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O arranjo fisico de um processo produtivo se refere ao posicionamento
das instalacbes, maquinas, equipamentos e pessoas, de forma a
aumentar a produtividade, bem como reduzir custos, riscos,
movimentacoes e esforcos. A adequacao do arranjo fisico, baseada nas
variaveis de volume e variedade, afeta o fluxo de producéo, os custos e
a eficacia geral da empresa. Atraves do referencial tedrico em alguns
autores da area, o presente trabalho buscou analisar a estrutura fisica,
movimentacdo e alocacdo de pessoas em um Restaurante
Universitario, com o objetivo de identificar as problematicas
relacionadas ao layout do local, suas principais deficiéncias e pontos
fracos que interferem diretamente no seu funcionamento. Os
procedimentos metodoldgicos utilizados incluem uma abordagem
qualitativa, através do método de estudo de caso instrumental, com
coleta de dados realizada mediante visita técnica ao Restaurante
Universitario estudado, em que foram reforcadas as teorias
apresentadas.  Observadas as caracteristicas do local, foram
encontrados os seguintes tipos de arranjo fisico aplicados: celular -
agrupamento de nucleos de producdo individualizados e que se
relacionam com outras células - por produto - em que os clientes
seguem o fluxo regular voltado ao produto - e por processo - com 0S
processos semelhantes ou complementares dispostos em sequéncia
para facilitar o fluxo de producdo. Percebeu-se, porém, que o
Restaurante Universitario estudado opera além das suas capacidades,
com o funcionamento afetado por pontos de gargalo, encontrando
dificuldades quanto a vazéo e o fluxo de pessoas no saldo, além de um
fluxo interno inadequado na &rea da cozinha, ndo atingindo seus
objetivos. Detectadas as deficiéncias pertinentes ao arranjo fisico
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local, foram apontadas formas de contornar os problemas: através de
melhorias imediatas, com a utilizacao de recursos disponiveis e menor
impacto financeiro, e com efeito paliativo e reflexos apenas no curto
prazo; e melhorias de grande impacto, as quais sdo mais eficazes no
longo prazo, embora demandem maiores investimentos e esforgos. As
primeiras consistem em uma reorganizacdo do espaco, com uma
disposicdo de seus processos mais adequada, e a aplicagdo do
programa 10S, para melhorar a qualidade de organizacdo da cozinha.
As (ltimas incluem ampliagédo do saldo e da cozinha, acompanhada da
otimizacdo do ambiente e do espaco funcional, bem como aquisi¢éo de
equipamentos; com o objetivo de abarcar a maior demanda com fluxo
desafogado e oferecer seus produtos e servicos com qualidade. A
reorganizagao proposta, no entanto, ndo visa a modificagdo dos tipos
basicos de arranjo f
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1. Introducéo

O arranjo fisico de um processo produtivo € o determinante do fluxo das operagdes, no
sentido em que ordena o posicionamento das instalagcbes, maquinas, equipamentos e pessoas.
Segundo Slack, Chambers e Johnston (2002, p. 201), o arranjo afeta o fluxo e,
consequentemente, afeta os custos e a eficacia geral da empresa.

D’Agostini et al. (2014) explica que o posicionamento dos recursos depende principalmente
de duas variaveis, a saber, volume e variedade. Esclarece também as vantagens de um arranjo
fisico adequado, os quais se traduzem no aumento de produtividade e na reducdo de custos, dos
riscos e da movimentacdo e esforcos, o que gera um diferencial competitivo para a organizacao
(D’AGOSTINI et al., 2014).

Christensen (2007) apud D’Agostini et al. (2014 p. 378) descreve que o objetivo do
arranjo fisico ¢ “um melhor aproveitamento dos espacos existentes, proporcionando um fluxo de
comunicacdo entre as unidades organizacionais”. Desse modo, a decisdo acerca do
posicionamento correto do arranjo fisico de um processo produtivo é de fundamental
importancia, pois envolve diversos aspectos ndo apenas operacionais, 0s quais determinam o
sucesso ou fracasso de uma empresa. Mudancas ou rearranjos sdo, frequentemente, dificeis e de
longa duracdo, provocando interrupgdes no funcionamento; além de que um posicionamento
errado pode prejudicar o fluxo e gerar estoques de materiais desnecessarios, atrasos no
processamento, perdas na producdo, altos custos e insatisfacdo dos clientes (SLACK;
CHAMBERS; JOHNSTON, 2002).

O estudo a seguir trata de um Restaurante Universitario que atualmente tem operado
acima do limite de sua capacidade produtiva; possuindo, ainda, deficiéncias em seu layout que
interferem diretamente no seu bom funcionamento. Através da anélise de sua estrutura fisica e de
movimentacdo e alocacdo de pessoas, se busca compreender como essas variantes tém
influenciado na eficiéncia do local e afetado seu funcionamento, e quais fatores podem ser
ajustados e adaptados para otimizacdo do ambiente.

Dessa forma, o objetivo desse artigo é identificar as principais probleméticas envolvidas
no arranjo fisico do local, compreendendo suas principais deficiéncias e pontos fracos, bem
como através dessa analise promover a sugestdo de melhorias e alteraces a luz do referencial
tedrico. Para tanto, com base na fundamentacdo teorica e nos procedimentos Metodoldgicos
utilizados, ele tem seus resultados divididos nas seguintes sec¢des: o arranjo fisico do Restaurante

Universitario, sugestdes de melhoria e consideragdes finais.
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2. Fundamentacao Tedrica

Para que um arranjo fisico seja acertado, é necessario que a sua projecao inicie a partir
dos objetivos estratégicos da producdo, seguindo em diversas etapas: a selecdo do tipo de
processo, do arranjo fisico basico e, por ultimo, do projeto detalhado do arranjo fisico (SLACK;
CHAMBERS; JOHNSTON, 2002), conforme Figura 1.

Figura 1 - A decisédo de arranjo fisico

Volume e
Variedade Processo por projeto Processo continuo
Decisdo 01 Processo jobbing Servigos profissionais
Tipo de Processo Processoem lotes Loja de servigos

Processoemmassa Servigos emmassa
]

Objetivos de
desempenho l
estratégicos

Decisdo 02 Arranjo fisico posicional

Tipobasico de | —3 Arranjofisico por processo
arranjo fisico

Arranjofisico celular

Arranjofisico por produto
|

4
Decisdo 03 Posigdo fisica de
Projeto detalhado 3 todos os recursos de
de arranjo fisico transformagdo

Fluxos de recursos
transformados pela
produgio

Fonte: Adpatado de Slack; Chambers; Jonhston (2002, p. 202)

A primeira etapa consiste na escolha entre os tipos de processo, 0S quais S&0: processo
por projeto, jobbing, processo em lotes, em massa ou processo continuo, conforme definicdo de
Slack, Chambers e Johnston (2002). O primeiro se trata de um processo voltado a producao de
elementos Unicos, geralmente complexos e que correspondem a um grande valor unitario, sendo
caracterizado, portanto, por uma producdo de baixo volume e alta variedade. Os recursos de
transformac&o, nesse tipo de processo, sdo levados até o produto que estd em construcdo, sendo
necessaria, dessa maneira, intensa flexibilidade nas operagdes.

Ja no processo de jobbing a producdo ocorre em uma quantidade especifica de um
produto, sendo ainda um processo de alta variedade e baixo volume. Segundo Slack, Chambers e

Johnston (2002), os produtos do jobbing compartilham os recursos de operagdo com diversos
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outros, pois processam uma série de produtos, mesmo que com exigéncias diferentes pelas

necessidades especificas a cada tipo de produto. Esse tipo de processo requer, ainda, bastante
flexibilidade nas operacGes.

No processo em lotes o grau de variedade é menor do que no jobbing, e o volume é mais
elevado. A operacdo desse tipo de processo € relativamente repetitiva, com a producéo de itens
similares agrupados em partes. As atividades da operagdo ndo necessitam de tanta flexibilidade,
mas sdo divididas em séries que, progressivamente, compdem o produto (SLACK;
CHAMBERS; JOHNSTON, 2002).

O processo em massa se concentra na produgdo em alto volume e quase nenhuma
variedade, isto é, conforme Slack, Chambers e Johnston (2002), as variantes do produto nao
afetam o processo basico de producdo. As atividades de operacdo sdo sequenciais e bastante
repetitivas.

Por ultimo, o processo continuo opera em volumes ainda mais altos e variedade bem mais
baixa, segundo descrito por Slack, Chambers e Johnston (2002): “as vezes sdo literalmente
continuos no sentido de que os produtos sdo inseparaveis, e produzidos em um fluxo
ininterrupto”. Nesse tipo de processo a producdo é continuada e as atividades operacionais sao
inflexiveis devido a atencdo na previsibilidade e regularidade do fluxo, que é altamente
padronizado.

A fase seguinte, da selecdo do arranjo fisico basico, é, segundo Slack, Chambers e
Johnston (2002), a forma geral do arranjo de recursos produtivos, e deriva de quatro tipos
basicos: posicional, aquele em que o produto transformado ndo se movimenta, mas sim 0s
agentes transformadores - pessoas e maquinario; por processo, em que processos semelhantes ou
complementares sdo dispostos em sequéncia para facilitar o fluxo de producédo; celular, que
permite 0 agrupamento de nucleos de producdo organizados individualmente - por qualquer um
dos demais arranjos fisicos - e que se relacionam com outras células; e por produto, em que 0s
agentes transformadores ou os clientes seguem um fluxo regular, de facil interpretacdo e
controle.(SLACK; CHAMBERS; JOHNSTON, 2002).

Conforme serd detalhado nas préximas secdes do presente estudo, os tipos basicos de
arranjo fisico encontrados no Restaurante Universitario em questdo sao: o arranjo celular; arranjo
por processo e arranjo por produto, cabendo, portanto, uma explanagdo mais especifica desses
trés tipos béasicos dentre os conceituados pelos autores citados.

Primeiramente, o arranjo fisico celular consiste na disposicdo das maquinas e

equipamentos agrupados em secOes separadas para atender atribui¢es particulares dentro do
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processo geral. Geralmente, uma célula especifica atua em operacdes similares. Conforme

descreve Slack, Chambers e Johnston (2002), os recursos a serem transformados entram na

operacdo em uma parte especifica (uma célula) onde encontram os recursos transformadores

necessarios a atender uma necessidade imediata de processamento. Apos terem passado por uma

célula, os recursos a serem transformados podem prosseguir para outra célula. A finalidade da
divisdo do processo em células é organizar um fluxo complexo em etapas setorizadas.

No arranjo fisico por produto, por sua vez, a disposi¢cdo das maquinas e equipamentos
(recursos transformadores) € organizada em uma sequéncia de atividades que orientam o roteiro
do produto, sendo adaptada da forma mais conveniente a este. Para Moura (2008, p.114) “o
layout por produto é indicado no caso de instalagcdes que produzem pequeno numero de itens, em
grande quantidade”. Conforme Ferreira, Avegliano e Gonzaga (2011), as estacdes de trabalho
obedecem a ordem de processamento, em que as maquinas e equipamentos se mantém fixos,
enguanto o material a ser transformado se move seguindo as tarefas. Este tipo de arranjo deixa o
fluxo muito claro e facil de controlar; os processos sdo dispostos na ordem requerida pelos
produtos, de forma que fluem pelas etapas de forma previsivel (SLACK; CHAMBERS;
JOHNSTON, 2002).

O arranjo fisico por processo, por fim, segundo Garcia (2002) apud Ferreira, Avegliano e
Gonzaga (2011, p. 39) ocorre quando operacdes similares sdo reunidas no mesmo ambiente.
Refere-se a um processo descontinuo em que material € movimentado por secdes especializadas;
e 0S recursos, tais como funcionarios e equipamentos, sdo organizados em torno do processo.
Esse arranjo, dessa forma, propicia uma maior facilidade na disponibilidade e na reposicdo dos
produtos, ja que setores parecidos permanecerao aproximados.

Na préxima secdo sera apresentada a metodologia com a qual foram coletados e tratados
o0s dados e informaces para o presente estudo.

3. Procedimentos Metodoldgicos

Para a consecucdo dos objetivos definidos, foi empregado, sob a abordagem qualitativa, o
método do estudo de caso, uma vez que este procedimento € bastante eficiente na observacdo da
realidade em comparagdo aos estudos teoricos. Laville e Dionne (1999) destacam a
funcionalidade primeira do estudo de caso em identificar aspectos especificos de um objeto de

estudo e, na maioria das vezes, Unico. Caracteristica esta que se aplica ao trabalho desenvolvido.
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Existem, no entanto, criticas quanto a aplicacdo desse método em casos ndo
generalizaveis ou de generalizagdo limitada. Sobre isso, Laville e Dionne (1999) argumentam
que o interesse do estudo de caso ndo € concentrado na generalizagdo ou no desenvolvimento de
padrdes universais, mas sim na possibilidade de aprofundamento de um conhecimento ja
estruturado.

Neste contexto, é resgatada a classificacdo de Stake (2000) em que o estudo de caso pode
ser elaborado de acordo com trés perspectivas distintas adotadas pelo pesquisador, séo elas: o
estudo de caso intrinseco, onde ha o envolvimento indissociavel entre pesquisador e objeto; o
estudo de caso coletivo, o qual leva em consideracdo para fins analiticos mais de um caso
distinto; e o estudo de caso instrumental, que, em concordancia com o ponto de vista de Laville e
Dionne (1999), serve de auxilio a compreensdo de conceitos e conhecimentos ja amplamente
observados. Foi o estudo de caso instrumental 0 empregado para esta pesquisa, pois mostra sua
aplicabilidade, permitindo o refor¢co ou a contestacdo de teorias ja estudadas.

Em relacdo a efetividade e correta aplicacdo do estudo de caso, sdo observados fatores
importantes para a realizacdo de tal pesquisa, como: a distingéo entre o fendmeno estudado e o
contexto em que se insere; a coleta apropriada de resultados, indicativo da relevancia e do
empenho do pesquisador no caso estudado; e a correta mensuracéo dos recursos empregados no
estudo (GOMES, 2008).

Para a coleta de dados foi realizada uma visita técnica ao Restaurante Universitario
estudado. Sendo essa visita guiada por um membro da administracdo do estabelecimento. Os

resultados obtidos e a discussdo tedrica estdo detalhados na secdo a seguir.

4. Resultados e Discussao

Nesta secdo sdo discutidas as caracteristicas observadas no Restaurante Universitario

estudado e quais aspectos tedricos sdo aplicaveis a esse caso.

4.1. O Arranjo Fisico do Restaurante Universitario

O Restaurante Universitario estudado é atualmente gerido por uma empresa especializada
em restaurantes industriais e tem uma capacidade de producdo de 500 refeigdes diarias, embora
hoje em dia atue acima do triplo de sua sua capacidade. O aumento crescente da demanda veio
acompanhado de uma ligeira ampliacdo do saldo, com a incluséo de um espaco antes reservado a

um restaurante self service independente. Essa alteragcéo de layout, no entanto, ndo conseguiu
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suprir as novas necessidades do local, tdo pouco modificou as instalacdes da cozinha, de modo
que o restaurante tem seu funcionamento afetado por pontos de gargalo e opera com dificuldades

evidentes. A figura 2, mostra a atual organizago fisica do RU.

Figura 2 - Planta baixa do Restaurante Universitario (imagem ilustrativa, fora de escala)
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Fonte: Dados da Pesquisa (2015)

Sobre o arranjo fisico do Restaurante, é destacada a utilizacdo de um arranjo misto, em
gue se observam os arranjos celular, por produto e por processo. O arranjo celular acontece na
area designada para a comida vegetariana, pratos especiais € do tipo “dieta” (pequena area
superior a direita na Figura 2); o arranjo por processo se dd na maior facilidade de
disponibilidade e reposicdo dos produtos (areas destacadas com o nimero 12 na Figura 2; ver
detalhadamente na Figura 4), se mantidos agrupados, e alguns setores como carnes e vegetais,
necessitam de gabinetes refrigerados ou aquecidos - o0 setor de recepcdo e pagamento também
atua por processo (“entrada”, na Figura 2). Nos balcdes do Restaurante é empregado, de forma
pouco eficiente, 0 arranjo por produto, em que 0s consumidores deveriam ser guiados por um
encadeamento de processos complementares e, assim manter um fluxo constante e intuitivo de
atividades (SLACK; CHAMBERS; JOHNSTON, 2002): entrada no ambiente, utilizacdo do
lavabo, retirada da bandeja, composicéo do prato, retirada do refresco, escolha da mesa, consumo
efetivo, devolucdo da bandeja e saida (Figura 3). Porém, por motivos de limitacéo e disposi¢do

do ambiente fisico, esse fluxo ocorre de modo disfuncional.

Figura 3 - Sequéncia de fluxos no refeitdrio
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Entrada Distribuigdo e Pn:-cura Devolugao Sgét'isa
Usuanos Autosservigo Iugares bande]as Usuarios

Fonte: Adaptado de Ferreira, Avegliano, Gonzaga (2011, p.41).

A cozinha também representa um ponto critico de gargalos e problemas de fluxo de
pessoas, nesse caso os funcionarios. Na Figura 4, estd representada a cozinha do Restaurante

Universitario.

Figura 4 - Planta baixa da cozinha do Restaurante Universitario (imagem ilustrativa, fora de escala)
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Fonte: Dados da Pesquisa (2015)

Nesta representacdo, a numeracdo segue a ordem crescente desde o recebimento dos
insumos até a entrega das refeicGes. Neste sentido, é possivel notar que a organizagdo estrutural
do local, compromete o fluxo de funcionarios e a distribuicdo dos materiais, dificultando a
organizacdo dos processos.

Em resumo, os pontos criticos do Restaurante Universitario, se baseiam especialmente

quanto a vazdo e o fluxo de pessoas, no momento da compra das senhas e também no que diz
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respeito a movimentacdo dos fluxos internos, com a ma adequacao e disposicdo das areas de
entrada, distribuicdo e auto-servigo, procura de lugares, devolugéo de bandejas e saida.

Para compra das senhas, o local possui venda e entrada Unica, sendo gerido por apenas
um atendente, o que resulta na formacdo de uma longa e demorada fila, mesmo em momentos
em que o restaurante tem seu fluxo interino livre. A méa alocagédo da estrutura fisica interior por
sua vez, contribui para formacdo de filas mal estruturadas dentro do espaco, dificultando o
transito dos clientes e ampliando as chances de acidentes. Numa das areas de entrega de
bandejas, por exemplo, como o espaco é pequeno para a quantidade de usuarios, uma fila que
intercepta o corredor do restaurante é formada, e acaba se chocando com os entrantes do local.
Enquanto na area de devolucéo das bandejas, o fluxo de pessoas acaba se fundindo com a fila de
um dos balcGes de alimentos, tornando a circulagdo bastante complicada no local.

A disposicdo das maquinas de sucos ¢é outro ponto formador de filas mal estruturadas no
ja saturado ambiente do restaurante. Ao todo, o local conta com seis maquinas: duas proximas a
entrada, por tras do lavabo e ao lado das mesas e outras quatro localizadas no outro ambiente do
restaurante, responsavel principalmente pelos balcGes da opgéo vegetariana e do fast grill. Duas
dessas maquinas ofertam suco sem aglcar. As maquinas que servem suco dietético se encontram
bem localizadas e um pouco distante das mesas, de forma que ndo atrapalham o fluxo dos
consumidores pelo restaurante. Entretanto, as outras maquinas estdo dispostas muito proximas as
mesas e embora as filas formadas durem pouco tempo, por ser ao lado das mesas geram entraves
na circulacdo dos clientes. Os balcbes com as opgdes vegetariana e fast grill atuam de forma
limitada, através de uma lista na qual os consumidores deixam seus nomes no dia anterior e vdo
se servir no dia seguinte. As filas formadas costumam ser curtas e rapidas, contribuindo pouco
para a entropia do restaurante.

Observa-se dessa forma, que independente de exceder sua capacidade produtiva, o layout
do restaurante ndo segue uma ordem logica de producéo, carecendo de melhorias tanto, através
da melhor alocacdo de suas instalagdes fisicas; quanto reformatérias, jA que atualmente sua
disposigdo gera margem ndo somente para gargalos, mas contribui para a falta de eficiéncia do

ambiente.

4.2. Sugestdes de Melhoria

E importante iniciar o estudo sobre o Restaurante Universitario tratando da sua

capacidade fisica, sua maior fragueza — a partir dela sera possivel compreender outros problemas
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do local, bem como oportunidades de melhoria. Neste sentido, sdo observadas duas formas de
contornar o problema: com melhorias imediatas, utilizando os recursos prontamente disponiveis
e gerando menor impacto financeiro; e as melhorias de grande impacto, que necessitam de
investimentos mais vultosos em reformas e reformulagéo do espaco.

O primeiro tipo de melhoria, pode ser aplicado de forma paliativa e tem reflexos no curto
prazo, porém pode logo se mostrar obsoleto. As melhorias do segundo tipo se mostram mais
eficazes no longo prazo, mesmo que representem maiores investimentos e grande esforco para
sua implantacé&o.

As subsecOes a seguir, tratam desses dois tipos de melhoria e como eles podem ser

adotados pelo Restaurante Universitario.

4.2.1. Melhorias Imediatas

Uma mudanga que pode melhorar a circulagdo de consumidores dentro do restaurante é a
reorganizacdo da disposicdo dos seus processos internos. Nessa situacdo, o layout do Restaurante
Universitario pode ser organizado de acordo com os produtos, ou seja, o fluxo de circulacdo dos
consumidores pode ser orientado pelas varias etapas do servigo. Outra sugestdo é a abertura das
portas de vidro do restaurante, permitindo a utilizacdo do corredor frontal, que hoje se encontra
inutilizado (Figura 5). Neste cenario sdo poucas as possibilidades de mudanca na cozinha sem a

realizacdo de reformas ou expansdes.

Figura 5 - Planta baixa do Restaurante Universitario com mudancas imediatas

(imagem ilustrativa, fora de escala)
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4.2.2. Melhorias de Grande Impacto

Num cenario mais favoravel a grandes mudancas, seria interessante a ampliacdo tanto do
saldo quanto a expansdo da cozinha, buscando compensar 0 aumento recente da demanda de
atendimento e promover ainda, uma operagdo que ndo atuasse no limite de sua capacidade de
producdo. No que se refere a cozinha, seu novo arranjo deverd privilegiar a otimizacdo do
ambiente, promovendo um espaco funcional e previamente estudado, evitando espacos
inoperantes, ou desarranjos produtivos. Sendo necessario também nesse caso, a criacdo de
espacos e compartimentos para armazenamento bem alocados e dentro de fluxos produtivos
adequados.

Ainda no arranjo da cozinha, é extremamente importante a aquisicdo de camaras frias
maiores, com a possibilidade de armazenagem correta de alimentos, e também de mais caldeiras
industriais, para desafogar a area de coccdo e promover o preparo mais rapido e eficiente dos
alimentos quentes. Assim, é possivel garantir maior facilidade no preparo dos pratos e maior
seguranca alimentar.

Sobre o saldo, sua ampliacdo devera vir combinada com a quebra das paredes que
atualmente dividem os ambientes e ndo tem fungdo pratica (rasuradas com um “x”’ vermelho na
Figura 6), e ainda a mudanca da entrada de usuérios para ponta esquerda do saldo, bem como do
lavabo (circulo vermelho na Figura 6), desafogando assim o centro do restaurante e liberando seu
fluxo de movimentacdo. Para tanto, embora a a ampliacdo do saldo seja de extrema relevancia,
ela s6 devera ocorrer mediante aumento da cozinha, de modo que seja ajustada a capacidade de
producdo do restaurante ao novo fluxo de pessoas que ele ira atender por vez. O outro lavabo,
localizado na sala ao lado também seria realocado, visando ser mais utilizado - amansando o
gargalo formado na entrada e uso quase Unico de apenas um lavatorio. Com a expansdo do
ambiente, as maquinas de suco também sofrerdo mudancas em sua localidade. Elas poderdo ficar

mais distantes das mesas, causando menos interrupg¢des no fluxo dos consumidores.

Figura 6 - Planta baixa do Restaurante Universitario com melhorias de grande impacto

(imagem ilustrativa, fora de escala)
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Além das ampliacbes sugeridas, visando o aumento da comodidade para 0s
consumidores, o0 restaurante também poderia buscar sua climatizacdo. Uma vez que o controle
da temperatura ambiental melhorard também o ambiente de trabalho dos funcionarios e
controlard a presenga de insetos como moscas, pernilongos e mosquitos.

5. Considerac6es Finais

O presente estudo teve como objetivos identificar as principais dificuldades no
funcionamento de um Restaurante Universitario, tendo como foco o seu arranjo fisico, e
apresentar sugestdes de melhorias com base nas argumentacgdes tedricas de autores da area de
gestdo administrativa de producdo.

Conforme apontado por Christensen (2007) apud D’Agostini et al. (2014 p. 378), o
objetivo do layout é a eficiéncia no uso do ambiente, de modo a proporcionar um fluxo de
comunicacgdo entre as unidades. O Restaurante Universitario ndo atinge esse objetivo com o
arranjo atual, sendo ndo somente carente de encadeamento logico das atividades e processos,
mas também um prejuizo no fluxo e desagrado dos consumidores.

Partindo do pressuposto que um arranjo fisico adequado permite a empresa uma
reducdo de custos, esforgos e riscos, e que lhe proporciona um aumento da produtividade e,
consequentemente, vantagem competitiva apoiada nesses aspectos, conforme D’Agostini et
al. (2014); e observado o funcionamento do Restaurante em estudo, conclui-se que o arranjo
inapropriado deste tem desfavorecido seu fluxo livre, devido a existéncia de varios pontos de
gargalo, o que impede que 0 ambiente comporte a demanda atual.

Dessa forma, as sugestdes oferecidas tanto para as melhorias imediatas, quanto para as

melhorias de grande impacto, visam compensar e retificar adversidades causadas pela
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operacdo atuante acima da capacidade. Para tanto, ndo é necessario a mudanca dos tipos
bésicos de arranjo fisico, mas sim a melhor adequagdo dos procedimentos existentes. Os
ganhos dessa reorganizagdo se traduzem em reducdo dos custos e dos esfor¢os, e em alivio no

fluxo e, finalmente, atendimento dos seus objetivos.
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