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CONCEITOS DE LEAN MANUFACTURING APLICADOS
EM UMA EMPRESA DO RAMO ALIMENTICIO

Resumo

A partir do crescimento da internacionalizacdo da econo-
mia intensificou-se a necessidade da reorganizacdo dos
fatores produtivos e os modos de gestdo empresarial. Para
garantir a sobrevivéncia e a competitividade principalmente
das pequenas empresas é necessario que as organizacoes
adotem novas formas de trabalho em sua producéo, ino-
vando — a para atender a demanda e a exigéncia de con-
sumidores. A implementacdo do Lean Manufacturing pode
ser uma alternativa para eliminar desperdicios e reduzir
processos, assim como a utilizacdo de sistemas de infor-
macédo, uma vez que auxiliam no planejamento, gerencia-
mento de projetos e tomada de decisdes. Ponderando es-
sas informacdes, se aplicou um estudo de caso descritivo
em uma pizzaria de Guaratingueta tendo por objetivo anali-
sar 0 processo produtivo da pizza de calabresa, identificar
0s seus gargalos, propor melhorias e por fim, determinar
planos de acdo através de ferramentas de qualidade. Ten-
do em vista os aspectos observados, a gestdo de producéo

é fundamental para o sucesso de uma empresa.

Palavras-chave: Lean Manufacturing, Producéo,

Melhorias, Kanban, Pizzaria
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Abstract

From the growing internationalization of the economy has intensified the need for
reorganizing productive factors and ways of business management. To ensure the
survival and competitiveness primarily of small businesses is necessary for
organizations to adopt new ways of working in production, innovating to meet the
demand and the requirement of consumers. The implementation of Lean Manufacturing
can be an alternative to eliminate waste and streamline processes, as well as the use
of information systems as assist in planning, project management and decision-
making. Pondering such information, applied a case study in a pizzeria located in the
city of Guaratingueta order to analyze the production process of pepperoni pizza,
identify its bottlenecks, propose improvements and finally determine action plans
through quality tools. In view of the findings observed, production management is

critical to the success of a company.

Keywords: Lean Manufacturing, Production, Improvement, Kanban, Pizzeria.
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Introducéao

A evolucao tecnoldgica, aquecimento da economia, o aumento da oferta de
credito e o alcance de novos mercados estdo entre os fatores que elevam
significantemente a competitividade das empresas. Para se manterem, as
organizacdes precisam contar com gerenciamento adequado de seus recursos, dados
e procedimentos. Sabe-se que as instituicdes estdo sendo constantemente desafiadas
em sua capacidade de resposta as demandas do ambiente externo. A agilidade e a
flexibilidade organizacional sao requisitos indispensaveis a integracdo e ao
monitoramento do ambiente operacional e, dessa forma, influenciam os componentes
da cadeia produtiva.

A formulacdo de estratégias sempre demanda, entre outros pré-requisitos, o
conhecimento sobre cenérios ou visdes de futuro, assim como, engloba padrbes de
respostas a oportunidades ou ameacas que devem ser interpretadas a partir de
eventos, fatos, comportamentos atuais e suas tendéncias.

Sabe-se que o Lean Manufacturing € uma iniciativa que busca eliminar
desperdicios, isto é, excluir o que ndo tem valor para o cliente e imprimir velocidade a
empresa. O seu objetivo é satisfazer as necessidades do consumidor, fornecendo
produtos e servicos da mais alta qualidade, ao custo mais baixo e com o menor lead
time possivel, além de assegurar um ambiente de trabalho seguro, ajudando a elevar o
moral dos seus colaboradores.

O planejamento e gerenciamento de projetos, a utilizacdo de ferramentas de
qualidade e de sistemas de informacao sdo também fundamentais para o sucesso de
uma organizacao.

Sendo assim, o presente artigo teve por objetivo analisar a cadeia produtiva da
pizza de calabresa da Terraco Pizzaria em Guaratinguetd, identificar os seus gargalos,
reconhecer possiveis melhorias, determinar planos de acao e medidas corretivas.
Desta forma, realizou-se um estudo de caso, de carater descritivo e com avaliagdes
qualitativas e quantitativas, além de pesquisas bibliograficas, em livros e revistas

cientificas, bem como sites de comprovada relevancia no meio académico.
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Desenvolvimento

Empresa

Instalada na avenida Presidente Vargas, a principal de Guaratinguetd e as
margens do rio Paraiba, a Terraco Pizzaria possui facil acesso aos bairros vizinhos,
assim como ao estadio do municipio e ao hospital Frei Galvdo, o maior da regido.
Para atender melhor os seus consumidores conta com um amplo saldo e espaco de
lazer para criancas. O seu horério de funcionamento é de domingo a quinta-feira, das
18h as 0h30 e de sexta-feira e sdbado, das 18h a 1h.

A empresa foi fundada em 1993. Durante a expansado da gastronomia no
municipio, dois jovens desejaram lancar um novo conceito em paladar e fundaram a
Terraco Pizzaria em um terraco, literalmente. Apos 12 anos a sociedade empresarial
foi rompida. Atualmente, a organizacdo é formada por um dos antigos socios e seus
colaboradores. Dentre eles, gerente, pizzaiolo, auxiliar de cozinha, barman, gargons,
atendentes, faxineiro e monitor.

A organizagdo tem como missdo oferecer alimentos saborosos e de alta
gualidade, garantindo a satisfacéo do cliente e a continuidade do negdcio. Ja sua visédo
é ser referéncia no mercado de pizzas, buscando crescimento continuo em produtos e
servicos. E por fim, os seus valores sdo: comprometimento com os clientes, qualidade,

ética, transparéncia e inovagao.

Producéo

Atualmente, a producdo mensal da TP é de aproximadamente 3000 pizzas. O
sistema produtivo € do tipo Producdo Puxada. O portfdlio € composto por 49 sabores,
dentre salgados e doces, de diferentes tamanhos, brotinho, grande e gigante. H&
também a opcado “vocé decide” onde o cliente escolhe os ingredientes de sua
preferéncia. O carro chefe da empresa é a pizza de calabresa, motivo pelo qual foi
objeto deste estudo representando 22% das vendas. As outras que também possuem
maior representatividade no faturamento sédo Portuguesa, Frango com Catupiry,

Mussarela e outros recheios sendo 11%, 13%, 19% e 35%, respectivamente.
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A seguir a descri¢cdo do atual processo produtivo da Terraco Pizzaria:

1. No periodo matutino, o pizzaiolo prepara as massas de acordo com a de-
manda do dia, pré-assando as mesmas;

2. Os auxiliares de cozinha iniciam o pré-preparo e preparo dos ingredientes
utilizados para os recheios das pizzas;

3. As 18h inicia a captacdo de pedidos impressos por uma impressora situada
area de producéo;

4. Posteriormente, ha checagem do pedido e registro do responsavel pela fa-
bricacdo da pizza;

5. Faz-se a montagem das pizzas, primeiramente as pedidas no balcdo, em
segundo as do saldo e por fim, os pedidos oriundos do telefone;

6. Assar as pizzas;

7. Finalizacdo do preparo e se necessario adigdo de ingredientes como tempe-
ros;
Identificacdo visual e acondicionamento das pizzas em embalagens;

Distribuicéo (saldo, balcdo ou saldo).

Andlise e identificacdo dos gargalos

Foram feitas 5 visitas in loco, em dias de maior movimentacdo, ou seja, aos
sdbados e domingos, no més de Abril de 2015, a fim de analisar a producédo da
pizzaria. Nelas, realizou-se o0 mapeamento do processo produtivo e também medicdes
do tempo de montagem e posterior assamento das pizzas de calabresa.

Em uma das visitas, o proprietario disponibilizou um relatério de venda do més
de maio, na qual registrava o total de 2731 pizzas vendidas sob um faturamento de R$
111.380,48.

A fim de facilitar e organizar o processo e registro de coleta de dados utilizou-se
a folha de verificacdo. Por meio desse instrumento de qualidade observa-se que os
motivos mais frequentes na lentiddo do preparo da pizza de calabresa séo: a pausa

para repor ingredientes, a ociosidade na montagem, assim como do forno.
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Tabela 1 — Causas do atraso no preparo da pizza de calabresa.

Sabado Domingo

Causas . Total
Frequéncia
Lentiddo na montagem das pizzas 7 6 13
Pausa para repor ingredientes 5 2 7
Ociosidade para iniciar a montagem 6 2 (4]
Ociosidade para entrar no fomo 3 3 6
Total 21 13 34

Fonte: Autoria propria, 2015.

Ja de acordo com a tabela abaixo verifica-se o tempo de desperdicio na
montagem das pizzas. Pode-se observar que as atividades desnecessérias totalizam
13'57” e representam 56, 54% do tempo total da produgéo, ou seja, mais da metade é

desperdigado.

Tabela 2 - Tempo médio de desperdicio na montagem de pizzas de calabresa

Desperdicio Tempo
Pausa para repor ingredientes 1'50"
Ociosidade do forno 412"
Ociosidade da montagem 7'55"
Total 13'57"

Fonte: Autoria prépria, 2015.

De acordo com Ritzman (2008, p. 110), o diagrama de Pareto € um grafico de
barras no qual os problemas sdo indicados em ordem decrescente de frequéncia ao
longo do eixo horizontal. Ao analisar a pizzaria percebe-se que a soma das trés falhas

no processo produtivo totalizam 80% das dificuldades.
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Por meio do diagrama abaixo, verifica-se que a maior falha no processo
produtivo da organizacao € a lentiddo na montagem das pizzas. Tendo iSso em vista,

as andlises posteriores foram baseadas nessa afirmagéo.

Atraso no preparo da pizzade calabresa

14 100%

90%
12

80%
10 70%
60%
50%
40%
30%

20%

10%

0%
Lentiddo na montagem Ociosidade para entrar Pausa para repor Ociosidade para
no forno ingredientes comecgar a montagem

BN Frequéncia —®— Acumulado Relativo

Figura 1 — Diagrama de Pareto
Fonte: Autoria prépria, 2015.

Com base nos dados colhidos e analise feita sobre eles, péde-se avaliar e
propor melhorias para os atuais processos aplicados na empresa.

Desta forma, a partir da identificacdo da maior falha no setor produtivo da
Terraco Pizzaria criou-se o termo de abertura de projeto (TAP) e que tem como
objetivo implantar um plano de acdo para reduzir, no minimo 30%, o tempo de
montagem da pizza de calabresa. As suas premissas sao encontrar um gargalo no
processo produtivo, sugerir um plano de agéo para implantar na area produtiva, incluir
acOes de melhoria na qualidade da empresa, tanto para os funcionarios quanto para 0s
clientes, assim como de sistemas de informagéo.

Ja para investigar as causas provaveis do problema foi utilizado o diagrama
espinha de peixe. E para analisa-lo empregou-se os 5’s porqués. Este é representado
em forma de gréficos com as informac8es que possibilita identificar as possiveis
causas de um determinado problema ou efeito de um processo. Além disso, determina
as acoes e solucbes que poderdo ser adotadas e tem por objetivo melhorar o sistema

produtivo. Segue abaixo, o diagrama espinha de peixe da Terraco Pizzaria.
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Falta de padronizagio dos
processos

Alta rotatividade dos
funcionarios

Layout
inadequado

Profissionais sem treinamento Falta de organizagédo

Maquina de fatiar

Falta de medigdo em todos os
processos

Disposicdo inadequadade

Multiprocessador ingredientes

Figura 2 — Diagrama de causa e efeito da Terrago Pizzaria.
Fonte: Autoria propria, 2015.

Sugestdes de melhorias baseadas no Lean Manufacturing

Analisando o processo produtivo da Terrago Pizzaria identificou-se problemas,
desperdicios e oportunidades de melhoria para o fluxo de valor estudado. A partir da
analise foi possivel elaborar um plano de a¢des de melhoria para a constru¢cao de um
estado futuro ideal baseado em aplicagcdo dos 5'S, readequacao do layout,
padronizacdo dos processos, producdo em série e aplicacdo do Kanban. Para o

detalhamento do trabalho foi elaborada a EAP, estrutura analitica do projeto.

5’S

A primeira das melhorias propostas € a aplicacdao do 5'S na empresa. Essa
teoria aplicada na pratica visa desenvolver um planejamento sistematico, permitindo
maior seguranca, produtividade e qualidade nos produtos oferecidos,
consequentemente pode ajudar melhorar a rapidez nas entregas das pizzas.

O programa 5S, tem como finalidade fazer com que a organizagédo crie um
ambiente favoravel na busca desta melhoria continua. A sua base esta firmada nos
conceitos dos sensos de utilizagdo, organizacdo, limpeza, salude e autodisciplina e
para sua avaliacdo se faz necessario uma auditoria. Visa-se eliminar tudo o que néo é
usado dentro do processo produtivo, estabelecer um senso de organizacdo e

responsabilidade sobre os colaboradores, manter o ambiente e as pessoas com senso
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de limpeza e habitos saudaveis, uma vez que se manipula alimentos e agregar valores
de disciplina nos individuos envolvidos em todo o processo.

Os principais beneficios da metodologia 5S sdo maior produtividade pela
reducdo da perda de tempo procurando por objetos, reducdo de despesas e melhor
aproveitamento de materiais, melhoria da qualidade de produtos e servicos, menos

acidentes do trabalho e maior satisfacdo das pessoas com a empresa.

Reegenharia do layout

A readequacdo do layout existe no ambiente produtivo para torna-lo mais
espacoso e funcional. Nesse novo layout visa-se a producdo em série dos produtos,
fato que ndo acontece na pizzaria atualmente, ja que cada funcionario produz a pizza,
individualmente. No esquema proposto, a bancada com insumos esta situada préxima
aos freezers de armazenamento ao invés do forno a fim de agilizar a producédo. Tendo
como sentido a entrada desse equipamento e a saida proxima as dependéncias onde
0s produtos serdo despachados para seu destino final.

Nota-se, através de pesquisas, que em praticamente todas grandes empresas
da area de alimentacdo rapida, consideradas fastfoods, adotam como forma de
trabalho a producdo em série e a sua padronizacdo dos seus processos. Desta forma,
a Terraco Pizzaria ndo poderia ser diferente e a implantacdo desse método consiste
em delegar a cada funcionario responsavel uma etapa do preparo. Abaixo segue a

exemplificacdo do layout atual e o readequado, respectivamente.

Area de
sarvigo | . fernes
O Depasite . :l'::::::sp:u
4 I ;
5

T

Figura 3 - Layout da area produtiva da Terraco Pizzaria.
Fonte: Autoria propria, 2015.
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Figura 4 - Layout readequado da &rea produtiva da Terrago Pizzaria.
Fonte: Autoria prépria, 2015.

Com a readequacdo do layout, o pré-preparo da massa e dos recheios se
manterdo. O fluxo da montagem da pizza é que sera alterado. Pela Figura 4 acima,
observa-se que os auxiliares das areas B e C serdo responsaveis por esse processo.
Em seguida, as pizzas séo dispostas na esteira do forno para o assamento.

O funcionario na regiao D finaliza o preparo da pizza como a adicdo de orégano,
azeitonas, corte e acondicionamento em embalagens. Por fim, transportada para o
destino final (balcéo, saldo ou entrega). Os colaboradores identificados como A, seréo
responsaveis pelo reabastecimento de suprimentos, limpeza e substituicdo dos
funcionarios B, C e D em eventuais auséncias.

Sendo assim, ndo é necessario pausar a producdo. Na area de producao
pretende-se deixar concentrado 6 auxiliares de cozinha, sendo 4 na linha de
montagem, 1 na saida dos fornos e 1 somente para abastecer 0s insumos
necessarios. Na area de montagem, haverd uma impressora onde saird os pedidos
realizados no hall da loja. Os funcionarios niumero B e C ficardo responsaveis por
pegar o pedido e anexa-lo ao disco de pizza. O pedido acompanha o disco de pizza
até a entrada do forno onde € disposto em um dispositivo sobre o equipamento que 0
acompanha até o seu destino final ou encaminhado para embalagem.

Nesse processo objetiva-se diminuir substancialmente a margem de erros, ja
que o pedido acompanha a pizza em toda a producédo e também possibilitara a facil a
identificacéo visual do produto com o pedido, eliminando a falta de atencé&o de algum

colaborador ou até mesmo erros propositais.
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Padronizacdo dos processos

Quanto a parte de medicdo dos insumos esses podem passar a ser
volumétricos, feitos através de medidores especiais, ao invés dos métodos atuais com
pouco controle, tornando a parte que antecede a producao mais rapida e produtiva.

Outra proposta para otimizar a producdo da empresa € a implantacdo de um
novo sistema para adicionar o queijo nas pizzas. Atualmente, a mussarela € colocada
fatia por fatia e tendo em vista que o queijo fatiado tende a aderir um ao outro, verifica-
se um elevado desperdicio de tempo para a sua montagem.

Na nova proposta, o queijo é colocado em um plastico no formato do disco da
pizza e alocado um sobre o outro. Com esse procedimento pode-se reduzir o tempo
meédio desta etapa em cerca de 2 minutos e meio para aproximadamente 8 segundos

de acordo com experiéncias realizadas pelo estudo.

Kanban

Durante as visitas in loco, foram avaliados varios momentos do processo da
montagem das pizzas. Verificou-se a elevada freqiiéncia de paradas para a reposicéo
de ingredientes que faltaram ao longo do processo. Essas pausas, acrescentaram ao
processo, uma média de 6'05” prolongando o atraso na entrega como mostra a tabela

abaixo.

Tabela 3 - Falta de ingredientes na montagem da pizza de calabresa.

Tempo perdido parareposicado de
ingredientes
6°'05”
5'55”
6°'10”
6'01”
558"
6'11”
6°'04”
5'59”
6°'20”
615"
6’05”

Pizza

oo ~Nou~wWNER

<
=2
»

Fonte: Autoria prépria, 2015.
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Para solucionar esse gargalo e diminuir o tempo atual para zero, sugere-se a
aplicacdo de uma ferramenta simples, muito utilizada para controle da producéo
puxada, o Kanban. De acordo com o Lean Enterprise Institute (2003, p.28 apud
Werkema, 2006, p. 58) ‘o Kanban € um dispositivo sinalizador que autoriza e d&
instrucdes para a produgdo ou para a retirada de itens em um sistema puxado”. Sendo
assim, por meio de cartbes ou sinalizacdes coloridas, a fabrica € capaz de identificar,
sem utilizar meios eletrénicos ou softwares, que algo esta faltando.

Mas antes de aplica-lo, € necessario saber a Demanda, o Lead time, o Estoque

de Seguranca e os Contéineres para calcular o numero correto de cartbes a serem

utilizados.
Tabela 4 — Dados utilizados para o calculo do nimero de Kanbans
N  Ndmero de cartbes A ser calculado
D Demanda média em um periodo de tempo 90 pizzas
L Lead time de preparo 13 minutos = 0,21
S Estoque de Seguranca 9 pizzas
C Contéineres A ser calculado

Fonte: Autoria prépria, 2015.

Essa identificacdo deve ser feita para todos os insumos gastos na producao das
pizzas, utilizando a seguinte formula: N= dL+S/C. Antes, porém de se calcular, deve-se
levar em consideracdo os seguintes pontos:

e O Lead Time de preparo que € a divisdo do tempo real de preparo por sessenta
minutos (1 hora). Ou seja: 13/60=0,21;

¢ O estoque de seguranca é 10% da demanda média em um periodo de tempo;

e Os contéineres sao 10% da quantidade total de insumos utilizados em relacéo a
demanda.

A tabela abaixo mostra a quantidade de cartes a serem utilizados no preparo

da pizza de calabresa (grande e gigante), através da formula referida acima.
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Tabela 5. Quantidade de cartdes do Kanban para o preparo da pizza de calabresa

ingredientes Total l/kg Contéineres N° de cartbes

Massa/unidade 90 9 3
Molho/litros 46,8 5 4
Calabresa/quilos 34,2 4 4
Mussarela/quilos 1164 12 3
Cebolalquilos 9.5 1 11
Azeitonalunidade 640 64 2

Fonte: Autoria propria, 2015.

E necessario, também, identificar o nivel de risco de abastecimento com as

cores na sequéncia: verde, para abastecido; amarelo, para atencédo e vermelho, para

perigo. Deve-se ficar atento as essas sinalizagbes para que nao falte matéria-prima no

momento da producdo, prejudicando-a e podendo ocasionar um possivel atraso na

entrega do pedido ou até mesmo o cancelamento, caso ndo sejam atendidas as

especificacdes de tempo de entrega feito pelos clientes no momento do contrato.

Funcionamento do Kanban na pizzaria

1. Apds a da readequacdo da area de producao para producdo em linha, deve fa-

zer as identificacOes para cada parte utilizada antes de seu funcionamento real.

A aplicacdo efetiva do Kanban sera feita no estoque da producao, que ficara ao

lado do réchaud.

2. Cada cuba dos ingredientes sera identificada por um nimero de sequéncia. Se-

rdo duas cubas por ingrediente. Exemplo: 1 e 2.

3. Assim que acabar o primeiro, este é colocado em cima do réchaud para a visua-

lizacdo do responsavel pelo reabastecimento. Automaticamente, o segundo é

colocado no lugar do primeiro, dando sequéncia a producdo sem que ela pare.

4. Reabastecida, a cuba é colocada de volta no réchaud,

No estoque da producdo, cada ingrediente terd anexado um cartédo, iniciando

por verde, em seguida amarelo e por fim o vermelho.

6. Na area de producéo tera na parede um quadro com cada ingrediente e estes

nivelados pelas cores de risco (verde, amarelo e vermelho).

7. Ao acabar o ingrediente que esta com cartdo verde, sera colocado no quadro

em seu lugar correspondente: ingrediente e nivel de risco.
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8. No dia seguinte, o responséavel pelo abastecimento, vai até o quadro, identifica
os ingredientes que acabaram apdés a producédo do dia anterior, através dos car-
tbes anexados, abastece o0 estoque da producao, j& com o nivel de risco identifi-

cados, deixando-o pronto para um novo dia de processo.

Sistemas de Informacéao

Com o0 avango tecnoldgico, as empresas estdo cada vez mais adeptas aos
sistemas de informatica, ndo importando se sdo pequenas, médias ou grandes. O seu
uso possibilita a disseminacdo das informacdes em tempo real, ultrapassando as
fronteiras geograficas. Hoje € tida como um bem empresarial, uma forma de obter
vantagem competitiva e se posicionar no mercado.

Segundo Stair e Reynolds (2011, p. 08):

Um sistema de informagdo € um conjunto de elementos ou
componentes inter-relacionados que coleta (entrada), manipula
(processo), armazena, dissemina dados, informacdes (saida) e por fim,
fornece uma acdo corretiva (mecanismo de realimentacdo) para
alcancar um objetivo.

Diante desse cenario, a Terraco Pizzaria, para se manter lider no segmento
pizzas na cidade, desenvolveu seu préprio sistema, envolvendo todos o0s seus setores,
desde o atendimento ao saldo, producdo e delivery, através de uma conexao por
servidor LAN. De acordo com Stair e Reynolds (2011, p 254) “essa abordagem é
utilizada por empresas e organizacdes que gerenciam uma rede de area local’. Ou
seja, trata-se de um conjunto de computadores que pertencem a uma mesma
instituicdo e que estéo ligados entre eles através da Internet.

O sistema foi desenvolvido de acordo com as necessidades da pizzaria e tem
como nome, o mesmo da empresa desenvolvedora, Assist Informatica Delivery. Ele
contém modulos para cadastro de clientes, controle de estoque, forma de pagamento,
pedidos automaticos por setor, emissdo de nota na expedicdo do delivery, além de
emitir relatérios gerenciais. Durante o funcionamento do sistema sao realizados dois
backup’s: o primeiro as 18h30 e outro & 1h da madrugada, ao final do turno. E
importante ressaltar que, se o servidor ndo for ligado até as seis e meia da noite, 0

backup néo é realizado e ocorrera erro durante a sua execu¢cado. O mesmo vale para o
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segundo, que se for desligado antes do horario previsto, também nao sera realizado,
se fazendo necessario contatar o desenvolvedor para solucionar o problema.

Um fator que se evidenciou foi o do que o proprietario ndo utiliza todos os
recursos disponiveis do sistema. E segundo dados levantados, foram identificados
alguns pontos que poderiam ser adicionados e desenvolvido um novo médulo para
integrar o sistema ja existente.

» Prioridade de Pedidos: O sistema decide qual pedido saira primeiro na impres-
sora, dentro do tempo determinado, seguindo a prioridade balc&o, saldo e deli-
very.

» Leitor de cédigo de barras: Ao final da linha de producéo (saida do forno) havera
um leitor de codigos de barras. Os pedidos serdo emitidos com codigo de bar-
ras, facilitando a leitura e finalizando o processo.

Outro ponto importante do novo médulo de informatica € o controle do tempo de
montagem. Para isso sera utilizado um KPI, ou Indicadores-chave de desempenho.
Segundo Vaz (2015 apud Project Builder, 2014), “um KPI tem por objetivo medir o
desempenho de um projeto visando verificar se as metas determinadas no
planejamento estdo sendo devidamente cumpridas”. Ele tera como propésito, diminuir
o tempo entre o pedido e a fabricacdo do produto e como meta, finalizar a pizza em 15
minutos. Cabe ressaltar, que todos os dados deveréo ser colhidos no momento em que
o operador fizer a leitura do codigo de barras do pedido. A partir desse ponto, poderéo
ser emitidos relatorios gerenciais de tempo de execucdo e graficos para o

acompanhamento da producéo.

Parque Tecnoldgico da Terrago Pizzaria

Atualmente, as empresas estdo investindo em computadores para melhor
gerenciar seus negocios e criam verdadeiros parques tecnoldgicos, que nada mais sao
do que a quantidade de maquinas (computadores, impressoras, entre outros)
distribuidas pelo estabelecimento. O seu parque tecnoldgico € composto por: 8
computadores, sendo um deles um servidor e o restante distribuidos entre saldo e
delivery; 3 impressoras, duas no saldo e uma na area de producao, todas operando

com o pacote Office. A figura abaixo ilustra como é a arquitetura da empresa.
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Figura 5: Arquitetura do parque tecnoldgico da Terrago Pizzaria.
Fonte: Autoria prépria, 2015.

Resultados

Por meio das melhorias propostas, a aplicagdo do 5’'S, readequagéo do layout,
utilizacdo do plastico para a disposicdo do queijo na massa e controle volumétrico,
estima-se economizar cerca de 61% de tempo no processo produtivo como exemplifica

a figura abaixo:

ESTIMATIVA DE TEMPO DA PRODUGAO DE CADA PIZZA

oass ——00:413:42

00:12:58

00:11:31

00:10:05

REDUCAO
DE
61%

00:08:38

00:07:12

00:05:46

00:04:19

00:02:53

00:01:26
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Figura 6 — Tempo médio de desperdicio no processo produtivo das pizzas.

Fonte: Autoria propria, 2015.
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Com a aplicacéo dessas ferramentas, estimamos um ganho real na producao da
empresa em cerca de 32% na sua capacidade produtiva que significa um aumento
médio de cerca de R$ 35.441,10 a mais no faturamento por més e consequentemente,
R$ 425293,2 por ano.

Segundo ECD Food Service no estado de SP ha 12 mil pizzarias e o ramo
cresce em torno de 6% a 8% ao ano e fatura R$ 5 bilhdes, anualmente. Ou seja, a
Terraco Pizzaria conseguiria atender a crescente demanda e aumentar a sua

lucratividade.

Consideracdes finais

Tendo em vista os aspectos observados, o planejamento de processos
produtivos é fundamental para o sucesso de uma organizacado. Por meio do estudo,
conclui-se que emprego do Lean Manufacturing e de ferramentas de qualidade é viavel
para Terrago Pizzaria, visto que a adog¢ao das futuras agdes propostas pode otimizar o
seu processo produtivo, obter maior rentabilidade e aumentar a satisfacdo dos seus

clientes.
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