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Resumo: Para empresas de micro e pequeno porte se manterem no mercado, ainda mais na
pandemia, é necessario realizar planejamento, estruturagao de suas atividades e processos. Apesar
de parecer Obvio, isso ndo é praticado. Este artigo demonstra a contribuicdo de ferramentas de
gestdo, antes utilizadas somente por grandes empresas, e que podem ser utilizadas também por
empresas menores. Foram empregadas técnicas como: organograma, fluxograma, estudos de
layouts; tais técnicas foram associadas com elementos componentes da industria 4.0, como
tecnologia mobile, além de modelagem e simulacdo via redes de Petri. Foram variados os
resultados quantitativos e qualitativos encontrados, como a reorganiza¢do de estoques, economias
no processo de compras e logisticas de reabastecimento, além de ferramentas para otimizagdo da
tomada de decisao.

Palavras-chave: Restaurantes, Otimizacdo de Processos, Modelagem e Simulagédo, Solugdes
Mobile.

Organizational Tools and Technologies for Industry 4.0: Case
Study of Process Optimization for a Small Restaurant

Abstract: For micro and small companies to remain in the market, especially in the pandemic, it is
necessary to carry out planning, structuring their activities and processes. Although it seems
obvious, this is not practiced. This article demonstrates the contribution of management tools, which
previously used only by large companies, can also be used by smaller companies. Techniques such
as: organization chart, flow chart, layout studies were used; such techniques were associated with
elements that are part of industry 4.0, such as mobile technology, in addition to modeling and
simulation via Petri nets. The quantitative and qualitative results found were varied, such as the
reorganization of inventories, savings in the purchasing process and replenishment logistics, as well
as tools to optimize decision making.
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1. Introdugao

O contexto empresarial, mesmo com incertezas, utiliza ferramentas de gestdo
padronizadas, voltadas tanto para estruturacao da organizagao quanto para informatizagao.
Tal premissa ndo € mais luxo de empresas de grande porte. O mercado de micro e
pequenas empresas contém varias vantagens como: a utilizagdo de imodveis menores,
capacidade de manter um estoque padrao; além de estarem préximos as residéncias. Com
isso, este tipo de empreendimento consegue atender bem as necessidades basicas de seus
consumidores (SEBRAE, 2019). Empresas menores, nem sempre aplicam conceitos da
literatura, que padronizam e controlam processos. Dentre tais conceitos, tem-se as
ferramentas organizacionais de gestdo, que permitem conhecer, acompanhar e controlar
as atividades e informagdes dentro de uma organizagao (LIMA, 2012).

Em uma perspectiva mais atual, uma empresa com gestao estruturada, viabiliza a adogéo
de tecnologias vigentes. Uma vez que a empresa “se conhece” e “se controla”, ela tem
capacidade de adquirir, e principalmente, utilizar corretamente, as tecnologias atuais da
industria 4.0, como tecnologias mobile, e até mesmo, condigbes de trabalhar com
modelagem e simulagao de processos, visando otimizar recursos. As solugdes mobile, por
exemplo, permitem o acesso a servigos e informagdes com mais praticidade, uma vez que
0 acesso € pela internet. Sua utilizagado, atualmente, permeia diversos segmentos, seja para
o atendimento a populagado ou para uma empresa especifica (BATISTA et al., 2020).

As estratégias empresariais também utilizam, e muito, o auxilio de ferramentas de
simulacao de cenarios. Dentre as ferramentas disponiveis tem-se as redes de Petri que ja
sdo utilizadas em diversos setores da industria (COELHO et al., 2020). Um agravante, que
demanda o uso de decisdes inteligentes, € que em tempos de pandemia, como os vividos
atualmente, técnicas de gestdo podem definir a subsisténcia (ou ndo) de empresas, uma
vez que os recursos tém se demonstrado escassos ou caros, e os desafios se tornam cada
dia mais complexos (DE REZENDE et al., 2020).

Assim, o0 objetivo desta pesquisa € demonstrar um processo de otimizagcdo em um
restaurante de pequeno porte. Para tanto, tem-se como objetivos especificos: analisar as
caréncias e demandas do processo produtivo; aplicar ferramentas fundamentadas pela
literatura para readequacdo de processos; implementar ferramentas baseadas em
tecnologia mobile, além de modelagem e simulagdo, para uma gestdo inteligente; e
contabilizar suas contribuicées. Esta pesquisa se justifica pelo alto indice de mortalidade
deste tipo de empresa, procedimentos mal fundamentados e conduzindo ao fracasso de
varias atividades, ainda mais em periodos de crises na economia.

2. Referencial Teoérico
2.1. Mercado de restaurantes

Segundo Medeiros (2019), o modo de vida da sociedade propicia a opgao por refeicdes
prontas, expandindo o setor de alimentagcdo no Brasil, onde estima-se 14,2 milhdes de
refeicdes servidas por dia, com uma receita de 2,5 bilhdes de reais anuais entre impostos
e contribuicées em 2019. O mercado alimenticio do ramo de pequeno porte movimentou
93% no Brasil, sendo um segmento relevante para economia brasileira, somando mais de
um milhdo de empresas formalizadas (SEBRAE, 2019).

Contudo, apesar de um histérico importante na economia, 0s pequenos empresarios tém
sofrido com a pandemia de COVID-19. A reinvenc¢ao dos métodos de negdcios tem sido de
extrema relevancia neste meio empresarial. Muitas vezes, dependendo do porte da
empresa, as operagdes estratégicas sao subestimadas, sendo realizadas de forma
empirica, descartando premissas e técnicas de reconhecido valor (RESENDE et al., 2020).

2de 12



2.2. Ferramentas e Conceitos organizacionais

As ferramentas organizacionais quando usadas corretamente, trazem beneficios relevantes
para a organizagdo. Foram utilizadas nesta pesquisa (SCHULTZ, 2016; DOMINGOS;
GONGCALVES, 2017; BORBA, 2016):

Organograma: representa um esquema, ou grafico que demonstra a disposigéo e
as inter-relagbes entre as partes de uma organizagao.

Fluxograma: diagrama que representa uma forma simples e ordenada em fases de
um processo de fabricacdo ou de qualquer procedimento, funcionamento de
equipamentos e sistemas.

Layout (ou arranjo fisico): a posicdo em que objetos, maquinas, ferramentas e
moveis sao dispostos e organizados da melhor forma que se adapte ao tipo de
producao, buscando agilidade e qualidade processual. As empresas devem buscar
um bom layout que permita a integracdo dos funcionarios com os materiais e
maquinas para assim ter eficacia e eficiéncia no processo.

2.3. Referéncias Tecnoloégicas

A industria 4.0 € municiada de aplicagdes tecnoldgicas para consolidagao e tratamento de
dados para auxilio a gestéo estratégica. Neste trabalho foram utilizadas:

Solugoées Mobile: baseada em softwares para dispositivos modveis, com alta
acessibilidade, tem permeado diversos setores da economia, tanto para auxilio a
populagdo, quanto para auxilio a setores especificos da industria. Suas
contribui¢gdes, inclusive académicas, podem ser vistas em aplicagdes como controles
de estoques, compras otimizadas, auxilio a procedimentos clinicos e outros
(BATISTA et al., 2020).

Modelagem e Simulagao: variadas técnicas estdo disponiveis, uma delas € a Rede
de Petri, que segundo Cassandras e Lafortune (2009), figuram como uma ferramenta
consideravel e relevante para modelagem e simulacdo. Tal estrutura é um grafo
bipartido, direcionado, com alguns elementos basicos: lugares (P), transi¢des (T),
fichas (ou tokens, representados pela marcacao x) e arcos (A). Os lugares sao
considerados como estados dentro de um sistema e sao representados por circulos.
As transicbes sdo consideradas como eventos dentro do sistema e sao
representados por barras ou retangulos. Elas podem ser imediatas ou temporizadas
(com tempos constantes ou estocasticos). As fichas significam como a condi¢ao
relacionada ao lugar ¢é verificada e é representada por pontos em lugar. Os arcos
apontam o fluxo de comunicacédo ou controle, e sdo representados por linhas que
ligam lugares em transigdes e vice-versa. A marcagao x representa a quantidade de
fichas em um lugar. A Figura 1 demonstra uma rede de Petri com marcacdo x =
[10].

Figura 1 — Exemplo de rede de Petri
O—F+—0O
™ fl P2
Fonte: Lisboa et al. (2019)

3. Metodologia

As agdes desenvolvidas na pesquisa foram distribuidas da seguinte forma: diagnéstico do
ambiente com base em ferramentas organizacionais; avaliagao e proposta de avaliagao de
layout; estudo de investimento em tecnologia mobile; e gestéo interna baseada em redes
de Petri.
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Em uma avaliagéo, por meio de visitas técnicas, realizada no restaurante, constatou-se que
nao possuia ou seguia um organograma e fluxograma de processos, caracterizando as
primeiras contribuicdbes da pesquisa, e foram essenciais para as coletas de dados e
informagdes (antes desencontradas). Tais dados nos auxiliaram para a realizagdo de um
controle de estoque, adequacao das fungdes e horarios dos funcionarios.

Foi elaborada uma proposta de layout para organizar a produg¢ao e melhorar a produtividade
no restaurante. Realizou-se um diagnostico do restaurante em que foram identificados
também problemas na etapa de recebimento dos pedidos de marmitex. Diante disso foi
proposta uma tecnologia mobile. Por fim, as redes Petri foram utilizadas para retratar o
processo de produgao no restaurante, para gestdo da demanda de matérias primas.

4 Resultados
4.1 Diagnéstico da produgao
4.1.1. Organizacao Hierarquica

O restaurante analisado tem histérico familiar e ndo possuia organograma, ou seja, nao foi
encontrada nenhuma documentagédo de referéncia quanto a estrutura organizacional do
negocio. Diante disso foi executada uma analise dos cargos e setores, e assim a definigao
de um organograma, conforme é possivel visualizar na figura 2.

Figura 2 — Organograma proposto

Diretoria

Vendas ] Produgéo ] Logistica Financeiro
I I
Atendimento Preparagéo ] Compras Caixa

Montagem ] Entrega ]

Fonte: Autores (2021)

O setor de diregao é ocupado pelo socio proprietario. O setor de vendas é composto por
atendentes que tém o contato direto com o cliente, tanto na loja, atendimento telefénico
guanto por mensagem. Realiza o envio de cardapios, promog¢des, novidades e o marketing
em geral. A producgao é preenchida pelos cargos de cozinheira, saladeira e auxiliares, e é
composta pela preparacdo e montagem. Na montagem é realizada a organizagdo dos
alimentos prontos e a montagem dos marmitex. A logistica tem como atividades a compra
de insumos, matéria prima e bebidas. E responsavel por receber, armazenar, conferir e
solicitar os materiais e utensilios necessarios para a produgéo, bem como pela entrega do
produto final através dos marmitex que sdo montados. Por fim o financeiro é responsavel
por receber os pagamentos realizados pelos clientes bem como realizar as quitagdes das
despesas em geral do restaurante.

4.1.2. Fluxo do processo

O fluxo € dividido em trés processos (Anexo |). Produgao, atendimento em loja e montagem
de marmitex. No processo de produgédo, sao realizados os seguintes passos:

e comprade alimentos nao pereciveis: através de uma lista de compra, os alimentos
nao pereciveis sdo comprados semanalmente.

e estocagem: os alimentos ndo pereciveis sao armazenados e organizados em um
local adequado.

e recebimento de alimentos pereciveis: os alimentos pereciveis como, carnes,
verduras e legumes sao comprados diariamente e alguns s&do entregues no
estabelecimento.
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e selecao dos alimentos conforme cardapio de dia: o restaurante tem dois
cardapios e os alimentos sdo selecionados e separados de acordo com o prato do
dia, referente ao cardapio da semana.

¢ higienizagcao: ¢ feita higienizacdo do alimento conforme necessidade, ou seja,
retirada da casca, lavagem, separagéo do alimento que esteja bom para consumo,
etc. Se foi higienizado ira para o corte.

e corte e cozimento: os alimentos que precisam de corte serdo cortados e picados.
Apo6s o corte, se os alimentos precisarem ser cozidos, ira para o cozimento e
escolhidos para montagem de saladas.

Com relagéo ao atendimento em loja, tem-se os seguintes passos:

e balcao: é onde os clientes sao atendidos, pode ser feito os pedidos de carnes e
pagamento. O garcom também podera ir até a mesa em que se encontra o cliente,
anotar a solicitagdo de carne e bebida que o cliente deseja.

Em paralelo, com inicio do fluxo é feito o atendimento ao cliente por meio de ligagao ou
mensagens e anotagdes dos pedidos. Por fim, o marmitex € montado conforme pedido
realizado e montagem das saladas que serdo enviadas juntamente com os marmitex. As
saladas podem ser mistas ou conforme pedido do cliente. A entrega do marmitex é
realizada por motoboys.

4.2. Reorganizagao estrutural

A definicdo do organograma e do fluxograma foram cruciais para a identificacdo de varios
pontos que precisavam ser melhorados dentro da empresa, como: adequagao de horarios
de trabalho; descricdo de fungdes; organizagdo de estoque; levantamento da quantidade
de matéria prima utilizada e implantagao de regras.

4.2.1. Adequacao das atividades por fungao

Foi constatado que o restaurante ndo possuia uma definicido adequada das fungdes a
serem realizadas por cada funcionario. A empresa possuia 10 (dez) funcionarios e 3 (trés)
motoqueiros. Apds a adequacgao das fungdes, conforme descrito na tabela 1, a empresa
passou a ter 7 (sete) funcionarios e 2 (dois) motoqueiros, com a hierarquia demonstrada na
figura 3.

Figura 3 — Reorganizagao de fungoes

Proprietario

Supervisor

[ Saladeira ][ Cozinheira ][ Atendente loja ][ Atendente ]

Telefonico

Fonte: Autores (2021)

Tabela 1 - Descri¢ao das atividades por fun¢cao apés adequacio
Funcgodes Atividades
Cozinheira  Preparar alimentos, conforme cardapio e necessidade, manter a cozinha organizada, realizar
a montagem de marmitex e armazenar alimentos no final do almogo.
Saladeira  Preparar saladas em geral, guarnicbes necessarias e preparagdo das carnes. Manter a
cozinha organizada, armazenar alimentos e saladas ao final do almoco.

Auxiliar Auxiliar a saladeira no que for necessario, lavar e guardar as panelas, pratos, talheres e
vasilhas em geral. Preparar sucos, realizar a limpeza da cozinha no final do expediente e
manté-la limpa e organizada. Realizar a montagem das saladas para marmitex.

Atendente  Realizar a lavagem da area externa, limpeza geral do interior da loja, banheiros, mesas e
Loja cadeiras. Secagem de pratos e talheres, realizar atendimento na loja, comprar algum item
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que ndo tenha em estoque, caso seja necessario.

Atendente  Atender telefone, e anotar todos os pedidos realizados tanto por ligagbes quanto por

Telefébnico  mensagens. Organizar as mesas e cadeiras na drea externa da loja, auxiliar a cozinheira,
Realizar a montagem de marmitex.

Supervisor  Ligar as maquinas, o self service, conferir infraestrutura e supervisionar atividades. Auxiliar
no atendimento da loja e realizar reposicao das cubas dos self service.

Proprietario Realizar compras, ficar no caixa, realizar pedidos de carnes, descartaveis, auxiliar no
atendimento, tomar todas as decisdes finais e auxiliar no que for necessario.

Fonte: Autores (2021)

4.2.2. Adequacao dos Horarios

Apos adequacédo das fungdes foi necessario adequar também os horarios de trabalho e os
horarios de almogo. Na tabela 2 é possivel visualizar a comparagao dos horarios antigos
com os horarios atuais.

Tabela 2 - Comparacio dos horarios de trabalho e almogo
Horario De Trabalho Horario De Trabalho Horario De Almocgo

Funcionario

Antigo

Atual

Cozinheira 06:00 AS 14:00 07:00 AS 15:30 13:30 AS 14:00
Saladeira 06:00 AS 14:00 07:00 AS 15:30 14:00 AS 14:30
Auxiliar 09:30 AS 16:00 08:00 AS 15:30 13:30 AS 14:00
Atendente Loja 08:00 AS 16:00 08:00 AS 15:30 13:30 AS 14:00
Supervisor 10:00 AS 14:00 08:00 AS 14:00 14:00 AS 14:30

09:30 AS 14:00 09:30 AS 14:00 -
Fonte: Autores (2021)

Atendente telefénico

4.2.3. Organizagao de estoque

N&o havia organizagédo e controle de estoque. Esta situagdo gerava perda de tempo no
processo e um descontrole na organizagdo. Diante disso levantou-se quantas vezes esta
situacao acontecia durante a semana, conforme descrito no grafico da Figura 4.

Figura 4 - Quantidade de idas ao supermercado

Quantidades de visitas ao supermercado
60
50
40

10 -

Quantidade de visitas por
semana

IS 2¢ 3@ 4° 5¢ 7° 8° 9 10° 11° 12°
semana semana semand semand semdana semand semand semanda semanda semanda semand
Semanas B IDAS AO SUP.
Maio Junho Julho

Fonte: Autores (2021)

Implantou-se controle do estoque, realizado por meio da montagem de uma lista de compra
de alimentos e produtos necessarios para o processo produtivo. Também foi realizada uma
contagem dos produtos em estoque. Assim, as visitas ao supermercado diminuiram
bruscamente més apds més chegando a zero, ou seja, ndo € mais realizado compra alguma
neste supermercado, melhorando assim o aproveitamento do tempo. O processo de
otimizagao de estoque pode ser visto nas figuras 5-a (antes) e 5-b (depois).

Figura 5 — Otimizagao do processo de armazenamento
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ANTES DEPOIS
Fonte: Autores (2021)

4.2.4 Reavaliacao de fornecedores

A empresa conta com alguns fornecedores para prestar servico de qualidade aos seus
clientes, que sao fornecedores de bebidas, carnes e verduras. Apds analise, identificou-se
que o fornecedor de verduras possuia uma gama pequena de produtos e com pregos
elevados dos produtos mais utilizados. Diante disso foi realizada a troca deste fornecedor,
resultando em diferengas com alguns exemplos observados na tabela 3.

Tabela 3 — Produtos e precos do novo fornecedor de verduras

Verduras mais compradas Fornecedor Antigo Fornecedor Atual
Alface R$ 1,20 R$ 0,66
Couve R$ 0,80 R$ 0,66
Cebolinha R$ 0,70 R$ 0,66

Fonte: Autores (2020)
4.2.5. Proposta de layout

O restaurante possui dois andares e, devido a isto, contém duas cozinhas, uma em cada
andar. A diferenca entre o que foi proposto e o0 que era praticado estao nas figuras 6 e 7.
No primeiro andar tem a loja, dois banheiros, uma cozinha pequena e uma area externa, ja
no segundo andar contém uma cozinha maior, o0 estoque, um banheiro e o escritério, como
mostra a figura 6.

Figura 6: Layout atual do restaurante

ESCRITORIO
_ En
< =t LOJA
ESTOQUE ]
AREA E
EXTERNA ;
COZINHA 1 — ‘

COZINHA 2 E

Fonte: Autores (2021)
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Figura 7 - Layout proposto
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Fonte: Autores (2021)

|

COPA

Foi proposto um layout, figura 7, em que as duas cozinhas se juntem formando uma unica
cozinha no 2° andar, evitando retrabalho e perda de tempo com deslocamento. A cozinha
do 1° andar se tornara uma copa para receber pratos, copos e talheres sujos, enquanto o
restante das atividades sera realizado no 2° andar.

4.3. Investimentos em Tl e tecnologia mobile

Apo6s analise do processo de pedidos de marmitex no restaurante, identificou-se alguns
erros nas montagens, devido as informagdes incorretas nas comandas, letras ilegiveis e
conflitos de informagdes. Na figura 8 pode ser visto o fluxograma de recebimentos de
pedidos de marmitex nao otimizado, que se inicia no envio dos cardapios para os clientes
via mensagens. Apos organizacao dos pedidos, sdo enviados para cozinha e, por fim,
montados e enviados aos clientes.

Figura 8 - Recebimento de pedidos de marmitex nao otimizado

Recebimento de pedidos de marmitex

Néo otimizado

Envio dos
cardapios
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O

Entrega

Anotactes
dos pedidos
Montagem dos

marmitex

Organizacdo
dos pedidos

h

Envio dos
pedidos para
cozinha

Fonte: Autores (2021)

No diagrama de atividades, figura 9, pode ser visto o passo a passo de como navegar no
aplicativo. A figura 10 demonstra algumas das telas implementadas.

Figura 9 - Diagrama de atividades
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Fonte: Autores (2021)

Figura 10 — Exemplos de Screenshots da solugao mobile
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Fonte: Autores (2021)

4.4. Modelagem e simulagao

Uma modelagem via redes de Petri foi elaborada para simular o cenario real nas cozinhas
do restaurante, e contou com transigcdes temporizadas usando médias de tempo das
atividades desenvolvidas. Foram modeladas as atividades de cada funcionario durante 30
dias, ou seja, no simulador 1, atividades desenvolvidas pela cozinheira, simulador 2,
atividades desenvolvidas pela responsavel da salada e simulador 3, atividades
desenvolvidas pela auxiliar da salada, conforme a figura 11. Extraiu-se do sistema, um
relatério em que foi possivel visualizar em 30 dias os tempos de ocupacgdes de cada
atividade e o tempo de ociosidade das funcgdes principais dentro do restaurante, conforme
grafico da figura 12.

Neste relatério contém o pedido diario, que retrata quantas vezes uma ficha ficou esperando
um pedido para iniciar suas atividades. No restaurante, houve apenas 1% de espera para
dar inicio as atividades. De todas as atividades exercidas pelas principais fungdes verificou-
se que as atividades que mais demandam tempo, tomando por referéncia o tempo total
disponivel para operagéo em 1 dia para cada atividade, sao: corte das legumes e frutas que
demandam 34%, auxiliar a saladeira no que é necessario 27%, cozimento ou assamento
de carnes 25%, alimento em corte e alimento em cozimento ocupa cada uma 21% e
cozimento de legumes 19%.

As atividades restantes ocupam menos tempo e variam de 2 a 9%. Dentre estas atividades
estdo: montagem dos potes de saladas para marmitex com 9%, preparagao das cubas com
8%, separacao de verduras, frutas e legumes com 6%, higienizacdo de verduras 5%,
higienizagédo das carnes com 4% e a separagdo das mesmas com 2%. Ainda através deste

9de 12



relatério constatou-se o tempo de ociosidade da auxiliar de salada, cozinheira e saladeira
que sao respectivamente 56%, 33% e 0,07%. Este resultado € uma relagao do término das
atividades e o tempo que possuem ociosos até o final do expediente. Ao analisar este
cenario constatou-se que a atividade que mais demanda tempo € o corte dos legumes e
frutas. A atividade € manual, e consequentemente a saladeira que € responsavel por esta
atividade fica ocupada enquanto as outras funcionarias ociosas.

A proposta para reducdo da sobrecarga de trabalho da saladeira é a automatizagao desta
atividade ou a realizagao do dimensionamento das fungdes, isto €&, realizar uma divisao de
suas atividades com a auxiliar. Para a automatizacdo da atividade foi proposto um
multiprocessador industrial com capacidade de 250kg, que serve para ralar, fatiar e desfiar
verduras, legumes e frutas.

Figura 11 - Modelagem e simulagéao via redes de Petri
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Fonte: Autores (2021)

Figura 12 - Avaliacao de disponibilidade e ocupag¢ao por lugar P
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5. Conclusao

Otimizou-se o processo, controle e gestao do restaurante. Construiu-se o organograma e
fluxograma, auxiliando em aproximadamente 10% na reduc¢ao do custo total de operagéao
do restaurante, implementando ainda um controle do estoque, reducdo do numero do
efetivo, adequacdes das fungdes, horarios dos funcionarios e troca do fornecedor de
verduras.

Sugeriu-se implantagdo de uma solugdo mobile para facilitar o pedido de marmitex, e para
trabalho futuros realizar uma parceria com plataformas digitais, tipo “iFood”, para que haja
um aumento nas vendas e consequentemente crescimento maior do restaurante. Foi
proposta também alteragao do layout.

Por fim, com as redes de Petri, simulou-se o cenario real em que o restaurante se encontra,
podendo ser feita mudancgas que trarao impactos positivos para as atividades.
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ANEXO | - Fluxograma do Funcionamento Geral do Restaurante
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