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Em virtude do aumento do numero de alunos da Universidade Estadual de
Santa Cruz - UESC, o restaurante central da universidade experimentou um
sensivel crescimento da sua demanda. Atualmente a UESC possui mais de
6.800 alunos que podem usufruir dos servigos do restaurante. Até marco de
2014, o restaurante ofertava 450 almogos subsidiados por dia, a partir de
abril de 2014 o restaurante passou a ofertar diariamente 900 almogos
subsidiados. Esse aumento na oferta de refeicdes agravou alguns problemas
anteriormente observados no restaurante, principalmente no que se refere a
espera excessiva nas filas, fluxos inadequados de pessoas e dificuldades na
dinédmica de reposi¢cdo dos alimentos pelos funciondrios. O presente artigo
tem como objetivos identificar técnicas e ferramentas para o planejamento e
gestdo do layout nas organizagbes e propor um plano para otimizar o layout
do restaurante universitdrio da UESC, com melhorias que beneficiem tanto os
colaboradores, quanto os clientes.
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1. Introducéo

O Restaurante Universitario da Universidade Estadual de Santa Cruz (UESC) é uma Unidade
de Alimentacdo e Nutricdo (UAN), que funciona sob regime de terceirizacdo por licitagéo e
estd situada em llhéus-Bahia. Nos ultimos anos o restaurante experimentou um crescimento
na sua demanda, por conta do aumento do numero de alunos na universidade. Em outubro de
2014 a UESC possuia cerca de 6.800 alunos distribuidos em 41 cursos, diurnos e noturnos.
Até 0 més de marco de 2014 o restaurante funcionava somente no turno diurno, servindo 450
almocos/dia, de segunda a sexta-feira. A partir do més de abril de 2014 uma nova empresa
assumiu a gestdo do restaurante, que passou a funcionar nos trés turnos, servindo por dia 200

cafés-da-manha, 200 jantares e 900 almocos.

O aumento na demanda do restaurante agravou alguns problemas, como tempo excessivo de
espera nas filas, fluxos desorganizados de pessoas nas areas de alimentacdo e demora de
reposicdo dos alimentos. A limitacdo dos recursos financeiros disponiveis nao permite, no
momento, mudancas radicais na estrutura fisica do restaurante. Assim, a implementacdo de
um arranjo fisico otimizado indica ser uma forma viavel para solucionar ou pelo menos

amenizar os problemas encontrados.

Sendo assim, os objetivos deste trabalho sdo, (1) identificar técnicas e ferramentas para o
planejamento e gestdo do layout nas organizacBes que sirvam as caracteristicas de um
restaurante, para entdo (2) tratar do arranjo fisico do restaurante universitario da UESC e a sua
dindmica de funcionamento, principalmente no turno do almoco, ocasido em que a demanda é
maior e 0s problemas decorrentes da deficiéncia da estrutura fisica e grande fluxo de pessoas

ficam evidentes.

Para tais propositos, este trabalho realiza num primeiro momento um levantamento teérico
acerca do conceito de Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN), dos tipos e caracteristicas
dos arranjos fisicos usualmente encontrados nestas unidades. Em seguida, sao identificadas,
organizadas e aplicadas técnicas e ferramentas para projetos e gestdo de arranjos fisicos, e
finalmente s@o apresentados os resultados e a proposi¢do de um novo layout otimizado para o

restaurante.
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2. Fundamentacéo teorica

O Restaurante Universitario da UESC se enquadra no conceito de Unidade de Alimentagdo e
Nutricdo (UAN), que possui particularidades no desenvolvimento do seu arranjo fisico. Os
conceitos de UAN, arranjo fisico e as principais caracteristicas inerentes ao arranjo fisico de

uma UAN sdo apresentadas nesta sess&o.

2.1. Unidades de Alimentacéo e Nutricao

As Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) sdo espacos voltados para preparacdo e
fornecimento de refeicdes equilibradas em nutrientes, segundo o perfil dos clientes
(LANZILLOTTI et al., 2004). O objetivo priméario de uma UAN & servir refei¢des saudaveis
do ponto de vista nutricional e seguras do ponto de vista higiénico sanitario (TRANCOSO;
TOMASIAK, 2004).

Basicamente uma UAN deve possuir em sua estrutura fisica areas destinadas para:
recebimento e estocagem; preparo e coccdo dos alimentos; distribuicdo dos clientes;
higienizacdo dos utensilios; e Anexos (Administracdo, Vestiarios, Areas técnicas, etc.)
(ABREU et al., 2007; MEZOMO, 2002).

Um planejamento adequado de uma UAN faz com que os seus espacgos fisicos sejam
aproveitados de forma eficiente, aumentando a capacidade de ocupacdo, evitando fluxos
desorganizados de pessoas nas areas destinadas a alimentacdo, cruzamentos desnecessarios de
géneros alimenticios e funcionarios, ma utilizacdo e localizacdo desapropriada de
equipamentos, falta de ventilagdo nos ambientes e consequente desconforto dos clientes, etc.
(TEIXEIRA et al., 2004).

2.2. Arranjos Fisicos

Arranjo fisico é o planejamento da localizacdo de todas as maquinas, utilidades, estacdes de
trabalho, areas de atendimento ao cliente, areas de armazenamento de materiais, corredores,
banheiros, refeitorios, bebedouros, divisorias internas e escritorios, e, ainda, a definicdo dos
padrdes de fluxo de materiais e de pessoas que circulam no prédio (GAITHER; FRAZIER,
2001).
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Um arranjo fisico inadequado pode gerar altos custos, produzindo fluxos imprevisiveis, filas
excessivas de clientes, inflexibilidade nas operacOes, condi¢Oes insalubres para os
funcionarios, entre outros problemas que levam a perdas, desperdicios e elevacdo dos custos
(SLACK et al., 2009).

A concepcdo do arranjo fisico deve ser baseada em fatores como: o tamanho das instalagdes
fisicas; os fluxos de materiais, informacdes e pessoas; necessidade de estocagem; perspectiva
de ampliacdo futura; questdes ergondmicas e segurancga das pessoas; leis trabalhistas, entre
outros fatores. Essas caracteristicas normalmente derivam do tipo de processo em vigor na
operacdo. Exemplos de tipos de processo sdo 0S processos por projeto, por jobbing, em
lotes/batelada, em massa e processos continuos.

A partir do tipo de processo implementado na opera¢do, um modelo de arranjo fisico €
determinado. Segundo Fernandes e Godinho Filho (2010), Tubino (2009) e Slack et al.
(2009), existem diversos modelos de arranjos fisicos, mas a maioria deriva de quatro tipos
bésicos: (1) O Arranjo Fisico de Processo ou por Funcdo é aquele em que equipamentos e
maquinas similares ou idénticos sdo agrupados, de maneira a otimizar sua localizacao relativa,
onde uma peca sendo trabalhada passa de area em éarea; (2) Arranjo Fisico de Produto €
aquele em que a forma é definida pela sequéncia necessaria para fazer o produto,
frequentemente chamado de linha de montagem; (3) Arranjo Fisico de Tecnologia de Grupo
ou Célula coloca juntas maquinas distintas em centros de trabalho ou células para trabalhar
em produtos que tem formas e necessidades de processamento similares; e finalmente (4)
Arranjo Fisico de Posicdo Fixa que devido ao volume ou seu peso, 0 produto permanece em
um local somente. Também existem os Modelos Mistos, que misturam caracteristicas dos
modelos basicos para criar um novo, ou implementam diferentes modelos basicos em

diferentes partes da operacéo.

Segundo Sant’Ana (2012), o planejamento fisico-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, satisfacdo e seguranca no trabalho aos funcionarios;

— Melhores produtos e servigos, um ambiente saudavel, aconchegante e confortavel para

os clientes;
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— Um fluxo de trabalho mais racional, menor tempo de producéo, diminui¢do dos custos
com recursos materiais e humanos, aumento dos niveis de eficiéncia administrativa e

operacional;

— Uma flexibilidade na disposicdo dos equipamentos, moveis e areas fisicas, além da
possibilidade de ampliacdo dessas areas e aproveitamento do espaco da melhor

maneira possivel.

— Integracdo dos processos e elementos envolvidos em sua execugédo, com resultados no

aumento dos niveis de qualidade, produtividade e eliminacdo dos desperdicios.

2.3. Técnicas e Ferramentas para Projetos e Gestao de Arranjos Fisicos

Para cada tipo de arranjo fisico é permitido o uso de diferentes técnicas e ferramentas. As
duas principais ferramentas utilizadas para a avaliacdo do layout atual do restaurante foram

mapofluxograma e estudo de tempos cronometrados.

Segundo Neumann e Scalice (2015), o mapofluxograma representa a movimentacao fisica de
um ou Varios itens (que podem ser produtos, materiais ou pessoas) atraves dos centros de
processamento dispostos no layout de uma instalacdo produtiva. A representacdo é feita
através de linhas graficas, com indicacdo do sentido de movimento, sobre a planta baixa da
instalacdo envolvida. O uso do mapofluxograma facilita a observacdo da existéncia de
cruzamentos de fluxos, idas e voltas excessivas, e deslocamentos longos sem a existéncia de

operacdes. Esses elementos sdo indicativos de uma ma distribuicéo do layout atual.

De acordo com Oliveira et al. (2012) existem dois métodos principais para mensurar a
capacidade produtiva de uma empresa: 0 primeiro € através de um estudo de tempos
cronometrados e o segundo € a através do estudo de movimentos e tempos sintéticos. O
estudo de tempos cronometrados € o mais empregado para medir a capacidade produtiva, pois
esse leva em consideracdo fatores relacionados com o trabalhador, que acabam influenciando
na producdo. Segundo Martins e Laugeni (2005), medidas de tempos sdo dados importantes
para estabelecer padrdes, a fim de obter um planejamento da unidade produtiva utilizando os

recursos disponiveis, avaliar o desempenho, fornecer dados para que se possam determinar
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custos de fabricacdo, orgamentos, custo de novos produtos, abertura para o estudo de
balanceamento de estrutura de producgdo, comparacgdes e analises.

3. O Restaurante Universitario da UESC

O Restaurante Universitario da UESC serve cerca de 1300 refei¢Oes diarias, nos trés turnos de
funcionamento (cerca de 900 refeicBes somente no periodo do almogo). O predio no qual
funciona o restaurante possui um pavimento subterraneo, onde se encontram os vestiarios para
os funcionarios, deposito, escritorio e uma subestacdo de energia elétrica, e mais quatro
pavimentos superiores, onde estdo localizadas a cozinha e as areas 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 sdo desencontrados, de forma que o 3° pavimento fica acima do 1° pavimento
e 0 4° pavimento fica acima do 2° pavimento, sendo interligados por rampas de acesso

conforme demonstrado na Figura 2.

A cozinha do restaurante estd organizada seguindo um arranjo fisico por processo,
distribuidos pelos setores de estocagem, preparo e coccdo dos alimentos, higienizacdo dos
utensilios, etc. As areas de distribuicdo dos alimentos aos clientes sdo organizadas em um

arranjo fisico por produto.

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

4° PAVIMENTO

(MESAS)

3° PAVIMENTO
(MESAS E 2° BUFFET TERMICO)

2° PAVIMENTO ".‘
(COZINHA E 1° BUFFET TERMICO)

" 1° PAVIMENTO

(ENTRADA/SAIDA E CAIXA)

" RAMPAS DE ACESSO

No 1° pavimento encontra-se o balcdo de pagamento e registro dos clientes, com dois
terminais de atendimento, e uma &rea destinada a formagdo 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 nimero de matricula na universidade e ter sua impressao

digital lida, para entdo efetuar o pagamento.
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O cliente, além de comprar uma refeicdo, que ja inclui um copo de suco, pode comprar
também outras bebidas como refrigerantes e sucos engarrafados, recebendo uma ficha para
retirar a sua bebida posteriormente. Apos a passagem pelo balcdo, os clientes seguem para

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

O Restaurante Universitario da UESC possui um sistema de distribui¢do de alimentos do tipo
combinado (ou misto), composto por dois tipos de distribuigédo, de acordo com os conceitos
mencionados por Mezomo (2002): por self service ou autosservico (Sistema de Fluxo Livre) e

por cafeteria fixa (ou buffet térmico), onde ha distribuicdo porcionada de alguns alimentos.

Os clientes devem pegar um prato disponivel no inicio da area do buffet térmico e podem se
servir (em sistema de self service) das op¢Oes de saladas, acompanhamentos (como grdos e
massas) e temperos. No fim do buffet térmico encontram-se as opc6es de alimentos proteicos
(carnes, soja, etc.), das quais os clientes tém direito a escolher duas porcdes dentre as opc¢des
disponiveis, que sdo servidas por um funcionario do restaurante. N&o é permitido ao cliente o

autosservico dessas opcOes de alimentos proteicos.

Ao final, os clientes pegam os talheres e também podem pegar um copo de suco dentre as
opcOes de sabor existentes e se for o caso, as bebidas refrigeradas compradas no balcéo. Entéo
os clientes dirigem-se para as areas com as mesas, no 3°e 4° pavimento, escolhendo o local
desejado para realizar a refeicdo. Apds a refeicdo, os clientes devem deixar os pratos e
talheres utilizados nas areas destinadas ao descarte destes itens e seguir para a saida do

restaurante.

A reposicdo de alimentos nos buffets térmicos € realizada pelos funcionérios atraves da troca
das cubas vazias por abastecidas trazidas da cozinha, carregadas pelos funcionarios sem o
auxilio 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 sugestdo de layout que contemple melhorias nas
areas de atendimento ao cliente do Restaurante Universitario. Para alcancar tal objetivo, o

trabalho foi dividido nas seguintes etapas:
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— Analise e definicdo do problema;
— Levantamento bibliografico;
— Definicdo de um método e adaptacdo do mesmo;

— Coleta de dados a partir de cronometragens e visitas para a observacdo do fluxo e de

demanda;
— Analise dos dados obtidos, utilizando métodos graficos e estatisticos;
— Sugestdo de um novo layout para o restaurante.

A partir das observacbes feitas durante as visitas ao restaurante universitario, foram
constatados diferentes problemas provenientes das instalacdes fisicas 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 lentiddo no

funcionamento do restaurante;
— Addistribuicdo atual das mesas e buffets térmicos causa fluxos inadequados de pessoas;

— A reposicdo dos alimentos, pratos e talheres € um ponto de lentiddo do funcionamento
do restaurante, sendo que a reposicdo dos alimentos pelos funcionarios é feita de

forma inadequada quanto a questdes ergondmicas e de seguranca;
— A atual saida do restaurante ndo possui uma rampa de acessibilidade.

Para melhor entendimento dos fluxos de pessoas nos quatro pavimentos superiores, as
direcbes e sentidos destes fluxos foram representados graficamente através de
mapofluxogramas. As Figuras 3 e 4 trazem essas representacdes dos fluxos. Estes
mapofluxogramas auxiliaram na determinacdo das sugestdes de modificacdo e projeto do

novo layout.

O tempo gasto pelos usuarios do restaurante nas filas € um ponto importante para a avaliacao
da qualidade do servigo prestado, e também um importante parametro dentro de uma futura
andlise de desempenho de uma eventual mudanga no layout atual. Para determinar o
comportamento das filas quanto ao tempo de permanéncia dos usuarios, 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 saida de pessoas
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Figura 4 - Planta atual do 3° e 4° pavimento, com os fluxos de entrada e a saida de pessoas
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Os tempos de espera na fila até a chegada a um dos dois buffets térmicos disponiveis foram
medidos ao longo de 12 intervalos iguais de 10 minutos, das 11:20h até as 13:10h, onde no
inicio de cada intervalo a Ultima pessoa da fila recebia uma ficha de controle numerada, que
era devolvida assim que esta pessoa chegava a um dos buffets térmicos, entdo o seu tempo de

espera na fila era registrado.

O comportamento das filas ao longo dos buffets térmicos, ou seja, 0 tempo necessario para se
servir, foi estudado a partir da cronometragem do tempo que um usuério 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 medi¢6es, 0 que constituia um

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

3. Resultados e Discussao

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

geraram os resultados apresentados neste topico.
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O Grafico 1 apresenta o tempo que a ultima pessoa da fila em cada horério 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 a 12:40h permaneceram relativamente proximos, apresentando
0 maior valor as 11:50h (56 minutos), e menor valor as 12:10h, (48 minutos), uma diferenca
de aproximadamente 15% entre os tempos maximo e minimo deste intervalo. A média de
tempo neste intervalo é de 50 minutos. Uma das possiveis causas para o pico de tempo de
espera na fila as 11:50h € que grande parte das aulas matutinas terminam as 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 a 13:10h h& uma diminuicdo da demanda, devido a proximidade do
horério das aulas vespertinas, iniciadas as 13:30h, ja que a permanéncia na fila poderia gerar
atrasos aos alunos, além da incerteza da existéncia de almocos subsidiados, que normalmente

terminam préximo das 13:20h.

Grafico 1 - Tempo de espera para o Ultimo da fila em cada horario
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O Gréfico 2 apresenta medicOes do tempo necessario para um cliente se servir, ou seja, 0
tempo que o cliente leva para colocar as opgdes de alimentos no prato e escolher a bebida

desejada. Esse grafico possui 25 medicdes, 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 a 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 questéo,
propagando este atraso para os clientes posteriores. Considerando estes picos de tempo como
observacOes atipicas (outliers) e os descartando para evitar interferéncias no resultado, a

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

Grafico 2 - Tempo para se servir no buffet termico
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As mudancas da estrutura fisica do restaurante sdo limitadas devido a disponibilidade de
recursos pela universidade e fatores estruturais da construcdo. Sendo assim, as mudancas
propostas concentraram-se no arranjo fisico e na dinamica da area do restaurante destinada
aos clientes. Para isso foram feitas a redistribuicdo das mesas, do caixa e dos buffets térmicos,
a criacdo de uma terceira area para distribuicdo dos alimentos (com um novo buffet térmico),
adequacdao dos fluxos de pessoas através de demarcacBes no piso, modificagdes na forma de

reposi¢do dos alimentos nos buffets térmicos com a inclusdo de um elevador de carga e
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carrinhos de transporte para a reposicdo de talheres, pratos e alimentos. Uma mudanga
simples sugerida na estrutura fisica € criagdo de uma rampa de acessibilidade na saida do
restaurante, para garantir o acesso universal, seguindo a NBR 9050 (ABNT, 2004), que
determina as dimens@es necessarias para os locais de passagem de portadores de deficiéncias

fisicas.

Além disso, foram observados problemas na comunicagdo entre os funcionarios da cozinha e
aqueles que ficam nos buffets térmicos, principalmente para reposi¢do dos alimentos, talheres
e pratos, sendo este um fator decisivo para um bom funcionamento do restaurante. Para
resolver este problema de comunicagdo, sugere-se 0 uso de radios comunicadores portateis
entre os funcionarios da cozinha e dos buffets térmicos, o que pode ser uma medida de baixo
custo para agilizar a comunicacgdo e, consequentemente, a reposicdo de alimentos, talheres e

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

Notou-se que as pessoas perdem um certo tempo decidindo de quais opcOes de alimentos irdo
se servir durante a permanéncia na fila do buffet térmico. Uma sugestdo para reduzir este
tempo é utilizar um monitor ja existente na entrada do restaurante, que atualmente encontra-se
desativado, para exibir o cardapio diario, fazendo com que as pessoas tenham ciéncia das
opcOes disponiveis e decidam o que desejam se servir durante a permanéncia na fila anterior
ao buffet térmico. Na auséncia de possibilidade do uso do monitor, um quadro de marcacéao
ou de giz, ou ainda cartaz podem fazer as vezes de informativo do cardapio diario. Com essas

medidas os clientes poderdo se servir mais rapidamente.

As mudancas sugeridas no arranjo fisico do 1° e 2° pavimento estdo representadas na Figura
5.

Figura 5 - Modificacdes sugeridas no layout do 1° e 2° pavimento
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BUFFETS TERMICOS, SUCOS,
PRATOS E TALHERES LIMPOS

DESCARTE DE PRATOS E
TALHERES USADOS
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Foram sugeridas as seguintes mudancas:

Mudanga do posicionamento do caixa, para readequar o espaco destinado a formagéo
dafila;

Uso de marcadores no piso para determinar o0 posicionamento de pessoas,

equipamentos e fluxos;

Destinacdo de parte da area do 1° pavimento para a criagdo de um espaco de

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

Instalacdo de um elevador de carga, em uma sala atualmente ndo utilizada na cozinha,
para transportar alimentos da cozinha para a nova area de alimentacdo criada no 4°

pavimento;

Adequacdo de acessibilidade na saida do restaurante com a construcdo de uma rampa
de acesso.
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As mudancas sugeridas no arranjo fisico do 3° e 4° pavimento estdo representadas na Figura

6.

Figura 6 - ModificacBes sugeridas no layout do 3° e 4° pavimento
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Foram sugeridas as seguintes mudancas:

Retirada de uma fila de mesas do 3° pavimento para a realocacdo do 2° buffet térmico
e criacdo de um espaco amplo para a formagdo da fila e trénsito 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 criacdo de uma nova area de
alimentacdo, com um 3° buffet térmico reabastecido por um elevador de carga;

Realocacdo 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 possuia 200 lugares,
com as mudancas, passou a ter 156 lugares. O 4° pavimento que originalmente possuia 188
lugares, com as modificacbes, passou a ter 160 lugares. As mesas retiradas do 3° e 4°
pavimento foram realocadas para o 1° pavimento, logo o numero total de lugares no

restaurante permaneceu 0 mesmo (388 lugares).

4. Conclusoes

Diante dos problemas encontrados no Restaurante Universitario da Universidade Estadual de
Santa Cruz, que se agravaram com o aumento do nimero de estudantes nos ultimos anos, este
estudo foi em busca de solugdes para auxiliar no melhor desempenho deste importante

prestador de servigos para a comunidade académica.

Como principais técnicas identificadas na literatura e utilizadas neste estudo, destaque para o
mapofluxograma e a cronoandalise que em conjunto permitiram projetar melhorias que visam a
desarticulacdo dos lead times, melhorias no aproveitamento do espaco fisico, na ergonomia e
na locomocéo de colaboradores e clientes, rapidez na reposicao de alimentos, talhares e pratos
e uma adequacdo para acesso universal ao restaurante. Todas essas modificagcbes propostas

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

As demarcacdes de fluxo no piso devem manter a passagem de pessoas de modo livre e
organizado, facilitando também a movimentacdo dos carrinhos de reposicdo aos buffets. O
elevador de carga supriré o terceiro buffet, reduzindo o tempo de reposi¢do. O uso dos radios
comunicadores entre os funcionarios e a exposicdo do cardapio diario na entrada do
restaurante sao outras mudancas que devem trazer melhorias a dindmica de funcionamento do

restaurante.
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