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RESUMO

O sucesso de um estabelecimento de alimentacdo se da pela execugcado de um bom
projeto, alinhado e adequado para o desenvolvimento de todos 0s processos
relacionados a sua atividade. A presente pesquisa, na area da gastronomia, procura
demonstrar a importancia da execucado de um projeto exclusivo, voltado para todos
0s pontos da producéo e especifico as necessidades do estabelecimento. Por meio
de um estudo de caso em um estabelecimento na Cidade do Recife, foi observado
gue a configuracdo espacial traz resultados positivos na reducdo de custos e
aumento na produtividade. O planejamento fisico adequado, a disposi¢do e escolha
correta dos equipamentos, considerando o espaco disponivel, o fluxo operacional, o
numero de colaboradores compativel, bem como a ergonomia. Esses aspectos
influenciam na qualidade do servico prestado, no bem-estar de todos, clientes e

colaboradores, e contribuira para o aumento da produtividade do estabelecimento.

Palavras-chave: Gastronomia. Planejamento. Produtividade.
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1 INTRODUCAO

A mudanca das rotinas diarias da sociedade tem feito com que as pessoas
procurem a maneira mais rapida de aproveitar 0 seu tempo. Alimentar-se em
restaurantes, lanchonetes e churrascarias, € umas das atividades mais comuns na
atualidade. Isso sem contar com a praticidade e agilidade e com o avanco do
mercado da gastronomia, o qual vem desempenhando um papel muito importante no
pais, incrementando a quantidade e qualidade de opcbes com alternativas criativas
(DOURADO et al. 2006).

O ato de alimentar-se tem cada vez mais se associado a locais que nao
envolvem a cozinha de casa. Os restaurantes, bares e cantinas fazem parte do
cotidiano das pessoas. Aléem das refeicbes do dia-a-dia, atendem a diversos grupos
sociais, em ocasides como formaturas, casamentos, aniversarios e reunides
(DOURADO et al. 2006). Com isso, o setor de alimentacdo fora do lar, de modo
geral, estd a cada dia enfrentando maior competicdo, necessitando assim,
modernizar-se e tornar-se mais eficiente na produtividade (RUGUE, 2001).

Na montagem dos estabelecimentos especificos na area de alimentacao, os
gerentes, muitas vezes, se concentram em proporcionar ambientes que acolham
bem os clientes, o que se coloca de modo mais visivel na captacéo e fidelizacéo
destes. Por outro lado, em geral, delegam pouca atencdo as areas onde ocorre
preparo do alimento, justamente o produto que o cliente esta interessado e que deve
ser preparado nas melhores condi¢cdes possiveis. Para um ambiente organizado,
higienizado e que facilite a sequéncia no processo de producédo é desejavel uma
visdo ampla de todas as areas e um projeto adequado para todos os ambientes e
gue os considere em integracdo, levando em conta aspectos ergondémicos e
particularidades do processo produtivo (GUIMARAES, 2006).

A melhor disposicdo do ambiente de trabalho proporciona aumento na
produtividade, o bem-estar do colaborador adquirido pelas condi¢cdes favoraveis,
execucao do trabalho e a satisfacdo do cliente (DOURADO et al., 2016). Tendo em
vista que, o aumento da produtividade pode reduzir os precos e melhorar a
gualidade dos produtos e, consequentemente, levar a uma melhor posicdo de

mercado em relacdo ao processo de competitividade (SANTANA, 2001).
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Corroborando as afirmacbes desses autores, observam-se, entre pessoas
que trabalham na area de alimentacdo, criticas severas a ma organizacao dos
espacgos e auséncias de ergonomia nas cozinhas profissionais, que geram gargalos
nos fluxos produtivos e até mesmo um alto indice de acidentes de trabalho.

Nesse cenario torna-se interessante pesquisar os aspectos envolvidos na
relacdo entre a produtividade e o planejamento fisico. Para isso, este trabalho tem
como objetivo principal analisar o impacto da organizacao do fluxo produtivo, layout
e ergonomia nas areas de preparo, coccado e distribuicdo de uma cozinha
profissional sobre a produtividade de um servigo de alimentagéo localizado na zona
norte da cidade de Recife. Sao seus objetivos especificos: verificar as condicbes de
fluidez e funcionalidade do fluxo produtivo; avaliar a disposicdo de mobiliario e
equipamento que configuram o layout e; examinar as condi¢cdes de ergonomia nos
processos repetitivos de trabalho, com relacdo aos equipamentos e mobiliario.

Por meio desse estudo verificou-se a importancia da racionalidade dos fluxos
produtivos e de um layout funcional, no qual estejam assegurados os padrdes da
ergonomia. Satisfeita essa condicdo, sdo minimizados problemas e dificuldades
enfrentados na rotina diaria dos setores de producdo, o que impacta diretamente na

produtividade do estabelecimento.
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2 REVISAO BIBLIOGRAFICA

A cozinha profissional € onde se encontra o setor de producéo dos alimentos
nos servicos de alimentacdo (SILVA FILHO, 1996, p.15).

Compde-se de:

e Administracdo e estocagem, espago onde se localizam o0s setores
administrativos da empresa, e area destinada ao armazenamento dos
géneros utilizados;

e Cozinha Geral, integra todos os espacos de producdo, pré-preparo, coccao e
finalizacao;

e Refeitorio, local destinado ao comensal/cliente;

e Infraestrutura de Servicos, areas e servicos que servem de apoio ao bom
funcionamento do estabelecimento.

A organizacao do espaco fisico nas cozinhas profissionais pode influenciar o
fluxo da produtividade do trabalho. De modo geral, pode moldar ou interferir no
comportamento de pessoas que convivem em um espaco (RUGUE, 2001). E
fundamental observar que a estrutura fisica de um ambiente de trabalho contribui
para o sucesso do negdcio e que saber alinhar a disposi¢cdo dos equipamentos, por
exemplo, pode ampliar o fluxo entre as pessoas e 0 espaco fisico, tornar o ambiente
flexivel e gerar inovacdo. Algumas mudancas simples que muitas vezes ficam
despercebidas, podem tornassem relevantes para o desenvolvimento dos processos
sistematicos (DOURADO et al., 2016).

Trés aspectos importantes a serem relacionados, nesse sentido, sdo a
compatibilizacdo dos fluxos produtivos no espaco, a organizacdo e maximizacao da
eficiéncia no layout e as condi¢cBes de ergonomia relacionadas aos equipamentos e
mobiliario, em relacéo direta as diretivas de produtividade (GUIMARAES et al., 1999,
apud BEZERRA, 2014)

Utilizar bem o espaco fisico disponivel, otimizando o maximo possivel do
ambiente é torna-lo funcional, para que a relacdo entre as pessoas, € 0 processo
produtivo seja facil e agil (BEZERRA, 2014).

Para Sant’Ana et al. (1994), apud Bezerra et al. (2014),
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Frequentemente, no Brasil, a producéo de refei¢cbes exige do operador, alta
produtividade em tempo limitado, sob condi¢cfes inadequadas de trabalho,
com problemas relativos ao ambiente, equipamentos e processos. Estas
condi¢cbes acabam levando a insatisfagfes, cansagco excessivo, queda de

produtividade, assim como problemas de salde e acidentes de trabalho.

As condicdes fisicas e ambientais, segundo lida (2005), devem ser
adequadas para que o colaborador da producdo consiga manter a qualidade do
produto e do servi¢o oferecido, bem como sua seguranca.

Bezerra (2014) destaca que, pretende-se, na pratica, obter a melhor
adaptacdo das condi¢des de trabalho aos colaboradores, mantendo a preservacéo
de sua saude e melhorando a produtividade e a qualidade do trabalho de modo
individual e coletivo.

Para um planejamento fisico adequado, além da escolha correta de
equipamentos, € necessaria a disposicao ideal dos mesmos, considerar o espaco
disponivel para passagens fluidas e seguras, o que deve também levar em conta o
numero de colaboradores, para uma densidade compativel com a operacdo. Esses
aspectos influenciardo na qualidade do servico a ser prestado, no bem-estar dos
clientes e dos colaboradores e assim, aumentara o faturamento do restaurante.
(GUIMARAES, 2006).

Silva Filho (1996) ressalta que o planejamento dos sistemas de alimentacéo
coletiva depende sempre das caracteristicas proprias das suas funcdes, da
complexidade de acbes e dos aspectos econdmicos das instalacdes no ambiente.
N&o existiria, assim, um sistema padrdo, sendo necessario um estudo avaliando
cada caso individualmente, e a elaboracéao do projeto final de acordo com os fatores
especificos do estabelecimento, como a localizacdo, a infraestrutura existente no

local e o padréo de servicos desejados.
2.1 PRODUTIVIDADE
A definicdo de produtividade segundo Slack, Chambers e Harrison (2002), é a

razao entre o que é produzido por uma operacao e 0 que € necessario para essa

producdo. Para estes autores todas as operagdes buscam o aprimoramento, ou
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seja, a reducao dos desperdicios sejam eles materiais, de tempo de producéo ou da
subutilizacdo das instalagdes.

A produtividade tem recebido tanta atencdo nos ultimos anos que se tornou
uma palavra de ordem comum, e esta tem sido definida em diferentes caminhos, por
diferentes autores. Mas qualquer que seja a definicdo dada a esta palavra, o certo é

gue a produtividade tem um grande impacto sobre nossas vidas (SANTANA, 2001).

Pode ser entendido como um indicador, constituido através da divisédo de
um produto e servico pelos fatores de producao, responsavel pelo aumento
da producdo com menor esforco humano, ja que as pessoas sdo parte
integrante para a melhoria da produtividade. Portanto, sua valéncia é
diretamente proporcional aos beneficios recebidos, ou, ainda, um indice
obtido pela relacdo entre o que foi produzido e o total de recursos gastos
nesta producdo (RUGUE, 2001).

Ainda para Rugué (2001), é certo que as politicas de produtividade refletem
diretamente na quantidade e na qualidade do produto, impactando na programacao
da producéao, dos estoques, na relagdo com o mercado fornecedor e na manutencgao
dos equipamentos. Com relacéo aos recursos humanos, os gestores das empresas
devem se conscientizar que a relacdo entre “empresa x empregado” influi
diretamente sobre a satisfacdo no trabalho, assiduidade e ainda na produtividade
(SILVA FILHO, 1996).

Chiavenato (2007) citado por Ritt (2015) recomenda que o administrador
utilize estratégias para promover mudancas e atingir objetivos evitando
improvisacao, ou seja, 0s processos devem ser planejados no sentido de adequar os
meios para chegar aos objetivos visando o maximo de produtividade para a empresa
ser competitiva no mercado.

Para os servicos de alimentacdo, Hotchkin (1979) apud Santana (1996), relata
as seguintes causas para baixa produtividade: equipamentos e/ou instalacdes fisicas
obsoletas; falta de conhecimento e técnica; pouca utilizacdo da habilidade/talento do
empregado e baixo estado moral do empregado.

Fica evidente que varios fatores influenciam a produtividade, especialmente em
servicos de alimentacdo, os quais tém varios problemas particulares. O tipo de
servico de alimentacdo (industrial, hospitalar ou comercial), a quantidade de

refeicdes, o cardapio, o tipo de insumo utilizado, tipo de servico utilizado, disposi¢ao
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e arranjo dos equipamentos, a experiéncia e treinamento dos colaboradores e a
supervisao, todos tem um impacto sobre a produtividade (MINOR 1984, apud
SANTANA 1996).

Kazarian (1989) e Kotschevar (1985), citados por Santana (1996), advertem
gue o melhor caminho para elevar a produtividade é planejar areas de trabalho de
forma que os trabalhadores ndo tenham que alcancar objetos e se deslocar além de
certos limites. Se as limitagOes e capacidades do homem forem respeitadas na sua
atividade de trabalho, isso proporcionara uma performance mais criativa, mais

inteligente e, portanto, mais eficiente.

2.2 FLUXO

Para Slack, Chambers e Harrison (2002), o layout de uma operacgéo produtiva
preocupa-se com 0 posicionamento fisico dos recursos de transformacdo e das
acomodacdes dos clientes.

O Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servicos de Alimentacao
(RDC 216/2004) define que “as edificagdes e instalagbes de estabelecimentos
destinados a alimentacdo devem ser projetados de forma que possibilite um fluxo
ordenado e sem cruzamentos em todas as etapas da preparacdo de alimentos,
facilitando as operacdes de manutencdo, limpeza e, quando for o caso,
desinfeccado”. Dispbe ainda que, “0 acesso as instalagées deve ser controlado e
independente, ndo comum a outros usos” (ANVISA, 2004, p. 6).

Zanella (2007) explicita que os maiores defeitos ou problemas na estruturacao
de projetos sdo os espacos mal dimensionados, estrangulamento de fluxos,
localizacdo inadequada de setores, ambientes estreitos e com pouca luminosidade,
cozinha com area de operacao deficiente e pouco funcional e ainda rede elétrica e

hidraulica inadequadas.

A escolha de um arranjo fisico € uma decisdo a ser tomada com muita
prudéncia, por ser um processo duravel e que necessita de mais atencéo
guando sofre reformulacdo. Um planejamento mal realizado pode ocasionar
atrasos, insatisfacdo dos clientes e perdas financeiras, entre outros
problemas, tornando necessario um estudo para a organizacdo do novo
processo (DOURADO et al, 2016).
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A definicdo geral da gestdo da producao para Muther (1978) citado por Slack,
Chambers e Harrison (2002), significa o arranjar ou o rearranjar das maquinas,
equipamentos e pessoas, até resultar na disposicdo mais agradavel e produtiva do
ambiente como um todo. Ressaltam ainda a importancia de planejar e decidir o
layout para evitar fluxos longos ou confusos, demora no atendimento aos clientes,
processos demorados e ainda perdas na producédo, evitando altos custos de um
rearranjo. Pois, segundo 0s mesmos, 0s custos de um planejamento mais minucioso
séo inferiores aos custos relativos ao rearranjo de um arranjo defeituoso.

Inimeros problemas podem ser citados no que se refere a fluxos mal
planejados, a exemplo do atendimento congestionado, que ocorre quando o fluxo de
chegada é maior do que a velocidade de atendimento. Nesse caso, ocorrem,
inevitavelmente, as filas e atrasos. E, ainda, quando o fluxo de circulacdo de
pessoas nao for bem planejado e orientado, podem acarretar em cruzamentos e
colisbes entre elas, com individuos parados em locais indevidos, atrapalhando o
fluxo do espaco, bem como o servico (SLACK, CHAMBERS e HARRISON, 2002).

Ainda de acordo com esses autores, o arranjo fisico como um todo, deve
atingir alguns fatores fundamentais, sendo eles: seguranca inerente, extensédo e
clareza do fluxo, conforto para os colaboradores, coordenagcdo gerencial,
acessibilidade, uso do espaco e flexibilidade de longo prazo.

Para Zanella (2007), o fluxo operacional parcial de uma cozinha podera
abranger as seguintes etapas de servico:

e Recepcao/Recebimento

e Estocagem/armazenagem

e Pré-preparo

e Preparo/Coccéao

e Devolucao/retorno

e Higiene e Limpeza

Tais etapas devem estar concatenadas no espaco, na prépria distribuicdo das
areas projetadas. As areas onde ocorrem as atividades estdo conectadas entre si,

levando em conta a proximidade entre os ambientes, o transito dos manipuladores, e
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o sentido da producao, para que nao ocorram contra fluxos, conforme recomenda a
RDC2016/2004.

O fluxo produtivo deve ser a primeira diretiva no planejamento de cozinhas
profissionais, sendo definido na etapa de zoneamento, que consiste na definicdo de
zonas de concentracdo de espacgos de acordo com as suas fungbes, que darao
origem a planta baixa (SILVA, 2006).

Os fluxogramas podem ser uma ferramenta interessante nessa direcao,
permitindo aos profissionais da cozinha repassar aos projetistas 0s aspectos
particulares de cada operacdo de modo a favorecer um arranjo fisico funcional. Os
conhecimentos necessarios para a elaboracdo dos fluxogramas vém da experiéncia
do conhecimento das rotinas proprias do funcionamento das cozinhas profissionais
(CARNEIRO, VENANTE e LEITE, 2015).

Para Oliveira (2011) o fluxograma é uma ferramenta extremamente (til,
pois, mostra como as coisas séo feitas, e ndo como o chefe diz aos
funcionarios que devem ser, nem mesmo a maneira que o chefe pensa que
sdo feitas. Mostra, enfim, exatamente a forma pela qual o manual de
procedimentos indica que sejam feitas, sendo, portanto, uma representacao
gréfica real de uma situacdo previamente estudada (OLIVEIRA apud
FRANCA, 2013).

Os fluxogramas além de serem ferramentas de facil compreensédo e
visualizacdo, ressaltam também as operacdes criticas, aquelas que ficam no
cruzamento de alguns fluxos, permitindo a identificacdo de gargalos no processo. O
fluxograma além de permitir visualizar essas operacoes, pode viabilizar esquemas
alternativos de acéo (PALADINI, 2009, apud FRANCA, 2013).

Slack, Chambers e Harrison (2002), entendem que o planejamento de
instalacdes traduz de maneira visual e tangivel os aspectos importantes, conduzindo
o fluxo do processo produtivo em direcio as expectativas e objetivos tracados. E,
assim, a manifestacdo fisica da estratégia de producdo da empresa. O arranjo
espacial decorrente de um zoneamento bem planejado serd desenvolvido e

detalhado, com a aplicacao do layout pertinente.

2.3 LAYOUT
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Para Ritt (2015) o layout € o modo como as pessoas, maquinas e 0s
equipamentos estdo posicionados em um ambiente de trabalho. E um bom
planejamento resulta na reducdo de custos de operacdo e no aumento da
produtividade, este conceito pode ser aplicado tanto a industria como a prestacéo de
Servigos.

O layout da instalacéo significa o planejamento para a localizacdo de todos os
equipamentos que serdao dispostos no ambiente da producdo, incluindo as
maquinas, estacfes de trabalho, area de atendimento ao cliente, estocagem e
armazenamento de materiais, corredores, banheiros, area de alimentacao, bar, e
ainda os padrdoes de fluxo de circulagdo de materiais e processos (GAITHER;
FRAZIER, 2007 apud RIBEIRO, 2015).

Para Dourado et al. (2016), a observacao e as melhorias de layout reduzem o
tempo de procedimento e a movimentacdo da matéria-prima dentro do processo
produtivo, de forma que o fluxo da producéo decorra de maneira mais linear possivel
sem grandes e desnecessarios deslocamentos.

Um bom layout pode ter um efeito na produtividade da empresa, podendo
também reduzir os custos (por significar menos desperdicios) e perda de tempo
(CARNEIRO, VENANTE e LEITE, 2015).

Segundo Sant’ana (2001) citado por Bezerra et al. (2014), deve-se levar em
conta que a capacidade humana € fortemente afetada pelas normas de producéo,
materializados no layout das instalacdes, decorrentes de projetos sistematicos de
produtos e servicos. O desempenho do trabalhador e a satisfacdo com o ambiente
sao diretamente relacionados as mudancas de layout.

Em estudo realizado por Brill (1984) citado por Bezerra et al. (2015),
observou-se que trabalhadores que experenciaram melhorias no layout,
apresentaram niveis mais elevados de satisfacdo com o ambiente. Mas aqueles que
nao verificaram nenhuma melhoria do layout ou que identificaram uma inadequacao
apresentaram uma leve reducao de desempenho.

Atenta que, por meio da simulacdo de tempo e movimento, o layout de uma
cozinha deve definir os fluxos operacionais adequados e eficientes, o uso de
equipamentos e a movimentacdo de pessoas, evitando-se pontos de
estrangulamento, sobreposicdo de tarefas e circulacdo desnecessaria de pessoal
(ZANELLA, 2007)



19

Segundo Olivério (1985) citado por Ribeiro (2015), a definicdo do layout deve

buscar uma combinacao 6tima na equacgdo de producdo. Isso consiste em aumentar

o0 moral e a satisfagdo do trabalho, incrementar a producdo, minimizar os tempos,

economizar espaco, além de diminuir o manuseio, 0 uso intensivo dos equipamentos

e mao de obra e servicos, entre outros.

Slack, Chambers e Harrison (2002) ainda ressaltam que:

Um papel chave do layout é a preocupacdo da ocupacdo dos espacos,
considerando o volume dos objetos, area de circulacdo de ar, espacos de
movimentacdo e operacdo, espagos para manutencdo volume, seguranca,
etc. Além disso, a satisfacdo e o conforto das pessoas (com uso de cores,
iluminagcdo, temperatura ambiente, ruidos, limpeza, odor adequados)
proporcionados por um arranjo fisico bem elaborado, propicia o
desenvolvimento de atividades com seguranca e aprazivel. O layout deve
ainda prever mudanca de produto, mudanca de maquinas frente as

inovacdes tecnoldgicas e, a mudanca de métodos e sistema de trabalho.

Em sintonia com essa abordagem, Zanella (2007) aponta que os aspectos

relacionados ao espaco fisico nas cozinhas profissionais devem atender as

seguintes condicoes:

Facil acesso aos funcionarios de atendimento;
Distanciamento do saldo para evitar a transmissédo de barulhos, odores e

Integracdo com todas as areas para agilizar as operacdes e circulacdo de

O layout, por sua vez, esta diretamente relacionado com os fluxos produtivos.

Cada planejamento precisa de um fluxograma para que a movimentacao
dentro da unidade seja correta, de forma que n&o haja cruzamento de
matérias — primas. E para ter um bom planejamento é essencial um layout,
que é definido como uma imagem vista de cima, que ordena onde tudo deve
ficar bem colocado, onde este sistema é feito para aperfeicoar todos os
processos, sempre buscando uma melhoria, para que se busque a
eficiéncia necesséria para a produgdo, sempre minimizando os custos e
aumentando a satisfacdo do cliente. Um layout também é muito importante
para uma alta produtividade (CARNEIRO, VENANTE e LEITE, 2015).
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Bezerra (2001) ressalta que, o layout de uma cozinha, ergonomicamente,
deve se basear nas dimensdes do espaco, nas necessidades do usuario e nas

caracteristicas do trabalho

2.4 ERGONOMIA

A Ergonomics Society é responsavel pela definicdo mais antiga, “A ergonomia
€ 0 estudo do relacionamento entre o homem e seu trabalho, equipamento,
ambiente e particularmente, a aplicacdo dos conhecimentos de anatomia, fisiologia e
psicologia na solucao dos problemas que surge desse relacionamento” (IIDA, 2005).

Para a Associacdo Brasileira de Ergonomia (ABERGO), ergonomia é uma
disciplina cientifica relacionada ao entendimento da interacdo entre pessoas,
maquinas e sistemas em um ambiente de trabalho, e a aplicacdo de teorias,
principios, dados, métodos e projetos de modo a aumentar o bem-estar humano e o
desempenho do sistema (RITT, 2015).

A ergonomia estuda as condi¢cdes prévias como as consequéncias do
processo do trabalho e as interacdes com 0 homem, maquina e o ambiente durante
a realizacao desse trabalho (IIDA, 2005).

Levar em conta todos os processos do trabalho pode gerar a prevencao dos

riscos e trazer varios beneficios para todos os envolvidos no processo.

Analisar as condi¢Bes e o ambiente de trabalho a que os colaboradores sédo
expostos, a ergonomia, associada com qualidade, é uma base importante
para o processo de producdo, visto que traz diversos beneficios como a
reducdo de erros e aumento na produtividade e na qualidade do servico
ofertado, podendo se perceber resultados financeiros satisfatérios,
principalmente no que se refere as fases de projeto, planejamento, méo de
obra, matéria prima (LIMA et al., 2014).

Segundo Santana (2001),

A ergonomia evidencia a distancia entre o trabalho prescrito e o real,
mostrando que para os trabalhadores [...] as condicionantes fisico-
ambientais e organizacionais muitas vezes exigem uma representacdo
mental diferenciada a cada dia (novas prepara¢des, imprevisibilidade, novas

pressdes temporais, etc.) nem sempre prevista na fase do planejamento.
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[...] assim sendo, a eliminag&o deste hiato entre planejamento e execugéo

poderia contribuir no sentido de melhorar a produtividade.

Em sua condicdo de se debrucar nas situacbes de trabalho, bem como na
consequéncia das interagcbes entre homem, maquina e ambiente durante a
realizacdo desse trabalho (IIDA 2005), a ergonomia € um fator determinante a ser

considerado no planejamento de cozinhas profissionais.
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3 OBJETIVOS

3.1 Geral

Analisar o impacto da organizacao do fluxo produtivo, layout e ergonomia nas
areas de preparo, cocgcdo e distribuicdo de uma cozinha profissional sobre a
produtividade de um servi¢co de alimentacao localizado na zona norte da cidade de
Recife.

3.2 Especificos

o Verificar as condi¢des de fluidez e funcionalidade do fluxo produtivo;

o Avaliar a disposicdo de mobiliario e equipamento que configuram o
layout.

o Examinar as condicdes de ergonomia nos processos repetitivos de

trabalho, com relacdo aos equipamentos e mobiliario.
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4 CARACTERIZACAO DO ESTAGIO

O Estagio Supervisionado Obrigatério (ESO) foi realizado do dia 02 de
setembro a 11 de dezembro de 2019, totalizando 360 horas, no Departamento de
Tecnologia Rural (DTR) da Universidade Federal Rural de Pernambuco (UFRPE),
com visitas exploratorias ao local de estudo, baseado no cronograma de atividades

elaborado para nortear o desenvolvimento do processo de pesquisa.

4.1 Cronograma de atividades

e Estudo bibliografico sobre gestdo de processos, layouts, fluxo, ergonomia e

produtividade, relacionados ao campo de atuacao da gastronomia.

e Visitas exploratérias para visualizacédo, medicéo e identificacdo dos

processos produtivos no espaco visitado, num periodo de 10 dias.

e Checklist das visitas:

— Levantamento dos espacos e analise das plantas baixas da
construcao/reforma do estabelecimento;

— Comparativo entre a planta do projeto original e a configuracéo atual;

— Observacéo e analise do fluxo de trabalho, espaco (livre) para a realizacéo
das atividades dos profissionais na cozinha, numero de colaboradores por turno,
identificar fatores de riscos, divisdo das pracas de trabalho.

— Realizacdo de entrevistas com os colaboradores quanto as dificuldades

enfrentadas no periodo de producéo e durante o servico;

e Analise dos resultados;

— Produzir o levantamento arquiteténico com os dados coletados;

— Comparar as medidas e plantas com as normas e legislacdes vigentes;
— Identificar os pontos criticos;

— Analisar o resultado das entrevistas com as analises feitas.
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5 METODOLOGIA

A pesquisa se deu de forma qualitativa. A utilizacdo dos métodos qualitativos
se da buscando explicar o porqué das coisas, exprimindo o que a convém ser feito,
mas ndo quantificando os valores e as trocas simbdlicas, pois os dados analisados
sdo ndo métricos (suscitados e de interacdo) e se valem de diferentes abordagens
(GERHARDT E SILVEIRA, 2009).

O presente trabalho caracteriza-se, ainda, como um estudo com objetivo
exploratério, tipo de pesquisa que, para Gerhardt e Silveira (2009), proporciona
maior familiaridade com o problema, de forma a torna-lo mais explicito ou a construir
hipoteses. A grande maioria desses estudos envolvem: levantamento bibliogréfico;
entrevistas com pessoas que tiveram experiéncias praticas com o problema
pesquisado e analise de exemplos que estimulem a compreensao.

De acordo com Malhotra (2010) citado por Ritt (2015), a pesquisa exploratéria
depende muito da curiosidade e da percepcdo do pesquisador. Dando-se como um
processo de descoberta informal, embora as habilidades do pesquisador ndo sejam
as Unicas determinantes de uma pesquisa exploratéria de qualidade.

Em um primeiro momento, foi realizado um estudo bibliografico acerca do
tema, permitindo ao pesquisador conhecer o que ja se estudou sobre o assunto e
levantar referéncias teoricas publicadas com o objetivo de recolher informacdes ou
conhecimentos prévios sobre o problema a ser solucionado (FONSECA, 2002).

Para a segunda etapa, caracterizada por estudo de caso, foi realizada uma
pesquisa de campo, com visitas técnicas, a fim de observar o estabelecimento em
geral e as areas de trabalho para verificar e compreender o contexto produtivo.
Foram realizadas também entrevistas ndo estruturadas com o0s proprietarios e
trabalhadores acerca do entendimento das tarefas e das dificuldades enfrentadas
em relacdo ao processo produtivo e a distribuicdo. Isso permitiu identificar os
aspectos da organizacdo do espaco fisico que podem influir diretamente no seu

desempenho e, por conseguinte, na produtividade da empresa®.

Um estudo de caso pode ser caracterizado como um estudo de uma

entidade bem definida como um programa, uma instituicdo, um sistema

! A pesquisa contou com o apoio do representante do estabelecimento, e serd mantido o
sigilo acerca do nome do local, bem como dos colaboradores entrevistados.
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educativo, uma pessoa, ou uma unidade social. Visa conhecer em
profundidade como e o porqué de uma determinada situacdo que se supde
ser Unica em muitos aspectos, procurando descobrir o que ha nela de mais
essencial e caracteristico. O pesquisador ndo pretende intervir sobre o
objeto a ser estudado, mas revela-lo tal como ele o percebe (FONSECA,
2002, p. 33).

O estudo foi realizado em um estabelecimento localizado no bairro de Casa
Forte, zona norte do Recife, para esse estudo serd chamado de Candangos. O local
possui area externa e interna com 50 lugares. O funcionamento se da de terca-feira
a quinta-feira das 12h as 20h, sexta-feira das 12h as 20h30 e sabados das 9h as
16h. Sdo servidos almocgos, paes, croissants, sobremesas e bebidas de autoria
propria.

Foram realizados registros fotograficos e em video dos locais e dos processos
e rotinas dos colaboradores na execucao de suas atividades laborais, foi também
executado o levantamento das medidas existente, que possibilitou a elaboracdo de
croquis das areas de producédo e distribuicdo. Além disso, foram utilizados como
base e como elemento de composicdo, plantas baixas do projeto arquitetonico,
cedidas pelo proprio estabelecimento.

Tais registros foram utilizados como dados para a construcado de graficos e
simulacdes realizadas sobre as imagens, e revelaram diversos problemas, os quais,
por meio da triangulacdo com os resultados das entrevistas e das observacdes in
loco, puderam ser alvo de andlise e questionamentos.

Com relacéo as entrevistas, se deram de maneira ndo estruturada e com 0s
colaboradores e ex-colaboradores que, se desligaram ha pouco tempo do
estabelecimento, pois foi considerada de grande importancia a vivéncia dos mesmos
para esse estudo. Foi realizada, ainda, conversar informais com o0s so6cios
proprietarios e outros colaboradores do restaurante. Pode-se observar, no Quadro 1,
os nomes ficticios dos informantes, bem como suas respectivas atribuicdes e area

do estabelecimento relativa a esta pesquisa.
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Quadro 1 - Identificacdo dos entrevistados.

INFORMANTE FUNCAO AREA DE ATUACAO
Funcionéria 1 Responsével pelo balcao e caixa. Distribuicdo
Ex-funcionario 1 Desligou-se da empresa durante o Cozinha

periodo da pesquisa. Auxiliar de cozinha.
Funcionério 1 Auxilia no atendimento e cafés. Distribuicé&o
Estagiaria 1 Setor de preparacdo e coccao. Cozinha
Funcionéria 2 Funcionaria do setor de preparacéo e Cozinha
cocgao
Ex-funcionaria 1 Desligou-se pouco antes do inicio das Cozinha
pesquisas.
Sécio 1 Sdcio Administrativo Distribuicdo
S6cio 2 Socio Chef de Cozinha Cozinha

Fonte: Desenvolvido pela pesquisadora.

Para a tabulacdo de dados desse trabalho, foram utilizados para quadro e
graficos os programas Microsoft Word e Microsoft Excel, enquanto para as
adaptacdes das plantas baixas e figuras, foi utilizado o Microsoft Powerpoint.
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6 RESULTADOS E DISCUSSOES

Nesse item iremos inicialmente falar sobre a populacdo de trabalho e o
namero de colaboradores nos diferentes periodos de funcionamento do restaurante.
Em seguida serdo abordadas as analises espaciais, buscando os fatores que
comprometem a produtividade, no que se refere as areas de coccdo, preparo e
distribuicdo. Por fim faremos alguns comentarios sobre o projeto original do
restaurante e a dindmica do restaurante e suas implica¢des na distribuicdo espacial
atual.

6.1 A populagéo de trabalho e sua variagao

A populacdo de trabalho do restaurante Candangos é composta por 11
colaboradores, trés estagiarios e dois proprietarios. O primeiro socio, chefe de
cozinha, € responsavel pelo gerenciamento da equipe de cozinha e de saldo,
composicao de cardapio, supervisdo de estagiarios, compra de insumos e preparos
de carnes e produtos de panificacdo. O segundo é sécio administrador, responsavel
pelas rotinas de escritorio bem como compra de insumos, controle de custos e
auxilio no atendimento de balcéo e caixa.

Na cozinha, uma cozinheira e dois auxiliares de cozinha, sdo responsaveis
pelo pré-preparo e elementos de finalizacdo dos pratos, higienizacdo e organizacao
da cozinha, da camara refrigerada, do estoque seco e da despensa diaria. Os
estagiarios auxiliam o chef, a cozinheira e auxiliares de cozinha, nas atividades de
producéo e produtos de panificacéo.

A equipe de saldo é composta por cinco pessoas, sendo uma delas que
prepara e serve cafés, atende no balcdo e opera o caixa, em alguns momentos com
0 auxilio de um dos proprietarios; quatro garcons que atendem e servem mesas,
atendem também no balcdo, recebem e entregam encomendas. Finalmente, o
estabelecimento conta também com dois auxiliares de servicos gerais, que
executam a limpeza dos espacos fisicos e a higienizacdo de utensilios da cozinha e
dos comensais.

Ao que se refere ao numero de trabalhadores pelos dias e periodos de
funcionamento do estabelecimento, observou-se que nos dias de terca a sexta-feira

os colaboradores trabalham por escalas de horario e sédo distribuidos ao longo do
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dia. A medida que, aos sabados e feriados, todos os colaboradores trabalham o
mesmo horario.

No setor de distribuicdo sdo praticados cinco turnos, que variam de 6 a 8
horas de jornada diaria. Distribuidos de maneira que: ficam duas pessoas no periodo
gue antecede a abertura do estabelecimento, e estabelecimento aberto, varia entre
trés e cinco colaboradores. Enquanto aos sé&bados, quando todos fazem,
praticamente, 0 mesmo turno, sendo percebido uma concentracdo de cinco a seis

pessoas transitando no mesmo ambiente, como demonstrado no Grafico 1.

Gréafico 1 — Colaboradores da distribuicdo hora/dia area de producao

Quantidade de colaboradores

10h 11h 12h 15h 17h 21h
Distribuicdo por hora e dias de funcionamento

Ter - Sex Sab

Fonte: Produzido pela pesquisadora.

Ao analisar o Gréfico 2, observa-se que na distribuicdo da equipe de
producdo, tem-se uma variacdo de trés ou quatro colaboradores ao longo da
semana, concentrados em maior numero, apenas nos horarios considerados de
pico. Nessa configuracdo, semanal, temos o que pode ser considerado uma

guantidade aceitavel de pessoal.
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Grafico 2 — Colaboradores da producédo hora/dia area de distribuigcao

o B, N W b~ U O N

10h 11h 12h 15h 17h 21h

Quantidade de colaboradores

Distribuicdo por hora e dias de funcionamento

Seg-Sex Sab

Fonte: Produzido pela pesquisadora.

No entanto, ao analisar 0S mesmos aspectos aos sabados, onde ha uma
concentracdo maior de colaboradores na area de producéo, pode-se perceber uma
densidade muito grande de pessoas, dificultando o deslocamento e o fluxo
produtivo.

Nesse sentido, pode-se argumentar que, um bom planejamento e uma
distribuicdo de tarefas adequadas, como: um pré-preparo mais eficiente, a utilizacéo
de fluxogramas e rotinas bem definidas, acarretariam a necessidade de um quadro
menor de funcionarios, contribuindo assim para uma melhor produtividade do
estabelecimento. Visto que, um dos agravantes observados foi o grande niamero de

pessoal nos setores analisados.

6.2 ANALISES ESPACIAIS
Aqui serdo analisadas as relagcdes dos espacos fisicos em relacdo a
produtividade, ergonomia e fluxos produtivos, dos ambientes estudados para esse

estudo.

6.2.1 Analise da area de preparos e producao

Nesse topico primeiro foram analisadas as questdes abrangendo o setor de

producdo ao qual foram considerados apenas as areas de cocc¢éo e preparo, sendo
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desconsideradas outros setores de abrangéncia da cozinha profissional, como

exemplo: administracdo e estocagem.

De acordo com as observacoes e as entrevistas com colaboradores,
percebeu-se as dificuldades enfrentadas na centralizacdo do Chef, principalmente
no processo de finalizacdo e montagem dos pratos, deixando evidente que a
auséncia de demandas, deixa 0 processo menos eficiente. Porém, a criatividade e
presenca do chef em todos os momentos, caracteriza o estabelecimento como

autoral.

Em um restaurante autoral, os clientes tém expectativa de um determinado
tempo de espera e principalmente de uniformidade dos pratos nos seus aspectos
organolépticos. Além disso, o “toque do chef’ se torna um atributo das preparagdes
e do proprio restaurante, cabendo assim ao chef a responsabilidade pelo carater
artistico da producgéo (CALABRIA, 2019).

Apesar do restaurante possuir cardapio fixo, algumas producdes séo definidas
pelo Chef no dia anterior ou no mesmo dia pela manha. Desse modo, 0S processos
de producéo séo dificultados pela falta de rotinas e planejamentos dos processos, 0
gque leva a necessidade de delegacbes cotidianas por parte da cozinheira
responsavel. Riccetto (2013) evidencia a importancia do cardapio para 0s processos
de planejamento, pois o0 mesmo determina a estrutura de producdo, cada
preparacao requerendo particularidades para sua execucdo, como: equipamentos,
espacos e organizagcdo da cozinha. Se houvesse um planejamento ou rotina
estabelecida, cada colaborador estaria previamente ciente das atividades a serem

executadas.

Na perspectiva do Taylorismo a principal consideracéo a respeito de um local
de trabalho eficiente se baseia no projeto do proprio trabalho, de modo que, para
cada tarefa, € estabelecido o método correto de executa-la com um tempo
determinado, usando as ferramentas corretas; cabendo a geréncia determinar os
métodos e os tempos, impelindo o trabalhador a se concentrar unicamente na sua
tarefa produtiva (SANTANA, 1996).

O estabelecimento possui um programa de Procedimento Operacional
Padronizado, (POP), desenvolvido para que todos os processos de producao,
controle, higiene, limpeza, entre outros aspectos referentes ao funcionamento do

restaurante sejam padronizados e todos os colaboradores possam executar as
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tarefas da mesma forma. Para isso € necessario que o programa seja posto em
pratica, sendo necessério treinar o pessoal e disponibilizar o POP a todos os
manipuladores. Porém, é comum que estabelecimentos de médio e pequeno porte
apenas tenham o programa por exigéncia dos 6rgaos regulamentadores, sendo que
na maioria das vezes estes ndo sdo utilizados. Santana (1996), afirma que, apés a
selecdo e contratagdo, seja proporcionado ao trabalhador treinamento para
desempenhar de maneira eficiente, efetiva e produtiva suas atividades.

Nesse trecho da entrevista com a informante Estagiaria 1, fica explicito as
dificuldades enfrentadas pela auséncia de organizagdo e planejamento, deixando
evidente que o processo produtivo € diretamente afetado pela falta de rotinas
definidas evidenciar a elevada quantidade de colaboradores.

Ninguém sabe direito o que tem que fazer, ai pega e faz o que tem, e as
vezes aquele servico era de outra pessoa, acaba que fica com problemas
porque duas pessoas estdo fazendo a mesma coisa. Pois as pracas nao
sdo bem divididas, as vezes pessoas ficam sem fazer nada, por falta de

espaco ou simplesmente por ndo saber o que fazer.

O espaco da cozinha, em muitos momentos, sofre com problemas de
densidade, fluxos produtivos e consequentes percursos repetidos. As dimensdes
dos espacos livres na cozinha sdo incompativeis com um nuamero elevado de
funcionarios. Alguns trajetos sdo ainda obstruidos pelas dimensdes dos
equipamentos. Monteiro (2013) esclarece que as areas de producao devem ter uma

disposicéo que proporcione aos colaboradores seguranca e conforto.
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Figura 1 — Montagem dos pratos

Fonte: Acervo da pesquisadora.

Existem ainda prateleiras altas e a colocacdao de preparacdes ou utensilios
em locais de dificil acesso, como acima dos fornos. Colocando em risco o
colaborador que necessita alcancar as coisas com rapidez durante o servico. Para o
auxilio dessa tarefa mantém-se disponivel na cozinha uma escada portatil com trés
degraus, porém, o perigo se mantém e a possibilidade de haver uma queda é

somada a ele (Figuras 2 e 3).

Um dos trechos da entrevista com a informante Funcionaria 2 evidencia o

problema:

O problema principal é que pela falta de espaco as coisas ficam guardadas
muito no alto, entdo para pegar eu demoro mais tempo do que, por
exemplo, uma pessoa que € alta, ou mesmo se as coisas estivessem em
um nivel mais baixo e mais seguro de pegar [...] durante os horéarios de
maior movimento se quebra ou derruba muitas coisas pelo fato de onde elas

estdo colocadas.
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Figuras 2 e 3 — Dificuldades relativas a altura.

Fonte: Acervo da pesquisadora (2019).

As Figuras 2 e 3 evidenciam a altura em que as coisas ficam e a
dificuldade que é para poder pegar, principalmente durante o servico em que tudo
deve ser feito rapidamente. Incluindo em momentos o forno esta ligado a
temperatura de 175°C.

O ambiente da cozinha ndo é separado, de fato, em pracas, tornando o
espaco subdimensionado e tornando os fluxos operacionais confusos. As estacdes
de trabalho ao longo do processo acabam se misturando de acordo com a demanda,

pois, as dificuldades aumentam a medida que a producdo € mais exigida.



34

Figura 4 — Layout da cozinha e espacos de circulacéo

+
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- Manta Baixa Cozinha

Fonte: Adaptacao da autora das imagens cedidas pelo estabelecimento

Ao observar os fluxos durante o servico verificou-se que em muitos momentos
h& sobreposicao de rotas, principalmente nos momentos em que se tém a presenca
de quatro ou cinco colaboradores, o que ocorrem no periodo noturno, aos sabados e
feriados, principalmente.

Além de se observar os choques de fluxo do processo produtivo, bem como
os de colaboradores que executam tais tarefas, existe ainda a distancia percorrida
por eles durante o servico. Demonstrado na Figura 5 e pelo relato da informante

Estagiaria 1:

Principalmente a noite, sdo, no minimo, quatro pessoas e quanto mais
gente na cozinha fica mais impossivel de se trabalhar. Eu acho que aquele
tamanho de cozinha o ideal é no maximo assim trés pessoas, mais que
isso, com 4 as pessoas ficam um batendo aqui outro batendo ali, com cinco
ou mais, como acontece aos sabados, fica inabitavel, se preciso de espacgo
e fica ruim por conta da quantidade de gente. Acho que ndo € necessario,
porque no sabado mesmo, por exemplo, que é um dia que tem uma
guantidade maior de publico, as coisas j& estdo quase todas pré-prontas e

com muita gente ndo tem nem como trabalhar, mais atrapalha que ajuda.
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Figura 5 — Fluxo de pessoas na cozinha durante o servigo de almogo
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Fonte: Adaptacao da autora das imagens cedidas pelo estabelecimento

Legenda:

6.2.

COZINHEIRA: funcionaria que executa menos rotas de deslocamento, porém executa
muitas vezes as mesmas, pelo menos 2 vezes por prato, indo do fogdo a area de
montagem e boqueta, auxiliando saida dos pratos;

CHEF: responsavel pela finalizacdo e montagem dos pratos. Se desloca basicamente
entre o fogdo, bancada de apoio, finalizacdo e boqueta. Em alguns momentos, faz o
trajeto bancada de apoio x boqueta para mandar entradas;

AUXILIAR 1: responsavel por alguns acompanhamentos e saladas, auxilia ainda o chef,
com o0s insumos para a finalizacdo. Desse modo, precisa percorrer inidmeras rotas,
partindo da sua area de trabalho ao forno, bancada de apoio, fogdo, montagem e por
vezes levar utensilios a copa, que fica fora da cozinha;

ESTAGIARIO: Responséavel por itens que ndo sdo do almogo, como sobremesas,
croissants, auxilio com insumos da finalizacdo e entradas. Executa percursos da sua
estacdo ao forno, ida e volta. Para muitas sobremesas precisa pegar um item na
boqueta, voltar, ir ao forno, voltar, pegar o sorvete no congelador fora da cozinha, voltar,
montar e levar a boqueta;

AUXILIAR 2: Colaborador incumbido das entradas e forneiro, ficando responsavel por
assar os paes e outros itens ao longo do servico.

2 Analise da area de distribuicao

O espaco da area de distribuicdo, onde ocorre simultaneamente o

atendimento aos clientes e a saida dos pratos, € reduzido, para a quantidade de

colaboradores e atividades desenvolvidas no setor, o que dificulta os fluxos e forma

estrangulamentos nas areas de trabalho. Neste local temos a boqueta (saida dos

pratos), o caixa, um balcao expositor de bolos e sobremesas, a preparacao de cafés,

a finalizac&o de bebidas da casa e ainda uma balanca de pées e produtos que séo

vendidos por peso.
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Figuras 6 —Vista externa do balcdo e &rea de distribui¢do

Fonte: Acervo da pesquisadora (2019)

A passagem na area de distribuicdo é estreita, como exposto na Figura 7, e
compartilhada por quatro ou mais colaboradores, executando funcdes e tarefas
distintas, provocando assim, acidentes, bloqueios momentaneos ou estrangulamento
de fluxo. Onde temos uma primeira passagem de 56cm e mais a diante com,
apenas, 45cm de espaco livre, pois 0 espaco é ocupado por uma lixeira, entretanto o
espaco minimo recomendavel para a passagem de uma, Unica, pessoa deve ser de
62,5cm (NEUFERT, 1998, p.21).

O trecho do relato a seguir, evidencia os problemas enfrentados:

A passagem dos funcionérios para cozinha (levar as loucas sujas) poderia
ser de uma outra forma. Pois evitaria de o funcionério estar transitando num
corredor super apertado com as bandejas cheias e ainda para fazer tudo

isso dar essa volta por traz do balcdo. Funcionaria 1.
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Fonte: Imagem cedidas pelo estabelecimento com adaptactes

A equipe de atendimento € composta por cinco colaboradores e que, em
muitos momentos, ainda conta com a colaboracdo do sécio administrativo, resulta
em horarios com seis pessoas transitando na distribuicdo. Nessa configuracéo
transtornos sado ocasionados pela falta de espaco na area de passagem,
principalmente quando ha a necessidade de pegar bebidas no refrigerador,
localizado ao lado da copa, ou ainda nos momentos em que € necessario levar a
louca suja para copa. Como as vezes as duas atividades ocorrem simultaneamente,
ocorre um congestionamento de colaboradores no setor, 0 que algumas vezes

resulta em acidentes e loucas quebradas.

Outro fator que implica na fluidez do atendimento e distribuicdo, diminuindo a
produtividade no servico, é a localizacdo do refrigerador das bebidas e freezer de
gelos, que ficam localizados na parte de tras do restaurante ao lado da cozinha (ver
item 1A na Figura 7), fazendo com que os garcons tenham que se deslocar pela
area de distribuicdo e pelo corredor até atrds para pegarem agua, refrigerantes e

outras bebidas geladas ou gelo.
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Figura 8 — Trafego dos garcons e atendentes na area de atendimento
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Fonte: Imagens cedidas pelo estabelecimento com adaptacdes.

Legenda:

e Os garcons 1,2 e 3 (eventualmente 4), percorrem 0s mesmos trajetos, de maneira
aleatéria, de acordo com a demanda. Sendo os trajetos mais comuns: a) refeitorio,
caixa, area de bebidas, refeitério; b) refeitério, boqueta, refeitdrio; c) refeitério, copa,
refeitorio.

e Funcionario 1, responsavel pelo caixa, cafés e balcdo. Seus trajetos sdo curtos,
deslocando-se entre a maquina de cafés, balcdo de apoio/boqueta, caixa e balcdo
expositor, porém, dificultados pela elevada circulacdo no espaco.

e O sécio administrativo, nos momentos em que colabora com o servi¢o, se localiza
entre o caixa e o balc&o expositor, e dividindo o espaco com o Funcionario 1.

A transcricdo de parte da entrevista com a informante Funcionaria 1, relata os

problemas enfrentados no dia a dia, observados nas Figuras 9 e 10.

No saldo (em referéncia a area de atendimento) é mais a quebra de objetos,
prato, pires e copos por conta do grande fluxo de pessoas, ai acaba
esbarrando um no outro. Eu ja queimei meu braco também na maquina de
café por conta do espaco que € bem apertado para trabalhar. A maquina de
café esta numa posi¢céo muito encostada na parede dificultando o manuseio

na hora da preparacéo dos cafés, e em uma altura elevada.
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Figuras 9 e 10 —Circulagdo no espaco de distribui¢ao.

/

Fonte: Acervo da pesquisadora (2019)

No que se refere a maquina de café, existem também problemas de
ergonomia, devido a sua localizagéo junto a parede faz com que o colaborador néo
consiga trabalhar de maneira confortavel e fliida, como pode ser observado nas
Figuras 11 e 12.

Devido a queixas da colaboradora foi analizada a questao relativa a altura da
maquina, no entanto, ela se localiza a 105cm do chéo, o que é considerado dentro
dos padrdes estabelecidos que sdo de 95cm a 135cm (NEUFERT, 1998, p.163).
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Figuras

¥

11 e 12 — Detalhes da localiza¢do da Maquina de café

Fonte: Acervo da pesquisadora (2019)

6.3 O projeto e suas alteracdes

Ao comparar as plantas do projeto original elaborado por um escritério de
arquitetura e a atual configuracdo do estabelecimento, foram observadas mudancas
tanto nas areas do saldo quanto da cozinha. Isso pode ser observado cotejando as
Figuras 13 e 14.

Figura 13 — Layout da cozinha e espacos de circulagdo no projeto original
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Fonte: Imagens cedidas pelo estabelecimento com adaptac¢des.
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Figura 14 — Layout da cozinha e espacos de circulagdo atual
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Fonte: Imagens cedidas pelo estabelecimento com adaptacdes.

Com relacdo a distribuicdo, percebe-se que no projeto original a area do
balcao é diferente da executada nas obras, ou seja, foi previsto mais espaco entre o
armario interno e o expositor de produtos, o que facilitaria, em parte, 0 movimento.
Pois, mesmo na situacédo do projeto o espaco entre o caixa, a maquina de café e o
armario continuaria a ser insuficiente, ocasionando um local de estrangulamento de
fluxo. Esse problema decorre de uma concentracdo excessiva de itens hum mesmo
local. Porém, mesmo no projeto 0 espaco destinado a essa area ja era reduzido,
presumivelmente pelo projetista ter sido instruido a dar prioridade ao espaco do

saldo, ou seja, 0 espaco destinado aos clientes.
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Figura 15 e 16 — Espacos da area de atendimento
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Fonte: Acervo da pesquisadora (2019)

Figuras 15 e 16 juntamente com esse fragmento da entrevista com o
informante Funcionario 1, exemplificam as situacdes enfrentadas devido a layout
incorreto.

Os armarios tém portas de abrir onde poderiam ser de correr, pois facilitaria
a passagem dos funcionarios pelo corredor que jA é bem estreito e na

maioria das vezes tem até mais de dois funcionarios.

Em conversa informal com o Socio 1, que participa e colabora com as
atividades no setor de distribuicdo, o0 mesmo reconhece que ha problemas de
espaco para circulacdo no setor, o que acarreta transtornos nos fluxos de producéo

e eventualmente acidentes.

Ja na area de coccédo e preparo, ha mudancas significativas em relacdo ao
projeto, como a disposicdo e tamanho do refrigerador que, foi planejado para estar
disposto na parte lateral da cozinha e tinha dimensdes reduzidas. Foi observado no
campo um refrigerador com 4 portas e medidas de 1.30 x 0.65cm, sua localizacéo
atual na parede de fundo no ambiente, numa configuracdo que ndo € totalmente
acessivel, pois esta colocada a 20cm da bancada de servico impedindo uma das
portas de abrir completamente, e praticamente inviabilizando o seu uso, como fica

evidenciado nas Figuras 17, 18 e 19 a seguir.
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Figura 17, 18 e 19 — Detalhe do espaco entre a bancada de servico e o refrigerador.

Fonte: Acervo da pesquisadora (2019).

Outros itens que diferem da configuracdo projetada para a adaptada a
vivéncia sédo os fornos. No projeto temos os fornos dispostos de forma invertida da
atual. O forno menor, que serve de apoio para 0S preparos e para a confeitaria
estaria mais proximo das pracas de trabalho e, pelo tamanho, facilitaria o fluxo no
espaco, enquanto o forno maior, destinado a producao de panificacdo estaria junto a
parede que separa da copa, ficando em um canto. Atualmente o forno dos péaes esta
localizado no centro da parede de fundo, e por ser cerca de 40cm mais proeminente
gue 0s equipamentos que estdo ao seu redor, causam um estrangulamento do fluxo
em parte da producdo, principalmente nas atividades de preparo, bem como

atrapalha o trajeto de pessoal durante o servico.

Figura 20 — Vista frontal da disposicao atual dos fornos
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Fonte: acervo da pesquisadora (2019)
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Ainda em relagdo aos fornos, do ponto de vista ergonémico, tem-se inUmeros
problemas relacionados a altura e posicdo no ambiente.

Nesse trecho da entrevista com a Ex-Funciondria 1, demonstra a uniao entre
a falta de planejamento da producéao, visto que os produtos estavam sendo assados
em horério de pico do restaurante, e a falta ergonomia do forno, resultando em

acidentes, alguns leves e outros sérios.

Outras pessoas ja se queimaram ali [...] mas minha queimadura, foi tirando
croissant do forno de cima, claramente era muito alto para mim e eu cai na
teimosia de achar que ndo precisava de ajuda, foi no horario do almoco.
Nem era o horario de assar croissant e tampouco era onde eles
costumavam ficar. Porque sai muito 6leo do croissant veganos, ai veio

todinho no meu térax.

Pode-se observar, assim, que apesar dos proprietarios do estabelecimento
terem se preocupado em contratar uma empresa e requerido um projeto especifico
para o empreendimento, na pratica ndo houve um atendimento integral ao projeto.
Tal fato pode ter ocorrido devido ao incremento das necessidades pensadas
inicialmente, quando se leva em conta que basicamente ha um aumento no nimero
de equipamentos bem como na sua capacidade.

Esses achados também decorrem de outros problemas que puderam ser
obsevados, mas ndo caberiam no escopo deste trabalho. S&o eles: confiabilidade na
equipe, rotatividade de pessoal, gestdo de processos. Trata-se de questdes

importantes que merecem ser alvo de futuras pesquisas.
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7 CONCLUSOES

Este trabalho procurou demonstrar a importancia da organizacdo do espago
fisico na produtividade para area da gastronomia. Foi possivel perceber a
importancia da racionalidade dos fluxos produtivos e de um layout harmonioso e
funcional, no qual estejam assegurados padroes da ergonomia, na gestdao dos
processos de atividades ‘operacionais em restaurantes. Tais condicbes trazem a
possibilidade de padronizar o0s processos relacionados as atividades e
consequentemente melhorar a produtividade e lucratividade.

Por meio do estudo de caso e das pesquisas efetuadas foram observados
problemas e dificuldades enfrentados na rotina diaria de um estabelecimento.
Quando as acdes de planejamento relacionadas a organizacdo do espago nao Ssao
colocadas em pratica ou ndo lhes € dada a devida importancia, incorre-se em
problemas como estrangulamentos de fluxos e processos produtivos néo lineares, o

gue afeta a produtividade e aumenta o risco de acidentes de trabalho.

A organizacdo do espaco fisico influencia no fluxo e na produtividade do
trabalho. Por outro lado, planejar, monitorar e avaliar os fluxos operacionais do
processo produtivo, pode propiciar melhores condi¢cdes para o planejamento de um

espaco funcional e harmonizado.

E importante, entretanto, reiterar que ndo existe uma forma padrdo de projeto
para aplicar em todos os estabelecimentos e sim projetos especificos para cada
caso, resultado de estudos e expertise na area. Este depende de um perfil desejado,
levando em consideracéo todos os aspectos fisicos — maquinas, utilidades, area de
producéo, refeitorio, estoque, banheiros, distribuicdo e circulacdo de pessoas em
todo espaco — bem como os relacionados ao seu conceito e funcionamento —

horério, cardapio, publico, populacéo de trabalho, dentre outros.

Admite-se que 0s projetos possam levar em conta as areas produtivas,
ponderando, entretanto, que as areas de atendimento sdo diretamente proporcionais
ao faturamento do estabelecimento, recebendo, por isso, uma atencao diferenciada.
Isso pode comprometer a area de producédo, como vimos no caso analisado. Além
disso, um projeto bem organizado pode também sofrer alteracbes devido as

mudancas necessarias no decorrer da operacgao.
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Espera-se que esta pesquisa possa contribuir nas reflexdes necessarias ao
desenvolvimento da cadeia produtiva da gastronomia. Vemos como uma das
guestdes mais relevantes aqui abordadas a constatacdo de que a busca pelos
melhores resultados de lucratividade pode gerar condicbes antagbnicas a
produtividade. Explicando melhor, em situac6es de espacos exiguos e abarrotados
de equipamentos e pessoas, as equipes de producdo trabalham em condi¢cdes de
desconforto e mesmo de risco. Isso tem a ver com a area delegada para o setor
produtivo do servico de alimentagcdo ser comumente subdimensionada em
detrimento das areas de atendimento ao cliente. Essa l6gica termina por
comprometer a propria funcionalidade da &rea de produgcdo e consequentemente
impactar na produtividade.

Tais questdes podem ser utilizadas em futuros aprofundamentos e estudos
gue visem explorar as adversidades relacionadas a cadeia produtiva da

gastronomia.
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APENDICE

Relatorios das visitas ao Restaurante Candangos

1 - DIA 01/11/2019

Marquei uma reunido com o sécio administrativo, para esclarecer os motivos
e oObjetivos das visitas e ainda o0s termos a serem analisados.
Quando cheguei, o estabelecimento estava repleto de clientes e o0 socio estava
ocupado e me disse para ficar observando até que ele pudesse conversar.

Durante a reunido discutimos alguns pontos negativos sobre o
estabelecimento, como os problemas que j& ocorreram com o forno de péaes e
gueimaduras referentes a ele, inclusive com uma ex-funcionaria e o s6cio que é o
chef da casa. Outra questdo abordada foi o espaco do balcdo, onde temos um
grande problema.

Ao observar o saldo todas as mesas estavam ocupadas, a equipe de
atendimento era composta por dois garcons, um caixa e um dos socios trabalhando
Nno servico.

Enquanto, na cozinha sdo 4 pessoas, uma montando tartines, uma delas
prepara iogurte e o chefe no fogdo. Mesmo com muitos pedidos a cozinha mantem o
ritmo de soltar os pratos em tempo habil, ao mesmo tempo que o saldo se enrola no
atendimento.

Alguns fatores implicam para que o saldo se atrapalhe no servico, como a
geladeira das bebidas na parte de tras do restaurante, fazendo com que os garcons
tenham que vir até atras pra pegarem agua, refrigerantes ou outras bebidas geladas,
apenas uma pessoa faz os cafés e atende no caixa, o fluxo de entrada das loucas
sujas e a saida dos pratos da cozinha se cruzam no processo, além de ser uma
possivel contaminacdo atrapalha as pessoas que se esbarram entrando e saindo.

2 — DIA 02/11/2019
Sabado, 10:00

Quando cheguei o restaurante estava aberto, aos sabados o restaurante
serve brunch e café da manha, haviam 5 pessoas na cozinha. O chef, uma
cozinheira e 3 auxiliares.

No saldo séo 4 no servico mais um dos socios que auxilia no caixa.

Nos momentos que tem muita gente na parte do balc&do, os pratos sujos
precisam ser passados de mao em méao para que possam ser levados a copa, pois
existe um congestionamento no balcao.
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Em outros momentos as coisas sujas sdo deixadas na boqueta e alguém da
cozinha é que tem que levar para copa, 0 que é totalmente errado, pratos vindos do
saldo NUNCA devem entrar na cozinha, isso atrapalha a cozinha, de forma que
alguém precisa se deslocar da sua praca e ir até a copa levar os objetos deixados.

Sao 11h chegou mais um integrante da equipe do saldo, agora sao 5
pessoas mais 0 sOcio que auxilia no atendimento aos clientes. Chegou mais uma
pessoa na cozinha também, entdo sdo 6 pessoas no servico.

A cozinha além de trabalhar na preparacdo de pratos do brunch, esta
assando pades. Um dos auxiliares tira os paes do forno com uma espécie de
espatula. Em alguns momentos coloca o braco para dentro do forno, arriscando se
gueimar. Os paes que ele tira do forno coloca na ilha que fica no centro da cozinha.

Nesse momento tem pdaes e loucas limpas na saida da boqueta. Deixando
um pequeno espago para a saida dos pratos

11:30 chegou mais uma pessoa para a cozinha. Agora sdo 7 pessoas no
servigo

Muitas coisas do pré-preparo do almoc¢o estdo dispostas em cima do forno
elétrico e em um suporte que fica por cima dele. E com o forno quente corre o risco
de se queimar quando for pegar.

Nesse momento esta sendo servido almocos e café da manha
simultaneamente, a cozinha se divide nos dois servi¢os

Para passar pelo balcdo as pessoas se esbarram, 0 espaco € pequeno e
eles ndo ficar organizados por setor, o que iria facilitar, mas n&do resolver o
problema.

Na parte de dentro do balcdo do caixa, por baixo da boqueta existe um
armario, suas portas abrem para fora em vez de ser de correr, ali ficam guardados
copos usados no servico, gavetas com talheres e outros utensilios utilizados no
atendimento aos clientes, dificultando ainda mais o fluxo

Quebraram dois vasinhos hoje, ocasionados pela falta de espaco, uma nas
mesas e outra no balcdo. Os clientes que quebraram

Pedido saiu 13:50 . Foi feito que horas... 13:32

Mesmo com. Muitos pedidos e o saldo cheio, a cozinha mantém a média de
25min para soltar os pratos. O pré-preparo do servico funciona da forma muito boa,
facilitando o funcionamento da cozinha durante todo o dia e agilizando o preparo e a
finalizacdo dos pratos, sejam eles quentes, lanches ou sobremesas. Tendo em vista
gue, aos sdbados, apds as 12h séo servidos almocos e brunch (café da manha), fato
gue complica os trabalhos na cozinha, pois sdo duas formas distintas de servico. Até
agora ja foi preciso ir pelo menos 6 vezes na camara fria para repor algumas coisas
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O numero de clientes estd comec¢ando a diminuir, mas ainda tem bastante
gente na casa.

No momento de varios pedidos a parte do balcdo, passagem e café fica
congestionada. Pois as 4 pessoas do saldo estdo transitando pelo mesmo ambiente

14:15 O horério de pico ja estd acabando e as coisas estdo mais tranquilas
na cozinha

No saldo as coisas ainda estédo conturbadas, pois as pessoas estao pedindo
varios cafés e outras querem pagar a conta, que s6 pode ser paga no caixa € o
caixa € a mesma pessoa que faz os cafés.

Cada cliente que chega na casa recebe uma entradinha com paes e pastas
da casa, entdo mesmo tendo varios pedidos para fazer a cozinha precisa parar e
fazer essas entradas. Pois os pées séo cortados na hora de servir para que néo
estejam ressecados guando servidos.

3 — DIA 04/11/2019 (fechado)

As segundas feiras o restaurante é fechado, apenas o chef e o auxiliar dos
paes, ou seja, sd0 apenas 2 pessoas, eventualmente uma estagiaria vai para ajudar
na producédo de paes.

Temos uma pessoa ha copa e a faxineira que fazem a limpeza semanal do
estabelecimento as segundas feiras.

Nesse dia aproveitei que a cozinha estava livre e medi 0s equipamentos e
espacos.

4 — DIA 05/11/2019

Nesse dia a visita foi durante a manha no horario da producédo. Sao 3
pessoas na cozinha, a cozinheira e dois auxiliares, um deles se dedica a producéo
de doces e ao cuidado com os fornos, a outra ajuda nas comidas para o almoco.
Enquanto a cozinheira se responsabiliza pelo fogdo e pelo almog¢o dos funcionarios.

Aproveitei que o estabelecimento estava fechado e tirei algumas fotos dos
balcdes, banheiro e saldo. Locais onde temos mais problemas no fluxo. E o fato de
termos um banheiro acessivel que fica a trés degraus do piso base do
estabelecimento.

5 - DIA 06/11/2019

Com o estabelecimento aberto para almogo as 12:00, se junta as 3 pessoas
que trabalham na produgcdo o chef, é ele que prepara os pratos do almogco. A
cozinheira e os auxiliares ajudam em alguns processos, mas o prato € SEMPRE
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finalizado por ele.
Nesse momento temos quatro pessoas na cozinha, o que ainda deixa um espaco
agradavel ao trabalho e sem transtornos. Um dos auxiliares fica responsavel pelas
entradas (paes da casa com azeite e pesto) e o0 outro faz as saladas e alguns itens
dos pratos do almocgo.

Mesmo quando temos uma boa quantidade de comandas a cozinha mantem
o ritmo de trabalho e entrega dos pratos. Porém, o fato de o chef ser o Unico a poder
finalizar esse processo acaba sendo menos eficaz do que poderia ser, se 0s
auxiliares e a cozinheira pudessem finalizar e soltar os pratos, pois em alguns
momentos o chef esta no fogdo e eles precisam esperar ele finalizar algo e soltar os
pratos que ja estdo montados.

6 — DIA 07/11/2019

Nesse dia cheguei com o restaurante fechado ainda pela manha, aproveitei pra tirar
fotos de detalhes dos espacos da cozinha.

Eram como de costume do pré-preparo 3 pessoas na cozinha, uma na copa e uma
no saldo fazendo os preparativos para o dia.

7 — DIA 08/11/2019
16:30

E horario de café/lanche da tarde s&o 4 pessoas no saldo e tres pessoas na
cozinha.

Quando cheguei eram tres mesas ocupadas e 0 movimento estava baixo, o
maior movimento nesse periodo é o de pessoas que compram paes e doces para
levar pra casa.

Enquanto os clientes estdo no balcdo escolhendo o que levar o chef da
cozinha manda amostras dos paes do dia para facilitar a escolha e mostrar os novos
produtos, pois a cada semana a casa produz alguma coisa diferente.

Os cabos de quase todas as panelas da cozinha foram substituidos por
cabos de plastico, que apesar de nao serem tdo resistentes, evitam que 0s
trabalhadores da cozinha queimem as maos nos cabos.

O quadro com o cardapio do dia, fica muito na escada e em um lugar de
dificil visualizacdo Se o saldo estiver cheio os clientes precisam vir até o balcéo pra
ver as opcdes de comidas. Uma opcado seria colocar acima da boqueta ou até
mesmo na entrada do estabelecimento. De forma que ficasse melhor o acesso das
pessoas e sem atrapalhar o fluxo do caixa e balcéo.
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8 — DIA 09/11/2019
Sao 5 pessoas ha cozinha. No saldo sao 5 mais o sécio administrador.

Séo 12:34 os primeiros pedidos de almogo estdo saindo nessa hora. Hoje o
movimento de café foi grande e os pedidos de almo¢o comecaram mais tarde que
no altimo sabado

Como a cozinha ndo tem uma impressora propria para as comandas. Todas
as comandas sao impressas no caixa e posteriormente colocadas no vidro da
cozinha com fita. Desviando o caixa/atendente do seu trabalho pra poder fazer essa
tarefa.

Os pedidos dos clientes séo feitos em comandas de papel e entregues ao
caixa que passa para o sistema e imprime uma via para a cozinha, algumas vezes a
comanda feita pelo garcom vai direto para a cozinha.

O chefe da cozinha € quem finaliza todos os pratos, pricipalmente os do
almoco, isso faz com que alguns pratos demorem mais a sair pois precisam esperar
gue ele os finalize, em alguns momentos os auxiliares ficam parados esperando que
ele venha montar e finalizar.

Essa é a passagem para a sala de pées e para a camara fria. A porta esta
um pouco emperrada e precisa de um pouco de forca pra abrir, se estiver com muita
coisa nas maos fica dificil abrir sem desequilibrar as coisas, como por duas vezes
ao sair do local foram deixadas coisas cair. Essa aberta pra fora fica passando um
pouco da escada e a abertura de viséo fica no alto, impedindo que se veja alguém
vindo de fora.

9 - DIA 11/11/2019

Este dia foi dedicado a conversar com funcionarios e ex funcionarios, o
motivo de conversar com ex funcionarios, foi que no més passado trés funcionarios
de bastante tempo sairam do restaurante e o conhecimento deles sobre os
processos € de grande valia para essa pesquisa, enquanto os novos funcionarios
ainda estdo em fase de adaptacdo o que ndo nos da toda a visdo que podemos ter
com funcionarios antigos.

ESTAGIARIA 1

Acho que as coisas que mais atrapalham um monte é questdo de servico € a
guestdo do espacgo passa nenhum eu acho que vocé ja percebeu isso né porque
vocé ja trabalhou 14 eu ndo sei se quando vocé trabalhou la era tdo assim questéao
de movimento na casa que agora a casa ta bem movimentada.
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Principalmente a noite, o horério que eu trabalho, sdo, no minimo, 4 pessoas e
guanto mais gente na cozinha fica mais impossivel de se trabalhar, eu acho que
aquele tamanho de cozinha o ideal € no maximo assim trés pessoas super bem,
mais que isso, com 4 as pessoas ficam um batendo aqui outro batendo ali, com 5 ou
mais, como acontece aos sabados, fica inabitavel, estou precisando de espaco e fica
ruim por conta da quantidade de gente. Acho que ndo é necessario porque no
sabado mesmo por exemplo que um dia que tem uma quantidade maior de publico,
as coisas ja estdo quase todas pré-prontas e com muita gente ndo tem nem como
trabalhar, mais atrapalha que ajuda.

Essa questéo de as coisas nao serem bem dividas, o0s servigos e tarefas, com a falta
de espaco ou com muita gente. Quando junta as duas coisas vira um caos, muita
gente, pouco espaco, as pessoas nao sabem o que fazer e ficam andando de um
lado a outro, se esbarrando ou ficam no canto sem fazer nada para néo atrapalhar o
resto. Porque quanto mais gente e mais se movimenta a cozinha fica minuscula,
vocé vé pessoas correndo para um lado para o outro e se bate, quebram coisas,
deixam coisas cair, podendo ter maiores acidentes.

Eu mesmo, uma das piores coisas que aconteceu, eu escorreguei em uma agua que
fica vazando do forno dos péaes, sempre tem um pano que fica segurando essa
agua, mas nesse dia 0 pano nao estava no lugar e a agua escorreu pelo meio da
cozinha, eu fui passar em direcdo a porta da cozinha, passando entre a bancada
gue fica no centro da cozinha, que estava com uma bandeja de cordeiro assado e
molho que havia sido retirado do forno, minutos antes, e a pia de higienizacdo das
maos. Quando passei, pisei nessa agua, que nunca esta ali, e escorreguei. No que
eu fui caindo, minha primeira reacao foi me apoiar na mesa e acabei colocando o
braco dentro dessa assadeira, sorte que o chefe se assustou e veio correndo me
segurar, caso contrario eu teria caido de cabeca e ainda derrubado toda a forma
com coisas quentes por cima de mim, mesmo assim da cintura para cima respingou
caldo em mim, precisei trocar a roupa, e torci o tornozelo.

Poderia ter sido um caso pior como o de Bel que foi tirar de uma bandeja do forno,
aquele forno mais alto de croissant e bandeja virou nela, o 6leo quente tipo quente
nessa parte em cima do peito, entdo as vezes acidente que acontecem.

Acontece muito ali € escorregar, por que vocé ta correndo precisando pegar algo na
camara fria, e escorrega na escada que da acesso. Ou aquele intermeio tipo voceé ta
no servico vocé tem que passar na sala de novo pra alguma coisa e ta vindo um
garcom para pia, ai vocé bate Acontece muito

FUNCIONARIA 2

Na gquestdo de espaco mesmo, teve jantar, evento, e ndo tinha lugar nem para
colocar os pratos para montagem, foi preciso colocar pratos em todo lugar, com o
espaco que temos é possivel servir, no maximo, uma mesa de 10 pessoas para sair
ao mesmo tempo, ainda assim bem apertado.
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Outro problema, muito sério, € que pela falta de espacgo as coisas ficam guardadas
muito no alto, entdo pegar eu demoro mais tempo do que, por exemplo, uma pessoa
gue é alta, ou mesmo se as coisas estivessem em um nivel mais baixo e mais
seguro de pegar. Ja tivemos acidentes, como derrubar uma bandeja de mousse pois
estava muito alto e ninguém conseguia ver, acaba que durante os horarios de maior
movimento se quebra ou derruba muitas coisas pelo fato de onde elas estdo
colocadas.

Perde-se muita coisa ali pela falta de comunicacao de todos os lados. Ninguém sabe
direito o que tem que fazer, ai pega e faz o que tem, e as vezes aquele servico era
de outra pessoa, acaba que fica com problemas porque duas pessoas estédo fazendo
a mesma coisa. Pois as pragas nao sao bem divididas, as vezes pessoas ficam sem
fazer nada, por falta de espacgo ou simplesmente por ndo saber o que fazer.

FUNCIONARIA 1
Ja teve queda na cozinha por conta do piso, ndo so la mais na camera fria também.

No saldo e mais a quebra de objetos, prato, pires e copos por conta do grande fluxo
de pessoas ai acaba esbarrando um no outro.

Eu ja queimei meu braco também na maquina de café por conta do espaco que e
bem apertado para trabalhar. A maquina de café esta numa posicdo muito
encostada na parede dificultando o manuseio na hora da preparacdo dos cafés, e
em uma altura elevada.

O que atrapalha O funcionamento na parte do balcé&o.

FUNCIONARIO 1

Os armarios tém portas de abrir onde poderiam se de correr, pois ai facilitaria a
passagem dos funcionarios pelo corredor que ja € bem estreito e na maioria das
vezes tem até mais de dois funcionarios. A passagem dos funcionarios para cozinha
(levar as loucas sujas) poderia ser de uma outra forma. Pois evitaria do funcionario
estar transitando num corredor super apertado com as bandejas cheias e ainda pra
fazer tudo isso dar essa volta por traz do balcéo.

O piso da cozinha onde lava a louca poderia (deveria) ser antiderrapante, vive
molhado e pode causar um sério acidente.

EX-FUNCIONARIO 1

Poderia ter mais fornos pra agilizar o trabalho Da Cozinheira na hora de fazer os
bolos e doces... muitas vezes ela tem muitos bolos pra fazer, mas s6 pode fazer um
por vez pois tem gque esperar alguns sairem pra ela poder assar mais.



58

Tem poucas conchas/utensilios pra quantidade de caldos que ele propde, sendo que
alguns sao veganos e nédo podem ser usados nos outros.

O fogdo é mal localizado... mal cabem 2 pessoas ha boca do fogao... se ele ficasse
em outro lugar na cozinha, ou se a cozinha fosse maior a gente poderia agilizar
muito mais os pratos quentes g saem na hora do almogo ou jantar, principalmente
sabado, quando o brunch e almogco saem ao mesmo tempo, e muitas preparacdes
séo finalizadas no fogao.

Os croissants e os paes ficam na camara fria junto das comidas... eu ndo acho q
iSso seja o ideal... e ainda g isso ndo pudesse ser um problema... acaba sendo
porque aquela Camara fica impossivel toda noite... croissant por cima de caixa de
folhas... por cima dos legumes, por cima dos caldos, por cima de alimentos pré-
prontos... se a gente tenta pegar alguma coisa naquela Camara na hora do servico a
noite é quase impossivel.

EX-FUNCIONARIA 1

Minha queimadura foi tirando croissant do forno de cima, claramente era muito alto
para mim e eu cai na teimosia de achar que ndo precisava de ajuda, foi no horario
do almoco. Nem era o horario de assar croissant e tampouco era onde eles
costumavam ficar. Porque sai muito 6leo do croissant veganos, ai veio todinho no
meu torax.

“Outra coisa da estrutura que atrapalha é o estoque seco no primeiro andar, cada
vez que precisa pegar algo tem que sair subir até la e pegar, se for na hora do
servico demora. ”

""E aqueles fornos ali na cozinha na hora de limpar é um atrapalho enorme, como
bem a cabeca do Chef comprovou™

Vassoura de forno, é uma especie de vassoura que tem um cabo comprido, 2m, pra
varrer os fornos apos a retirada dos paes. Importante para retirar o excesso de
farinha, para que ndo queime e ndo se acumule na superficie da pedra.

Essa vassoura ja ocasionou alguns acidentes leves, como bater o cabo em alguem
inclusive na cabeca do chefe, nesse caso foi uma batida bem forte e ficou um
calombo na cabeca dele.

“Atrapalha muito e teria que ter um planejamento de horarios para assar 0s paes e
croissant mais cedo. Fica dificil pois, ndo da tempo porque tem 0s croissants antes e
0 proprio tempo de o pao fermentar. ”

10 — DIA 12/11/2019
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Aproveitei que estava dia e tirei fotos da parte externa onde temos o acesso dos
funcionarios e entregas. E da casa do gas.

E ainda fiz videos e fotos, analisando mais a fundo as observac¢des dos informantes
nas entrevistas.



