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Servicos, bem-estar e tecnologia:
Como a Bosch transformou sua cozinha.

Carla Cabral de Oliveira *
! Robert Bosch LTDA, carla.cabral@br.bosch.com

RESUMO

A Robert Bosch, através de seus valores e crencas, acredita que os colaboradores que se sentem bem no
seu ambiente de trabalho, atuam mais felizes contribuindo positivamente com os resultados da
organizacao.

Nesse contexto, o refeitorio da empresa, que serve cerca de 4000 refeicBes diarias e é o principal local de
interacdo e convivio comum dos colaboradores, merece toda atengéo!

Em um cenario onde a maioria das empresas de grande porte ja estava ha muito tempo com seus servi¢os
de alimentacdo completamente terceirizados, a Bosch decidiu seguir a mesma préatica de mercado.

Uma decisdo comum e previsivel, se ndo fosse por um detalhe: ndo bastava terceirizar, a empresa fazia
guestdo de entregar o que havia de melhor em estrutura, recursos e equipamentos para o0 parceiro que
prestaria o servico.

Essa preparacdo para a prestacdo de servicos foi dividida em 3 pilares, que serdo detalhados a seguir.

1 — Servicos: eficiéncia e produtividade nos servicos de coccdo, com base em infraestrutura e
equipamentos de ponta.

2- Bem-estar: melhoria do local/ambiente para as refei¢cbes: com foco no bem-estar e necessidades atuais
dos colaboradores.

3- Tecnologia: informagao em tempo real ao usudrio através de tecnologia e digitalizag&o.

Palavras-chave: servicos, bem-estar, cozinha, equipamentos, tecnologia.
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1. INTRODUCAO

A Robert Bosch, através de seus valores e crencas, acredita que os colaboradores que se sentem
bem no seu ambiente de trabalho, atuam mais felizes contribuindo positivamente com o0s
resultados da organizagéo.

Nesse contexto, o refeitorio da empresa, que serve cerca de 4000 refei¢des diarias e é o principal
local de interacdo e convivio comum dos colaboradores, merece toda atencao!

Ao longo dos seus 63 anos de site em Campinas, a Bosch ja aplicou diferentes modelos de
servigos para prover refeicdo de qualidade aos seus colaboradores. Foram muitos anos de
operacdo completamente prépria. Nos ultimos 20 anos aplicou-se o modelo hibrido, onde
compras de insumos e gestdo ficavam sob responsabilidade da Bosch e apenas a méo de obra era
terceirizada.

Em um cenario onde a maioria das empresas de grande porte ja estava ha muito tempo com o
servico de alimentacdo no modelo completamente terceirizado, a Bosch decidiu seguir a mesma
pratica de mercado.

Uma decisdo comum e previsivel, se ndo fosse por um detalhe. Nao bastava terceirizar, a empresa
fazia questdo de entregar o que havia de melhor em estrutura e recursos/equipamentos para o
parceiro que prestaria o servico.

O restaurante do site de Campinas da Bosch possui um espago de aproximadamente 4.200 m?
divididos entre area interna: recebimento de mercadorias, estoque, padaria, coccdo, camaras e
vestiarios para colaboradores da concessionaria de alimentacdo, além da area externa: os sales
para refeicdo e uso dos colaboradores. Toda a area foi devidamente preparada para a
terceirizacao.

Nosso foco aqui ndo é somente a mudanca fisica, mas o todo, o contexto geral da transformacao
que a Bosch fez para entregar ao prestador de servicos o melhor e mais moderno espaco, além
de recursos/maquinario para que ele pudesse se concentrar no seu “core”, no que faz de melhor:
a comida e o atendimento aos colaboradores!
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2. OBJETIVO DO TRABALHO

Este trabalho apresenta de forma resumida, a mudancga no restaurante que além de ser evidente
fisicamente nas instalagdes, no fluxo de pessoas e nos refeitorios com a troca de layout e
mobiliario, também contou com um qué de digitalizacdo, através de um sistema de lotagdo em
tempo real, além de investimento em equipamentos para cook & chill, multiwasher e outros,
potencializando assim o processo produtivo.

3. ETAPAS DO PROJETO

Para que qualquer prestadora de servigos possa entregar qualidade, com custo competitivo
alinhada as expectativas do contratante é necessario um contrato bem alinhado, bem como um
local adequado para a execucgéo do seu trabalho.

As modifica¢des tanto na parte interna do restaurante (cozinha) quanto no refeitorio (servigos aos
usuarios) foram divididas em temas e serdo apresentados detalhadamente a seguir.

Sdo elas:

3.1 Servicos: eficiéncia e produtividade nos servigos de coc¢do, com base em infraestrutura e
equipamentos de ponta

3.2. Bem-estar: melhoria do local/ambiente para as refeicdes: com foco no bem-estar e
necessidades

3.3. Tecnologia: informacdo em tempo real ao usuario através de tecnologia e digitalizacao.

3.1. Servicgos

Pensando em servicos, produtividade e qualidade, a Bosch viu como essencial o investimento em
novos e modernos equipamentos para a cozinha.

Foram adquiridos equipamentos que reduzem o consumo de agua e energia, possibilitam a
implantacdo do sistema cook and chill, permitindo assim um maior controle na producao e
eliminando sobras de alimentos.

Diversos utensilios utilizados na cozinha também foram renovados, como utensilios da
confeitaria e coccdo, proporcionando aos profissionais da cozinha um trabalho de forma segura,
ergondmica e com tudo que ha de mais moderno no mercado.

O ambiente interno da cozinha, incluindo o escritorio administrativo foi totalmente
disponibilizado para a concessionaria para a prestacdo de servico no modelo de gestdo total,
dando a eles liberdade na administracdo e gestdo da cozinha.

Mostramos aqui o0s principais equipamentos que foram adquiridos:
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3.1.1 Multiwasher

Foram adquiridas duas novas maquinas de lavar loucas (Multiwasher). Estes equipamentos
garantem uma lavagem eficiente com reducdo no consumo de agua, energia e sabdo gerando
assim menos impacto ambiental.

Foi realizado um estudo in loco antes da aquisicdo para célculo de reducdo com a troca das
maquinas antigas pela nova Multiwasher. Fica evidente a redugdo de recursos no processo,
principalmente a queda no consumo de agua. Fig. 01

Figura 01: Multiwasher e reducfes em comparacéo ao processo antes da aquisicdo
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3.1.2 Vario Cooking Control

Foram adquiridas dois novos VCCs (Vario Cooking Control).

Este equipamento realiza as fungdes de frigideiras basculantes, fogdes, caldeiras e fritadeiras.

A reducéo de espaco na cozinha com a utilizacdo do mesmo é de 30% em média.

O tempo de coccao é 4 vezes mais rapido e gera a reducdo de 40% no consumo de energia elétrica.
O equipamento ndo possui painéis quentes nas laterais trazendo assim mais seguranca aos
cozinheiros. Fig. 02

Figura 02: Vario Cooking Center
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3.1.3 Fornos Combinados

Foram adquiridos trés novos fornos inteligentes que possibilitam processos automaticos para
coccao de aves, bovinos, peixes e acompanhamentos.

O sistema inteligente que permite a coc¢do de mais de um tipo de alimento, ao mesmo tempo,
também é um diferencial do equipamento.

Esse equipamento é parte integrante do sistema de cook and chill. No momento do consumo, o
alimento retirado da cadmara € regenerado através desses fornos combinados, garantindo assim o
sabor e caracteristicas preservadas dos preparos. Fig. 03

Figura 03: Fornos Combinados
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3.1.4 Camara Fria

Para que o sistema de cook and chill pudesse ser implantado, a Bosch construiu uma camara fria
que conta com 32 m? dedicados exclusivamente para armazenar os alimentos apds o processo de
resfriamento.

O processo cook and chill significa cozinhar e congelar os alimentos. E fortemente utilizado no
mercado europeu por garantir um maior controle e facilidade na cozinha.

Os alimentos devem ser cozidos e em seguida colocados em equipamentos chamados resfriadores
que baixam rapidamente a temperatura garantindo assim a seguranca alimentar. Apos resfriado,
os alimentos sdo armazenados na camara fria e podem ser utilizados em até 5 dias. No momento
do consumo, o alimento retirado da camara é regenerado em fornos combinados, garantindo
assim o sabor e caracteristicas preservadas dos mesmos. Fig. 04
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Figura 04: Camara Fria
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3.1.5 Resfriadores

Como parte dos equipamentos no processo do cook and chill, os resfriadores possuem um papel
importante de baixar rapidamente a temperatura dos alimentos antes de serem armazenados na
camara fria.

A répida queda de temperatura permite que o alimento ndo sofra reagdes quimicas ou
proloferacdo de bacterias, garantindo assim a seguranca alimentar. Fig. 05

Figura 05: Resfriadores
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3.2. Bem-estar: Melhoria do Local/Ambiente para as Refei¢des

No inicio das operacdes do site em Campinas, o restaurante contava com 3 refeitorios, sendo que
um deles contava com servigo diferenciado e exclusivo para gerentes. Em um segundo momento,
a Bosch passou a contar com dois refeitérios que ofertavam opgdes diferentes de cardapio e por
estarem em espacos distintos acabavam segregando as pessoas.

Com o passar dos anos e a transformacgédo nos ambientes de trabalho, o restaurante também teve
que ser modificado seguindo as tendencias atuais de locais unificados que possibilitam maior
interacdo e bem-estar entre as pessoas.

Os refeitérios foram reformados e os saldes foram unificados com opcdes de cardapio
centralizadas em um Unico espaco, proporcionando assim a possibilidade de escolha de um
cardapio diferenciado a cada dia sem abrir mao da proximidade com os colegas de trabalho no
momento das refeigdes. Um espaco com micro-ondas foi disponibilizado para as pessoas que
preferem trazer sua prépria comida. Assim utilizam uma boa estrutura para aquecer seu alimento
e podem também se juntar aos colegas na hora da refeicéo.

A fig. 06 mostra a evolucédo dos refeitérios com o passar dos anos:

Figura 06: Evolucéo dos Refeitorios no site da Bosch Campinas
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A distribuicdo também ganhou novos mobiliérios, decoracdo e iluminacdo garantindo um
ambiente agradavel para realizacéo de refeicGes. Fig. 07

Figura 07: Antes e Depois da distribui¢do

Para o mobiliario do saldo, foram acrescentadas mesas, cadeiras e banquetas novas, trazendo
maior diversidade e conforto para os usuarios. Fig. 08

Figura 08: Novos Mobiliarios
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3.3 Tecnologia

Com a transformacgdo na infraestrutura, instalacbes e modelo de contrato, surgiu também a
pergunta se a comunicag¢do com 0s usuarios ndo deveria ser repensada e modernizada.

Nesse contexto, todos os topicos referentes a servicos de alimentacdo foram integrados em uma
Unica pagina, junto aos demais servicos de Facilities da planta. Fig. 09

Figura 09: Visdo geral menu de Servigos FCM na Intranet da Empresa

O departamento de Facility Management (FCM-Ca) é responsavel por administrar os bens iméveis da
unidade Campinas, garantindo sua funcionalidade e a preservagéo do patriménio, bem como prover
infraestrutura e servigos para atender as necessidades dos usuarios.
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Ainda com foco em comunicacdo e para que 0s colaboradores se sentissem parte da
transformacédo, houve um concurso para sugestdes de nomes para 0 novo restaurante. Todos 0s
colaboradores puderam participar enviando suas sugestdes e votando para definicdo dos trés
finalistas. Um comite composto pela direcéo da planta escolheu o nome: Espaco Gourmet.

O cardapio sempre esteve na intranet da empresa para quem quisesse consultar, mas, no
refeitdrio, o classico cardapio em papel ainda era utilizado.

Foram instaladas duas TVs na entrada do restaurante com os cardapios, que foram reformulados,
ficando mais intuitivos, amigaveis e permitindo que as pessoas localizem em que ilhas estdo cada
opcao. O cardapio também foi replicado para as TVs das areas de pausa das areas fabris. Outras
mensagens importantes e que devem alcancar todos os colaboradores também sdo replicadas
nessas TVs. Fig. 10
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Figura 10: Visdo das TVs na entrada do refeitdrio
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O sistema de pedidos de catering foi modernizado, integrado a plataforma mundial Bosch de
reservas de salas e eventos, ficando mais facil e padronizado para os requisitantes.

Servicos como recomendacdo de horarios para refeicdes por departamento para evitar
aglomeraces foram adicionados e disponibilizados aos colaboradores.

Sem davida o destaque foi para o Sistema Inteligente de Ocupacéo do restaurante.

A Bosch implementou uma solucdo tecnoldgica, desenvolvida pela planta Curitiba em conjunto
com a area de Facilities da planta Campinas, que permite obter em tempo real a taxa de ocupacao
do refeitorio.

Este sistema consiste na utilizacdo de cameras que processam 0s dados de imagem e geram
indicadores percentuais da taxa de ocupacao nos saldes.

Em tempos de pandemia, este sistema de consulta tem sido muito utilizado por permitir aos
usuarios do restaurante, verificar a ocupacao pelo computador antes de se dirigir ao mesmo,
possibilitando assim menos aglomeracédo e tempo de espera nas filas. Fig. 11

Figura 11: Sistema de Ocupacéo
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4. CONCLUSAO

A Bosch acredita em parcerias de sucesso, em parcerias bem feitas. Acredita que trabalhando
juntos, contratantes e contratadas podem prover servigos de qualidade e garantir a satisfacéo
dos usuérios, basta cada um fazer a sua parte!

Mostramos de forma breve como a Bosch Campinas vivenciou esse processo, se estruturou e
se modernizou, preparando seu refeitdrio para a terceirizacdo completa dos servigos de
alimentacéo.

A concessionaria parceira assumiu o restaurante da Bosch apartir de Janeiro/20.

O ano de 2020 foi de adequagdes e aprendizados com o modelo escolhido, para ambas as partes.
No meio desse processo tivemos a inesperada pandemia que trouxe com ela necessidades e
adequac0es especiais como desafios para todos.

A partir de 2021 o0 modelo de gestdo total pela concessionéria foi consolidado, sendo a empresa
terceirizada totalmente responsavel pela administracdo da cozinha e dos servigcos de
alimentacdo, utilizando a infraestrutura completa e moderna da Bosch Campinas, que agora
exerce seu papel de tomadora de servigos classica, com a certeza que os colaboradores
receberdo um atendimento e alimentagéo de qualidade!



