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RESUMO

INTRODUGCAO: O Programa 5S auxilia na manutenc&o de Qualidade, contribuindo para
um ambiente organizado, produtivo e melhorando a visdo do estabelecimento, bem como
transformando o modo que os funcionarios veem o local de trabalho tornando-o mais
eficaz. As etapas do Programa 5S séo: Senso de Utilizacdo (SEIRI); Senso de Ordenacéo
(SEITON); Senso de Limpeza (SEISO); Senso de Saude (SEIKETSU) e Senso de
Disciplina (SHITSUKE).METODOLOGIA: Como primeiro passo para a implantacdo
dos 5’s na cozinha do centro de convivéncia, foi feito um treinamento com as cozinheiras
falando sobre os 5 sensos e o0s beneficios de sua implantacdo e préatica no dia-a-dia. A
apresentacéo dos 5 sensos foi feita em slides simples e fala simples. Entdo, no mesmo dia
foi realizado a implantagdo efetiva dos 5 Sensos com a realizagdo do “Dia D”. Foi
realizado o “Dia D”, para que cada colaborador pudesse avaliar suas reais necessidades
no posto de trabalho e descartar tudo aquilo que néo seria de utilidade. RESULTADOS
E DISCUSSOES: A cozinha do Centro de Convivéncia ja tem uma organizag&o que foi
feita pelos estagiarios anteriores, entdo apenas tivemos que orientar melhor as
funcionérias. Quanto ao senso de organizacdo, foram etiquetados todos os temperos,
produtos abertos, resfriados e congelados, com identificacdo, data de abertura e data de
validade. Foram organizados os armarios conforme as etiquetas que ja existiam no local,
também foram organizadas a dispensa conforme tipos de alimentos, datas de validade e
ordem de uso. Foi refor¢ada a importancia de se manter a cozinha arrumada, limpa e
organizada durante a manipulacéo, para que assim tenham um ambiente de trabalho mais
agradavel e sem riscos de acidentes. No senso de saude, foi reforgado o uso de uniformes
limpos, uso de EPT’S, satde do manipulador, higiene do manipulador. Isso aproximou
mais os colaboradores no sentido de manter o ambiente de trabalho melhor para todos.
No senso de autodisciplina, foi desenvolvido um check list onde estdo listados itens a
serem avaliados dentro da cozinha conforme cada um dos cinco sensos. CONCLUSAO:
Os resultados obtidos, com certeza, foram positivos. As cozinheiras do centro de
convivéncia se preocupados com a organizacgdo da cozinha, buscando dar sempre o lugar
correto aos utensilios, manter s6 que o € utilizado dentro da cozinha, com o senso de
higiene e saude, a limpeza da cozinha. Mas para que o 5’s ocorra corretamente ele deve
ser mantido continuo, isso resultara em uma unidade de alimentacdo e nutricdo de
qualidade.

Palavras-chaves: 5 sensos, organizagéo, disciplina
1. INTRODUCAO

Apo6s Segunda Guerra Mundial no Japdo, o pais foi marcado por problemas no
sistema produtivos ligados a seguranca no trabalho, limpeza, organizagdo, higiene e
disciplina. 1sso gerou a chamada crise da competitividade, entdo, foi necessaria uma

reestruturacdo para organizar as industrias e melhorar a producdo para ser compativel



com o mercado mundial. Este visava solucionar os problemas que levaram a crise, a partir
de 1950, surgiu o “5S”, a sigla de um programa desenvolvido e consolidado no Japéo,
caracterizando a base da Geréncia pela Qualidade Total (GQT). (LEONEL, 2011)

O Programa 5S auxilia na manutencdo de Qualidade, contribuindo para um
ambiente organizado, produtivo e melhorando a visdo do estabelecimento, bem como
transformando o modo que os funcionarios veem o local de trabalho tornando-o mais
eficaz. As etapas do Programa 5S séo: Senso de Utilizacdo (SEIRI); Senso de Ordenacéo
(SEITON); Senso de Limpeza (SEISO); Senso de Saude (SEIKETSU) e Senso de
Disciplina (SHITSUKE). Trazem consigo o trabalho em conjunto e a busca pela maior
produtividade e ganho, entretanto, a conscientizacdo de todos os envolvidos é primordial
para que todos os sensos sejam aplicados e executados dia a dia e, consequentemente 0s
resultados atingidos e o sucesso obtido. (PEREIRA et al, 2012)

Segundo Campos (1999), um Programa 5S visa mudar a maneira de pensar das
pessoas na dire¢cdo de um melhor comportamento, para toda a sua vida. O Programa 5S
ndo é somente um evento episodico de limpeza, mas uma nova maneira de conduzir a

empresa com ganhos efetivos de produtividade.

O presente artigo tem como objetivo implantar a ferramenta 5 sensos em uma
unidade de alimentacdo e nutricdo da cidade de Cascavel-Parana, proporcionando um
ambiente padronizado, organizado, com 0 minimo ou nenhum desperdicio e aumentar a

produtividade.

2. METODOLOGIA

Como primeiro passo para a implantagdo dos 5’s na cozinha do centro de convivéncia,
foi feito um treinamento com as cozinheiras falando sobre 0s 5 sensos e os beneficios de
sua implantacdo e préatica no dia-a-dia. A apresentacdo dos 5 sensos foi feita em slides
simples e fala simples. Entdo, no mesmo dia foi realizado a implantacdo efetiva dos 5
Sensos com a realizag¢do do “Dia D”. Foi realizado o “Dia D”, para que cada colaborador
pudesse avaliar suas reais necessidades no posto de trabalho e descartar tudo aquilo que

ndo seria de utilidade.

2.1 Seiri ou Senso de Utilizagao



Este Senso consiste em separar o que utilizamos do que ndo precisamos, ou seja, ter
somente 0 necessario, no momento necessario. (ECKERT, 2015) Com isso, fizemos a
eliminagdo do que néo era utilizado na cozinha, de alimentos vencidos que estavam na

prateleira e objetos que ndo era de uso na cozinha e deixamos s6 0 que era utilizado.
2.2 Seiton ou Senso de Organizacgéo

Este senso nos diz que cada coisa tem seu lugar e cada coisa devera estar em seu
lugar. (ECKERT, 2015) Os utensilios foram organizados em seus devidos lugares

respeitando a sequéncia logica de trabalho e suas etiquetas, facilidade de uso e manuseio.
2.3 Seisou ou Senso de Limpeza

Senso de limpeza mostra a importancia de manter o ambiente limpo. Para isto, o
principal é ndo sujar. Uma limpeza bem implantada é o primeiro passo para a certificacao
da organizagcdo em normas especializadas do ramo. (ECKERT, 2015) Foi feito um fala

com as cozinheiras explicando a importancia de se manter tudo limpo e organizado.
2.4 Seiketsu ou Senso de Saude

O Senso de Saude nos traz a importancia em manter a higiene e um local de
trabalho visualmente sob controle, partindo do principio do estabelecimento de controles
gue garantam todos os demais sensos. (ECKERT, 2015)

2.5 Shitsuke ou Senso de Autodisciplina

Esse senso diz respeito a importancia de se ter colaboradores comprometidos,
cumprindo severas normas éticas, taticas e com progressos continuos a nivel particular e
coletivo. (ECKERT, 2015) Ocorreu a aplicacdo de um check list para a comprovacdo de

que tudo estava sendo seguido.
2. RESULTADOS E DISCUSSOES

A cozinha do Centro de Convivéncia ja tem uma organizacdo que foi feita pelos
estagiarios anteriores, entdo apenas tivemos que orientar melhor as funcionarias. Partindo
do principio, a aplicacdo do senso da utilizacdo, foi observado a otimizag¢do do uso do
espaco. Na dispensa foram encontrados alguns alimentos que estavam vencidos, ou que

ndo eram utilizados. Foram etiquetados e arrumados conforme data de validade e



utilizacdo. Nos balcdes continham alguns equipamentos e objetos que estavam fora do

lugar, entdo foi tirado tudo o que néo era utilizado, e guardados em seus devidos lugares.

Quanto ao senso de organizacéo, foram etiquetados todos os temperos, produtos
abertos, resfriados e congelados, com identificagcdo, data de abertura e data de validade.
Foram organizados os armarios conforme as etiquetas que ja existiam no local, também
foram organizadas a dispensa conforme tipos de alimentos, datas de validade e ordem de

uso.

O centro de convivéncia ja tem uma rotina de limpeza, ¢ feita todas as tercas e
quintas-feiras e mantidos em dias de semanas, mas foi reforcada a importancia de se
manter a cozinha arrumada, limpa e organizada durante a manipulagéo, para que assim

tenham um ambiente de trabalho mais agradavel e sem riscos de acidentes.

No senso de saude, foi reforgado o uso de uniformes limpos, uso de EPI’S, saude
do manipulador, higiene do manipulador. Isso aproximou mais os colaboradores no

sentido de manter o ambiente de trabalho melhor para todos.

No senso de autodisciplina, foi desenvolvido um check list onde estdo listados
itens a serem avaliados dentro da cozinha conforme cada um dos cinco sensos do
programa, onde esses itens foram qualificados de 1,0 & 4,0 sendo 1,0 ruim e 4,0 6timo.
No final de cada senso, foi feita a somatdéria e média da pontuacdo para melhor
visualizacao dos resultados. Ao final do check list também foi feito a média da pontuacdo
para assim saber se a cozinha estd mesmo organizada. A média final do local foi de 3,8

sendo 4,0 a pontuacdo maxima.
3. CONCLUSAO

A implantacdo do Programa 5S ndo € uma tarefa facil, visto este atua diretamente
com a mudanca de cultura e com 0 modo em que cada colaborador deve passar a perceber
suas atividades. E necessario que cada colaborador tenha uma visao holistica do processo,

compreendendo todo o entorno ao seu trabalho.

Os resultados obtidos, com certeza, foram positivos. As cozinheiras do centro de
convivéncia se preocupados com a organizacdo da cozinha, buscando dar sempre o lugar
correto aos utensilios, manter s6 que o € utilizado dentro da cozinha, com o senso de

higiene e saude, a limpeza da cozinha. Mas para que o 5’s ocorra corretamente ele deve



ser mantido continuo, isso resultara em uma unidade de alimentacdo e nutricdo de

qualidade.
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