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Primeira Etapa: Caracterizacdo de um Bar do Rio de Janeiro

1) Identificacéo do Bar.

2) Linha de Produtos Vendidos.

3) Descricao das etapas gerais do processo de trabalho.
4) Planta baixa e Layout do local.

5) Caracterizacdo geral da Méao de Obra

6) Avaliacédo das condicgbes de trabalho

1) ldentificacdo do Bar

Nome e razdo social: Restaurante e Bar Isola Douro Ltda.

Nome fantasia: Manoel e Juaquim Bar e Botequim

Endereco: Praca Jodo Pessoa, NUmero 7, Centro.

CGC: 40.196.966/0001-60

Ano de fundacéo: 1991

Tipo de Sociedade: Ltda. / Franquia

Horario de Funcionamento: De Segunda a Sabado das 17h as 3h.
Caracterizacdo: Bar com temas e comidas tipicas portuguesas.

Evolucdes Ocorridas:

Devido ao fato da maioria dos petiscos poderem ser congelados em freezers, uma
area anteriormente destinada a um frigorifico foi adaptada em um ambiente com vérias
geladeiras de grande porte, 0 que tornou esta area mais util no desenvolvimento do trabalho
do dia a dia.

Desde a sua fundacdo, ocorreu mais recentemente uma reforma geral para adaptar o
bar a uma decoracdo e caracterizagdo portuguesa. Isso ocorreu devido a uma exigéncia da
franquia Manoel e Joaquim.

2) Linha de Produtos

O Principal produto de um bar s&o os varios tipos de bebidas alcéolicas como Chope,
Vinhos, Whiskies e misturas em geral. O “Manuel e Joaquim” dispde de um “Barman”
especializado em drinks e aperitivos dos mais variados tipos.

No cardapio podemos também encontrar varios petiscos e salgados tipicos de bares
que acompanham as bebidas. Encontramos no cardapio os tipicos bolinhos de bacalhau,
Batata-Frita e provolone a milanesa. Todos servidos a moda portuguesa.
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Como de costume neste ramo, a linha de produtos € mostrada ao cliente por meio de
cardapios organizados por aperitivos, pratos, bebidas e pizzas. Todos com 0s seus

respectivos precos.

Logo abaixo, encontra-se uma cépia do pégina central do menu com 0S pregos
referentes a 29 de outubro de 1999:

Comer e Cogar ...

BOLINHOS DE BACALHAU (com bacalhau) fs 7.48

BOLINHOS DE CATURIRI corn aiplm rs 6,98
CARNE SECA DESFIADA acebolada rs 7,98
CORACAO DE GALINHA ao Manoel re 6,98
BATATA FRITA ao Juaguim ms 4,98
TABUA DE FRIOS malandrinha w1450

CARNE DE 50L acaboloda na manteiga & 6,90
FRUTOS DO MAIRE a vinagrete ws 12,80
FILET MIGNON aperifive o moho madela & 9,68
I5CAS da bacalhau aperitive s 1248
GURJOES DE PEIXE ¢/ molho fartaro s 8.90
LULAS & Fernande Henrigue winagrete ou dock) fs 9,48
LNGUICA calabtesa @ classe média (frita) rs 6,90
TABUA DE CAMARAQ VG (um escandalol)  as 19.58
CAMARAO MEDIO ao alho e éleo rs 1458
PATINHAS DE CARANGUEIC a milanesa ws 8,90

PROVOLOME o milanesa s 7,98
PICANHA fatioda ao molho ferrugem  rs 1250
BOLINHAS DE @UELICs (redondinhas!) ms 5,40
KANI KAMA, (sushl portugués) m 7.98
PRESUNTO DE PARMA, 'pafa brancao’ m 7,90
PASTEIZINHOS DE CAMARAO (3 und.) rs 4,30

PiZZA BRANCA {segunda via da enfrada) s 1,80
"Churrasquinho de Gato"

rs 3,00
r 3,30

Carne, frango ou coragdo de galinha
Igem, Idem ou idem com alho

Siri dando Sopa
Todas as 3= felras & o malor sucesse: pastéizinhos
da &rl (3 undl: rs 3.58), casquinhas de sirl (Rs 3,98),
pizza e sirl (Re 7,48) & o Sopa de sirl (ks 6.98).

Aos Domingos

Pausa pora freqlentormos o bar dos oufros na
cetteza de que ficaremos com soudades do nosso,

Frango a Passaratho

Gostosuras para o Jantar

MEDALHAO A PIEMONTESA (premiadal)
CAMARAD V& ao catupirl ¢f arree & grega
STROGOMOFF de mignon ou de frango
Peito da Frango grehade of creme de miho
ESCALOPINHO rnadalra oo champlgnon
FILET MIGNCN Averichy {of fiifas & 2 ovos)
FILET MIGNON a Oswalde Aranha

FILET DE VICLA grelhade of amee de brécols
PICANHA, & brosieira ou ¢f arez da brocolis
SALMAC na mantelga ¢f puré de batala
SPAGHETTI na lrigideira ao frutos de mar
BACALHAU ac Manoel (d parfuguesa)
BACALHAW a0 Juaquim (& espanhela)
BACALHAU o Gomes (de 58)

Sopus Quentes

Canja Especial [ Sopa de Cebolo
‘Sopa da Entulhe’ [ Caldo Verds

Viva o Gordo
BANANA FRITA ¢/ SORVETE, canela, aglcar

& sagradinhes. (Receita da Vova)
Creme de papaya da licor de cassis

n 7,98

s 1498
rs 1998
rs 1180
rs 1040
Ry 1150
R 1250
e 1250
R 1200
rs 14,90
s 14,98
s 1890
rs 2490
f3 2490
rs 2190

rt 5,48
7 5,98

rs 4,98
rs 3,90

Sucos de Fruias

Morango, abaoo. acerola, larania s 180
A ceroula ¢f laranja / morango of leite ks 196

Cai-Pirinhas
CAIPICANA (cachaga “for axport’) Ry 3,00
CAIPYODKA with Smimeff or Loff " 3,50
CAIPI-LIMA (ouande tem) rs 3.05

CAIPIRA ¢/ Teguila ou Vodka importada =s 498
Whiskies Nacionais (é dose!)

Odiei-te / Bell's / Natu Nobills / Teacher's rs 5,40
Ballonting's/ Grant's/ JaB /). Walker redosel Re 3,60
12 anae: Ballanting's / Robble ohu/ Black 1aber s 5,80

Sangria Espanhola

Jarra grande (Tipo pacotae) Rs ¢80
Jarra pequena (Tipe saldris) s 840

A Taga é Nossa (Kiboml)

Crerme/mefanao/chocoffioces/maracud rs 290
BAMANA SPLIT r 4,98
MILKSHAKE RS 320
SUNDAE {exceto aos domingos) rs 4.50

Aqui também acaba em pizza...
{tamanho médto, pura duas pessoas)

Manoel & Juaquim (PORTUGUESA} R 780
ROMANA, (presunfo, calabresa, cebola) rs 7.50
CHAMPIGNCHN ao alhe e Sleo rs 7,50
PROVOLONE ou FRESUNTO de PARMA s 7.50
Maguerita/Prasunto/Calobrasa/Naopalitang rs 650
MOZARELA, derrefida, of orégano & 50 rs 580

“Nossos porugueses sdo + crlatives que os outros”
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Embora seja grande a variedade dos itens, ndo é incomum se encontrar clientes com
pedidos diferentes dos acima descritos. Esses sdo encaminhados ao dono do bar para
analise da possibilidade de execucao.

Logo abaixo, podemos observar a parte de tras do cardapio. Um bem humorado
conjunto de desenhos e nomes para bebidas e petiscos. (como por exemplo o Chope

garotinho de 190mL).

Garotinho - 190 mi s 0.9%
Marco Maclel (tullpa fina) - 200 mi ri 1,30
Marcello Alencar (caneco) « 300 mi s 1,40
Delfim Neto {caldereta) - 320 m s 1,45
Banedita (P, Bolicaced..)
Refrigerantes

{Lé-tinha, aqul também tem!}
Coca-Cola, Coca Light, Pepsi, Suklta,
Guarand, Lmde Brahma e HO Ténlea  ms 1,20

Agua Mineral - 500 ml ¢com ou sem bertuines) /8 1,00
Agua da Cedda (otevel) cartesia

Drunkj & Aperitivos
{consultem nessa “carta de vinhos®)

Teguila José Cuerno ou Sauza as 3,60
Drink Margarita (uma delicial) as 4,50
Mallbu ¢/ Coca-Cola (sufta daliclal) rs 3,50
P-i-n-aC-0--0-d-a rs 3,80

Coquetel de Frutas ¢/ cereja (naeaicodlicsy RS 3,50
Cachaga Néga Fuld / Miagre de Minas s 2,50
Taga de Vinho tinto Miclo Finot ou Selegdo s 3,00

Caneco de Vinhe Nocional m 1,90
Caneco de Vinhe Porfugués s 2,90
Licores a/ou vodkas Imperfades ms 3,50
Gin Tanqueray or Baefeater ms 3,90
Conhague Fundader ou Mdelelra m 2,98
Conhague da Culturg (Do MEC) me 2,60
Vagacela ou Binho do Porto s 3,00
Martinl doce ¢f cerela ms 2,90
&in Ténlca / Cuba-Ubre ou Cuba-Lmén s 3,80
Batida de Amendolm (urn fesdol) rs 1,98

{0 lalte & moga, mat o gente foz miséras com a |atal

*Niio cobramos couvert arfistico”
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Profissio Humildade

Este teabalho é uma homenagem a fodos os
“Manoiis ¢ Joaquins” que habitam as esquinas
dos nossos baieros,

Tim tribute a estes incansdvels operdrios
do lazer, que sempre
ouvirdo nossas piadas,
até de madeugada,
quase sempre de por-
tugués.

Pendurando ¢
perdoande nossas con-
fas, de quando emvez...

Honestamente,
queim nap as fez?

Brindemos,
pols, com todo o respeito, a esta brava gente...

Rlguns tio humildes que, na cerimdnia do
fechar, puncanos permitivan deixar o recinto sem
antes nos lavae s pés,

Tim-Tim
Avibio Fesmones

.\ Tt/ fwevon. thomet. com, b f-mi issquim (-

T \

NOEL & IUAQ o
MA Pot eiﬁuthmm M

A partir das 17 horas

0 restaurante fecha pro almece !

\ Praga Jodo Peison, 7 + Lapa « B 232-3775 (
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3) Descrigdo das etapas gerais do processo de trabalho.

Os processos de trabalho em um bar ndo seguem uma norma muito rigida. Mesmo

assim existe a necessidade de uma certa organizacéo no trabalho.

Normalmente, os pedidos dos clientes séo feitos em um pequeno caderninho com
carbono onde se fazem duas vias. Uma dessas vias é encaminhada ao caixa para que se
separe os pedidos por mesas. A outra comanda € enviada a cozinha ou ao barman para que

seja feita a execucao propriamente dita do pedido.

Os garcons entdo aguardam até que o pedido esteja pronto para posterior entrega ao

cliente; o que deve ser feito o mais rapido possivel.

Temos abaixo, um fluxograma simples (embora nem sempre seguido a risca) do fluxo

de trabalho envolvido em um pedido de uma mesa.

Pedido
do
Cliente

Gargom
Anota o
pedido na
comanda em
duas vias

A 4

Gargom
encaminha
uma das vias
ao caixa para
contabilizar

Bebida
ou
Petiscos?

B

Encaminha a
Segunda via
da comanda
aos
cozinheiros

\ 4

Encaminha a
Segunda via
da comanda
aos Barmans

Encaminha o
pedido
executado ao
Cliente

E de praxe que os cozinheiros cheguem ao local de trabalho cerca de uma ou duas
horas antes da abertura do bar para a pré-execucao de alguns pratos e petiscos tipicos. Essa

preparacdo possibilita que os mesmos sejam feitos mais rapidamente.

E também comum que o dono do bar e seus encarregados diretos recebam alguns
produtos de seus fornecedores antes da abertura do bar. Alguns, que possuem maior saida,

sdo comprados e recebidos diariamente.
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4) Layout do local / Planta baixa.
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Todo bar deve possuir uma cozinha onde séo preparados os alimentos, um caixa onde
sdo computados os pedidos e onde se recebe 0 pagamento, um bar onde se prepara as
bebidas e um saldo onde ficam as mesas e os banheiros. Logo acima, encontramos um
Layout simplificado da disposicao destes setores.
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Externamente, a localizacdo do bar deve ser previamente analisada. A colocacao do
mesmo perto de outras casas do ramo poderd levar a uma concorréncia desnecessaria e
danosa ao faturamento. No caso, o bar analisado fica de frente para a praca Jodo Pessoa, 0
encontro entre as Ruas Mem de S& e Gomes Freire, no centro da cidade do Rio de Janeiro.
O comércio local, bem como o Layout das constru¢des pode ser visto a seguir:

Serralheria
. Alfzizte
Cabelereira Rastaurante
Lojz da Loja de
Eovai ateriais de
LS Construgan

Lajade Serralheria
Bicicletas

Pegas de
automoves

Portas Serralheria

Serralheria
Loja da
Fortas Fraga Jodo
Pessos

Chaweiro

Agougue Caza de
Ferragens

Estaciona

Saldo
Lojade
fotografia
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5) Caracterizagao de Pessoal

O Bar Manoel e Joaquim possui gar¢ons, cozinheiros, um pizzaiolo, um barman e um
caixa. Todos trabalham por turnos como de 16h30min as Oh30min, de 17h30min as
1h30min e entre 19h30min a 2h30min.

Na tabela abaixo, mostramos o perfil da méao de obra da empresa:

Nome do Funcionério Funcéo Idade | Escolaridade Salério Experiéncia na

funcdo
Indcio Azevedo de Almeida| Barman 25 4 Série R$130 + Comisséo 12 Anos
Antbnio Eliano Belo Farias Garcom 30 8" Série R$130 + Comisséo 14 Anos
Antbnio Marcelo Abreu Garcom 25 5 Série R$130 + Comissao 5 Anos
Agnelo Anselmo Oliveira Caixa 38 2 Grau R$540 6 Meses
Jodo Batista da Silva Gargom 30 4 Série R$130 + Comissdo 8 Anos
Antonio Barbosas Carvalho | Cozinheiro 33 1" Série R$850 6 Anos

chefe
Paulo Carlos de Moura Ajudante de | 23 1" Série R$470 2 Anos
cozinheiro

Francisco de Assis Ribeiro Pizzaiolo 23 1% Série R$310 4 Anos

Obs.: Nem todos os funciondrios estavam presentes no dia da entrevista.

6) Avaliacdo das condicgOes de trabalho

Embora sejam comuns os acidentes com copos e garrafas, ndo ha registro de nenhum
incidente mais grave ocorrido com 0s gargons ou cozinheiros desde a fundagdo do bar em
1991. Esses acidentes muitas vezes ocorrem devido ao descuido do préprio cliente, que
esbarra em algum objeto fazendo com que 0 mesmo caia no chéo e quebre.

Outro problema tipico em bares € 0 excesso de ruido. Quando o bar estd lotado ou
perto da sua capacidade maxima, o barulho das conversas em todas as muitas mesas torna o
ambiente estressante e muitas vezes abafado. E comum acontecerem casos de clientes que
desistem de freqlientar o ambiente devido ao excesso de ruido, o que causa um inevitavel
prejuizo.

Outro fator problematico envolve a satde do funcionario. Os cozinheiros e ajudantes
passam cerca de 8 (oito) horas por dia dentro da abafada e gordurosa cozinha. Embora
exista a preocupacdo com a ventilacdo, é indiscutivel que com o tempo esse fator possa
agravar ou causar problemas respiratorios ou cardiacos. E também normal acontecerem
casos de queimaduras leves devido ao 6leo quente das frituras ou ao forno, principalmente
devido a resisténcia dos funcionarios em utilizar objetos de protecdo como luvas de
isolacdo térmica.

Pessoas que cozinham durante boa parte do seu dia costumam também ter problemas
de alimentacdo, ou sendo devido ao excessivo consumo do proprio alimento preparado,
pelo menos devido ao horario normalmente ndo permitir muito tempo para uma refeicdo
normal e saudavel.



