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本題是屬於生產管理方面，有關設施佈置的考題。簡單來說，所謂的佈置，是指將部門、設備、人員等做恰當的空間組合，使得產品或顧客的移動能最有效率。

舉例來說，自助餐廳把所有菜放成一整條，顧客依序夾好所要的菜，接著到最後一站的收銀單位付款，這一條線的流動，就是屬於自助餐的設施佈置。

(A) U型佈置：產品或人員的移動是依U型移動。上述自助餐例子中，若該餐廳菜色豐富，則其可用U型佈置的方式，使人在U型中移動，如此在所需空間增加不多之下，將能使菜色的擺放增加1倍。

(B) 單元佈置：集中類似機器或設備在同一區域，而把同樣需要這些設備的生產工作，集中在此區域進行。舉例來說，美式餐廳中，烹煮主食的廚房與調酒的吧檯分開，就是屬於一種單元佈置。烤牛排和烤比薩都要用烤箱，所以一起在廚房處理；調一杯雞尾酒和煮一壺熱咖啡工具類似，所以一起在吧檯處理。本題中，因為強調製程的相似性，故選擇單元佈置最恰當。
(C) 產品佈置：產品移動，工作人員不動。舉例來說，學校健康檢查，學生到眼科、耳科等單位受檢，醫生不移動。

(D) 固定點佈置：產品不動，工作人員分批過來加工。舉例來說，房屋裝潢時，水泥工先做，再換水電工，最後再來木工等。

