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A elevada competitividade do mercado tem obrigado empresas a se reinventarem na
busca pela sobrevivéncia. Nessa perspectiva, o setor de alimentagdo ¢ extremamente
competitivo e requer processos de melhoria continua para atender os anseios de seus
exigentes consumidores. Objetivos: Este trabalho tem como objetivo identificar falhas
na linha de producao e apresentar propostas de melhorias de processos, utilizando a
metodologia Lean em um restaurante localizado no interior do estado do Rio de Janeiro.
Através de observacdes do processo produtivo, reunides com gestores e entrevistas com
funcionarios do estabelecimento, foram aplicadas duas ferramentas da pratica Lean, o
5S e o Heijunka, para identificar os problemas do restaurante e sugerir propostas de
melhoria. A partir da implantagao do 5S, foi possivel identificar falhas na estocagem
dos produtos, na organizagdo do espago fisico e equipamentos e na separa¢do do lixo.
Para a resolugdo dessas questdes, foram realizadas mudangas como o aperfeicoamento
da classificagdo dos materiais estocados, modifica¢des nos layouts do estabelecimento,
reorganizacdo dos equipamentos, compra de lixeira seletiva e confec¢ao de cartazes
explicativos para orientar os colaboradores na organizac¢do e limpeza do ambiente de
trabalho, visando a melhoria dos processos. Aplicando-se o Heijunka, verificou-se que o
cardapio era um dos problemas do restaurante devido ao exagero de opgdes de pratos, o
que trazia um maior tempo de espera e estoque. Tal adversidade foi solucionada por
meio da atualizagdo do cardapio para torna-lo mais enxuto. Conclui-se que com o
emprego das ferramentas Lean foi possivel obter melhorias nos processos do
estabelecimento, nivelar a produgdo, reduzir o tempo de espera dos pedidos, solucionar
o problema da variedade do estoque, proporcionando redugdo de desperdicios e
reclamagdes de clientes no restaurante.
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