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RESUMO

A garantia da qualidade na producéo de
alimentos  diante  dos  desafios
ocasionados pelo ritmo de producéo,
dificuldades de execucdo de todas as
ferramentas de qualidade e controle,
mostra a importancia em utilizar uma
ferramenta que pode influenciar o fluxo
produtivo e a qualidade do produto final
de uma Unidade de Alimentacdo e
Nutricdo. O estudo de tipo Transversal
com carater descritivo, teve como
objetivo, avaliar o fluxo de producao
numa Unidade de Producdo e a
viabilidade da utilizacdo da ferramenta

5S. Foi realizado no Restaurante

Universitario de uma universidade
localizada na regido metropolitana do
Recife, no estado de Pernambuco, que
prima por oferecer refeicdes, prezando
pela qualidade. A coleta de dados foi
realizada durante trés semanas, nas quais
foram  analisadas as  variaveis
relacionadas ao conceito da Ferramenta
5S. Os sensos demonstraram otimizacao
do espago apesar do dimensionamento
inadequado. A higiene apresentou falhas
em areas de maior fluxo, influenciando
na ordenacdo. Instrugbes de uso de
equipamentos ndo expostas no local,
favorecendo acidentes. A autodisciplina
mostrou-se indicador da qualidade na
unidade em questdo. O estudo presente
observou a importancia do planejamento
fisico, e da gestdo para a manutencdo da
qualidade do servico e do produto
oferecido.

Palavras-chave: Programas de gestdo;
Planejamento; Melhorias produtivas;
Producéo de alimentos.

ABSTRACT
Quality assurance in food production

faced by the challenges posed in the
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production rhythm, difficulties in the
execution of all the quality and control
tools truly shows the importance of using
a tool that can influence the productive
flow and the quality of the final product
of a Food and Nutrition Unit. The study
of the type of cross sectionals with a
descriptive character has had the
objective or purpose to evaluate the
production flow in a Food and Nutrition
Unit and the viability of using the 5s tool.
This was held at the RU university based
in the metropolitan region of Recife,
Pernambuco  which  specialises In
offering meals focusing on quality. The
data collection was carried out for three
weeks, in which the variables related to
the 5s tool were analysed. The senses
showed the optimisation of space despite
inadequate sizing. Hygiene presented
flaws in areas with a larger flow having
an effect in the ordering. Instructions of
tools/machinery not shown on the
premises lead to accidents. Self
discipline was shown as an indicator of
the quality of the unit in question. The
current study has observed the
importance of planning and management
to maintain the quality of the service and

the product offered.

Keyword: Management program;
Planning; Productive improvement;

Food production.

I.  INTRODUCAO

O planejamento é a forma de
relacionar os objetivos com as condi¢Oes
disponiveis e determinar a melhor forma
de execucdo das operacdes. Através dele
sdo antecipadamente previstas as acgoes
concernentes a: o0 que fazer, de que
maneira fazer e quem deve fazer. Sem
este nivel de conscientizacdo, a unidade
terd lacunas e deficiéncias, de que
resultardo possivelmente problemas de
natureza técnica operacional, com
evidentes prejuizos para a empresa e

insatisfacdo para os usuariost

O planejamento fisico-funcional do
Sistema de Alimentacdo (SA) tem como
objetivo principal garantir instalacGes
adequadas e funcionais, assegurando a
operacionalizacdo dentro das mais
rigidas normas técnicas e de higiene,
bem como qualidade da producdo do
servigco prestado aos comensais, sejam
eles pacientes ou funcionérios . A
determinacdo dos fluxos de matéria-
prima, de pessoal, de rejeitos e da
utilizacdo de equipamentos tem que,
necessariamente, levar em consideracao
0S Seus cruzamentos e as suas
interferéncias dentro de uma Otica
voltada ndo somente para tempos e
métodos, mas também para as questdes
de salde, e para 0s possiveis riscos de

contaminagc&o alimentar %1,



Ferramentas como o0 programa 5S,
podem ser utilizadas como um plano
estratégico com a finalidade de obter
comprometimento e a participacdo do
trabalhador em relacdo a pré-requisitos
basicos ao desenvolvimento de outros
programas de melhoria voltados para o
aumento da produtividade e da
competitividade e que ao longo do
tempo, passa a ser incorporado a rotina
[ O 55 é um método de gestdo da
qualidade com raizes japonesas. No
Brasil ele foi introduzido em 1991. Deu-
se 0 nome desta metodologia de 5S, por
se tratar de um sistema de cinco

conceitos 161171,
Seiri — Senso da Utilizagdo ou Selegé&o;

Seiton — Senso da Arrumagcéo,

Organizacdo ou Ordenacéo;
Seiso — Senso da Limpeza ou Asseio;

Seiketsu — Senso da Saude, Higiene,
Padronizagéo ou Sistematizacao;

Shitsuke — Senso da Disciplina,
Autodisciplina  ou Manutengdo da
Ordem.

O Senso da Utilizacdo é o passo
inicial de quem quer trabalhar com os 5S
e 0 Seu proposito. Neste caso o propésito
é que se tenha um lugar para tudo e
manter tudo no seu respectivo lugar. O

Senso da Limpeza ndo se limita a

simples supressdo da sujidade para
manter a estética agradavel, o seu
proposito é que se consiga um ambiente

e um local de trabalho agradavel [,

No que concerne ao Senso de
Salde, este permite criar condicbes
favoraveis a saude fisica e mental,
garantir ambiente ndo-agressivo e livre
de agentes poluentes, manter os ganhos
alcangados com os trés primeiros sensos,
rogando pela preocupacdo e atengdo com
a propria saude fisica, mental e
emocional de todos os envolvidos na
organizagdo, e cuidar para que as
informacBes e comunicados sejam
claros, de fécil leitura e compreensdo .
A fase do Senso da Disciplina significa
que 0 processo esta consolidado, embora
ndo definitivamente terminado, ou seja,
deve-se ser capaz de institucionalizar e

manter os bons habitos 1%,

@) conceito de qualidade,

corresponde a satisfacdo das
expectativas do cliente e auséncia de
defeitos [, Esse conceito foi
primeiramente associado a definicdo de
conformidade as especificacdes.
Posteriormente evoluiu para a visao de
satisfacdo do cliente e paralelamente a
esta evolucdo a elucidacdo de qualidade,
surgiu a visdo de que ele era fundamental
no posicionamento estratégico da

empresa perante 0 mercado. Pouco



tempo depois, percebeu-se que o
planejamento estratégico da empresa
enfatizando a qualidade ndo era
suficiente para seu sucesso. Sendo assim,
a qualidade total é uma filosofia de
gestdo baseada na satisfagéo dos clientes
internos e externos envolvidos na

empresa 114

Este trabalho tem como objetivo
avaliar o fluxo de producdo numa
Unidade de Producdo de RefeicBes e a
viabilidade da utilizacdo da ferramenta
5S. Analisando necessidades, rotina e
fluxo. ldentificando falhas ou pontos
positivos que possam ser indicadores de

qualidade.

II. METODOLOGIA

2.1.  Desenho de Estudo:

Trata-se de um estudo do tipo
transversal de carater descritivo, que foi
realizado no periodo de junho de 2017 a
junho de 2018, e analisou as
caracteristicas organizacionais de um

estabelecimento produtor de refeicdes.
2.2.  Local de Estudo:

O estudo foi realizado no
Restaurante Universitario (RU) de uma
universidade localizada na regido
metropolitana do Recife, no estado de

Pernambuco, administrado por uma

empresa terceirizada, que tem como
principal objetivo oferecer refei¢des a
precos reduzidos, prezando pela
qualidade. A unidade em questdo serve
cerca de trés a quatro mil refeigdes ao
dia, divididos em dois horarios, sendo
eles o almogo e o jantar. Os cardapios
dispoem de refeicdes em quatro
categorias, denominadas como: Trivial,

Fast Grill, Na Grelha e Vegetariano.

2.3.  Coleta de Dados:

Foi utilizada a Ferramenta 35S,
através de preenchimento de
questionario (Anexos A, B, C, D e E) por
verificacdo visual dos aspectos da
unidade nos setores de recebimento,
estocagem, pré-preparo, preparo e
distribuicdo. A coleta foi realizada no
periodo de julho de 2017 pelos
estudantes pesquisadores, devidamente
autorizados pela unidade e com praticas
concernentes com o termo de
confidencialidade assinado por todos os
pesquisadores em questdo e apods a
aprovagdo pelo Comité de Etica em
Pesquisa da Faculdade Pernambucana de
Saude, durante 3 semanas, com visitas
diarias e acompanhamento de todo
processo produtivo para identificacdo de

possiveis problemas.



2.4. Metodologia de analise de

dados:

Os resultados foram obtidos com
preenchimento de check list por meio de
verificagdo visual, e tabulado no
Programa Excel 2013, foram analisados
de duas maneiras. Sendo elas, o
percentual de adequacao identificando a
aproximacado dos  resultados ao
percentual de cem por cento, e

adequagdo das areas aos itens avaliados

por meio do check list.

1. RESULTADOS

Os resultados desse estudo, seréo
apresentados das seguintes maneiras: De
forma geral, avaliando os padrbes de
qualidade como um todo, e de maneira
especifica  sendo  observado  as
particularidades pertencentes de cada

Senso.

De maneira geral, foi avaliado a
adequagdo dos parédmetros da seguinte

forma:

ANALISE GERAL

GRAFICO GERAL

= SIM = NAO

GRAFICO: Conformidade Geral dos
Parametros Avaliados.

Onde foi possivel analisar a
adequacdo em geral diante do padrdo
preconizado por parametros especificos
de cada senso, preconizado pela
ferramenta do estudo em questdo. O
local que ndo pbde ser avaliado foi a area
externa, por se tratar de uma area além
dos limites da empresa concedente, que
esta locada dentro de uma universidade.
Além de identificar a adequacéo por area
ao padrao, observando os parametros que
o afastam do ponto ideal de garantia de
qualidade durante o processo de
producdo de alimento. Os resultados
representados no gréafico 1 demonstram o
percentual de adequacao superior a 61%,
levando em conta o percentual de pontos
ndo aplicaveis na unidade e que o padrao
de qualidade que tem como meta 100%
para assegurar tudo que é produzido para

seu cliente, porém, foi possivel observar
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que h& a préatica/ aplicacdo dos sensos

diariamente com o intuito de obter a

melhora desejada.

Os resultados obtidos de maneira

mais ampla sdo descritos da seguinte

responsaveis
encontram-se
definidos?
Os materiais
ndo utilizados
foram

descartados?

Os materiais
descartados
foram

removidos?

A sujeira
pesada foi
removida?
As areas
realizam coleta
seletiva de lixo

ou sucata?

forma:
SENSO DE UTILIZACAO:
ITEM SIM
AVALIADO
Os Recebiment
componentes 0,
produtivos e Estocagem,

Pré-preparo,
Preparo e
Distribuicdo
Recebiment
0,
Estocagem,
Pré-preparo,
Preparo e
Distribuicio
Recebiment
0,
Estocagem,
Pré-preparo,
Preparo e
Distribuicdo

Distribuicdo

Pré-preparo

Recebiment
0,
Estocagem,
Pré-preparo,
Preparo,

Distribuicdo

Cada espago
produtivo
possui local de
descarte
préprio?
Equipamentos
e/ou utensilios
de outra
responsabilida
de foram
encontrados no
setor?

O espago de
producéo
possui local
especifico para
armazenament
0 de produtos
quimicos,
limpeza,
separados dos
demais
materiais?
O material de
seguranga e
extintores
encontram-se
em locais de
facil acesso?
Todos 0s
equipamentos
da area
produtiva sdo
usados

regularmente?

Recebiment
o0, Pré-
preparo,

Preparo

Recebiment
0,

Distribuicéo

Estocagem,
Pré-preparo,
Preparo

Recebiment
o, Pré-
preparo,
Preparo,

Distribuicéo

Recebiment
o,
Estocagem,
Pré-preparo,
Preparo e

Distribuicéo

Estocagem,

Distribuicéo

Estocagem,
Pré-preparo,

Preparo,

Estocagem

TABELA 1: Conformidade do Senso de

Utilizacéo.



De acordo com o gréfico 2, pode-se

observar que 0s maiores aspectos
avaliados de maneira positiva foram
limpeza,

responsabilidade,  acesso,

localizagéo e distribuicéo de

equipamentos e utensilios, estes,
dispostos de maneira que favorecem a

ordem e a utilizacdo adequada.

Os pontos negativos avaliados de
maneira geral na unidade correspondem
a fatores

secundarios, como por

exemplo, na unidade ha coleta de
residuos regularmente e lixeira em todos
0s setores, porém sO existe coleta
seletiva de residuos na unidade do dleo
utilizado, o que ndo corresponde a uma
coleta generalizada e por este motivo ndo
asseguram uma responsabilidade social e
uma responsabilidade com sua cadeia
produtiva como um todo. Sabendo-se
que toda cadeia produtiva gera produtos
e residuos, € necessaria maior atencao a

esse ponto.

Os demais pontos negativos ndo séo
apresentados sobre todos os setores da
unidade produtora de alimentos. Isso
porque alguns aspectos foram avaliados
como ndo necessarios. Tendo em vista
que tépicos ndo sdo encontrados e nem
tampouco exigidos em alguns setores,
esse € 0 motivo de haver um percentual

de ndo aplicaveis.

SENSO DE LIMPEZA:

ITEM
AVALIADO
Existem
locais e
produtos para
higienizacédo
das méos na
area
produtiva?
Dentro da
area
produtiva,
teto, janelas,
paredes e piso
encontram-se
isentos de
sujeira e
limpos?
Séo
desenvolvidas
acles para
eliminar ou
isolar fontes
de sujeira?
A érea de
trabalho é
bem ventilada
e iluminada?
Existe plano
de limpeza
com
orientacdo
aos
funcionarios?
Os uniformes
dos

funcionarios

SIM

Estoque, Pré-
preparo,

Preparo

Pré-preparo,

Distribuicéo

Recebimento,
Estoque, Pré-
preparo,
Preparo,

Distribuicéo

Estoque, Pré-

preparo

Recebimento,
Estoque, Pré-
preparo,
Preparo,

Distribuicdo

Recebimento,
Estoque, Pré-

preparo,

NAO

Distribuicéo

Estoque,

Preparo

Preparo,

Distribuicdo



se encontram Preparo,
regularmente | Distribuicdo

limpos?
As partes de | Recebimento, Estoque,
dificil acesso | Pré-preparo, Preparo
de maquinas, | Distribuicéo

equipamentos
(atrés, sob e

sobre) estdo

limpas?
TABELA 2: Conformidade do

Senso de Limpeza.

De acordo com o gréfico 3, pode-se
observar que de maneira geral, foi
observado como pontos positivos, agoes
que visam eliminacdo e isolamento de
focos de sujeira. A unidade possui plano
de limpeza onde todos os funcionarios
séo orientados, e os uniformes estdo
sempre limpos em toda &rea produtiva.
Neste senso, foi observado que apenas a
area de recebimento, possuia itens do
questionario aplicado, que ndo se
aplicavam. Sdo eles: area onde 0 espaco
ndo é ventilado e iluminado de maneira
correta devido a necessidade ser suprida
pela luz e temperatura ambiente, o local
ndo possuia area para higienizacdo das
maos, mas existe uma antessala com

lugar para higienizacao.

SENSO DE ORDENACAO:

ITEM SIM NAO
AVALIADO

Moveis e
equipamentos
estdo corretamente
identificados?
Quadros com
avisos estdo

desatualizados?

A facilidade de
acesso aos
objetos/ferramenta
s é proporcional a

frequéncia de uso?

As areas
funcionais estao
demarcadas com

faixas e placas?

Ha cabos ou

mangueiras soltas?

As pastas, livros e
documentos estdo
corretamente
identificados?
Os leiautes pré-
determinados
facilitam o acesso
dos materiais e

objetos?

As

ferramentas/instru

Estoque,
Distribuic

ao

Estoque

Recebime
nto,
Estoque,
Pré-
preparo,
Preparo e
Distribui¢
do
Recebime
nto, Pré-
preparo,
Preparo,
Distribuig
do
Recebime
nto, Pré-
preparo,
Distribuig
do
Preparo,
Distribuig

ao

Estoque,
Pré-
preparo,
Preparo,
Distribuig
do
Estoque,

Pré-

Recebime
nto, Pré-
preparo,
Preparo

Pré-
preparo,
Preparo,

Distribuig

ao

Estoque

Estoque,

Preparo

Estoque

Recebime

nto

Recebime

nto



mentos de trabalho | preparo,
sdo organizados Preparo,
por natureza, tipo | Distribuic

ou tamanho em ao

locais especificos?
TABELA 3: Conformidade do

Senso de Ordenacao.

De acordo com o grafico 4, os pontos
avaliados negativamente, correspondem
a um percentual significativo diante do
quadro geral. Os pontos denominados
como “ndo se aplica” estdo relacionados
a cobranca de determinados utensilios,
objetos e equipamentos no setor e foram
avaliados diante da necessidade em
relagdo ao fluxo e estrutura fisica da
unidade, que merecem atencdo devido a
importancia esse fator na manutencéo da
ordem na unidade produtiva como um

todo.

Os pontos negativos estdo associados
ao acesso de utensilios e equipamentos,
a estrutura fisica e sua funcionalidade
para acesso e fluxo e quanto a isso €
possivel identificar uma setorizacdo
satisfatoria, quanto a espaco e barreira
fisica. Os setores sdo separados por
paredes e vidros, facilitando o
acompanhamento da produgdo como um
todo, e com auxilio de monitorizacao por
meio de cameras, porém o aspecto que
atua negativamente € a forma como sao
divididos os setores, quanto a parte

produtiva em si.

Quanto aos setores de
armazenamento, distribuicédo e
higienizagcdo ocorre erros que podem
promover acidentes, ndo utilizacdo
correta de equipamentos e utensilios e/ou
um acompanhamento parcial da area de
distribuicdo. Quanto ao aspecto positivo
que apresenta uma  quantidade
significativa nesse topico, foi possivel
avaliar faixas de identificacdo de areas,
de equipamentos e extintores de
incéndio, além de identificacdo em

alteracdes de nivel do piso e degraus.

Placas em todos o0s setores
identificando a area, o equipamento,
informacdo de higienizacdo das méos e
demais informativos além de quadros de
informagdo contendo os Procedimentos
Operacionais Padrdes - POP’s também

estavam adequados.

SENSO DE SAUDE:

ITEM SIM NAO
AVALIADO
Os Estoque, Recebimento
equipamentos Preparo, , Pré-preparo
de uso Distribuicéo
comum tem

instrucdo de
uso e
limpeza?
Os materiais | Recebimento -

recebidos ou , Estoque,

em uso estdo | Pré-preparo,



corretamente
identificados?
As
informacdes
dos quadros
de aviso estéo
atualizadas?
Os
equipamentos
de medicédo
estdo
aferidos?
A estocagem
¢ feita
minimizando
os esforgos
de
movimentacga
0 e transporte
e esta
especificada
a quantidade
méaxima e
minima
manuseével?
Hé& padrbes
para controle
da data de
validade dos
itens, bem
como
procedimento
s que
indiquem
como
descartar
itens com
prazo

vencido?

Preparo,
Distribuicdo
Estoque,
Pré-preparo,
Preparo,

Distribuicéo

Recebimento
, Estoque,
Pré-preparo,
Preparo,
Distribuicdo

Estoque,

Recebimento
, Estoque,

Pré-preparo

Pré-preparo

TABELA 4: Conformidade do Senso de
Saude.

No senso de salde representado no
gréafico 5, foi observado de maneira geral
que em algumas areas, 0s equipamentos
ndo possuem instrucdo de uso e de
limpeza. A estocagem ndo é feita de
modo que minimize esforcos podendo
acarretar no prejuizo a salde do
funcionario. Foi observado também que
alguns pontos foram avaliados com nao
se aplica, como por exemplo, estocagem
feita de forma que minimize esforgos na
area de pré-preparo e preparo, bem como
o controle de datas de validade, j& que 0s
insumos sdo preparados diariamente,
distribuidos e logo em seguida as sobras

sdo descartadas.

SENSO DE AUTODISCIPLINA:

ITEM SIM NAO
AVALIADO
IdentificacBes/eti | Recebime -
quetas nto,
encontram-se em | Estoque,
bom estado? Pré-
preparo,
Preparo e
Distribuig
do
Encontram-se Recebime Distribuic
utensilios nto, 30
misturados? Estoque,
Pré-
preparo,
Preparo
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A limpeza é Recebime -
considerada nto,
habitual? Estoque,
Pré-
preparo,
Preparo e
Distribui¢
do
As luzes e Recebime Estoque
equipamentos nto, Pré-
sdo desligados preparo,
apos o Preparo,
expediente? Distribuig
do
As mesas e Estoque, | Recebime
bancadas Preparo, nto, Pré-
encontram-se Distribui¢
limpas (vazias do preparo
apos o
expediente)?
Os armarios de Pré- Recebime
uso comum nao preparo, nto,
possuem Distribui¢
obstaculos de &0 Estoque,
ACESSO Preparo
(cadeados,
chaves ou
similares)?
Os funcionérios | Recebime
limpam e nto,
conservam 0s Estoque,
moveis de sua Pré-
responsabilidade | preparo,
? Preparo e
Distribuig
do

TABELA 5: Conformidade do Senso de
Autodisciplina.

O quantitativo de amostras negativas

apresentada no grafico 6, representa a

manutencdo  dos demais  pontos
avaliados anteriormente, tendo em vista
que a disciplina em organizagdo mantém
padrdes, garante qualidade e assegura a
responsabilidade do contratado para o
contratante. E possivel observar nesse
senso que o percentual de amostras
positivas representa uma atengdo quanto
ao estado de seus equipamentos,
utensilios, higiene, acesso e
responsabilidade. Quanto a esse tdpico
do trabalho foi possivel avaliar que a
unidade em questdo tem uma atencéo
com etiquetas de identificagdo,
contribuindo para a organizagdo, a
higienizacdo frequente, sempre apds a
utilizacdo e durante a rotina de trabalho
e sempre é trabalhado na equipe como
um todo a manutencdo de seus

respectivos setores e organizacao.

Entretanto a equipe em questdo
apresenta uma certa resisténcia quanto a
manutencdo da organizacdo durante a
rotina de trabalho, esse aspecto pode ter
influéncia também do espaco fisico que
ndo atende totalmente o volume de
producdo, fazendo com que em horarios
de pico utensilios e determinados
equipamentos figuem locados em setores
que ndo os utilizam. O aspecto fisico atua
direta e indiretamente em varios aspectos
da qualidade produtiva, nesse caso, 0

fato de ser uma empresa terceirizada
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locada em instalacbes do cliente,
promove maior desordem, pelo fato do
contratante ndo ter conhecimento sobre a
dimensdo da estrutura necessaria para
atender plenamente o servico contratado,
qguanto a empresa contratada busca
atender todas as normas diante das

instalacGes fornecidas.
IV. DISCUSSAO

Os resultados obtidos por essa
pesquisa, foram gerados por utilizacéo
de uma ferramenta utilizada na gestéo da
qualidade, denominada de Ferramenta
5S. Essa ferramenta permitiu que trinta e
oito pontos pudessem ser avaliados de
forma visual, gerando observagdes no
ambito administrativo, organizacional e
estrutural da unidade produtora de

refeicbes em questao.

Diante do aspecto administrativo é
imprescindivel que a chefia diante da
rotina, defina um momento semanal,
quinzenal, ou mensal para gerar um
feedback para a equipe, relatando pontos
negativos e positivos com o intuito de
melhorar o processo produtivo, gerando
assim, uma maior qualidade na
producdo. Nesse caso o funcionario
denominado para controle de qualidade
estaria incumbido de gerar relatorios
semanais com fins de ter acesso

posteriormente aos pontos falhos para

tentar corrigi-los ou otimiza-los e poder
gerar retorno para o responsavel técnico
da unidade, atuando em conjunto para
manutenc¢do do padrédo da qualidade e da

producdo.

Quanto ao aspecto organizacional,
foram observados pontos positivos na
unidade produtora como a preocupacédo
com fluxo e elaboracdo diéria de
registros e amostragem da producéo,
além de denominacdo de funcionario
especifico  para  fiscalizacdo e
manutencdo da organizacdo. Porém, foi
observada a necessidade de reciclagem
do quadro de funcionarios quanto a
organizacdo e manutencdo da ordem,
além de pontos como identificacdo de
utensilios, insumos abertos, insumos
separados, equipamentos e recolhimento
de materiais dispensaveis no local
necessitam de reforgo e maior veeméncia
na cobranca. A
tendéncia de inércia, resulta em
resisténcia a mudanca, ndo adaptacdo
gradual a evolucdo do ambiente e, event

ualmente, é preciso um aprimoramento
[13]

Observando o ponto estrutural, foi
possivel identificar a raiz do problema. A
unidade por ndo conter um planejamento
prévio para o volume a ser produzido e a

capacidade fisica, ao ser contratada pelo
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proprietario do estabelecimento teve que
adaptar-se da melhor forma ao que lhe
foi disposto mediante contrato. Esse fato,
deixou de lado pontos como ventilagéo,
espaco para circulacdo, iluminacao
adequada, divisdo adequada de setores,
capacidade de atendimento habil,
capacidade de armazenamento e
produtiva. Pontos fundamentais para
coesdo na rotina e diminuicdo de riscos
de acidentes de trabalho, doengas
ocupacionais, e queda de produtividade
e/ou ndo atendimento total das

exigéncias do contratante.

Segundo Maia e Diniz [ a gestdo da
qualidade tem foco em melhoria
continua, otimizagdo e maximizacdo da
capacidade diante da estrutura fisica e do
aspecto pratico. E necessario enfatizar
gue a producdo € algo que melhora
devido a inovacdo e mudanca constante
para agregacdo de mais clientes,
podendo assim atendé-los da melhor
maneira. Segundo Kotler [*3 produto é
aquilo capaz de satisfazer um desejo,
desta forma a consequéncia € exista uma
troca entre dois pontos com diferentes
visbes do mesmo produto, séo eles o
cliente e o fornecedor. Um cliente espera
do seu produto que atenda sua finalidade
para conceituar qualidade, ja o
conceitua

fornecedor/ produtor

qualidade quando seu cliente se sente

satisfeito (61, Porém, a insatisfacdo do
consumidor com o produto pode gerar a
perda do cliente que antes era leal a

empresa 7],

De acordo com Paladini et al*®l. o
TQM, significa: “Modo de gestao de
uma organizacao, centrado na qualidade,
baseado na participacdo de todos 0s seus
membros, visando ao sucesso a longo
prazo, por meio da satisfagdo do cliente
e dos beneficios para todos os membros
da organizacdo e sociedade”. Diante
disso, a ferramenta 5S em si ndo supre a
necessidade para controle de qualidade,
a mesma deve ser associada a outros
métodos para uma melhor organizacdo
da unidade produtora. A ferramenta do
estudo sendo aprimorada com o
surgimento de outras ferramentas.
Podemos citar como exemplo a
Ferramenta 10S, que usa 0s cinco
parametros da Ferramenta 5S, acrescido
de outros parametros para avaliacdo mais
completa da qualidade produtiva,

descritos como:

SHIKARI YARO - Senso de
Determinacdo e Unido: De acordo com
Senge [°1 a maioria das empresas
precisa sofrer uma mudanca cultural para
que as pessoas passem a compartilhar
conhecimentos que mantém guardados a

sete chaves. Para que essa partilha seja
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relevante, ela deve estar alinhada as

estratégias organizacionais.

SHIDO — Senso de Treinamento: O
projeto  focou em  treinamento,
desenvolvimento e educacdo (TD&E),
mais énfase em desenvolvimento e
educacdo. O projeto seguiu Borges-
Andrade, onde TD&E pode ser visto
como um sistema composto por trés
subsistemas: avaliacdo de necessidades;
planejamento e sua execucao e avaliacao

do treinamento.

SETSUYAKU — Senso de Economia
e Combate aos Desperdicios: Utilizacado
de PDCA para organizacdo e
planejamento. Segundo Vaz [ ¢
aceitavel resultados superiores a 3% na

reducdo dos desperdicios.

SHISElI RINRI - Senso dos
Principios Morais e Eticos: A ética é
ainda indispensavel ao profissional
porque, na acdo humana, o “fazer” e o
“agir” estdo interligados. O “fazer” diz
respeito a competéncia, a eficiéncia que
todo profissional deve possuir para
exercer bem a sua profissdo. O “agir”
refere-se a conduta do profissional, ao
conjunto de atitudes que deve assumir no

desempenho de sua profissao 24,

SEKININ SHAKAI — Senso de
Responsabilidade  Social: ~ Segundo
Ashey [22 pode ser interpretado como um
COmMpPromisso assumido pelas
instituicdes junto a sociedade onde se
inserem, e que pode ser expresso por
meio de préaticas que afetam de forma
positiva, abrangendo-a amplamente, ou a
alguma  comunidade, de  modo
especifico, de maneira proativa e ética no
que diz respeito a sua funcéo social e sua

prestacdo de contas para com ela.

E possivel avaliar a qualidade de
diversas, como o0s programas 5S, o
PDCA, ciclo constituido de quatro fases
- planejar, executar, verificar e atuar —
e,trata do gerenciamento pelas diretri
zes e desenvolvimento de ciclos de
melhoria, determinacdo de metas e a
utilizacdo de indicadores[?®l.Varias
ferramentas podem ser associadas ao 5S,
uma questdo de escolha diante da
situacdo em que se encontra ou do gestor
da unidade. A gestdo da qualidade fica
evidenciada, uma vez que além do foco
principal na satisfacdo que o produto
proporciona aos seus clientes, a
qualidade esta diretamente relacionada a
salde e seguranca alimentar. Além disso,
impacta diretamente nos custos e,
consequentemente, na rentabilidade das
empresas 241, Este ponto de vista é valido

de industrias de grande porte a unidades

14



menores, onde o objetivo € 0 mesmo,

fidelizar e atrair mais clientes.

As principais razdes que levam as
empresas a objetivar pela certificacdo do
sistema de garantia da qualidade é a
necessidade de satisfacdo dos clientes e a
melhoria continua da qualidade dos seus
produtos'®.,  Com  um  sistema
minuciosos de gestdo os resultados
positivos sdo amplificados e tornam mais
acessiveis certificacbes como a 1SO
9001 281 1SO 22000 21, 1SO 1400 28 ¢
outras certificagdes. Além disso, anorma
ISO 22000 sugere que o sistema de
gestdo de seguranca dos alimentos esteja
estruturado e incorporado dentro do
sistema de gestdo global da empresa de
maneira a maximizar os beneficios para
a organizacdo e para os clientes. Tendo
em vista esse objetivo a norma NBR 1SO
22000 foi alinhada com a NBR 1SO
9001, com o objetivo de facilitar a
integracdo entre elast?l.

Além  disso, padronizaces
asseguram o seguimento das legislac6es
vigentes como a Resolu¢do RDC N°216
de 15 de setembro de 2004 B9 que
estabelece procedimentos de Boas
Préticas para servi¢os de alimentag&o;
Portaria N°1428 de 26 de novembro de

1993 BY para inspecdo sanitaria e

regularizacdo para producao e prestacéo
de servicos na area de alimentos; entre
outras que promovem a seguranga
alimentar definida pelo artigo 3° da Lei
11.346, de 15 de setembro de 2006 2! da

seguinte maneira:

“A  seguranca alimentar e
nutricional consiste na realizacdo do
direito de todos ao acesso regular e
permanente a alimentos de qualidade, em
quantidade suficiente, sem comprometer
0 acesso a outras necessidades
essenciais, tendo como base praticas
alimentares promotoras de saude que
respeitem a diversidade cultural e que
sejam ambientais, cultural, econdmica e

socialmente sustentaveis”,

Desta forma ndo preconizando
apenas a quantidade e sim a qualidade do
alimento fornecido. A qualidade e a
seguranca de um alimento requerem
mais do que regulamentacdes e acdes de
inspecdo governamental. As mesmas
dependem da cultura e do conhecimento
de todos os colaboradores ao longo da
producdo, para a prevencdo e a pratica da
melhoria continua, tendo em vista o
consumidor final®3. A 1SO preconiza a
organizacdo integrada, um processo que
objetiva reducéo de custos e aumento da
produtividade 34, um fator que integra a

ferramenta 5S com demais ferramentas.
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Porém, a organizacdo integrada
movimenta a empresa de maneira que
necessita da colaboragdo de ambos os
lados, empresa e funcionarios e por fim
tem um impacto negativo que atinge
clientes e trabalhadores, isso porque tal
cenario de mudanga necessita de
investimentos, 0 que acarreta em custos
que sdo repassados ao cliente e mais
esforco da médo de obra para atender a
demanda organizacional diante da

demanda da empresa 31,

Karapetrovic et al. 8 em um
estudo amplo relatou que 60% das
empresas estudadas tinham sistema de
gestdo integrada de qualidade e um
gerenciamento ambiental. Um estudo na
Malésia identificou que 73% das
empresas estudadas se comprometeram
com a implementacdo da gestdo
integrada em um determinado prazo %8,
As empresas podem implantar um
sistema de organizacdo de duas
maneiras, integrada, associando um
novo modelo de gestdo ao antigo, ou de
maneira ndo integrada, deixando de lado
seu modelo de gestdo para implantacao
mais atualizados, isso ocorrendo de
maneira simultanea. Porém, a maioria
prefere as de modelo integrado por ser
menos dispendioso e menos rigido,
podendo aproveitar valores e regras

implantadas na empresa, evitando

maiores transtornos para solidificacdo de

um modelo totalmente inovador 61,

Essas informacgdes comprovam que
apesar de dificil, a transformacao de
habitos improdutivos é necessaria para
maior lucratividade da empresa e
crescimento de modo geral, e que a
qualidade é ndo s6 o cuidado com o
alimento em si e sim com todo o
processo de elaboracéo, pois dessa forma
a fase final da producao podera fornecer
ao cliente um produto satisfatorio,
conquistar 0 mercado e assegurar a
produtividade a longo prazo, garantindo
assim seguranca para a empresa que

repassa aos seus funcionarios.

V. CONCLUSAO

A ferramenta 5S é de comprovada
importancia da avaliagdo da qualidade
do processo produtivo, servindo também
como base para 0 aprimoramento e
surgimento de outras ferramentas. A
aplicagdo dessa ferramenta implica na
reducdo de desperdicios, controle
microbiologico, salde ocupacional,
aumento da produtividade e
consequentemente  maior  retorno
positivo para a empresa, dados mostram
a importancia da mesma na avaliacdo da
qualidade do processo produtivo. Além

disso, a mesma serve como base para
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outras ferramentas de avaliagdo. A
aplicacdo dessa ferramenta implica na
reducdo de desperdicios, melhora na
saude do trabalhador, e maior qualidade
tanto no processo produtivo, quanto no
resultado final do produto destinado ao
cliente. O trabalho em questdo, com seus
dados, pdde apresentar a importancia da
qualidade para o0s clientes, o0s
funcionarios e a empresa, assegurando
que os cuidados do recebimento a
distribuicdo sdo de extrema importancia
para uma equipe entrosada e produtiva,
uma empresa reconhecida e para um

cliente satisfeito.

VI. REFERENCIAS

1. Teixeira S, Milet Z, Carvalho J,
Biscontini  TM. Aministracdo
aplicada a Unidades de
Alimentacdo e Nutricdo. Sé&o
Paulo: Atheneu; 2010.

2. Mezomo IB. Os servigos de
alimentacdo: Planejamento e
administragdo. 6. Ed. Sdo Paulo:
Manole; 2015.

3. Abreu ES, Spinelli MGN, Pinto
MAS. Gestdo de unidades de
alimentagdo e nutricdo: Um
modo de fazer. 4. Ed. Meta;
2013.

4. Japur CC, Vieira MNCM,
Vannucchi. Gestdo de qualidade

na producdo de refeicdes.

Guanabara Koogan; 2012.

. Arena KO de, Buglia PR, Pereira

MFP, Tamae RY, Arena KO,
Buglia PR, Pereira MFP, Tamae
RY. Método 5s: Uma abordagem
introdutéria. Revista cientifica
eletrobnica de administracéo.
Janeiro de 2011. N. 109.
Disponivel em:
http://ftp.demec.ufpr.br/disciplin
as/EngMec_NOTURNO/TMEC
101/2017-2/aula_5-
5s_texto_1.pdf

Britto MFP, Rotta CSG. A

implantacdo do Programa 5S

num hospital geral privado do
interior do Estado de S&o Paulo
como ferramenta para a melhoria
da qualidade. Revista de
administracdo em saude. 2001.
Volume 3.

Ribeiro H. 5s: Um roteiro para
implantacéo bem-sucedida.
Salvador: Casa da qualidade;
1994.

Christo F. Metodologia:
Beneficios de sua aplicacdo num
servico de saude. Instituto da
qualidade em satde. 2004.
Badke T. 5S aplicados a gestdo
de documentos. Revista
eletronica de biblioteconomia.
2004. N. 22.

17


http://ftp.demec.ufpr.br/disciplinas/EngMec_NOTURNO/TMEC101/2017-2/aula_5-5s_texto_1.pdf
http://ftp.demec.ufpr.br/disciplinas/EngMec_NOTURNO/TMEC101/2017-2/aula_5-5s_texto_1.pdf
http://ftp.demec.ufpr.br/disciplinas/EngMec_NOTURNO/TMEC101/2017-2/aula_5-5s_texto_1.pdf
http://ftp.demec.ufpr.br/disciplinas/EngMec_NOTURNO/TMEC101/2017-2/aula_5-5s_texto_1.pdf

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

Silva JV, Nobrega BAB, Pereira
FRR, Roberto FRA, Leite JP.
Aplicacdo da Ferramenta 5s em
uma empresa do setor de
panificacdo: Estudo de caso na
cidade de Serra Branca — PB.
XXXV Encontro Nacional de
Engenharia de Producdo; 2015.
Mezomo IB. Os servicos de
alimentacdo: Planejamento e
administragdo. 6. Ed. Sdo Paulo:
Manole; 2015.

Abreu ES, Spinelli MGN, Pinto
MAS. Gestdo de unidades de
alimentacdo e nutricdo: Um
modo de fazer. 4. Ed. Meta;
2013.

Demers C. Organizational cha
nge theories: a synthesis. Tho
usand Oaks, California: Sage
Publications, 2007.

Maia APA, Diniz LL. Seguranca
alimentar e sistemas de gestéo de
qualidade na cadeia produtiva de
frangos de corte. Revista
eletrénica nutritime. 2009. Vol 6,
N. 4.

Kotler P. Marketing. Sdo Paulo:
Atlas; 1980.

Griffo E. Iniciando os conceitos

da qualidade total. Pioneira;
1994,

Zeithaml V.; Bitner MJ;
Gremler D. Marketing de

18.

19.

20.

21.

22.

23.

servicos: a empresa com foco no
cliente. 5. ed. Porto Alegre:
Bookman, 2011.

Paladini EP. et al. Gestdo da
Qualidade: teoria e Casos. 2. Ed.
Sao Paulo: Elsevier, 2012.
Senge P, McCabe NC, Lucas T,
Smith B, Dutton J, Kleiner A.
Escolas que aprendem: Um guia
da quinta disciplina para
educadores, pais e todos que se
interessam pela educacdo. Porto

Alegre: Artmed; 2005.

Vaz CS. Restaurantes:
Controlando custos e
aumentando lucros. Brasilia:
LGE; 2006.

Abba. Associacdo brasileira de
batata. S&o Paulo. V. 10, N. 28;
2012.

Ashley PA.
responsabilidade

Etica e
social  nos
negécios. Sdo Paulo: Saraiva;
2002.
Bittar

VNJO. Cultura & Qualida
de em hospitais. Disponive
I em:

http://ww1.ellubrasil.com.br/site
s/ellubrasil.w20.com.br/files/03 _
_cultura_e_qualidade_ em_
hospitais.pdf. Acessado em
12/08/2017.

18



24.

25.

26.

217.

28.

29.

Telles LB. Ferramentas e sistema
de custo aplicados a gestdo da
qualidade no agronegocio. 2014.
(Mestrado -

Tecnoldgica

Dissertacao
Universidade
Federal do Parand) Disponivel
em: . Acesso em: 03 out. 2017.
Duarte CIP. Implementacdo do
sistema de gestdo da qualidade
NP EN ISO 9001: 2008 numa
indistria  de  producdo de
presunto. 2012. Tese ( Doutorado
da Faculdade de Ciéncias e
Tecnologia). Disponivel em: .
Acesso em: 03 out. 2017.

Brasil. Associacdo Brasileira de
Normas Técnicas. 1ISO 9001 de
2008. Dispde sobre os Sistemas
de Gestao da Qualidade.

Brasil. Associacdo Brasileira de
Normas Técnicas. 1SO 22000 de
2006. Dispde sobre os Sistemas
de Gestdo da Seguranca de
Alimentos.

Brasil. Associacdo Brasileira de
Normas Técnicas. 1SO 1400 de
2006. Dispde sobre Sistemas de
Gestdo ambiental.
ASSOCIACAO BRASILEIRA
DE NORMAS TECNICAS.
NBR ISO 22000: Sistema de
Gestdo da  Seguranca de
Alimentos. 2006. Disponivel em:

. Acesso em: 24 mar. 2018.

30.

31.

32.

33.

Brasil. Diario Oficial da Uni&o;
Poder executivo. Resolugdo n°
216, de 16 de setembro de 2004.
Dispde sobre  Regulamento
Técnico de Boas Préticas para
Servigos de Alimentacao.
Ministério da Saude. Portaria n°
1428, de 26 de novembro de
1993. Aprova o Regulamento
Técnico para Inspecdo Sanitéria
de Alimentos, as Diretrizes para
0 Estabelecimento de Boas
Praticas de Producdo e de
Prestacdo de Servicos na Area de
Alimentos, e 0 Regulamento
Técnico para 0 Estabelecimento
de Padrdo de Identidade e
Qualidade para Servicos e
Produtos na Area de Alimentos.
Diario Oficial da Unido 03 de
dezembro de 1993.

Brasil. Lei n° 11.346 de 15 de
setembro de 2006. Cria o Sistema
Nacional de Seguranca
Alimentar e Nutricional. Diario

Oficial da Unido, 18 de setembro

de 2006.

Toledo JC.; Batalha MO,
Amaral DC. Qualidade na
Industria Agroalimentar:

situacdo atual e perspectivas.
RAE - Revista de Administracao
de Empresas, Sao Paulo, v. 40, n.
2, p. 90-101, 2000.

19



VII.

34. Domingues

35.

JPT, Sampaio

inddstria  de
Trabalho de
Concluséo de Curso. Rio Grande

qualidade na

Arezes PM. 2012. New alimentos.
organisational issues and

macroergonomics:  Integrating do Sul; 2012.
management systems. 36.

International Journal of Human
Factors and Ergonomics 1(4):
351-375.

Colleto D. Gerenciamento da

seguranga dos alimentos e da

Karapetrovic S, Casadesu’s M,
and
Standardized

Heras I.  Dynamics
Integration  of
Management System — Na
Empirical Study. Universitat de

Girona, Girona; 2006.

ANEXOS
ANEXO A - SENSO DE UTILIZACAO/ SEIRI
Utilizacio/ Seiri
Ne Item de verificacio Sim | Nio
1 Os compartimentos produtivos e responsavels encontram-se defimdos
- (s matenais ndo uhilizados foram descartados
3 s matenais descartados foram removidos
4 A sujeira pesada for removida
= As dreas realizam coleta seletiva de lixo ou sucata
6 Cada espago produtiva possw local de descarte proprio
Equipamentos ¢ / ou utensilios de outra responsabilidade foram
7 encontrados no setor
0 espago de produgdo  possw local especifico para armazenamento de
8 produtos quimicos, limpeza, separados dos demais materiais
0 material de seguranga ¢ extintores encontram-se em local de facil
9 ACess0
10 Todos os equipamentos da drea produtiva so usados regularmente

Fonte: SILVA, J. V. et al. (2015).
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ANEXO B - SENSO DE LIMPEZA/ SEISOU

Limpeza / Seisou
Ne Item de verificacio Sim | Nio
19 Exastem locais e produtos para higienizagio das m3os na drea protutiva
5 Dentro da area produtiva, teto, janelas, paredes e piso encontram-se
20 1sentos de sujeira e impos
71 Sdo desenvolvidas agdes para eliminar ou 1solar fontes de sujeira
77 () area de trabalho € bem ventilado e iluminado
75 Exaste plano de limpeza com onentagio aos funciondrios
24 Os uniformes dos funcionanos se encontram regularmente limpos
5 As partes de dificil acesso de magquinas, equipamentos ( atras | sob e
25 sobre) estdo limpas
Fonte: SILVA, J. V. et al. (2015).
ANEXO C - SENSO DE ORDENAGCAO/ SEITON
Ordenacio/ Seiton
N Item verificado Sim Nio
11 Movels ¢ equipamentos estdo corretamente identificados
12 Quadros com avisos estio desatualizados
A facilidade de acesso aos objetos/ ferramentas € proporcional a
13 frequéncia de uso
14 As greas funcionais estdo demarcadas com faixas e placas
15 Ha cabos ou mangueiras soltas
16 As pastas, livros e documentos estio corretamente 1dentificados
Os leiautes pré- determinados facilitam o acesso dos matenais e
17 objetos
As ferramentas/ instrumentos de trabalho s3o orgamzados por
18 natureza, tipo ou tamanho em locais especificos

Fonte: SILVA, J. V. etal. (2015).
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ANEXO D - SENSO DE SAUDE/ SEIKETSU
Sande/ Seiketsu

N® Item verificado Sim Nio

2% s equipamentos de uso comuns tém instrugdo de uso e limpeza

27 (s maternas recebidos ou em uso estio corretamente denti ficados
-

28 As informagdes dos quadros de aviso estio atualizadas
2

29 | Os equipamentos de medigdo estio aferidos

A estocagem segue € feita mimmizando os esforgos de movimentagao e
transporte e esta especificada a quantidade maxima e mimma manuseavel

Ha padroes para controle da data de wvahdade dos itens, bem como
31 procedimentos que indiquem como descartar itens com prazo de validade
vencido.

Fonte: SILVA, J. V. et al. (2015).

ANEXO E - SENSO DE AUTODISCIPLINA/ SHITSUKE
Autodisciplina Shitsuke

N® ltem de verificacio Sim Niio

37 | ldentificagdes / etiquetas encontram-se em bom estado

Encontram-se utensilins misturados

A himpeza € considerada habitual

35 | Asluzes e equpamentos sio desligados apos o expediente

As mesas ¢ bancadas encontram-se limpas (vazias apos o expediente)

s armanos de uso comum ndo possuem obstaculos de acesso (cadeados,
37 | chaves ou similares)

Os funcionarios hmpam e conservam os movels sob sua responsabilidade

Fonte: SILVA, J. V. et al. (2015).

ANEXO F - REGRAS PARA SUBMISSAO: REVISTA DE SEGURANCA ALIMENTAR
E NUTRICIONAL

Apresentacdo: S&o aceitos trabalhos escritos em Portugués, Espanhol ou Inglés, com titulo,
resumo e termos de indexa¢do no idioma original e em Inglés. Os textos devem ser preparados
em espaco 1,5, fonte Times New Roman, tamanho 12, justificada, com margem superior e
esquerda de 3 cm e inferior e direita de 2 cm, com as linhas numeradas sequencialmente.
Recomenda-se um maximo de 25 péaginas e até 40 referéncias bibliograficas. Em caso de
pesquisas realizadas com seres humanos, é obrigatoria a apresentacdo da copia do parecer do
Comité de Etica ao qual foi submetida a pesquisa. A revista adota mecanismos para
verificacdo de plagio e autoplagio. Caso detectada tal conduta, o artigo sera rejeitado.
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Organizacgao:

Pagina de titulo: Devem constar: titulo do trabalho, titulo curto (60 caracteres incluindo
espagamento), nome(s) do(s) autor(es) por extenso, com indicacéo da filiag&o institucional, se
houver. Deve também ser destacado um dos autores, com nome, endereco completo, telefone e
e-mail, para contatos posteriores com a revista. Devem ser informados nesta pagina no
minimo  trés termos de indexagdo, na lingua original e em Inglés.

Resumo: Os trabalhos devem apresentar resumos na lingua original e em Inglés. No caso de
trabalhos escritos em Inglés, devera constar um resumo em Portugués, além do abstract. Os
resumos devem conter até 200 palavras. O estilo deve ser narrativo, com descricdo dos
objetivos, métodos basicos adotados, e informacéo da populacdo ou amostragem da pesquisa e
métodos estatisticos, porventura, utilizados.
Ainda devem constar os resultados e as conclusdes mais relevantes, considerando os objetivos
do trabalho. O resumo ndo deve, em hipotese alguma, conter citacGes bibliograficas ou
abreviaturas sem definicéo.

Texto: Os trabalhos deverdo seguir a estrutura formal para trabalhos cientificos, com excecdo
dos manuscritos apresentados como Revisdo.

Introducdo: Esta secdo deve conter revisdo da literatura atualizada e pertinente ao tema,
apresentando o problema, os objetivos e as justificativas que conduziram ao trabalho. O estilo
deveré ser direto e conciso.

Metodologia ou material e métodos: Deve conter descri¢ao clara e resumida. Se as técnicas ou
procedimentos utilizados ja tiverem sido publicados, deverd ser mencionada a fonte
bibliogréfica, incluindo somente os detalhes que representem modificagdes substanciais ao
procedimento original. A descricdo deve conter:

Procedimentos adotados ou citacdo da fonte bibliografica do procedimento original;

Universo da amostra;
Instrumentos de medida e, se houver, o método de validacdo;
Tratamento estatistico.

Resultados: Os resultados devem ser apresentados sempre que possivel mediante o uso de
tabelas e figuras, respaldadas por calculos estatisticos. Tabelas e figuras devem ser limitadas a
10 no conjunto, numeradas de forma sequencial com algarismos arabicos e obedecendo a ordem
de mencéo dos dados. As tabelas e figuras devem ser apresentadas de forma que sejam legiveis
e autoexplicativas, com titulo breve, inseridas logo apos a citacdo das mesmas no texto. O autor
deve se responsabilizar pela qualidade das figuras e tabelas, levando em consideracéo que irdo
ocupar o espaco de uma ou duas colunas (7 e 15 cm respectivamente).

Discussdo: Deve ser breve e restrita aos aspectos significativos do trabalho, procurando
explorar de forma cientifica e objetiva os resultados. Esta secdo se caracteriza por apresentar
comparagBes com outras observagdes ja registradas na literatura. Caso a natureza do trabalho o
permita. As se¢des de “Resultados” e “Discussao” podem alternativamente ser apresentadas em
conjunto, sob 0 titulo geral de “Resultados e Discussao”.

Conclusdes: Nesta se¢do, deve ser apresentado o significado pratico ou tedrico dos pontos mais

relevantes do trabalho, considerando o tema da seguranca alimentar e nutricional.
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Agradecimentos (optativo): Espaco limitado a trés linhas onde devem ser apresentados
reconhecimentos especiais dos autores.

Referéncias Bibliograficas: Sugere-se um limite de 40 referéncias, que devem seguir o estilo
Vancouver. Sua adequacdo e exatiddo sdo de responsabilidade exclusiva dos autores.

CitacOes no texto: As citacOes inseridas no texto do trabalho devem seguir o estilo VVancouver
que, resumidamente contemplam:

- Numeragdo sequencial das citacdes com algarismos arébicos, colocados entre colchetes,
seguindo a ordem em que forem mencionadas.
- Os numeros correspondentes devem também constar da lista bibliogréafica no final do artigo.
Sobrenome e iniciais (sem pontos) de todos os autores devem figurar, até o sexto autor. A partir
dai, os nomes sdo omitidos e se escreve a expressdo latina et al.

CitacOes na lista de referéncias: As referéncias citadas no texto devem ser colocadas em
ordem numérica na lista de referéncias e devem obedecer ao estilo VVancouver.

Regras disponiveis no link:
https://periodicos.sbu.unicamp.br/ojs/index.php/san/about/submissions

VIII. APENDICE

APENDICE A - TERMO DE DISPENSA DO TCLE

Solicito a dispensa da aplicacdo do Termo de Consentimento Livre e Esclarecido do projeto de
pesquisa intitulado “Avaliagdo da Qualidade de uma Unidade Produtora de Refeigdes:
Utilizando a ferramenta 5S.”, com a seguinte justificativa: Trata-se de um estudo do tipo
transversal de carater descritivo, com dados obtidos por meio de questionarios preenchidos por
meio de observacdo dos pesquisadores, que analisara caracteristicas organizacionais dos
diversos setores de um Restaurante Universitario de uma universidade localizada na regido
metropolitana do Recife, no estado de Pernambuco. A pesquisa serd supervisionada pelo
profissional responsavel do local, e os resultados serdo preservados em carater confidencial,
conforme o Termo de Confidencialidade assinado por todos os integrantes da pesquisa.

Atenciosamente,

Recife, de de 2017.

Nome e assinatura
Pesquisador responsavel
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APENDICE B - CARTA DE ANUENCIA

lima Sra, Fernanda Muchelli da Silva

Supervisora da Empresa Cozzi

Vimos por meio desta, solicitar izagho | ional para realizagio do
projeto de isa intitulado “Avaliacho da qualidade de uma Pr
de Refeighes: wtilizando a fer 58" pela dora Sydia
Darcila Oliveira Machado. O objetivo da pesquisa é: Avaliar o fluxo de produglio numa
Unidade Produtora de Refeigdes e a viabilidade da utilizagho da Fi 58

Ressaltamos que os dados serlo mantidos em absoluto sigilo de acordo com a
Resoluglio 466/12 do Conselho Nacional de Saide e serio utilizadas exclusivamente
para os objetivos deste estudo. Informamos também que o projeto s6 serd iniciado apas
a aprovaglo pelo Comité de Ftica em Pesquisa da Faculdade Pernambucana de Saide
CEP/FPS

Recife, 03 de abril de 2017
[
S ’é!- &M@ Orosheds- -qﬁ’_ .
“arimbo ¢ Assinatura do pesquisador g
() Concordo com a solicitagio () Niio concordo com a solicitagio

ﬁwwn‘m Mecchat' oo Siboey
Carimbo e assinatura do responsivel pelo setor

T

APENDICE C - TERMO DE CONFIDENCIALIDADE

Termo de Confidencialidade

(Elaboragio de acordo com a Resolughio 466/2012-CNS/CONEP)

Em referéneia a pesquisa intitulada “Avaliagio da Qualidade de uma Unidade
Produtora de Refeighes: Utilizando a ferramenta 557 Fu, Sydia Darcila Oliveira
Muchado e minha equipe, composta por Wallace Batista da Costa (Coorientador), Ana
Beatriz Cavaleanti Corral ¢ Maria Isabel de Melo Magalbles. comprometemo-nos o
manter em anonimato, sob sigilo absoluto, durante ¢ apds o érmino do estudo, 10dos os
dados que identifiquem o sujeito da pesquisa, usando apenas pars divulgaglo dos dudos
increntes a0 desenvolvimento do  estudo.  Comprometemo-nos também com a
destruigo, fotos, gravagdes, questiondrios, formulirios ¢ outros.

Recife, 03 de abril de 2017,

s Dassade 0. o shade- AP

u ¢ curimbo

Assinatura de todos os membros da equipe
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