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Primeira Etapa: Caracterização de um Bar do Rio de Janeiro 
 
 
1) Identificação do Bar. 
2) Linha de Produtos Vendidos. 
3) Descrição das etapas gerais do processo de trabalho. 
4) Planta baixa e Layout do local. 
5) Caracterização geral da Mão de Obra 
6) Avaliação das condições de trabalho 
 
 
 
1) Identificação do Bar 
 
Nome e razão social: Restaurante e Bar Isola Douro Ltda. 
Nome fantasia: Manoel e Juaquim Bar e Botequim 
Endereço: Praça João Pessoa, Número 7, Centro. 
CGC: 40.196.966/0001-60 
Ano de fundação: 1991 
Tipo de Sociedade: Ltda. / Franquia 
Horário de Funcionamento: De Segunda a Sábado das 17h as 3h.  
Caracterização: Bar com temas e comidas típicas portuguesas. 
 
Evoluções Ocorridas:  

Devido ao fato da maioria dos petiscos poderem ser congelados em freezers, uma 
área anteriormente destinada a um frigorífico foi adaptada em um ambiente com várias 
geladeiras de grande porte, o que tornou esta área mais útil no desenvolvimento do trabalho 
do dia a dia. 

Desde a sua fundação, ocorreu mais recentemente uma reforma geral para adaptar o 
bar a uma decoração e caracterização portuguesa. Isso ocorreu devido a uma exigência da 
franquia Manoel e Joaquim. 
 
2) Linha de Produtos 

 
O Principal produto de um bar são os vários tipos de bebidas alcóolicas como Chope,  

Vinhos,  Whiskies e misturas em geral. O “Manuel e Joaquim” dispõe de um “Barman” 
especializado em drinks e aperitivos dos mais variados tipos. 

No cardápio podemos também encontrar vários petiscos e salgados típicos de bares 
que acompanham as bebidas. Encontramos no cardápio os típicos bolinhos de bacalhau, 
Batata-Frita e provolone a milanesa. Todos servidos à moda portuguesa. 
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Como de costume neste ramo, a linha de produtos é mostrada ao cliente por meio de 

cardápios organizados por aperitivos, pratos, bebidas e pizzas. Todos com os seus 
respectivos preços. 

Logo abaixo, encontra-se uma cópia do página central do menu com os preços 
referentes a 29 de outubro de 1999:  
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Embora seja grande a variedade dos itens, não é incomum se encontrar clientes com 

pedidos diferentes dos acima descritos. Esses são encaminhados ao dono do bar para 
análise da possibilidade de execução. 

Logo abaixo, podemos observar a parte de trás do cardápio. Um bem humorado 
conjunto de desenhos e nomes para bebidas e petiscos. (como por exemplo o Chope 
garotinho de 190mL). 
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3) Descrição das etapas gerais do processo de trabalho. 
 

Os processos de trabalho em um bar não seguem uma norma muito rígida. Mesmo 
assim existe a necessidade de uma certa organização no trabalho. 

Normalmente, os pedidos dos clientes são 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 é enviada a cozinha ou ao barman para que 
seja feita a execução propriamente dita do pedido.  

Os garçons então aguardam até que o pedido esteja pronto para posterior entrega ao 
cliente; o que deve ser feito o mais rápido possível. 

Temos abaixo, um fluxograma simples (embora nem sempre seguido a risca) do fluxo 
de trabalho envolvido em um pedido de uma mesa. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
É de praxe que os cozinheiros cheguem ao local de trabalho cerca de uma ou duas 

horas antes da abertura do bar para a pré-execução de alguns pratos e petiscos típicos. Essa 
preparação possibilita que os mesmos sejam feitos mais rapidamente. 

É 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 saída,  
são comprados e recebidos diariamente. 
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4) Layout do local / Planta baixa. 

 
Todo bar deve possuir uma cozinha onde são preparados os alimentos, um caixa onde 

são computados os pedidos e onde se recebe o pagamento, um bar onde se prepara as 
bebidas e um salão onde ficam as mesas e os banheiros. Logo acima, encontramos um 
Layout  simplificado da disposição destes setores. 
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Externamente, a localização do bar deve ser previamente analisada. A colocação do 

mesmo perto de outras casas do ramo poderá levar a uma concorrência desnecessária e 
danosa ao faturamento. No caso, o bar analisado fica de frente para a praça João Pessoa,  o 
encontro entre as Ruas Mem de Sá e Gomes Freire, no centro da cidade do Rio de Janeiro. 

O comércio local, bem como o Layout das construções pode ser visto a seguir: 
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5) Caracterização de Pessoal 
 

O Bar Manoel e Joaquim possui garçons, cozinheiros, um pizzaiolo, um barman e um 
caixa. Todos trabalham por turnos como de 16h30min às 0h30min, de 17h30min às 
1h30min e entre 19h30min a 2h30min. 

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

Nome do Funcionário Função Idade Escolaridade Salário Experiência na 
função 

Inácio Azevedo de Almeida Barman 25 4ª Série R$130 + Comissão 12 Anos 
Antônio Eliano Belo Farias Garçom 30 8ª Série R$130 + Comissão 14 Anos 
Antônio Marcelo Abreu Garçom 25 5ª Série R$130 + Comissão 5 Anos 
Agnelo Anselmo Oliveira Caixa 38 2º Grau R$540 6 Meses 
João Batista da Silva Garçom 30 4ª Série R$130 + Comissão 8 Anos 
Antônio Barbosas Carvalho Cozinheiro 

chefe 
33 1ª Série R$850 6 Anos 

Paulo Carlos de Moura Ajudante de 
cozinheiro 

23 1ª Série R$470 2 Anos 

Francisco de Assis Ribeiro Pizzaiolo 23 1a Série R$310 4 Anos 
Obs.: Nem todos os funcionários estavam presentes no dia da entrevista. 
 

6) Avaliação das condições de trabalho 
 

Embora sejam comuns os acidentes com copos e garrafas, não há registro de nenhum 
incidente mais grave ocorrido com os garçons ou cozinheiros desde a fundação do bar em 
1991. Esses acidentes muitas vezes ocorrem devido ao descuido do próprio cliente, que 
esbarra em algum objeto fazendo com que o mesmo caia no chão e quebre. 

Outro problema típico em bares é o excesso de ruído. Quando o bar está lotado ou 
perto da sua capacidade máxima, o barulho das conversas em todas as muitas mesas torna o 
ambiente estressante e muitas vezes abafado. Ë comum acontecerem casos de clientes que 
desistem de freqüentar o ambiente devido ao excesso de ruído, o que causa um inevitável 
prejuízo. 

Outro fator problemático envolve a saúde do funcionário. Os cozinheiros e ajudantes 
passam cerca de 8 (oito) horas por dia dentro da abafada e gordurosa cozinha. Embora 
exista a preocupação com a ventilação, é indiscutível que com o tempo esse fator possa 
agravar ou causar problemas respiratórios ou cardíacos. É também normal acontecerem 
casos de queimaduras leves devido ao óleo quente das frituras ou ao forno, principalmente 
devido a resistência dos funcionários em utilizar objetos de proteção como luvas de 
isolação térmica. 

Pessoas que cozinham durante boa parte do seu dia costumam também ter problemas 
de alimentação, ou senão devido ao excessivo consumo do próprio alimento preparado, 
pelo menos devido ao horário normalmente não permitir muito tempo para uma refeição 
normal e saudável. 


