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Resumo
O trabalho desenvolveu agdes sustentaveis segundo conceitos de lean manufacturing para o

Departamento de Alimentos e Bebidas (A&B) de um meio de hospedagem (MH) no Rio de Janeiro.
Para tanto, foi realizada uma visita ao MH, para aplicar um checklist que identificou as acfes
sustentaveis ja aplicadas e potencialmente aplicaveis ao servico de alimentacao, correlatas a gestao
lean. Posteriormente, utilizou-se o diagrama de Ishikawa para analisar causas e raizes de néo
conformidades. Foi possivel observar que o modelo lean ndo é aplicado na producdo de refeicbes,
assim como também néo é de conhecimento dos funcionarios e gestores ligados ao Departamento de
Alimentos e Bebidas. Apoés analise dos dados, foram desenvolvidas a¢bes sustentaveis abrangendo o
planejamento das compras, gestdo de estoques, planejamento dos cardapios, consumo consciente de

agua e energia elétrica e presenca de um plano de gerenciamento de residuos.
Palavras-chave: Gestdo sustentavel, sustentabilidade, producéo de refei¢cdes

Abstract

The work developed sustainable actions according to lean manufacturing concepts for the Food and
Beverage Department (F&B) of a lodging facility (MH) in Rio de Janeiro. To this end, a visit was made
to the MH, to apply a checklist that identified the sustainable actions already applied and potentially
applicable to the food service, related to lean management. Subsequently, the Ishikawa diagram was
used to analyze causes and roots of non-conformities. It was possible to observe that the lean model is
not applied in the production of meals, as well as it is not known to employees and managers linked to
the Food and Beverage Department. After analyzing the data, sustainable actions were developed,
including purchasing planning, inventory management, menu planning, conscious consumption of water
and electricity and the presence of a waste management plan.

Keywords: meal production, sustainability, sustainable management

INTRODUGCAO

A definigdo de sustentabilidade mais difundida € a do relatério “Nosso Futuro
Comum”, também denominado Relatério Brundtland, de 1987, o qual considera que o
desenvolvimento sustentavel satisfaz as necessidades da geracdo presente sem

comprometer as necessidades das geracdes futuras (IPIRANGA et al., 2011). Em
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termos de mercado, Oliveira et al. (2012) afirmaram que a sustentabilidade é também
enxergada como uma possivel estratégia para aprimorar ou implementar certas
rotinas nas organizacgdes, visando ndo apenas um menor desperdicio de recursos,
mas também a reducdo de custos em geral. Entretanto, Claro e Améancio (2008)
comentaram que “as empresas encontram dificuldades em associar discursos e
praticas gerenciais a interpretacdo completa da definicdo de sustentabilidade”, fato
gque pode desestimular muitos gestores a implementar iniciativas focadas em
sustentabilidade em organizagdes diversas.

Nesse contexto, as a¢gfes sustentaveis vém sendo aplicadas em organizagao
de muitas areas de atuacdo. Entre essas, citam-se 0s servi¢os de alimentacao (food
service), voltados a producédo de refeicdes e/ou alimentos prontos para 0 consumo
imediato. Segundo Macedo (2015), a preocupacao com aspectos de sustentabilidade
ainda néo recebeu destaque nesse tipo de organizagao, pois “muitos acreditam que
essa é apenas uma abordagem sobre bem-estar social e meio ambiente, temas
geralmente distantes do dia a dia dos pequenos negocios de alimentacao fora do lar
(bares, restaurantes, confeitarias, lanchonetes e food trucks).”

Como exemplos de organizagfdes que podem inserir processos produtivos e de
gestdo com perspectiva de implementagcédo de a¢fes sustentaveis, citam-se 0s meios
de hospedagem. De acordo com Santos (2018) e Pérez e Del Bosque (2014), quando
se fala em desenvolvimento de uma hotelaria sustentavel, afirma-se que simples
acOes sociais ou acdes pontuais e isoladas de responsabilidade ambiental ndo séo
suficientes para que uma empresa desse segmento seja considerada sustentavel.
Ainda segundo o0s autores supracitados, esses estabelecimentos precisam
desenvolver projetos mais densos que envolvam perspectivas socioculturais,
ambientais e econdémicos, que contemplem os interesses e preocupacdes dos
empregados, dos clientes, dos fornecedores, e demais participantes dos processos
(PEREZ e DEL BOSQUE, 2014).

Assim sendo, considerando as possiveis ferramentas para a gestao sustentavel
de meios de hospedagem, citam-se os fundamentos do lean manufacturing (gestéo
lean). Para empregar objetivos e tracar metas eficazes (além de acessiveis), nesse
projeto foram utilizadas a gestéo lean e a¢es sustentaveis na producéo de alimentos.

Nos anos recentes, iniciativas para reduzir o desperdicio em processos

produtivos vem sendo destacadas em modelos modernos de gestdo, como é 0 caso
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dos conceitos de lean manufacturing que tém sido reconhecidos como pilares para a
producdo enxuta, tendo como principais focos a reducdo de qualquer tipo de
desperdicio associado ao envolvimento do colaborador nesse processo (D’ANTONIO,
BEDOLLA e CHIABERTA, 2017). Para tanto, a gestao lean propde conscientizagao
acerca de recursos que sao perdidos por uma organizacao, visando aumentar o lucro
e reduzir o custo. Assim sendo, esse tipo de gestdo esta correlacionado as acdes
sustentaveis em quaisquer empresas, inclusive os servicos de alimentacéo coletiva,
onde podem ser enxergados desperdicios que envolvem ndo apenas as matérias-
primas alimentares, mas também outros recursos essenciais a essa atividade.

Embora sejam mais utilizados em outras areas produtivas, os fundamentos de
lean e sua aplicabilidade para o setor de alimentos ja foram debatidos, conforme
observado em trabalhos de Costa et al. (2018) e Dora et al. (2013), que comentaram
sobre os beneficios da manufatura enxuta para a elaboracéo de produtos alimenticios.
Entre esses beneficios citam-se, entre outros, o conceito de producdo puxada
(dependente da demanda do cliente), assim como a reducéo de despesas inuteis.

Para a etapa da pesquisa de campo, foi realizada uma visita em um
Departamento de Alimentos e Bebidas (A&B) de um meio de hospedagem (MH)
situado no municipio do Rio de Janeiro, visando conhecer o perfil desse
estabelecimento e assim realizar um estudo observacional do mesmo, para conhecer
de forma mais aprofundada como se desenvolvem suas rotinas e identificar a
realizacdo de praticas sustentaveis durante a producao das refeicdes nesses espacos.
Além disso, a visita também teve como objetivo verificar se a area fisica do servigo de
alimentacdo dispde de algum tipo de estrutura que ja aplica conceitos sustentaveis.
Por fim, foram desenvolvidas estratégias para a implementacao de acdes sustentaveis
na producéo das refeicbes desses restaurantes, com base nos fundamentos de lean
manufacturing.

Nesse contexto, foi escolhido, para a realizagéo da pesquisa, um hotel de cinco
estrelas localizado na Barra da Tijuca, Zona Oeste do Rio de Janeiro. Este meio de
hospedagem possui um servico de alimentacdo onde séo oferecidas opcoes
gastrondmicas que incluem restaurante italiano, sushi bar e o lounge casual que serve

lanches e coquetéis, além do restaurante para funcionarios.

METODOLOGIA
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Inicialmente, foi realizado um contato com o Gerente de RH (Recursos
humanos) para explicar o objetivo e a metodologia da presente pesquisa. Uma vez,
autorizada pelo gerente, através de um termo de consentimento livre e esclarecido,

foi realizada uma visita guiada pela gerente de Nutricdo e Steward.

Caracterizacao da pesquisa

Esta pesquisa é de ordem qualitativa, precisamente um estudo de campo, a
este 0 meio de hospedagem visitado. Este tipo de investigacdo permite ao
pesquisador buscar informag6es diretamente com o publico pesquisado, ou seja, a

analise direta de onde o fenbmeno ocorre (PIANA, 2009).

Elaboracdo de checklist para verificacdo de acfes sustentaveis

Para nortear a visita aos restaurantes e cozinhas do estabelecimento durante
a etapa de coleta de dados, foi elaborado um checklist com 89 itens divididos em seis
categorias, sendo elas: 1) Ac¢Bes sustentaveis correlacionadas a area fisica do
restaurante, 2) A¢des sustentaveis na aquisicdo de insumos, 3) Acdes sustentaveis
na gestdo de estoques, 4) Acdes sustentaveis relacionados ao preparo e ao pré-
preparo dos alimentos, 5) A¢bes sustentaveis relacionadas ao tratamento e ao destino
dos residuos e 6) Aplicacdo dos principios do lean manufacturing. O contetddo desse
checklist (Quadro 1) foi elaborado através de uma revisao de literatura, que incluiu
obras publicadas sobre o tema da pesquisa no periodo compreendido entre 2012 e
2018, em inglés e portugués. Para tanto, foram utilizados artigos cientificos
pertinentes a sustentabilidade em estabelecimentos de food service e principios do

lean manufacturing.

Quadro 1. Checklist utilizado em um estudo de campo realizado no Departamento de
Alimentos e Bebidas de um meio de hospedagem.
Legenda: A =Atende / NA =N&o atende / NSA = N&o se aplica

No. Questdes A | NA | NSA

Acdes sustentaveis correlacionadas a area fisica do
restaurante

1 | O restaurante possui um programa de manutencao periodica das

tubulacdes do estabelecimento.
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2 | Orestaurante usa quantidades adequadas de produtos para a
higienizacédo e limpeza de insumos em geral.

3 | O restaurante possui torneiras com sensor de abertura e
fechamento automético.

4 | O restaurante armazena agua pluvial.

5 | Os colaboradores sédo conscientizados sobre o uso racional da
agua através de treinamentos sobre o tema.

6 | O restaurante usa o ar condicionado somente em locais realmente
necessarios.

7 | O ar condicionado é usado somente em horario proximo aquele no
qual os clientes comecaréo a chegar.

8 | O restaurante zela pela manutencao perioddica da estrutura elétrica
de sua area fisica como um todo.

9 | O restaurante utiliza pontos de ilumina¢&o natural.

10 | O restaurante utiliza pintura de paredes com cores claras.

11 | O restaurante foi construido com materiais sustentaveis.

12 | O restaurante utiliza lAmpadas de LED (Light Emiting Diode).

13 | Os funcionarios do restaurante desligam as luzes em ambientes
nos quais nao sao executadas atividades.

14 | O restaurante possui alguma horta (prépria).

Acdes sustentaveis na aquisi¢do de insumos

15 | O restaurante adquire alimentos produzidos em regiées proximas
ao mesmo.

16 | O restaurante adquire bebidas produzidas em regides préximas ao
mesmo.

17 | O restaurante adquire utensilios produzidos em regides proximas
ao restaurante.

18 | O restaurante adquire itens para decoracdo produzidos em regides
préximas ao mesmo.

19 | O restaurante possui alguma iniciativa visando minimizar
desperdicios na etapa de recebimento de matérias-primas.

20 | O restaurante busca saber se as matérias-primas sao de producéo
sustentavel.

21 | O restaurante adquire carnes provenientes de organizagbes que
zelam pela rastreabilidade de seus produtos.

22 | O restaurante exclui do cardapio o pescado em suas épocas de

reproducao (defeso).
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23 | O restaurante usa produtos alimenticios agroecolégicos/orgéanicos.

24 | O restaurante utiliza produtos alimenticios regionais.

25 | O restaurante usa alimentos ecoldgicos.

26 | O restaurante usa plantas alimenticias ndo convencionais (PANC).

27 | O restaurante utiliza produtos alimenticios sazonais.

28 | O restaurante opta por ndo adquirir insumos néo sustentaveis.

Acdes sustentaveis na gestdo de estoques

29 | O restaurante realiza compras de alimentos com periodicidade
semanal.

30 | O restaurante adota o Sistema PVPS para a gestao de estoques
de géneros alimenticios.

31 | O estoque seco contém quantidades adequadas de géneros
alimenticios, sem acumulo.

32 | Haregistro de temperatura do estoque frio/camara(s) frigorifica(s).

33 | O estoque frio/camara(s) frigorifica(s) contém quantidades
adequadas de géneros alimenticios, sem acumulo.

34 | Os armarios contém quantidades adequadas de géneros
alimenticios, sem acumulos.

35 | Os alimentos sao posicionados de forma a permitir a circulacdo de
ar entre 0s mesmos no estoque.

36 | Os colaboradores receberam orientacfes quanto a correta
organizacgéo dos produtos dentro do estoque.

37 | Existe controle, com registros em planilhas, das temperaturas
corretas para conservagéo de produtos alimenticios.

38 | Os refrigeradores estéo protegidos da luz solar.

39 | O layout do(s) estoque(s) permite a circulagéo do ar nesse(s)
ambiente(s), sem acumulo de mobiliario/equipamentos.
Acdes sustentaveis relacionados ao preparo e ao pré-preparo

dos alimentos

40 | O restaurante possui fichas técnicas de preparacéo culinéria para
todos os pratos.

41 | O restaurante possui fichas técnicas de preparacéo culinéria para
todos os coquetéis (drinks).

42 | O restaurante possui fichas técnicas de preparacao culinéria para
todos os sucos.

43 | O restaurante possui procedimentos operacionais padronizados

para realizar o aproveitamento integral de alimentos.
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44 | O restaurante possui fichas técnicas de preparacdo com
estratégias de aproveitamento integral de alimentos.
45 | Os colaboradores séo orientados sobre as técnicas de producao
corretas para alimentos, para evitar falhas.
46 | Os processos usados para produzir as fichas técnicas séo
descritos através de fluxogramas.
47 | O tempo de cocg¢édo dos alimentos é monitorado.
48 | Os pratos e/ou coquetéis, sucos retornam com frequéncia a
cozinha em funcéo de defeitos detectados pelos clientes.
49 | O restaurante realiza treinamentos com seus colaboradores sobre
acOes sustentaveis no preparo dos alimentos.
50 | A temperatura de cocgdo dos alimentos € monitorada.
Acdes sustentéaveis relacionadas ao tratamento e ao destino
dos residuos
51 | O restaurante reaproveita algum material remanescente da
producéo e/ou servico das refeicdes.
52 | O restaurante realiza algum tipo de reciclagem.
53 | O restaurante possui lixeiras especificas segundo as
classificac6es do lixo.
54 | O restaurante armazena temporariamente os residuos graxos
provenientes das frituras.
55 | Os colaboradores receberam orientagdes quanto a importancia da
reciclagem.
56 | O restaurante direciona os residuos graxos provenientes das
frituras a reciclagem.
57 | Os colaboradores receberam orienta¢des quanto a correta
separacdo de materiais destinados a reciclagem.
58 | O restaurante ndo gera residuos a partir de falhas nas técnicas
durante o preparo dos alimentos.
59 | Em caso de doacao de residuos graxos, o restaurante arquiva o0s
manifestos de residuos.
Aplicacéo dos principios do lean manufacturing
60 | A producéo de refei¢cdes costuma ser interrompida pela falta de
matérias-primas alimenticias.
61 | A producéo de refeicdes costuma ser interrompida por problemas
com equipamentos.
62 | A producéo de refeicdes costuma ser interrompida por problemas

com utensilios
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63

Existem desperdicios relacionados aos equipamentos.

64

Existem desperdicios relacionados aos utensilios.

65

Existem desperdicios relacionados as atribui¢cdes dos

colaboradores

66

As etapas que mais agregam valor na producao dos pratos ja

foram identificadas.

67

A producédo de um certo prato € interrompida quando uma falha no

processo € detectada.

68

Ha uma estimativa de tempo de setup.

69

O modelo lean é aplicado a producéo das refei¢cdes.

70

Existem registros dos desperdicios de géneros alimenticios em

estoque(s) frio(s).

71

Existem registros dos desperdicios de géneros alimenticios em

estoque(s) seco(s).

72

Existem registros dos desperdicios de alimentos provenientes dos

pratos/copos dos clientes.

73

Existem registros dos desperdicios de géneros de limpeza.

74

Existem registros dos desperdicios de agua.

75

Existem registros dos desperdicios de energia elétrica.

76

Existem registros dos desperdicios de géneros descartaveis.

77

Existem registros dos desperdicios decorrentes da producao das

refeicdes.

78

Existem registros dos desperdicios de materiais de limpeza.

79

Os funcionarios séo convidados a opinar sobre propostas de

otimizar a producao, reduzindo desperdicios.

80

O restaurante j& detectou prejuizos relacionados aos desperdicios.

81

Séao realizadas avaliag8es dos funcionarios no que tange a postura

dos mesmos com relagdo aos desperdicios.

82

O sistema de produgéo das refei¢cdes é puxado, ou seja, s6 ocorre

mediante a demanda dos clientes (just in time).

83

Existem acdes preventivas para evitar falhas durante a producao

das refeicdes.

84

Existem protocolos de a¢Bes corretivas quando ocorrem falhas na

producéo.

85

E usada alguma ferramenta para a gestéo da qualidade da

producéo das refeicdes.
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86 | Os equipamentos (maquinas) usados para a producéo das

refeices séo calibrados periodicamente.

87 | Os funcionarios séo orientados quanto a ado¢éo dos principios do

lean manufacturing.

88 | Os funcionarios estao diretamente envolvidos na adocéo dos

principios do lean manufacturing.

89 | O restaurante realiza andlises financeiras sobre os custos
relacionados aos impactos dos desperdicios.

Fontes: Sakaguchi, Pak e Potts (2018), Costa et al. (2018), Kwoka, Huang e Hu (2016), Macedo (2015),
Alonso-Almeida (2013), Krause e Bahls (2013), Tanco et al. (2013) e Dora et al. (2013)

Aplicacdo do diagrama de causa e efeito (Diagrama de Ishikawa)

Apos a realizacdo da etapa de pesquisa de campo, utilizou-se do diagrama de
Ishikawa, uma ferramenta de gestdo da qualidade que permite analisar a causa e raiz
de irregularidades. O objetivo de aplicar esse diagrama (espinha de peixe) foi propor
acOes sustentaveis nos servicos de A&B estudados. Essas analises foram realizadas
tendo como base as informacdes coletadas durante a etapa de campo da pesquisa,

seguindo a metodologia descrita por Simanova e Gejdos (2015).

Resultados e discussao

Aspectos gerais sobre o meio de hospedagem estudado

O empreendimento hoteleiro avaliado conta com 436 unidades habitacionais
(UH), mais uma UH presidencial, sendo o seu publico principal formado por turistas,
moradores do Rio de Janeiro e publico classe A. Possui trés cozinhas que atendem a
guatro restaurantes (estes identificados no presente trabalho com letras); assim
sendo, verificou-se o0 Restaurante A, que disponibiliza servigos de almoco e jantar com
servigo a la carte, o0 Restaurante B, com café da manha servico buffet e room service,
0 Restaurante C, cuja especialidade € a culinaria japonesa (apenas para jantar, em
servico a la carte) e o Restaurante D, este destinado a alimentacéo de funcionarios.

O MH possui uma certificacdo ABNT (Associacdo Brasileira de Normas
Técnicas) e esta em busca de uma certificacdo ISO (Organizacdo Internacional de

Normalizacdo), ambas relacionadas a sustentabilidade. O estabelecimento esta

construido em uma area proxima a uma regido de protecdo ambiental, fato que

152 Férum Internacional de Turismo do Iguassu
09, 10 e 11 de Setembro de 2020
Foz do Iguacu — Parand - Brasil



‘ ' Festival das

Foz do Iguacu Travel Market
permitiu que seu projeto contemplasse, desde a sua concepgao, aspectos
relacionados a sustentabilidade, o que impactou, principalmente, na criacdo e divisao

de espacos.

Anélise do Departamento de A&B a partir do checklist

Os resultados referentes a pesquisa de campo contemplam informacfes
coletadas na visita as trés cozinhas que atendem a quatro restaurantes, e também
falas da gerente de Nutricdo e Steward e trés chefs de cozinha.

Sobre o primeiro topico, “A¢des sustentaveis correlacionadas a area fisica do
restaurante”, o empreendimento ndo atende aos requisitos sobre “armazenamento de
agua pluvial” e “uso de ar condicionado somente proximo ao horario dos clientes
chegarem” pois, neste caso, alguns restaurantes utilizam o sistema de ar
condicionado central, que ndo pode ser desligado somente em uma area especifica.
Apenas os restaurantes A e B atendiam ao item “pontos de iluminagao natural”.

No tdpico “Ag¢des sustentaveis na aquisicdo de insumos”, o empreendimento
“atende” a quase todos os itens, com destaque aqueles relativos aos elementos
decoracao adquiridos em regibes proximas (incluindo as flores ornamentais) e a
utilizac&o de planilhas para controle de desperdicio no recebimento dos alimentos. Os
dois itens ndo atendidos nessa etapa da avaliacdo foram a utilizacdo de alimentos
ecologicos e a opcéo de adquirir insumos sustentaveis, por, de acordo com a guia da
visita, ndo atenderem a demanda quantitativa necessaria para o uso do
empreendimento.

No topico “Acgbes sustentaveis na gestdo de estoque” o empreendimento
atendeu a todos os itens analisados durante a visita.

Na sequéncia, no topico “A¢des sustentaveis relacionados ao preparo e ao pré-
preparo dos alimentos”, o empreendimento ndo atendeu aos requisitos relacionados
a producédo de fichas técnicas para todos os pratos, fluxogramas relacionados as
fichas técnicas e fichas com estratégias de aproveitamento integral de alimentos.
Nesse item, € importante mencionar que nas preparacoes culinarias elaboradas para
os funcionarios, as hortalicas séo preparadas com casca. Os restaurantes nao utilizam
fichas técnicas para a maior parte dos itens servidos, exceto nas preparacdes e

montagem de produtos room service.
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No tépico “Agdes sustentaveis relacionadas ao tratamento e destino de
residuos”, o empreendimento “atende” a quase todos os itens avaliados, com excegao
ao item “ndo gera residuos a partir de falhas técnicas durante o preparo de alimentos”.

Sobre a “Aplicacdo dos principios do lean manufacturing”, a producdo de
refeicbes é interrompida pela falta de matérias-primas, normalmente em alta
temporada ou por atraso dos fornecedores. Foi possivel observar que o modelo lean
nao € aplicado na producéao de refeicdes, assim como também néo € de conhecimento
dos funcionarios e gestores ligados ao Departamento de Alimentos e Bebidas. Com
relacdo ao item “producéo de refeigdes paralisada por problemas nos equipamentos”
foi relatado que esse tipo de problema ja ocorreu, mas somente em casos extremos
como um curto circuito, ja que a manutencdo dos equipamentos € feita por uma
empresa terceirizada de forma preventiva. De forma semelhante, o Departamento n&o
registra desperdicio de descartaveis, tampouco na producédo de refeicbes e materiais
de limpeza, pois todos estes materiais séo reciclados e acompanhados por empresas
terceirizadas.

Ademais, foi observado durante o estudo de campo outros problemas
relacionados a utensilios e equipamentos. Em entrevista a um dos chefs que comanda
0 Restaurante A, o mesmo informou que os utensilios se misturam entre as cozinhas
e se perdem. Por conta disso, o profissional decidiu improvisar uma peneira para
tapioca, pois a do restaurante havia desaparecido no complexo. A guia da visita, a
gerente de Nutricdo e Steward, também mostrou um corredor onde existem diversos
carrinhos e equipamentos quebrados por mau uso e que provavelmente
permanecerao dessa forma por um periodo consideravel, pois, a equipe conta apenas
com uma pessoa para manutencao de todo hotel, assim a prioridade € das unidades
habitacionais. Assim sendo, os utensilios permanecem nesse corredor popularmente

conhecido como “cemitério”.

Aplicacdo do diagrama de causa de efeito (diagrama de Ishikawa)

Apoés analise das informacdes coletadas durante a etapa de campo da
pesquisa, foi elaborado o diagrama de causa e efeito para analisar causas e raizes da
auséncia de acdes sustentaveis e lean manufacturing do Departamento de Alimentos

e Bebidas no meio de hospedagem estudado, apresentado na figura 1.
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Figura 1. Diagrama de causa e efeito (diagrama de Ishikawa) para analisar a causa e raiz de irregularidades do Departamento de
Alimentos e Bebidas de um meio de hospedagem situado na Barra da Tijuca, Rio de Janeiro.

Nzo possui fichas técnicas de preparacéo Producdo interrompida por \ R Ire;;rzjngg geafélf(;?dgeg
culinaria para todos os pratos problemas com PIOCHG ¢

Néo existem registros de desperdicio de

I : ’ Equipamentos  Utensilios 4
e e fibogramas cindos /.
Existem desperdicios relacionados a allmentlaozaslj;r;f)gugzg Matgrial de
N&o possui aproveitamento integral c limpeza

de alimentos : ;
Equipamentos Utensilios Néo existe analise financeira sobre os

custos relacionados aos impactos dos
desperdicios

Auséncia de protocolos de acbes corretivas
para falhas na producéo

Nao utiliza alimentos ecoldgicos

Nao ha armazenamento de agua pluvial Geracéo de residuos a partir de falhas nas Opta por ndo adquirir insumos néo
técnicas durante de preparo dos alimentos sustontEveis
O ar condicionado néo € acionado
somente proximo aquele no qual 0s Desperdicios relacionados a falhas dos Alta demanda de producéo
clientes comecaréo a chegar colaboradores

Producéo interrompida pela falta de
matérias-primas

Nao ha controle Né&o ha orientacéo sobre adocéo ou aplicacéo
individual de dos conceitos de lean manufacturing
temperatura apenas Atraso do fornecedor
para o ambiente do
restaurante

142 Férum Internacional de Turismo do Iguassu
17, 18 e 19 de Junho de 2020
Foz do Iguagu — Parana - Brasil



Festival das

CATARATAS

Foz do Iguacu Travel Market

Elaboracdo de a¢cOes sustentaveis para o Departamento de A&B

A partir da aplicacdo do checklist e da analise realizada pelo diagrama de

Ishikawa, foram criadas acOes sustentaveis a serem aplicadas no meio de

hospedagem estudado. Essas ac¢des abrangeram a area fisica do restaurante, a

aquisicdo de insumos, gestdo de estoque,

preparo e pré-preparo dos alimentos,

tratamento e destino dos residuos e os principios de lean manufacturing, com vistas

a propor melhorias para as falhas nas areas de maquinas, materiais, medidas,

métodos, meio ambiente e méo de obra. Na tabela 1 sdo apresentados os detalhes

das acdes em questdo e seus objetivos, justificando a necessidade de sua

implementacéo.

Tabela 1. Propostas de a¢des sustentaveis aplicaveis ao Departamento de Alimentos

e Bebidas de um meio de hospedagem.

Proposta acéo sustentavel

Objetivo da acao sustentavel

Adquirir géneros alimenticios, utensilios e itens
para decoracao produzidos em regides

préximas ao restaurante.

Diminuir o impacto ambiental causado pelo
transporte, e contribuir com o incremento da

economia (desenvolvimento) local.

Realizar compras mensais e semanais,
segundo as especificidades (graus de
perecibilidade) dos grupos de géneros

alimenticios.

Evitar que os alimentos permanegam por

longos periodos em estoque, o0 que

potencialmente propicia um maior risco de
bem como

deterioracdo desses insumos,

mantém o capital desnecessariamente parado.

Planejar adequadamente as compras e criar
uma carta de possiveis fornecedores

confiaveis.

Evitar a interrupcdo de producéo por auséncia

de matérias-primas.

Elaborar fichas técnicas de preparagdo
culinaria (FTPC) para todos os pratos e drinks
dos cardapios, e criar fluxogramas para facilitar
a compreensao dos processos para executar
essas FTPC.

Evitar falhas técnicas e padronizar as

preparacfes, visando minimizar o desperdicio

de géneros alimenticios.
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Privilegiar os géneros vegetais em periodos de
safra para o desenvolvimento de preparacdes

culinarias.

Exaltar a sazonalidade dos géneros vegetais,
aproveitando uma maior qualidade nutricional
destes para as refeicdes, bem como um menor

preco de aquisicdo dessas matérias-primas.

Elaborar receitas com todas as partes
comestiveis dos vegetais, sem descartar
cascas, caules, folhas e sementes que sejam
viaveis a alimentacdo humana (ou seja, sem

risco toxicolégico atrelado ao seu consumo).

Aproveitar integralmente os alimentos, evitando
possiveis desperdicios de partes comestiveis

dos géneros vegetais.

Incluir nas FTPC alimentos provenientes de
sistemas agroecoldgicos (“organicos”) e
ecoldgicos, bem como plantas alimenticias ndo

convencionais (PANC).

Utilizar produtos de maior qualidade nutricional,
diversificados e ambientalmente responséveis

para a producédo de refeicdes.

Zelar pela manutencéo periddica das

tubulag@es hidraulicas do estabelecimento.

Prevenir possiveis vazamentos e, por

conseguinte, o desperdicio de é&gua e os
de

problemas contaminagcdo atrelados a

mesma.

Usar quantidades adequadas de produtos

Evitar contaminacdo (de mdltiplas fontes) e

especificos para a higienizacédo de alimentos in | desperdicios de produtos de limpeza e
natura, equipamentos e utensilios. higienizacéo.
Prevenir  desperdicios de  &gua  por

Instalar torneiras com sensor de abertura e

fechamento automatico.

esquecimento da torneira aberta, e evitar que os
colaboradores toquem na torneira, reduzindo
esta etapa de manipulagéo (reducéo do risco da

contaminagéo cruzada).

Instalar uma estrutura capaz de armazenar

agua pluvial.

Reutilizar agua pluvial na lavagem de ambientes

externos e manutencao de jardins.

Treinar os colaboradores quanto ao uso

racional da 4gua.

Conscientizar a equipe sobre esse tema,
visando minimizar o desperdicio desse insumo
durante as operacdes de producao de refeicdes

e limpeza.

Usar o ar condicionado somente em locais

realmente necessarios, liga-lo somente quando

Evitar desperdicio de energia elétrica.
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estiver préximo do horéario no qual os clientes

comegaréo a chegar ao restaurante.

Zelar pela manutencao periédica da estrutura

elétrica do restaurante.

Evitar desperdicio de energia elétrica.

Elaborar orientacdes sobre as técnicas de

producao adequadas de alimentos.

Evitar a geracdo de residuos a partir de falhas
nas técnicas de preparo dos alimentos, como,
por exemplo, o descarte de refeicbes com
textura inadequada pelo cozimento excessivo
(macarrdo que ndo estad al dente, preparacao
uso excessivo de

assada que ressecou),

condimentos e sal, entre outras.

Criar registros de desperdicio de estoque frio

Controlar quantidades de géneros alimenticios
e capital perdido, evitar falhas futuras através de
analises de dados desses desperdicios e

elaborar propostas de melhorias.

Registrar desperdicios de material de higiene e
limpeza, revendo procedimentos operacionais

relacionados a estas rotinas.

Controlar as quantidades de géneros de higiene
e limpeza, visando detectar ndo-conformidades

nos procedimentos em questéo.

Registrar desperdicios diversos decorrentes da

producéo de refeigbes.

Controlar as quantidades de insumos perdidos,
identificando quais técnicas estdo sendo
aplicadas de maneira inadequada nesse tipo de

atividades.

Criar protocolos de ac¢des corretivas quando

ocorrem falhas na producéo.

Formac&o e conscientizacdo dos colaboradores
via treinamento, a partir da padronizacdo de
todos os processos para a producdo de

refeicdes.

Realizar a analise financeira sobre os custos

relacionados aos desperdicios.

Controlar custos e gerar dados para o controle

de desperdicios.

Conscientizar todos os colaboradores sobre a
importancia das ag¢des sustentaveis

implementadas.

Criar um ambiente onde todos estejam
trabalhando de forma coesa, focados no mesmo
objetivo, cientes da contribuicio de cada

colaborador para esse tipo de agéo.
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Apresentar novas ferramentas de trabalho e
Orientacdo aos funcionarios sobre o conceito | incentivar a participacdo dos colaboradores,

lean e a aplicacdo desse modelo de gestéo. bem como estimular a conscientizacido desses

individuos.

CONCLUSAO

Através de revisdo bibliografica, aplicacdo de checklist e estudo de néo
conformidades pelo diagrama de Ishikawa, foi possivel verificar que os fundamentos
de lean manufacturing séo aplicaveis ao Departamento de A&B avaliado, bem como
desenvolver a¢gfes sustentaveis e solugdes que permitiriam uma maior eficiéncia na
producéo de alimentos.

No meio de hospedagem em questao foram estudadas quatro cozinhas e trés
restaurantes, onde uma possivel aplicacéo das ac¢des propostas poderia promover um
melhor aproveitamento de recursos diversos (materiais, financeiros, humanos), e,
conseguentemente, evitar desperdicios, gerar melhores resultados e auxiliar a gestéo
na busca por novos caminhos estratégicos, visando o desenvolvimento e um ambiente
de trabalho mais alinhado e saudavel. Adicionalmente, cabe ressaltar que a gestéo
lean é uma pratica fundamentada em melhorias continuas nao apenas dos processos
produtivos, mas também na formacao profissional dos colaboradores, considerando
gue a producdo enxuta permite que os funcionarios enxerguem onde estavam

operacdes que geravam os desperdicios.
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