtos.

Sand, Gu, Watson 2002

Fuzzy Logic
Based - FLB

Otimizar a arquitetura do produto com
vista aos custos, mas também com
relagio a qualidade, confiabilidade ¢
manufaturabilidade.

Fonte: Monique Sonego (2013)

Nepal, Monplaisir e Singh, 2005
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Essas sdo maneiras de realizar modularizagcbes de acordo com as
necessidades de conseguir tragar a estratégia para melhoramento dos produtos ou
servigcos prestados pela companhia. Elas relacionam quais sdao os fluxos de
infomacgdes presentes, como a reducao de custo pode ser alcangada de acordo com
o método escolhido, e também garantir a qualidade e manufaturabilidade (Monique
Sonego 2013)

2.2 Padronizagao e seus fatores para restaurantes

A padronizagao das receitas sdo uma forma de padronizar a qualidade das
refeicbes Guimaraes (2002), e com isso é possivel fazer com que os pratos
preparados sejam os mesmos, independentes de quem os prepara. Desta forma,
evita-se que as quantidades sejam excedentes e os custos se tornem maiores, e
garante-se que a satisfagdo do cliente seja sempre atingida, pois a elaboracéo,
apresentacao e experiéncia serao de boa qualidade.

A partir da padronizagao a base fundamental dos pratos de um restaurante
(podem ser receitas familiares passadas por geracdes ou experiéncias do chef ao
preparar inumeros pratos) pode ser realizado com éxito mantendo a missao, viséo e
valor empresarial. Além disso, atrai mais clientela fixa, pois o aspecto fisico e
sensorial sempre vai atingir o nivel de satisfagdo exigido pelo cliente (Vasconcelos,
2002).

Ao atingir a padronizacgao, a formagao de um sistema fica mais proxima do
ideal e a possibilidade de conseguir realizar a abertura de novos empreendimentos
em cidades, estados e paises diferentes se torna um passo mais perto de ser
alcangado. Como em um restaurante é dificil o dono estar presente em todos os
processos operacionais, atingir uma meta de padronizagdo € de extrema
importancia, pois ela é responsavel por estabilizar os processos e assim serem
delegados diretamente aos “donos do processo”, liberando os gestores a ter
preocupacdes com projetos de melhorias. Assim, assegura-se a capacidade de
inovagao da organizagao e confere maior competitividade. (Martinelli; B. Fernando
2009)
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2.2.1 FATOR INSTRUMENTACAO

A padronizagdo da producdo comecga pelo uso de instrumentos
padronizados e dispostos para uma equipe qualificada e com experiéncia, isso evita
desperdicios e aumenta a agilidade dos processos (Frederick W Taylor et Al, 2009).
Nos primordios da culinaria utilizava-se utensilios de pedra e barro, e depois que
esses puderam ser fabricados e aprimorados foi quando comegou a verdadeira
culinaria, possibilitando assim cozer alimentos, condimenta-los, e transforma-los.
(Franco 2001). A escolha de instrumentos que estejam em bom estado de
conservagao, com higiene adequada, com manutengdo preventiva em dia e
recebendo cuidados no manuseamento s&o essenciais para garantir a padronizagéo
dos produtos.

Segundo Garvin (2002), o gerenciamento da produgdo e mao de obra séo
influenciados pela sequéncia de produgao, que deve ser de maneira simplificada,
com equipamentos que passam por manutengdes regularmente e sdo preservados,
além de ser importante a configuragdo da linha de montagem. A alta qualidade é
dependente da qualidade dos instrumentos e também devem ser operados por
pessoas capacitadas.

O fator de instrumentagao tem relagdo com a ergonomia fisica (lida 2005), a
qual preocupa-se com medidas e caracteristicas humanas, fisiolégicas, e a
biomecanica dos movimentos. Portanto, € fundamental o uso de equipamentos
corretos com o treinamento adequado, ferramentas especificas para o trabalho e
materiais e sua maneira de utilizacdo. (Mendez; T.Z. Machado R.L 2016). Com o
objetivo de estudar a adaptacdo do trabalho ao homem, suas limitagbes e
habilidades, é possivel identificar quais ferramentas, materiais € métodos podem ser
melhor adequados as necessidades dos trabalhadores (Barnes 1977).

Para Klaes, L.S., Erdmann, R.H (2013) a selegcdo das ferramentas,
equipamentos e utensilios devem ser escolhidos de maneira que sejam utilizados
em fungao do trabalho, e ndo fazer com que o trabalhador se adapte a elas. Taylor
(1989) em sua administracdo cientifica ao realizar o estudo de tempos e
movimentos, com o foco em reducdo do desperdicio de movimentos manuais e
corporais também utilizou equipamentos e ferramentas adequadas para aperfeicoar

o desempenho no trabalho. Por isso, o fator de instrumentagcéo € de grande valia
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para conseguir alcangar uma sistematizacdo do trabalho e também no padrao

desejado tanto pela empresa quanto pelos clientes.

2.2.2. FATOR ARRANJO FiSICO

O arranjo fisico ou layout é de suma importancia para a padronizagédo. Os
elementos devem ser dispostos com o objetivo de minimizar transportes, eliminar
pontos criticos da produgdo, assim como suprimir as demoras desnecessarias entre
as operacgoes. (Klaes, L.S., Erdmann 2013). Segundo Oliveira (2008) o arranjo fisico
adequado garante uma economia na empresa e aumenta a produtividade, e deve
ser feito uma distribuicdo correta dos instrumentos de trabalho e utilizar
corretamente os equipamentos e mao de obra.

Para Peinado (2007) é necessario conhecer os tipos basicos de arranjo
fisico, pois eles fornecem a vantagem de conseguir adequar a localizagdo dos
recursos e eles tem impacto direto nos custos de produgdo. Os tipos de arranjo
fisico podem ser por produto ou maquina, que sao feitos de acordo com o
sequenciamento da produgdo. Este arranjo confere alta produtividade, porém sua
posicdo é fixa e possui menor flexibilidade. Outro tipo de arranjo fisico é por
processo, o qual agrupa na mesma area 0S processos ou equipamentos do mesmo
tipo e fungdo. Com vantagem de facilitar na movimentagcdo de materiais, clientes,
cooperados, e possibilidade de existir equipamentos com fungdes especificas.
Porém, dependendo do nivel de especializacdo da produgdo o trabalho pode se
tornar muito repetitivo e com baixo mix de produtos.

Layout celular é a unido entre arranjo por produto e processo para que seja
possivel a fabricacdo do produto por completo, e os materiais se deslocam dentro
das células buscando os processos necessarios. Geralmente os deslocamentos séao
em linha (Peinado 2007). E, por fim, o arranjo fisico de posigéao fixa, onde o produto
permanece fixo e os meios de producdo como mé&o de obra e maquinario se
deslocam ao redor do produto. Também existe o arranjo fisico misto, que consiste
em utilizar dois ou mais desses arranjos basicos para formar um novo layout que
satisfaca as necessidades da organizacado. O arranjo fisico € a parte mais exposta
da empresa e definem como a empresa vai produzir (Peinado 2007). Segundo o

mesmo autor, os principios basicos do arranjo fisico sao:
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Seguranga,;

Economia de movimentos;

Flexibilidade de longo prazo;

Principio de progressividade; e

Uso do espago.

As decisbes tomadas de acordo com o arranjo fisico utilizado serdo de
grande impacto futuro em termos de custo e também da capacidade da empresa em
poder atender seus mercados (Klaes, L.S., Erdmann 2013). Indiferente de uma
industria, o restaurante também precisa adequar o melhor arranjo fisico,
principalmente no sistema self service, que demanda uma grande quantidade de
produtos para serem processados, bem como diferentes tratamentos, por exemplo,
a elaboragao de pratos quentes, o qual possui uma base de preparo, e o preparo
dos pratos frios como: Saladas, folhas, legumes possuem outro setup de
preparacdo. E isso se aplica para as outras areas existentes no restaurante que sao
a: confeitaria, culinaria oriental, frituras em geral, carnes vermelhas entre outros.

Por isso, o desenvolvimento de um arranjo fisico adequado é necessario
para chegar a uma boa estruturagéo dos preparos, evitando desperdicios de tempo,
alimento, retrabalho, e garantir uma flexibilidade para outros pratos. A Figura 3
apresenta um exemplo de arranjo fisico utilizado para restaurantes do tipo

“‘bandeijao”.
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Figura 3: Arranjo fisico de Varejo (Restaurante)
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Fonte: Slack et al (2002, p.211)

O arranjo fisico apresentado na Figura 3, demonstra uma forma mista de se
apropriar um restaurante e suas diferentes areas. Pode-se observar que as
necessidades de cada local e disposicao dos alimentos e movimentagao do publico
interferem na forma de produzir o layout necessario de forma a otimizar os

processos envolvidos com um menor custo monetario e custo de tempo.

2.2.3 FATOR ERGONOMIA

A ergonomia faz parte do sistema organizacional e tem o intuito de contribuir
positivamente para a flexibilizagdo e adaptagdo do trabalhador, além de garantir o

bem-estar, saude e seguranga para obter resultados satisfatorios (De Freitas e
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Minette, 2014). Além disso, tem o objetivo de tornar o ambiente de trabalho mais
produtivo, saudavel e seguro, garantindo que o trabalhador tenha menor gasto fisico
e a consequéncia dessa boa aplicagao seja o melhor resultado (Barbosa Filho,
2010).

O estudo de adaptagdo do trabalho as pessoas, tendo como objeto de
estudo o homem, suas habilidades e limitagdes, permite identificar mais facilmente
quais ferramentas, materiais, e métodos atendem as necessidades dos
trabalhadores. (Barnes 1977)

Em um restaurante a ergonomia se aplica com os mesmos objetivos, pois
grande parte do trabalho exige movimentagdo constante, estar em pé, realizar
trabalhos quase que completamente manuais. E a implantagdo de ferramentas,
maquinas, disposi¢cao de equipamentos, treinamentos, horarios de descanso sao
fundamentais para garantir a produtividade e realizar a produ¢do da demanda.
Bridger (2003) apud lida (2005, p. 22) relatou que o trabalho de conscientizac&o dos
operarios contribui para levantar a produtividade em 10%. No caso da ergonomia,
verificou-se economia em 25% em manutengdo e 36% de produtividade, em
empresas do setor alimenticio.

Um dos grandes aliados dos restauranters € o famoso ‘Mise en place’ que é
um termo francés que significa “posto no lugar”. Onde a iniciagdo dos preparos séo a
organizacao do local, separacado dos ingredientes necessarios de forma a alcancar
sem fazer muito esforco, escolha das ferramentas e disposicao inteligente. Também
€ necessario realizar esse “ritual” de arrumacao para a recepc¢ao dos clientes, de
forma a satisfazer suas necessidades e proporcionar uma experiéncia acima da
expectativa. A satisfagdo € o sentimento de prazer ou desapontamento que resulta
da comparacgao do desempenho dos produtos e servigos em relagdo as expectativas
dos consumidores. (Kotler 2000).

“Com uma equipe treinada, um estabelecimento que mantém uma mise-en-
place atualizada consegue obter melhores resultados no servigo, dispondo de maior
tempo e atencdo aos clientes, gerando mais lucro. E um diferencial bastante
importante a atencdo dada aos cuidados e capricho na hora da preparagao de
mesas e utensilios (alinhamento, limpeza e apresentacédo)” (AM Kuhl,-2012). A

Figura 4 apresenta um exemplo de Mise em Place de preparo de pratos orientais:
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Figura 4. Exemplo de Mise em Place

Fonte: Google Imagens

A Figura 4 apresentado mise-em-place do Dhoo Sushi, restaurante situado em
Balneario Camboriu- SC. Pode ser observado que os ingredientes sao dispostos de
forma que a produgao seja mais produtiva possivel, mantendo-se a higiene do local

e seja apresentavel para os clientes.

2.2.4 FATOR FLUXOGRAMA E DESCRITIVO DE PROCESSOS

Um empreendimento na area de alimentagdo possui grandes dificuldades
em conseguir padronizagbes e estabelecer um controle operacional e estrutural.
Dois dos grandes problemas sdo a manutencdo da qualidade dos produtos e

servicos e estabelecer o controle administrativo eficiente. Com isso a padronizacao
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nos suprimentos, produtos e servigos assegura ao empreendedor manter os padrdes
de qualidades que sdo extremamente importantes, além de sustentar uma imagem
de respeito que a empresa precisa para conseguir expandir (Robert D.Hisrich, et al
2014).

Uma das formas de obter padronizacdo no sequenciamento de atividades
dos produtos e servicos € com o uso de fluxograma, que € um diagrama com formas
pré-estabelecidas para representar a sequéncia dos passos para atingir um objetivo
e que possui facil visualizagdo (Peinado, Jurandir et al, 2007). O Fluxograma é

representado de acordo com os simbolos apresentados na Figura 5:

Figura 5: Simbologia Fluxograma
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o ™
‘*\\,
u Indica os docwrmenios uiilirados no processo.

Indica espera. No interior do simbolo € apresentado o tempo aproximado
de espera.

Indica que o fluxograma continua a partir deste ponto em outro circulo
oo a mesma letra ou nimero, que aparece em scu interior

Fonte: Peinado, Jurandir; R.G, Alexandre. Administracdo da produc¢ao 2007

A padronizagéo implica em normalizar, reduzir, sistematizar e induzir todas
as formas de economia e reducdo de desvios, resultando em menos erros (Filho,
Cavanha 2006). Segundo Klaes, L.S., Erdmann, R.H 20130s padrées sao os
controles, os “guardides da qualidade” e da eficiéncia de custos dos servigos
empresariais. Se a empresa ndo possui padrbes nos seus processos 0S Seus
insumos podem gerar resultados diferentes, o que consequentemente gera

retrabalho, desperdicio de tempo, e a percepcado do cliente frente a qualidade fica
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comprometida (Souza e Abiko 1997). A Figura 6 apresenta um exemplo de

fluxograma de processos para a realizagao da atividade de montagem de Buffet.

Figura 6: Montagem Buffet
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Fonte: Elaborado pelo autor(2021)

Oliveira (1998) conceitua essa simbologia como uma forma consistente de
analisar os processos para o processamento dos dados, e que a combinagao dos
simbolos permite ampliar, esclarecer e interpretar os diferentes passos necessarios
para realizagdo das atividades. Essas imagens representam como as atividades em
um restaurante podem ser sequenciadas para obter uma padronizagdo e conseguir
mais facilidade e agilidade no treinamento de novos funcionarios. Para Klaes, L.S.,
Erdmann, R.H 2013 o fluxograma dos processos € uma forma para documentar e
mapear atividades, com objetivo de simplificar a operagdo e executa-la melhor e
com mais velocidade.

Uma ferramenta utilizada em restaurantes é o descritivo de processos. Esta
€ uma ferramenta sem informagbes grafico visuais utilizada por restaurantes de

meédio porte, em que se utiliza apenas um passo a passo da atividade relacionada, é
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um pontapé para a padronizacdo. E necessario para estabelecer este passo a passo
das atividades diarias utilizando comandos especificos em formato de texto para
concluir os objetivos e assim criar um padrao de atividades e ag¢des que realizadas
em conjunto fazem parte do sistema operacional empresarial. A Figura 7 apresenta

o descritivo do processo de recepg¢ao de compras.

Figura 7: Descritivo processo recebimento produtos

Descritivo de processos

Operacdo: Recebimento de compras

1- Levar produtos para area de recebimento

2- Realizar conferéncia junto com fornecedor
3- Assinar nota fiscal

4- Entregar nota fiscal para auxiliar admnistrativo

3- Higienizar os produtos recebidos

6- Separar produtos em processados ou in natura

7- Levar produtos processados para area de estoque 1
8- Levar produtos in natura para geladeira

9- Higienizar local de recebimento

Fonte: Elaborado pelo autor (2021)

2.2.5 FATOR DE FICHAS TECNICAS

“‘As fichas técnicas trazem a padronizagcdo da produgdo das refeicbes e
beneficia os trabalhos dos profissionais na cozinha, assim como o trabalho dos
nutricionistas. Facilitam o planejamento, a padronizagdo e execugao das refeigées,
alem da seguranca dos alimentos. As fichas técnicas s&o ferramentas que
beneficiam todas as categorias, além de controlar o valor energético total e os
nutrientes fornecidos na alimentacdo, principalmente dos escolares, promovendo
alimentagdo de forma adequada e mais saudavel’ (Ariany D. B. R. Santiago &
Darlan W. B. Roque 2010).

Em se tratando de fichas técnicas para restaurantes, € como se fosse a “lei”
estabelecida na cozinha que vai evitar que o produto seja processado de forma
errbnea, com porgdes diferentes, ingredientes mal calculados, e gerando falta de
padrao e qualidade no alimento servido.

Através dela, a padronizagdo sera atingida com maxima eficiéncia, além de

evitar possiveis conflitos entre os cozinheiros principais que fazem as receitas “no
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olho”, e tentam modificar os ingredientes. Quando isso acontece o ambiente
organizacional fica desorganizado e o gestor perde tempo fazendo mais
treinamentos que deveriam ser seguidos desde do comecgo. Por exemplo, ir no
famoso restaurante Mc Donald’s e o sanduiche de seu companheiro ter dois
hamburgueres, enquanto outro possui apenas um, sendo que de acordo com o
cardapio estava estabelecido um hamburguer para cada sanduiche. Isso implica em
falta de satisfacao do cliente.

A padronizagao no processo da produgao auxilia o trabalho do funcionario e
seu treinamento, eliminando duvidas, e faciltando o planejamento diario da
producdo. E também essa padronizacdo faz com que a execucdo das tarefas nao
necessite de ordens frequentes e gera mais segurangca no ambiente de trabalho.
(Akatsu. R.C et al 2005)

Para Martins (2003), a padronizagdo € uma vantagem e facilita a conquista
de um cliente fixo, pois os aspectos necessarios da experiéncia para a satisfacao
estdo garantidos, e a ficha técnica possibilita um maior controle de qualidade das
refeicoes e calorias oferecidas. Também ¢é possivel obter respostas de valor
nutritivo, rendimentos e tempos de cocc¢ao.

Segundo levantamento da Associagdo Brasileira da Industria
de Alimentos (ABIA), no primeiro trimestre de 2021, o setor de alimentacdo que
compreende restaurantes, bares, lanchonetes, padarias, fast food, entre outros
apresentou crescimento de 184,2%. E esses dados comprovam a importancia em se
manter um padrdo nas técnicas, medidas e custos, e isso pode ser proporcionado
pela implantagdo e uso correto das fichas técnicas. Para Silva (2008) as fichas
técnicas padrdo sao féormulas escritas para reproduzir um item de alimento em
questdo de qualidade e quantidade especificadas para o estabelecimento em
questao.

A ficha técnica também facilita o trabalho do setor de compras, pois ela
fornece a lista de ingredientes necessarios e seus precos, além de auxiliar o setor
financeiro em fazer o custo de mercadoria vendida (Vasconcelos, Cavalcanti e
Barbosa, 2002). Elas também incluem informacdes de rendimento, anadlise
qualitativa, quantidades, e um dos objetivos € a propria redugédo e controle de
custos. Normalmente, elas sédo elaboradas no Excel (Braga 2008). A Figura 8 mostra

um exemplo de uma ficha técnica.



34

Figura 8: Ficha técnica Uramaki Philadelphia

Ficha técnica
Descrigao produto:  |Uramaki Philadelphia Produto final: S,
Categoria: Produto final vf"_‘ﬁ“: "*Lh e —
Rendimento porgdo: 1 ' '? - __ _‘:._:.:.
Data alteragio: 10/08/2017 -4 ﬂf = e
Item insumo Unidade Medida Qtde Bruta Qtde Lig. Custo unitdrio [Custo total
Arroz Kg 0,15 0,15 47 1,05
Gergelim Kg 0,02 0,02 30 0,72
Cream Cheese Kg 0,05 0,05 35 1,75
salmido Kg 0,1 0,09 59 5,31
Alga Nori Unid 1 1 48 0,8
TOTAL 225 15,63

Fonte: Elaborado pelo autor (2021)

A Figura 8 mostra uma ficha técnica de preparagédo de um item tipico do

cardapio oriental. Nele é demonstrado quantidades e itens que sdo necessarios para

producao, bem como a imagem do produto final para referéncia e conferéncia de

qualidade.
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3 METODOLOGIA

Este trabalho possui a caracteristica descrita como metodologia de pesquisa
exploratéria que segundo Fernandes (2012) realiza a intensificagcdo do
conhecimento sobre um problema que ja é conhecido. E, segundo o mesmo autor,
tera uma pequena caracteristica experimental, pois serdo realizados testes de
efetividade da modularizagéo, e se a padronizagao foi realmente alcancada. Possui
um objetivo analitico para obter um sistema de modularizacdo que seja possivel ser
aplicado aos diferentes setores de produgao do restaurante, e que contribua para

identificar os fatores que sao relevantes para o atingimento do sistema adequado.

3.1 Etapas da pesquisa

A condugdo sera baseada nas etapas de Tay e Chen (Coleta de
informagdes, Estruturacdo, Decomposi¢ao, Desenvolvimento dos Modulos), assim
buscando atingir o objetivo do estudo.

A modularizagdo primeiramente ira demonstrar quais setores existem, e
quais sao as principais areas de producao que o restaurante desenvolve em suas
atividades. Feito isso deve ser escolhido uma area para realizacdo dos estudos e
aplicagao das ferramentas de identificacdo de problemas, e possiveis solu¢des para
melhoria dos processos. Depois as etapas de melhorias da ergonomia, ferramentas
e equipamentos, fichas técnicas, fluxogramas, serao aplicados com os métodos de
modularizagcado e padronizagao evidenciados no estudo.

Para coleta de dados pode-se observar o cotidiano vivido na empresa, com
olhar critico para os processos. Quais sao as movimentagdes, tempos de preparo,
locais onde ha mais erros nos procedimentos, busca de feedback de clientes em
redes sociais, dialogo com os colaboradores para buscar quais sao suas dores e
necessidades para possuir um trabalho mais produtivo.

Podem ser utilizados dados empresariais para estudar o fluxo de clientes,
além da criagdo do layout existente para possiveis melhorias nos setores de
produgado, também pode-se realizar brainstorming com os sécios da empresa para

pontuar os problemas que devem ser solucionados mais rapidamente, e quais serao
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os setores que a modularizagdo sera aplicada com mais especificidade para
futuramente o processo ser implementado por completo na empresa.

Além de mensurar a quantidade de pratos feitos pelo setor escolhido, pode-
se fazer fluxogramas dos processos criticos envolvidos, e simular a quantidade ideal
de colaboradores para producdo dos pratos, considerando o nivel de experiéncia e
expertise dos envolvidos.

ApoOs coletar os dados necessarios, o proximo passo se refere a
estruturagdo, na qual identifica-se a inter-relacdo entre os insumos utilizados, as
disposi¢cdes necessarias para aquele moédulo conseguir atingir a padronizagao.
Também ¢é necessario verificar se os requisitos de arranjo fisico, ferramentas,
fluxograma, ergonomia, descritivo de processos estdo bem estruturados, para assim
chegar na decomposig¢ao dos moédulos de produgao.

Com uma boa estruturacdo, é feita a decomposicdo desses moddulos
utilizando técnicas como service blueprint, a fim de identificar tarefas visiveis e,

assim buscar a otimizagao e sistematizagao.

4 APRESENTAGAO DOS RESULTADOS
4.1 O RESTAURANTE

O restaurante existente ha 17 anos possui atualmente duas unidades, uma
na cidade de Castro e outra em uma col6nia holandesa perto da cidade, chamada
de Castrolanda. Com funcionamento de segunda a domingo, e também em feriados.
Apenas servindo no horario das 11:30h as 14:30h. E a cafeteria que nao entrara no
estudo, aberto das 9h as 19h. Atualmente movimenta cerca de 160-200 clientes
diariamente, além de trabalhar com servicos de encomendas e eventos.

Dessa maneira os setores de producdo sao separados e necessitam de
melhoria no sistema de produgado, buscando por padronizacdo dos processos e
servicos. Para conseguir esse objetivo sera necessario realizar a modularizagao
desses setores, e criar uma forma flexivel de producao, com instrucbes adequadas,
disposigao de info infograficos adequados para os colaboradores, além de manter
uma rotina de supervisao do trabalho padronizado.

Dentre as areas de produgao existentes no restaurante escolhido para o

estudo pode-se destacar que existem:
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e Area de preparo de pratos quentes, a qual abrange todos os produtos
que passam por algum tipo de aquecimento, cozimento, e pré-preparo
dos pratos. Alguns exemplos sdo massas, risotos, carnes cozidas, entre
outros pratos;

e Area de pratos frios, que incluem preparos dos legumes, saladas,
variedades de gréaos, queijos, salames;

e Area de frituras, em que os insumos sdo comprados e fritos para servir
no buffet;

e Area oriental, onde ocorre preparo e manuseio de pratos tipicos da
culinaria oriental, incluindo sushis, peixes, alguns pratos quentes em dias
determinados da semana (quintas feiras);

e Area de carnes assadas, manuseio de carnes bovinas, suinas, e de aves.
ApOs realizar os cortes das carnes, algumas delas passam por temperos
naturais, marinada, e vao para a churrasqueira para serem oferecidas
para os clientes.

o Area da confeitaria, onde ocorrem os preparos de tortas, bolos, salgados

e encomendas.

4.2 Coleta de dados:

Para o estudo deste trabalho sera escolhido uma area para a padronizagao
e modularizagdo. Com o intuito de analisar os resultados, aplicar as ferramentas e
futuramente incluir os processos feitos para chegar a uma modularizagdo e
sistematizacdo completa do restaurante. A area escolhida para o preparo foi a parte
oriental, pois considera-se que essa € um dos grandes carros chefe, a qual atrai
clientes. Além disso, essa é uma das areas em que 0s custos sdo maiores devido
aos insumos, como o0 salmao, os quais sofrem grande variagdo de preg¢o por ser um
produto importado do mercado chileno. Desta forma, este produto possui alta
demanda no mercado brasileiro, e é necessario existir uma padronizacdo na
utilizacdo dos seus insumos, sua produgao, controlar o desperdicio, pois existem

grandes perdas ao manusear o salmao.
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Sobre a escolha de quais sushis produzir foi implementado um padrao de
variagbes para serem produzidos diariamente, tanto para ter uma nogao de compras
de insumos, quanto para a padronizagao do buffet, e também para ndo haver uma
aleatoriedade nos sushis. Instaurado esse padrao de quais variedades produzir, foi
cronometrado o tempo de preparo de cada etapa. E percebe-se que a
movimentacgao foi um dos fatores que fazia com que ocorressem atrasos no almogo

e na hora de servir o buffet completamente.

Tabela 1: Tipos de sushis a serem preparados

Tipos de sushis Quantidade de rolos/unidades  |Rendimento por peca

Uramaki Philadelphia 10

10

100]

Nigiri Salm&o 70

1

70|

Migiri Skin 20

1

20|

Uramaki Salmdo grelhado 5

10

50|

Uramaki Kani Especial

10

40|

Enrolado pepino com paté 5

10

50|

Hot Philadelphia 10

10

100]

Philadelphia 3

10

30]

Legumes variados com salm&o

10

30|

Enrolado especial (de acordo com disponibilidade de ingredientes premium) 5

10

50

TOTAL

340

Fonte: Elaborado pelo autor (2022)

Com a escolha desse padrao de producdo € possivel auxiliar no
desenvolvimento dos processos, separagao correta dos ingredientes, e mensurar a
quantidade diaria a ser produzida. De acordo com os dias da semana pode ocorrer
um aumento de demanda (datas comemorativas) e ser necessario aumento desta
producao.

Como foi diagnosticado a necessidade de melhoria nesta area, através do
brainstorming com os sdcios, conversa com funcionarios, e necessidade do aumento
da competitividade na area oriental, foi observado que o primeiro passo deveria ser
a realizacao do fluxo das pessoas na area do restaurante para obter o melhor layout
de producéo, evitando movimentagcdes em excesso. Foi utilizado brainstorming com
0s sOcios pois € uma técnica de evidenciar rapidamente os problemas envolvidos,
possiveis solugbes e também quais serdo 0s passos necessarios para atingir a
maturidade no processo de producédo oriental

Assim é necessaria a montagem de um layout que demonstre quais sao as

movimentacgdes existentes dentro da area produtiva, pois foi identificado que muito
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tempo é gasto com movimentagdes excessivas, sendo um dos 7 grandes

desperdicios de Taichii Ohno.

Figura 9: Layout de movimentagdes

Bancada 2 - Lougas/ Bancada 3 - Lougas
Producéo Saladas

- o

Bancada 1 - Producéo Sushis

L
sauen) oednpoid
- 7 BpEOUEY

r

Geladeira Armario

Fonte: Elaborado pelo autor (2022)

Olhando este layout pode-se observar que cada um dos colaboradores
(vermelho e amarelo) realizam pelo menos 4 movimentagbes para conseguir obter
todos os ingredientes, lougas, insumos necessarios para realizar a produgéo. Sendo
que o operador vermelho realiza a movimentacdo da linha verde que é ir para o
estoque e pegar ingredientes que estdo presentes nas geladeiras extras. E o
operador amarelo realiza a movimentagcao da linha preta que € levar insumos que
devem ser fritos/assados na cozinha principal. Sendo essas movimentacdes fora da
area de producao, e demandam mais tempo de deslocamento. Assim confirma-se a
movimentag&do excessiva mencionado na conversa com 0s sOcios e colaboradores.

Também observa-se que o operador vermelho realiza a captacédo de lougas
em duas bancadas separadas, o sera analisado para futuramente neste trabalho ser
realizado uma readequacgao dos locais de armazenamento e possivel utilizacdo de
contéineres unicos e exclusivos para a producao do sushi. Visto que nesta mesma

area sao produzidos outros pratos além dos orientais.
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Em conversa livre com os colaboradores chegou-se a conclusdo que é
necessario também realizar a montagem das fichas técnicas dos produtos
escolhidos, assim ira ser implementado um modelo de ficha técnica que supre as
necessidades de producdo do restaurante. Pois existem varios insumos para
produzir apenas um tipo de sushi. E também com a ficha técnica € possivel
mensurar a quantidade necessaria para producao para auxiliar a area de compras, €
também pode ser feito o custeio do produto em relagdo aos seus insumos. Além de
ser necessario a reconstrucao do layout para evitar movimentagdo excessiva,
evidenciado na figura acima. Realizar a compra de novos equipamentos e facas,
montar uma area em que todos os ingredientes, recipientes, insumos estejam no
mesmo lugar para evitar a movimentagao excessiva, e realizar adiantamentos diarios

de alguns produtos para garantir a agilidade na produ¢ao matinal.

Tabela 2: Modelo Ficha técnica

Nome produto: "Produto 1"

Ingredientes necessdrios: |Unidade Medida  Quantidade Custo Unitdario Custo Total

Ingrediente 1

Ingrediente 2

Ingrediente 3

Ingrediente 4

TOTAL

Fonte: Elaborado pelo autor (2022)

Anteriormente no trabalho foi colocado de exemplo um modelo de ficha
técnica similar, porém com mais informag¢dées como data de criagao, foto do produto
final. Neste trabalho sera utilizado um modelo mais enxuto que tem o objetivo de
auxiliar na melhoria da producéo, e mensuragao dos ingredientes utilizados.

Na conversa feita com a principal produtora a area do sushi (sushiwoman)
foi levantado a necessidade de haver um treinamento adequado para manuseio dos
instrumentos, como as facas especificas para os cortes dos peixes, para a correta
higienizacdo e como afia-las. Para ela, o treinamento seria um fator que iria
aumentar a durabilidade dos instrumentos utilizados. Além de mencionar um
problema de utilizagdo da bancada, pois ela organiza seu espago. Porém, como
existem outros setores alguém acaba colocando seus itens na bancada em que esta

sendo produzido os pratos orientais, e isso implica em diminuigdo da ilha de
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producdo. Também ocorre de os produtos pré-organizados no dia anterior acabarem
sendo realocados e isso faz com que seja necessario perguntar para as outras
pessoas onde os insumos foram colocados, resultando em tempo desperdigado.

Os locais de armazenamento sdo compartilhados, e isso acaba resultando
em insumos que acabam indo para outras geladeiras e “se perdendo” entre os
armazenadores. Segundo a sushiwoman também € preciso um passo a passo de
treinamento para novos funcionarios que irdo entrar no setor produtivo da area
oriental, para garantir uma exceléncia do produto e acelerar o desenvolvimento dos
colaboradores.

Uma das primeiras etapas para comecgar a producao € realizar o mise en
place mencionado anteriormente, necessario para obter agilidade no preparo dos
pratos, evitar movimentagdes desnecessarias, manter a organizacdo durante o
preparo para nao haver erros e desperdicios de producdo. A Figura 10, mostra o

mise en place do restaurante estudado.

Figura 10: Mise en Place Restaurante
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Fonte: Elaborado pelo autor (2022)

As imagens apresentadas na Figura 10, representam um modelo de Mise en
Place realizado no restaurante a fim de diminuir o tempo de preparo e manter o
padrdao de produgdo. Observando os ingredientes presentes é necessario apontar
que existem duas cubas de arroz, uma com bolas de arroz tamanhos padréao para
enrolar cada rolo de sushi, e também existem pequenos bolinhos que sao utilizados
para o preparo de nigiris (arroz e peixe por cima). Esses dois séo feitos em um dia
antecipado da producgao, e sera necessario modularizar a produgao conforme o dia
de preparo de cada ingrediente que sera utilizado.

Os outros ingredientes presentes sdo, em geral, peixes e legumes, e séo

preparados e separados no comego da producdo. Sendo assim o tempo necessario
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de cortes do salmao, separagédo dos legumes serdo um outro moédulo da produgéo,

pois como sao ingredientes frescos necessitam de um cuidado especial.

Tabela 3: Tempo de processo

PROCESSO TEMPO MEDIO(Minutos)
LIMPEZA DA BANCADA 3
SEPARACAO DOS INSUMOS (MISE EM PLACE, RECIPIENTES, INGREDIENTES) 30
LIMPEZA DO SALMAO PARA PRODUCAQD 20
LIMPEZA DE OUTROS INSUMOS (PEPING, ETC) 15
PRODUCAQ DOS SUSHIS 35
CORTE DOS SUSHIS 20
SEPARACAO NOS PRATOS 18
MONTAGEM DO BUFFET 10
LIMPEZA DO LOCAL 10
TOTAL 161

Fonte: Elaborado pelo autor (2022)

Pode-se observar que o processo de separagido dos ingredientes é o
segundo de maior impacto. Pois pela quantidade de movimentagbes excessivas, a
falta de um armazenamento de local adequado e também possiveis confusbes de
instrumentos entre setores acaba demandando um tempo maior que o esperado
para essa etapa. Em seguida vem o processo de producdo do sushi, que com a
experiéncia do colaborador e com a utilizagdo de ferramentas de qualidade
consegue chegar na maxima eficiéncia. Atualmente este processo pode ser
considerado rapido para o restaurante em estudo, e ndo entra como um processo

critico para implementar melhorias neste momento.

Foi mensurado a quantidade de produtos feitos diariamente e assim foi
calculado a quantidade necessaria de cada insumo para produgdo dos pratos
orientais. Com isso ficou mais claro o modelo de produgdo que pode evitar
desperdicios. Com essas quantidades € possivel mensurar o tempo de preparo de
cada processo que existe na produgdo dos pratos orientais. A figura X vai

demonstrar o tempo de cada um desses processos:

O fluxograma apresentado na Figura 11 auxiliara na visualizagao de todo o

contexto produtivo que o setor de produtos orientais envolve. Primeiramente sera
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colocado os processos que sao feitos com um dia de antecedéncia: Limpeza do

salmao e preparo do arroz.

Figura 11: Chegada do salméao

Colocar no
freezer

Fonte: Elaborado pelo autor (2022)

Embrulhar
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Estocar (1)
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(2)7

Deixar na
geladeira
para utilizar
pela manha

Parte do salméo que foi realizado a limpeza ira para o armazenamento,

embrulhado em quantidades necessarias para o dia que sera utilizado e separado

por cortes para os pratos que forem produzidos.

Outra parte ira ser armazenada na geladeira para ser utilizado no dia posterir

ou até mesmo no mesmo dia, de acordo com a demanda. A figura 12 ira demonstrar

a preparacao do arroz no dia que antecede a produgao dos sushis.
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Figura 12: Preparo do arroz
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Fonte: Elaborado pelo autor (2022)

Os fluxogramas apresentados representam 0s primeiros processos para o
setor estudado, pois é quando os principais ingredientes sdo separados e precisam
receber o devido tratamento. O fluxograma apresentado na Figura 12 representa o
processos que sao realizados para produzir os pratos diariamente, horas antes de

serem servidos ao buffet.
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Figura 13: Preparagao dos sushis

Preparagao

dos sushis

Higienizacao
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Colocar no

Buffet

Fonte: Elaborado pelo autor (2022)

Sendo assim existem duas etapas diferentes necessarias para serem
estudadas na area oriental, a primeira sendo a de pré preparo, e a segunda de
finalizagdo. Com os fluxogramas separados € possivel perceber quais delas sao as
que mais demandam tempo e esforco para producdo. Pela experiencia adquirida e
para objetivos de estudo, sera modularizado a etapa de finalizagao, pois € onde os
pratos terdo destino final o cliente, e deve-se assegurar a qualidade e padronizagao.
Para um breve comentario pela etapa de pré preparo € possivel dizer que o

processo de preparagao do arroz dura cerca de 30 minutos de cozimento mais 30
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minutos entre separagédo e organizagdo do arroz. Sendo assim, sdo analisados os
tempos necessarios das etapas de finalizacao.

Com a montagem do layout de movimentos, criagcdo dos fluxogramas dos
processos, cronometragem dos processos, quantificagdo dos produtos e elaboragao
de uma ficha técnica geral foi possivel identificar melhor os problemas relacionados
a essa area para poder realizar a estruturacédo da area oriental, e em seguida chegar
em um modelo modularizado para ser aplicado como forma de sistema de produgao

para essa area.

4.3 Estruturacdo e Decomposicao

Feita essa coleta de dados, a proxima etapa demonstrada sera a de
estruturacdo. Onde a inter-relacdo entre os insumos na producéo sera evidenciada
para poder realizar a modularizagéo. A figura a seguir mostra as principais tarefas

realizadas nos dois dias necessarios para completar a produgao dos pratos.



Figura 14: Relagao de insumos

Dia anterior

IPrEparagﬁu do salmao

*4pos a limpeza quando chega o salm3o, deixar na geladeira a
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* Preparacao dos nigiris
*Preparacdo das bolas para Makis

Dia da produgdo
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IPrcn:Iu;E-: diaria

ISEpara;Eo dos ingredientes:

IPrepara;Eo ingredientes fritos/assados:

Separacao de insumos (Mise en Place)
Limpeza do Salmao para producdo
Limpeza de outros insumos

Producdo dos sushis

Cortes dos sushis

Separagdo nos pratos

Montagem do Buffet

Limpeza do Local

Arroz

Alga Mori

Pepinc

Kani

Salmio

Gergelim

Vagem

Cream Cheese
Cenoura

Alface

Gengibre

Molho Tare

Cebola Crispy
Molho Sweet Chilly
Cheira Verde

8 Recipientes

4 Cubas de Armazenamento
4 Panos de limpeza

Fonte: Elaborado pelo autor (2022)

Separacdo do salmao assado para enrolar sushis
Fritar Skin para producdo de Nigiri Skin
Fritar Hot Philadelphia

Verificou que o salmao esta presente na preparagao, limpeza, separagao de

ingredientes, e ingredientes fritos/assados.

Sendo um dos processos mais

demorados da atividade completa, representado no cronograma das atividades na

fase de coleta de dados, assim foi sugerido que sempre fosse feito com

antecedéncia para conseguir melhorar o tempo total de preparo no dia de producéo.

A preparagao do arroz esta ligada com a produg¢ao dos sushis por ser a base para

eles, e faz parte dos ingredientes necessarios. E o processo de separagao de

insumos e ingredientes também estdo juntos pois também sdo um dos processos

criticos que devem ser observados para realizar as melhorias necessarias.
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Verifica-se que grande parte do processo vem de separar os ingredientes ou
realizar alguma alteracdo nos insumos para conseguir produzir os sushis
necessarios, juntamente com essa estruturacéo e o cronograma dos processos.

Além de que notou-se a necessidade de realizar a produgédo do Hot
Philadelphia em um dia anterior ou em horarios extraordinarios, para apenas passar
pelo processo final no dia de produgao de fritura e corte. Assim incluiu-se mais um

processo a ser feito com antecedéncia:

Figura 15: Reordenacgao processo

Dia anterior

IF‘rEparEu;Eu:u do salmao I

*4pos a limpeza quando chega o salmac, deixar na geladeira a
quantidade necessaria para utilizacdo no dia de producdo

IPrEpara;ED dao Arroz I

* Preparacao dos nigiris
*Preparacac das bolas para Makis

IF‘rEparagﬁu Hot Philadelphia I

Fonte: Elaborado pelo autor (2022)

Foi feito essa alteracéo pois quando esta realizando a limpeza do salmao, os
pedacgos destinados para Hot Philadelphia j& sdo separados, assim aproveita-se
esse processo para realizar sua producéo em seguida. Um dos motivos para isso foi
também que o Hot Philadelphia passa por um processo de empanar (o que acontece
com frangos para fritura, peixes) e como isso era feito no periodo da tarde por outra
equipe foi observado a oportunidade de delegar essa fungdo para essa equipe, e

economizar o tempo e insumos para empanar.



4.4 Criagcado dos modulos:

Figura 16: Mddulos dos processos
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DIA ANTERIOR

M1 |Limpeza e separacao do salmao I

M2 |PrEpara|;§|:| e separagao do arroz I

M3 |Prepara|;§|:| Hot Philadelphia I

DIA PRODUCAO
M4 Separagao de ingredientes gerais
Separacsdo ingredientes frios Separacdo de ingredientes Quentes Separacdo Recipientes e Utensilios
Arroz Salmdo Aszado 8 Recipientes
Alga Mori Skin de Salmdo 4 Cubas de Armazenamento
Pepino Hot Philadelphia 4 Panos de limpeza
Kani
Gergelim
Vagem
Cream Cheese
Cenoura
Alface
Gengibre
Cebola Crispy
Molho Sweet Chilly
Cheirc Verde
Molho Tare
M5 Manusear os insumos Mo Montagem Buffet

Enrolar sushis Separar pratos para restaurantes
Cortar sushis Montar buffet
Colocar em pratos

Fonte: Elaborado pelo autor (2022)

Assim foram criados trés médulos para cada dia de produgao. O “Dia Anterior’

acaba por ser uma etapa inicial de pré preparo e tem o auxilio de mais

pessoas para realiza-las, pois ndo requer um conhecimento muito especifico

para realizar seus processos.

A parte do dia de producdo é somente feita pela sushiwoman e auxiliar. Com

esses modulos foi possivel realizar melhorias no processo de separagcao de

ingredientes visto que o layout estava impedindo que a separagao fosse feita

com eficiéncia e acabava por demandar mais tempo do que o necessario para
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conseguir juntar todos esses itens para a produgdo. Principalmente na hora de
encontrar os recipientes e utensilios para a producéo.

Como resultado dessa modularizagao foi possivel verificar e identificar com
mais facilidade quais eram os ingredientes que mais faltavam para a
produgdo, quais deles acabavam “sumindo” de onde era para estar, quais
mais entravam em falta e também montar uma area especifica de
armazenamento de insumos para a produgao dos alimentos orientais.

Além de ter melhorado a relagdo entre sushiwoman e auxiliar para ser mais
claro quais fungbes cada um teria como objetivo diario.

A seguir sera demonstrado o layout proposto para ser aplicado como forma de
reduzir os movimentos desnecessarios, € a forma de armazenagem dos
insumos necessarios para a producao diaria. A fim de manter um local

organizado, de facil aceso, e com mais eficiéncia na produgéo.

Figura 17: Proposta novo layout de movimentagao

Bancada 2 - Bancada 3 - Lougas

Producéo Saladas

Bancada 1 - Producéo Sushis

Dﬂ_

sauren oednpold
- {epeILEy

.

Geladeira Armario

Fonte: Elaborado pelo autor (2022)

Para realizar a diminuicdo do tempo de deslocamento e evitar desperdicios
com movimentacdo excessiva foi proposto que somente o colaborador

vermelho fosse responsavel por fazer o deslocamento para a pia para levar
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loucas. Que a bancada 2 fosse utilizada somente para producido de saladas e
a bancada 3 somente para lougas.

O deslocamento que existia antes de ir para as bancadas 2 e 3 foram
excluidos, assim como o deslocamento para o estoque com geladeiras extras,
pois os insumos seriam todos levados para a geladeira principal, e também o
deslocamento para o armario n&o seria mais necessario com a nova solugao.
A solugao proposta foi a utilizagdo de caixas exclusivas com os recipientes,
facas e potes para sushis, sendo colocado na parte inferior da bancada 1 que
existe um suporte para colocar esses contéineres. Assim o colaborador
amarelo somente iria buscar os insumos na geladeira, e o colaborador
vermelho responsavel pela parte de levar as lougas na pia, e levar os
ingredientes para fritar/assar. Além de fazer uma etiquetagem nessas
ferramentas para indicar que € somente utilizacdo da area oriental, e uma
indicacao do local proprio de armazenamento.

Abaixo existe um modelo do possivel dessas caixas de armazenamento:

Figura 18: Proposta caixas de armazenamento

Facas, afiadores

Fonte: Google Imagens (2022)
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Assim os insumos estariam com sua localizacado centralizada na bancada 1 e
evitaria mais deslocamentos excessivos.

Com o processo completo de elaboragdo de fluxograma, fichas técnicas,
melhorias na produgdo, padronizagao dos sushis a serem produzidos,
modularizagdo da area oriental € possivel chegar a um sistema que seja

adequado para o restaurante em estudo.



28

5 CONSIDERAGOES FINAIS E RECOMENDAGOES PARA TRABALHOS
FUTUROS

Este trabalho tem como obijetivo realizar um modelo de sistema produtivo
para o restaurante em questao, utilizando-se da revisao de literatura com métodos
de padronizagado, modularizagdo e como construir um sistema produtivo eficiente.

Foram identificados problemas de movimentacdo excessiva, falta de
padronizagdo na produg¢do, atrasos na producido, e também necessidade de um
treinamento adequado para novos funcionarios.

Para o restaurante em estudo foi escolhido apenas uma area para realizar a
modularizacdo e sistematizacio, para futuramente ser aplicada em todo o contexto
do restaurante e chegar em um possivel protétipo de sistema que seja viavel para
abertura de novos negocios.

Com essa padronizagao espera-se que 0s problemas sejam solucionados e
fizemos as sugestbes de mudancga de layout, criacdo de fichas técnicas, separacéo

da produgdo com o intuito de propor melhorias.
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