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JUKE BOX

Resumo:

O Juke Box, casa eclética com dois ambientesntbisti um bar e um pub com
estilos joviais e uma gastronomia muito valorizasndo inaugurado em setembro de
2009. A administracdo € conjunta, composta por $6&$0s, que possuem partes iguais,
estabelecidas em contrato. Na fase de planejandantonpresa ehefede cozinha Marina
Pantoja foi contratada para colaborar na implaotatgitodo funcionamento da cozinha:
Contratacdo e treinamento dos funcionarios, criad@ocardapio elaborado e petiscos
diferenciados, com os precos de custo dos prasagestdes de preco final. Com base nos
dados colhidos entre os meses de novembro de 2fi8@@iro de 2010 descreve-se uma
situacao real dessa empresa, a partir das obsessaco ponto de vista daefeMarina
Pantoja alguns questionamentos foram levantadas:oqunelhor caminho a seguir, quando
0 espaco fisico da cozinha é reduzido para o amaazento da matéria-prima? Como
erradicar problemas originados em uma cozinha radoeada? Quais ferramentas de
controle devem ser adotadas para uma cozinha qu@asiua um bom planejamento de
compras?

Palavras-Chaves:Gestao de Cozinha; Controle de Estoque; FluxardeeBsos.

JUKE BOX
Abstract:

The Juke Box, an eclectic house with two distimobeent, a bar and a pub
with teen style and refined gastronomy, was inaatgar in September, 2009. Its
administration is done by a group, composed ofetlpartners who have the same
part in the business, established in a formal eshtin the planning phase of the
business, the chef Marina Pantoja was hitedcollaborate with the kitchen
performance planning: employees hiring and trainprgduction of an elaborated
menuwith distinct delicacy, with meals cost prices ajgestions to the billing
cost. Based on data gathered among months from iz 2009 to February,
2010, it is possible to describe a real situatibrthcs company. Throw Marina’s
Pantoja observations and viewpoint some questi@re detached: what is the best
thing to do when the kitchen area is reduced to naaterial storage? How is
possible to eliminate troubles originated from asomg planned kitchen? Which
control tools must be adopted for a kitchen thagsdoot have a good purchase
planning?

Indexes terms:Kitchen manage; Stock control; Processes Flow.



Introducéo

Marina Roriz Carvalho Pantoja, 24 anos, nasceu Elacaé - Rio de Janeiro e
reside em Natal ha 9 anos. Estudante do 9° pedadgraduacdo em Nutricdo, cozinheira
profissional certificada pelo Hotel-Escola Senacr@éiea Roxa, trabalhou conahefno
Bistrot Bom Brasil, no periodo de marco a agogt@@07; estagiou na area de nutricdo na
GRSA, unidade Vicunha Téxtil S/A, de agosto a ordulde 2009, como também,
cozinhando para eventos diversos, festas de easpmaboracdo de bolos para
aniversarios e casamentos. O Bom Brasil, bistmtjual trabalhou assim que terminou o
curso do Senac, localizava-se na praia de PontaaN&@tal/RN. Um dos clientes era
Diogo das Virgens (futuro sécio do Juke Box), gqugfientava o bristot pela qualidade da
comida e proximidade com a sua casa. Marina janbiema, mas nesta fase, a amizade
deles se estreitou.

Quando Diogo e mais dois amigos comecaram a plaaegdertura de um bar,
ligaram para Marina, fazendo o convite para elagfwado cardapio, pois nenhum dos
socios possuia experiéncia com cozinha, e foraen@ados que precisariam de alguém
para implantartodo o funcionamento da cozinha eendr os funcionarios a serem
contratados.

Os sécios e Marina tiveram uma reunido e definicaperfil que iriam assumir
(pratos bem elaborados e bem apresentados), c@@ilio (deveria englobar um publico
mais adulto ndvappy-houre mais jovem npub) e delimitaram a quantidade de opcdes de
petiscos e alguns detalhes quanto ao funcionameata@ozinha, como por exemplo,
guantidade de funcionarios e esquema do pré-mrepaido bem definido fecharam o
contrato no qual, Marina deveria criar e apresentzardapio elaborado, com os precos de
custo dos pratos, sugestdes de preco final e anmggdo da cozinha com o treinamento
dos funcionarios.

A Histéria da Empresa

O projeto do Juke Box ja se encontrava delineadalduén tempo, uma vez que era
desejo antigo do advogado Gustavo Marinho ser [@@pio de um bar. De posse desse
anseio apresentou a idéia aos amigos e futurosss@iobgo das Virgens, publicitario e
musico da Banda D"Vibes, e Cristiano Medeiros, tamipublicitario e DJ. A proposta foi
imediatamente aceita por estes, uma vez que visararh a oportunidade de investirem no
préprio negécio e de crescerem financeiramenteindiog assim da limitacdo de so
trabalharem como musicos contratados.

Com o amadurecimento da idéia em abril de 200%passa pesquisar um local no
Bairro de Petrépolis, e por meio de uma amiga emuco souberam que o Bar Botelha
estava a venda. Mantidos contatos com as propagtéecharam o negoécio em julho de
2009. Fizeram uma grande reforma, transformand@l=iamente o espaco, buscando com
isso eliminar alguma rejeicdo que os clientes metaster do espaco anterior e preencher
as lacunas que observaram em outros bares da cidade



Em setembro de 2009, o Bairro de Petrépolis ganh&e Box - nome inspirado no
equipamento musical que funciona a base de mobdas.casa eclética, com op¢des para
todos os gostos e um diferencial interessante de a@wobientes distintos: O bar que
funciona de terca a domingo, onde a gastronomiau#onvalorizada com petiscos
inovadores nas suas apresentacdes e combinaciegredientes, com musica ao vivo e
mesas de sinuca. fubfunciona as sextas e sdbados e é climatizado, agitanao vivo e
DJ’s, também, pode ser usado para eventos divédsopiso superior — o fumédromo —
também faz sucesso entre o publico.

Forma de Administracéo

A Empresa tem uma administracdo conjunta, ondedom®ss tém partes iguais
estabelecidas em contrato, conversam bastanteneal#ode decisdes e se ndo chegarem a
um consenso a opinido de dois socios sobrepdaexaro. No dia-a-dia, dividem tarefas;
onde Diogo é responséavel pela parte financeira cbarmcos, pagamentos diversos e
controle contabil, Gustavo pela manutencdo da eascompras de hortifrutis e carnes,
Cristiano cobre a contratacdo de atracfes e bandagras de bebidas e o fechamento
final do bar e do pub.

Gestao dos Funcionarios

Como os socios ndo tinham experiéncia em gestjmes®oal, contrataram o Sr.
Edson Andrade como Gerente administrativo, esteusma grande experiéncia na area,
pois ja trabalhou exercendo a funcdo em algunshdaecidade como o Seven Pub e o
Dom Café. Os so6cios supervisionam, mas o Sr. Etswonautonomia na tomada de
decisao no funcionamento da casa e na gestao sleages

A selecdo e contratagdo dos funcionarios foramadeipelos proprietarios,
juntamente com o gerente. Os critérios utilizadasarh indicagBes, experiéncias
profissionais dos contratados. O treinamento e@aimtacdo da cozinha foram orientados
pelaChefMarina Pantoja.

O Juke box tem funcionamento distinto para os dambientes. No bar tem 11
funcionarios fixos, sendo 01 gerente, 01 cozinhédo auxiliar de cozinha, 01 ASG, 01
auxiliar de ASG, 01 caixa, 01 barman, 02 garcorisaOxiliar de administracdo e 01
auxiliar de manutencao. O salario € compativel coque é pago pelo mercado. Todos
possuem carteira assinada e a comissao de 10%ida&cebdividida entre todos os
funcionarios. Ja o pub, por funcionar apenas d@s da semana, € contratada equipe
temporaria.



Estratégia de Marketing

A estratégia de marketing adotada pelos propreetarale a pena ser ressaltada,
pois, mesmo com uma verba minima, eles buscarameoégdenominado “marketing
viral”, custo baixo e uma midia eficaz. Contratarama assessoria de imprensa para a
inauguracédo, depois, contrataram o Bob Flesh queutea pagina na web e que trabalha
da seguinte maneira: fotografa seus clientes egegemnalmente em sua pagina na internet.
Criaram uma comunidade do Juke Box no orkut, fechgparceria com uma Empresa de
promoter que possui uma rede de relacionamentosidayavel na cidade, estes se
encarregam da divulgacéo das festas e particilgatoilheteria déub.

Problema

Na implantacédo da cozinhaCGhefMarina Pantoja percebeu que o espaco fisico era
reduzido para o armazenamento da matéria-primazala, tanto no que diz respeito aos
produtos ndo pereciveis, normalmente estocados espedsas, quanto aos pereciveis,
hortifrutis, laticinios, molhos pré-preparados,. étal problema dificulta a elaboracdo de
um estoque e de uma sistematica no planejamentocotiepras, além disso, o
estabelecimento lida com um servigola carte o qual apresenta como principal
caracteristica a sazonalidade no fluxo de saigeades.

Uma cozinha que ndo possua um planejamento de asymm mesmo que possua um
mal elaborado, tende a gerar problemas de ordenmithativa, Dentre eles, podemos
citar:

| - Aquisicdo de insumos de forma improvisada, gE®quisa de preco, o que redunda
em custos de producdo mais elevados e até mestaalélimatéria-prima, obrigando a
restricdo de atendimento ao cliente, o que pode&ugio a insatisfacdo deste e a
consequente perda de credibilidade no mercado;

I — A dificuldade de se manter um padrdo orgarta@épda producdo, ja que
possivelmente chegardo produtos de marcas difgrente

[Il - Desperdicio de matéria-prima por perecimento;

A falta de planejamento acaba gerando custos edgvatlitas vezes nao previstos,
funcionarios trabalhado sob pressdo e estressgedritros.



NOTAS DE ENSINO

Fontes dos Dados

Os dados primarios foram obtidos através de obgs@&ova entrevistas com 0s
proprietarios da empresa, como também, coGhef de Cozinha Marina Pantoja. Para
garantir a veracidade e fidelidade das informag@egroprietarios foram consultados,
autorizando a publicacdo do caso em sua integest@o do Juke Box ocorreu no ano
de 2009 e os dados foram colhidos entre os mesaew#gnbro de 2009 a fevereiro de
2010.

Sugestdes para Discussao do Caso

Este caso pode ser lido em 30 minutos em salalde Sugere-se a sua aplicacao
em curso de graduacdo e/ou especializacdo em athagdio e gestdo de empresas,
especialmente em gestdo de empreendimentos tosis@ntretenimentos e similares.
Nota-se a importancia da sequéncia dos passos:xplic&ao sobre a empresa
(restaurantes ou bares) e 0 uso dos conceitogdaljrleitura individual; c) discussdo em
pequenos grupos; d) discussdo das alternativaslemaria; e) apresentacdo dos temas
pelo professor, suas orientagdes e fechamento.

Questdes para Discussao

1) Com base nas informacdes apresentadas, ideetifis pontos impulsores e restritivos
da empresa no seu atual estagio, em especial @@ gkscozinha.

2) Que estratégias de gestédo de cozinha deverdatadas pela empresa?

3) Como a literatura em gestdo de bares e compenti@ organizacional contempla os
problemas apresentados no caso?

ANALISE DO CASO
Estratégia de Gestao

Pode-se comecar a discussao do caso, abordandtda ge um bar no contexto
organizacional, considerando o estagio em que ass@age encontra.

A administracdo de qualquer empresa deve ter camse bhm planejamento de
forma organizada, uma equipe definida e treinadejoctambém, um controle durante
todas as etapas do processo para que 0s objs#ijars alcancados.

O grande valor de uma empresa é ter as pessoas gt lugares certos,
caracteristicas que podem ser desenvolvidas atdevéseinamentos periddicos (sebrae
ES, 2006), lembrando que ndo s6 os funcionariogrdeser treinados, mas também, o



dono do empreendimento deve sempre se atualizaispananter competitivo no mercado
(Sebrae ES, 2006).

Em se tratando de um bar, que trabalha com pesspasa pessoas, deve-se fazer
com que as expectativas da equipe se transformeumenexperiéncia positiva, através de
treinamento, motivacdo e reconhecimento (Fonse®89)l destacando que esses sdo
fatores que ndo podem faltar no relacionamentoe emtgestor e sua equipe (Fonseca,
1999).

A administracdo de um bar assemelha-se muito & lish producdo de uma
induUstria, obedecendo a muito dos principios quamiEam ali, como, Planejamento,
organizacao, direcdo e controle, constituindo assasnfuncdes administrativas (Abreu,
2007).

Os trés grandes pilares do servico de alimentadéebiela sdo: O ambiente com
todo o conjunto humano e fisico, o servico que destar adequado ao conceito e proposta
da casa e o cardapio que deve estar em sintoni@sa@mais (Horta, 1999).

Publico Alvo

O publico alvo é parte importantissima neste seguoim através da localizagdo do
estabelecimento, da decoracdo e musica, € posteiminar os clientes do bar, que
poderdo variar de faixa etaria, estilo de vidalagse social (Sebrae ES, 2006).

O publico consumidor é bastante abrangente, portastolher o alvo, conhecer a
faixa etaria, habitos alimentares e faixas saksab alguns dos itens necessarios para esta
definicdo, o diferencial é a qualidade e varieddde produtos e bom atendimento (Sebrae
RJ, 2008).

Localizacao

A escolha do local e do espacgo fisico necesgaia instalacdo do bar € uma
decisao muito importante para o sucesso do empreentb.

A localizagdo ideal &€ aguela com boa concentragipessoas, facil acesso e boa
segurancga, visto que o ponto alto do funcionamér@moite. E preciso analisar os iméveis
disponiveis, o poder aquisitivo da populacéo evelrdos concorrentes (Sebrae RJ, 2008).

Consulta do local junto a Prefeitura € o primeiasgp para avaliar a implantacao
do negdcio, como também, contrato bem definidotocds aluguel, acesso facil para os
clientes e ser um ponto de vendas atrativo (SdtBa006).



Estrutura

Consultar o arquiteto e o decorador resulta ema@, pois sdo eles que na fase
de obras orientardo em fatores como ergonomeliag tle operacéo, cores que estimulam
apetite e provocam animacao (Sebrae ES, 2008).

Gestdo de Cozinha

A cozinha deve ter uma localizacdo estratégicen taxcil acesso para os
funcionarios que vém do saldo, a fim de comanddewar produtos, e deve ser separada
por portas para evitar que passem odores e baiéicato, 2007), além disso, precisa ter
ligacdo com outras dependéncias, como despensaaraigorifica, estoque e sistema de
exaustao (Maricato, 2007).

A cozinha é o coracdo de uma empresa que prasiacsde alimentos e bebidas,
no seu planejamento o proprietario deve buscassasa de um arquiteto, junto cabmef
de cozinha, para dimensionar 0s espacos e equipasr(@®aricato, 2007).

Através dos trés pontos de controle, que sdoapsefo, cozimento e conservacao,
€ possivel assegurar a qualidade dos alimentogjiradp as expectativas e satisfacdo dos
clientes (Ninemeier, 2000).

E fundamentais que sejam selecionadas pessoasn@myde-obra qualificada,
habilidades especificas para as atividades quandaserdo na cozinha (Sebrae ES, 2006).

Funcionarios qualificados e treinados devem sspamsaveis pela integridade,
exceléncia e atratividade dos alimentos e bebidas sprdo servidas aos clientes
(Ninemeier, 2000).

O cardapio com menos opc¢des para o cliente faclitontrole do estoque. Mas se
quiser variedade, o ideal é altera-lo semanalmemt@lguns itens, lembrando aos garcons
as composicdes dos pratos (Sebrae ES, 2008).

Atencdo especial deve ser dirigida aos materiaislimpeza. SO deverdo ser
comprados produtos especificados e aprovados petasdades sanitarias, evitando assim
contaminacéo e efeitos colaterais (Teixeira, 2006).

Recomenda-se a implantacdo de um sistema de leodtas condicdes de higiene
dos equipamentos, utensilios, uniformes e supesfida cozinha, mantendo a qualidade
dos alimentos (Teixeira, 2006).



Compras

E recomendavel que o proprietario faca as comprasalimentos e bebidas e que
esteja presente na hora da entrega dos pedidagntitea qualidade e a quantidade dos
produtos.

Se ndo houver um funcionario honesto para recabanercadorias na hora da
entrega, fornecedores que agem de ma fé podenganpeodutos com peso inferior, ou
até mesmo embalagens vazias, causando prejuiz@ ganpresa. (Maricato 2007).

Estoque

Os espacos devem ser adequados e arejados, otoprdduem ser estocados nas
menores quantidades possiveis, evitando determeg@ncimento. Produtos pereciveis,
ndo pereciveis, alimentos e bebidas devem seragstocseparadamente (Maricato,
2007). Ao estoque devem ter acesso apenas funicende estrita confianca, dando
baixa no sistema do produto retirado (Maricato,7200

A Maior parte dessas regras sdo exigéncias legas, devem ser observadas,
principalmente em beneficio da qualidade e da hgjie

Estoque Minimo

E importante a implantacdo do sistema de estoquemmi ou estoque de
segurancga, de protecdo ou de reserva, pois, quntida em estoque minimo, além da
demanda por uma quantidade pequena de produtasaésstodevido a falta de espaco
fisico para armazena-los, quanto menor o estogaeono capital investido na unidade
produtora de refeicdes.

O estoque minimo deve ser calculado levando-se@ma ® consumo médio de
determinado produto durante um periodo de tempr arsmlisado e os dias necessarios
para se executar o pedido e receber o produto.

Calcula-se, entao:

ESTOQUE M[NIMO = PRAZO DE REPOSICAO DE EMERGENCIA x
CONSUMO MEDIO

Como se trata de um servigoa carte faz-se uma média da saida dos pratos e, de
acordo com os ingredientes necessarios para a giodiaquela determinada receita,
calcula-se a quantidade média diaria de cada itéizado na cozinha. Por exemplo: Se
quiser calcular a quantidade de tomate necessandaym dia, pega-se a média de saida
de cada prato que utiliza tomate na sua preparagéliplica-se pela quantidade de
tomate que é utilizada em cada receita e somadsentol final. Uma vez com a lista de
todos os produtos utilizados na cozinha e as gledds médias necessarias para um dia,
arrola-se os produtos de acordo com o forneceder aontactado. Cada fornecedor de
acordo com a sua demanda de entregas trabalha rootermpo habil para atender aos



pedidos de seus clientes, por exemplo, a Ceasallteabom entrega diaria, Ja a Uvifrios
pede um prazo de dois dias para entrega. Depaistdbelecido o tempo necessério para
a entrega de pedidos com cada fornecedor, defireefseqiéncia de requisicdo das
compras e, consequentemente, 0 estoque necessaio@a reposicao.

Sendo assim, fica estabelecida a quantidade migencada produto a ser estocado. Para
manter o estoque, ja que se trabalha com uma né&diggortante definir uma margem
de seguranca. Para isso, a cada dia de requisiiéta-se o estoque a fim de levantar a
quantidade que falta para atingir o estoque mirdeterminado para o produto. Nesse
sistema de reposicdo de estoque é imprescinditrglirmamento dos funcionarios para
gue estes observem a validade dos produtos e adetapre o sistema PVPS (primeiro
a vencer primeiro a sair), ja que mercadorias nwigigas na casa nado sao
necessariamente aquelas que irdo vencer primeiro.

Controle

Toda empresa deve ter uma forma permanente deolmoetibre fluxos e nimeros
de todos os setores, incluindo os de ativos, matdinanceiros, estoque, desperdicios,
através de métodos sistematicos de trabalho catorels ou amostragem (Maricato,
2007).

Aspectos Legais

Para que uma empresa possa iniciar suas ativid@édegcessario que esteja
devidamente legalizada, ou seja, registrada emrmdigidos 6rgdos nos ambitos
federais, estaduais e municipais (Sebrae RJ, 2007).

Dependendo da atividade a ser desenvolvida € targer verificar os aspectos

especificos dessa atividade, através da ResoluBdd Y 216, de 15 de setembro de
2004, da Agéncia Nacional de Vigilancia SanitaANYISA) (Sebrae RJ 2007).
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