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“O consumo é a Unica finalidade e o
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RESUMO

re

O titulo desta pesquisa é “Otimizacao do processo de acondicionamento e
preparo de alimentos: Estudo de caso em uma empresa sergipana”. No primeiro
semestre de 2013, a empresa em estudo apresentou altos indices de perdas em
razdo dos meétodos de acondicionamento e preparo de alimentos. Tais perdas
estdo relacionadas com sobras sujas, sobras limpas, desperdicios e
deterioracdo de hortifrutigranjeiros. Deste cenario nasceu a pergunta
norteadora da pesquisa: Quais as agbes que devem ser implantadas pela
empresa, afim de que se aperfeicoe o processo de acondicionamento e preparo
de alimentos e, consequentemente, reduzam-se as perdas? Se objetivo geral,
portanto, € aperfeicoar os processos de acondicionamento e preparo de
alimentos da empresa em estudo. Feitos breves apontamentos sobre o cenério
mundial arespeito do uso de ferramentas da qualidade com o intuito de alcancar
a melhoria continua dos processos, apresentada a justificativa e a
caracterizacdo da empresa, passou ao embasamento tedrico da pesquisa. A
fundamentacao tedrica desta pesquisa aborda os principais conceitos, termos
e técnicas que se relacionam com o tema, procurando expor as diversas
nuances da qualidade, assim como os métodos empregados para uso e
construcao das ferramentas da qualidade que serdo utilizadas nos analises dos
dados levantados durante o estudo. A metodologia aplicado a pesquisa adota
a abordagem de estudo de caso, podendo ser classificada, principalmente como
de campo, quantitativa e explicativa. Apds levantamento de dados estatisticos
e conversdao em graficos demonstrativos, foi possivel levantar as perdas
advindas dos processos em estudo, lancando-se mao de algumas ferramentas
da qualidade, para identificar e analisar suas causas, sendo possivel propor
melhorias que podem otimizar o processo de acondicionamento e preparo de
alimentos, tendo sido o mesmo aprovado pela empresa em estudo. Sendo
assim, é possivel se perceber o alcance dos objetivos propostas pela pesquisa.

Palavras — Chave: Fornecimento de alimentos. Ferramentas da qualidade.
Otimizagé&o de processo.
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1 INTRODUCAO

A visdo empresarial do mercado estad em permanente estado de mudanca.
No periodo predominantemente artesanal, o foco individualizado da producgéo
promovia qualidade Unica para cada peca. E evidente que, através dos anos, a
mecanizacdo de processos retirou a personificacdo dos bens, dando lugar a
padronizacdo como meio viabilizador do alcance da qualidade.

A fim de obter o padrdo desejado para satisfacdo de seus clientes, as
empresas tiveram que mudar as estratégias de producdo adotadas até entdo,
promovendo, assim, os ideais preconizados por estudiosos da gestdo. InUmeras
disciplinas passaram a trabalhar de forma coordenada, lan¢gando no mercado diversas
metodologias que prometiam ndo sO6 o crescimento da empresa, mas também
vantagem frente a concorréncia.

A chamada qualidade total, muito utilizada pelos japoneses, recrutava o
planejamento estratégico e o uso de ferramentas da qualidade para solucdo de
quaisquer problemas surgidos antes, durante ou depois do processo produtivo. Como
resultado natural de seu emprego, foi dado grande destague a formacdo e
implantacdo de procedimentos operacionais padroes.

A ideia da padronizacdo dos processos como fator determinante da
qualidade dos produtos e servicos e eliminacdo de perdas, vem acompanhada da
necessidade de aperfeicoar continuamente os mesmos. Neste cenario, foi rapido o
desenvolvimentos estratégias e ferramentas de gestdo que possibilitasse a analise e
otimizacao dos processos produtivos.

E evidente que, apds a globalizacdo, a concorréncia ficou muito mais
exaltada, ampliando o leque de preocupacdes das empresas, que passaram a
observar qualquer alteragéo do mercado e de seu processo como possivel risco a sua
sobrevivéncia. A estes fatores, deve ser somado, ainda, o fato do Brasil ser um pais
cuja economia nédo é completamente estavel.

Embora o Brasil tenha apresentado indices de estabilidade aceitaveis,
ainda se percebem oscilagfes financeiras e carga tributaria que ndo permite que suas
empresas aceitem perdas em seus processos. Neste contexto, a aplicacdo de

ferramentas qualidade sdo ainda mais necessarias. Sua utilizacédo além de alcancar a
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melhoria continua do processo, eliminara perdas da produgdo, assim como custos

desnecessarios.

1.1 Situacao Problema

A empresa em estudo procura trabalhar empregando acfes estratégicas
gue deem respostas imediatas a cada situacdo, capazes de assegurar plena eficacia
prestacao do servico de fornecimento de alimentos para colaboradores de sua cliente,
mesmo no caso de ocorréncias inusitadas.

Em razéo disto, as no¢des basicas de padronizacdo tem sido constante
alvo de preocupacédo para empresa, assim como o aperfeicoamento continuo de seu
processo produtivo. Para que isso ocorra, € necessario que sejam realizadas
constantes analises dos procedimentos e técnicas de gestédo aplicados, a fim de que
identifiquem falhas que possam trazer perdas para a empresa.

Observa-se, entretanto, que, embora a empresa mantenha politica de
qualidade nos servicos oferecidos, apresentou elevado volume de perdas tanto em
razdo do acondicionamento quanto no modo de preparo de alimentos adotado pela
empresa, no primeiro semestre de 2013.

Estas perdas estdo visualmente relacionadas com as chamadas sobras
sujas?, sobras limpas?, desperdicios® e deterioracédo de hortifrutigranjeiros em razéo
do processo acima mencionado, levando esta pesquisa a questdo que ira nortea-la:
quais acbes devem ser implantadas na empresa em estudo para que seu processo
de acondicionamento e preparo de alimentos seja aperfeicoado, reduzindo-se as

perdas identificadas?

1.2 Objetivos

1.2.1 Objetivo geral

Oferecer acbes de melhorias que reduzam as perdas identificadas em

razdo do processo de acondicionamento e preparo de alimentos adotado pela

1 Comida disponibilizada no balcéo self service que nao foi consumida
2 Comida que sobrou na panela e néo foi utilizada
3 Alimentos que sobram nos pratos dos clientes
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empresa em estudo.

1.2.2 Objetivos especificos

- Mapear o processo de acondicionamento e preparacdo de alimentos
adotados pela empresa em estudo;

- Levantar as perdas advindas do processo de acondicionamento e
producao de alimentos da empresa;

- Identificar as causas de perdas;

- Analisar causas de perdas no processo em estudo;

- Elaborar quadro de melhorias que possibilitem a reducédo das perdas da

empresa.

1.3 Justificativa

A realizacdo desta pesquisa encontra justificativa na contribuicdo pratica
que a mesma podera trazer para a empresa em estudo, pois identificadas as perdas
da empresa em estudo, faz-se necessario a andlise de suas causas, permitindo-se,
assim, a proposta de a¢des que possam elimina-las de forma a reduzir tais perdas.
Além disso, ao se estudar o processo em analise sera possivel elaborar novos
procedimentos operacionais padrdes que otimizardo o processo.

Ressalta-se, ainda, que este estudo contribuira para ampliar o
conhecimento préatico de académicos e profissionais que atuam na area de gestéo e
de empresas que trabalham no ramo de fornecimento de alimentos para pessoas

juridicas.

1.4 Caracterizacdo da Empresa

A Braga Refei¢Bes Ltda. atua na area de fornecimento de alimentos para
determinada empresa de grande porte, sediada no municipio de Nossa Senhora do
Socorro, onde realiza suas atividades. Observa-se, contudo, que o inicio operacional
de suas atividades se deu em 2004, quando realizada fornecimento de alimentos para
empresas de pequeno e médio porte. Entretanto, em 2008, iniciou suas atividades na

atual e Unica cliente.
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Sua missdo empresarial é fornecer alimentagédo de qualidade que venha
superar as expectativas da clientela e mantendo, em consequéncia, uma parceria forte
e duradoura com a mesma. Sua visao é ser reconhecida como referéncia no ramo de
cozinha industrial dentro do estado de Sergipe num prazo de cinco anos.

Os principais fornecedores sédo: Karne e Keijo, Asa Branca, Megga
Distribuidora, Tio Luiz Distribuidora, S&o Matheus Distribuidora, BG Comercio, Horta
Viva. O quadro de colaboradores € composto por 06 colaboradores: 01 técnica em
nutricdo, 01 cozinheira, 03 auxiliares de cozinha e 01 auxiliar de servigcos gerais, todos
atuando na cozinha, estoque e area de higienizacdo onde os processos produtivos

sdo realizados.



2 FUNDAMENTACAO TEORICA

Este capitulo vai apresentar o referencial tedrico que proporcionaré
embasamento tedrico ndo sO para o entendimento sobre o tema abordado pela
pesquisa como também para a caracterizacdo das ferramentas utilizadas no

tratamento dos dados levantados.

2.1 Histéria da Qualidade

A historia da qualidade é muito diversificada. De acordo Rodrigues (2004,
p. 04), com a revolugdo mercantil, no século XVI, houve grande integracdo entre as
sociedades, que passaram a praticar o escambo com maior intensidade. Embora a
producdo artesanal fosse a unidade produtiva da época, foi inevitavel que os
consumidores comecassem a fazer comparacdes entre produtos fabricados com o
emprego de técnicas diferentes. Foi neste contexto que nasceu a concepcao de
qualidade como diferencial percebido pelo cliente. E assim continuou por muito tempo,
até que, no século XIX, o fenbmeno da Revolucdo Industrial, que trouxe os ideais
implicitos da padronizacdo e uniformidade para os processos produtivos como um
todo.

A Revolucgao Industrial trouxe, entre outros aspectos, um novo elemento ao
processo: a inspecao como ferramenta da obtencéo da qualidade. Neste periodo, o
inspetor tinha como foco principal, a detec¢cdo de defeitos na fabricacdo, sem,
contudo, ter uma metodologia previamente definida para edificar a padronizacdo do
produto, conforme Oliveira (2006, p. 04).

De acordo com Marshall Junior et al. (2008), durante as trés primeiras
décadas do século XX, a inspec¢do era realizada em 100% do lote da produgéo,
embora pudesse ser realizada em uma pequena amostragem, o que demandava
muito tempo no processo produtivo. Na verdade, neste periodo o controle da
qualidade limitava-se a estas inspec¢fes e a algumas atividades como contagem e
classificagao para reparos.

Segundo Rodrigues (2004, p. 06 - 08), nas décadas de 30 e 40, foram

formulados os conceitos de controle de qualidade, através de ferramentas estatisticas:
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controle estatistico do processo (CEP), motivadas pela Segunda Guerra Mundial, em
razdo da motivacao de industrias bélicas norte americanas que visam buscar novas
técnicas de controle da producdo que promovessem maior confiabilidade aos seus
produtos. Observa-se, contudo, que a ordem econdmica da época, iniciou um
processo de estudos continuos dos custos da qualidade.

A partir da década de 50, o conceito da qualidade, em raz@o dos ideais
preconizados por Juran, estava diretamente relacionado com adequacéo do produto
ao padrao estabelecido. Como a produ¢do em massa era uma nova realizada, o foco
estava na empresa e as principais ferramentas utilizadas eram o controle estatistico
associado as inspecoes, procurando a padronizacédo do processo de producdo. Era
o0 inicio da chamada era da garantia da qualidade, segundo Bouer (2010, p. 160).

Ainda de acordo com Bouer (2010, p. 160), elementos como custos
envolvidos no processo, 0 uso de ferramentas estatisticas como meio de controlar
confiabilidade e a teoria de defeito zero, onde se vislumbrava a ideia de que o homem
pode realizar atividades sem cometer erros, embasar 0s proOXimos passos para a
gestao da qualidade total, no final do século XX.

Nas ultimas décadas do século XX, a qualidade passou a ser observada
como acao estratégica pelas empresas, alicercado pelos principios da gestdo da
qualidade total, iniciada na década de 50, como mencionado anteriormente. Neste
periodo, a abordagem da qualidade tem como foco no cliente e na empresa, tendo
seu conceito alocado nas necessidades do cliente e na adequacao as expectativas de
acionistas e de mercados em geral, como ensina Marshall Junior et al. (2008, p. 29 -
30).

Diante do apresentado, foi possivel perceber que a qualidade, através dos

anos, adotou ferramentas bem diversificadas, sempre adequadas ao seu foco.

2.2 Qualidade

A retrospectiva histérica apresentada na se¢do anterior, mostra que o
sentido da qualidade foi alterado através dos anos. O conceito da qualidade também
sofreu diversas transformacdes, podendo ser observado segundo a abordagem que &
adotada, como mostra o Quadro 01.

De acordo com Oliveira (2006, p. 09), na abordagem transcendental a

qualidade é vista sob o ponto de Gtica da perfeicdo absoluta, onde a mesma é
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observada como algo que ndo € passivel de andlise, ela é concreta e precisa ser
continuamente aperfeicoada. Quando Baseada no Produto, a qualidade é uma
variavel mensuravel e diferencas existentes refletem diferencas existentes na
quantidade ou atributos do produto.

Quadro 01 — Conceito da qualidade segundo a abordagem

ABORDAGEM DEFINICAO
“(...) qualidade é atingir ou buscar
padrdo mais alto em vez de se
contentar com o malfeito ou fraudulento
“(Tuchman)

Diferencas de qualidade correspondem
a diferencas na quantidade de algum
ingrediente ou atributo desejado
(Abbott)

Qualidade consiste na capacidade de
satisfazer desejos (Edwards)
Qualidade é o grau em que o produto
Baseada na Producao especifico esta de acordo com o projeto
ou especificacdo (Gilmore)
Qualidade é o grau de exceléncia a um
preco aceitavel e com o controle de
variabilidade a um custo aceitavel
(Bhoh)

Fonte: Adaptado de informacdes extraidas de Marshall Junior et al. (2008, p. 33).

Transcendental

Baseada no Produto

Baseada no Usuério

Baseada no Valor

Segundo Marshall Junior et al. (2008, p. 34), quando a qualidade é baseada
no usuario € consiste no atendimento as expectativas do cliente, observando-se, para
tanto, seus anseios. Observa-se, neste caso, a necessidade de atender as
preferéncias individuais que séo variaveis ao produto. Quando a qualidade é aborda
a producao como enfoque, a qualidade é visualizada como com o perfeito atendimento
as especificacbes, observando-se o que foi estabelecido no projeto. Assim, qualquer
alteracao implica em queda na qualidade.

Oliveira (2006, p. 10), menciona que a ultima abordagem é a fundamentada
no valor, ou seja, a qualidade é baseada nos custos envolvidos no processo e no
preco do produto ou servico. Sob esta Gtica, produto ou bem de qualidade é aquele
que tem desempenho maximizado a preco aceitavel.

Observa-se, contudo, que, no mundo globalizado, o enfoque deve ser
multiplo, abordado os diversos fatores e aspectos que possam ser alcancados pela

qualidade. Desta forma, para manter-se no mundo competitivo, as empresas devem
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agir de forma mais ofensiva, aumentando continuamente sua participacdo no
mercado. Para tanto, a qualidade deve ser observada sob diversas dimensfes, que
variam conforme saida do processo produtivo (bens ou servicos).

Segundo Davis; Aquilano: Chaves (2007, p. 149), as principais dimensdes
de qualidade do produto sdo: mensuragdo continua do desempenho do produto
(desempenho); grau de probabilidade do produto falhar no decorrer do tempo
(confiabilidade); tempo operacional do produto (durabilidade); atendimento as
especificacdes (conformidade); e, a imagem da empresa junto a seus clientes
(qualidade percebida).

Nos servigos, as principais dimensdes diferem, sendo elas: a evidéncia
fisica da concretizacdo do servigco (tangibilidade); confiabilidade; a disposicdo da
prestacao de servicos pelos funcionarios da empresa (receptividade); a forma como o
cliente é atendido (cortesia); as habilidades individuais do prestador de servico
(competéncia); entre outros, como afirmam Davis; Aquilano; Chaves (2007, p. 151).

Segundo Bouer (2010, p. 163) para que a pratica da qualidade de uma
empresa obtenha sucesso € imprescindivel a melhoria continua dos seus processos
produtivos. Paladini (2012, p. 16) diz que a finalidade da otimizagdo do processo
abarca todos os esfor¢os necessarios para a reducéo de custos, eliminacéo de falhas
ou perdas, através da racionalizacdo do mesmo. Para tanto, podem ser empregadas

as chamadas: ferramentas da qualidade.

2.3 Ferramentas da Qualidade

De modo geral, as ferramentas da qualidade fornecem os subsidios
necessarios para que acdes gerenciais possam ser executadas de forma eficiente e
com margem de erro reduzida.

Davis; Aquilano; Chaves (2007, p. 161) definem ferramentas da qualidade
como “[...] técnicas quantitativas que podem auxiliar um gerente na coleta, no
agrupamento, na apresentacao e na analise de dados gerados por um processo.”

Embora esse autor caracterize tais dispositivos como quantitativos,
Carpinetti (2010, p. 78 - 102) agrega valor a este conceito, lecionando diversas
ferramentas baseadas em dados qualitativos. Desta forma, tem-se que as
ferramentas da qualidade sédo dispositivos que podem trabalhar tanto com dados

guantitativos quanto qualitativos, com o objetivo final de auxiliar na otimizacdo do
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processo que se estd analisando.
As ferramentas da qualidade abordadas neste estudo sdo: diagrama de
Pareto, Brainstorming, Diagrama de Causa e Efeito, Método 5W1H, Fluxogramas e

Graficos Estatisticos Demonstrativos, todos tratados separadamente adiante.

2.3.1 Diagrama de Pareto

Quando ha a necessidade de se dar atencao sistematica a um determinado
problema do processo produtivo, a ferramenta utilizada é o diagrama de Pareto, que,
indica as areas com indices maiores de ocorréncia, o que determina a ordem de
prioridade, como ensina Ramos (2010, p. 177).

Segundo Rodrigues (2004, p. 106), diagrama de Pareto, a exemplo do que
se vé na Figura 01, € um “[...] grafico de barras verticais que permite a determinar

quais problemas resolver e quais as prioridades.”

Figura 01 — Diagrama de Pareto
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Fonte: Adaptado de Davis; Chambers; Jonhston (2007, p. 162)

Observa-se, assim, que esta ferramenta permite classificar os problemas
em ordem decrescente, organizando estes elementos em categorias, investindo na
visualizagao global do mesmo e do processo, geralmente fundado em dados advindos
da estratificacédo, conforme diz Paladini (2012, p. 211).

De acordo com Carpinetti (2010, p. 84), o diagrama de Pareto é construido

sem 07 passos:
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1. Selecione os tipos de problemas ou causas que se deseje
comparar, frequéncia e ocorréncia dos diferentes tipos de defeitos
resultantes do processo [...];

2. Selecione a unidade de comparagao [...];

3. Defina o periodo de tempo sobre o qual os dados serdo coletados

[.];

4. Colete dados no local [...];

5. Liste as categorias da esquerda para direita no eixo horizontal na
ordem de frequéncia de ocorréncia, custos, etc, decrescente;

6. [...] adicione a frequéncia ou custo para aquela categoria;

7. [...] adicione [...] frequéncia cumulativa das categorias.

Observa-se, assim, que esta ferramenta sugere que se dé maior atencéo
aos elementos mais criticos do processo, sendo pautada pela teoria de Pareto, que
faz a relagdo 20/80, onde 20% das causas explicam 80% dos problemas, assim,
eliminando-se estes 20% de causas solucionam-se 80% do problema, como ensina
Rodrigues (2004, p. 106).

2.3.2 Brainstorming

A brainstorming é utilizada para gerar diversas ideias em lapso temporal
menor, observando-se sua aplicacdo como meio de levantar dados (causas) que
embasarao outras ferramentas da qualidade, como menciona Carpinetti (2010, p. 79).

Na verdade, Marshall Junior et al. (2008, p. 98), dizem que o propdsito €
lancar e detalhar ideias a respeito de um problema, buscando-se a diversidade de
opinides num grupo formado por pessoas envolvidas no processo que se pretende
analisar. O numero ideal de participantes varia de 05 a 12 pessoas.

De acordo com Rodrigues (2004, p. 113), a brainstorming pode ser
realizada em 06 etapas. Primeiro € estabelecido o objetivo, convocando-se, em
seguida um equipe de pessoas envolvidas no processo. Depois, sera indicado um
coordenador e um anotador de dados, para, entdo se definir as regras de
funcionamento e, s6 assim, serdo lancadas ideias que posteriormente seréo

analisadas.

2.3.3 Diagrama de causa e efeito

Esta ferramenta, que também pode ser chamada de diagrama de Ishikawa

ou Espinha de Peixe (em razdo de sua representacao gréafica) visa se estabelecer a



24

relacéo entre as causas e seu efeito (problema), como ensina Carpinetti (2010, p. 85).
E necessario, portanto, se estabelecer a definicdo de problema.

Segundo Rodrigues (2004, p. 63), problema é “...] uma situagao
indesejavel, geralmente, ndo esperada, que ocorre com pessoas, equipamentos ou
processos, criando obstaculos para que os objetivos previamente definidos sejam
atingidos.” Assim, estabelecido o problema, pode se utilizar de outras ferramentas
para identificacdo de causas, a exemplo da ferramenta tratada na secdo anterior:
brainstorming.

Com efeito, segundo Ramos (2010, p. 177), o diagrama de causas e efeito,
vai dispor as causas apontadas pelo pesquisador ou pelo grupo participante de
brainstorming conforme categorias principais, que podem ser muito variadas.
Observa-se, entretanto, que a classificacdo mais usual € a chamada de sistema 6M,
segundo a qual, as causas podem ser divididas em: mao de obra, maquinas, métodos,
materiais, meio ambiente e medidas (meios de medi¢cdo), como pode se ver na Figura
02.

Figura 02 — Diagrama de causa e efeito

Grupo de causas
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Meio ambiente Mao-de-obra Material

Fonte: Adaptado de Ramos (2010, p. 177).

De acordo com Rodrigues 92004, p. 116), finalizada a estruturacdo do

diagrama de Ishikawa, que permite a visualizacéo grafica da situacédo estudada, deve
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se proceder a andlise e identificacdo das causas apontadas, comprovando-se, as que
realmente tem relacdo com o efeito indesejado.

Feito isso, é possivel se determinar acdes que visem eliminar tais causas,
a fim de eliminar ou minimizar o efeito estudado. Estas acfes podem ser lancadas

em formulério que adote o método 5W1H.

2.3.4 Método 5W1H

O método 5W1H é utilizado para a padronizacéo de processos, elaboracao
de planos de acéo e estabelecimento de procedimentos operacionais do processo,
segundo Marshall Junior et al. (2008, p. 108).

Este método visa preencher um formulario, onde constam seis questdes
basicas: o que (0o que deve ser feito)? Quem (quem deve realizar)? Quando (até
guando a acdo deve ser implantada)? Onde (local onde deve ser implementada)? Por
qgue (a razdo da implantacédo)? Como (o método que sera adotado)? como mostra o
Quadro 02.

Quadro 02 — Método 5W1H

O QUE?
WHAT

QUEM?
WHO

QUANDO?
WHEN

ONDE?
WHERE

POR QUE?
WHY

COMO?
HOW

Fonte: Carpinetti (2010, p. 137)

Marshall Junior et al. (2008, p. 109) observa a existéncia de variacdes deste
método acrescentando-se a pergunta quanto custa? (5W2H) e quantos elementos séao

necessarios (SW3H).

2.3.5 Fluxogramas

De acordo com Paladini (2012, p. 212), os fluxogramas s&o [...]

representacdes gréaficas das fases que compdem um processo de forma a permitir,
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simultaneamente, uma visdo global desse processo, e principalmente, das
caracteristicas que compde cada etapa e como elas relacionam-se entre si.”

Estes fluxogramas tem a finalidade: de descrever sequencialmente, um
processo, como mostra a Figura 03; identificar tempos, confiabilidade ou capacidades

do ciclo; e, identificar erros, duplicidades e tarefas sem valor agregado.

Figura 03 — Fluxograma de processo

DOCUMENTO

\/\

Fonte: Adaptado de Rodrigues (2004, p. 75)

Observa-se, contudo, que o entendimento dos fluxogramas somente é
possivel porque existe uma padronizacéo dos simbolos que o compde, a exemplo dos
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visualizados na Figura 04.
Figura 04 — Simbolos de fluxogramas
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Fonte: Adaptado de Rodrigues (2004, p. 74)

Davis; Aquilano; Chaves (2007, p. 161) dizem que os principais simbolos
dos fluxogramas séo: as setas que indicam o fluxo do processo; o terminador, que
indica inicio ou final do processo; o retangulo, que se refere a atividades praticadas; o
losango, que reflete decisdes do processo; o cilindro que guarda relacdo com a
formacao de banco de dados; o circulo menor que indica a conexao entre etapas,

entre outros.

2.3.6 Gréficos estatisticos demonstrativos

Rodrigues (2004, p. 92) menciona que as técnicas estatisticas podem e
devem ser utilizadas para identificar e selecionar problemas, selecionar suas causas,
bem como monitorar fenbmenos como perdas e custos através do tempo. Uma das
medidas estatisticas mais utilizadas € as médias, onde se estabelece a divisdo dos
elementos analisados pelo nimero de observacdes realizadas.

De acordo com a Microsoft (2007, p. 01) existem diversos tipos de graficos
disponiveis. Contudo, os mais comumente utilizados séo: os graficos de colunas, de
linhas e de pizza. Nos gréaficos de colunas, como se vé na Figura 05, os dados séo
organizados em colunas, sendo Uteis para mostrar alteracbes dos mesmos no

decorrer de um periodo. Observa-se, ainda, a existéncia de diversas variacdes deste
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tipo de grafico.
Figura 05 — Grafico de coluna
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Fonte: Microsoft (2007, p. 01)

Nos gréaficos de linhas (Figura 06), os dados sdo organizados em linhas,
exibindo-se dados continuos no tempo, sdo, portanto, muito parecidos com o0s
graficos, de coluna, como menciona Microsoft (2007, p. 05).

Figura 06 — Grafico de linhas
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Segundo Microsoft (2007, p. 15), os graficos de pizza mostram o tamanho
percentual ou numérico de uma série de dados, fazendo-se a relagdo com a soma
total dos itens que o compde.

Figura 07 — Graficos de pizza
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Fonte: Microsoft (2007, p. 15)

Como se V&, as ferramentas da qualidade tem o objetivo final de melhorar
continuamente o0s processos produtivos, a fim de que seus produtos e servigcos
atendam as expectativas dos clientes adequadamente, mantendo ritmo da producgéo

com a reducdo maxima de custos.

2.4 Qualidade de Bens e Servigos

O foco final dos processos produtivos € o alcance da qualidade em seus
produtos ou servicos. A diferencas entre bens e servicos € dada por Slack, Chambers;
Jonhston (2009, p. 11), como se vé no Quadro 03.

De acordo com Slack; Chambers: Jonhston (2009, p. 11), os bens
(manufaturados) séo tangiveis (podem ser tocados fisicamente), portanto, sao
estocaveis (armazenados) e seguem certo grau de padronizacdo. Ja os servicos sao
intangiveis, ndo estocaveis e tem pouca padronizacao, ja que variam de acordo com
as especifica¢des do cliente. Observa-se, ainda, uma quarta diferenca: o contato com

o cliente.
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Quadro 03 — Diferencas entre bens e servi¢os

Tangiveis

Intangivel

Estocaveis

Nao estocaveis

Padronizados

Pouco Padronizados

Pouco contato com clientes

Muito contato com clientes

Fonte: Adaptado de informag8es extraidas de Slack, Chambers; Jonhston (2009, p. 11)

Como mostra a Figura 08, as empresas de servigcos tem alto grau de
contato com os clientes, sendo eles os maiores influenciadores das especificacoes, e
as empresas de manufatura apresentam pouco ou nenhum contato com sua clientela.

Figura 08 — Manufatura e empresas de servico e grau de contato com o cliente
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Fonte: Adaptado de Davis; Aquilano; Chave (2007, p. 27)

No que se refere a gestao da qualidade, Oliveira (2006, p. 13) descreve que
existem outras diferencas basicas entre bens e servigos, como mostra o Quadro 04.
Assim, percebe-se que, na gestdo da qualidade de ambientes industriais
manufaturados o esfor¢co pela qualidade € observada no produto, onde ha a interagcéao
com o cliente, que somente atua no final do processo produtivo. Ressalta-se, ainda,
que o suporte é dirigido ao produto. A producdo e o consumo se d4 em momentos
diferentes. Ja nos servigos, o esfor¢o tem relagdo com o servico, havendo a interacao
direta com o cliente, que esta presente durante todo o processo produtivo.

Observando-se suporte direto ao cliente.
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Quadro 04 — Diferencas béasicas entre gestdo da qualidade de bens
manufaturados e servu;os

SRR S e
Ambientes Industriais ' Ambientes de Servigos

O esforco pela qualidade aparece no produto O esforgo aparece na interagdo com o cliente
Interacao com clientes via produtos Interagdo direta com clientes
Elevado suporte Baixo suporte
Baixa interagdo Intensa interagao
Suporte ao produto (qualidade de produto) Suporte ao cliente (qualidade de servigo)
Cliente atua ao final do Cliente presente ao longo do
processo produtivo processo produtivo
Produgao e consumo em momentos - Produgio e consumo simultaneos
bem distintos
Feedback (retorno do usudrio sobre o Feedback imediato
produto adquirido) pode demorar
Expectativas menos sujeitas a Expectativas dindmicas
mudangas abruptas
Cliente tende a ndo influenciar o Cliente participa do processo produtivo
processo produtivo
Resulta de um conjunto de elementos Resulta mais do desempenho
(mdquinas e pessoas) dos recursos humanos
Condigbes favordveis a padronizagao Dificil padronizar
Tende a uniformizar-se a médio prazo Dificil ter um modelo uniforme de execugao
Bens tangiveis podem ser patenteados Servigos ndo podem ser patenteados
Bens tangiveis podem ser protegidos em Servigos ndo podem ser protegidos
relacao a seus processos de fabricagdo e a
forma final como sdo disponibilizados
para comercializagao

Fonte: Oliveira (2006, p. 13)

Vale mencionar a existéncia de empresas hibridas, que tanto produzem
bens quanto fornecem servicos, como € o caso de restaurantes e empresas de
fornecimentos de alimentos em geral.

Santos et al. (2005) apud Silva et al. (2012, p. 02), os restaurantes
trabalham com um produto tangivel (refeicdes) e os intangiveis (que € a satisfacado
subjetiva do cliente, mantendo-se, para tanto, contato direto com 0 mesmo), por esta
razao, este tipo de empresa apresenta processos hibridos de producéo. Ressalta-se
que, em razdo da natureza das atividades desenvolvidas, existem caracteristicas que

lhes sdo peculiares, tais como: a necessidade de higiene absoluta, o cardapio
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oferecido, ambiente agradavel, precos acessiveis e atendimento diferenciado.

Ainda conforme lic6es de Silva et al. (2012, p. 02), estas empresas devem
obedecer a normas especificas, originadas da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA), que, através da resolucdo RDC n° 216/2004 regulamenta o
chamado manual de boas préticas para servi¢cos de alimentacao.

De acordo com Almeida; Costa; Gaspar (2010, p. 19), mencionam a
seguranca de alimentos como base primordial da ideia do alimentos segura, segundo
o qual, os alimentos servicos ou vendidos devem ter qualidade garantida, levando-se
em considerac¢ao atributos relacionados com a saude.

Como mencionado anteriormente, a RDC n° 128/2005 estipula claramente
em seus artigos as especificacdes a serem seguidas quanto ao preparo, recebimento
e acondicionamento de alimentos que contenham qualquer tipo de vegetal na sua
composicdo. Esta pesquisa, no entanto, vai somente apresentar uma breve
consideracao sobre o tema, uma vez que o objeto principal desta pesquisa € o uso de
ferramentas da qualidade para a otimizacdo de processos, assunto exaustivamente
tratado anteriormente.

Assim, segundo a ANVISA (2005, p. 06), a recepcdo de matéria prima
(alimentos em geral) deve ser recebida em local protegido e livre de riscos de
contaminagdo, devendo ser avaliada no momento de sua recepcdo. Quanto ao
acondicionamento, os alimentos devem ser mantidos em local climatizado conforme
orientacdo do fabricante ou nutricionista (atendendo a temperatura necessaria para
sua conservacgao), em local limpo e protegido, acondicionado em prateleiras, paletes
e recipientes ou embalagens adequadas. O local e utensilios utilizados para
preparado devem ser constantemente limpos.

Diante de tudo que foi exposto, foi possivel observar que as empresas de
servico estao absolutamente voltadas ao atendimento das necessidades do cliente de
forma ainda mais arraigada do que na producéo de produtos industrializados porque
o contato com a clientela € muito maior. Este aspecto é determinante para o continuo

melhoramento dos processos envolvidos.



3 METODOLOGIA

A metodologia aplicada ao estudo € de suma importancia para determinar
os procedimentos e métodos adotados pelo pesquisador. A partir dela, € possivel
atribuir a confiabilidade necessaria para que a pesquisa seja ou nao levada a serio no
meio em que se desenvolve.

De acordo com Marconi; Lakatos (2005, p. 83), método é

O conjunto das atividades sistematicas e racionais que, com maior
seguranga e economia, permite alcancar o objetivo — conhecimentos
validos e verdadeiros - tragando o caminho a ser seguido, detectando
erros e auxiliando as decisGes do cientista.

Nota-se, assim, a necessidade da existéncia de subsec¢bes para melhor

descrever todos os detalhes metodologicos aplicados a este estudo.
3.1 Abordagem Metodolégica

Como o préprio nome diz, esta subsecao trata da forma como a pesquisa foi
abordada, conforme métodos existentes e lecionados entre o0s principais autores do
tema. Segundo Batista (2013, p. 24), todo trabalho advindo do desenvolvimento de
estagio é estudo de caso, uma vez que, estuda fenbmenos especificos, evidenciando
a relacdo entre as causas e os efeitos estudados, objetivando descobrir ndo
conformidades, sem, todavia, resultar exatamente uma teoria geral. Isto porque, estas
pesquisas tratam de casos patrticulares.

Ressalta-se que a classificacdo como estudo de caso, embora tenha relacéo
com abordagem adotada pela pesquisa, tem referéncia com o procedimento
metodolégico adotado, ou seja, com as “etapas mais concretas da instigagao”
(MARCONI; LAKATOS, 2007, p. 106).

Como efeito, esta pesquisa € estudo de caso, porque, através do
mapeamento do processo de acondicionamento e preparacdo de alimentos da
empresa em estudo, bem como da identificacdo de perdas e analise de suas causas,
sera possivel conhecer melhor o processo, permitindo a elaboracdo de plano de
melhoria (1.2.2). Além disso, o conjunto de alcance destes objetivos, por meio da

aplicacao de ferramentas da qualidade, permitiu o alcance do objetivo geral (1.2.1).
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3.2 Caracterizacao da Pesquisa

Segundo Batista (2013, p. 46), as pesquisas podem ser caracterizadas
guanto aos objetivos, quanto ao modelo conceitual e quanto a abordagem dos dados.
Em relacdo aos objetivos ou fins da pesquisa, 0 autor menciona as pesquisas:
explicativas/exploratérias, segundo a qual busca-se identificar os fatores que, de
alguma forma, contribuiram para que um fendbmeno ocorresse; as pesquisas
descritivas, onde se expde atributos de uma populacédo ou fendbmenos; e, as pesquisas
exploratdrias, em que se tem como finalidade de deixar mais claro o problema,
aprofundando o conhecimento sobre o tema em estudo.

Diante das definicdes dadas pelo autor acima mencionado, este estudo, em
relacdo aos fins, € explicativo, pois, identificadas as perdas, o pesquisador encontrou
suas causas, analisando-as e encontrando solugbes que podem aperfeicoar o
processo.

Segundo Marconi; Lakatos (2007, p. 174), toda pesquisa é desenvolvida a
partir do levantamento de dados documentais e bibliograficos, razdo pela qual a
caracterizacdo natural de qualquer pesquisa seria bibliografica e/ou documental.
Contudo, diz pesquisa documental, a que a coleta de dados € “restrita a documentos,
estritas ou n&o”, tais como documentos oficiais, parlamentares, estatisticos,
fotografias, entre outros.

Batista (2013, p. 46) diz que pesquisas bibliograficas sédo as que se utilizam
“[...] exclusivamente de fontes ja elaboradas - livros, artigos, etc.” Outra
caracterizacdo em relacdo ao modelo conceitual sdo as pesquisas de campo, cujos
“conceitos sao concebidos a partir de observagdes diretas [...] e indiretas [...].” Na
observacédo direta, o proprio pesquisador coleta os dados utilizando seus sentidos
(visao, tato, paladar, etc.) e na observacao indireta, o pesquisador utiliza outros meios
para coleta de dados, como no caso de aplicacdo de questionarios, entrevistas, etc.

Esta pesquisa, embora, tenha coletado dados em referéncias bibliograficas
gue permitiram a correta construcéo das ferramentas da qualidade aplicada, e tenha
utilizado fotografias comprobatorias de algumas causas das perdas identificadas,
segundo as definicbes anteriormente mencionadas, € caracterizada somente como
pesquisa de campo, pois grande parte dos dados fora coletado a partir da observagao
direta sobre o processo de acondicionamento e preparagao de alimentos.

Com relacdo a abordagem dos dados, Batista (2013, p. 47), menciona duas
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caracterizagbes. A primeira, chamada de qualitativa, em como objetivo a anélise de
compreensao de um fendmeno e a segunda, chamada de quantitativa, em que
estiverem somente dados mensuraveis (estatisticos). Observa-se, contudo, que o
mesmo autor, assinala a possibilidade de existéncia da combinacdo de ambas:
qualiguantitativas ou quantiqualitativas.

Diante destas definicbes, a pesquisa pode ser considerada
guantiqualitativas, pois ela parte, apos levantamento numeérico de perdas da empresa
em estudo, partiu-se para a interpretacdo de tais dados, a fim de se estabelecer
causas e sua relacdo com as perdas identificadas. Desta forma, compreende-se 0
fendbmeno das perdas, através da andlise qualitativa dos dados coletados.

3.3 Universo e Amostra

Segundo Marconi; Lakatos (2007, p. 223), universo é o “[...] conjunto de
seres animados ou inanimados que apresentam pelo menos uma caracteristica
comum” e a amostra é “[...] uma parcela convenientemente selecionada do universo.”

O universo desta pesquisa é o processo de acondicionamento e preparo
de alimentos da empresa e suas perdas e a amostra as perdas identificadas no
periodo compreendido entre janeiro/2013 e junho/2013.

3.4 Instrumentos de Pesquisa

De acordo com Batista (2013, p. 27), instrumentos sdo 0s meios utilizados
para coleta de dados, sendo eles muitos diversificados, a exemplo da observacao
participante, onde o pesquisador fica inserido no fenémeno, participando dele, durante
o periodo de pesquisa, a fim de observar melhor o mesmo, sem, no entanto, altera-lo.

Neste caso, este estudo utilizou como instrumento de pesquisa, a
observacdo participante, uma vez que o pesquisador desenvolveu a pesquisa,
contextualizando o processo de acondicionamento e preparacdo de alimentos na
empresa sob analise, facilitando, assim, a observagédo das causas motivadoras das
perdas. Ressaltando, no entanto, a n&o interferéncia do mesmo no processo em
guestdo. Foram também utilizados procedimentos estaticos, onde planilhas em Excel
foram transformadas em graficos, permitindo a condensacédo de dados numéricos

coletados.
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3.5 Variaveis da Pesquisa

Segundo Marconi; Lakatos (2007, p. 137), as variaveis sao “[...] aspectos,
propriedade ou fator, discernivel em um objeto de estudo e passivel de mensuragao.”
Batista (2013, p. 126), completa a definicdo, fazendo referéncia aos indicadores, que
seriam 0s mecanismos de mensuracao que permitem estabelecer a relacdo entre as
caracteristicas estudadas. As variaveis e indicadores desta pesquisa podem ser vistas
no Quadro 05.

Quadro 05 — Variaveis e indicadores

VARIAVEL INDEPENDENTE INDICADORES
Mapeamento do processo de
acondicionamento e preparagao Fluxogramas
de alimentos

Levantamento de perdas

) Gréaficos estatisticos demonstrativos
advindas deste processo

Diagrama de Pareto
Brainstorming
Diagrama de Pareto
Diagrama de causa e efeito

Elaborar quadro de melhorias Método 5W1H
Fonte: Autor da pesquisa (2013)

Identificar causas de perdas

Andlise de causas de perdas

3.6 Plano de Registro e Tratamento de Dados

Os dados quantitativos, coletados ao longo da pesquisa, foram
mensurados, tabulados e transformados em graficos, utilizando planilhas Excel. Tais
procedimentos estatisticos representaram, graficamente, as perdas do processo em
estudo, permitindo sua visualizacdo mais eficiente. Observa-se, ainda, que parte de
tais dados serviram para a comprovacéo de causas de perdas identificadas.

Ressalta-se que, utilizando ferramentas, cuja construcdo esta apoiada na
fundamentacéo teorica, foram levantadas as causas para as perdas estudadas, que,
através de diagrama de Ishikawa permitiu a facil visualizagdo das mesmas conforme
sistema 6M.

Passando-se a analise de tais causas, foi possivel perceber o uso de
fotografias e observacdo participante que possibilitaram sua comprovagédo, o que
viabilizou a elaboracéo de plano de melhoria, adotando formulério que compilava o
método SW1H.



4 ANALISE DE RESULTADOS

No decorrer do 1° semestre de 2013, foram identificadas inGmeras perdas
pela empresa em analise, em razdo do seu processo de acondicionamento e
preparacdo de alimentos. Por isso, foi determinado ao pesquisador, o
desenvolvimento de estudo que analisasse as causas de perdas e a apresentacao de

solugdes eficientes na reducdo das mesmas.

4.1 Mapeamento do Processo de Acondicionamento e Preparacéo de Alimentos
da Empresa em Estudo

Antes de iniciar a descricdo do processo em estudo, € necessario se
realizar prévias explicacdes a respeito do quadro de colaboradores que trabalham no
acondicionamento e preparo de alimentos, assim como de suas respectivas
atribuicoes.

Neste processo, trabalham: 01 técnica de nutricdo, que é responsavel pela
supervisao de todos os procedimentos operacionais do processo; 01 cozinheira, que
prepara os alimentos, fazendo corte e preparo de carnes em geral, bem como na
coordenacao dos trabalhos dos auxiliares de cozinha e de servicos gerais; 03
auxiliares, que ajudam no preparo dos pratos, corte e preparo das carnes em geral,
bem como fazer saladas, guarnicdes (caso seja necessario) e sobremesas; e, um
auxiliar de limpeza geral, que pode preparar sucos e realiza a higienizacdo do
ambiente de trabalho.

Ressalta-se, ainda, que a empresa fornece alimentos para o0s
colaboradores de uma empresa de grande porte situada no municipio de Nossa
Senhora do Socorro. Dadas estas explicacdes, 0 mapeamento fluira com mais nitidez
ao leitor.

Como mostra a Figura 09, o processo de preparacédo, na verdade, se inicia
com o acondicionamento dos alimentos apos entrega do fornecedor, ou seja, como o
recebimento da matéria prima (géneros alimenticios). Nesta oportunidade sao
separadas as frutas, verduras e hortalicas, carnes, laticinios, cereais, e outros

produtos.



Figura 09 — Processo de acondicionamento e preparacao de alimentos
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Fonte: Autor da pesquisa (2013)
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Separados os produtos, um dos auxiliares de cozinha os estocam conforme
categoria em que estao inseridos. Assim, frutas, verduras, cereais, ovos e outros
produtos secos (farinhas, macarrdo, biscoitos, conservas em latas, latas em geral,
entre outros sao colocados em area reservada chamada de estoque, sendo todos os
produtos acondicionados em prateleiras existentes no local.

No acondicionamento das carnes e laticinios, o auxiliar de cozinha confere
o pedido e o peso, faz a limpeza geral (retirando da caixa e lavando embalagens
plasticas, se tiver) e os armazena nos freezers. O freezer 01 € para acondicionamento
de carne bovina e suina, o freezer 02 para frangos e peixes, e a geladeira para
hortalicas, laticinios e demais embutidos.

Enquanto isso, a cozinheira, verifica, logo cedo (por volta das 08:00 horas),
quais séo os pratos principais do dia e as op¢des de acompanhamento, constante no
cardapio semanal. As carnes que serao preparadas, tratadas no dia anterior, conforme
determinacao do cardapio.

Paralelo a essa operacdo, um dos assistentes de cozinha, acompanhado
da técnica de nutricdo, faz a retirada dos demais produtos que serao utilizados no dia,
colocando-os sobre o balcdo. Essa retirada € iniciada pelos mantimentos necessarios
para preparacdo do prato principal que ja foi iniciado. Depois sdo os embutidos,
seguidos dos cereais e demais matérias primas.

O terceiro assistente de cozinha realiza o corte de temperos para 0s pratos
do dia, sendo parte deles utilizados pelo cozinheiro dos pratos principais. Finalizada a
retirada dos mantimentos do estoque, 0 segundo assistente de cozinha inicia o
processo de preparacdo de acompanhamentos, de forma aleatdria (sem uma
sequéncia determinada).

Observa-se que, ao final de cada preparacédo, o operador de servicos gerais
realiza a limpeza do local de preparo, existindo dois colaboradores para esta atividade.
Ao terminar o preparo dos pratos principais, o cozinheiro faz a conferéncia do cardapio
do dia seguinte, fazendo a retirada das carnes do freezer. Feita a retirada, o cozinheiro
vai auxiliar na preparacdo dos acompanhamentos e sucos que serao servidos.

Enquanto isso, um dos assistentes inicia o corte de frutas que serado
servidas no almog¢o, como sobremesa. Finalizada a preparacao, todos os pratos e
acompanhamentos quentes sdo depositados, pelos assistentes de cozinha, em
travessas de aluminio que serdo alocadas em balcdo aquecido em banho-maria com

cinco cubas, onde os colaborados se servem através de sistema self-service. As
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verduras e sobremesas séo colocadas em balcéo refrigerado.

Ressalta-se que, enquanto os colaboradores da empresa cliente fazem a
refeicdo, os assistentes vao realizando a limpeza da cozinha e dos pratos, talheres e
copos que vierem do refeitério. A cozinheira, no entanto, inicia o preparo das
sobremesas do dia seguinte, colocando-a na geladeira.

Posteriormente, esta mesma cozinheira inicia o tratamento da carne que
compde o cardapio do dia seguinte, fazendo sua limpeza e corte. Ela armazena,
entdo, as carnes na geladeira. Todos os utensilios sdo lavados, sobras de alimentos

e lixos séo eliminadas e a cozinha limpa, finalizando-se todo o processo em estudo.

4.2 Levantamento de Perdas nos Processos de Acondicionamento e Preparo de
Alimentos da Empresa

A empresa tem como obijetivo servir refeices para os colaboradores de
uma empresa de grande porte, dentro de suas dependéncias. Em média sdo servidos
0 equivalente a 90 refeicbes diarias, sendo notada, contudo, diversas perdas
relacionadas com o acondicionamento e preparo de alimentos da empresa.

Ao se iniciar a pesquisa, foram identificadas perdas com sobra suja*, sobra
limpa®; desperdicios® e degradacdo de hortifrutigranjeiros. E importante mencionar
que a empresa em estudo adota a politica de doacdo das sobras sujas e das sobras
limpas, uma vez que lhe é proibido contratualmente o reaproveitamento de qualquer
alimento ja preparado e servido.

Para fins didaticos, o levantamento de perdas sera dividido conforme tipos

de desperdicios identificados.

4.2.1 Perdas com sobras sujas

Como mostra o Grafico 01, a média de perda mensal em kg € de
aproximadamente 195 kg com sobras sujas, o que soma um total de 1169 kg, no
primeiro semestre de 2013. E possivel perceber uma perda aproximada 11,5% em
relacdo a quantidade total de alimentos preparados (10196 kg) no mesmo periodo,

perdas estas que refletem negativamente nas receitas da empresa.

4 Comida disponibilizada no balcdo self service que ndo foi consumida
5 Comida que sobrou na panela e néo foi utilizada
6 Alimentos que sobram nos pratos dos clientes
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Grafico 01 — Perdas semestrais com sobras sujas em kg
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Fonte: Autor da pesquisa (2013)

Estas perdas somatizam mais de R$ 6949,00 (seis mil, novecentos e
guarenta e nove reais) no periodo estudado, como pode ser extraido da soma das
perdas estimadas no decorrer do primeiro semestre/2013, alcancando-se uma média
de aproximadamente R$ 1158,00 (mil, cento e cinquenta e oito reais) de investimentos
perdidos por més, como pode se ver no Grafico 02.

Grafico 02 — Perdas pecuniérias totais dos seis primeiros meses de
2013
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Com o intuito de localizar melhor o tipo de alimento que apresenta maior
perda com sobra suja, foram levantados dados relacionados de perdas totais dos cada
alimento no periodo estudado. Assim, dos 1169 quilos de sobre suja, verifica-se, como
mostra o Grafico 03, que as maiores perdas, em termos de quantidade, sdo, em ordem
decrescente, com feijao (418 kg — 35,76%), proteina (304 kg — 26,01%), arroz (225 kg
— 19,25%, opcdo’ (122 kg — 10,44%), guarnicdo (72 kg — 6,16%) e salada (28 kg —
2,4%).

Gréfico 03 — Perdas (kg) em funcéo do tipo de alimento
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Fonte: Autor da pesquisa (2013)

Percebe-se, desta forma, um grande volume de perdas quantitativas
relacionadas com feijao, proteinas e arroz. Ressalta-se, contudo, que a ordem de
perdas, para fins comerciais, deve compreender a relacdo com o valor pecuniario
perdido, o que pode inverter a ordem decrescente estabelecida pelo diagrama de
Pareto. Assim, a titulo de pesquisa, a area (alimento) cujas acbes devem ser
priorizadas, tem que considerar o maior valor investido.

A fim de definir, com maior precisdo, as perdas pecuniarias advindas da
sobra suja, foram apresentados valores para os alimentos (por kg), como resta

demonstrado no Quadro 06.

7 E a outra opg&o de carne



Quadro 06 — Valores estimados para os alimentos preparados.
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Arroz 2,10
Feijao 2,87
Proteina 12,33
Opcao 9,07
Guarnicéo 4,54
Salada 2,91
Fonte: Autor da pesquisa (2013)
Observa-se que, nestes valores, estdo embutidos os valores

correspondentes ao kg do alimento preparado, mais os condimentos de preparo,

sendo, portanto, um valor estimado.

Como especulado, nota-se a inversao de

alimentos a serem priorizados, uma vez que 0s custos envolvidos com proteinas é

maior do que com cereais, por exemplo.

Desta forma, como mostra o Grafico 04, as maiores perdas foram

constatadas na seguinte ordem decrescente: Proteinas (R$ 3749,00 — 53,26%), Feijao
(R$ 1200,00 — 14,05%), Opcéo (R$ 1108,00 — 17,16%), Arroz (R$ 473,00 — 6,72%),
Guarnicao (R$ 327,00 — 4,65%) e Salada (R$ 82,00 — 1,16%).

Gréfico 04 — Perdas (R$) com sobra suja em funcé&o do tipo de alimento
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Observa-se, assim, grande volume de perdas concentradas em proteinas,
opcédo (que também representam carnes) e feijdo, que somatizam aproximadamente
87% das perdas com sobras sujas da empresa em estudo. Finalizado o levantamento
destas perdas, inicia-se as relacionadas com sobras limpas, que, como se vera, sao

muito pequenas.

4.2.2 Perdas com sobras limpas

Como mostra o Gréfico 05, ao realizar a soma quantitativa de alimentos
preparados ao longo de seis meses (10196 kg) e das perdas relacionadas, percebe-
se 215 kg de alimentos preparados tornaram-se sobras limpas ao longo do periodo
em estudo, o que representa uma perda média mensal de 36 kg de alimentos.

Grafico 05 — Relacdo entre alimentos preparados no semestre e as perdas com
sobras limpas
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Fonte: Autor da pesquisa (2013)

Para a preparacao das mais de 10 toneladas de alimentos no periodo em
estudo, foram investidos mais R$ 60.000,00 (sessenta mil reais) e perdido cerca de
R$ 1272,00 (hum mil, duzentos e setenta e dois reais), o que equivale a
aproximadamente 2,1%, como mostra o Grafico 06.
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Grafico 06 — Diferencas entre valores investidos e valores perdidos

= investimentos realizados

= investimentos perdidos

Fonte: Autor da pesquisa (2013).

Embora parecam valores irrisorios, os investimentos perdidos com sobras
limpas, assim como com as demais perdas identificadas pela pesquisa, devem ser
consideradas nesta secdo da pesquisa, uma vez que a empresa em estudo € de
pequeno porte, ndo possuindo grande volume de capital de giro. Por esta razédo, a
empresa deve estabelecer preparo de alimentos que evitem sobras em suas panelas.

Para se implantar um politica de preparo de alimentos adequados, deve se
estabelecer os tipos que demandam maiores perdas quantitativas (kg) e de
investimentos perdidos (R$). Ao se observar a divisdo de perdas em relagédo ao tipo
de alimento, pode se perceber que a maior incidéncia de perda se da com feijdo (89
kg — 41,4%), depois com guarnicao (75 kg — 34,88%), arroz (37 kg — 17,21%), Opcao
(7 kg — 3,26%), proteina (5 kg — 2,33%) e salada (2 kg — 0,93%).

Gréfico 07 — Perdas (kg) de sobra limpa em razéo do tipo de alimento
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A fim de permitir melhor visualizagdo grafica dos valores investidos em
cada tipo de alimento, foi montado o Gréfico de Pareto, onde percebe-se mais
investimentos perdidos com guarni¢do (R$ 341,00 — 42,36%), seguido de feijao (R$
256,00 — 31,8%), arroz (R$ 78,00 — 9,7%), opcéo (R$ 63,00 — 7,8%), proteina (R$
62,00 — 7,7%) e salada (R$ 5,00 - 0,62%), como se vé no Grafico 08.

Gréfico 08 — Perdas (R$) com sobra limpa em funcao de tipo de alimento
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Percebe-se, assim, que as sobras limpas advindas da guarnicéo, feijao e

arroz somam aproximadamente 84% dos investimentos perdidos.

4.2.3 Perdas com desperdicios

Embora as sobras limpas representem perdas que ndo poderdo ser
sanadas a curto prazo, uma vez que esta reducao trabalha com questdes relacionadas
com reeducacdo alimentar dos clientes, vale realizar seu levantamento, a titulo
didatico. Como mostra o Grafico 09, as perdas com desperdicios médios estdo na

ordem de 78,5 Kg mensais.
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Gréfico 09 — Perdas semestral com desperdicios

2500
(%]
°
S5
1932
2 2000 1780
S 1690 1736 1700
S 1588
€ 1470
o 1500
o
(%]
©
2
8
P 1000
©
)
a4
€
@ 500
Q
(%]
&
81 75 78 71 84 82 78,5
0 - — - - - - -
jan/13 fev/13 mar/13 abr/13 mai/13 jun/13 Média

semestral
M Alimentos Preparados M Perdas com sobra suja (kg)

Fonte: Autor da pesquisa (2013)

Observa-se, desta forma, que dos 10196 kg de alimentos preparados,
cerca de 471 kg se perderam com desperdicios. Ao se fazer a relacdo entre
guantidades perdidas com desperdicios e os valores investidos que foram perdidos,
chegam a uma média de perda pecuniaria mensal de aproximadamente R$ 464,00
(quatrocentos e sessenta e quatro reais), como pode se ver no Grafico 10.

Grafico 10 — Perdas mensais (R$) com desperdicios
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O total de perda pecuniéria com desperdicios é de R$ 2785,00 (dois mil,
setecentos e oitenta e cinco reais), o que corresponde a quase 5% do valor investido
(R$ 60.258,00).

4.2.4 Perdas com hortifrutigranjeiros

Como a variedade de hortifrutigranjeiros empregados nas atividades da
empresa € muito elevada, havendo elementos comprados em peso e outros em
unidade, o levantamento realizado se deu somente na esfera pecuniaria, ndo se
estabelecendo as mesmas por peso, como nas seg¢des anteriores.

Assim, como mostra o Grafico 11, a média mensal perdas com
hortifrutigranjeiros € de aproximadamente R$ 1674,00 (mil seiscentos e setenta e
quatro reais), que corresponde a um total de mais de R$ 10000,00 (dez mil reais) e
20,1% em relagdo ao total investido no semestre.

Gréfico 11 - Investimentos realizados e investimentos perdidos com
hortifrutigranjeiros
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Fonte: Autor da pesquisa (2013)

A fim de demostrar onde devem incidir a priorizacédo de a¢cdes gerencias de
melhoria, estas perdas pecuniarias foram seccionadas em funcdo do tipo de
hortifrutigranjeiros utilizados pela empresa.

Como se vé no Gréfico 12, o maior investimento perdido foi com verduras
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em geral (R$ 5880,00 — 58,57%), seguida de hortalicas (R$ 2520,00 — 25,1%), frutas
(R$ 1260,00 — 12,55%) e ovos (R$ 380,00 — 3,78%), devendo, assim, ser priorizada a
analise de causas de perdas com verduras e hortalicas, uma vez que as mesmas
somam mais de 80% das perdas.

Grafico 12 — Perdas em funcé&o do hortifrutigranjeiro
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Diante de todos os levantamentos feitos, conclui-se, que no primeiro
semestre de 2013, as perdas da empresa com sobra suja, sobra limpa, desperdicios
e hortifrutigranjeiros € no montante de R$ 21.040,00 (Vinte e um mil e quarenta reais),
gue corresponde a aproximadamente 35% do total investido (R$ 60.258,00) neste

periodo.

4.3 Andlise de Causas de Perdas no Processo em Estudo

Identificadas as perdas, devem ser apontadas e analisadas as causas para
sua ocorréncia. Antes, contudo, devem ser observadas quais delas comporao este
estudo. Como pode se ver no Grafico 13, as maiores perdas estdo associadas a
hortifrutigranjeiros (R$ 10.044,00 — 47,74%). Depois dele, com as sobras sujas (R$
6.949,00 — 33,01%), as sobras limpas (R$ 2785,00 — 13,23%) e os desperdicios (R$
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1.272,00 — 6,04%)

Gréfico 13 — Perdas gerais em funcdo de suas causas priméarias
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Fonte: Autor da pesquisa (2013)

Ressalta-se que, estas perdas serdo nomeadas a partir de agora, como
causas primarias para as perdas da empresa. Observa-se, contudo, que, para fins
deste estudo, somente serdo levadas em consideracdo, as perdas com
hortifrutigranjeiros e sobras sujas, uma vez que a soma percentual de ambas é de
aproximadamente 81%, corroborando com a teoria 80/20 de Pareto.

N&o fosse isso, as perdas relacionadas com desperdicios ndo podem ser
reparadas com a incidéncia de acfes diretas e gerenciais da empresa, ja que se trata
de educacao alimentar e comportamental dos usuarios da mesma. Desta forma, ficam

excluidas as perdas com sobras limpas e desperdicios.

4.3.1 Analise de causas para perdas com hortifrutigranjeiros

Foi realizada reunido (brainstorming) com a cozinheira, os auxiliares de
cozinha, o pesquisador e a técnica de nutricdo da empresa, a fim de serem levantadas
as possiveis causas para as perdas levantadas. Depois de apresentadas as perdas

identificadas, os envolvidos no processo, apontaram um total de 10 causas provaveis
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para a existéncia de perdas de hortifrutigranjeiros. Depois de registradas, as mesmas
foram classificadas de acordo com sistema 6M, como mostra o Quadro 07, com o
intuito de facilitar, posteriormente, a visualizacao grafica (Diagrama de Causa e Efeito)
do elemento definidor onde estéo localizadas.

Quadro 07 — Causas provaveis de perdas com hortifrutigranjeiros

ITEM CAUSAS APONTADAS CLASSIFICACAO 6M
01 |Todas as frutas, ovos e verduras s&o .
- Método
acondicionadas no estoque geral
02 | Nao existe climatizacdo adequada no estoque Meio ambiente
03 | As frutas e verduras séo colocadas em sacolas L
. Método
nas prateleiras de estogue
04 | Os hortifrutigranjeiros néo sao conferidos
adequadamente  quando recebidos pelo Mao de obra
fornecedor
05 |E feito somente um pedido semanal de ,
D _ Medida
hortifrutigranjeiros
06 | As hortalicas sdo colocadas diretamente nas L
: : Método
prateleiras da geladeira
07 | As hortalicas ndo sao tratadas no momento em ~
~ : Mé&o de obra
gue sao recebidas
08 | Todas as hortalicas ficam juntas Método
09 |Frutas e verduras &cidas nado séo Método
adequadamente separadas
10 | Néo __eX|ste espaco gprop_rlgdo para Meio Ambiente
acondicionamento de hortifrutigranjeiros

Fonte: Autor da pesquisa (2013)

Ressalta-se que esta classificacao auxiliou na construcdo do diagrama de
Causa e Efeito. Percebe-se, assim, que cinco causas estdo associadas aos métodos
adotados pela empresa, principalmente no tratamento de hortifrutigranjeiros, 02
causas com mao de obra, 02 com a meio ambiente e 01 com medida.

Sendo assim, o Diagrama de Causa e Efeito, visualizado na Figura 10, sera
elaborado adotando variavel do sistema 6M, onde esta ferramenta sera representada
graficamente somente com 4M: Métodos, Medida, M&do de Obra e Meio Ambiente.

O fato de ser feito somente um pedido semanal de hortifrutigranjeiros
realmente é causa para o grande volume de perdas apresentadas. Isto porque, O
clima e fatores de deterioracdo naturais somadas aos existentes em razdo dos
meétodos de acondicionamento de frutas, verduras, hortalicas e ovos adotados pela
empresa, reduzem o tempo de vida util de tais alimentos.

Desta forma, um pedido semanal é lapso de tempo muito grande para que

se mantenha a qualidade ideal de hortifrutigranjeiros para o preparo dos alimentos
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servidos pela empresa, levando ao descarte sistematico dos mesmos, principalmente
de hortalicas, cuja sensibilidade € muito maior do que das demais matéria primas
desta natureza.

Figura 10 — Diagrama de Ishikawa de causas de perdas com hortifrutigranjeiros
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Fonte: Autor da pesquisa (2013)

Somado a isso, o local onde a empresa realiza suas atividades produtivas
nao possui espaco fisico para acondicionamento dos hortifrutigranjeiros, como pode

se perceber pelo croqui do layout do local (Figura 11) e fotos do local (Foto 01).



Figura 11 — Croqui do layout do local de trabalho
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Foto 01 — Dependéncias da empresa em estudo

Fonte: Autor da pesquisa (2013)

O local voltado somente para estocagem de hortifrutigranjeiros, permite a
climatizacdo e organizacdo adequada dos mesmos, maximizando o tempo de
consumo destes. Além disso, o fato de néo ter local apropriado para sua estocagem,
levou a empresa a adotar o procedimento de acondicionar hortifrutigranjeiros no
depdsito geral, como mostra a Foto 02.

Foto 02 — Acondicionamento de hortifrutigranjeiros no estoque geral

Fonte: Autor da pesquisa (2013)
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Observa-se, ainda, que realmente ndo existe climatizagdo apropriada no
local, além de nao ter janelas, ndo existe ar condicionado no estoque, expondo tais
alimentos ao clima quente do local. Ressalta-se, ainda, que 0os mesmos, ndo séo
armazenados de forma adequada, como se vé na Foto 03.

Foto 03 — Armazenamento de verduras e frutas em sacos

Fonte: Autor da pesquisa (2013)

Estas frutas e verduras deveriam ser acondicionadas em cestas que
permitissem o arejamento das mesmas. Os sacos plasticos esquentam tais alimentos,
intensificando o processo de deterioracdo. Ndo fosse isso, 0s mesmos, ndo sao
adequadamente separados, mantendo-se alimentos acidos como laranjas e cebolas,
muito préximos de outros alimentos, como mostra Foto 04.

Foto 04 — Alimentos acidos com os basicos e neutros

g L
Fonte: Autor da pesquisa (2013)
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A acidez destes alimentos também contribui para a rpida deterioracdo dos
demais ali acondicionados. Observa-se também que as hortalicas sédo colocadas

diretamente nas prateleiras da geladeira, como mostra a Foto 05.

Foto 05 — Hortalicas nas prateleiras da geladeira

Fonte: Autor da pesquisa (2013)

O contato direto com as prateleiras, assim como o fato de todas as
hortalicas serem mantidas juntas, aumentam a potencialidade de deterioracdo das
mesmas. Observou-se, também, que ao serem recebidas, as hortalicas sdo colocadas
imediatamente na geladeira, sem o tratamento adequado. Isso também potencializa
a deterioracdo, uma vez que as mesmas sao guardadas com sujeira e, muitas vezes,
ja deterioradas.

Além disso, foi notado que, quando o fornecedor chega com a entrega, 0s
produtos sédo imediatamente guardados, ndo havendo conferéncia do estado fisico de
tais alimentos. Foi constatada, a existéncia de diversas verduras, frutas e hortalicas

ja danificadas na entrega, como mostra a Foto 06.
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Foto 06 — Frutas e verduras danificadas na entrega

Fonte: Autor da pesquisa (2013)

Como pode se perceber foram comprovadas todas as causas de perdas

com hortifrutigranjeiros apontadas na brainstorming.

4.3.2 Analise de causas para perdas com sobras sujas

Assim, como nas perdas com hortifrutigranjeiros, foram apontadas as
causas para perdas com sobras sujas, sendo as mesmas classificadas de acordo com
o sistema 6M, como pode se ver no Quadro 08.

Quadro 08 — Causas para perdas com sobras sujas

ITEM CAUSAS APONTADAS CLASSIFICAQAO 6M
01 | Numero de refei¢cdes € muito variado Medida
02 | Cardapio incompativel com os desejos dos )
. Método
usuarios comuns
03 | Nao existe determinacdo de quantitativo diario a _
Medida
ser preparado
04 | Cozinheiro n&o segui a determinagcdo de
Mao de Obra

nutricionista

Fonte: Autor da pesquisa (2013)

Como se percebe das 04 causas apontadas, 02 tem relacdo com medida,
01 com método e 01 com mé&o de obra. Como nédo foram visualizadas as causas
relacionadas com meio ambiente, maquina e materiais, o diagrama de causa e efeito

foi construido somente com as categorias identificadas, como se vé na Figura 04.
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Figura 12 — Diagrama de Causa e Efeito de perdas com sobras sujas
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Fonte: Autor da pesquisa (2013)
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Realmente o numero de refeicdes diaria € muito variado, como pode se

perceber pelo Gréafico 14, que mensura as refeicbes servidas durante as duas

primeiras semanas de outubro.

Grafico 14 — Variedade de numero de refeicbes servidas
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Fonte: Autor da pesquisa (2013)
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Isto ocorre porque além do numero de visitantes ser muito variavel
(chegando a 35 em alguns dias ou nenhum em outros), os préprios colaboradores do
cliente ndo realizam refeicfes todos os dias na empresa. Ocorre que a empresa em
estudo, por ndo ter como avaliar o quantitativo adequado de refei¢cdes diarias a serem
servidas, deve preparar um média equivalente a 120 refei¢cdes, sob pena de nao
atender a demanda.

O que ocorre é que a empresa cliente ndo mantem contato adequado com
a empresa em estudo, a fim de informar o nUmero de visitantes que surgirdo no dia, 0
que ja reduziria o volume de sobras sujas identificadas na pesquisa. Observou-se,
ainda, que, em diversas situacfes, no periodo compreendido entre agosto/2013 e
outubro/2013, a cozinheira ndo atendeu a todas as especificacbes da nutricionista,
colocando muito condimento em determinados alimentos, o que restringiu seu
consumo e aumentou as perdas com sobras sujas.

Ressalta-se, também, que, em alguns dias, o cardapio é incompativel com
as necessidades dos usuarios comuns. A maioria deles tem preferéncia por comidas
mais pesadas como feijoada, carnes fritas, entre outros. Contudo, visando atender as
necessidade de engenheiros, nutricionistas, gerentes e outros colaboradores do alto
escaldo, a empresa adotou dois dias na semana para apresentar alimentacdo um
pouco diferenciada. Registrou-se, contudo, que as sobras sujas, nestes dias sdo muito
maiores do que o comum. Desta forma, todas as causas apontadas, também restam

comprovadas.
4.4 Plano de Melhorias
Diante das causas comprovadas e, em consonancia com as expectativas

dos proprietarios da empresa em estudo, foi elaborado um plano de melhorias, que

pode ser visualizado no Quadro 09.



Quadro 09 — Plano de melhorias
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seguirem
determinacdes de seus
superiores hierarquicos

€rros nos pratos
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Adequacéo do . ~ No Até
L Adm.
estoque det'erlo.ragap ple Climatizando o estoque 06/01/2014
hortifrutigranjeiros
estoque
Comprando cestas
para acondicionamento
Divisao fisica dos Reduzir de hortifrutigranjeiros No Até
hortifrutigranjeiros deterioracdo de estoque Adm. 06/01/2014
dentro do estoque hortifrutigranjeiros | Colocando alimentos q
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Adquirindo geladeira
apropriada para
acondicionamento de
hortalicas
Acomodacéo adequada| Para reduzir perdas No Adm Até
das hortalicas com hortalicas Comprando vasos estoque 06/01/2014
plasticos com
fechamento hermético
para separacgéo de
hortalicas
Adocéo de método de . . . . .
¢ Para reduzir perdas | Limpando as hortalicas Na [Auxiliares de Até
tratamento de . . . .
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hortalicas
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~ - compativeis com
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os clientes . .
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Determinando a
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mecanismos de .
o . até as 10:00 das .
avaliacao de Reduzir perdas com manha Na Adm Até
quantitativo de sobras sujas Adm. ' 06/01/2014
refeicdes a serem
. Informando-se com o
servidas .
cliente sobre quantos
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I a ' & . Adm.
colaboradores que néo | sujas em razdo de atenderem aos cozinha dm 06/01/2014

Fonte: Autor da pesquisa (2013)
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E importante ressaltar, que o plano de melhoria elaborado por esta
pesquisa ja foi aprovado, como pode ser comprovado pela declaracdo apresentada

no Apéndice desta pesquisa.



5 CONCLUSAO

A empresa em estudo fornece alimentos para colaboradores de sua cliente,
realizando suas atividades nas dependéncias da mesma. Diante dos resultados
apresentados por esta pesquisa, foi possivel perceber que o elevado indice de perdas
identificadas ao longo do primeiro semestre de 2013, tem relacdo com as sobras sujas,
sobras limpas, desperdicios e deterioracdo de hortifrutigranjeiros.

Tais perdas revelam investimento pecuniério perdido na ordem de mais de
R$ 20.000,00 (Vinte mil reais), que corresponde a aproximadamente 20% do total
investido. Em razédo disso, foi estabelecida a necessidade da presente pesquisa,
realizando-se o mapeamento do processo em estudo, a fim de ampliar o
conhecimento sobre o mesmo.

Identificadas e analisadas as causas das perdas estudadas, utilizando,
para tanto, ferramentas da qualidade, foi possivel estabelecer um plano de melhoria
que tem o objetivo de otimizar o processo de acondicionamento e preparo de
alimentos que a empresa em estudo realiza. Isto posto, fica evidente o alcance dos
objetivos propostos neste trabalho, observando-se, contudo, a necessidade clara de
posterior mensuracao dos resultados das acdes que serdo executas, com o intuito de
se determinar a eficiéncia ou ndo do plano proposto.

Ressalta-se, que a aprovacgao da proposta de melhoria lancada por esta
pesquisa ja € uma realidade. Espera-se que a empresa implante acdes de melhorias
propostas, em tempo e modo estabelecido, a fim de que os resultados possam ser
mais eficientes. Nota-se, no entanto, a necessidade de estudos posteriores que
possibilitem a mensuracdo e constatacdo da reducdo de perdas e,
consequentemente, da otimizacao eficaz do processo de acondicionamento e preparo
de alimentos realizados pela empresa.

Quanto as dificuldades, ndo se perceberam muitas. A empresa é muito
organizada em termos de dados registrados, o que facilitou a coleta e tratamento dos
mesmos. Além disso, foi notada grande contribuicdo por parte da geréncia, que deu
livre acesso ao pesquisador, permitindo que o mesmo participasse do processo e

coletados todos os dados que fossem necessarios.
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