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O programa 5S, criado no Japdo, € uma ferramenta de gestdo para padrBes de qualidade, que
abrange 5 principios, sendo estes: senso de utilizacdo, de organizacao, de limpeza, de salde e
de autodisciplina. Com isso, otimiza tempo, recursos e melhora o ambiente de forma ampla,
preparando 0 mesmo para o trabalho em equipe. Por possuir uma metodologia simples e barata,
pode ser aplicado em qualquer porte de servico de alimentacdo. Esse instrumento de qualidade
apresenta inimeros beneficios, como a organizacédo e fluidez do local de trabalho, satisfacdo
dos colaboradores e gestores, maior desempenho no servico e menor desperdicio de insumos.
Visto isso, foi aplicada a ferramenta 5S em uma “Hamburgueria” da regido leste de Porto Velho,
Rondénia, a fim de promover melhoria das boas praticas de manipulacdo dos alimentos e,
consequentemente, a oferta de alimentos mais seguros aos clientes. Inicialmente, foi realizada
a sensibilizacdo sobre a metodologia 5S para o responsavel legal e 5 colaboradores, por meio
de visitas técnicas e capacitacdo dialogada com a equipe, abordando os temas de higiene
pessoal, higienizacdo das méaos, contaminantes alimentares, Doengas Transmitidas por
Alimentos (DTA) e manipulagdo dos alimentos. Posteriormente, foi aplicado um checklist de

verificacdo das Boas Praticas (VEIROS et al., 2007) para estabelecer as condigdes higiénico-
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sanitérias das instalagdes fisicas e ambientes, manipuladores de alimentos, equipamentos e
utensilios, recepgdo e armazenamento, preparacgdo, copa e distribuicdo e controle de qualidade.
O servico foi classificado quanto as boas praticas conforme Sacool et al., 2006 e, a partir disso,
elaborou-se um plano de a¢do para estabelecer as melhorias das ndo conformidades observadas.
Além disso, foram selecionados artigos cientificos, tendo como descritor de busca: Servigos de
Alimentacdo e Programa 5S no Google Academic, em revistas e periodicos. A equipe de
colaboradores aceitou a implementacao da ferramenta e pdde evidenciar a desorganizacdo do
ambiente fisico relacionada a falta de limpeza, organizacdo e armazenamento inadequado de
utensilios como pontos criticos de melhoria. J& a partir do checklist, foi constatado que do total
de 41 itens observados, 1 nédo se aplicava, sendo avaliados 40 itens; destes, 32,5% estavam
conformes e 67,5% estavam ndo conformes, resultando na classificacdo do servico de
alimentacdo no grupo 3 (0% a 50% de atendimento dos itens), segundo Sacool et al., 2006.
Quanto a classificacdo de cada bloco avaliado, foi observado na inspecdo da edificacdo,
instalagdo, equipamentos, mdveis e utensilios, inadequacGes como a presenca de fluxo
desordenado e com cruzamentos; auséncia de revestimento liso e impermeavel nas paredes,
pisos e tetos; portas e janelas ndo ajustadas aos batentes; objetos em desuso no ambiente de
manipulacdo; instalacdes elétricas ndo embutidas e desprotegidas e; falta de higienizacdo das
areas de manipulagdo ap6s o término do trabalho, totalizando em 14,3% de conformidade aos
itens e 85,7% de ndo conformidade. Em relacdo ao controle integrado de vetores e pragas,
observou-se a falta de medidas de controle e a presenca das pragas e vetores urbanos na area de
producéo, correspondendo a 100% de ndo conformidades. Na avaliagédo do abastecimento de
agua, foi verificado como conforme o uso exclusivamente de agua potavel e de gelo fabricado
com &gua potével e a presenca de registro de higienizacdo do reservatorio a cada 6 meses,
culminando em 100% de conformidade. Sobre a analise dos manipuladores, foi constatada a

auséncia de anseios pessoais, uniformes, locais para armazenamento das roupas e objetos e falta



“f4° ProPPEXII | SAOLUCAS | AP (&) EMAUE

7> MOSTRA DE
INOVACAO E

TECNOLOGIA SAO LUCAS

de treinamento em boas praticas, corroborando em 50% de atendimento aos itens e 50% de ndo
atendimento. J& no bloco das matérias-primas, preparacdo dos alimentos e exposi¢cdo ao
consumo dos alimentos preparados, analisou-se ndo conformidades como o armazenamento
inadequado dos produtos alimenticios; falta de identificacdo dos produtos ndo usados em sua
totalidade; Oleos e gorduras com alteragdes quimicas e espuma; ndo efetuacdo de
descongelamento sob refrigeracao e; falta de organizacdo e higienizacdo da area de exposicao
das preparacOes, apresentando 33,3% de itens adequados e 66,7% inadequados. As nao
conformidades foram tracadas no plano de acéo e as melhorias foram baseadas na ferramenta
de gestdo 5S com a implantacdo dos sensos de utilizacdo, organizacéo, limpeza e salde, através
de higienizagdo e organizacdo do ambiente fisico, bem como o senso de autodisciplina dos
colaboradores, com o comprometimento da equipe nas atividades técnicas, éticas e pessoais, a
fim de estabelecer condi¢des higiénico-sanitarias e seguranca dos alimentos produzidos. Tais
dados, apontam a eficcia da aplicacdo do checklist de verificacdo das boas praticas e da
ferramenta de gestdo 5S na identificacdo dos pontos de melhorias higiénico-sanitarias e
construcdo de um plano de acdo assertivo, visando a regularizacdo sanitaria, qualidade e
seguranca alimentar. Contudo, é necessario que 0s principios da ferramenta 5S sejam
executados cotidianamente por todos os colaboradores, para a continuacdo da eficiéncia dos
processos e, concomitantemente, da reducdo de desperdicios, visando a qualidade de produtos

e servicos, além da adequacdo as normas vigentes.
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