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RESUMO

VEIGA, Tulio Pereira. Proposta de Layout para um restaurante do tipo self-service, 2018.
(Graduagdo em Engenharia de Producdo). Instituto Federal de Minas Gerais — Campus

Governador Valadares.

Este trabalho é resultado de um estudo realizado em um restaurante comercial do tipo self-
service localizado na Zona da Mata Mineira. O estudo do arranjo fisico busca auxiliar na
melhor maneira de alocar os recursos e setores dentro da organizagdo, o que traz dentre 0s
diversos beneficios, uma minimizacdo e otimizacao dos fluxos. A necessidade da elaboracao
de um projeto de arranjo fisico para a organizacdo se deu mediante a observacdo de alguns
problemas apresentados na mesma, tais como cruzamento de fluxos, deslocamentos
excessivos e areas ociosas, que prejudicavam de alguma forma a eficiéncia da organizacéo.
Sendo assim, foi proposto um novo layout para a empresa, que buscasse reduzir as distancias
percorridas pelos clientes e utilizasse melhor a area da organizagdo com o intuito de conseguir
abranger uma maior quantidade de clientes. Para projetar o novo espaco fisico foram
utilizadas ferramentas destinadas ao planejamento de arranjo fisico que contribuiram para a
concepcao do mesmo, além de ter sido realizada também medidas e coletas de dados in loco.
As ferramentas utilizadas foram: Diagrama de Processo, Mapofluxograma e Diagrama de
Afinidades. Posteriormente a aplicacdo das ferramentas, conseguiu-se propor um layout que
alocasse novos setores e posicionasse os ambientes de forma a facilitar o funcionamento da
organizacdo. A partir da analise do layout proposto para a empresa foram verificadas
possiveis melhorias, tais como uma reducdo dos fluxos de 41,62% para a distancia 1; 36,78%
para a distancia 2; 40,01% para a distancia 3; 52,54% para a distancia 4 e 44,29% para a

distancia 5.

Palavras-chave: Arranjo Fisico; Restaurante; Ferramentas.



ABSTRACT

This monography is the result of a study done at a self-service style restaurant located in
Zona da Mata Mineira. The result of the physical arrangement searches a way to help in the
improvement to allocate the resources and sectors within the organization, which brings
among the several benefits, a shrinking and optimization of the flows. The necessity of an
elaboration of a physical arrangement project for the organization occurred through the
observation of some problems presented in the organization, such as crossing of the flows,
excessive displacements and idle areas, that somehow hampered the efficiency of the
organization. Therefore, a new layout was proposed to the company, which sought to reduce
the distances traveled by customers. In order to project the new physical space, tools were
used to plan the physical arrangement that contributed in its design, in addition to
measurements and data collection were carried out on site. The tools used were: Process
Diagram, Mapoflux Chart and Affinity Diagram. Posteriorly the application of the tools, it
was possible to propose a layout that would allocate new sectors and position the
environments in order to facilitate the operation of the organization. From the analysis of the
proposed layout for the company, possible improvements were verified, such as a reduction of
flows of 41.62% for distance 1; 36.78% for distance 2; 40.01% for distance 3; 52.54% for
distance 4 and 44.29% for distance 5.

Key-words: physical arrangement; restaurant; tools.
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1 INTRODUCAO

Este primeiro capitulo apresenta uma introducdo aos assuntos que serdo explanados ao
decorrer deste trabalho, trazendo uma contextualizacdo e conceitos a cerca da tematica do
mesmo. S&o apresentados neste capitulo a definicdo do problema a ser resolvido com a
aplicacdo deste trabalho, a justificativa da escolha do tema, os objetivos que se deseja almejar

com esta monografia, e finda-se com a sua estruturacao.

1.1  Contextualizacao

Atualmente, empresas — tanto de pequeno, médio ou grande porte — buscam cada vez
mais se destacar no mercado competitivo, com o intuito de obter uma maior margem de lucro
através de uma melhor eficiéncia em seus processos produtivos. Dentre as diversas maneiras
de se alcanca-la, pode-se ressaltar que o planejamento de projeto de arranjo fisico ou até
mesmo o rearranjo fisico das organizacdes € um aliado para obter essa eficiéncia tdo almejada
pelas empresas.

Define-se arranjo fisico ou layout como sendo a maneira com a qual 0s recursos que
ocupam espaco dentro de uma unidade produtiva encontram-se dispostos fisicamente dentro
da mesma (CORREA; CORREA, 2012).

A mudanca no arranjo fisico de uma organizacdo pode ser compreendida como uma
simples alteracdo da posi¢do de uma maguina ou equipamento dentro da unidade produtiva ou
até mesmo como a mudanca de posi¢cdo de um setor dentro de uma organizacdo. Estes tipos de
mudanga tendem a alterar o fluxo dos processos ou produgdo das empresas, 0 que
consequentemente influenciam nos custos e na eficicia geral da empresa (SLACK;
CHAMBERS; JOHNSTON, 2009).

No século XXI, uma das grandes tendéncias percebidas € o aumento da demanda de
clientes em restaurantes do tipo self-service. 1sso se deve ao fato de que atualmente este tipo
de estabelecimento se mostra como uma solucéo préatica para a sociedade mediante a correria
enfrentada no cotidiano.

O Servico Brasileiro de Apoio as Micro e Pequenas Empresas (SEBRAE, 2017) define
restaurante do tipo self-service como sendo o restaurante que utiliza do conceito de
autosservico, onde é o cliente quem vai até o local da refeicéo e serve seu prato. Este tipo de

servigo permite ao cliente que o mesmo tenha uma maior variedade de opgdes para colocar
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em seu prato, além da praticidade de n&o ter que esperar a refeigdo ficar pronta, como ocorre
nos casos dos restaurantes a la carte.

Segundo dados da Associacdo Brasileira de Bares e Restaurantes (ABRASEL, 2017),
a expectativa é de que ocorra um aumento na procura de servigcos deste setor. Sendo assim,
empresas deste tipo devem aprimorar seus processos produtivos trabalhando, de modo que se

tornem mais eficientes e conduzam & maiores vantagens competitivas.

1.2 Formulagéo do problema

O arranjo fisico de uma unidade produtiva deve ser planejado de maneira que facilite a
entrada, saida e movimentacdo dos fluxos tanto de pessoas quanto de materiais. A nao
elaboracdo de um arranjo fisico baseada em estudos, ou até mesmo o0 mau planejamento desse
arranjo fisico pode trazer graves consequéncias para a organizagao.

Um arranjo fisico planejado de maneira errbnea pode fazer com que a empresa
apresente alguns problemas. Dentre estes, pode-se citar: fluxos longos e/ou confusos; filas de
clientes; elevada duracdo de processos; operagdes inflexiveis; fluxos imprevisiveis e altos
custos para a organizacdo (SLACK; BRANDON-JONES; JOHNSTON, 2013).

Araujo (2011) define como indicadores de problemas referentes ao arranjo fisico, o0s
seguintes problemas:

e Demora excessiva;

e Fluxo confuso do trabalho;

e Excessiva acumulagéo;

e Ma projecéo de locais de trabalho;

e Perda de tempo no deslocamento de uma unidade a outra.

Em acréscimo a esses indicadores apresentados acima, Venanzi e Silva (2013)
destacam ainda:

e Ocorréncia de congestionamentos frequentes, devido a ma utilizacdo do espaco;

e Distancias excessivas percorridas pelo produto ou servico.

De acordo com Basoli et al. (2009) um arranjo fisico mal planejado pode trazer alguns
problemas para a organizacdo. Dentre estes 0s que mais se destacam e afetam a mesma sao:

insatisfacdo de clientes, atrasos e 0s custos da empresa.
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Empresas de pequeno porte, geralmente optam por ndo investir em um estudo a cerca
do arranjo fisico de sua instalacdo. Essa negligéncia faz com que organizacbes com um
arranjo fisico bem planejado se sobressaiam no mercado competitivo, tendo em vista que a
medida que aumenta a demanda ou produtividade dessas empresas negligentes, gera uma
desorganizacdo na empresa.

A empresa a ser estudada atua no setor alimenticio, e possui alguns problemas em seu
cotidiano durante o periodo de funcionamento. E possivel perceber que dentre os problemas
apresentados na empresa 0s mais frequentes sdo: cruzamento de fluxo entre clientes e
funcionérios e uma aglomeracdo de pessoas proximas a entrada do estabelecimento, o que
acaba por afetar a entrada de novos clientes.

Além disso, o proprietario da organizacdo tem interesse em aumentar sua area
produtiva, a fim de conseguir acolher uma maior demanda de clientes em seu estabelecimento
comercial.

Sendo assim, surge o seguinte questionamento:

Como tornar uma empresa do ramo alimenticio, mais competitiva em relacéo aos

seus concorrentes, alterando o seu arranjo fisico?

1.3 Justificativa

O estudo de um arranjo fisico bem planejado pode gerar grandes beneficios para a
organizacdo, tendo em vista que o mesmo ira fazer com que ocorra uma diminuicdo dos
fluxos de pessoas e materiais e uma reducdo no tempo de ciclo das atividades.

De acordo com Corréa e Corréa (2012), a organizacdo que possui um projeto de layout
bem elaborado é capaz de atingir alto grau de eficiéncia e obter, dessa maneira, desempenhos
competitivos desejaveis. Os autores afirmam ainda, que para se executar um projeto de
arranjo fisico, 0 mesmo ndo deve ocorrer apenas em empresas que estdo projetando novas
instalagBes, mas também em organiza¢Ges que de alguma forma estdo apresentando baixo
desempenho devido a atual disposicéo de seus recursos transformadores. Para eles, alguns dos
motivos pertinentes para se planejar um novo arranjo fisico para a organizacao sao:

e O acréscimo, retirada ou até mesmo a realocacdo de um recurso que demande

espaco dentro da organizacéo;

e O fato de a empresa expandir ou reduzir sua area de instalacéo;

e Ocorrer uma mudanca nos procedimentos ou nos fluxos fisicos;
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e Ocorrer uma mudanca no mix de produtos da empresa, que possa vir a afetar o
fluxo da mesma;

e Ocorrer uma mudanga na estratégia competitiva da operacdo desenvolvida pela
organizacao.

Em um estudo parecido realizado por Dourado et al. (2016), os autores concluiram
que o estudo de arranjo fisico em empresas do setor alimenticio proporciona melhorias para a
organizacdo. Tais como maior seguranca para a vida do trabalhador, melhor utilizacdo do
ambiente e maior aumento na produtividade da empresa.

A otimizacdo dos fluxos em um restaurante € um fator de extrema importancia para
organizages deste setor, tendo em vista que um fluxo bem definido e correto pode acelerar os
processos da empresa e consequentemente aumentar a sua produtividade. Nunes et al. (2017)
realizaram um estudo em um restaurante universitario com o intuito de otimizar o fluxo de
pessoas e proporcionar um maior conforto aos clientes. Este estudo ressalta a importéncia de
fazer um estudo a cerca do arranjo fisico da organizacao.

Fernandes et al. (2015), perceberam que o restaurante onde foi realizado o estudo,
apresentava um layout mal elaborado, o que trazia como consequéncias para a empresa um
fluxo inadequado. Isso estaria afetando a empresa com relagcdo a sua capacidade de atender a
demanda daquele periodo. Diante disso, € notdria a importancia do estudo de arranjo fisico

como um fator de competitividade para as organizacdes se destacarem no mercado atual.

1.4 Objetivos

A seguir sdo retratados o0s objetivos que se pretende alcancar com este trabalho.

1.4.1 Objetivo Geral

Propor um novo arranjo fisico para um restaurante do tipo self-service localizado na

Zona da Mata Mineira.

1.4.2 Objetivos Especificos

1. Realizar medicOes a cerca do espaco fisico da empresa;

2. Comparar o layout atual com o layout proposto;
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3. Propor um arranjo fisico funcional para a cozinha do restaurante;

4. Demonstrar as melhorias obtidas pela empresa com o novo layout.

15 Estrutura do trabalho

Este primeiro capitulo serviu para apresentar a contextualizacdo e a formulacdo do
problema que foi proposto neste trabalho, sua justificativa, além de explanar também sobre os
objetivos que se pretende alcangar com a elaboragéo deste trabalho.

No segundo capitulo, sera realizada uma revisao bibliografica a cerca dos assuntos que
tangem a tematica proposta neste trabalho. Esta revisdo se baseia nos seguintes pontos:
Administracdo da Producdo, Arranjo Fisico, Tipos de Arranjo Fisico e Ferramentas para
Arranjo Fisico.

No terceiro capitulo, serd relatada a metodologia que serviu como base para a
elaboracdo do presente trabalho.

J& o quarto capitulo, descreverd a empresa que serviu como objeto de estudo para esta
monografia, apresentara o atual layout da organizacéo e o layout proposto, além de retratar
também a aplicacdo das ferramentas para auxiliar no estudo do projeto de arranjo fisico.

O quinto capitulo, apresentard os resultados que foram obtidos posteriormente a
aplicagéo.

O sexto e Gltimo capitulo trara as consideraces finais do presente trabalho.

Por fim, serdo expostas as referéncias bibliograficas que serviram de apoio e

fundamentacdo para a construcao desta monografia.
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Este capitulo busca fazer uma revisdo de literatura a cerca dos tdépicos da

administracdo da producéo e arranjo fisico, com o intuito de facilitar a compreensdo sobre
estes temas.

2.1

Administracdo da producéo

Slack, Chambers e Johnston (2009), entendem o termo administracdo da producéo

como sendo a atividade que possui como fim o gerenciamento de todos o0s recursos que fazem

parte da producdo e a disponibilizacdo de bens e servicos. Para tornar a execugdo desta

atividade mais eficaz, as organizaces definem um grupo de funcionérios responsaveis por

esta atividade. Este grupo é conhecido como func¢édo de producéo.

De acordo com Tubino (2009), as empresas atuam como um sistema, denominado

sistema produtivo, onde as mesmas transformam as entradas (inputs), que sdo 0s insumos, em

saidas (outputs), que sdo os produtos, podendo estes serem bens e/ou servicos, utilizando para

tanto um processo de transformacao. Corroborando com este autor, Venanzi e Silva (2013),

definem que os inputs sdo 0s recursos que serdo transformados, enquanto que 0s outputs sdo

0s bens e/ou servicos gerados a partir da transformacao.

Na Figura 1 € mostrado o esquema de um processo com suas entradas e saidas.

Figura 1 - Processo input - transformag&o - output
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entradaaserem
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* Materiais
sInformacdo
*Consumidores

Inputs

Recursos de
entrada de
transformacao

sInstalagdes
*Pessoal

Processo
de
transformacao

Outputs

Consumidores

Fonte: Adaptado de Slack, Brandon-Jones e Johnston, 2013.
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Todas as operacdes, de certa forma, utilizam a abordagem de transformar as entradas
em saidas a fim de obter um resultado final, que é denominado servicos e/ou produtos. Essa
abordagem é conhecida como input — transformacédo — output. No entanto, hd uma diferenca
entre os diversos tipos de operacOes, e em alguns casos essa diferenca pode ser devido a
natureza dos inputs e outputs que sdo especificos de determinada operacdo (SLACK;
BRANDON-JONES; JOHNSTON, 2013).

Slack, Brandon-Jones e Johnston (2013), definem alguns inputs e outputs, que
geralmente fazem parte de um processo de operacdo. O Quadro 1, mostra a relacdo de
entradas e saidas de um processo.

Quadro 1 - Inputs e Outputs de um processo

Entradas (inputs) Saidas (outputs)
Clientes Apenas produtos
Materiais Mix de produtos e servicos
Informacéo Apenas servicos

Fonte: Adaptado de Slack, Brandon-Jones e Johnston, 2013.

Para os autores Slack, Chambers e Johnston (2009), as organizacdes do setor de
restaurantes se enquadram nas empresas que oferecem como produto final o0 mix de produtos
e servicos. Tal afirmacéo pode ser ratificada na Figura 2.

Figura 2 - Outputs dos tipos de operacdes
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Mix de produtos

Restaurante e servigos

Provedor de sistemas de informacao

Consultoria gerencial

Servigcos
“puros”

Clinica psicoterapica

Fonte: Adaptado de Slack, Brandon-Jones e Johnston, 2013.
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Ainda se tratando de restaurante, que é a organizacdo que serve como foco para a
elaboracdo deste trabalho, os autores Venanzi e Silva (2013) relatam algumas entradas e
saidas que fazem parte de empresas deste setor:

e Entradas: Os insumos que geralmente sdo utilizados pelos restaurantes para
utilizar em seu processo de transformacdo sdo cozinheiros, garcons, comida,
equipamentos, instalacdes e energia;

e Saidas: Geralmente, as saidas ou outputs dos restaurantes sao clientes satisfeitos,
entretenimento e refeicoes.

Com relacdo as diferencas que existem entre os tipos de processos produtivos, como ja
mencionadas acima por Slack, Brandon-Jones e Johnston (2013), os autores Slack, Chambers
e Johnston (2009) ressaltam a importancia dos 4 V’s nessa diferenciagdo dos processos. Estes
4 V’s sdo: volume de output; variedade de output; variacdo da demanda do output e
visibilidade dos outputs. A seguir é feito um detalhamento de cada termo:

e Volume: Faz referéncia a quantidade de produto produzida, além de ser levado em

consideracdo o grau de repeticdo das tarefas e da sistematizagéo do trabalho;

e Variedade: Est4 associado ao grau de padronizacéo e a definicdo das atividades;

e Variagdo: Relaciona-se ao grau de variacdo da demanda;

e Visibilidade: Refere-se ao quanto das atividades de uma operacao é exposto aos
clientes/consumidores.

A Figura 3 mostra a tipologia das operacoes.
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Figura 3 - Tipologia de operagdes
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Fonte: Adaptado de Slack, Chambers e Johnston, 2009.

Uma organizagdo do tipo restaurante, pode ser classificada quanto aos 4 V’s
supracitados (Volume; Variedade; Variacdo e Visibilidade) da seguinte maneira: alto volume,

média variedade, baixa variacdo e alta visibilidade.

2.1.1 Tipos de Sistema de Produgéo

Venanzi e Silva (2013) afirmam que a classificacdo dos sistemas de producdo visa
facilitar o entendimento das caracteristicas de cada sistema de producdo. Segundo eles, ha
varias maneiras de classificar um sistema de producdo, para tanto os autores usam como
critérios para essa classificacdo, os seguintes fatores:

e Grau de padronizacéo dos produtos;

e Tipo de operacdo que sofrem os produtos;

¢ Natureza do produto.

Ainda de acordo com Venanzi e Silva (2013), os sistemas de producdo sao divididos
de acordo com o tipo de operacdo, podendo ser um processo continuo ou um processo
discreto. O processo continuo € o tipo de processo que envolve a producdo de bens e/ou
servigos que ndo podem ser identificados de maneia individual. Enquanto o processo discreto,

por sua vez, refere-se aquela producéo que pode ser analisada em lotes ou individualmente. O
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processo discreto pode ser subdividido em: repetitivos em massa; repetitivos em lotes e por

projeto.

Em contrapartida, os autores Slack, Chambers e Johnston (2009) dividem os sistemas

de producdo em duas partes, os sistemas de manufatura e os de servico. A seguir, sdo

descritos os sistemas de producdo classificados como manufatura:

Processo de Projeto: Este tipo de processo, usualmente, é caracterizado por baixo
volume e alta variedade. Sdo produtos, geralmente, customizados e que levam um
tempo maior para ficar pronto. Alguns exemplos do tipo de processo de projeto
sdo: construcdo de navios; producdes de filmes e construcdes de avides;

Processo de Jobbing: Assim como o0 processo de projeto, € marcado por baixos
volumes e alta variedade. Neste tipo de processo, 0 grau de repeticdo € baixo e,
diferentemente do processo por projeto, produzem itens em maior quantidade e de
menor tamanho. Alguns exemplos do processo de jobbing s&o: mestres
ferramenteiros e restauradores de moveis;

Processo em Lotes ou Bateladas: Bem como o proprio nome sugere, neste
modelo de processo os produtos sdo produzidos em lotes, ou seja, sdo produzidas
varias unidades de um mesmo produto. Com relacdo a variedade e ao volume, o
processo em lotes apresentam ambos de maneira moderada. Fazem parte do
processo em lotes: producdo de alimentos congelados e a manufatura de
maquinas-ferramentas;

Processos de Producdo em Massa: Caracterizado por altos volumes e baixa
variedade de producdo. E denominada em massa, pois as variantes do proprio
produto ndo afetam o processo basico de producéo e as atividades sdo repetitivas e
amplamente previsiveis. Exemplos de producdo em massa sdo: fabrica de
automoveis e fabrica de televisores;

Processos Continuos: Dentre os tipos de processos, pode-se dizer que este € 0 que
opera em maior volume e em menor variedade. As operacGes no processo
continuo gastam tempo muito longo, podendo chegar a ser até produzidos de

maneira ininterrupta.

De acordo com Slack, Brandon-Jones e Johnston (2013), os sistemas de producgéo

classificados como servicos séo apresentados a seguir:

Servigos Profissionais: Neste tipo de servi¢o o contato entre organizacdo e cliente

¢ extremamente alto. Os servicos profissionais possuem alto nivel de
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customizacdo e 0s seus processos de servicos sdo voltados para atender as
necessidades individuais de seus clientes. Alem disso, 0s servigos profissionais
baseiam-se mais no processo, ou seja, cOMo 0 servico € prestado do que no
produto que € fornecido. Alguns exemplos que se enquadram nesta classificacao
séo: advogados; arquitetos e cirurgioes;

e Lojas de Servicos: E caracterizado pelos niveis de customizacio e contato com os
clientes. Geralmente, é composto por uma linha de frente e da retaguarda. Estdo
incluidos no tipo lojas de servigos, os seguintes exemplos: bancos; lojas em ruas
comerciais; hoteéis e restaurantes;

e Servicos de Massa: Nesta classificacdo, os critérios de contato com os clientes e o
grau de customizacdo sao baixos. No servico de massa, a divisdo de trabalho é
precisamente definida e as atividades ja sdo preestabelecias. Alguns exemplos

deste tipo de servico sdo: supermercados; servicos ferroviarios e aeroportos.

2.2  Arranjo fisico

O arranjo fisico de uma operacdo produtiva pode ser compreendido como sendo a
maneira na qual os recursos transformadores devem estar posicionados dentro da organizacao.
Ou seja, isto se refere a como devem se posicionar todas as instalagdes, maquinarios,
equipamentos e pessoas (SLACK; CHAMBERS; JOHNSTON, 2009).

Para Gaither e Frazier (2001), o estudo do arranjo fisico engloba planejar a localizacdo
correta de maquinas, estacGes de trabalho, areas de armazenamento de materiais, areas de
convivéncia da organizagédo e os padroes de fluxo tanto de materiais quanto de pessoas dentro
da instalacdo da organizacao.

O arranjo fisico ou layout (do inglés layout = plano, esquema) é a disposi¢ao
fisica dos equipamentos, pessoas e materiais da maneira mais adequada ao
processo produtivo. Significa a colocacgdo racional dos diversos elementos
combinados para proporcionar a producdo de produtos ou servigos
(CHIAVENATO, 2005).

Peinado e Graeml (2007) apresentam alguns principios basicos que devem ser levados
em consideracdo ao elaborar um projeto de arranjo fisico. A seguir, sdo listados estes
principios:

e Seguranca: Todos os processos que de alguma forma podem apresentar riscos

para pessoas — funcionarios e clientes — devem ser alocados em uma area de
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acesso restrito a pessoas autorizadas. Além disso, devem apresentar saida de
emergéncia devidamente sinalizada e circulagdes desimpedidas;

Economia de movimento: As operacOes devem ser planejadas de maneira a
minimizar as distancias percorridas pelos recursos transformados. Isso significa
que a extensdo do fluxo deve ser a menor possivel;

Flexibilidade de longo prazo: O arranjo fisico deve ser planejado de maneira que
seja facil modifica-lo sempre que houver necessidade;

Principio da progressividade: O arranjo fisico deve possuir um sentido claro, a fim
de evitar retornos e caminhos aleatorios;

Uso do espaco: O layout deve fazer o uso adequado de todo o espaco disponivel

para a realizacdo da operacao.

Slack, Chambers e Johnston (2009), sugerem além dos principios apresentados

anteriormente, o acréscimo de mais trés principios. S&o estes:

Conforto para os funcionérios: A érea de trabalho dos funcionarios deve ser
posicionada longe de ambientes com elevado indice de ruidos. Porém, suas areas
de trabalho devem possuir, no minimo, boa iluminacao e ventilagéo;

Coordenacdo geral: Os funcionarios devem se localizar em uma area que favoreca
a supervisdo e comunicacao;

Acessibilidade: A posicdo de maquinas, equipamentos e instalacdes, devem

garantir o acesso para tarefas de limpeza e manutencao.

Segundo Villar e Nobrega (2014), um arranjo fisico deve ser planejado de maneira que

atenda aos objetivos que sdo propostos com a aplicacdo do estudo de arranjo fisico. Para

tanto, estes autores sugerem alguns principios que devem ser seguidos a fim de alcancar esses

objetivos. A seguir sdo retratados esses principios.

Integracdo: Esse principio visa alocar os elementos da unidade produtiva de
maneira harmonica, para que desta forma a falha em um desses elementos nédo
gere uma ineficiéncia em toda a organizacéo;

Minima distancia: Deve-se priorizar as minimas distancias dentro da organizag&o,
uma vez que o transporte interno ndo agrega valor ao produto;

Ordem de fluxo: Os recursos devem ser dispostos de maneira que facilitem o
fluxo continuo e evite retrocessos, interrup¢ées e cruzamentos;

Uso das trés dimensdes: Esse principio preocupa-se com o volume que 0s

materiais possuem e de que maneira isso pode afetar na ocupacgédo do espago;
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e Satisfacdo e seguranca: O ambiente deve ter alto grau de satisfacdo e seguranca,
tendo em vista que quanto mais 0s usuarios se sentirem satisfeitos e seguros,
maior serd o seu bem estar;

e Flexibilidade: Devido a competitividade oriunda da globalizacdo, as empresas
necessitam ser planejadas de maneira que estejam preparadas para se adaptarem as
mudancas.

De acordo com Oliveira e Tavares (2006), o termo layout pode ser utilizado para fazer
referéncia a maneira como s&o dispostos dentro de uma organizacdo os mobiliérios, pessoas,
equipamentos e toda a estrutura da empresa. Os autores afirmam, ainda, que o layout da
empresa pode causar diversos impactos sobre a mesma, tais como maximizar o fluxo de

producdo ou até mesmo reduzi-lo.

2.2.1 Tipos de Arranjo Fisico

Segundo Slack, Chambers e Johnston (2009), grande parte dos arranjos fisicos sdo
derivados de apenas quatro tipos basicos de arranjo fisico: arranjo fisico posicional, arranjo
fisico funcional, arranjo fisico celular e arranjo fisico por produto. No entanto, o autor aborda
também em sua obra outro tipo de arranjo, que se trata do arranjo fisico misto.

Em contrapartida, Corréa e Corréa (2012) entendem que os tipos basicos de arranjo
fisico sdo apenas trés. E afirmam, ainda, que cada tipo possui caracteristicas bem especificas e
cada um apresenta potencial diferente para auxiliar as organizacdes em seus objetivos de
desempenho em diferentes critérios. Para estes autores, 0s trés tipos basicos sdo: arranjo fisico
por processo, arranjo fisico por produto e arranjo fisico posicional. Além dos tipos basicos, 0s
autores adotam também o arranjo fisico celular, que segundo eles é um tipo de arranjo fisico
hibrido, ou seja, que une caracteristicas de dois ou mais arranjos basicos.

Os autores Neumann e Scalice (2015), consideram que existem quatro tipos classicos
de arranjo fisico, aléem de incluir um arranjo fisico que é resultado da utilizacdo de dois ou
mais arranjos fisicos classicos. Dessa maneira, para estes autores os tipos de arranjo fisico
sdo: posicional, por produto, por processo, celular e misto.

Esta monografia ird apresentar os cinco tipos de layout citados acima, e a seguir sera

realizada uma melhor explicacéo sobre cada tipo de arranjo fisico.
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2.2.1.1  Arranjo fisico posicional

O arranjo fisico posicional é caracterizado pelo fato de que o material ou pessoa, que
sdo o resultado final da operacédo, permanecem estacionarios devido a suas caracteristicas e/ou
condicdes que ndo permitem mové-lo entre as etapas do processo de producio (CORREA;
CORREA, 2005).

Segundo Slack, Chambers e Johnston (2009), este tipo de arranjo também pode ser
conhecido como arranjo por posicdo fixa. Neste tipo de arranjo os recursos transformados —
materiais, informagdes ou clientes — ndo se movem entre os recursos transformadores, cabem
as pessoas, maquinas e equipamentos se moverem quando houver necessidade.

Para Venanzi e Silva (2013), no arranjo fisico posicional o produto final permanece
estatico enquanto operadores e maquinas se movimentam em torno dele. Os autores concluem
ainda que este tipo de arranjo fisico é utilizado quando a produgdo é pequena e 0s custos para
movimentar o produto s&o elevados.

Alguns exemplos da utilizacdo deste tipo de layout podem ser percebidos na
construcdo civil, em restaurantes de alta classe, em manutencdo de computador de grande
porte, em estaleiros, dentre outros.

No Quadro 2, estdo listadas algumas vantagens e desvantagens do arranjo fisico
posicional.

Quadro 2 - Vantagens e desvantagens do layout posicional

Vantagens Desvantagens

Grande movimentacdo de equipamentos e

Alta flexibilidade no mix de produtos «
mao de obra

Produto ou cliente permanece estacionario | Fluxo complexo

Favorece o trabalho em equipe Pouca utilizagédo de equipamentos

Possui baixa movimentacdo de materiais Lead time elevado

Fonte: Adaptado de Slack, Chambers e Johnston, 2009; Neumann e Scalice, 2015.

O esquema do arranjo posicional ou de posicao fixa € apresentado na Figura 4.
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Figura 4 — Arranjo fisico posicional
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Fonte: Neumann e Scalice, 2015.

2.2.1.2 Arranjo fisico funcional

De acordo com Siqueira (2009), no layout funcional ocorre um agrupamento de
recursos produtivos que possuem fungdes semelhantes, o que acaba gerando setores ou areas
dentro da unidade produtiva.

Para Corréa e Corréa (2005) o arranjo fisico funcional, também é conhecido como
arranjo fisico por processo, e este tipo de arranjo consiste em agrupar recursos que possuem
processo similar. Os autores concluem, ainda, que este tipo de layout é utilizado quando os
fluxos sdo variados e que ocorrem de maneira nao continua.

A utilizacdo deste modelo de arranjo fisico € muito comum em: fabricas onde o setor
de producdo é divido em processos — tornearia, setor de furacdo, centros de usinagem —
formando desta maneira varios setores dentro da fabrica; em hospitais, onde a area € dividida
em centro cirdrgico, centro de tratamento intensivo, pediatria, unidade de terapia intensiva; e
em lojas comerciais, onde a disposicdo fisica dos produtos permite com que estes sejam
alocados de maneira setorizada, por exemplo, departamento infantil, departamento feminino,

departamento masculino.
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O emprego do arranjo funcional ou por processo pode trazer vantagens e desvantagens

para a organizacdo. No Quadro 3, estdo relatadas algumas vantagens e desvantagens que sao

provenientes deste tipo de arranjo.

Quadro 3 - Vantagens e desvantagens do layout funcional

Vantagens

Desvantagens

Flexibilidade de produtos

Continuos setups

Capacidade para suportar pequenas
interrupcoes

Baixa utilizacdo de recursos

Facilidade na manutengéo de
equipamentos

Acumulo de estoques em processo ou fila
de clientes

Menor investimento em equipamentos

Alto lead time

Fonte: Adaptado de Slack, Chambers e Johnston, 2009; Neumann e Scalice, 2015.

A Figura 5 exibe um exemplo do arranjo fisico por processo ou funcional em um
supermercado, alem de retratar o fluxo que o usuério precisa percorrer.
Figura 5 - Arranjo fisico funcional
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Fonte: Corréa e Corréa, 2012.

2.2.1.3  Arranjo fisico por produto

No arranjo fisico por produto, a disposicdo dos recursos € feita de maneira sequencial,

baseada na linha de producdo da organizacdo. Para Corréa e Corréa (2012), este modelo de
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layout € necessario em empresas, onde o volume do fluxo de produgdo € elevado e possuem
sequéncias bem parecidas.

De acordo com Moreira (2008), o arranjo fisico por produto ou linear € utilizado
quando a organizacdo necessita de uma producdo linear tanto para fabricar um produto ou
prestar algum tipo de servigo. Dessa maneira, cada centro de trabalho é responsavel por parte
da producédo ou prestacdo de servi¢o. Ainda segundo o autor, as principais caracteristicas do
arranjo fisico por produto sao:

e Propicio para organizagdes que possuem um sistema de producdo com alta
padronizacdo, grande volume de producdo e que utiliza-se do conceito de
producao continua;

e Possui um fluxo de materiais previsiveis;

e Este tipo de arranjo fisico pode ser aplicado em empresas com qualquer que seja
sua taxa de producdo, alta ou baixa;

e Possui altos custos, devido a necessidade de maquinas e equipamentos com
capacidade produtiva para altos volumes de producao.

No Quadro 4, séo exibidas algumas vantagens e desvantagens ocasionadas pelo

arranjo fisico por produto.

Quadro 4 - Vantagens e desvantagens do layout por produto

Vantagens Desvantagens
Custos unitarios baixos Custos fixos altos
Especializacdo de equipamentos Baixa flexibilidade de mix de produtos

O processo produtivo pode ser
interrompido caso algum maquinario
danifique, isso devido a produgdo em
linha

Pouco estoque no decorrer do processo

Fluxo conveniente de materiais e/ou

clientes Presenca de gargalos

Simplificado Planejamento e Controle da
Producéao

Fonte: Adaptado de Slack, Chambers e Johnston, 2009; Neumann e Scalice, 2015.

Trabalho pode se tornar repetitivo

Na Figura 6 € mostrado o exemplo de um arranjo fisico por produto ou linear.
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Figura 6 - Arranjo fisico por produto
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Fonte: Adaptado de Neumann e Scalice, 2015.

2.2.1.4 Arranjo fisico celular

Entende-se como arranjo fisico celular o tipo de layout cujo funcionamento ocorre de
maneira que assim que os recursos transformadores entram no processo de transformacéo,
eles sdo pré-selecionados para serem alocados em uma parte especifica da operacdo, que é
denominada célula (SLACK; CHAMBERS; JOHNSTON, 2009).

De acordo com Neumann e Scalice (2015), a utilizacdo do arranjo fisico celular se faz
necessaria quando a organizacdo possui volume e variedade intermediarios, o que
impossibilita o uso do arranjo fisico por produto — variedade pequena e volume grande — e 0
uso do arranjo fisico por processo — volume pequeno e grande variedade. Sendo assim, para
estes autores, o layout celular busca unir a flexibilidade do layout por processo com a
simplicidade do layout em linha.

Alguns exemplos do emprego do arranjo fisico celular sdo: empresas manufatureiras
de componentes de computador; o setor de maternidade em um hospital; empresas de
mobiliarios; empresas de autopecas; dentre outros.

No Quadro 5, sdo mostradas algumas vantagens e desvantagens que as empresas

podem enfrentar com o uso do arranjo fisico celular.
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Quadro 5 - Vantagens e desvantagens do layout celular

Vantagens Desvantagens

Reducédo da movimentacéo e do transporte

) Alto custo com treinamento
interno

A ceélula possui uma capacidade de
producéo que varia de acordo com o
numero de funcionarios na célula

E necessario utilizar maquinas pequenas e
que executam tarefas simples

Apresenta boa relacéo de flexibilidade vs. | Pode ser necessario utilizar maquinas
custo unitario adicionais

Fonte: Adaptado de Slack, Chambers e Johnston, 2009; Neumann e Scalice, 2015.

A Figura 7 mostra como é o funcionamento em um arranjo fisico do tipo celular.

Figura 7 - Arranjo fisico celular
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Fonte: Neumann e Scalice, 2015.

2.2.1.5 Arranjo fisico misto

Para Neumann e Scalice (2015), o layout misto também é conhecido como layout
hibrido. Além disso, eles acrescentam ainda que em um arranjo fisico misto é quando se
utiliza mais de um tipo de arranjo fisico classico para planejar o arranjo de uma unidade
produtiva. Slack, Chambers e Johnston (2009), completam que o arranjo fisico misto pode
englobar também as organizagdes que utilizam o arranjo fisico de maneira “pura” em diversas
etapas do processo de producao.

A utilizacdo do arranjo fisico misto é 0til quando a organizacdo visa obter as

vantagens dos diferentes tipos de arranjo fisico de maneira conjunta. Geralmente, essa
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combinacdo é proveniente de uma mesclagem dos arranjos fisicos funcional, linear e celular
(PEINADO; GRAEML, 2007).

Na Figura 8 é possivel perceber a combinacdo dos trés tipos de arranjo fisico — por
processo ou funcional, em linha e celular — na organizacdo de um restaurante. O layout em
linha ou por produto é utilizado no caixa do estabelecimento, enquanto que nas areas do
Buffet e da cozinha, sdo utilizados respectivamente, os arranjos fisicos celular e funcional.

Figura 8 - Arranjo fisico misto
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Fonte: Neumann e Scalice, 2015.

Prason procoen

2.2.2 Escolha do Arranjo Fisico

Ao selecionar o tipo de arranjo fisico para uma organizagéo € imprescindivel atentar-
se para alguns fatores que irdo facilitar no processo de tomada de decisao sobre o layout a ser
utilizado.

Para Slack, Brandon-Jones e Johnston (2013), as opcGes de escolhas de layout podem
ser reduzidas ao analisar alguns pontos da organizagdo tais como o tipo de operagcdo que a
mesma ird exercer além das suas caracteristicas de volume e variedade, e ao observar as
vantagens e desvantagens que cada tipo de arranjo fisico apresenta.

Na Figura 9 é mostrada a relacdo entre os tipos de arranjo fisico com os diferentes

tipos de operacdo, exibidos anteriormente.



Figura 9 - Tipo de processo X Tipo bésico de layout

Tipos de processos Tipos de layout Tipos de processos
de fabricagdo basicos de servigo
Processos por projeto Arranjo fisico .
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posicional o :
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funcional

Processo por lote Loja de servicos
Arranjofisico
; celular
Processo em linha
o g Servigos de
Arranjofisico &
massa

Processo continuo linear

Fonte: Adaptado de Slack, Chambers e Johnston, 2009.
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Com a Figura 10 ¢ possivel observar a influéncia do volume e da variedade no tipo de

arranjo fisico.

Figura 10 - Volume X Variedade X Arranjo fisico

- _B(Ju() AltC
" % ) Volume
Fuxo e | >
|intermitente
o T Amanjo fisico |
< posicional |
ArTanio fisico ‘| g
@ 1T N T =)
= Arronijo fisico £
§ celulor | o,
2 e — :
| Arranjo fisico o
| por produto | 35
] (T
: |
Q W
g - - Fiuxo
| toma-se
. CONTINUOC _/
Fluxo reguicar mais importante ~almrs

Fonte: Slack, Brandon-Jones e Johnston, 2013.
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Os autores Krajewski, Ritzman e Malhotra (2009), assim como o0s autores
mencionados anteriormente, também afirmam que o tipo de operacdo da empresa € um dos
grandes fatores que influenciam no tipo de arranjo fisico a ser adotado. Segundo eles, o
arranjo fisico pode trazer beneficios para a organizacdo, dentre os quais sdo destacados:
auxilio na comunicacgédo dos planos de produto e prioridades competitivas da organizacgéo.

Ainda de acordo com Krajewski, Ritzman e Malhotra (2009), o responsavel pelo
planejamento do arranjo fisico de uma organizacdo deve-se atentar também a alguns outros
critérios, que sdo denominados critérios de desempenho. A seguir, sdo destacados esses
critérios:

e Satisfacdo do cliente;

¢ Nivel de investimento de capital;

e Requisitos para manuseio de materiais;

e Facilidade de operagéo de estoques;

e Ambiente e ‘atmosfera’ de trabalho;

¢ Facilidade de manutencédo de equipamento;

e Atitudes do funcionario e do cliente interno;

e Flexibilidade necessaria;

e Conveniéncia do cliente e nivel de vendas.

2.2.3 Ferramentas de Arranjo Fisico

De acordo com Neumann e Scalice (2015), as ferramentas utilizadas para a elaboragéo
do arranjo fisico em uma organizacao, podem variar em virtude de alguns motivos, sao eles: o
tipo de layout pretendido, a quantidade de informacGes disponiveis, e em alguns casos,
depende até mesmo do desejo do projetista.

No Quadro 6 séo apresentadas algumas ferramentas, citadas por Neumann e Scalice
(2015), que sao utilizadas no processo de planejamento de arranjo fisico juntamente com 0s

nomes de alguns autores que abordam as respectivas ferramentas.
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Quadro 6 - Ferramentas para a elaboragéo de layout

Ferramentas Autores

PERT / COM (Program Evaluation and | Neumann e Scalice (2015); Tubino
Review Technique / Critical Path (2009), Slack, Chambers e Johnston
Method) (2009); Peinado e Graeml (2007)

Krajewski, Ritzman e Malhotra (2009);
Neumann e Scalice (2015); Tubino
(2009), Slack, Chambers e Johnston
(2009)

Balanceamento de Linhas de Producao

Diagrama P-Q Neumann e Scalice (2015)

Neumann e Scalice (2015); Venanzi e
Silva (2013)

Peinado e Graeml (2007); Neumann e
Scalice (2015)

Neumann e Scalice (2015); Villar e
Nobrega (2014)

Neumann e Scalice (2015); Villar e
Nobrega (2014)

Slack, Chambers e Johnston (2009);
Carta De-Para Neumann e Scalice (2015); Villar e
Nobrega (2014)

Neumann e Scalice (2015); Slack,
Chambers e Johnston (2009)

Curva ABC

Diagrama de Processo

Carta Multiprocesso

Mapofluxograma

Diagrama de Afinidades

Diagrama de Inter-relagdes Neumann e Scalice (2015)
Fonte: Autoria Propria (2018).

A seguir sera feita uma descricdo mais detalhada sobre as ferramentas que serviram de
apoio para a elaboracdo do estudo deste trabalho, sendo elas: Diagrama de Processo,

Mapofluxograma e Diagrama de Afinidades.

2.2.3.1 Diagrama de processo

Os diagramas de processo sdo ferramentas que possuem como objetivo retratar o
sequenciamento das atividades que englobam o processo produtivo de uma organizagdo. Nao
obstante, com essa ferramenta é possivel também determinar a relacdo de tempo entre as
atividades e o fluxo de pessoas, materiais e informagdes (NEUMANN; SCALICE, 2015).
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Tomando por base Krajewski, Ritzman e Malhotra (2009), o diagrama de processo é
uma maneira organizada do colaborador documentar todas as atividades que séo executadas
em uma estacao de trabalho, que envolve clientes ou materiais. De acordo com estes autores
um processo € composto por cinco categorias de atividade, sdo elas:

e Operacéo;

e Transporte;

e Inspecdo;

e Demora;

e Armazenamento.

Para a construcdo do diagrama de processo é necessario seguir algumas simbologias.
No Quadro 7 é mostrado a simbologia utilizada pela ANSI Y15.3M — 1979 para a construcdo
do diagrama de processo. Enquanto que no Quadro 8 é retratada a simbologia bem como os
seus conceitos conforme o padrdo ASME (American Society of Mechanical Engineers).

Quadro 7 - Simbologia ANSI Y15.3M - 1979

Simbolo Nome Acédo Exemplo
O Operacao Agrega valor Corte, pintura
D Espera/atraso Atraso/retencdo Fila

Armazenamento L
Estocagem Deposito
v formal
|:> Transporte Movimenta itens Esteira, guindaste
Inspecéo Verifica defeitos Inspecdo visual
Manuseio Transfc_er.e ou Colocacéo na esteira
classifica
@ Montagem Operacéo dedicada Montagem

Fonte: Adaptado de Neumann e Scalice, 2015.



Quadro 8 - Simbologia ASME

Simbolo

Operacao

Acao

O

Operacao

Operacdo é quando um objeto passa por algum
tipo de modificacdo. Esta € a etapa mais
importante em um processo.

Transporte

O transporte € o deslocamento de um objeto de
um local para outro, exceto quando este

deslocamento faz parte da operagé@o ou inspecao.

Inspecao

Inspecdo € a parte em que 0 objeto é examinado
para ser identificado ou para verificar se esta
dentre os padrdes de conformidade.

Espera

A espera ocorre quando a execucdo da proxima
acdo planejada ndo é efetuada.

=)
D,
V4

Armazenamento

E o processo no qual o objeto é mantido sob
controle e requer uma autorizagdo para a sua
retirada.

Combinacao de
operacdo e inspecédo

A combinac&o de dois simbolos é quando as
atividades ocorrem no mesmo local ou sdo
executadas como atividade Unica.

Fonte: Adaptado de Neumann e Scalice, 2015.

2.2.3.2 Mapofluxograma
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De acordo com Fitzsimmons e Fitzsimmons (2000) citados por Tosta, Oliveira e

Souza (2009), o mapofluxograma € uma ferramenta visual, geralmente utilizada por

engenheiros de producdo para analisar 0s processos produtivos a fim de determinar em quais

processos esta a oportunidade de maximizar a eficiéncia e eficacia da organizacéo.

O mapofluxograma é um recurso que busca representar a trajetoria do fluxo de

materiais, pessoas e informaces, através de um desenho dessa trajetoria sobre a planta baixa
da unidade produtiva (NEUMANN; SCALICE, 2015).

A Figura 11 retrata um exemplo de mapofluxograma.
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Figura 11 - Exemplo de mapofluxograma
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2.2.3.3

Diagrama de afinidade

Fonte: Heflo (2017).

Para os autores Neumann e Scalice (2015), o diagrama de afinidades consiste em ser

uma ferramenta que se baseia na classificacdo de afinidades denominada AEIOUX, a fim de

determinar quais elementos devem ser localizados proximos ou ndo uns dos outros dentro da

unidade produtiva. A seguir, na Figura 12 é possivel perceber o que significa cada letra dessa

classificacdo e como elas sdo representadas.

Além disso, a partir da analise da Figura 12, consegue-se concluir que o codigo “4/A”

é 0 que representa maior grau de afinidade entre duas unidades de planejamento de espaco

(UPE), se opondo ao codigo “-1/X” que representa o menor grau de afinidade entre as UPEs.



Figura 12 - Convencdes de afinidades
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Fonte: Neumann e Scalice, 2015.
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Para Slack, Chambers e Johnston (2009) esta ferramenta também é conhecida como

carta de relacionamentos. Para os autores, trata-se de um método qualitativo alternativo que

determina o quanto é desejavel manter préximos uma unidade da outra. Estes autores seguem

a mesma classificacdo de Neumann e Scalice (2015), porém utilizam outros termos para

referenciar o significado das letras AEIOUX, conforme pode ser observado na Figura 13.

Figura 13 - Diagrama de afinidades

Departamento

Metrologia

Teste eletronico

Analise

Teste ultrassonico

Teste de impacto

Teste de fadiga 0

Codigo Grau de Proximidade
A Absolutamente necessdrio
0 E Especialmente importante
X I Importante
UXX
U 0 Proximidade normal
A
U Nio importante
X Indesejavel

Fonte: Adaptado de Slack, Chambers e Johnston, 2009.
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3 METODOLOGIA

Neste capitulo serdo apresentadas as formas de desenvolvimento da pesquisa,
ressaltando sua classificacdo e metodologia de projeto. Além disso, neste capitulo serdo
destacados também maiores detalhes com relacdo a este trabalho, evidenciando sua natureza
aplicada, a abordagem do problema, o seu carater exploratério e os procedimentos utilizados.

3.1 Classificacdo da pesquisa

Os autores Marconi e Lakatos (2017) classificam uma pesquisa sob quatro aspectos:

e Natureza: basica ou aplicada;

e Forma de abordagem: quantitativa ou qualitativa;

e Objetivos: exploratoria, descritiva ou explicativa;

e Procedimentos técnicos: bibliografica, documental, experimental, levantamento,
estudo de caso, expost-facto, pesquisa-acao e participante.

A natureza deste trabalho é considerada como aplicada, uma vez que 0 mesmo buscou
encontrar uma solucdo para um problema especifico de uma empresa relacionado ao fluxo de
pessoas e produtos, propondo um novo layout para a empresa, a fim de melhorar a sua
produtividade e torna-la mais competitiva no mercado.

Quanto a forma de abordagem deste estudo, ele é considerado como quantitativo e
qualitativo. Quantitativo, visto que durante a sua realizagdo serdo realizadas medicdes a cerca
do espaco fisico da unidade produtiva e qualitativo ao considerar que serdo tomadas decisdes
com relacdo a organizacao do ambiente fisico da empresa.

Com relacgdo aos objetivos deste trabalho, os mesmos séo definidos como descritivos,
tendo em vista que serdo levantados os fluxos de clientes e colaboradores com o intuito de
determinar a relacdo dos mesmos com os problemas apresentados na empresa.

Quanto aos procedimentos, este estudo categoriza-se como um estudo de caso, visto
gue o mesmo analisa um ambiente — a empresa estudada — e busca atraveés da aplicacdo de
conhecimentos propor um novo modelo de arranjo fisico para a organizagao.

O Quadro 9 mostra de maneira resumida a classificagéo do presente trabalho.
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Quadro 9 - Procedimentos metodoldgicos

Classificacao

Categorizacao

Natureza da pesquisa

Aplicada

Forma de abordagem

Qualitativa e Quantitativa

Objetivos

Descritivo

Procedimentos técnicos

Estudo de caso

Fonte: Autoria Propria (2018).

3.2  Metodologia do projeto de pesquisa

Esta pesquisa é um estudo de caso que visa elaborar um novo arranjo fisico para uma
empresa do setor de restaurantes. A necessidade do rearranjo fisico da organizacdo se deu
através de uma observacdo do autor no local, sendo esta confirmada por funcionarios e pelo
proprietario do estabelecimento.

O método de pesquisa utilizado para a elaboracdo desta monografia foi dividido em
trés fases: revisdo bibliogréafica, estudo de caso e resultados. A Figura 14 apresenta as fases
desta pesquisa.

Figura 14 - Etapas da construcéo da pesquisa

Fase 1.1 Fase1.1.1 | Fase1.1.2 |
Administragao Sistemas de | Tipos de Sistemas
daProducao ‘ Produgdao | de Producao
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bibliografica 3 : S
S — Fase 1.2.1 Fase 1.2.2 Fage 1.2:3
g = Tiposde ™ Escolhado = Feridmens
Arranjo Fisico ¥ de Arranjo

Arranjo Fisico Arranjo Fisico Yk
) R Fisico

Fase 2 Fase 2.1 ‘ Fase2.2 | ’ Fase2.3 Fase2.4 |
Estudode [~ Caracterizagdo] ' Layoutatual 'ﬁ FA'_)?'CaCaO dasl Pr({)pzs_t_a df)
Caso ‘ daempresa ‘ ‘ daempresa ‘ e am.entla.s o NOVO ATan|o.
\ / R — __Arranjo Fisico Fisico
Fase 3 ‘ Fase3.1 ‘ Fase 3.2
Resultados e Resultadose | Conclusées e
Analises ‘ Analises ‘

Recomendacdes

Fonte: Autoria Prdpria (2018).
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Na revisdo bibliografica (Fase 1) foi realizado um estudo a cerca dos principais
conceitos que fundamentam este trabalho, sendo estes subdivididos em:

e Administragdo da Produgéo (Fase 1.1), composto por: Sistemas de Producgéo (Fase

1.1.1) e Tipos de Sistemas de Producéo (Fase 1.1.2);
e Arranjo Fisico (Fase 1.2), subdividido em: Tipos de Arranjo Fisico (Fase 1.2.1),
Escolha do Arranjo Fisico (Fase 1.2.2) e Ferramentas de Arranjo Fisico (1.2.3).

Para tornar possivel a realizacdo da pesquisa bibliografica, recorreu-se ao uso de
materiais textuais, tais como: livros, artigos cientificos, monografias e internet.

O estudo de caso (Fase 2), foi desenvolvido em um restaurante e abrangeu quatro
etapas:

e Caracterizagdo da empresa (Fase 2.1);

e Layout atual da empresa (Fase 2.2);

e Aplicacdo de algumas ferramentas de arranjo fisico (Fase 2.3);

e Proposta de novo arranjo fisico (Fase 2.4).

Na fase 2.1 de caracterizacdo da empresa, serd explanado um pouco a cerca do
historico da empresa e seu ramo de atuacdo, e serdo coletadas também informacGes obtidas
através de reunides com o proprietario do estabelecimento e analise de documentos da
empresa. As informacdes obtidas juto ao proprietario se referem a quantidade de
colaboradores na organizacao, histérico da empresa e principais problemas relatados pelos
clientes, ndo sendo possivel ter acesso a quantidade de demanda de clientes na organizag&o.
Esta etapa foi executada no primeiro semestre do ano de 2018.

A fase 2.2 foi necessaria para verificar a atual situacdo do arranjo fisico da empresa.
Nesta fase foram realizadas medicdes do local e posteriormente elaborada uma planta baixa,
utilizando um software de CAD (Computer Aided Design). Além disso, esta fase serviu
também para a definicdo do fluxo atual de clientes e funcionarios na organizagdo. As
medi¢cdes do ambiente iniciaram-se no primeiro semestre de 2018, sendo postergada para o
inicio do segundo semestre deste mesmo ano.

A partir da finalizagdo da fase 2.2 com todas as informagdes necessarias ja coletadas,
sera possivel dar inicio ao desenvolvimento da fase 2.3, que consiste na aplicacdo de
ferramentas para auxiliar na tomada de decisdo sobre o novo arranjo fisico da empresa. Nesta
fase, serdo utilizadas as seguintes ferramentas: Diagrama de Afinidades; Mapofluxograma e
Diagrama de Processo, fazendo uso da contribuicdo e objetivo de cada uma destas

ferramentas para se chegar a uma concepg¢édo do novo layout.
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Na fase 2.4, ira ser definido o novo arranjo fisico para a empresa. Para isso, sera
elaborada uma nova planta baixa, que possui as mesmas dimensdes da planta baixa atual, no
entanto propondo alteracdes de posicionamento de setores a fim de facilitar o fluxo na
empresa.

Por fim, a fase 3 consiste na apresentacao dos resultados e analises. Na fase 3.1 serdo
apresentados os resultados a cerca da proposta do novo arranjo fisico para o restaurante, bem
como as melhorias que se pode alcancar com a implantacdo deste novo layout. Nesta fase,
foram levantadas, ainda, estimativas das distancias percorridas pelos clientes em cada situacédo
apresentada. Estas distancias serdo obtidas através de uma estimativa que leva em
consideracdo a dimensdo dos cémodos do estabelecimento, que foram utilizadas para a
construcdo da planta baixa da organizacdo. A fase 3.2 irdo destacar as conclusdes obtidas com

este trabalho e algumas recomendacGes.
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4 ESTUDO DE CASO

Este capitulo apresenta a empresa que fundamenta este trabalho, demonstrando o seu
arranjo fisico atual e, a partir de estudos, prop6e uma melhoria em seu layout com o intuito de
beneficiar a organizacdo. O estudo de caso foi realizado em uma empresa do setor alimenticio

localizada na Zona da Mata Mineira.

4.1  Caracterizacdo da empresa

A empresa que serve como base de estudo para este trabalho, é um restaurante
enquadrado no critério de self-service. Localizada no municipio de Leopoldina, Minas Gerais,
a organizacdo atua no mercado ha aproximadamente cinco anos, sendo considerada um
estabelecimento de pequeno porte, devido ao seu nimero de funcionérios.

O corpo de funcionarios da empresa é composto por um gerente, que é o proprietario,
além de dezessete colaboradores. Essa demanda de funcionarios se faz necessaria ao longo da
semana de Segunda-feira a Sabado, sendo imprescindivel que aos Domingos, devido a uma
maior demanda de clientes, colaboradores extras sejam acrescidos ao quadro de funcionérios.

A empresa, como supracitado, atua no ramo alimenticio e dentre os principais servicos
ofertados pela mesma, pode-se destacar: o funcionamento do restaurante tanto como self-
service como prato feito, além de contar também com a entrega de comidas a domicilio.

Os principais clientes da organizacdo sao estudantes, bancarios, trabalhadores e
pessoas que optam pela praticidade da refeicdo fora do lar. Em contrapartida, seus principais
concorrentes sdo os estabelecimentos que ofertam o mesmo tipo de servico, na cidade onde é

localizada.

4.1.1 Layout Atual da Empresa

A empresa abordada para estudo possui uma area de implantagdo maior do que a atual
area fisica ocupada pela mesma. Sendo assim, a organizacdo pode sofrer melhorias de
expansdo de sua area fisica a fim de obter melhores resultados competitivos, visto que com
uma area ampliada a empresa consegue atender a uma maior demanda de clientes. A Figura

15 detalha a planta de situacdo da empresa.
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Figura 15 — Planta de situacdo da empresa

[] Area Construida Utilizada

B AreaNio Construida
[] Area Construida Nio Utilizada

B  Arca Nio Pertencente a Empresa

Fonte: Autoria Propria (2018).

Durante visitas in loco, foi possivel constatar que a empresa possui 0s seguintes
setores: uma sala onde fica localizado o caixa; cinco ambientes para acomodar 0s clientes
durante as refei¢bes; um corredor externo com alocacdo de mesas; um ambiente onde se
localiza o balcdo do self-service; uma copa e uma cozinha, dividida em dois ambientes. Ainda
nas visitas, foram realizadas as medicGes a cerca do arranjo fisico da empresa, 0 que
possibilitou a elaboragéo da planta baixa da organizacdo. A Figura 16 retrata a planta baixa da

empresa.



Figura 16 — Planta baixa da organizagéo
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Fonte: Autoria Propria (2018).
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Como pode ser observada na Figura 15, a organizacdo possui uma area construida que

ndo é utilizada no momento. Dessa maneira, também foram realizadas medicGes a cerca deste

espaco, com o intuito de propor um layout para 0 mesmo para que a empresa possa utilizar

seu arranjo fisico de uma maneira mais eficiente e eficaz. A Figura 17 mostra a planta baixa

deste local.



Figura 17 — Planta baixa da area construida néo utilizada
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4.1.2 Diagrama de Processos

Fonte: Autoria Propria (2018).
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A fim de facilitar o entendimento sobre o processo do cliente desde a sua chegada a

empresa, seu comportamento dentro do estabelecimento até a sua saida, foi elaborado o

diagrama de processos para mostrar este processo de uma maneira mais clara e precisa. Um

dos processos realizados pelos clientes é fazer a refeicdo nas instalacbes do restaurante. A

Figura 18 esboca o diagrama de processos do cliente que opta por fazer a refeicdo na

organizacao.
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Figura 18 — Diagrama de processos para a situagao 1
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0000e0ee 0
L AU SRV VLA L IR

Saida de clientes.

Fonte: Autoria Propria (2018).

Além de o cliente poder realizar a refeicdo no estabelecimento, ocorrem casos em que
este opta apenas por comprar a refeicdo e leva-la para casa. Sendo assim, foi elaborado um
novo diagrama de processos para representar esta situagdo, como pode ser observado na
Figura 19.



51

Figura 19 — Diagrama de processos para a situagao 2

spera

Descricio

1
L

Inspecio
I

Operagio

Chegada de clientes.

Deslocamento de clientes até o self-service.

Servir a comida.

Pesar a refeigfo.

Deslocamento de clientes até o caxa.

Aguardar na fila do caixa.

Pagar.

U 0900000
1< << < prmazenaments

$ 0080 3§ e

O@00ee00

Saida de clientes.

Fonte: Autoria Propria (2018).

4.1.3 Mapofluxograma

Um dos pontos observados ao longo do estudo foi uma possivel reducdo do fluxo
percorrido pelos clientes no interior do estabelecimento, além de ter sido verificado também
que ha cruzamentos de fluxos entre os clientes e os colaboradores da organizacao.

Com a finalidade de analisar os fluxos dentro da empresa, e posteriormente poder
oferecer uma proposta de melhoria para a reducdo do mesmo, foram tracados
mapofluxogramas para facilitar a analise destes fluxos.

Para isso, apos ter sido elaborada a planta baixa do estabelecimento (Figura 16), foram
tracados sobre ela os fluxos das possiveis situacfes que podem ocorrer nas instalacdes da
empresa. Como a empresa oferece cinco ambientes para acolher os clientes durante a refeigéo
foram feitos cinco mapofluxogramas que levam o cliente em cada ambiente. A Figura 20

mostra o fluxo dos clientes que optam pelo ambiente 1.



Figura 20 — Mapofluxograma do ambiente 1

Ambiente 1 J ‘ Ambiente 3

=] Ambjente 2

G = 1

Ambiente 4
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T— L

Fluxo de funcionarios

Fluxo de clientes

Fonte: Autoria Propria (2018).

Na Figura 21 é possivel analisar o fluxo dos clientes para 0 ambiente 2.
Figura 21 — Mapofluxograma do ambiente 2

Ambiente 1 J Ambignte 2
I — Ambiente 3
-I_| [ — ’(
) r L = ——
—_— <
g1

Ambiente 4

Ambiente 5

[

- i

—— Fluxo de funciondrios

Fluxo de clientes

Fonte: Autoria Propria (2018).
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A Figura 22 exibe o fluxo dos clientes para 0 ambiente 3.

Figura 22 — Mapofluxograma do ambiente 3

1T lL

Ambiente 1

l Ambig

—

ote 2 | Ambiente 3
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I

Ambiente 4

Ambiente 5

Fluxo de funciondrios

Fluxo de clientes

Fonte: Autoria Propria (2018).
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O fluxo dos que clientes que fazem a refeicdo no ambiente 4 pode ser observado na

Figura 23.

Figura 23 — Mapofluxograma do ambiente 4

Ambiente 1 AMY

iente 2

—

Ambiente 3

i —

/]

Ambiente 5

biente 4

Fluxo de funcionarios

Fluxo de clientes

Fonte: Autoria Propria (2018).
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A Figura 24 retrata o fluxo dos clientes para o ambiente 5.
Figura 24 — Mapofluxograma do ambiente 5

J ' —
o]

| Ambiente 1

C' Ambiente 3
4
3 [ —

N

[

Fluxo de funcionarios

Fluxo de clientes

Fonte: Autoria Propria (2018).

4.1.4 Diagrama de Afinidades

Tendo em vista que um dos propdsitos deste estudo € a realocacdo de alguns setores da
empresa para aumentar a sua capacidade de demanda de novos clientes e fazer uso de areas da
empresa que ndo sdo utilizadas no momento. Para isso, foi utilizado o diagrama de afinidades,
com o intuito de verificar quais setores possuem maior afinidade, devendo estes serem
alocados de maneira proxima, e quais nao possuem afinidades, podendo estes serem
posicionados de forma mais distante.

O diagrama de afinidades busca relacionar todos os setores da organizagdo e
classifica-los quanto o seu grau de afinidades. Para a elaboracdo do mesmo, foram obtidos
todos os setores da empresa, atraves da analise da planta baixa da organizacdo (Figura 16), e
posteriormente adiciona-los ao diagrama de afinidades.

Através de uma analise qualitativa a cerca da necessidade de proximidade ou ndo entre
0s ambientes da empresa, foram atribuidas notas por meio da classificacdo AEIOUX. A
Figura 25 exibe o diagrama de afinidades entre os setores da organizacéo.
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Figura 25 — Diagrama de afinidades dos setores da empresa

Ambiente 1
Ambiente 2
Ambiente 3
Ambiente 4
Ambiente 5
Caixa
Classificacao Descricdo
Copa A Absolutamente necessario
E Especialmente importante
Cozinha | Importante
0 Proximidade normal
Self-Service U Sem importancia
X Ndo desejavel

Fonte: Autoria Propria (2018).

Além disso, como se tem a pretensdo de propor um novo espago para a alocacdo da
cozinha, foi necessario a elaboragdo de um diagrama de afinidades para 0s processos
realizados na cozinha, com o intuito de alocar os recursos de maneira funcional, ou seja,
aloca-los por proximidade de funcdo. A Figura 26 mostra o diagrama de afinidades para os

processos da cozinha do estabelecimento.
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Figura 26 — Diagrama de afinidades para a cozinha

Area de Refrigeracio

Area de Cozimento

Area de Preparacio
Area de Lavagem
Classificacdo Descri¢do
Despensa A Absolutamente necessario
E Especialmente importante
o | Importante
Vestiario 0 Proximidade normal
u Sem importancia
X Ndo desejavel

Fonte: Autoria Propria (2018).

4.2  Proposta de arranjo fisico

Apos a aplicacdo das ferramentas destinadas ao projeto de arranjo fisico, foi possivel
visualizar um novo layout para a empresa que buscasse minimizar ou até mesmo reduzir 0s
problemas apresentados pela mesma com a atual disposicdo fisica. Como ja mencionado
anteriormente, a empresa possui uma area construida e que néo € utilizada atualmente.

Sendo assim, uma das primeiras propostas € utilizar este espaco para a alocacdo da
cozinha, através de um arranjo funcional para facilitar todos os processos que ocorrem na
mesma, e procurar acomodar os utensilios e maquinarios de acordo com a proximidade de
funcao.

Com a transferéncia da cozinha para 0 novo espaco, o ideal seria transferir a area onde
fica o balcdo do self-service para onde €, atualmente, a copa, uma vez que esta iria ser
adaptada no espaco que a cozinha ocupa no momento. A opcao da transferéncia da area do
self-service é funcional, uma vez que como ha uma porta neste ambiente que liga ao corredor
de entrada, poderia ser adotada uma ldgica semelhante as ja existentes em alguns
estabelecimentos deste setor, em que os clientes entram por uma porta e saem por outra. Com

isso, o fluxo dos clientes no interior da organizacéo fluiria de maneira mais clara e evitaria,
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dessa forma, os cruzamentos de fluxos tanto entre os proprios clientes e entre clientes e
funcionarios.

Posteriormente a remocédo da area do balcdo do self-service para o seu novo local, o
espaco onde ele se encontra instalado recentemente seria destinado a alocacdo de mesas e
cadeiras que conseguiriam, desta forma, acolher uma maior demanda de clientes.

Além disso, com a realocacdo da cozinha para 0 novo espago, uma das partes que a
cozinha ocupa atualmente, pode ser transformada em uma area destinada a lavagem de pratos
e talheres sujos, a fim de promover uma separacdo entre os fluxos de limpo e sujo destes
utensilios, pois dessa maneira 0s mesmos ja iriam para a copa limpos e ndo ocorreria o0 risco
de sujar os utensilios ja limpos.

Ndo obstante, outra mudanca de extrema importancia para a empresa é a
transformacédo do banheiro que os funcionarios utilizam atualmente, e que sera proposto em
um novo local, em um banheiro planejado aos Portadores de Necessidades Especiais (PNE).

A Figura 27 mostra a planta baixa proposta para o estabelecimento.

Figura 27 — Proposta de layout para o restaurante

Cozinha Saldo do restaurante

2[pnr e

Fonte: Autoria Propria (2018).



58

As Figuras 28 e 29 demonstram de maneira separada, respectivamente, os arranjos
fisicos propostos para o saldo do restaurante e para a cozinha.

Figura 28 — Layout proposto para o saldo do restaurante

Banheiro
PNE Ambiente 6
6,13 m’ 25,93 m’

Area de lavagem
dos utensilios
sujos Ambiente 1 Ambiente 2 Ambiente 3
1149 m* [ 15,70 m? 3.48 m? 12,04 m?

Copa
k_ 20,85 m? —
b ¢ U
Self-service
37,79 m?
Caixa
18,64 m?
Ambiente 5
f 11,91 m?
I JL
. Ambiente 4
P;a:ﬁf;e:rgs 6,38 m?2
62m

Fonte: Autoria Propria (2018).

Para planejar o novo arranjo fisico da cozinha do estabelecimento, foram determinados
alguns setores que sdao imprescindiveis para 0 bom funcionamento da mesma. Sendo assim,
conforme observado na Figura 26, os ambientes a serem incorporados na cozinha sdo: area de
refrigeracdo; area de cozimento; area de lavagem; despensa e vestiario para os funcionarios.

De posse destes dados, foi proposto um novo layout para a cozinha que € mostrado na
Figura 29. Além dos ambientes citados anteriormente, foi proposto também a inclusdo de uma
area antes da despensa que servira para a higienizacdo dos produtos antes de serem estocados

e um banheiro para os funcionarios anexado ao vestiario.



Figura 29- Layout proposto para a cozinha
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Fonte: Autoria Propria (2018).
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5 RESULTADOS E ANALISES

A implementacdo do arranjo fisico proposto trard para a organizacdo diversos
beneficios, dentre estes: reducdo do fluxo de clientes no interior da organizacdo; maior
capacidade para acolher um aumento na demanda de clientes e uso melhor de suas
instalacOes.

Com relacdo a reducdo dos fluxos, foram tracados novos mapofluxogramas para
demonstrar a melhora obtida nos fluxos, visto que foi possivel reduzir as distancias
percorridas pelos clientes e cessar os cruzamentos de fluxos, tanto entre clientes quanto
clientes e funcionarios. A Figura 30 mostra 0 mapofluxograma dos clientes que optam pela
refeicdo no ambiente 1.

Figura 30 — Mapofluxograma do ambiente 1 no layout proposto

Ambiente 6

Ambiente 1 J ‘ Ambiente 3

=] Ambiente 2

q o= Ll

L
Y

Ambiente 5 [JAmbiente 4

Fluxo defuncionarios

Fluxo de clientes

Fonte: Autoria Prépria (2018).

Na Figura 31 pode ser observado o mapofluxograma para o ambiente 2.




Figura 31 — Mapofluxograma do ambiente 2 no layout proposto
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Fonte: Autoria Propria (2018).

A Figura 32 retrata 0 mapofluxograma para o ambiente 3.

Figura 32 — Mapofluxograma do ambiente 3 no layout proposto

Fluxo defuncionarios

Fluxo de clientes
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Fonte: Autoria Propria (2018).




A Figura 33 exibe o mapofluxograma para os clientes que se dirigem ao ambiente 4.
Figura 33 — Mapofluxograma do ambiente 4 no layout proposto
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Fonte: Autoria Propria (2018).

Na Figura 34 pode ser observado o mapofluxograma para o ambiente 5.
Figura 34 — Mapofluxograma do ambiente 5 no layout proposto
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Fonte: Autoria Prépria (2018).
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Além disso, como a proposta de arranjo fisico traz o acréscimo de mais um ambiente
para acomodar uma maior quantidade de clientes, € mostrado na Figura 35 o mapofluxograma
para o ambiente 6.

Figura 35 — Mapofluxograma do ambiente 6 no layout proposto

Ambiente 6
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Fonte: Autoria Propria (2018).
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Com o intuito de facilitar a andlise das melhorias do novo arranjo fisico, foram
levantados dados quantitativos a cerca das distancias percorridas pelos clientes no interior da
empresa. A Tabela 1 exibe as distancias aproximadas que os clientes percorrem para cada
ambiente da organizacéo.

Tabela 1 — Comparacao entre as distancias

Distanciacom o Distancia com o

Setores Layout Atual  Layout Proposto
(metros) (metros)

Ambiente 1 42 24,52
Ambiente 2 38,8 24,53
Ambiente 3 49,16 29,49
Ambiente 4 47,72 22,65
Ambiente 5 52,95 29,5

Ambiente 6 - 28,4

Fonte: Autoria Propria (2018).
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Ao analisar a Tabela 1, é possivel concluir que houve uma redugéo de:
e 41,62 % na distancia percorrida para 0 ambiente 1;
e 36,78 % na distancia percorrida para 0 ambiente 2;
e 40,01 % na distancia percorrida para 0 ambiente 3;
e 52,54 % na distancia percorrida para o0 ambiente 4;
e 44,29 % na distancia percorrida para o ambiente 5.

Com relacédo ao arranjo fisico proposto para a cozinha, 0 mesmo se mostra eficiente e
funcional, tendo em vista que a partir do diagrama de afinidades foi possivel alocar os setores
de acordo com a proximidade e separar 0s setores que, por ventura, poderia trazer algum risco
caso posicionados de maneira proxima. Além disso, os equipamentos e utensilios presentes na
cozinha serdo dispostos de acordo com sua fungdo, o que deixara o ambiente menos confuso e
mais eficiente.

Dessa maneira, o layout proposto se mostrou mais eficaz em comparagdo ao atual,
uma vez que foi possivel otimizar o fluxo de clientes dentro da empresa e utilizar a area de

implantacdo da empresa de melhor forma através da utilizacdo de areas antes ociosas.
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6 CONSIDERACOES FINAIS E RECOMENDACOES

O presente trabalho, através da utilizacdo de ferramentas que auxiliam na elaboragdo
do arranjo fisico, atingiu seu objetivo proposto, que é propor um novo arranjo fisico, mais
eficaz e eficiente, para uma empresa atuante na area de restaurantes.

De antemao, foi realizada uma explanagéo sobre os principais pontos da administracéo
da producdo e do estudo de arranjo fisico, 0 que possibilitou conhecimento necessario e
suficiente para elaborar uma proposta de layout que buscasse eliminar e/ou reduzir os
problemas decorrentes na empresa em detrimento de seu atual arranjo fisico produtivo.

A partir da revisdo de literatura, foi possivel ressaltar a importancia do estudo de
arranjo fisico em uma organizacédo, visto que é ele quem contribui para a otimizacdo dos
fluxos, para a definicdo da melhor maneira de alocar seus recursos e ambientes, e utilizar o
espaco produtivo da empresa de melhor forma.

Foram utilizadas algumas ferramentas que contribuiram para a concep¢do do novo
arranjo fisico do restaurante, sendo estas: diagrama de processos, diagrama de afinidade e
mapofluxograma.

O diagrama de processos foi necessario para auxiliar no entendimento de como ocorre
0 processo do cliente no interior da organizacdo, desde a sua chegada até a saida. O diagrama
de afinidades possibilitou determinar quais ambientes deveriam se localizar mais préximos,
de acordo com o seu grau de proximidade.

A aplicacdo do mapofluxograma foi de extrema importancia, pois permitiu analisar 0s
fluxos percorridos pelos clientes e mostrar, assim, os cruzamentos e fluxos extensos
provenientes da atual disposicdo fisica dos ambientes. Além disso, foi com esta ferramenta
gue conseguiu-se comprovar que o arranjo fisico proposto atendia aos objetivos do trabalho,
através da elaboracdo dos novos fluxos de clientes que demonstraram eliminar os problemas
apresentados.

Com relacdo as limitagdes do estudo, deve-se levar em consideracdo que o estudo foi
elaborado em uma empresa especifica, ou seja, 0s resultados apresentados serviram para
atender as necessidades e problemas apresentados pela empresa em questdo. Dessa maneira,
as conclusdes que foram obtidas neste trabalho ndo podem ser generalizadas as outras
empresas.

Por fim, como sugestdo de trabalhos futuros, recomenda-se a realizacdo de um estudo

a cerca dos custos para a elaboragdo do arranjo fisico; estudo de movimentos e tempos para as
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atividades dos colaboradores da organizacdo e um estudo a cerca da demanda de clientes e de
produtos que tenham maior saida.
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