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Em virtude do aumento do número de alunos da Universidade Estadual de 

Santa Cruz - UESC, o restaurante central da universidade experimentou um 

sensível crescimento da sua demanda. Atualmente a UESC possui mais de 

6.800 alunos que podem usufruir dos serviços do restaurante. Até março de 

2014, o restaurante ofertava 450 almoços subsidiados por dia, a partir de 

abril de 2014 o restaurante passou a ofertar diariamente 900 almoços 

subsidiados. Esse aumento na oferta de refeições agravou alguns problemas 

anteriormente observados no restaurante, principalmente no que se refere a 

espera excessiva nas filas, fluxos inadequados de pessoas e dificuldades na 

dinâmica de reposição dos alimentos pelos funcionários. O presente artigo 

tem como objetivos identificar técnicas e ferramentas para o planejamento e 

gestão do layout nas organizações e propor um plano para otimizar o layout 

do restaurante universitário da UESC, com melhorias que beneficiem tanto os 

colaboradores, quanto os clientes. 
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1. Introdução 

O Restaurante Universitário da Universidade Estadual de Santa Cruz (UESC) é uma Unidade 

de Alimentação e Nutrição (UAN), que funciona sob regime de terceirização por licitação e 

está situada em Ilhéus-Bahia. Nos últimos anos o restaurante experimentou um crescimento 

na sua demanda, por conta do aumento do número de alunos na universidade. Em outubro de 

2014 a UESC possuía cerca de 6.800 alunos distribuídos em 41 cursos, diurnos e noturnos. 

Até o mês de março de 2014 o restaurante funcionava somente no turno diurno, servindo 450 

almoços/dia, de segunda à sexta-feira. A partir do mês de abril de 2014 uma nova empresa 

assumiu a gestão do restaurante, que passou a funcionar nos três turnos, servindo por dia 200 

cafés-da-manhã, 200 jantares e 900 almoços. 

O aumento na demanda do restaurante agravou alguns problemas, como tempo excessivo de 

espera nas filas, fluxos desorganizados de pessoas nas áreas de alimentação e demora de 

reposição dos alimentos. A limitação dos recursos financeiros disponíveis não permite, no 

momento, mudanças radicais na estrutura física do restaurante. Assim, a implementação de 

um arranjo físico otimizado indica ser uma forma viável para solucionar ou pelo menos 

amenizar os problemas encontrados. 

Sendo assim, os objetivos deste trabalho são, (1) identificar técnicas e ferramentas para o 

planejamento e gestão do layout nas organizações que sirvam às características de um 

restaurante, para então (2) tratar do arranjo físico do restaurante universitário da UESC e a sua 

dinâmica de funcionamento, principalmente no turno do almoço, ocasião em que a demanda é 

maior e os problemas decorrentes da deficiência da estrutura física e grande fluxo de pessoas 

ficam evidentes. 

Para tais propósitos, este trabalho realiza num primeiro momento um levantamento teórico 

acerca do conceito de Unidade de Alimentação e Nutrição (UAN), dos tipos e características 

dos arranjos físicos usualmente encontrados nestas unidades. Em seguida, são identificadas, 

organizadas e aplicadas técnicas e ferramentas para projetos e gestão de arranjos físicos, e 

finalmente são apresentados os resultados e a proposição de um novo layout otimizado para o 

restaurante. 
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2. Fundamentação teórica 

O Restaurante Universitário da UESC se enquadra no conceito de Unidade de Alimentação e 

Nutrição (UAN), que possui particularidades no desenvolvimento do seu arranjo físico. Os 

conceitos de UAN, arranjo físico e as principais características inerentes ao arranjo físico de 

uma UAN são apresentadas nesta sessão. 

 

2.1. Unidades de Alimentação e Nutrição 

As Unidades de Alimentação e Nutrição (UAN) são espaços voltados para preparação e 

fornecimento de refeições equilibradas em nutrientes, segundo o perfil dos clientes 

(LANZILLOTTI et al., 2004). O objetivo primário de uma UAN é servir refeições saudáveis 

do ponto de vista nutricional e seguras do ponto de vista higiênico sanitário (TRANCOSO; 

TOMASIAK, 2004). 

Basicamente uma UAN deve possuir em sua estrutura física áreas destinadas para: 

recebimento e estocagem; preparo e cocção dos alimentos; distribuição dos clientes; 

higienização dos utensílios; e Anexos (Administração, Vestiários, Áreas técnicas, etc.) 

(ABREU et al., 2007; MEZOMO, 2002).  

Um planejamento adequado de uma UAN faz com que os seus espaços físicos sejam 

aproveitados de forma eficiente, aumentando a capacidade de ocupação, evitando fluxos 

desorganizados de pessoas nas áreas destinadas a alimentação, cruzamentos desnecessários de 

gêneros alimentícios e funcionários, má utilização e localização desapropriada de 

equipamentos, falta de ventilação nos ambientes e consequente desconforto dos clientes, etc. 

(TEIXEIRA et al., 2004). 

 

2.2. Arranjos Físicos 

Arranjo físico é o planejamento da localização de todas as máquinas, utilidades, estações de 

trabalho, áreas de atendimento ao cliente, áreas de armazenamento de materiais, corredores, 

banheiros, refeitórios, bebedouros, divisórias internas e escritórios, e, ainda, a definição dos 

padrões de fluxo de materiais e de pessoas que circulam no prédio (GAITHER; FRAZIER, 

2001). 
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Um arranjo físico inadequado pode gerar altos custos, produzindo fluxos imprevisíveis, filas 

excessivas de clientes, inflexibilidade nas operações, condições insalubres para os 

funcionários, entre outros problemas que levam a perdas, desperdícios e elevação dos custos 

(SLACK et al., 2009). 

A concepção do arranjo físico deve ser baseada em fatores como: o tamanho das instalações 

físicas; os fluxos de materiais, informações e pessoas; necessidade de estocagem; perspectiva 

de ampliação futura; questões ergonômicas e segurança das pessoas; leis trabalhistas, entre 

outros fatores. Essas características normalmente derivam do tipo de processo em vigor na 

operação. Exemplos de tipos de processo são os processos por projeto, por jobbing, em 

lotes/batelada, em massa e processos contínuos.  

A partir do tipo de processo implementado na operação, um modelo de arranjo físico é 

determinado. Segundo Fernandes e Godinho Filho (2010), Tubino (2009) e Slack et al. 

(2009), existem diversos modelos de arranjos físicos, mas a maioria deriva de quatro tipos 

básicos: (1) O Arranjo Físico de Processo ou por Função é aquele em que equipamentos e 

máquinas similares ou idênticos são agrupados, de maneira a otimizar sua localização relativa, 

onde uma peça sendo trabalhada passa de área em área; (2) Arranjo Físico de Produto é 

aquele em que a forma é definida pela sequência necessária para fazer o produto, 

frequentemente chamado de linha de montagem; (3) Arranjo Físico de Tecnologia de Grupo 

ou Célula coloca juntas máquinas distintas em centros de trabalho ou células para trabalhar 

em produtos que tem formas e necessidades de processamento similares; e finalmente (4) 

Arranjo Físico de Posição Fixa que devido ao volume ou seu peso, o produto permanece em 

um local somente. Também existem os Modelos Mistos, que misturam características dos 

modelos básicos para criar um novo, ou implementam diferentes modelos básicos em 

diferentes partes da operação. 

Segundo Sant’Ana (2012), o planejamento físico-funcional das UAN para o desenvolvimento 

de um layout é um trabalho de natureza abrangente e complexa, pois inclui o 

dimensionamento e planejamento dos seus diferentes setores, no entanto proporciona: 

 Conforto, bem-estar, satisfação e segurança no trabalho aos funcionários; 

 Melhores produtos e serviços, um ambiente saudável, aconchegante e confortável para 

os clientes; 
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 Um fluxo de trabalho mais racional, menor tempo de produção, diminuição dos custos 

com recursos materiais e humanos, aumento dos níveis de eficiência administrativa e 

operacional; 

 Uma flexibilidade na disposição dos equipamentos, móveis e áreas físicas, além da 

possibilidade de ampliação dessas áreas e aproveitamento do espaço da melhor 

maneira possível.  

 Integração dos processos e elementos envolvidos em sua execução, com resultados no 

aumento dos níveis de qualidade, produtividade e eliminação dos desperdícios. 

 

2.3. Técnicas e Ferramentas para Projetos e Gestão de Arranjos Físicos 

Para cada tipo de arranjo físico é permitido o uso de diferentes técnicas e ferramentas. As 

duas principais ferramentas utilizadas para a avaliação do layout atual do restaurante foram 

mapofluxograma e estudo de tempos cronometrados.  

Segundo Neumann e Scalice (2015), o mapofluxograma representa a movimentação física de 

um ou vários itens (que podem ser produtos, materiais ou pessoas) através dos centros de 

processamento dispostos no layout de uma instalação produtiva. A representação é feita 

através de linhas gráficas, com indicação do sentido de movimento, sobre a planta baixa da 

instalação envolvida. O uso do mapofluxograma facilita a observação da existência de 

cruzamentos de fluxos, idas e voltas excessivas, e deslocamentos longos sem a existência de 

operações. Esses elementos são indicativos de uma má distribuição do layout atual.  

De acordo com Oliveira et al. (2012) existem dois métodos principais para mensurar a 

capacidade produtiva de uma empresa: o primeiro é através de um estudo de tempos 

cronometrados e o segundo é a através do estudo de movimentos e tempos sintéticos. O 

estudo de tempos cronometrados é o mais empregado para medir a capacidade produtiva, pois 

esse leva em consideração fatores relacionados com o trabalhador, que acabam influenciando 

na produção. Segundo Martins e Laugeni (2005), medidas de tempos são dados importantes 

para estabelecer padrões, a fim de obter um planejamento da unidade produtiva utilizando os 

recursos disponíveis, avaliar o desempenho, fornecer dados para que se possam determinar 
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custos de fabricação, orçamentos, custo de novos produtos, abertura para o estudo de 

balanceamento de estrutura de produção, comparações e análises. 

 

3. O Restaurante Universitário da UESC 

O Restaurante Universitário da UESC serve cerca de 1300 refeições diárias, nos três turnos de 

funcionamento (cerca de 900 refeições somente no período do almoço). O prédio no qual 

funciona o restaurante possui um pavimento subterrâneo, onde se encontram os vestiários para 

os funcionários, depósito, escritório e uma subestação de energia elétrica, e mais quatro 

pavimentos superiores, onde estão localizadas a cozinha e as áreas destinadas aos clientes. A 

Figura 1 apresenta a planta baixa dos quatro pavimentos superiores do RU/UESC. O 

restaurante possui um total de 97 mesas, com 4 cadeiras acopladas cada, totalizando 388 

lugares.  

Figura 1 - Planta baixa dos quatro pavimentos superiores do RU da UESC 
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Os pavimentos são desencontrados, de forma que o 3° pavimento fica acima do 1° pavimento 

e o 4° pavimento fica acima do 2° pavimento, sendo interligados por rampas de acesso 

conforme demonstrado na Figura 2. 

A cozinha do restaurante está organizada seguindo um arranjo físico por processo, 

distribuídos pelos setores de estocagem, preparo e cocção dos alimentos, higienização dos 

utensílios, etc. As áreas de distribuição dos alimentos aos clientes são organizadas em um 

arranjo físico por produto. 

 

 

 

 

 

Figura 2 - Vista lateral dos quatro pavimentos superiores do RU da UESC 

 

 

No 1° pavimento encontra-se o balcão de pagamento e registro dos clientes, com dois 

terminais de atendimento, e uma área destinada à formação de uma fila de espera. O 

restaurante conta com um sistema de reconhecimento biométrico para controlar a entrada de 

clientes, que devem apresentar o seu número de matrícula na universidade e ter sua impressão 

digital lida, para então efetuar o pagamento. 
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O cliente, além de comprar uma refeição, que já inclui um copo de suco, pode comprar 

também outras bebidas como refrigerantes e sucos engarrafados, recebendo uma ficha para 

retirar a sua bebida posteriormente. Após a passagem pelo balcão, os clientes seguem para 

uma das filas de espera dos dois buffets térmicos existentes, no 2° e 3° pavimento. 

O Restaurante Universitário da UESC possui um sistema de distribuição de alimentos do tipo 

combinado (ou misto), composto por dois tipos de distribuição, de acordo com os conceitos 

mencionados por Mezomo (2002): por self service ou autosserviço (Sistema de Fluxo Livre) e 

por cafeteria fixa (ou buffet térmico), onde há distribuição porcionada de alguns alimentos.  

Os clientes devem pegar um prato disponível no início da área do buffet térmico e podem se 

servir (em sistema de self service) das opções de saladas, acompanhamentos (como grãos e 

massas) e temperos. No fim do buffet térmico encontram-se as opções de alimentos proteicos 

(carnes, soja, etc.), das quais os clientes têm direito a escolher duas porções dentre as opções 

disponíveis, que são servidas por um funcionário do restaurante. Não é permitido ao cliente o 

autosserviço dessas opções de alimentos proteicos.  

Ao final, os clientes pegam os talheres e também podem pegar um copo de suco dentre as 

opções de sabor existentes e se for o caso, as bebidas refrigeradas compradas no balcão. Então 

os clientes dirigem-se para as áreas com as mesas, no 3°e 4° pavimento, escolhendo o local 

desejado para realizar a refeição. Após a refeição, os clientes devem deixar os pratos e 

talheres utilizados nas áreas destinadas ao descarte destes itens e seguir para a saída do 

restaurante. 

A reposição de alimentos nos buffets térmicos é realizada pelos funcionários através da troca 

das cubas vazias por abastecidas trazidas da cozinha, carregadas pelos funcionários sem o 

auxílio de equipamentos adequados, pelo mesmo corredor onde os clientes aguardam na fila 

para se servir. 

 

4. Métodos e procedimentos 

O objetivo do trabalho é desenvolver uma sugestão de layout que contemple melhorias nas 

áreas de atendimento ao cliente do Restaurante Universitário. Para alcançar tal objetivo, o 

trabalho foi dividido nas seguintes etapas: 
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 Análise e definição do problema; 

 Levantamento bibliográfico; 

 Definição de um método e adaptação do mesmo; 

 Coleta de dados a partir de cronometragens e visitas para a observação do fluxo e de 

demanda; 

 Análise dos dados obtidos, utilizando métodos gráficos e estatísticos; 

 Sugestão de um novo layout para o restaurante. 

A partir das observações feitas durante as visitas ao restaurante universitário, foram 

constatados diferentes problemas provenientes das instalações físicas e procedimentos 

adotados pela empresa que opera o restaurante. Estes problemas foram: 

 A forma de registro dos alunos e pagamento no caixa contribui para a lentidão no 

funcionamento do restaurante; 

 A distribuição atual das mesas e buffets térmicos causa fluxos inadequados de pessoas; 

 A reposição dos alimentos, pratos e talheres é um ponto de lentidão do funcionamento 

do restaurante, sendo que a reposição dos alimentos pelos funcionários é feita de 

forma inadequada quanto a questões ergonômicas e de segurança; 

 A atual saída do restaurante não possui uma rampa de acessibilidade. 

Para melhor entendimento dos fluxos de pessoas nos quatro pavimentos superiores, as 

direções e sentidos destes fluxos foram representados graficamente através de 

mapofluxogramas. As Figuras 3 e 4 trazem essas representações dos fluxos. Estes 

mapofluxogramas auxiliaram na determinação das sugestões de modificação e projeto do 

novo layout. 

O tempo gasto pelos usuários do restaurante nas filas é um ponto importante para a avaliação 

da qualidade do serviço prestado, e também um importante parâmetro dentro de uma futura 

análise de desempenho de uma eventual mudança no layout atual. Para determinar o 

comportamento das filas quanto ao tempo de permanência dos usuários, foram realizadas 

cronometragens nos dois segmentos observados na fila: a fila de espera até a chegada ao 
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buffet térmico e a fila formada ao longo do buffet térmico (medindo o tempo dos clientes se 

servirem). 

Figura 3 - Planta atual do 1° e 2° pavimento, com os fluxos de entrada e a saída de pessoas 

 

 

 

 

Figura 4 - Planta atual do 3° e 4° pavimento, com os fluxos de entrada e a saída de pessoas 
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Os tempos de espera na fila até a chegada a um dos dois buffets térmicos disponíveis foram 

medidos ao longo de 12 intervalos iguais de 10 minutos, das 11:20h até as 13:10h, onde no 

início de cada intervalo a última pessoa da fila recebia uma ficha de controle numerada, que 

era devolvida assim que esta pessoa chegava a um dos buffets térmicos, então o seu tempo de 

espera na fila era registrado. 

O comportamento das filas ao longo dos buffets térmicos, ou seja, o tempo necessário para se 

servir, foi estudado a partir da cronometragem do tempo que um usuário lavava para tal fim. 

Foram realizadas 25 medidas, a partir de 25 pessoas escolhidas aleatoriamente na fila do 

buffet térmico, sendo que a cada 18 minutos eram realizadas 5 medições, o que constituía um 

grupo de medidas, formando ao final 5 grupos com 5 medidas cada um. 

 

3. Resultados e Discussão 

As cronometragens realizadas para medir os tempos de permanência dos clientes nas filas 

geraram os resultados apresentados neste tópico. 
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O Gráfico 1 apresenta o tempo que a última pessoa da fila em cada horário de entrega da ficha 

de controle permanece nela até a chegada em um dos buffets térmicos. Os tempos de espera 

na fila no intervalo de 11:20h à 12:40h permaneceram relativamente próximos, apresentando 

o maior valor às 11:50h (56 minutos), e menor valor às 12:10h, (48 minutos), uma diferença 

de aproximadamente 15% entre os tempos máximo e mínimo deste intervalo. A média de 

tempo neste intervalo é de 50 minutos. Uma das possíveis causas para o pico de tempo de 

espera na fila às 11:50h é que grande parte das aulas matutinas terminam às 11:40h, e muitos 

alunos se dirigem para a fila do restaurante, levando de 5 a 10 minutos até a chegada.  

No intervalo de 12:50h à 13:10h há uma diminuição da demanda, devido à proximidade do 

horário das aulas vespertinas, iniciadas às 13:30h, já que a permanência na fila poderia gerar 

atrasos aos alunos, além da incerteza da existência de almoços subsidiados, que normalmente 

terminam próximo das 13:20h. 

Gráfico 1 - Tempo de espera para o último da fila em cada horário  

 

 

O Gráfico 2 apresenta medições do tempo necessário para um cliente se servir, ou seja, o 

tempo que o cliente leva para colocar as opções de alimentos no prato e escolher a bebida 

desejada. Esse gráfico possui 25 medições, que foram divididas em 5 grupos, contendo 5 
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clientes em cada grupo. A cada 18 minutos era realizada a cronometragem do tempo de um 

grupo de 5 clientes, escolhidos aleatoriamente.  

Existem dois picos de tempo, um no primeiro grupo (4 minutos) e outro no terceiro grupo (4 

minutos). Eles ocorreram, respectivamente, devido à falta de talheres e a falta de alimentos no 

buffet térmico, o que gerou um maior tempo de espera na fila para os clientes em questão, 

propagando este atraso para os clientes posteriores. Considerando estes picos de tempo como 

observações atípicas (outliers) e os descartando para evitar interferências no resultado, a 

média do tempo necessário para um cliente se servir foi de 2 minutos. 

Gráfico 2 - Tempo para se servir no buffet térmico 

 

 

As mudanças da estrutura física do restaurante são limitadas devido à disponibilidade de 

recursos pela universidade e fatores estruturais da construção. Sendo assim, as mudanças 

propostas concentraram-se no arranjo físico e na dinâmica da área do restaurante destinada 

aos clientes. Para isso foram feitas a redistribuição das mesas, do caixa e dos buffets térmicos, 

a criação de uma terceira área para distribuição dos alimentos (com um novo buffet térmico), 

adequação dos fluxos de pessoas através de demarcações no piso, modificações na forma de 

reposição dos alimentos nos buffets térmicos com a inclusão de um elevador de carga e 
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carrinhos de transporte para a reposição de talheres, pratos e alimentos. Uma mudança 

simples sugerida na estrutura física é criação de uma rampa de acessibilidade na saída do 

restaurante, para garantir o acesso universal, seguindo a NBR 9050 (ABNT, 2004), que 

determina as dimensões necessárias para os locais de passagem de portadores de deficiências 

físicas. 

Além disso, foram observados problemas na comunicação entre os funcionários da cozinha e 

aqueles que ficam nos buffets térmicos, principalmente para reposição dos alimentos, talheres 

e pratos, sendo este um fator decisivo para um bom funcionamento do restaurante. Para 

resolver este problema de comunicação, sugere-se o uso de rádios comunicadores portáteis 

entre os funcionários da cozinha e dos buffets térmicos, o que pode ser uma medida de baixo 

custo para agilizar a comunicação e, consequentemente, a reposição de alimentos, talheres e 

pratos, reduzindo os tempos de espera devido à falta de algum desses itens. 

Notou-se que as pessoas perdem um certo tempo decidindo de quais opções de alimentos irão 

se servir durante a permanência na fila do buffet térmico. Uma sugestão para reduzir este 

tempo é utilizar um monitor já existente na entrada do restaurante, que atualmente encontra-se 

desativado, para exibir o cardápio diário, fazendo com que as pessoas tenham ciência das 

opções disponíveis e decidam o que desejam se servir durante a permanência na fila anterior 

ao buffet térmico. Na ausência de possibilidade do uso do monitor, um quadro de marcação 

ou de giz, ou ainda cartaz podem fazer as vezes de informativo do cardápio diário. Com essas 

medidas os clientes poderão se servir mais rapidamente. 

As mudanças sugeridas no arranjo físico do 1° e 2° pavimento estão representadas na Figura 

5. 

Figura 5 - Modificações sugeridas no layout do 1° e 2° pavimento 
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Foram sugeridas as seguintes mudanças: 

 Mudança do posicionamento do caixa, para readequar o espaço destinado a formação 

da fila; 

 Uso de marcadores no piso para determinar o posicionamento de pessoas, 

equipamentos e fluxos; 

 Destinação de parte da área do 1° pavimento para a criação de um espaço de 

alimentação com mesas realocadas do 3° e 4° pavimento; 

 Instalação de um elevador de carga, em uma sala atualmente não utilizada na cozinha, 

para transportar alimentos da cozinha para a nova área de alimentação criada no 4° 

pavimento; 

 Adequação de acessibilidade na saída do restaurante com a construção de uma rampa 

de acesso. 
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As mudanças sugeridas no arranjo físico do 3° e 4° pavimento estão representadas na Figura 

6.  

Figura 6 -  Modificações sugeridas no layout do 3° e 4° pavimento 

 

 

 

Foram sugeridas as seguintes mudanças: 

 Retirada de uma fila de mesas do 3° pavimento para a realocação do 2° buffet térmico 

e criação de um espaço amplo para a formação da fila e trânsito dos carrinhos 

repositores, criando um circuito para organizar o fluxo de pessoas; 

 Uso de marcadores no piso para determinar o posicionamento de pessoas, 

equipamentos e fluxos; 

 Retirada de uma fila de mesas do 4° pavimento para a criação de uma nova área de 

alimentação, com um 3° buffet térmico reabastecido por um elevador de carga; 

 Realocação de algumas mesas para melhorar o fluxo de pessoas no 4° pavimento. 
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As mesas que foram retiradas do 3° e 4° pavimento foram realocadas para o 1° pavimento, 

que ficou com 72 lugares (18 mesas). O 3° pavimento que originalmente possuía 200 lugares, 

com as mudanças, passou a ter 156 lugares. O 4° pavimento que originalmente possuía 188 

lugares, com as modificações, passou a ter 160 lugares. As mesas retiradas do 3° e 4° 

pavimento foram realocadas para o 1° pavimento, logo o número total de lugares no 

restaurante permaneceu o mesmo (388 lugares). 

 

4. Conclusões 

Diante dos problemas encontrados no Restaurante Universitário da Universidade Estadual de 

Santa Cruz, que se agravaram com o aumento do número de estudantes nos últimos anos, este 

estudo foi em busca de soluções para auxiliar no melhor desempenho deste importante 

prestador de serviços para a comunidade acadêmica.  

Como principais técnicas identificadas na literatura e utilizadas neste estudo, destaque para o 

mapofluxograma e a cronoanálise que em conjunto permitiram projetar melhorias que visam a 

desarticulação dos lead times, melhorias no aproveitamento do espaço físico, na ergonomia e 

na locomoção de colaboradores e clientes, rapidez na reposição de alimentos, talhares e pratos 

e uma adequação para acesso universal ao restaurante. Todas essas modificações propostas 

foram feitas prevendo baixos investimentos em virtude da limitação de recursos financeiros. 

As demarcações de fluxo no piso devem manter a passagem de pessoas de modo livre e 

organizado, facilitando também a movimentação dos carrinhos de reposição aos buffets. O 

elevador de carga suprirá o terceiro buffet, reduzindo o tempo de reposição. O uso dos rádios 

comunicadores entre os funcionários e a exposição do cardápio diário na entrada do 

restaurante são outras mudanças que devem trazer melhorias a dinâmica de funcionamento do 

restaurante. 
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