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RESUMO

Os botequins na cidade do Rio de Janeiro sdo empresas prestadoras de servico de
armazém e bar que além de bebidas alcodlicas e ndo alcodlicas, comercializam comidas
populares que seguem as tradi¢des alimentares da regido, sendo sua principal atividade o
entretenimento. A presente pesquisa tem por objetivo principal identificar e analisar de que
forma os botequins cariocas registrados como patrimdnio imaterial da cidade do Rio de
Janeiro sdo geridos, observando aspectos da hospitalidade na gestdo da empresa. Como
objetivos especificos buscou-se: Caracterizar o setor de alimentos e bebidas no municipio do
Rio de Janeiro; Compreender a gestdo de bares, em especial a tipologia botequim no Rio de
Janeiro; Discutir teoricamente o conceito de hospitalidade na gestdo de botequins; Investigar
junto aos botequins selecionados, como se d4 a gestdo desses estabelecimentos considerando
praticas de hospitalidade. Para a realizacdo desses objetivos nossa pesquisa se apdia em um
referencial tedrico mapeado dentro da literatura disponivel sobre: Food Service, gestdo de
bares e restaurantes, bar, botequim, hospitalidade. Optou-se por abordar o fendmeno de forma
qualitativa por meio de um estudo multicasos, tendo como plano amostral dois botequins
registrados como patrimonio do municipio do Rio de Janeiro. Como procedimentos
metodoldégicos para coleta de dados utilizou-se a observacdo ndo participante e entrevista
semi-estruturada com gestores. No tratamento destes aplicou-se a andlise de conteido. O
resultado da andlise € confrontado com o referencial teérico e conclui-se que a gestdo dos
botequins no Rio de Janeiro apresenta-se de forma pouco estruturada requerendo por parte dos
gestores buscar capacitacdo em Gestdo de Alimentos e Bebidas e fazerem um exercicio de
planejamento estratégico dos negdcios que gerenciam. Foi identificada a aplicagdo do
conceito de hospitalidade nos botequins que € explorado como uma vantagem competitiva
através da adocdo de praticas como, um atendimento atencioso, generoso e acolhedor, a oferta
de algum alimento ou bebida de forma gratuita, entretenimento do cliente através de “rodas de
samba” e de seguranca no cumprimento da legislacdo referente a higiene dos alimentos e na
oferta de uma ambiente “amigdvel” que estimulam de forma “voluntdria-obrigatéria” a

retribui¢do que nesse caso pode ser traduzida em consumo e fidelidade ao estabelecimento.

Palavras-chave: Gestdo em Alimentos e Bebidas; Food Service; Bar; Botequim;

Hospitalidade comercial.



ABSTRACT

The botequins in the city of Rio de Janeiro are companies that provide warehouse and bar
service that besides alcoholic and non-alcoholic beverages, commercialize popular foods that
follow the food traditions of the region, its main activity being entertainment. The main
objective of this research is to identify and analyze how Rio’s botequins registered as
intangible heritage of the city of Rio de Janeiro are managed, observing aspects of hospitality
in the management of the company. Specific objectives were: To characterize the food and
beverage sector in the city of Rio de Janeiro; Understand the management of bars, especially
the botequim type in Rio de Janeiro; To discuss theoretically the concept of hospitality in the
management of barns; To investigate with the selected botequins, as it gives the management
of these establishments considering practices of hospitality. To achieve these objectives our
research is based on a theoretical framework mapped on the available literature on: Food
Service, management of bars and restaurants, bar, botequins, hospitality. It was decided to
approach the phenomenon in a qualitative way by means of a multicasos study, having as
sample plan two botequins registered as patrimony of the municipality of Rio de Janeiro. As
methodological procedures for data collection, non-participant observation and semi-
structured interview with managers were used. In the treatment of these the content analysis
was applied. The result of the analysis is confronted with the theoretical referential and it is
concluded that the management of the botequins in Rio de Janeiro presents itself in a little
structured way requiring the managers to seek training in Food and Beverage Management
and to carry out a strategic planning exercise of the businesses they manage. It was identified
the application of the concept of hospitality in the bar that is exploited as a competitive
advantage through the adoption of practices such as attentive, generous and welcoming
service, the provision of some food or drink for free, customer entertainment through “rodas
de samba” and safety in compliance with the legislation regarding food hygiene and the
provision of a “friendly” environment that stimulate in a “voluntary-obligatory” the
retribution that in this case can be translated into consumption and fidelity to the

establishment.

Keywords: Food and Beverage Management; Food Service; Pub; Botequim; Commercial

hospitality.
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INTRODUCAO

Esta pesquisa tem como tema a gestdo de bares do tipo botequim. A gestdo abordada
compreende aquela que se destina ao planejamento e administragao dos servicos de alimentos
e bebidas inseridos no segmento de Food Service, ou seja, de alimentacdo preparada fora do
lar, e que, por sua vez, encontra-se inserido no Setor de Alimentos e Bebidas.

O titulo “Do armazém com copa ao bar tombado: estudo de casos multiplos sobre
gestdo e hospitalidade em botequins cariocas” foi inspirado na trajetéria histérica desses
estabelecimentos que iniciaram suas atividades comerciais no inicio do século XX como
armazéns que, além de comercializarem insumos secos € molhados, também faziam servigo
de copa.

Com o passar do tempo, a venda varejista dos armazéns foi perdendo espago para as
redes de supermercados e o servico de bar, que antes era apenas mais um servico do
estabelecimento, passou a ser a principal atividade; o que levou esses ambientes a serem
registrados como patrimonio imaterial da cidade do Rio de Janeiro, desta forma, o termo “bar
tombado” apesar de nao ser adequado visto que o ato de tombar refere-se a patrimonios de
natureza material' trata-se da forma pela qual a Empresa de Turismo do Municipio do Rio de
Janeiro — RIOTUR, 6rgao da Secretaria Especial de Turismo da cidade do Rio de Janeiro
encarregado pela execu¢do da politica de turismo tracada pela administragdo municipal,
refere-se a esses bares em sua pagina na Web (VISIT.RIO, 2018).

O subtitulo destaca o método da pesquisa empregado, isto €, estudo de casos
multiplos, bem como os conceitos basilares deste trabalho que sdo: gestdo de servigos de
alimentos e bebidas e hospitalidade; além disso, apresenta a delimitacdo espacial da pesquisa
que € a cidade do Rio de Janeiro.

Em 5 de dezembro de 2011, o Decreto n°® 34.869, emitido pela Prefeitura do municipio
do Rio de Janeiro criou o “Cadastro dos bares e botequins tradicionais — Patrim6nio Cultural

Carioca”, inscrevendo doze estabelecimentos. Os argumentos foram:

CONSIDERANDO a importancia cultural dos Bares e Botequins
tradicionais como locais de convivéncia democritica, que traduzem o
“espirito” do carioca de comemorar, de reunir, de festejar;
CONSIDERANDO a necessidade de estabelecer politicas de incentivos para
a valorizacdo e conservagdo dos valores patrimoniais inerentes a esses bens
culturais da cidade, que passam por processo de transformacdo ou de
desaparecimento; CONSIDERANDO as singulares caracteristicas dos bens

' Vide Decreto n° 3551/2000.
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em questdo que, por forca da sua continuidade histérica e de sua relevancia
local, se tornaram referéncia para a memdria, a identidade cultural e a
formagao social carioca; CONSIDERANDO a necessidade de se preservar a
memoria intangivel da cultura carioca; e (...). DECRETO N° 34869 (2011)

No ano seguinte, em 11 de dezembro de 2012, mais quatorze bares e botequins
tradicionais foram declarados Patrim6nio Cultural Carioca pelo Decreto Municipal n°® 36.605.
Esses decretos evidenciam a relevancia que esses estabelecimentos possuem na cidade do Rio
de Janeiro.

A questdo da salvaguarda dos bares e botequins cariocas teve inicio no ano de 1997
com o guia “Rio botequim: 50 bares com a alma carioca”. Segundo Mello (2003), para figurar
nas paginas do guia de botequins o “bar teria que servir comida caseira, farta e barata;
oferecer especialidades como petiscos da cozinha desses estabelecimentos; possuir ambiente
informal; ter decoracdo e arquiteturas tipicas; e, sobretudo, ser um lugar onde fosse possivel
consumir apenas bebidas alcodlicas” (MELLO, 2003, p. 14). Contudo, a forma arcaica do
botequim era algo entre a venda e o bar, uma mistura de bar e mercearia em uma mesma loja,
visto que a palavra botequim deriva do diminutivo de botica, botiquinha, quando esta palavra
significava um estabelecimento que comercializava insumos de farmdicia e de armazém
(MELLO, 2003).

Observa-se com estranheza que os bares e botequins tradicionais sdo caracterizados
pelo decreto como “locais de convivéncia democrética, que traduzem o “espirito” do carioca
de comemorar, de reunir, de festejar”, mas nao se refere a beber e comer, ou a decoragado e
arquitetura, destacando o lazer e a sociabilidade proporcionados por estes estabelecimentos.

Apesar dos bares e botequins serem parte do “espirito” do carioca, hd pouco tempo
existia muita resisténcia por parte dos estratos sociais mais altos da populacao em frequentar
esses ambientes por serem considerados desprovidos de higiene e limpeza, além de os
perceberem como espacos para o vicio e o 6cio (ADADE, 2013).

Pode-se atribuir a alteracdo da percepcdo do servico de bares, mostrado como
estabelecimentos ndo apenas voltados ao servigco de alimentos e bebidas e sim a locais de
lazer urbano, de relacionamentos interpessoais e da sociabilidade a popularizacdo recente das
contribuicdes de Dumazedier (1974) e de Huizinga (2000) sobre lazer, e de Simmel (1983) a
respeito da sociabilidade.

Huizinga (2000), ao tratar do homem livre da Grécia antiga, aponta que o lazer era
tesouro do espirito fruto do 6cio, o tempo durante o qual ndo lhe era exigida qualquer

prestacao de servigos ao Estado, a guerra ou ao ritual. J4 para Dumazedier (1974) o lazer “nao
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€ ociosidade, ndo suprime o trabalho, o pressupde. Corresponde a uma liberag@o periddica do
trabalho no fim do dia, da semana, do ano, ou da vida de trabalho” (DUMAZEDIER, 1974, p.
28). Para que o lazer se tornasse possivel para a maioria dos trabalhadores duas condi¢des
prévias na vida social tiveram que se realizar: (1) as sociedades ndo sdo mais regradas em sua
totalidade por obrigagdes rituais impostas pela comunidade. Pelo menos uma parte dessas
atividades escapam aos ritos coletivos, especialmente o trabalho e o lazer. Este ultimo
depende da livre escolha dos individuos, ainda que os determinismos sociais se exercam
evidentemente sobre esta livre escolha. (2) o trabalho profissional destacou-se das outras
atividades. Possui um limite arbitrdrio, ndo regulado pela natureza. Sua organizacdo €
especifica de modo que o tempo livre € bem nitidamente separado ou separdvel dele
(DUMAZEDIER, 1974). Portanto, o lazer para Dumazedier possui tragcos especificos
caracteristicos da civiliza¢do nascida da Revolu¢ao Industrial, ou seja, o 6cio da Grécia antiga
nao pode ser considerado lazer, visto que ele nega o trabalho, quando o lazer o supde.

Ja a Sociabilidade € um fendmeno social em que interesses e necessidades especificas
fazem com que os homens se unam, por exemplo, em associa¢des econdmicas, em irmandade
de sangue, em sociedades religiosas e até em quadrilhas de bandidos. Essas unides sao
caracterizadas por um sentimento de satisfacio de seus membros em estarem juntos. Os
membros dessas sociedades sentem que a formacdo dessa sociedade € um valor e sdo
empurrados para essa forma de existéncia (SIMMEL, 1983).

Segundo Gimenes (2005), observando o consumo contemporaneo em bares e casas
noturnas, as motivagdes relacionadas ao consumo de bares, em sua maioria, se mostram
voltadas ndo apenas aos aspectos tangiveis, como a bebida e a comida, mas também “aos
aspectos simbolicos inerente a esses estabelecimentos” (GIMENES, 2005, p. 63). Ou seja,
aliados a comida e a bebida, um ambiente com possibilidades de entretenimento (propicio
para comemorar e festejar) e de interacdo entre pessoas (favordavel para reunir), também ¢é
consumido e favorece a frequéncia aos bares.

Por Hospitalidade entendi-se um conjunto de atividades do setor de servigcos
associadas a oferta de alimentos, bebidas e acomodacdo (LASHLEY,2004). Contudo, Telfer
(2004) demonstra que na hospitalidade a incumbéncia do anfitrido é algo mais do que ofertar
bebidas, alimentos e abrigo, deve-se também procurar alegrar, divertir, cuidar e zelar pela
seguranca do hdospede. Em se tratando do botequim, entendendo-se o gestor do bar enquanto
um anfitrido e o cliente como um hdspede, observa-se na literatura sobre os bares e botequins

que essas praticas que envolvem a hospitalidade sdo identificadas (MELLO, 2003; BARRAL,
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2012; JARDIM, 1991) configurando este espaco em um ambiente de hospitalidade comercial
visto que ha pagamento por esse servico.

Outro ponto do Decreto Municipal a ser observado € a preocupacdo com a
transformacgao e o desaparecimento dos bares e botequins cariocas. Da literatura sobre o bar e
o botequim da qual se teve acesso, percebe-se uma forma de gestdo impar, porém
problemadtica desses estabelecimentos. Pode-se considerar o publico-alvo, os fregueses do
botequim, como de “classe baixa” (SILVA, 2011 [1969]), as compras eram realizadas sem a
observacdao do estoque (JARDIM, 1991), ndo ha selecdo e treinamento de pessoal, nem
qualificacdo profissional, sendo o trabalho desenvolvido por mao de obra familiar (MELLO,
2003; JARDIM, 1991), ndo hd nogdo de gestdo financeira (JARDIM, 1991), ha a pratica da
“pendura”, isto €, os fregueses consumiam sem a obrigatoriedade de pagar no ato da compra,
ficando assim o fregués devendo o dono do bar (SILVA, 2011; MELLO, 2003; JARDIM,
1991). Estes sao elementos que podem inviabilizar a atividade de qualquer negdcio, portanto,
pensar o botequim imobilizado pode acarretar seu desaparecimento.

Uma pesquisa exploratdria feita em bases de dados mostrou que a gestdao de bares é
algo pouco explorado pela academia e, quando aparece na literatura voltada para o mercado
de alimentos e bebidas, figura conjugada com a de restaurantes, sem a devida observancia das
caracteristicas particulares desses estabelecimentos, como observado no estudo de Maricato
(2005).

As informacdes fornecidas por entidades como o Sindicato de Bares e Restaurante do
municipio do Rio de Janeiro (SindRio) sempre sdo de “bares e restaurantes” em conjunto. Nao
sdo disponibilizados dados e informagdes apenas do mercado de bares, o que dificulta tecer
andlises desse mercado. Assim, constitui-se um problema, visto que estudar o mercado € uma
peca importante para o desenvolvimento estratégico do negécio.

A relevancia desse estudo estd associada a quatro quesitos: (1) A necessidade do
desenvolvimento de pesquisas sobre o Setor de Alimentos e Bebidas; (2) A caréncia de
pesquisas sobre gestdo de bares, em especial os da tipologia botequim no Rio de Janeiro; (3)
Estimulo as politicas de incentivos para a valorizacdo e conservagao dos bares registrados
como patrimdnio imaterial do municipio do Rio de Janeiro; (4) A auséncia de pesquisas no
Brasil abordando a hospitalidade na gestdo de bares.

Dito isso, formula-se o seguinte problema de pesquisa: Como os gestores de
botequins registrados como patriménio imaterial da cidade do Rio de Janeiro gerem

esses estabelecimentos?
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A presente pesquisa tem por objetivo principal identificar e analisar de que forma os
botequins cariocas registrados como patrimonio imaterial da cidade do Rio de Janeiro sdo
geridos observando aspectos da hospitalidade na gestdo da empresa.

Como objetivos especificos buscou-se: Caracterizar o setor de alimentos e bebidas no
municipio do Rio de Janeiro; Compreender a gestdo de bares, em especial a tipologia
botequim no Rio de Janeiro; Discutir teoricamente o conceito de hospitalidade na gestdo de
botequins; Investigar, junto aos botequins selecionados, como se dd a gestdo desses
estabelecimentos considerando as praticas de hospitalidade.

Especula-se que os “botequins tradicionais” ainda sobrevivem por que alteraram a
forma de gestdo e observam a importancia da hospitalidade na atividade “botequeira”.

No Capitulo 1 apresenta-se um breve histérico do municipio do Rio de Janeiro, sua
diversidade cultural e destaque como destino turistico. Aborda-se o Setor de Alimentos e
Bebidas no municipio, com foco no segmento de Food Service discutindo dados fornecidos
pelo Sindicato de Bares e Restaurantes do municipio do Rio de Janeiro (SindRio). Em
seguida, conceitua-se bar identificando caracteristicas e tipologias, sendo dedicada atencao
especial a tipologia botequim.

O Capitulo 2 discute teoricamente os conceitos de gestio e hospitalidade aplicados ao
segmento de Food Service. Inicialmente, pontua-se algumas questdes que permeiam o
ambiente organizacional e a estrutura organizacional dos bares que podem impactar no
modelo de gestdo adotado. Posteriormente, discuti-se o conceito de hospitalidade e
possibilidades de aplicag¢do deste no servigo ofertado por bares.

Por sua vez, no Capitulo 3 s@o apresentados os procedimentos metodoldgicos e a
maneira como foi investigada a gestdo desses estabelecimentos. Como o fendmeno foi
abordado de forma qualitativa por meio de um estudo multicasos, expdem-se inicialmente as
caracteristicas desse tipo de abordagem. Apresenta-se o universo de pesquisa composto por
26 (vinte e seis) bares e botequins registrados como Patrimonio Cultural Carioca, e a amostra
de pesquisa sendo os botequins Armazém Senado e Casa Paladino. Explana-se os
instrumentos de coleta de dados: observagdo ndo participante e entrevista semi-estruturada,
bem como, as estratégias de apresentacdo e andlise dos dados aplicando a anélise de contetdo.

E, finalmente, no Capitulo 4 os resultados sdo analisados e discutidos. Inicialmente
apresenta-se os dois relatorios referente aos estudos de caso, para que, em sequéncia, sejam
discutidas as categorias de andlise de conteido elencadas neste estudo. Por fim, as

consideragdes finais sdo apresentadas.



16

1 “EU BEBO SIM, ESTOU VIVENDO”: DO SETOR DE ALIMENTOS E BEBIDAS
AOS BOTEQUINS NO MUNICIPIO DO RIO DE JANEIRO.

Este capitulo tem como propésito compreender o Setor de Alimentos e Bebidas no
municipio do Rio de Janeiro e caracterizar os bares, em especial a tipologia botequim,
apresentando um breve histérico do municipio, sua diversidade cultural e sua importancia

para a gastronomia brasileira.

1.1 O Food Service na cidade Rio de Janeiro.

A cidade do Rio de Janeiro foi fundada no ano de 1565 no contexto das lutas pela
posse da terra por parte de portugueses e franceses. As primeiras décadas apds a chegada
oficial dos colonizadores portugueses a América do Sul foram marcadas por intensas disputas
com europeus de outras nacdes que buscavam ter acesso e explorar tal parte do globo, além de
praticar comércio com as populagdes nativas. Assim, entre 1555 e 1567, um grupo de
franceses buscou fixar-se onde hoje é a cidade do Rio de Janeiro, no que ficou conhecido
como Franca Antartica. O esfor¢o lusitano para expulsar aqueles que consideravam intrusos
em suas conquistas ultramarinas redundou na necessidade de fundacdo de uma cidade, o que
aconteceu em 1565, dois anos antes da expulsdo definitiva dos franceses da localidade
(CARVALHO, 1990).

Alguns aspectos geograficos contribuiram para a futura prosperidade da cidade: a Baia
de Guanabara oferecia abrigo e seguranca aos navegadores; o acesso a baia se d4 pela entrada
da barra, o que possibilitava a colocacdo de defesas artilhadas em diversos pontos das
margens; em terra facilmente se conseguia dgua potavel; e os arrabaldes da cidade possuiam
terras férteis e propicias para lavouras e engenhos (CARVALHO, 1990).

Por mais que a proeminéncia econdmica da coldnia pendesse para a entdo Capitania de
Pernambuco, por conta dos engenhos de cana-de-actcar, o Rio de Janeiro constituia-se em um
importante local de passagem de diversas expedi¢des maritimas que tinham por destino o sul
da América, ou o Pacifico, haja vista que era o modo mais rapido de os navegadores europeus
chegarem ao Pacifico ja que ainda nao havia o canal do Panama. Por tal razdo era comum o
intercambio comercial do Rio de Janeiro com outras cidades, em especial, Buenos Aires.
Além disso, a cidade tinha como principais atividades econdmicas, entre os séculos XVI e
XVII, engenhos de actcar, lavouras de subsisténcia e a pesca da baleia (CARVALHO, 1990).

A decadéncia econdmica do agucar nas regides setentrionais da colonia, somada ao

incremento da atividade mineradora nas regides das Minas Gerais, contribuiram para a
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elevacdo da cidade do Rio de Janeiro a sede do Vice-Reino em substituicdo a cidade de
Salvador no ano de 1763. O escoamento dos metais preciosos passou a ser feito pelo Rio de
Janeiro, o que gerou um crescimento da cidade e das atividades comerciais na mesma
(CARVALHO, 1990).

Para consolidar tal quadro desembarca em 1808 na cidade a Corte lusitana com o
Principe Regente D. Jodo (juntamente com sua mae, a rainha Maria I). A presenca da familia
real portuguesa alavancou a multiplicacdo de edificios e institui¢des no que se tornaria a sede
da Monarquia Portuguesa: Arquivo Militar, Academia de Marinha, Jardim Botanico,
Imprensa Régia, Biblioteca Real, Banco do Brasil, Fédbrica de Podlvora, entre outras
(CARVALHO, 1990).

A nova conjuntura politica encetou também uma nova articulagdo econdmica ao Brasil
que teve seus portos abertos as nacdes amigas, ampliando as atividades comerciais no pais,
especialmente na capital: o Rio de Janeiro. Seguiu-se a isso: a elevacdo do Brasil em Reino
Unido a Portugal e Algarves em 1815; o retorno de D. Jodao VI a Portugal em 1820; e a
independéncia do Brasil em 1822 que manteve a cidade do Rio de Janeiro como capital do
Império recém-surgido (CARVALHO, 1990).

No século XIX o café se torna a atividade econdmica basilar do Império do Brasil,
cujas principais plantacdes concentraram-se no Oeste Paulista e no Vale do Paraiba, de modo
que a proeminéncia politica da cidade do Rio de Janeiro se manteve por todo esse periodo. Ha
de destacar que a pequena cidade fundada no século XVI formada inicialmente por um
pequeno grupo de portugueses e indigenas, contaria com uma imensa variedade cultural de
pessoas trés séculos depois: escravos africanos e nascidos no Brasil, negros livres, indios,
mesticos, brancos nascidos na terra, um grande contingente de portugueses € outros europeus
das mais variadas origens (CARVALHO, 1990).

Mesmo com o crescimento econdmico, politico e urbano da cidade de Sdo Paulo na
segunda metade do século XIX, o Rio de Janeiro manteve-se como sede politico-
administrativa do Brasil. Com a ruptura ocorrida em 1889, quando da Proclamacdo da
Republica, a cidade continuou a ser capital do pais. No principio do século XX sao levadas a
cabo diversas intervencdes urbanas e sanitdrias na cidade que buscaram resolver alguns
problemas de satide (eram constantes epidemias de variola, febre amarela, maldria) e tornar o
Rio de Janeiro em uma espécie de Paris dos trépicos. N@o obstante, muitos problemas sociais
(miséria, falta de assisténcia educacional e sanitdria, desemprego, etc.) davam a ténica da

dinamica urbana que repercute até os dias atuais (CARVALHO, 1990).
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Nos anos seguintes a cidade continuou sendo palco dos grandes acontecimentos
politicos do pais e centro de efervescéncia cultural. A industrializacdo que se fortaleceu a
partir da década de 1930, contribuiu para o aumento do movimento migratério interno a
cidade, principalmente dos estados da regido nordeste.

Para Freire-Medeiros & Castro (2013), em 1907, o Rio de Janeiro nasce como destino
turistico internacional tendo como principal produto suas paisagens como a vista do cume do
Corcovado, o Jardim Botanico, a Rua do Ouvidor onde ficavam imponentes edificios
publicos. Na década de 1920 foram inaugurados dois empreendimentos hoteleiros de vulto: o
Hotel Gloéria e o Copacabana Palace, ambos influenciados pelo Hotel Ritz de Paris. Em 1960,
os autores afirmam que, aos produtos turisticos, foram acrescidos sol, samba e sexo e até os
anos 1980 “o Rio continuava sendo divulgado como a cidade da Baia de Guanabara, do Pao
de Acucar, do Cristo Redentor, do Carnaval e da Garota de Ipanema, linda, dourada e de
biquini. A bem da verdade, o produto “mulher carioca” parecia adquirir entdo lugar ainda
mais explicito na prateleira de produtos turisticos” (FREIRE-MEDEIROS & CASTRO, 2013,
p- 23). Na década de 1990 surge um novo negdcio turistico: o four de favelas. Nos tdltimos
anos a imagem da cidade que vem sendo trabalhada é a de cidade emergente e moderna, rica
em diversidade cultural.

De acordo com Gimenes (2010) académicos e profissionais da drea de hospitalidade
tém se esforcado para desenvolver estrategicamente localidades através da gastronomia. A
salvaguarda do patrimdnio cultural imaterial que tem na alimentacdo uma de suas maiores
expressoes fez com que a gastronomia se tornasse um importante produto do turismo cultural
ocupando o patamar de atrativo turistico principal ou complementar. Em eventos focados na
gastronomia como experiéncia turistica o visitante tem acesso a uma fonte de experiéncias
sensoriais, sociais e culturais.

Quanto ao setor de alimentos e bebidas no municipio do Rio de Janeiro, este é
composto por empresas do agronegocio, industria alimenticia, varejo alimenticio e Food
Service. Como esta pesquisa trata especificamente de bares, nos concentraremos na
compreensdo do segmento Food Service, que compreende o servico de refeicdes preparadas
fora do lar (SILVA JUNIOR, 2018) e abrange as refei¢des realizadas em hotéis, restaurantes
comerciais, bares, padarias, restaurantes institucionais e governamentais de refei¢oes
coletivas, catering aéreo, cafeterias, vending machines, sorveterias, delivery, entre outros

servicos de alimentos e bebidas.
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A Associacdo Brasileira das Industrias de Alimentacdao (ABIA), em seu 10° Congresso
Internacional de Food Service ABIA 2017, trouxe algumas contribui¢cdes para a compreensao

do Food Service como um sistema conforme apresentado na Figura 1.

Figura 1. Composicao do sistema de Food Service
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Fonte: ABIA (2017)

A Figura 1 mostra que os operadores que atendem aos consumidores de alimentagdo
fora de casa operam um sistema que envolve a industria de alimentos e bebidas; distribuidores
e operadores logisticos; prestadores de servico para o setor (cooperativas de gargons,
consultorias de nutricdo, agéncias de turismo, arquitetura, tecnologia, entre outros); industria
de equipamentos, mdveis e utensilios; e industrias de higiene e limpeza (ABIA, 2017).

Sendo assim, podemos dizer que o servico de alimentacdo fora do lar — o Food
Service — para funcionar precisa dialogar com os outros segmentos do Setor de Alimentos e

Bebidas (agronegdcio, industria de alimentos, varejo), bem como interagir com outros setores
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de servicos como logistica e arquitetura, além de outros setores industriais: higiene, limpeza,
equipamentos, méveis e utensilios.

Diariamente, os gestores de alimentos e bebidas — que sao os operadores do sistema de
Food Service — precisam estar preparados para tomarem decisdes sempre que o sistema de

Food Service lhes apresenta desafios como:

e A alta ou a baixa producdo agropecudria que reduz ou aumenta os custos para a
industria de alimentos e bebidas, fato que repercute no preco que se paga por um prato
feito em restaurantes populares;

e A dificuldade de distribuidores e operadores logisticos em abastecer com alimentos:
mercados, feiras livres e varejistas, por conta de greves como a dos caminhoneiros (O
GLOBO, 2018);

¢ Falhas no acompanhamento das boas praticas de higiene e manipulacdo de alimentos,
acarretando multas e autuacdes, além de contribuir para uma imagem ruim do servigo
que, fatalmente, terd citados seus nomes e suas irregularidades em matérias de jornais
e revistas como os ocorridos com restaurantes especializados em frutos do mar nas
vésperas da semana santa na cidade do Rio de Janeiro (VEJARIO, 2018), muito por
conta da falta de um suporte de nutricionistas;

e Movimentos ambientalistas contrdrios ao uso de canudos plésticos que resultou em lei
que obriga bares e restaurantes a oferecer canudos de papel biodegradavel ou
recicldvel na cidade do Rio de Janeiro gerando um impacto ainda pouco explorado nas
operagdes do setor (O GLOBO, 2018);

e O uso de tecnologias da informac¢do e comunicacdo tem crescido e ajudado a
solucionar, mas também, a criar novos problemas como o delivery (RECLAMEAQUI,

2018).

Ou seja, o gestor de alimentos e bebidas, assim como um maestro, deve orquestrar de
forma harmonica o sistema de Food Service.

O mercado de Food Service é segmentado em comercial e institucional. O segmento
comercial € formado por restaurantes, lanchonetes, bares, hotéis, padarias, lojas de
conveniéncia, rotisseries, vending machines e delivery. Os restaurantes comerciais, bem como
as lanchonetes ainda sdo segmentados pelo tipo de servico, menu e valor para os

consumidores. Podem ser de servigo completo, por exemplo: casual dining, restaurantes a la
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carte; ou de servico limitado: fast foods, cafeterias, restaurantes a quilo e self-service. Esses
estabelecimentos ainda podem ser classificados de acordo com o tema do carddpio, como € o
caso de pizzarias, churrascarias, comidas étnicas, cozinhas internacionais.

Ja o segmento institucional de Food Service € formado por restaurantes e solu¢des em
servigos de alimentacdo para coletividades como: trabalhadores de industrias e empresas,
pacientes de hospitais e clinicas, estudantes de escolas (merenda escolar), entretenimento em
estadios, shows e eventos, alimentacdo nas Forcas Armadas (Exército, Marinha e
Aerondutica), catering aéreo e alimentagao em embarcacdes (ABIA, 2017).

Dados de 2017, fornecidas pelo Sindicato de Bares e Restaurante do municipio do Rio
de Janeiro (SindRio), mostram que existem 13.002 bares e restaurantes no municipio,
empregando 99.801 pessoas, sendo 61.048 do género masculino e 38.753 do género feminino.
A maioria desses estabelecimentos (4.336) ndo tem empregados. Apresenta 9.704
estabelecimentos aderentes ao Simples Nacional. A idade média de empregados é 33,3 anos.
Sendo do género masculino com média de 34,5 anos e 31,7 anos do feminino. O tempo médio
de permanéncia dos empregados em meses € 37,5, enquanto a média brasileira € de 31,2. A
média de permanéncia dos empregados do género masculino em meses € 41,7 e do género
feminino é 30,9. A remuneracdo média real em reais (R$) dos empregados é R$ 1.546,70.
Sendo a dos empregados do género masculino em média R$ 1.627,80 e a do género feminino
de R$ 1.418,90. A massa salarial real em reais € R$ 154.360.394,29. O bairro com maior
nimero de estabelecimentos € o Centro com 1410, seguido de Barra da Tijuca com 1136,
Copacabana com 624, Botafogo com 526 e Tijuca com 448 (SINDRIO, 2018).

Em 2017, o segmento de bares e restaurantes registrou fechamento de 13.838 postos
de trabalho no pais, sendo o Rio de Janeiro a capital que mais fechou postos de trabalho nesse
segmento, foram 1.774 vagas encerradas nesse ano. Os bairros que fecharam o maior nimero
de vagas de trabalho no seguimento foram: Centro (463), Barra da Tijuca (191), Leblon (185)
e Tijuca (134) (SINDRIO, 2018).

Quanto a arrecadacdo do Imposto sobre Circulacdo de Mercadorias e Servigos (ICMS)
no acumulado do ano de 2017 observa-se que o do total das atividades — tais como
transportes, saide e cuidados pessoais — avangou 9,4%, enquanto o da atividade de bares e
restaurantes registrou queda de 2,8% (SINDRIO, 2018).

Como vimos, o bar estd inserido no segmento comercial de Food Service. Os dados
apresentados pelo SindRio ajudam na compreensdo desse segmento na capital fluminense,
contudo, lamenta-se a falta de dados exclusivamente do mercado de bares, o que dificulta

tecer andlises desse mercado, além de constituir-se em um problema para empresdrios que
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estdo inseridos ou planejam entrar nesse mercado, visto que estudar o mercado é uma peca

importante para o planejamento de qualquer negécio.

1.2 Os bares e os botequins a carioca

O bar é um estabelecimento que tem por finalidade o servigo de bebidas. Seu ambiente
€ caracterizado pela existéncia de um balcdo, com bancos individuais para os clientes. O
barman® trabalha de frente para o cliente entre geladeiras, locais para o armazenamento de
bebidas e outros utensilios necessarios ao desenvolvimento de suas funcdes em um espago
delimitado pelo balcdo. Contudo, existem bares que possuem ambientes com pequenas mesas,
cadeiras e poltronas. Além das bebidas, também s@o servidos nos bares alguns petiscos dentre
eles, amendoins, castanhas, batatas fritas, conservas, sanduiches, canapés, salgadinhos e
pratos de rapido preparo (MOURAO, 2008).

Para Silva (2011 [1969]), o botequim € um g€nero particular de “casa de bebidas” e
que, para conceituar precisamente esses estabelecimentos, seria necessdria a elaboracdo de
uma tipologia completa das casas de bebidas. O Quadro 1 apresenta um esfor¢co da autora
desse trabalho em fazer um levantamento de alguns tipos de bares, visto que nao foi

encontrada literatura disponivel com esse contetdo.

Quadro 1: Tipos de bar

Tipos de bar

Taberna As primeiras ficavam em mercados publicos do
Império Romano onde comerciantes iam para
fazer negdécios, consumir bebidas alcodlicas e
comidas. Sdo precursoras dos bares tradicionais.
Possui estilo rdstico complementado com a
cultura popular que a caracteriza (CURSOSCPT,
2019).

Cantina O termo vem do latim e significa adega, subsolo.
Origindria de pequenas aldeias da Itdlia, onde é
um estabelecimento de comercializagdo de
bebidas. Possui ambiente tmido para abrigar
alimentos cdrneos como presunto, salame,
linguica e vinhos. Na Itdlia a tipologia cantina
chama-se trattoria (CARTACAPITAL, 2019).

Bar desportivo Trata-se de um bar que serve de ponto de
encontro de amigos para assistir a jogos, como
futebol. A decoragdo inclui fotografias de

? Por barman entendi-se o profissional que prepara e serve bebidas em um bar. O bar neste trabalho é sindbnimo
de “casa de bebidas”, que nao necessariamente comercializam apenas bebidas alcodlicas, nas tipologias de bar
poder-se-4 observar a inclusido de cafeterias, casas de chd e casas de suco de fruta. Desta forma, o barman é um
profissional que prepara e serve bebidas alcodlicas simples e compostas como os coquetéis e bebidas ndo
alcodlicas, como sucos, cafés, chas e outras.
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jogadores, artigos esportivos, escudo de times. A
bebida mais comum ¢ a cerveja. O menu pode ter
hambirguer, pizza, drumet e asa de frango
assada.

Bar lounge

Trata-se de um bar que tem como caracteristica a
valorizacdo da musica e da estética. Objetiva
oferecer aos clientes uma experiéncia sensorial
com percep¢do visual, auditiva e cromadtica.
Ouve-se musica do género lounge, instrumental.
E para relaxar. A decoracio segue padrdes
modernos e minimalista com iluminagdo no
balcdo, pisos, paredes, mesas. As bebidas mais
comuns sdo selecoes de bebidas refinadas e
coquetéis. Os precos praticados sdo altos e o
servigo de alta qualidade.

Bar dancgante ou discoteca

Clientela formada por jovens que buscam
diversdo ao som de DJ’s ou de grupos musicais
contratados pela casa.

Pub

Tem origem inglesa, trata-se do lugar do
tradicional habito do happy hour. Sua
especialidade € a cerveja, mas destilados também
sdo fortes nesse tipo de estabelecimento. Possui
cardapio diversificado (petiscos, frios, sanduiches
e pratos quentes) e com precos convidativos
(MAPADELONDRES, 2019)

Wine bar

Trata-se de um bar de vinhos. Com carta de
vinhos nacionais e importados (dezenas de tipos)
servidos em tagas ou em garrafas.

Os precos praticados sdo altos. Dispde de um
sommelier. O menu € elaborado para harmonizar
alimentos e vinhos.

Bar café

Trata-se de um bar que serve bebidas alcodlicas,
bebidas quentes como café, chocolate, cha,
capuccino. Serve lanches salgados, doces (bolos,
tortas) e pasteis. Possui um ambiente agraddvel
para conversar. Ndo costuma funcionar no
periodo noturno.

Karaoké

O que diferencia este bar dos outro é o fato de
contar com karaoké onde os clientes podem
cantar musicas de um amplo repertério nacional e
internacional enquanto tomam um copo de
bebida.

Cyber café

Trata-se de um espago que associa servicos de
Web com o servico bar. Computadores com
acesso a rede sdo alugados por tempo
determinado e enquanto o cliente dispde desse
servico pode se servir de bebidas alcodlicas ou
ndo, cafés, capuccino.

Beer bar | Cervejaria

Trata-se de um bar especializado em cervejas.
Abriga uma grande variedade de tipos, sabores e
nacionalidade de cervejas.

Lobby ou bar do hotel

Possui amplo saldo, com balcdo, bancos, mesas e
cadeiras seguindo o estilo do hotel. Ambiente
acolhedor e agraddvel para receber tanto clientes
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que estdo hospedados, como os passantes.

Pool bar

Trata-se de um bar-piscina frequente em hotéis
de luxo. Fica localizado ao lado da piscina do
hotel, podendo até ser dentro da prépria piscina.
Sua especialidade € servir drinks refrescantes e
petiscos variados em especial os de frutos do

mar.

Bar terraco

Um bar que tem as mesas de atendimento
dispostas na drea externa, nos terragos.

Bar americano

Possui um ambiente pequeno, semelhante a um
corredor, com um largo mostrador, com bancos
altos, pode ter mesas altas também. Servem
comidas e bebidas norte-americanas.

Bar de coquetéis

Especializados em coquetelaria, oferecem uma
grade variedade de bebidas e licores com e sem
alcool.

Piano bar Sdo bares onde sdo servidas bebidas alcodlicas,
coquetéis e petiscos onde a grande atracdo é um
pianista a tocar musicas.

Bar de tapas Bar tipico da Espanha onde sdo servidos tapas,

ou seja, aperitivos para acompanhar bebidas
alcodlicas ou ndo.

Bar — Quiosque de praia

Sdo pequenos estabelecimentos a beira mar. Que
servem além de bebidas alcodlicas, sucos
naturais, dgua de coco, refrigerantes.

Bar tradicional

Sdo pequenos estabelecimentos que atendem a
clientes que querem apenas consumir bebidas
alcodlicas e tira-gostos, e a familias para um
almoco com comida regional.

Bar-restaurante

Trata-se de um bar localizado dentro de um
restaurante. Os clientes usam o espago do bar
para tomar um aperitivo antes de se dirigir para a
mesa onde fardo uma refeicéo.

Bares tematicos

Sdo ambientados com uma temadtica concreta que
pode representar um estilo musical como o rock,
ou o hobby do proprietario, por exemplo, por
motocicletas Harley Davidson, ou ainda uma
civilizagdo como os vikings. A ideia é transportar
o cliente a um espago diferente.

Fonte: autora (2019)

O bar foi objeto de estudo de alguns pesquisadores que apontaram seu potencial como
espaco de lazer (GIMENES, 2005, BARRAL, 2012), sociabilidade (BARRAL, 2012;
MELLO, 2003; GIMENES, 2005) e de identidade masculina e auto-segregacao entre homens

de classes populares (JARDIM, 1991) ap6s o expediente de trabalho.

Barral (2012) propde que alguns bares constituem-se em importantes lugares de lazer e

de ocupacdo do tempo livre e de frequéncia cotidiana. Esses estabelecimentos nao se

constituem apenas como espacgo de lazer etilico e gastrondmico, mas lugar de sociabilidade,

praticas e representacdes, € de comensalidade. Para este autor, o bar é palco de consumo de
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comida, bebida e tempo, da brincadeira, do riso, do lidico, mas também de conflitos com
determinada ordem social e espacial.

Entende-se comensalidade como uma forma de convivéncia extra-familiar que
consagra a vizinhanca. Ela estd presente na forma de distribui¢do e consumo ritual ou
cerimonial de alimentos em quase todas as sociedades, sendo a alimentagdo um componente
importante nestes momentos, pois materializa um gesto de amizade. Acredita-se que a
refeicdo ofertada para compartilhar carrega um pouco ou um pedaco de quem oferta
(CONTRERAS & GRACIA, 2011).

Quanto ao botequim, no diciondrio informal (2018) vé-se que botequim € um termo
oriundo da palavra botica do portugués de Portugal e da palavra bodega do espanhol da
Espanha, derivada da palavra grega apothéke que significa depdsito. Em Portugal, a botica era
um depdsito, onde se vendiam mantimentos e miudezas. No Brasil, o botequim ficou
conhecido como lugar de encontro entre boémios, onde se procura uma boa bebida, petiscos
baratos e uma boa conversa sem compromisso (DICIONARIO INFORMAL, 2018).

Silva (2011[1969]) foi um dos primeiros autores a tentar descrever a organizacio
social e o funcionamento cotidiano do botequim com o objetivo de entender o que ele
representa e para quem na sociedade urbana, observando dois estabelecimentos um em
Fortaleza—CE e outro no Rio de Janeiro-RJ, tendo sido influenciado pelos conceitos de lazer
de Dumazedier (1974) e de sociabilidade de Simmel (1983).

Em seu estudo, Silva (2011) ndo considera as caracteristicas do estabelecimento em si,
mas adverte que esta também poderia ser uma forma de compreender o botequim. Contudo,
ele opta em indicar algumas varidveis em termos das caracteristicas da freguesia. Segundo o
autor, uma varidvel importante é a classe social dos frequentadores, pois em primeiro lugar,
esta afeta o poder aquisitivo do estabelecimento e consequentemente condiciona suas
caracteristicas fisicas e o tipo e qualidade das mercadorias vendidas. Seguindo esse raciocinio,
para Silva (2011) existem estabelecimentos mistos, estes servem a grupos diferentes de
consumidores — de alto e de baixo poder aquisitivo — e / ou funcionam com diferentes classes
de produtos — seria a combinacdo de armazém e bar na mesma loja. Em segundo lugar, a
classe social afeta o estilo de vida e a mundivisio dos consumidores, condicionando a
estabilidade e o modo de organizagdo interna, além dos motivos da frequéncia ao
estabelecimento. A varidvel duracdo e a intensidade de permanéncia no local divide os
botequins em dois subtipos: (1) os que ndo possuem freguesia fixa ou muito reduzida e (2) o

botequim por “exceléncia” que é o objeto de pesquisa de Silva (2011).
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Segundo Silva (2011), em um botequim por “exceléncia” a maioria dos frequentadores
sdo assiduos e pertencentes aos estratos considerados de “casse baixa”, que € composta por
trabalhadores da construcao civil, biscateiros, pequenos funciondrios publicos, ambulantes,
todos com reduzido poder aquisitivo e baixo nivel de instru¢do. O pdlo de unidade entre os
fregueses deriva mais da semelhante situacdo de classe do que da existéncia de um interesse
especifico comum. Ir ao botequim para esses frequentadores parece ser o tnico modo de
lazer, hd considerdvel interacdo entre eles e a formag¢do de subgrupos. Existe uma
proximidade entre fregueses, empregados e donos de botequim, o que favorece a organizagao
interna do estabelecimento.

Uma constatacdo relevante apresentada por Silva (2011) é a de que o botequim é
sempre moldado pela e para a maioria dos fregueses constantes. Essa caracteristica mutante
dessa tipologia de casa de bebidas contribui para a complexidade em categorizar esses
estabelecimentos. Por exemplo, na pagina da Web da Secretaria de Turismo do Municipio do

Rio de Janeiro (Riotur) que discorre sobre os bares tombados, 1&-se que:

O botequim € uma instituicdo tipicamente carioca. Ndo € a toa que muitos
deles se tornaram patrimdnio da cidade. Da zona sul a zona norte, s@o
espacos de confraternizagdo que espelham um traco caracteristico do nosso
povo: o apreco pela informalidade. Essa descontragdo, que se faz presente
também nos petiscos e nas bebidas, faz dos botecos uma parte importante da
alma da cidade (VISIT.RIO, 2018).

Desta explicacdo pode-se extrair que botequim e boteco sdo sindnimos no contexto
social atual da cidade do Rio de Janeiro, além desses termos se referirem a bares tradicionais.
Buscou-se entdo compreender a trajetéria de um espaco que, era no inicio do século XX, um
armazém que também tinha servigo de copa, mas que ndo era sua principal atividade e que,
décadas depois, tornou-se sindnimo de bar e boteco.

Mello (2003), em sua dissertacio em antropologia e ciéncia politica, narra sua
trajetéria como autor dos textos e coordenador da equipe de pesquisa do primeiro guia de
botequins da cidade do Rio de Janeiro chamado de “Rio Botequim: 50 bares com a alma
carioca”. Tal guia foi encomendado pela Prefeitura do Rio de Janeiro a Editora Casa da
Palavra e Memdria Brasil Projetos Culturais e teve sua primeira edi¢do em 1997. Segundo
Mello (2003), para ser considerado um botequim e estar nas paginas do guia, “o bar teria que
servir comida caseira, farta e barata; oferecer especialidades como petiscos tipicos da cozinha

desses estabelecimentos; possuir ambiente informal; ter decoracdo e arquitetura tipicas; e,
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sobretudo, ser um lugar onde fosse possivel consumir apenas bebidas alcodlicas” (MELLO,
2003, p. 14).

Ainda segundo Mello (2003), botequim deriva do diminutivo de botica, botiquinha
que no passado significava loja em geral, que poderia ser uma farmécia ou um armazém.
Independente da origem do conceito, o autor destaca os elementos comuns encontrados em
todos os bares pesquisados: a informalidade e o consumo de bebidas alcodlicas. Portanto, o
guia corroborou para que a imagem de um espaco de armazém com copa fosse alterada para
um espaco de bar e comidas caseiras. Contudo, esse processo adaptativo nao € discutido, nem
no guia, nem na dissertacdo de Mello (2003).

Mello (2003) lista algumas representacdes associadas ao botequim como: um espaco
negativo “o lugar da perdic¢do e do vicio; do alcodlatra, da “piranha” e do malandro”, ou seja,
€ o lugar das camadas populares, um lugar de liberdade, onde as relacdes sociais sdo mais
espontaneas ndo permeadas por formalismo e hierarquizacdo como € no trabalho. Perceba que
o autor identifica certa marginalizacao do espaco, e o associa ao lazer quando o compara ao
trabalho.

Dissertando sobre o botequim ja aderido ao conceito de bar, Mello (2003) o divide,
assim como Silva (2011), em dois tipos: o de passagem e o de proximidade. No primeiro, o

consumidor para no estabelecimento, consome, paga e vai embora, ja no segundo caso

Apresenta uma freguesia constante e conhecida pelo dono do
estabelecimento, normalmente compondo parte do ambiente residencial. Sao
bares onde os moradores dos arredores e o dono do estabelecimento se
conhecem e estabelecem uma ligacdo através do comércio. E essa interagdo
normalmente ultrapassa os limites de uma relacdo meramente comercial.
Marcadas por ritos e etiquetas, ela serve como forma de controle das vidas
em comum e das moralidades publicas; de construcdo das vérias identidades
sociais, do estabelecimento de formas de lealdade, camaradagem e
confianca; etc. Ao mesmo tempo, esses estabelecimentos se relacionam com
outros, formando uma complexa rede de comércio de rua (formal e informal)
que, por sua vez, faz parte da vida do bairro (MELLO, 2003, p.46).

Nesse sentido, Mello (2003) corrobora com o pensamento de Silva (2011). Vale
salientar que, para Silva (2011), o botequim por ‘“‘exceléncia” € esse que Mello (2003)
denominou de botequim de proximidade.

Um ponto importante que distingue o botequim de passagem do botequim de
proximidade é que no segundo a prética da “pendura”, ou seja, o direito de consumir sem a

obrigatoriedade de pagar a conta apds o consumo ¢ habitual (SILVA, 2011; MELLO, 2003).
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Mello (2003) destaca que, apds o sucesso do guia, “a prefeitura acreditava que isso
poderia estimular os botequins a adotarem um padrao de qualidade, tendo como referéncia as
virtudes dos bares selecionados pelo guia” (MELLO, 2003, p. 17).

Assim, Mello (2003) apresenta uma abordagem cultural do conceito, destacando-o
como um aspecto relevante, corriqueiro e habitual da vida cultural do Rio de Janeiro,
integrado a vida da rua, das calcadas, das pracgas, formando um conjunto amplo e complexo de
lazer entre o trabalho e o lar.

Por outro lado, Adade (2013) que teve sua pesquisa de mestrado muito influenciada
tanto pelo guia Rio botequim (2001), como pela dissertacdo de Mello (2003), traz uma visao
comercial do botequim como uma organizacdo empresarial. Destaca-se que botequim para
Adade (2013) € um bar que serve comidas caseiras e € sindnimo de boteco. Sua percepcao do
conceito de botequim, também foi influenciada pelo evento “Comida di buteco” do qual falar-
se-4 adiante.

Adade (2013) argumenta que, talvez por serem pequenas empresas, 0os botequins nao
sao tidos como organizagdes empresariais importantes, muito embora, no panorama brasileiro,
a grande maioria das organizacdes se enquadre na categoria de pequena empresa. Tal autor
buscou com seu trabalho mostrar o botequim pela lente de quem estd do outro lado do balcdo
“os gestores dos botecos”, que, ao contrdrio dos clientes, ndo estdo ali por lazer, mas para
trabalhar e visam lucro.

Segundo Adade (2013), houve nos ultimos anos, tentativas de valorizacdo do
botequim na cidade do Rio de Janeiro. Corroborou para isso o “Guia Rio Botequim”
(MELLO, 2001) que, antes do Decreto n° 34.869, de 2011, do municipio do Rio de Janeiro, ja
reconhecia o botequim como item do patrimonio cultural do carioca. Adade nos chama a
atencdo para um detalhe: no referido guia alguns proprietdrios de bares evitavam associar a
palavra “botequim’ aos seus estabelecimentos porque tal termo trazia um carter pejorativo.
O autor observa que, nos ultimos anos, tem ocorrido o inverso, bares que nao sdo auténticos
botequins buscam se apropriar dessa terminologia para atrair clientes (ADADE, 2013).

O estudo de Adade (2013) mostrou que o evento “Comida di Buteco” do qual o Rio de
Janeiro participa desde 2008 contribuiu para a valorizagao dos botequins e o fortalecimento da
marca do concurso, mas também da marca dos bares participantes, pois, através do evento, os
bares expdem suas marcas, produtos e servicos.

O concurso “Comida di Buteco” teve sua primeira edi¢do no ano 2000 na cidade de
Belo Horizonte—-MG. Com o objetivo de “resgatar os butecos auténticos, aqueles que todo

mundo tem um no coragdo”. Apresenta como razdo de ser “Transformar vidas através da
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cozinha de raiz — buteco extensdo da sua casa”. Na pdgina do concurso na web encontramos a
explicacdo para o uso do termo ‘“buteco” com “U”, que “é como os mineiros chamam
carinhosamente seus bares. Significa acima de tudo simplicidade e autenticidade. Sempre foi
sindbnimo de comida boa, ambiente democrético e descontragdo, e esse formato ndao mudou
nada” (COMIDADIBUTECO, 2019).

Os estabelecimentos que participam do “Comida di buteco” sdo selecionados com um
ano de antecedéncia pela equipe do concurso. Cada boteco cria um petisco para concorrer. O
publico e juiri dao nota de 1 a 10 para quatro quesitos: petisco, higiene, atendimento e
temperatura da bebida. Em 2018, 21 cidades participaram do concurso. Depois de eleger o
melhor boteco de cada cidade, o concurso seguiu para eleger o melhor boteco do Brasil. Em
2017, 600 botecos participaram do concurso, foram registrados 520 mil votos e mais de 390
mil petiscos vendidos.

Assim como 0s mineiros possuem um nome carinhoso para seus bares, os cariocas
também possuem um, que € botequim. Lavandoski e Giglio (2019) tratando da preservacao da
identidade cultural através dos bares e botequins cariocas argumentam que “desde 2011 os
bares e botequins tradicionais do Rio de Janeiro vém sendo reconhecidos pela sociedade
carioca e declarados Patrimonio Cultural Carioca (PCC) pelo Instituto Rio Patrim6nio da
Humanidade (LAVANDOSKI & GIGLIO, 2019, p. 39-40)”. Estes autores explicam que “os
bares e botequins levam esse “titulo” em funcdo de suas caracteristicas imateriais, isto €, por
que possuem tradi¢do, representam a alma e o jeito de ser carioca, resgatam aspectos de uma
cultura, formam a identidade deste povo e dos seus lugares (LAVANDOSKI & GIGLIO,
2019, p. 40)”.

No Brasil as politicas de “patrimonializa¢do” tiveram inicio no ano 2000 com o
Decreto n° 3.551, que institui o Registro de Bens Culturais de Natureza Imaterial e no ano de
2003 com a Convengdo para a Salvaguarda do Patrimdnio Imaterial. O Artigo 216 da
Constituicdo Federal Brasileira conceitua patrimOnio cultural como sendo os bens “de
natureza material e imaterial, tomados individualmente ou em conjunto, portadores de
referéncia a identidade, a acdo, a memoria dos diferentes grupos formadores da sociedade
brasileira” (PLANALTO.GOV.BR, 2019). Patrim6nio cultural imaterial diz respeito aquelas
praticas e dominios da vida social que se manifestam em saberes, oficios € modos de fazer;
celebracdes; formas de expressdo cénicas, plasticas, musicais ou lidicas; e nos lugares — como
mercados, feiras e santudrios que abrigam praticas culturais coletivas (IPHAN, 2019).

No Rio de Janeiro, em 2003, o Instituto Rio Patrimonio da Humanidade, como 6rgao

estruturado no Gabinete do Prefeito, instituiu o registro de bens culturais de natureza imaterial
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que constituem Patrimonio Cultural Carioca através da inscricdo em Livros de Registro
conforme Decreto n° 23.162/2003 e Lei n° 3.947/2005.
Conforme o Decreto municipal n® 23162/2003 os Livros de Registro dos bens culturais

de natureza imaterial considerados como Patrim6énio Cultural Carioca sio:

I - Livro de Registro dos Saberes, onde serdo inscritos conhecimentos e
modos de fazer enraizados no cotidiano das comunidades; II - Livro de
Registro das Atividades e Celebracdes, onde serdo inscritos rituais e festas
que marcam a vivéncia coletiva do trabalho, da religiosidade, do
entretenimento e de outras préticas da vida social; III - Livro de Registro das
Formas de Expressao, onde serdo inscritas manifestacdes literdrias, musicais,
plésticas, cénicas e lidicas; IV - Livro de Registro dos Lugares, onde serdao
inscritos as dreas urbanas, as pragas, os locais e demais espacos onde se
concentram e se reproduzem praticas culturais coletivas.

(DECRETO N° 23162)

Resumidamente, o processo de registro se da através de propostas de registros
dirigidas ao 6rgdo executivo municipal do patrimdnio cultural, que apds anélise técnica, as
submete ao Conselho Municipal de Protecao Cultural. O processo de registro instruido com
eventuais manifestacdes € levado a decisdo do Chefe do Executivo e em caso de decisdao
favoravel, o bem € inscrito em um dos Livros de Registro sendo classificado como Patrimonio
Cultural Carioca.

Desta forma, diferentes bens de natureza imaterial estdo sendo “patrimonializados” no
municipio do Rio de Janeiro, como: a Banda de Ipanema, a obra musical de Pixinguinha, o
Bloco Carnavalesco Cacique e Ramos, o oficio de fotografo ambulante conhecido como
“lambe-lambe”, o Beco das Garrafas, o Cordao da Bola Preta, a Bossa Nova, a Torcida do
Flamengo, as Escolas de Samba que desfilam na cidade do Rio de Janeiro, a obra literdria de
Machado de Assis, o Cine Paissandu, o Centro Luiz Gonzaga de Tradi¢des Nordestinas, a
feira hippie de Ipanema, as festas que cultuam Iemanja, os Grupos de Folides Carnavalescos
denominados de “Clovis” ou “Bate-bolas”, a atividade de Vendedor Ambulante de mate,
limonada e biscoito de polvilho nas praias cariocas, o género musical denominado Choro, o
Quiosque do Portugués, o mercadao de Madureira, as torcidas dos clubes de futebol da cidade
do Rio de Janeiro, a partida de futebol Fla-Flu, o sotaque carioca, a feijoada do Amaral, entre
outros.

Em 2011 foi criado o Cadastro de Bares e Botequins Tradicionais, desde entdo 26
bares e botequins foram inscritos no Livro de Registro de Atividades e Celebracdes e/ou no
Livro de Registro dos Lugares. Conforme o Decreto municipal n® 34869/2011 espera-se com

esse registro “estabelecer politicas de incentivos para a valorizagcao e conservagao dos valores
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patrimoniais inerentes a esses bens culturais da cidade, que passam por processo de
transformagdo ou de desaparecimento”, bem como “preservar a memdria intangivel da cultura
carioca”.

Os Bares e Botequins Tradicionais registrados como Patrimonio Cultural Carioca além
do certificado do registro recebem uma placa de identificacdo que geralmente fica exposta
sendo a forma como os estabelecimentos divulgam o registro conforme as Imagens 1 e 5. As
placas remetem a um porta-copos, um utensilio muito utilizado para apoiar os copos no balcao
ou nas mesas de bar. Com fundo na cor azul e escritos na cor branca, as placas identificam o
nome do bar, o ano de fundagdo, sua relevancia como patrimdnio cultural carioca e o brasdo
da prefeitura municipal.

No préximo capitulo, discute-se teoricamente os conceitos de gestdo e hospitalidade e

sua aplicabilidade no segmento de Food Service, em especial nos bares e botequins.
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2 “DESCE MAIS UMA RODADA”: GESTAO DE BAR E HOSPITALIDADE

Este capitulo tem como propdsito discutir teoricamente a gestdo de bares e o conceito

de hospitalidade na gestdo de bares e botequins.

2.1 Gestao de bar

Schultz (2016), utilizando uma concepcao socioldgica da teoria das organizacdes e da
administracdo, argumenta que uma organizacdo € composta pela estrutura organizacional e
pelo ambiente organizacional. Portanto, a andlise interna de uma organizacao contempla sua
estrutura organizacional formada por seus principais componentes: as tecnologias, as pessoas
e as tarefas. Segundo o autor, a inter-relagdo entre esses componentes € as posi¢des que eles
ocupam internamente na organizacdo definem a hierarquia, o fluxo de informacgdes, as
funcdes e os niveis de tomada de decisdo. A estrutura organizacional — a configuracdo interna
de uma organizacdo — € influenciada, por sua vez, pelas caracteristicas do ambiente
organizacional — o que € externo a organizacdo. E conclui que, as organizacdes refletem
internamente a realidade externa a que estdo expostas.

Dito isso, inicialmente pontuar-se-4 algumas questdes que permeiam o ambiente
organizacional dos botequins. Depois, observando a literatura consultada, pontuar-se-a
questdes da estrutura organizacional do botequim.

Segundo Luderer (2013), diferentes midias, dentre elas a televisdo, criam e ampliam
programas com o propésito de discutir de divulgar matérias com o tema “gastronomia”, um
espeticulo (DEBORD, 2017) que segundo a autora ainda estd em processo de construgdo.
Utilizando-se de estratégias comunicativas para seus enunciados o telespectador € orientado e
convocado a acdo para que se entregue aos prazeres da mesa que nesse discurso estd
vinculado a um modelo de alto padrdo, alta-gastronomia, ambiente luxuoso, no qual o chef de
cozinha estd inserido. Nesse discurso o chef € uma celebridade e a alimentacao um espetdculo
(LUDERER, 2013). O espetiaculo a que Luderer (2013) se refere pode ter propiciado o
fenomeno da gourmetizacdo (RODRIGUES, 2016).

A gourmetizacdo trata-se de um termo popular com o objetivo de satirizar a
transformacgdo pela qual alguns produtos e servicos que, consumidos de forma banal no
cotidiano, ganharam novas roupagens, apresentagdes e performance. Esse fendmeno
acompanha uma nova forma de abordar o consumo que antes objetivava a satisfacdo de uma
necessidade e atualmente assume a légica de uma experiéncia dotada de valores simbdlicos

com apelos emocionais, sinestésicos e particularmente estéticos (RODRIGUES, 2016).
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Segundo Rodrigues (2016), o termo gourmetizacdo comegou a ganhar destaque na
internet no ano de 2014 apds uma piada viralizar no Twitter. Tal piada trazia um super-her6i
de classe média com o poder do raio gourmetizador. O ponto central dessa discussao € o fato
de se estar pagando mais caro pra se deixar levar por uma experiéncia dotada de estética
(RODRIGUES, 2016).

Essa constatacdo vincula-se a outra tendéncia recente do campo da gastronomia
identificada por Ferreira et al (2016) como a valorizagao da “baixa gastronomia”, ou seja, um
resgate da comida de botecos em grandes cidades brasileiras em contraposi¢do aos produtos

oferecidos pelos estabelecimentos de alta gastronomia. Segundo os autores

Baixa gastronomia apareceu como um tipo de gastronomia que abrange
comidas de cardter caseiro e popular, em por¢des bem servidas a um preco
justo, em estabelecimentos onde o atendimento, ainda que profissional,
ocorre de forma mais fluida e informal, sem a rigidez de muitos protocolos.
Sua dindmica de consumo vincula-se fortemente a perspectiva da
hospitalidade (FERREIRA et al, 2016, p. 224).

Ferreira et al (2016) observaram que o conceito de baixa gastronomia € associado por
alguns escritores de blogs aos estabelecimentos do segmento de alimentos e bebidas
denominados de “boteco” e que, em alguns artigos consultados, os termos “buteco” e
“botequim” eram tratados como sindnimos. A associacao entre baixa gastronomia e 0 servico
dos botecos € referenciada pelo clima presente nesses ambientes (descontraido, ponto de
encontro, de sociabilidade e hospitalidade), bem como pelo tipo de comida servida nesses
locais, como porcdes de petiscos, aperitivos e o chamado “P. F.” — Prato Feito. Vale salientar
que boteco e botequim possuem a mesma origem etimoldgica “botica”, sendo boteco um
pequeno botequim, um barzinho (BUENO, 1996).

Os chefs celebridades e os programas de televisdo como o Caldeirdo do Huck por meio
do quadro Negocio Fechado inspirado no programa internacional Kitchen Nigthmares
também ajudaram a divulgar conteido de Gestdo. A ideia do quadro era encontrar sdcios para
negociantes com dificuldades, buscavam empreendedores brasileiros bem sucedidos para, por
uma semana, se aliarem a um telespectador cujo negdécio estava com problemas financeiros.
Em 2007, na estreia do quadro, o apresentador Luciano Huck e o empreendedor convidado, o
chef Alex Atala, ajudaram com conhecimento e experiéncia de mercado a diagnosticar
problemas e indicaram as mudancas necessdrias que deveriam ser empreendidas para a

cantina Familia Mellili ter sucesso, ou seja, obter lucro.

Para o chef Laurent Suaudeau
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A gestdo é fundamental. Acredito hoje em dia que a gestdo é 70% do sucesso
de um restaurante. Ser um bom gestor num lugar errado também
ndo é suficiente. Sdo vdrios elementos que t€ém que ser levados em
consideragdo junto com saber cozinhar para ter um sucesso comercial. Os
custos estdo ai, o mercado estd degringolando, e nao sei como vai ficar a
situag@o. Pelo andar da carruagem, pelo que eu ouco falar, no mercado, tem
muita gente que estd quebrando (LAURENT, 2018)

Suaudeau é um chef francé€s considerado um icone da gastronomia brasileira, vé-lo
atribuir o sucesso comercial de um restaurante em 70% a gestdo e Alex Atala agindo como
um consultor gastronOmico em um programa telivisivo demonstra que um chef ndo é apenas
um cozinheiro, mas um profissional que planeja e administra o restaurante. Os receptores
dessas mensagens viram que ndo basta apenas saber cozinhar para abrir um negdcio, mas
também se faz necessdrio estudar o mercado, escolher um lugar atraente, controlar os custos.

Puntel & Marinho (2015), com o objetivo de analisar a percepcdo dos gestores de
restaurantes buffet com relacdo as ‘boas praticas’ de sustentabilidade ambiental,
demonstraram que a maioria dos gestores da amostra consideram que o restaurante causa
algum tipo de impacto ambiental e que realizam acdes para minimizar os efeitos nocivos. A
protecao ambiental, portanto, tornou-se uma fun¢ao do gerente de alimentos e bebidas, pois
ela interfere no planejamento estratégico e na tomada de decisdes da empresa.

A Gestdo Ambiental aplicada ao setor gastrondmico tem promovido alguns debates
acerca das condutas praticadas pelos gestores frente a problemadtica da grande quantidade de
residuos gerados pelo processo de manipulagdo, producdo e consumo de alimentos e bebidas.
Observa-se a necessidade de o planejamento estratégico dos estabelecimentos gastrondmicos
estar em sinergia com a problemética ambiental, sendo esta conciliada a visdo econdmica e a
missao socioambiental das empresas (ACRE & CASTILHO, 2013).

Até entdo, pontuou-se algumas questdes relativas ao ambiente organizacional que
podem ter influenciado a estrutura organizacional de qualquer empreendimento gastrondmico
nos ultimos dez anos. Dar-se-4 prosseguimento apontando evidéncias da estrutura
organizacional do bar e botequim apontado pelos autores da literatura consultada, em grande
parte composta por socidlogos e antropdlogos, que empregaram a etnografia como
metodologia para coleta de dados. Vale salientar que esses pesquisadores nido tinham como
objeto de pesquisa a gestdo dos bares, porém suas andlises trouxeram evidéncias dos

componentes da estrutura organizacional: tecnologias, pessoas e tarefas.
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Para dialogar com esse tipo de literatura buscou-se por estudos sobre a estrutura
organizacional de empreendimentos gastrondmicos. Optou-se por utilizar Fonseca (2014).

Para Fonseca (2014), um bom gerenciamento consiste na habilidade de planejar a
operacdo e de selecionar as pessoas corretas para desempenhar as tarefas de maneira
adequada, visto que em servigos de alimentos e bebidas — este autor considera bares, casas de
chd, cafés, casa de sucos e vitaminas como restaurantes do tipo ‘outros’ — trabalha-se com
pessoas e para pessoas, com o objetivo de alcancar metas. Para esse autor, “a melhor geréncia
€ aquela que prové aos outros as adequadas condi¢des de trabalho” (FONSECA, 2014, p.
180).

Em servicos de alimentos e bebidas o ambiente, o servico e o carddpio sdo elementos
basilares. O ambiente refere-se a aspectos materiais como objetos de decoracdo e a aspectos
imateriais como o ‘“clima” do lugar. O servico trata-se do atendimento ao cliente e deve ter
aderéncia ao conceito do empreendimento, além de ser organizado e eficiente. O cardépio € a
selecdo de alimentos e bebidas disponiveis a venda e também deve estar alinhado com o
conceito e sincronizado com as expectativas do publico-alvo (FONSECA, 2014).

Quanto ao ambiente, alguns donos de bares prezam pela limpeza por achar que a
aparéncia do bar seleciona a freguesia, entio mantinham férmicas bem limpas e toalhas na
mesa envoltas em pléstico transparente. Os cuidados com o ambiente eram manter as
prateleiras ocupadas com diversos tipos e marcas de bebidas, além de disposto no bar objetos
cuidadosamente escolhidos pelo seu dono, todos com uma histéria especifica (JARDIM,
1991).

Descrevendo a decoragdo do botequim Adega da Velha, Mello (2003) diz que foi
decorado pelo dono com folhas secas, garrafas e um sino, que € acionado em trés ocasides
distintas: toda vez que um fregués assiduo entra na loja, quando o Botafogo - time de futebol
do dono do botequim - marca um gol, e para chamar os garcons, quando esses desaparecem
da vista dele na calgcada. Compdem também a decoragdo vérios cartazes, especificando os
produtos servidos no bar, ou entdo com dizeres do tipo: “Chico, o rei dos assados”, “Bar do
Chico” ou “o rei da carne-de-sol” (MELLO, 2003).

O servico tem caracteristicas informais e o carddpio revela comida farta com alguns
itens convencionais de muitos bares, como por¢des de batata frita, carne bovina acebolada,
linguica calabresa frita, frango a passarinho, além de alguns caldos de carnes, grdaos ou
legumes (BARRAL, 2012).

Um gestor deve fazer com que recursos financeiros, humanos e fisicos gerem o maior

volume de capital possivel, dentro dos padrdes estipulados e limitados pelo conceito. Os
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recursos financeiros sdo investimentos que dao sustentacdo ao empreendimento e
caracterizam um conceito. Os recursos fisicos dizem respeito ao mobilidrio, equipamentos e
utensilios e requerem um bom planejamento fisico, organizagdo e permitir um bom fluxo
operacional. Os recursos humanos compreendem os funciondrios — colaboradores, clientes
internos, o termo depende da abordagem gerencial — que requerem em relacdo a geréncia
treinamento, motivacdo, reconhecimento, incentivo, abertura, respeito e disciplina, e em
relacdo aos clientes cordialidade, respeito, profissionalismo e eficiéncia (FONSECA, 2014).

Quanto aos recursos financeiros nos bares pesquisados por Jardim (1991), os donos
demonstravam ndo terem no¢do de quanto dinheiro movimentavam. A auséncia de uma
gestdo financeira implica no desconhecimento do valor do negécio, se ele € lucrativo ou nao,
visto o desconhecimento quanto aos gastos nas compras de insumos para a produgdo, de
quanto os clientes pagaram ao longo do més, qual o gasto com a folha de pagamento de
funciondrios, quais sdo as despesas mensais para a manuten¢do do estabelecimento, quais
impostos precisam ser pagos, como demonstrado no trabalho de Daniani et al (2017).

Com relagdo aos recursos fisicos, Mello (2003), descrevendo o ambiente do botequim
Adeguinha, observa que o balcdo, o caixa, a chapa (onde os assados sdo esquentados para
compor os famosos sanduiches da Adeguinha), a chopeira, constituem-se como elementos
fundamentais para o funcionamento do botequim. Havia também um freezer com sorvetes,
uma televisdo defronte ao balcdo e quatro mesinhas de madeira com quatro cadeiras cada.

Os recursos humanos ou as pessoas em se tratando de pequenas empresas passam pela
perspectiva da capacidade de organizacdo empreendedora do proprietdrio e de sua habilidade
em mobilizar os recursos necessdrios, tanto externamente quanto junto a sua familia. Também
deve ser levada em consideracdo a capacidade do proprietdrio em assumir riscos frente as
adversidades do ambiente em que a organizagao estd inserida (SCHULTZ, 2016).

Jardim (1991), Mello (2003) e Barral (2012) evidenciam que o trabalho desenvolvido
nos bares conta com mao de obra familiar. Atrasos e faltas recorrentes sdo apontados como
queixas dos donos de bar. “Certo modo, as coisas no bar funcionam como uma organizagdo
familiar” (BARRAL, 2012, p. 54), caracteristica de negdcio familiar, que passa de geracdo
para geracdo (BARRAL, 2012). “O proprietirio do bar se sente “o pai” de todos os
funciondrios” (BARRAL, 2012, p. 53), possui um comportamento entre rude e carinhoso,
ranco, talvez, de certo autoritarismo paternalista, em uma mistura de reprovacao e assisténcia,
de critica imbuida de uma filosofia de vida, de correcao e progresso pelo trabalho. Sua fala
aberta no bar e dirigida aos funciondrios e funciondrias geralmente € para reclamar, pois

espera mais trabalho e esfor¢co de todos para o progresso dos negécios (BARRAL, 2012).
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As tarefas basicas da geréncia envolvem um processo ciclico que envolve as etapas de
planejamento, organizacdo, coordenacdo, recursos humanos, dire¢do, controles e avaliagdo
(FONSECA, 2014).

O planejamento comeca antes da inauguracdo do empreendimento e envolve os
diversos niveis de geréncia. Em estruturas menores a alta geréncia seria o proprietdrio, a
média geréncia seriam os gerentes profissionais € a baixa geréncia seriam as chefias de
setores. Compete a alta geréncia planejar objetivos estratégicos a longo prazo; a média
geréncia compete planejar os objetivos operacionais para médio e curto prazos; aos da baixa
geréncia, por sua vez, compete planejar a rotina didria do processo. O planejamento € flexivel
e os posicionamentos podem ser reavaliados (FONSECA, 2014).

Existem duas etapas de planejamento, uma conceitual e outra operacional. No
planejamento conceitual, como o préprio nome diz, é a fase em que o conceito do
empreendimento serd desenvolvido. Compreende definicdes a respeito do estilo do
empreendimento, do carddpio, da ambientagdo e do tipo de servico. Inicia-se com a defini¢do
do cardépio, que ird direcionar o planejamento fisico e de equipamentos. Requer um estudo de
viabilidade do local escolhido para a sede e do conceito, onde se deve estudar a concorréncia,
publico-alvo, potencial de receita, composi¢do de custos, projecdo de investimentos, de
resultados financeiros e operacionais. O planejamento operacional compreende a descri¢ao de
cargos, de processos e procedimentos para as vdrias atividades. Também € nessa fase em que
se desenvolvem os manuais de operacdo e regulamentos (FONSECA, 2014).

A organizacdo refere-se ao conhecimento que cada profissional deve ter de seus
afazeres e sua posicdo em relacdo a estrutura. Cada profissional deverd saber a quem se
reportar. A linha de comando, a hierarquia deve ser seguida. Cada setor deve ter claramente
seus objetivos e suas atribui¢des (FONSECA, 2014).

A coordenacdo tem razdo de ser para que haja a delegacdo de tarefas que é a
distribuicdo de acdes, incumbéncias com o objetivo de atingir determinado resultado. Para
isso, faz-se necessdrio um canal de comunicagdo entre os niveis da empresa. Pequenas
reunides antes de abrir o bar para informar algo que esteja faltando, reunides semanais para
fazer um resumo das vendas, falar sobre o desempenho do bar, fatos positivos e negativos, sao
importantes canais para a operacdo do bar. Destaca-se nesse cendrio a lideranca que tem seu
comportamento dependente do comportamento do grupo de funciondrios diante de diferentes
situagdes (FONSECA, 2014).

Quanto aos recursos humanos, € tarefa do gestor recrutar, selecionar, contratar

pessoas, treinar e avaliar. Os funciondrios desempenham a funcio de atender as expectativas
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dos clientes e representam o nome da empresa, portanto precisam ser bem treinados com
vistas a educar e ensinar como servir, demonstrar como sdo feitos os pratos na cozinha e
simular um atendimento. Nao obstante, a confec¢do de um regimento interno ajuda a
esclarecer regras que devem ser respeitadas em todos os niveis hierdrquicos (FONSECA,
2014).

Outra etapa das tarefas da geréncia consiste na direcdo. Tal etapa estd relacionada ao
uso de prerrogativas do poder para direcionar, fazendo com que pessoas € processos estejam
harmonizados (FONSECA, 2014).

Os controles sdo instrumentos para obtencdo de informagdes. Existem diferentes
formas de controle: de ativos, de pessoal, de servico, e de desempenho, o papel delas é obter
informacdes para depois verificar se os objetivos estao sendo cumpridos e se 0s processos sao
bem executados e principalmente identificar pontos criticos. Portanto, controlar € obter
informacdo, para verificar resultados, para poder avaliar desempenhos de maneira geral
(FONSECA, 2014).

Para verificar se os resultados foram ou ndo atingidos, a organizacdo deve ser
avaliada, observando os objetivos gerais e especificos a que se propds. Quando constatado,
através dos resultados, que os objetivos ndo foram alcangados devem-se investigar 0s motivos
e corrigi-los (FONSECA, 2014).

Todavia, a literatura sobre bares revela procedimentos um pouco distantes desse
processo gerencial que Fonseca apresenta. Jardim (1991) escreve sobre as compras, que nao
eram realizadas tendo como critério a escassez dos produtos em relacdo a sua saida, o que
impulsiona o abastecimento dos estoques. Compram-se produtos para que o caminhdo do
fornecedor ndo perca a viagem, pois o caminhdo da empresa estava abastecendo a regido.

Outro procedimento controverso € o da “caderneta” onde os fiados eram anotados.
Jardim (1991), Mello (2003) e Barral (2012) observaram que as cadernetas de contas dos
fregueses usuais sdo priticas comuns nos bares, mesmo com o aviso “ndo vendemos fiado”
exposto nos estabelecimentos. As cadernetas serviam para anotar a data, o preco e os produtos

comprados, sendo o tnico avalista a confianca depositada pelo dono do bar no cliente.

E muito comum em bares pequenos, em botecos ou botequins, que sdo
modelos de pequenos bares, alguns frequentadores recorrerem a esse tipo de
negécio para consumirem. Fiado, diz-se da venda para se pagar em outra
oportunidade. O fiado, diz-se, € um péssimo negdcio para o proprietario e
em muitos casos para o cliente. E muito comum, em estabelecimentos
comerciais dessa natureza, placas, cartazes e outros meios de publicidade,
em muitos casos jocosos, sarcasticos que indicam a proibicdo do fiado. Do
ponto de vista da sociologia dos bares, o fiado mereceria, em lugar oportuno,
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um estudo a parte. Os casos e as representacdes sobre essa pratica comercial
sao riquissimos (BARRAL, 2012, p. 153).

A prética da “pendura” ou do “fiado” € discutida no trabalho de Mello (2003) que
vincula esse hdbito a uma prética de hospitalidade, a da reciprocidade.

Esses procedimentos diferenciados de compra e crédito ndo salutares financeiramente
para as organizacdes contribuem para uma visdo romantica dos bares e botequins como
podemos observar no argumento de Eduardo Maya, fundador do concurso “Comida di

Buteco”

2

Boteco € um estabelecimento familiar, aonde os proprietdrios exercem
praticamente todas as fun¢des operacionais. O pai estd no caixa, a mae estd
na cozinha preparando petiscos e os filhos atendendo os clientes. J4 o bar, é
uma empresa que tem gerente, cozinheiros, garcons e etc. O boteco tem um
qué de romantismo, o bar € um negécio (FELIPPESICA, 2018).

Schultz (2016) argumenta que € preciso contornar as percep¢des que levam a esse tipo
de afirmacdo estigmatizada de que “pequena empresa nao faz gestao”, “gestores de pequenas

~ 00

organizacdes nao possuem capacidade de gestdo”. Por isso, a pertinéncia do problema de
pesquisa proposto: Como os gestores de bares e botequins registrados como patrimonio
imaterial da cidade do Rio de Janeiro gerem esses estabelecimentos?

Ap6s essa explanacdo, sobre o ambiente organizacional e a estrutura organizacional de
um estabelecimento de alimentacdo preparada fora do lar, convém abordar o conceito de
planejamento estratégico que € uma ferramenta que possibilita gerar uma identidade para a
empresa por meio do estabelecimento da sua missdo, visdo e valores; possibilita analisar o
mercado e os concorrentes identificando oportunidades e ameacas; possibilita andlise interna,
identificando as deficiéncias (pontos fracos) e as qualidades (pontos fortes) em relagdo aos
concorrentes (TERENCE, 2002).

Alonso Junior et al (2012) observaram que existe uma necessidade de politicas de
treinamento com qualificacdo gerencial e administrativa dos empresarios e gestores do setor
de bares e restaurantes, visto que falta desse conhecimento, contribui para o ndo
desenvolvimento do planejamento estratégico das empresas, 0 que tem como consequéncia a
impossibilidade dos gestores em tomarem decisdes baseadas em indicadores organizacionais,
ficando apenas no empirismo, contribuindo para menores taxas de sobrevivéncia e menor
lucratividade e rentabilidade.

Gestdo da qualidade em Food Service trata-se do desenvolvimento de estratégias para

o controle da qualidade sensorial e sanitdria do servigco. Requerendo o cumprimento da
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Legislacdo, normas e certificagdes necessdrias ao funcionamento de um servico de alimentos
e bebidas (FERREIRA & SILVA, 2018).
A seguir, tratar-se-4 do conceito de hospitalidade que pode vir a ser um diferencial no

servico de bar.

2.2 A Hospitalidade e o bar

Por hospitalidade entende-se “a oferta de alimentos e bebidas e, ocasionalmente,
acomodacao para pessoas que ndo sado membros regulares da casa. [...] A idéia central do
conceito envolve a partilha da prépria casa e a provisao de terceiros” (TELFER, 2004, p. 54).

Ao analisar a colocagdo de Brillat-Savarin (1995) de que, ao receber um convidado em
sua casa, o anfitrido torna-se responsavel por sua felicidade, Telfer (2004) demonstra que na
hospitalidade a incumbéncia do anfitrido é “algo mais do que alimentos, bebidas e abrigo:
significa que ele deve procurar alegrar um hdspede infeliz, divertir um outro entediado, cuidar
de um terceiro adoentado” (TELFER, 2004, p. 54). Além disso, Telfer (2004) salienta que
zelar pela seguranga do hoéspede era um hdbito importante, visto que ‘“‘considerava-se o
anfitridlo como alguém que assumia a obrigacdo solene de assegurar que nenhum mal
aconteceria ao seu héspede enquanto ele estivesse sob seu teto” (TELFER, 2004, p. 54).

Todavia, o conceito de hospitalidade em sua forma arcaica refere-se ao sistema das
dadivas trocadas ou potlatch que eram momentos solenes no qual grupos humanos da
Polinésia, Melanésia e Noroeste Americano se reuniam para trocar coisas e estabelecer
vinculos sociais, isso antes do comércio e da moeda. Tal pratica observada por Marcel Mauss
(2003) no Ensaio sobre a dddiva revela um sistema complexo de trocas anterior ao comercial.
As trocas tinham carater voluntario-obrigatdrio, nas quais o anfitrido tinha a obrigacdo de dar
alimentos, bebidas e acomodacdo para seu hdspede, este por sua vez tinha a obrigacdo de
receber as “dadivas” e, posteriormente, retribuir. Mauss conclui que nossa moral e nossa vida
ainda apresentam tracos, herancas desse sistema arcaico onde dddiva, obrigacdo e liberdade se
misturavam. A teoria das trés obrigagdes DAR-RECEBER-RETRIBUIR de Mauss ainda
vigora, salvo as propor¢des, no conceito contemporaneo de hospitalidade.

Assim, o conceito de hospitalidade refere-se a pratica exercida por um anfitrido de dar
de comer, dar de beber, acomodar, alegrar, divertir e zelar pela seguranca do héspede. Tal
pratica € proporcionada aos clientes pelos donos de botequins (MELLO, 2003; BARRAL,
2012; JARDIM, 1991), configurando este espago em um ambiente de hospitalidade comercial

visto que ha pagamento por esse servigo.
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No presente trabalho desenvolveu-se uma estrutura tedrica influenciada pelo conceito
de hospitalidade, segundo a abordagem socioantropoldgica britanica (LASHLEY &
MORRISON, 2004). Tal abordagem discute muitas questdes sobre a hospitalidade que hoje se
manifesta nos campos do turismo e da gestdo da hospitalidade enquanto atividade econdmica,
porém enfatizando suas origens no passado, em que pesam 0S comportamentos provenientes

da propria base da sociedade. Conforme Lashley:

A partilha e a troca dos frutos do trabalho, juntos com a mutualidade e a
reciprocidade, associados originalmente a caca e a coleta de alimentos, s@o a
esséncia da organizagdo coletiva e do senso de comunidade. Embora
evolucdes posteriores possam se preocupar com o medo em relagdo aos
forasteiros e a necessidade de conté-los, a hospitalidade envolve,
originalmente, mutualidade e troca e, por meio dessas, sentimentos de
altruismo e beneficéncia (LASHLEY, 2004. p. 5).

A atividade do botequim compde uma experiéncia hibrida de hospitalidade ao passo
que funde dois dominios da hospitalidade desenhados por Lashley (2010): o social e o
comercial. Como a atividade coloca o anfitrido (nesse caso o dono do bar e botequim) na
situacdo de trato com estranhos — que também podem ser estrangeiros — isso remete ao
dominio social da hospitalidade, onde “os cendrios sociais em que a hospitalidade e os atos
ligados a condicdo de hospitalidade ocorrem junto com os impactos de forgas sociais sobre a
producdo e o consumo de alimentos, bebidas e acomodagao” (LASHLEY, 2010, p. 5). Ao se
passar no espago publico, caracterizado como um dominio comercial, ou seja, a oferta de
hospitalidade enquanto atividade econdmica que visa o lucro considera-se as questdes
associadas a oferta de alimentos e bebidas no botequim, bem como o impacto do
relacionamento entre anfitrido e hospede.

Nao se espera uma relagdo intensa e pessoal entre o anfitrido (gestor do botequim) e o
héspede (cliente), haja vista tratar-se de uma atividade comercial tradicional. Contudo, Barral
(2012) fala que “a generosidade com que se ddo ao trabalho para a diversdao do publico
compensa a passagem, o convite, a entrada no recinto” (BARRAL, 2012, p.142). A acolhida
“calorosa”, o cuidado com o conforto do héspede sdo caracteristicas da hospitalidade no
ambiente doméstico que vao além do estrito relacionamento mercadolégico, visto que a
partilha de alimentos e bebidas pode representar um ato de amizade, podendo criar lacos
simbolicos e vinculos entre as pessoas envolvidas.

E de juizo comum que a troca financeira coloca tanto anfitriio como héspede em uma

conjuntura de hospitalidade com reduzido senso de obrigagdo mutua e reciprocidade. O
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pagamento dé direito ao hdspede de gozar do servigo sem temer qualquer obrigacdo mutua em
relacdo ao anfitrido.

Gotman® (2009) argumenta que em uma relacdo comercial o anfitriio € liberado face
ao hoéspede de toda a obrigacdo da dadiva que caracteriza a hospitalidade arcaica, pois o
héspede-pagador ndo deve obrigacdes ao anfitrido-vendedor. O hdspede-pagador ndao tem
nenhuma obrigacdo de retribuir a hospitalidade, visto que pagou pela liberdade de sair da
relacdo. Gotman (2009) conclui que o comércio rompe as relacdes diretas de dependéncia
entre anfitrides e hdspedes liberando-os das condi¢des sociais, interpessoais, locais e
singulares de produg¢do de relagdes sociais.

Por outro lado, Lynch e MacWhannell (2004) sugerem que a oferta da “atmosfera
caseira”, mesmo quando envolve a troca financeira gera um relacionamento entre anfitrido e
visitante além da prestacdo do servi¢o. Isso foi observado por Barral (2012) quando
argumenta que o servigo que os garcons prestam ao funcionamento do bar € intrinseco ao
crescimento € movimento do negdcio, visto que “ser atendido pelo Soza ou pelo Cabelim faz
diferenca. Ha frequentadores que escolhem determinadas mesas porque sabem que nessas
serdo atendidos pelo seu garcom preferencial: bom trato, conforto, intimidade” (BARRAL,
2012, p. 143), ou seja, a oferta de uma “atmosfera caseira”.

Além disso,

Uma interessante pratica que se observa, e que de um certo modo conduz a
algum prato ou tira-gosto, é a oferta de pequenas porgdes gratuitas para os
frequentadores, normalmente pequenos pdes sirios e alguma pasta,
acompanhada de azeite e limdo. Essa porcdo ofertada gratuitamente ao
frequentador também o obriga a devolver a dddiva (BARRAL, 2012, p.40).

Desta forma, Barral (2012) d4 indicios da aplicacao do conceito de hospitalidade nos
bares e de como ela pode ser trabalhada como uma vantagem competitiva para os bares
através da adocao de préticas como, um atendimento atencioso, generoso e acolhedor, além da
oferta de algum alimento ou bebida de forma gratuita que estimulam de forma “voluntaria-
obrigatéria” a retribuicdo — nesse caso podendo ser traduzida em consumo e fidelidade ao
estabelecimento — por parte do cliente.

Por outro lado, Silva (2011) destaca que nos botequins — enquanto ambientes
comerciais que visam lucro — deve haver entre o proprietario do estabelecimento e o

frequentador uma distancia necessaria, um nao envolvimento. O proprietario ndo deve dar

? Esta autora segue a abordagem francesa da hospitalidade. Tal abordagem considera a hospitalidade apenas
quando esta é exercida gratuitamente.
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regalias ao cliente, pois sendo pode se tornar uma relacdo amistosa, o que abriria o precedente
para, por exemplo, o proprietdrio ndo conseguir colocar ordem no estabelecimento, ou dar a
chance de o frequentador, em algum caso, “pedir fiado”.

Contudo, Mello (2003) observa que o “fiado” enquanto uma operagao de crédito esta
vinculada a relacOes relativamente complexas de reciprocidade obtida pelos fregueses dos
botequins pelo grau de frequéncia e consumo ou por contrapartidas reais (como a prestacao de
um servigo) ou potenciais (status do cliente), nas quais o consumo ¢ viabilizado pelo crédito
informal que d4d ao fregués pobre e marginalizado do botequim a chave para entrar na
sociedade do botequim e essa sensacdo de pertencimento a essa sociedade se dd gragas aos
rituais de oferta de bebida e retribuicao.

Porém, para Mello (2003) em se tratando de botequins que atendem a classe-média, os
clientes nao dependem nem do crédito, nem do consumo para se sentirem fazendo parte da
sociedade e mesmo assim o jogo reciproco no qual gestor e cliente do botequim estdo
voluntariamente-obrigados a dar-receber-retribuir se manifesta na base das interacdes onde
respeito, honra, masculinidade e “ser considerado” produzem a sensa¢ao de pertencimento.

Portanto, vender “fiado” aos fregueses apesar de ser uma operacdo arriscada também
representa uma pritica de hospitalidade que estimula o consumo e a fidelizacio nos
botequins.

No préximo capitulo, apresentar-se-a4 os procedimentos metodolégicos da pesquisa
que visa identificar e analisar a forma como os botequins cariocas registrados como
patrimdnio imaterial da cidade do Rio de Janeiro sdo geridos observando aspectos da

hospitalidade no servigco prestado por esses estabelecimentos.
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3 “DE BAR EM BAR”: METODO DA PESQUISA

A explanagdo adequada dos procedimentos metodolégicos € fundamental no
desenvolvimento das pesquisas em qualquer drea do conhecimento porque auxilia outros
pesquisadores na atividade de replicar a pesquisa em outros contextos. Nas pesquisas
desenvolvidas em Ciéncias Sociais Aplicadas, em especial na drea de Gestdo de Alimentos e
Bebidas, tao carente de pesquisas no Brasil, essa explanagdo torna-se ainda mais relevante. Os
resultados encontrados podem ser aplicados para melhorar os negdcios do setor e até
contribuir para o desenvolvimento de teorias e identificar uma lacuna para a criacdo de novos
negocios.

Para iniciar o processo de explanacdo dos procedimentos metodologicos retoma-se o
problema de pesquisa e 0s objetivos propostos. O problema de pesquisa que se buscou
responder com este trabalho foi: Como os gestores de botequins registrados como patrimonio
imaterial da cidade do Rio de Janeiro gerem esses estabelecimentos? Como objetivo geral
pretende-se identificar e analisar de que forma os botequins cariocas registrados como
patrimdOnio imaterial da cidade do Rio de Janeiro sdo geridos observando aspectos da
hospitalidade na gestdo da empresa.

Como objetivos especificos buscou-se: (1) Compreender o setor de alimentos e
bebidas no municipio do Rio de Janeiro; (2) Caracterizar os bares, em especial a tipologia
botequim no Rio de Janeiro; (3) Discutir teoricamente o conceito de hospitalidade na gestao
de botequins; (4) Investigar junto aos botequins selecionados, como se dd a gestdo desses
estabelecimentos considerando praticas de hospitalidade.

Diante do problema e dos objetivos da pesquisa, e observando que o estudo da gestdo
dos botequins requer uma compreensao em profundidade deste tipo de organizacdo, optou-se
por um método de pesquisa qualitativa que, consoante Godoy (1995), trata-se de uma

abordagem que

Parte de questdes ou focos de interesses amplos, que vao se definindo a
partir do momento que o estudo se desenvolve. Envolve a obtengdo de dados
descritivos sobre pessoas, lugares e processos interativos pelo contato direto
do pesquisador com a situagdo estudada, procurando compreender os
fendmenos segundo a perspectiva dos sujeitos, ou seja, dos participantes da
situacdo em estudo (GODOY, 1995, p. 57).

Ainda segundo Godoy (1995), as caracteristicas da pesquisa qualitativa sdo: ter o

ambiente natural como fonte direta de dados e o pesquisador como instrumento fundamental;
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ser descritiva; a preocupacao essencial do pesquisador € o significado que as pessoas dao as
coisas, € a sua vida; uso do enfoque indutivo na andlise dos dados.

Godoy (1995) indica a abordagem qualitativa quando o pesquisador lida com
problemas pouco conhecidos, pesquisas de cunho exploratério. Além disso, quando o estudo é
de carater descritivo e se busca o entendimento do fendmeno como um todo, na sua
complexidade. E mais, se a preocupagdo do pesquisador for compreender a teia de relacdes
sociais e culturais que se estabelecem no interior das organizacdes.

Portanto, a presente pesquisa foi qualitativa e desenvolvida a partir de um estudo de
casos multiplos. Yin (2015) observa que “o estudo de caso € usado em muitas situacdes para
contribuir ao nosso conhecimento dos fendmenos individuais, grupais, organizacionais,
sociais, politicos e relacionados” (YIN, 2015, p. 4). O estudo de caso trata-se de uma
investigacdo empirica que independente do campo de interesse do pesquisador, pode auxiliar
na compreensdo de fendmenos sociais complexos que ndo exigem controle dos eventos
comportamentais e enfoca eventos contemporaneos, buscando responder perguntas que
tenham como forma de questio de pesquisa “‘como” ou “por que”.

Em relacdo ao estudo de casos multiplos, Yin (2015) afirma ser preferivel fazer um
estudo de caso de dois casos do que de um caso unico, pois as chances de realizar um bom
estudo de caso serdo maiores, visto que com dois casos o pesquisador tem a possibilidade de
replicagdo direta. Desta forma, as conclusdes analiticas provenientes de dois casos sdo mais
poderosas do que os provenientes de um caso isolado e reduzem as criticas e o ceticismo. Yin
(2015) considera os projetos de casos unicos ou de casos multiplos como variantes da mesma
estrutura metodoldgica.

Essa dissertagdo contou com as seguintes etapas de pesquisa: (1) formulacdo da
questdo de estudo; (2) identificacdo das unidades de andlise, os casos; (3) preparagcdo para a
coleta de evidéncias dos estudos de caso; (4) elaboracdo do protocolo para o estudo de caso;
(5) coleta de evidéncias dos estudos de caso; (6) andlise das evidéncias dos estudos de caso;
(7) construcdo do relatério dos estudos de caso.

O protocolo de estudo de caso tem o propédsito de coletar dados, contém o instrumento,
os procedimentos e as regras gerais a serem seguidas no uso do protocolo. Yin (2015) afirma
que o protocolo € essencial quando se estd realizando um estudo de casos mudltiplos, visto que
ele aumenta a confiabilidade da pesquisa e se destina a orientar o pesquisador na realiza¢do da
coleta de dados de um caso.

O protocolo deve conter quatro sec¢des: (1) uma visdo geral do estudo de caso; (2)

procedimentos de coleta de dados; (3) questdes de coleta de dados; (4) um guia para o
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relatério do estudo de caso. O protocolo elaborado para a presente pesquisa encontra-se no

Apéndice 1.

3.1 Universo e amostra de pesquisa

O universo da presente pesquisa foi formado por bares e botequins registrados como
patrimonio imaterial do municipio do Rio de Janeiro. O Quadro 2 apresenta o universo de
bares e botequins da pesquisa.

A triagem dos casos tem como meta garantir a identificacdo dos casos
apropriadamente, antes da coleta formal de dados. Para este trabalho, a selecdo dos casos foi
realizada dentre os vinte e cinco bares e botequins tradicionais registrados no “Livro de
Registro das Atividades e Celebracdes” e/ou no “Livro de Registro de Lugares” como
Patrim6nio Cultural Carioca nos anos 2011 e 2012. O Quadro 2 traz o nome fantasia desses

estabelecimentos e seus respectivos enderecos e ano de fundagdo.

Quadro 2. Bares e botequins tradicionais registrados como patrimdnio imaterial do municipio do Rio

de Janeiro

Bar / botequim Endereco Ano de fundacao

Café Lamas Rua Marqués de Abrantes, 18. | 1874
Flamengo

Bar Luiz Rua da Carioca, 39. Centro 1887

Nova Capela Avenida Mem de S4, 96. Centro | 1903

Casa Paladino Rua Uruguaiana, 226. Centro 1906

Bar Brasil Avenida Mem de Sa, 90. Centro | 1907

Armazém Senado Rua Gomes Freire, 256. Centro | 1907

Bar do Jéia Rua da Conceicdo, esquina com | 1909
a Rua Jdlia Lopes. Centro

Restaurante 28 Rua Barido de Sdo Félix, 28. | 1910
Centro

Armazém Sao Thiago (ou Bar Rua Aurea, 26. Santa Teresa 1919

do Gomes)

Cosmopolita Travessa do Mosqueira, 4. 1926
Centro

Bar Lagoa Avenida Epitacio Pessoa, 1674. | 1934
Lagoa
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Adega da Velha Rua Paulo Barreto, 25 lojas A e | 1960
B — Botafogo

Adega Pérola Rua Siqueira Campos, 138 loja | 1957
A — Copacabana

Armazém Cardosao / Antigo Rua Cardoso Junior, 312 —| 1970

armazém Mundo Novo Laranjeiras

Bar Adonis Rua Sdo Luiz Gonzaga, 2156 | 1952
loja A — Benfica

Bar Bip Bip Rua Almirante Gongalves, 50 | 1968

loja D — Copacabana

Bar e Restaurante Cervantes Rua Prado Junior, 335 loja B — 1955/65

Copacabana
Café e Bar Brotinho (Bar da Rua Garibaldi, 13 — década de 1950
Dona Maria) Tijuca
Café e Bar Lisbela (Bar da Rua Conde de Azambuja, década de 1950
Amendoeira) 881 — Maria da Graca
Café e Bar Pavao Azul Rua Hilario de Gouveia, 71, | 1957
loja — Copacabana
Casa da Cachaga Avenida Mém de Sa, 110 — | 1960
Lapa
Casa Villarino Avenida Caldgeras, 6 loja B — | 1953
Centro
Restaurante Salete Rua Afonso Pena, 189 loja _ | 1957
Tijuca
Bar e Restaurante Jobi Avenida Ataulfo de Paiva, | 1956

1166- Leblon

Bar e Restaurante Urca Rua Ciandido Gaffrée, 205 — | 1939
Urca

Adega Flor de Coimbra Rua Teotdnio Regadas, 34. | 1938
Centro

Fonte: Decreto Municipal n® 34.869 de 2011 e Decreto Municipal n® 36.605 de 2012 (Decretos na
integra no Anexo 1).

Os critérios de escolha dos casos foram: (1) o botequim deveria ainda exercer a
atividade comercial de armazém; (2) ter preservado o mobilidrio composto pelo balcdo e
prateleiras e (3) maior tempo de antiguidade.

Pela descricdo presente na pdgina da Riotur quatro botequins se enquadravam nos
critérios de escolha dos casos, contudo, apds uma visita aos estabelecimentos constatou-se
que um desses botequins ndo exercia mais a atividade de armazém. Outro botequim tanto nao
exercia mais a atividade de armazém como havia se desfeito do mobiliario. Desta forma,
apenas dois botequins foram definidos para compor a amostra para o estudo de casos
multiplos do presente trabalho sendo: (1) Casa Paladino — ano de fundagdo 1906 e (2)

Armazém Senado — ano de fundacio 1907.
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3.2 Etapas e instrumentos de coleta de dados da pesquisa

Para a presente pesquisa, foram definidas as seguintes fases: (1) Pesquisa
bibliografica; (2) pesquisa documental e (3) pesquisa de campo. A primeira fase, a pesquisa
bibliografica, teve como propdsito a familiarizacdo tedrica com conceitos e conteidos
relacionados ao estudo proposto e aos componentes da pritica observada, assegurando o
respaldo tedrico e a produtividade da investigacdo (fonte). O material utilizado nessa fase
foram livros, artigos, dissertacdes e teses sobre os temas: bares, botequins, gestdo de
alimentos e bebidas no segmento de Food Service e hospitalidade. A segunda fase - pesquisa
documental - consistiu na andlise dos Decretos Municipais n° 34.869 de 2011 e n°® 36.605 de
2012, ambos do municipio do Rio de Janeiro, andlise dos dados sobre o mercado de bares e
restaurantes da cidade do Rio de Janeiro em 2017 fornecidos pelo SindRio e anélise do guia
Rio Botequim. Essas duas fases foram fundamentais para a estruturacdo da pesquisa de
campo.

O estudo de caso deve ocorrer no contexto do mundo real, por isso a pesquisa de
campo ¢ relevante nessa modalidade, visto que algumas condi¢des sociais ou ambientais
relevantes estarao disponiveis para a observagao (YIN, 2015).

A coleta de dados requer instrumentos de captacdo dos dados. Considerando a
natureza desse trabalho, os instrumentos utilizados foram: (1) observacdo nao participante, na
qual, para Yin (2015) podem ser feitas durante o trabalho de campo, incluindo as ocasides em
que outras evidéncias estdo sendo coletadas, a condicdo do ambiente, a localizacdo e o
mobilidrio podem indicar algo; (2) artefatos fisicos, que, segundo Yin (2015) sdo evidéncias
fisicas observadas como parte do estudo de caso e (3) entrevistas.

As entrevistas sdo uma das fontes mais importantes de informacao para o estudo de
caso. Elas lembram conversas guiadas. O pesquisador deve seguir uma linha de investigagcao
refletida no protocolo de estudo de caso, e, além disso, deve formular questdes verdadeiras, de
maneira imparcial. O uso do gravador fica a critério do pesquisador, optou-se por utilizar,
pelo fato de o 4udio gravado fornecer uma interpretacdo mais precisa. Foi solicitada ao
entrevistado a permissdo para gravar. Fez-se uso de entrevistas curtas de estudo de caso, mais
focadas, com cerca de uma hora de gravacao cada.

Durante a condu¢do da pesquisa, foram coletados os dados por meio de visitas aos
botequins que compdem a amostra e também, por meio de entrevistas semi-estruturadas com
um representante de cada estabelecimento. Entrevista semi-estruturada é aquela focalizada em
um assunto, em que o pesquisador formula um roteiro de perguntas que seriam bdsicas para o

tema a ser investigado apoiadas em teorias com a finalidade de atingir os objetivos da
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pesquisa. O roteiro de perguntas serve para o pesquisador coletar as informacdes bésicas e se
organizar para a interacdo com o informante (MANZINI, 2003). O Quadro 3 apresenta os

entrevistados:

Quadro 3. Gestores entrevistados para o estudo de caso

Botequim Entrevistado Cargo Tempo de trabalho no
botequim
Casa Paladino Antoénio  Rodrigues Gerente 23 anos
da Silva
Armazém Senado Fernando Pires Gerente e socio | 35 anos
proprietario

Fonte: a autora (2019)

Para identificar a pesquisa foi exposto o motivo de sua realizacdo para os responsaveis
dos estabelecimentos, constante numa carta convite (Apéndice 3). Os botequins foram
esclarecidos quanto ao propdsito do trabalho e o seu vinculo ao programa de pds-graduagao
ao mestrado em Gestdo de Alimentos e Bebidas.

Na introdugdo foi contextualizado o objeto de pesquisa e a justificativa da pesquisa
para a organizagdo respondente. Os procedimentos de campo foram detalhados, explicadas
quais foram as fontes de evidéncia e o agendamento dos periodos das entrevistas, local e
busca da permissdo para uso de materiais de uso interno e fotos tiradas dos botequins. Os
critérios éticos foram atendidos perante a assinatura de um termo ética e ciéncia do uso das
informacdes apenas para os fins desta pesquisa.

Os termos de autorizagdo (Apéndice 5) para o desenvolvimento da pesquisa,
esclarecimento e consentimento (Apéndice 6) foram enviados ao seu responsavel legal. Apds
a assinatura destes documentos, foi aplicado o roteiro de entrevista.

Buscando uma visdo geral dos procedimentos metodoldgicos, o Quadro 4 apresenta os
objetivos especificos e suas respectivas estratégias de coleta de dados relacionada a cada um

deles:

Quadro 4. Instrumentos de coleta de dados para o estudo de cada objetivo especifico

Objetivo especifico Procedimentos de coleta de dados ou
estratégia da coleta de dados

Compreender o setor de alimentos e bebidas no | Pesquisa Bibliogréfica

o . . Pesquisa Documental
municipio do Rio de Janeiro q
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Caracterizar os bares no Rio de Janeiro, em | Pesquisa Documental

especial a tipologia botequim Pesquisa Bibliografica

Discutir teoricamente os conceitos de gestdo e | Pesquisa Bibliografica

hospitalidade nos botequins

Investigar junto aos botequins selecionados, | Pesquisa Documental
Pesquisa de Campo

como se di a gestdo desses estabelecimentos -
® Observacdo Direta

considerando a hospitalidade . .
o Analise de artefatos fisicos

e Entrevista com roteiro semi-estruturado

Fonte: a autora (2017)

O protocolo de estudo de casos, fundamental para a pesquisa, foi utilizado para a

conducdo do estudo e das entrevistas e estd disponivel no Apéndice 1.

3.3 Estratégias de apresentacio e analise de dados

Os dados coletados nas entrevistas foram analisados por meio de uma andlise de
contetido, segundo os principios descritos por Bardin (2016). A analise de conteudo € definida
como sendo “um conjunto de técnicas de andlise das comunica¢des” (BARDIN, 2016, p.37).

De acordo com Bardin (2016), os métodos de andlise de contetido correspondem aos
seguintes objetivos: (1) a superacdo da incerteza, ou seja, busca responder se a leitura do
pesquisador pode ser valida e generalizavel, e (2) o enriquecimento da leitura pela descoberta
de contetdos e de estruturas que confirmam ou infirmam o que se procura demonstrar a
propésito das mensagens, ou pelo esclarecimento de elementos de significagdes suscetiveis de
conduzir a uma descri¢do de mecanismos de que a priori nao se possuia a compreensao.

As diferentes fases da andlise de contetido organizam-se em torno de trés pdélos: (1) a
pré-andlise; (2) a exploracdo do material; e (3) o tratamento dos resultados, a inferéncia e a
interpretacdo. A pré-andlise € a fase de organizagdo, “tem por objetivo tornar operacionais e
sistematizar as ideias iniciais, de maneira a conduzir a um esquema preciso do
desenvolvimento das operacdes sucessivas, num plano de andlise” (BARDIN, 2016, p. 126).
Trata-se de estabelecer um programa que pode ser flexivel, mas que deve ser preciso. Essa
primeira fase possui trés missoes, segundo Bardin (2016), a escolha dos documentos, a serem
submetidos a andlise, a formulagdo das hipéteses e dos objetivos e a elaboracdo de
indicadores que fundamentem a interpretacdo total. A segunda fase, a exploracdo do material,
consiste em operagdes de codificacdo, decomposicdo ou enumeracdo, em funcdo de regras

previamente formuladas. Na terceira fase, o tratamento dos resultados obtidos e interpretagao,
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os resultados brutos sdo tratados de maneira a serem significativos e vdlidos para depois
propor inferéncias e adiantar interpretacdes a propdsito dos objetivos previstos, ou a outras
descobertas inesperadas.

A partir do apresentado e dos dados obtidos, a andlise foi realizada baseando-se nos
principios de andlise de conteido segundo Bardin (2016), com a defini¢do das categorias de

analise descritas no Quadro 5.

Quadro 5. Categorias da andlise de contetido

Categorias Elementos

Missdo, visdo, valores

Planejamento estratégico Ambiente Interno — pontos fortes e fracos

Ambiente externo — oportunidades e ameacas

Gestao da qualidade Cumprimento da  legislagdo, normas e
certificagdes
Gestao de pessoas Admissao, recrutamento e selecao

Qualidade de vida no trabalho

Treinamento de pessoal

Gestao financeira Investimento inicial

Custos e Despesas

Preco de venda, margem de contribui¢io e ponto

de equilibrio

Retorno do investimento

Gestdo de compras Selecdo e desenvolvimento de fornecedores

Cotacido de preco

Normas para solicitagdo de géneros

Controles no recebimento de mercadorias

Controle de Estoque

Gestdo de Marketing e comunicagdo Preco, praca, produto, promog¢do

Comunicag¢do interna

Comunicagao externa

Gestdo ambiental Residuos sélidos e organicos

Ac¢oes socioambientais

Hospitalidade Alegrar, divertir e cuidar

Proteger

Fonte: a autora (2019)
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As categorias foram definidas de acordo com o que a literatura sobre gestdo nos
apontou serem componentes da gestdo de bares e restaurantes: (1) Planejamento estratégico;
(2) Gestao da qualidade; (3) Gestao de pessoas; (4) Gestdo financeira; (5) Gestdo de compras;
(6) Gestao de Marketing e comunicacao; (7) Gestao ambiental; (8) hospitalidade. Para Bardin
(2016) a maioria dos procedimentos de andlise organiza-se em redor de um processo de
categorizagcdo. “A categorizacdo € uma operacdo de classificacdo de elementos constitutivos
de um conjunto por diferenciacdo e, em seguida, por reagrupamento segundo o género
(analogia), com os critérios previamente definidos” (BARDIN, 2016, p. 145). Desta forma,
“as categorias sao rubricas ou classes, as quais reinem um grupo de elementos (unidades de
registro, no caso da andlise de conteido) sob um titulo genérico, agrupamento esse efetuado
em razao das caracteristicas comuns desses elementos” (BARDIN, 2016, p. 145).

Dentro dessas categorias, de acordo com os conhecimentos de gestdo de bar e
restaurante e de hospitalidade encontrados no referencial tedrico desse trabalho, foram
definidos os elementos para exploracdo dos dados coletados durante as visitas e entrevistas.
As entrevistas foram transcritas e os trechos mais relevantes serdo apresentados ipsis litteris
no corpo do texto. Apds cada botequim estudado, os dados foram submetidos a andlise de
acordo com o estudo anterior sobre a gestdo e a hospitalidade em botequins.

Apds a aplicacdo dos métodos apresentados nesse capitulo, foram realizadas as
andlises de cada caso e a andlise cruzada dos casos, conforme serd apresentado no capitulo

seguinte.
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4 “A SAIDEIRA”: APRESENTACAO E ANALISE DOS RESULTADOS

O presente capitulo apresenta os resultados e andlise dos estudos de caso, contendo os
dados obtidos por meio dos métodos descritos no capitulo anterior. Inicialmente apresenta-se
os resultados individualmente, em seguida, a andlise cruzada dos casos, tendo como respaldo
a revisdo bibliogrifica. A ordem de apresentacdo dos casos segue a ordem das visitas e

entrevistas realizadas: (1) Armazém Senado e (2) Casa Paladino.

4.1 Caso 1: Armazém Senado

PATRIMONIO CULTURAL

CARIOCA
Armazém Senado

& oanTRaDiCIONAL <

Este local foi inaugurado em 1907 como

um armazém de secos e molhados. Hoje,
ainda mantém a ambiéncia dos
antigos botequins.

Imagem 1: Placa de identificacdo do Armazém Senado como Patriménio Cultural Carioca
Fonte: a autora (2019)

O Armazém Senado foi construido para a venda de “secos e molhados” em 1907,
conforme se pode observar na Imagem 1. Possui prateleiras de seis metros de altura repletas
de garrafas de bebidas, azeites, massas, acuicar e produtos de limpeza, além de um balcao de
mdarmore que separa o atendente do cliente. Segundo Fernando Pires, sécio e gestor da casa
que concedeu entrevista para esse trabalho, evitar descaracterizar o ambiente é o legado dessa
gestdo, ao longo de mais de cem anos, o espaco s6 teve obras de restauro pra manter sua
configuracdo. Mesmo sendo infimas as vendas a varejo dos produtos, os gestores do armazém

optaram por manter as prateleiras ocupadas com produtos a venda.
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O armazém ¢é armazém mesmo, secos e molhados. Ele foi fundado em 1907.
Naquele tempo nfo existia supermercado, entdo as compras eram feitas nos
armazéns. E aqui era um ponto de venda antes de bar. Venda varejo. Era um
comércio varejista. Que com o tempo acabou se transformando porque todos
eles naquela época tinham copa, serviam bebida. Entdo hoje com a mudanga
do mercado, do comércio, a gente acabou partindo pro lado que sobreviveu
que foi a copa. Porque o restante foi se acabando por conta dos mercados, os
mercados foram tomando, fecharam todos, ndo tem mais nenhum aberto. S6
tem eu aqui e o Paladino na Uruguaiana (PIRES, 2019 [informagdo verbal]).

A venda ainda é feita por meio de atendimento no balcdo, diferente dos grandes
mercados, onde o comprador tem acesso aos produtos, no armazém o comprador olha as
prateleiras de seis metros de altura, diz o que quer e o atendente pega, sendo muitas vezes
preciso subir uma escada para alcancar as mercadorias. Desta forma, o atendimento é

personalizado o vendedor lida diretamente com o consumidor.

Imagem 2: Balcdo e copa em mdrmore carrara, prateleiras de seis metros de altura
Fonte: a autora (2019)

A administracdo € familiar, os irmdos Fernando e Henrique tocam o armazém ha trinta
e cinco anos desde que o compraram do segundo dono da histéria do Armazém Senado,

Alberto, que ficou com o estabelecimento por quarenta e cinco anos.
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Fernando em entrevista tenta explicar o processo que levou a copa do armazém a

ganhar mais espaco nas vendas que o varejo.

A gente percebeu que o mercado mudou, e essa regido mudou. Ja se criou
um poélo gastrondmico ali na Mem de S&, atraiu vdrios bares, atraiu um
publico que queria isso e a gente tinha todo perfil disso, porque a gente era
original. Aqui a casa tem 111 anos e mantém muitas caracteristicas daquela
época. Entdo a gente aproveitou esse aspecto fisico do ambiente, como eu
falei, pra prevalecer a copa, mas tem pouca coisa de comércio varejista. Aqui
ja teve 11 empregados. Ocupava todo o prédio com estoque, mercadoria.
Ultimamente a gente trabalha mais com bebida. Virou um bar. Por isso que a
gente foi tombado. A gente € armazém. O alvard é bebidas e comestiveis,
mas é comércio varejista. A percepcdo foi essa. O ambiente aqui mudou a
regido, entdo pra gente ndo fechar as portas a gente partiu pra esse lado
(PIRES, 2019 [informagao verbal]).

Sobre o antigo e o novo perfil da clientela Fernando Pires diz que

Antigamente, quando ndo era voltado pra esse lado a gente atendia de manha
a noite venda varejo: café, aguicar, arroz, feijao, dleo... aqui todo mundo era
atendido por mim, s6 que, como eu te falei, houve essa mudanga, o
atacadista vendia a quantidade pra mim e eu vendia no varejo. Hoje o
atacadista se vocé€ pedir uma unidade ele ndo te entrega, entdo o comércio
varejista estd apagando do mapa. Entdo o perfil do meu cliente hoje é o cara
que quer vir beber, quer curtir um ambiente que € retr6, antigo, beber uma
cerveja, um tira-gosto. Sempre no final do dia que tem mais movimento,
porque € final de expediente (PIRES, 2019 [informagao verbal]).

Assim, o0 Armazém Senado tornou-se ponto de encontro de antigos e fiéis fregueses
que se reunem diariamente a mais de trinta anos apds as 18 horas para beber cerveja e
conversar. Sao comerciantes, advogados, aposentados, funciondrios publicos e musicos que
trabalham perto do estabelecimento e o usam para o happy hour.

Segundo Fernando, o perfil da clientela mudou muito. Mudou “pra alto”. H4 dez anos
eles vendiam quase cinco caixas de cachaga, “mas cachaca barata”. Hoje em dia eles s6
trabalham com cachaga “boa e cara”. Entdo o perfil do cliente mudou, é o “sujeito que tem
poder aquisitivo que paga dez reais numa dose e quer beber uma cerveja artesanal, quer um
tira-gosto” (PIRES, 2019 [informagdo verbal]). De modo que o perfil do cliente mudou de
classe média para alta, segundo Fernando.

O Armazém Senado atende em média oitenta clientes por dia, mas nas sextas e
sdbados passa de duzentos. A receita média bruta é de R$50.000,00 (cinquenta mil reais) por
més. Fernando Pires desconhecia o termo ‘ticket médio’, mas disse que cada cliente consome

em média R$50,00 (cinquenta reais).
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Quando questionado sobre a visdo, missdo e valores da empresa, Fernando Pires falou
que estava tudo em sua cabeca. Reafirma que mudou pra ndo fechar as portas. Que
observaram que a copa € o que d4 giro. E que as vezes tem compras que nao dao giro e levam
um ano pra vender. A bebida d4 um giro de uma semana. Portanto, eles priorizam fazer

compra do que dd mais giro. Fernando se diz um visiondrio por que trabalha na contramao.

Vocé pode ver. E um armazem. O pé direito tem 6 metros. Tem mercadoria
que a gente tem que subir na escada. Hoje em dia ndo, hoje em dia é tudo na
mao, o cliente pega na mao e leva. Aqui tem que td olhando pro alto pra ver
a bebida que quer escolher. Esse tipo de comércio ele t4 na contramio do
que se trabalha hoje. Por isso que eu acho que a Prefeitura tombou a gente
como patrimdnio, porque a gente mantém essa caracteristica de armazém.
Nao perdeu essa caracteristica (PIRES, 2019 [informacdo verbal]).

E segue argumentando que acha que sua missao, visdo e valores sdo

manter a histéria do Rio de Janeiro. Manter uma parte da histéria do Rio de
Janeiro. Esse mobilidrio que existe aqui, por exemplo, o balcio é marmore
carrara, as pecgas aqui tem mais de cem anos. Entdo acho que esse € o grande
legado, manter. Isso é diferenciado. Vocé v€ por ai bares montados que
remetem a isso, eles querem ser retrd. A gente aqui 111 anos, carimbado
(PIRES, 2019 [informacdo verbal]).

O Armazém Senado ndo dispde de funciondrios. Trabalham 14 apenas Fernando e seu
irmao. Nas sextas e sdbados que tem roda de samba, mais duas pessoas trabalham com eles,
sendo um deles um sobrinho, € o outro um freelancer.

Quando se perguntou se os individuos contratados como freelancers tinham clareza da
visdo dos donos sobre a empresa, Fernando disse que eles sabiam, que conheciam seu jeito,

sua atitude e que repetiam. Além do mais

a gente faz roda de samba aqui a noite toda sexta e sdbado. Todos que fazem
roda de samba aqui sdo meus amigos, sdo frequentadores, eles vinham pro
bar pra batucar e beber, ai cresceu isso. E a gente bota duas regras: uma ¢é
horério pra comecar e hordrio pra acabar porque sendo fica perdido; e a outra
€ que € pra se divertir, porque é alegria, curti¢do, pra ndo ter problema. E
funciona. J4 t4 ha mais de 10 anos assim (PIRES, 2019. [informacio
verbal]).

Sobre a planta baixa Fernando disse que conseguiu a planta baixa original e a usou
para conseguir a isencdo do Imposto Predial e Territorial Urbano, mas que acabou perdendo
essa planta. E adiantou que nao altera nada no espaco, faz uma pintura, uma manutencdo, mas

voltado pra deixar o aspecto original, porque tem o publico que gosta, que vai ao
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estabelecimento por conta disso, de modo que ele explora isso. Falou que o espacgo serve de
cendrio pra gravacdo de novelas, de producdes cinematogréficas. Para Fernando o fato de o
ambiente estar preservado € um valor.

Fernando disse ndo ter lista de equipamentos, pois a maioria dos equipamentos é
constituida de comodato com outras empresas, disse isso se referindo as geladeiras que
armazenam as cervejas. Basicamente os equipamentos que constituem o patrimonio do
botequim sdo aqueles destinados a emissdo de cupom fiscal: computador e impressora.
Também nao tem lista de utensilios, disse que vai repondo-os sempre, mas que nao os tem
listados. Possui copos suficientes para atender a 50 clientes, e que acima disso usa material
descartdvel.

O gestor ndo identifica nenhum ponto critico de controle do processo produtivo que
precisa ser controlado, insistiu-se sobre como faz para manter a cerveja sempre gelada e ele

respondeu

A gente tem essa preocupagdo de nunca botar cerveja no dia. A gente sempre
bota no dia anterior. Eu vou ter um evento sexta-feira, mas ja t4 gelando
desde terg¢a. O calor td muito grande. Entdo sexta-feira na roda de samba td
no ponto ideal pra ser servido, porque a gente tem essa caracteristica, a gente
fecha as oito em ponto todo dia. A gente sempre coloca mercadoria pro dia
seguinte, a gente nunca coloca mercadoria no dia pra vender no dia, muito
dificil isso. S6 quando acontece uma coisa extraordindria. Sempre de um dia
pro outro, pra manter essa caracteristica de cerveja gelada (PIRES, 2019
[informacao verbal]).

Quanto a seguirem as normas regulamentadores em relagdo a seguranca no trabalho,
inicialmente o entrevistado afirma que sdo seguidas, e depois argumenta que 14 ndo tem nada
que ofereca risco e que se preocupam mais com a vigilancia sanitdria, tendo alguns cuidados
com a caixa d'dgua, visto que isso tem de estar sempre “‘em dia”.

Quanto as normas regulamentadoras em relacdo as condicdes sanitdrias e de conforto
nos locais de trabalho, ndo se aplicam visto que o Armazém Senado ndo tem funciondrios,
além de o espaco ser pequeno. Mas possui banheiro feminino e masculino que é
compartilhado entre proprietarios, atendentes eventuais e clientes.

Em relagdo ao cumprimento da norma regulamentadora sobre sinalizagdo de
seguranca, Fernando argumentou que as sete portas sempre ficam abertas.

Sobre a gestdo de pessoas, Fernando disse que quando precisa de pessoas quem
trabalha € seu sobrinho, ressaltando enfaticamente tratar-se de ‘“familia”, ou seja, ndo faz

selecdo, recrutamento e admissao.
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Para Fernando constitui um beneficio ter hordrio disponivel, quando necessita resolver
qualquer problema, no “banco”, ou na “escola das criancas”. Um irmdo fica na empresa
enquanto o outro se ausenta e vice-versa. Argumenta que o comércio prende muito, mas em
compensacao eles conseguem, se necessario, resolver qualquer assunto de cunho particular no
horério do expediente.

Nao hé controle de frequéncia, eles abrem a loja de segunda a sdbado as 8 horas e as
20 horas fecham. Também possuem plano de saide empresarial. O controle de saide ¢ feito

pelo plano. Sobre programas e acdes de qualidade de vida no trabalho, Fernando respondeu

Naio sei se cabe ai, Mas a gente tem a nossa roda de samba, a gente sempre
faz a roda voltada pra... a gente faz coleta de lata de leite, a gente faz festa de
Sao Jorge, festa de Sdo Cosme e Damido. A gente coleta e retribui. A gente
faz dessa forma, é o que a gente faz pra agradecer. Pra se sentir bem.
Retribuir. A gente faz a gente retorna. Geralmente a gente faz pra Casa de
Apoio a Crianca de Santa Tereza. A gente coleta lata de leite no final do ano.
Tem um asilo que a gente também ajuda. Sdo Cosme e Damido a gente
distribui doce. As festas populares a gente td sempre marcando elas com um
grupo (PIRES, 2019. [informacdo verbal]).

Nao se usa uniforme no estabelecimento, Fernando afirma que até gostaria de ter e que
j& pensou nisso.

Quando questionado sobre escala de folga e férias Fernando riu e revelou que desde
1995 nao tira férias. Folga apenas aos domingos e feriados.

Nao ha programa de treinamento de pessoal. Os proprietdrios fazem pesquisas na
internet para sanar alguma ddvida ou para pesquisar algo que possa melhorar o servico.

Nao hd dimensionamento do quadro de pessoal do servigco. Visto que Fernando e seu
irmdo fazem todas as tarefas. Para organizar o atendimento um fica no caixa vendendo os
tickets e o outro no balcdo, para onde as pessoas se dirigem para retirar a bebida. O gestor
disse ndo haver problemas quanto a essa dindmica de trabalho.

Quanto ao programa de prevencao de riscos ambientais, Fernando argumentou que ao
trabalhar com pléstico e copo, procura sempre retirar do ambiente recolhendo-os. E esclarece
que ndo tem nenhum material de descarte, pois ndo usa 6leo. O que faz é apenas lavar copos.
E descarta todo dia o lixo em sacos de 200 litros.

Nao ha carddpio, a venda é voltada para bebidas. Eles possuem contrato de
exclusividade com a AMBEV, entdo esta empresa seleciona a carta de bebidas para eles. Sao
cervejas especiais € comuns. Ja os petiscos sdo: salaminho, queijo e azeitonas. Salienta que

estdo se adaptando, do armazém estdo priorizando mais o bar.
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Como eu te falei. Os armazéns da época tinham copa, eles vendiam bebida, e
hoje, como eu te falei, todo esse comércio varejista t4 sendo enterrado, mas o
bar permaneceu. E isso que sustentou, tanto eu aqui como o Paladino. Como
la em Santa Tereza tem um, mas ele 14 virou bar mesmo. Tirou as
caracteristicas de armazém e virou um bar (PIRES, 2019. [informacio
verbal]).

Questionado sobre as vendas da parte do armazém, Fernando respondeu

Vende. Pouquinho, mas ainda vende. A gente ainda tem uma coisinha ou
outra. A gente s6 mantém o que gira. Muita coisa, muito item... a gente foi
tirando, ia perdendo a validade (PIRES, 2019 [informagao verbal]).

Quanto ao monitoramento do mercado e dos concorrentes, Fernando disse que, como
os produtos do estabelecimento sdo exclusivamente da AMBEYV, eles recebem uma tabela de
precos de sugestdes do fornecedor, entdo procuram seguir essa linha de preco. O gerente
afirma que vende uma quantidade boa de cerveja, e que esse produto dd um giro “bacana”.

No que diz respeito gestdo dos custos, o gestor disse que era relativamente baixo, por
que ndo tem empregados. Ele também subloca as partes do prédio que ndo usa pra pagar o
aluguel do prédio. A taxa de dgua, por sua vez rateada com os sublocatdrios.

Com relacdio a gestdo das compras, Fernando € quem faz as compras, hoje
centralizadas na AMBEYV, sendo exclusivo deles, o Armazém Senado s compra seus
produtos. Antes o armazém tinha varios fornecedores. Quanto as compras de insumos
“secos”, quando ndo vai ao Mercado Municipal (CADEG) fazer compras, Fernando compra
em algum mercado préximo do estabelecimento. Disse que estd sempre repondo mercadoria,
para ndo deixar espaco em branco, nao deixar as prateleiras vazias.

Para Fernando o preco € o principal critério para a selecdo e desenvolvimento de
fornecedores. Eles ndo trabalham com estoque nenhum, realizando sempre a reposi¢do
quando escasseia. Compra os frios de um fornecedor que passa na loja. Segundo Fernando, tal
fornecedor de frios realiza a entrega semanalmente na camara frigorifica e sempre na parte da
manha, o que o interessa, pois dd tempo de montar e arrumar.

Sao feitos controles para o recebimento de mercadorias, como observado na Imagem
3. E observado prazo de pagamento, se estd correto. Ji aconteceu de receberem e o
faturamento estd errado. Segundo Fernando deu uma “dor de cabeca” pra alterar. Eles também

contam a mercadoria.
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Imagem 3: Recebimento de mercadoria
Fonte: a autora (2019)

N3o ha controle de estoque, por que nao ha mais estoque. Compram apenas a
quantidade que irdo trabalhar. Sdo quatro freezers, entdo calculam que precisam de 32 caixas
de cerveja e, de acordo com o consumo, monitoram para ndo deixar faltar. Fazem isso sempre
na segunda-feira, neste dia da semana eles verificam as necessidades e realizam as compras
para a semana.

Fazem inventério sempre no final do ano. Usando “caneta e papel”.

O Armazém Senado dispde de 15 mesas e 60 assentos que sdo colocados na calcada,

na Imagem 4 a drea externa do Armazém Senado.
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Imagem 4. Area externa do Armazém Senado
Fonte: a autora (2019)

Os proprietdrios-gestores ndo fazem pesquisa de satisfacdo, mas, conforme o
entrevistado, recebem um retorno dos clientes, 0os quais agradecem, gostam e voltam.
Fernando acredita que isso € melhor do que fazer pesquisa. Os clientes automaticamente ja
falam com os proprietarios. Segundo Fernando, os clientes elogiam o banheiro, por seu asseio,
ndo faltar papel, e estar cheiroso. Portanto, eles ndo realizam pesquisa, mas afirmam receber
um retorno automatico.

Nao € utilizada comanda. Preferem usar ticket que € numerado e carimbado.

Fernando diz que a comunicacdo da empresa € familiar, explica que ele e o irmao sdao

organizados e fazem tudo para funcionar bem. Que conseguem dar conta de uma casa cheia,
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mesmo quando hd apenas os dois trabalhando. Sobre a comunica¢do com os clientes o gestor
diz que os fregueses sdo do dia-a-dia. Voltam todo dia. Fernando considera o ambiente
amistoso, disse nunca ter presenciado nenhuma “confusao”. Disse que procuram tratar bem os

clientes, entdo as pessoas acabam retornando.

o sorriso é fundamental, né? Um bom dia, boa tarde. Atender bem. Isso ai é
caracteristica de qualquer ambiente que queira que o cliente volte. Porque a
fonte de renda é o cliente (PIRES, 2019 [informagdo verbal]).

Nao possui Manual de Boas Préticas. Argumenta que como manipulam pouco
alimento, por exemplo: o salaminho chega fatiado, eles s6 colocam no prato, o queijo também
¢ embalado, a azeitona vem pronta, eles s6 abrem o vidro e pdem no prato. Na visdo de
Fernando, por terem pouco contato com alimentos, um Manual de Boas Praticas ndo €
relevante, adverte que quando estd trabalhando é com responsabilidade pra servir os
alimentos.

Quanto ao controle higi€nico-sanitério, a higienizacdo do ambiente é sempre feita. Da
copa diariamente com &4gua sanitiria e sabdo. Todo sidbado o ambiente é completamente
lavado. Deixam tudo limpo para na segunda-feira a casa estar “renovada’.

Fernando disse monitorar a temperatura das geladeiras.

O controle de pragas € trimestral, uma empresa faz a dedetizacdo. A limpeza de caixa
d'dgua e exame de potabilidade da dgua sdo realizados semestralmente.

Quanto a gestdo ambiental, Fernando disse praticamente nao ter. Seu lixo € quase
completamente formado por material descartdavel, copos, papel higi€nico. A COMLURB faz a
coleta. Segundo Fernando, ndo hd volume de lixo, apenas “um saquinho s6”.

A musica € usada para alegar, divertir os clientes. Na visdo de Fernando, a roda de
samba todas as sextas-feiras e sabados, sendo oito por més, atrai um publico maior. E eles
precisam de publico. No sdbado as pessoas estdo livres, na sexta-feira estdo saindo do
trabalho, entdo eles aproveitam esses dois dias.

Sobre o que eles fazem para que seus clientes se sintam protegidos, Fernando disse
que o proprio ambiente denota tranquilidade, pois no Armazém Senado “ndo tem ninguém
gritando”, “todo mundo sentado”, “conversando”, que a paz do ambiente e sua organizagao
transmitem seguranca e bem-estar ao cliente.

A observagdo realizada nas visitas e o contetido da entrevista evidenciam a pouca

estruturacdo das préticas de gestao corroborando com questdes ja identificadas na teoria nos

estudos de Jardim (1991), Mello (2003) e Barral (2012), como a informalidade no servigo,
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perceptivel na auséncia de uniforme, uma administracdo familiar mais solta sem muitos
registros de controle. Vale destacar que segundo os dados do Sindicato de Bares e
Restaurantes do municipio do Rio de Janeiro (SindRio), apresentados no primeiro capitulo
dessa dissertacdo, mostram que a maioria dos “bares e restaurantes” assim como o Armazém
Senado, ndo possuem funciondrios.

A inadequacdo do Armazém Senado a um modelo de gestdo estruturada como
proposto por Fonseca (2014) para restaurantes € evidente. Pela Optica da gestdo segundo
Fonseca (2014) o Armazém Senado possui alguns motivos para o fracasso: “a falta de
preparo, de informacgdo e, principalmente, falta de planejamento (FONSECA, 2014, p. 12)
contudo a empresa estd no mercado aos cuidados dos irmaos Pires a trinta e cinco anos, o que
faz dele um bom investimento, apresentando uma caracteristica dos negdcios bem sucedidos
segundo Fonseca (2014, p. 11), que € “muito trabalho”. Porém, se a gestdao fosse menos
centralizada, com alguns controles e procedimentos operacionais padronizados, os irmaos
poderiam contratar um funciondrio, ou até buscar um novo socio, para poderem no minimo
tirar férias. Vale salientar que os irmaos Pires, assim como seus clientes estao envelhecendo e
€ preciso comecar a construir uma nova geracdo de consumidores desse espaco tdo rico em
histéria e memoria.

Adiante, apresentar-se-4 a Casa Paladino que assim como o Armazém Senado preserva
as caracteristicas de um botequim a combinacdo de armazém de secos e molhados com um

bar.
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4.2 Caso 2: Casa Paladino
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Casa Paladino

Um dos estabelecimentos mais antigos

da cidade, no mesmo local desde sua

fundagido em 1906. Aqui, permanece o
ambiente do botequim em sua
origem, junto a um armazém.

Imagem 5: Placa de identificacdo da Casa Paladino como Patrimdnio Cultural Carioca.
Fonte: a autora (2019)

A Casa Paladino estd localizada na Rua Uruguaiana, 224 e 226. O espa¢o une um bar
com uma mercearia de secos e molhados. No Almanak Laemmert (p. 1922) de 1909 o
estabelecimento “Abranches & Gongalves Casa Paladino” € apresentado como um comércio
de “molhados finos e conservas”. Na edicdo de 1930 do referido almanaque, o
estabelecimento aparece com o nome “Benjamim Dias & Carvalho Casa Paladino
Restaurant” (p. 1086), infere-se que houve uma mudanca de proprietdrios e acréscimo da
atividade de restauracdo.

Na edicao de 14/09/1990 do Jornal do Brasil, na coluna “De bar em bar”, 1&-se que a
Casa Paladino comercializava chopes, omeletes e sanduiches de pao francés, como os de
provolone com presunto e queijo prato com salame, alem do famoso triplo, um prato com trés
petiscos. O que se mantém até os dias atuais.

Segundo Antdnio Silva (2019 [informacdo verbal]), gerente do estabelecimento, a
razdo social é Casa Paladino Comestiveis LTDA e o nome fantasia é Casa Paladino. Ao que
consta a Casa Paladino foi fundada em 1906. Acredita-se que por uma familia de italianos que
no século passado usou esse ambiente inicialmente como farmécia. Depois virou um armazém

e consecutivamente um bar.
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Imagem 6. Area interna da Casa Paladino
Fonte: PREMIERPESCADOS (2019)

Silva explica que

As familias vinham fazer compras entdo os proprietdrios aderiram a um
armazém. Antigamente se fazia muito armazém, mas com mistura de
atendimento aos clientes, vinham fazer compras, fazer um armazém, mas
tinha uma bebida, tinha algum tira-gosto. Com isso se fundou o Paladino e se
mantém até hoje no mesmo estilo de armazém e bar (SILVA,
2019.[informagdo verbal]).

Segundo Silva, a visdo da Casa Paladino, por ser uma casa que se manteve ao longo do
tempo e atravessou muitos momentos dificeis na economia, é a de sempre manter a qualidade
pra se manter no mercado e com isso também manter a tradi¢do para nao se perder no tempo.
Para Silva, “referéncia e qualidade, € o que sustenta o Paladino” (SILVA, 2019. [informac¢do
verbal]). Para ele, ser uma boa referéncia torna o estabelecimento aceito. “Quando vocé
agrega qualidade e referéncia o sucesso € garantido. Com uma boa administracdo em cima
disso (SILVA, 2019 [informacao verbal])”.

Quanto ao perfil da clientela, Silva (2019 [informacao verbal]) disse que a clientela se

renova a cada geracao, antes os pais vinham fazer compras, hoje s@o os filhos.

A clientela daqui acaba se passando muito de boca em boca. Tem um cliente
do Banco Central af fala pra um da Casa da Moeda. Essa propaganda notdria
de boca em boca. A gente ndo usa rede social nenhuma, ndo usa marketing
de sinal aberto ou fechado, nossa clientela é mais nesses familiares que vém
quem passa de boca em boca. Nossa clientela acaba passando as informagdes



66

adiante e isso... as pessoas conhecem o Paladino (SILVA, 2019 [informacao
verbal]).

Silva (2019 [informagdo verbal]) disse que atende do engravatado ao sujeito que vem
da praia. “Aqui € cliente como qualquer outro. Tem o cliente simples, que ndo usa gravata.
Entdo isso deixa o cliente a vontade. Mesmo podendo vir de terno e gravata, mas isso €
indiferente (SILVA, 2019 [informacao verbal])”.

O nimero médio de clientes atendidos por dia, segundo Silva (2019 [informacdo
verbal]), varia muito. Ele explica que como o centro da cidade estd uma “turbuléncia” por
causa de obras, o movimento do estabelecimento foi bastante afetado. Para ele, em janeiro,
fevereiro e margo € periodo de férias e carnaval, portanto, o movimento cai de 20 a 30%.
Depois vai se equilibrando, chegando a ter em média de 300 a 400 pessoas diariamente.

A receita média mensal também varia muito, cerca de “cento e poucos mil” (SILVA,
2019 [informacdo verbal]).

Silva demonstrou ndo conhecer o termo “ticket médio”, aps uma explicacdo disse que
“o consumo médio por cliente é praticamente de R$17,50 a 26 reais. Em média. Porque um
sanduiche custa R$11, ai bebe um chopp, um chopp é R$6,50. Se ele consumir um sanduiche
com uma coca-cola também d4 em média R$17,50-18,00. Entdo é uma média de R$17,50 a
R$ 26 reais por pessoa (SILVA, 2019 [informagao verbal])”.

A empresa ndo possui visdo, missdo e valores registrados em um documento.

Solicitou-se que o gerente fizesse esse exercicio

Olha a gente mapeia isso no nosso dia a dia. Quando uma empresa tenta se
colocar no mercado ela tem que ter a missdo de estar focada no valor em que
ela agrega, no potencial que ela pode ter e principalmente, se perpetuar no
mercado. A visdo é esse padrio que a gente sempre teve de qualidade e
atendimento, pra gente se manter competitivo no mercado, porque como eu
falei, a nossa casa por ser muito simples, a gente ndo pode agregar certos
valores de tentar mexer na estrutura fisica senfo a gente acaba prejudicando
aquela simplicidade que a casa tem. Por ser também patrimdnio histérico e
tombada, a gente ndo pode mexer muito na parte fisica. A visdo é focar
nesses valores de qualidade do atendimento. Do nosso cliente estar satisfeito,
estar retornando, essa € a visdo que se quer manter. A missio eu acho que ja
falei parte dessa missdo. A gente saber que a nossa casa nio agrega s6 um
poder aquisitivo ou tirar renda, ela € uma familia. Isso € uma missdo. Cada
funciondrio aqui tem uma familia. Muitas vezes o patrdo ndo percebe,
acontece muito nessas grandes empresas, que o patrdo ndo tem contato direto
com os funciondrios que ele acha que o funciondrio é s6 mais um. Os
funciondrios tém direitos, tem deveres, mas a questdo € que o patrdo tem que
ajudar o funciondrio a manter a clientela. Se ndo o funciondrio trabalha
desmotivado, sem ter uma perspectiva de vida boa, entdo isso é uma missado
que a casa também tem que agregar. Os valores € ajudar uns aos outros e
principalmente o cliente acima de tudo. Esses sdo os valores que a gente
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agrega. Honrar com os compromissos nossos que a gente... aqui € um
comércio pequeno, a renda € pequena, os encargos altos, mas a gente tem
que agregar esses valores constantemente, mesmo que a gente ndo tenha
incentivo nenhum aqui, vocé vé que o governo ele ndo t4 preocupado com o
contribuinte. Entdo isso é uma situagcdo que a gente sofre muito. A gente tem
que honrar com esses compromissos. Pagar os funciondrios. Isso é que a
gente tenta mais ou menos seguir (SILVA, 2019 [informacdo verbal]).

Quando questionado sobre os funciondrios terem clareza sobre a missdo, visdo e

valores apresentados pelo gerente, o0 mesmo respondeu que sim.

A gente passa isso. Eles tém tanta clareza que eles fazem parte. Ninguém ¢é
perfeito, em alguns casos tem alguns que ficam insatisfeitos com alguma
coisa, alguns t€m problemas pessoais, mas isso a gente tenta dialogar da
melhor maneira possivel. Isso pra eles estarem cientes que aqui nada mais é
que um local de trabalho, e que ndo se pode confundir as coisas. Tudo tem o
seu devido lugar de se aplicar, entdo a gente tenta explicar isso da melhor
maneira possivel. Mas todos os funciondrios sdo muito antigos aqui. O mais
novo aqui dever ter 5 ou 6 anos (SILVA, 2019 [informacdo verbal]).

Quando questionado se o pensamento sobre a missdo, visdo e valores era praticado em

todas as etapas dos processos da empresa, Silva respondeu

Isso é como se fosse uma estrutura. Se vocé mexer em alguma estrutura,
vocé acaba tendo que quebrar algum muro. Entdo vocé tem que saber se
basear em qual estrutura voc€ vai mexer. Vocé€ ndo pode cortar um custo de
algo importante, tem que cortar um custo da aquilo que realmente ¢é
supérfluo. Porque se vocé cortar um custo com um funciondrio... entdo vocé
tem que saber aonde vocé vai mexer nessas estruturas que € pra nao afetar a
base do negdcio. Administragio € algo que pode ser de pequeno porte como
de grande porte. Vocé tem que ter uma visdo de administragdo como um
todo, tanto pode ser pequeno, como grande, se vocé ndo souber administrar o
pequeno, vocé ndo consegue administrar nada. Administragdao envolve todo
um processo de estrutura fisica e profissionalismo, é tudo envolvido: é
cliente, é funciondrio, é a dindmica de compra e venda. Tudo isso envolve
administracdo, seja grande, uma casa de grande porte ou de pequeno porte
(SILVA, 2019 [informacao verbal]).

Silva desconhece a existéncia da planta baixa do estabelecimento. A empresa nao
possui lista de equipamentos e utensilios: “Isso € listado tudo na nossa mente. Nao tem nada
anotado. Por ser pequeno a gente administra diretamente no olhar, tipo quebrou isso, faltou
iss0, af automaticamente a gente repde” (SILVA, 2019 [informacio verbal]).

Como ponto critico do fluxo operacional do processo produtivo, Silva apontou o uso

do aparelho celular pelos funcionarios no horario de trabalho.
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Isso prejudica muito hoje... o funciondrio fica com o celular na hora do
trabalho. Af tem uma hora que desgasta. Isso € um ponto que a gente vem
trabalhando, que € pra tentar... porque tem uns hordrios corretos pra se
mexer no celular... tem horas que ndo da pra usar o celular, vocé estd em
frente a um fogao, e na mao tem um celular, ai ndo d4. Esse é um ponto que
a gente hoje t4 tendo problema, nao sé... a gente menos, mas tem lugares que
€ muito ruim... a gente chega num bar e nem véem a gente chegando, isso é
muito ruim. A gente tenta estar avisando isso que é pra ndo perder o foco da
profissdo (SILVA, 2019 [informacao verbal]).

Silva (2019 [informagdo verbal]) disse que a manutencdo dos equipamentos ¢é
realizada por ele mesmo, cuidando da geladeira, ar-condicionado. E caso tenha que fazer
troca, ele tem contato com alguém que realiza tal reposicao.

Quando perguntado sobre o cumprimento das normas regulamentadores em relagcdo a
Seguranca no trabalho, Silva (2019 [informacdo verbal]) respondeu que cursou Técnica de
Seguranca do Trabalho, e por isso, as vezes tenta melhorar alguns procedimentos que vé que
estdo errados. Afirma que essa parte de preven¢do de acidentes no ambiente de trabalho é uma
tarefa didria.

Quanto ao cumprimento das normas regulamentadoras em relacdo as condigdes
sanitdrias e conforto nos locais de trabalho, Silva (2019. [informag¢do verbal]) disse serem
cumpridas e que o conforto trabalhista € de acordo com o que a casa pode oferecer, observa
que ndo podem empregar mulheres porque ndo possuem espaco fisico para acomodar outro
vestidrio, pois a casa é pequena e por ser um espaco tombado nao pode ser mexida, mas na
parte do vestidrio de funciondrios existente hd banheiro e espaco fisico para, na hora do
almoco, os funciondrios descansarem.

No que diz respeito as normas regulamentadores de sinalizagdo de seguranga, Silva
(2019 [informagdo verbal]) diz que ndo se aplicam ao estabelecimento, por ser uma casa de
esquina, com vdrias portas no entorno da loja, entdo nao had necessidade. A Imagem 7

apresenta a drea externa da Casa Paladino.
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Imagem 7: Area externa da Casa Paladino
Fonte: PICDEER (2019)

Em relacdo a gestdo de pessoas, a admissdo € feita por indicagdo: “Os préprios
funciondrios que trabalham na empresa falam ‘ah eu conheco uma pessoa legal’. Dai a gente
fala ‘vem aqui, pra fazer uma entrevista’. Se ndo servir a gente pede desculpa e toca pra
frente, chama outro e vai. Mas é por indicacio. E muito dificil aparecer vaga aqui. Os nossos
funciondrios sdo muito antigos” (SILVA, 2019 [informacdo verbal]).

A ultima contratagdo foi ha cinco anos, e foi por indicagdo.

ele era até engenheiro e a gente incentivou ele e disse que na hora que
aparecesse algo no caminho dele, porque engenheiro ele tem uma porta
aberta pra um futuro bem melhor, salarios melhores... mas ele ja estd ai ha 5
anos. Eu comecei aqui com 17 anos, estudei, me formei, acabei ficando por
aqui. As vezes ndo é s6 o tipo do trabalho, é vocé se sentir bem, é vocé ser
reconhecido diante daquilo que vocé faz, entdo isso tudo gera um conforto.
As vezes vocé trabalha num local e ganha tanto, mas vocé é cobrado, vocé
é... entdo isso conta muito (SILVA, 2019 [informacao verbal]).

Quanto aos beneficios, “saldrios em dias, valor justo nesse mercado. Beneficios:
salario familia, vale-transporte, hordrio justo, nada de explorar ninguém, folgas nos feriados,
finais de semana, tudo isso porque o local permite” (SILVA, 2019 [informacdo verbal]).

O controle de frequéncia é feito da seguinte forma: “Se ndo vier a gente vé (risos).
Assinam ponto, tem um livro de ponto. Mas ai se chegar atrasado a gente vé (risos)” (SILVA,

2019 [informacao verbal]).
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Sobre o controle de satide, “os exames sdo todos aqueles que a legislacdo pede, diante
da profissao que eles executam. Entdo eles vao ao consultério 147 (SILVA, 2019 [informagado
verbal]).

Sobre programas e a¢des de melhorias na qualidade de vida no trabalho o gestor disse:

Olha a qualidade de vida no trabalho € vocé estar trabalhando de bom
humor. Estar trabalhando... gostar do que faz. Porque ndo ha qualidade de
vida no trabalho se vocé ndo gostar do que faz e estiver sempre mal
humorado, irritado, ndo gostar daquilo que faz, isso pra mim é qualidade de
vida. Independente de... ah, vocé€ tem programa de qualidade de vida, vocé
pode descansar, vocé poder ir na academia... se ndo estiver bem consigo
mesmo, isso que € qualidade de vida, estar bem no seu trabalho e gostar do
que fez. Isso pra mim é qualidade de vida (SILVA, 2019 [informacdo
verbal]).

Ou seja, o gestor d4 a entender que ndo hé acdes de melhorias da qualidade de vida no
trabalho por que tal medida ndo tem eficdcia, sendo mais eficaz o trabalhador gostar do que
faz no oficio.

De acordo com o entrevistado, como a Casa Paladino é um lugar muito simples, o
uniforme de quem trabalha na cozinha € azul e de quem trabalha no saldo € branco, uma
camisa simples, que chamam de jaleco, personalizado com o nome da casa. O funciondrio
ganha em média 4 uniformes anualmente. No comeco do ano cada funciondrio recebe 4
uniformes e se responsabiliza pela sua vestimenta “se o cara gosta do que faz, cuida do que
veste” (SILVA, 2019 [informacao verbal]).

Sobre a escala de folgas, Silva explica que, como a casa abre aos siabados de 7h ao
meio-dia, dividiu-se os funciondrios em duas equipes: para trabalhar um sdbado sim e outro
ndo. Os funciondrios tém folga aos domingos e nos feriados, além dos sdbados revezados. As
férias sdo tiradas durante o ano.

Sobre o treinamento do pessoal, os funciondrios sdo treinados no préprio

estabelecimento. E ensinado aquilo que se vai fazer.

Tem que ter conhecimento, mas também tem que ser bom naquilo que faz.
Por ser pouca coisa, ndo quer dizer que tem que ser feito de qualquer
maneira, tem que ser feito dentro daquilo que a gente determina. No padrao.
A gente faz isso todo dia. Todo dia que vocé trabalha, todo dia é treinamento
e se alguma coisa d4 errado é porque vocé se descuidou (SILVA, 2019
[informacao verbal]).

Sao 14 funciondrios: no servigo de bar ficam seis, na cozinha dois e no salao cinco.

Cré-se que o décimo quarto funciondrio seja o préprio entrevistado, o qual trabalha na
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administracdo. A casa abre as 7 horas da manha com 3 funcionérios. De acordo com Silva, no
turno da manhda o movimento € pequeno e estes funciondrios executam a logistica e
preparacao para na hora do almogo estar tudo pronto. Na hora do almogo, 11h30-12h chega
outro grupo, que sao mais ou menos 10 pessoas, para fazer o almogo. O primeiro grupo sai as
3 horas da tarde e o outro grupo sai as 9 horas da noite (SILVA, 2019 [informacdo verbal]).

Quanto aos Equipamentos de Prote¢do Individual, Silva disse que o bar disponibiliza
todos. “A gente tenta fazer o melhor, pro nosso cliente se sentir bem. A gente tem um
ambiente aqui que segue as normas de higiene, de seguranca. A casa € antiga, mas a dindmica
€ outra e a gente adapta a dinamica de hoje (SILVA, 2019 [informagdo verbal])”.

Silva disse que na Casa Paladino as embalagens de pet, plastico, tudo que € recicldvel
€ separado. Isso também ocorre com o 6leo. Tem empresas que coletam, catadores que levam
as latas, e garrafas pet. Esses materiais tém um destino certo.

Quanto a norma sobre ergonomia, Silva disse que ndo se aplica, visto que o peso
carregado é pequeno, apenas bandejas.

Com relac@o a operacgdes insalubres, Silva disse também ndo se aplicar, pois ndo ha
ruido, frio ou umidade.

O cardapio foi elaborado por Silva. Ele explicou que a omelete, a especialidade da
casa, ¢ muito antiga, os sabores de bacalhau, sardinha e camardo nunca saem do cardépio.
Algumas possuem ficha técnica padrdo com peso e quantidade, outras ndo, mas seguem um
padrao de quantidade que varia sempre para mais: “A gente ja trabalha ha muito tempo nisso,
daf ja tem a medida na mao, no olho. Quem aprova o cardédpio € o cliente, ele € quem diz se
estd ruim ou se estd bom” (SILVA, 2019 [informagdo verbal]).

Sobre monitoramento do mercado e dos concorrentes, Silva disse:

7

Olha eu acho que a gente é mais observado do que observa. Porque o
mercado estd ai pra todos, a gente tem que ter um padrdo de qualidade e
atendimento. O cliente busca hoje qualidade, se nao tiver qualidade no
atendimento ele nao vai. Ele quer um omelete, mas ndo tem o omelete que
ele quer... mas o Paladino tem uma qualidade boa e atendimento bom, entdo
é isso que a gente prioriza. E nesse segmento que a gente tenta focar
(SILVA, 2019 [informacao verbal]).

Sobre a gestdao dos custos, Silva disse que os custos sao formalizados:

Todo custo tem que ser de acordo com o que se ganha. Todo gasto efetuado
em qualquer empresa sé pode ser em cima daquilo que se ganha. Nao se
pode gastar além do que se ganha. Tem que ter um equilibrio entre gasto e
ganho. Se gastar mais do que ganha, vai ficar no vermelho. Entdo o controle
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de custos nada mais é do que o controle do que vocé ganha (SILVA, 2019
[informacao verbal]).

A respeito da gestdo de compras, € diariamente feita cotacdo em média com seis a oito
fornecedores. Além de Silva, um funcionério de nome Edson, também realiza as cotagdes.

Os fornecedores sdo selecionados pelo seguinte critério: que tenham pagado todos os
encargos estaduais e municipais, e possuam mercadoria de fonte segura.

Sobre a existéncia de normas para a solicitacdo de géneros Silva garante que existem e
estdo fundamentadas na qualidade, ndo sé na marca. Observa que monitorar os produtos com
que se trabalha é fundamental. O produto tem que estar dentro do prazo de validade, bem
armazenado, os ovos ndo podem ser antigos, t€m que estar dentro da validade util. Entdo esse
cuidado € tomado com todos os produtos comprados. Observa-se se o produto estd na
refrigeracdo, se estd na validade, tudo isto verificado no momento do recebimento das
mercadorias.

A programagdo de pedidos € feita diariamente, conforme vai se consumindo.

Sobre a divisao dos estoques e técnicas de armazenamento, Silva disse que os frios sdo
armazenados em refrigeracao adequada, bem como os frios fatiados. Os insumos que niao vao
para a geladeira sdo armazenados no estoque seco.

Silva afirmou que sdo feitos controles no recebimento de mercadorias. Observa-se
principalmente se vém com os encargos e tributos recolhidos devidamente.

O controle de estoque ¢ feito “no olho”. “E feito semanalmente, mas durante a semana
a gente vai 14 no estoque e olha, se precisa isso... isso e isso (SILVA, 2019 [informacgdo
verbal])”. O Inventério € feito anualmente pra fechar o balanco, em dezembro.

Quando perguntado se o botequim colhe informagdes com o objetivo de apoiar as

decisdes, Silva respondeu:

O negdcio é: o que custa e o que vocé tem em troca daquele produto. Tem
até uma margem que vocé fica equilibrado. Se ndo der pra se manter a gente
tem que tirar. Porque realmente tem produtos que o preco é muito elevado e
vocé€ ndo tem como passar pro cliente o custo que fica abusivo, o cliente
pode achar que € abusivo, ai a gente prefere tirar. Af as vezes vocé agrega
valor a um produto que ndo sai tanto e ainda pode deixar o cliente
desconfortdvel (SILVA, 2019 [informacao verbal]).

A Casa Paladino dispde de 30 mesas, pra 120 pessoas em seu saldo.
Quando perguntado se fazem pesquisa de satisfacdo, Silva respondeu que a pesquisa
de satisfacdo € gerada pelo cliente agradecendo pela qualidade do atendimento. Além disso,

eles acompanham os canais em que as pessoas avaliam. “Entao a gente vé que a gente é muito
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aceito no mercado, entdo isso € bom. A gente agradece pela visita, agradece pela preferéncia e
pede que volte sempre. A gente € muito simples” (SILVA, 2019 [informacdo verbal]).

O controle das comandas € feito de uma maneira bem simples, nada é digital, nada
informatizado, o garcom anota tudo a mao e entrega. “Nao pode nem anotar a menos nem a
mais. Depois a gente verifica se estd correto. Como nossa clientela é de pessoas que
frequentam hd muito tempo, entdo ndo tem muita divergéncia” (SILVA, 2019. [informacgao
verbal]).

Sobre como acontece a comunicagdo da empresa com os funciondrios, Silva observa
“ser uma vivéncia muito sauddvel, cada um se respeitando diante daquilo que faz, cada um
sabe sua fun¢do na empresa, tendo que ter direitos e deveres, se fizer nesses paradmetros, todo
mundo se dd bem” (SILVA, 2019 [informagdo verbal]). Com o cliente, “o cliente tem que se
respeitar, e cabe ao cliente ter a consciéncia de ser um bom cliente. O cliente ndo pode achar
que é mais do que a outra pessoa. E o respeito. Ndo é s6 em bar, é em qualquer segmento”
(SILVA, 2019. [informagdo verbal]).

Quanto a possuir Manual de Boas Praticas implantado, Silva diz:

Olha, as boas préticas € o que a gente busca passar no dia a dia ensinando.
Sempre estar dentro dos padrdes do que se pede. No atender alguém. Isso é o
que se pede. Vocé tem que ter a boa prética de trabalho no que vocé faz. O
manual a gente tem, quem quiser ler fica a vontade. Nao deixa a mostra pra
cliente ver, porque quem tem que saber disso somos nds mesmos (SILVA,
2019 [informagdo verbal]).

No tocante aos controles higié€nico-sanitdrios, Silva diz “sim. A gente cuida direitinho.
A gente limpa tudo direitinho, o fatiador. Tem banheiro. Agua quente, sabonete. Aqui s6 néo
se limpa, quem nao quer (risos)” (SILVA, 2019 [informacdo verbal]). A limpeza da cozinha e
do saldo é realizada diariamente.

Quanto ao monitoramento da temperatura das geladeiras, Silva disse fazer por ser
fundamental: “Se a geladeira ndo funcionar, vocé perde produto e nio serve bem o cliente.
Nossos refrigeradores sd@o, em média, uma ou duas vezes por més limpos” (SILVA, 2019
[informacdo verbal]).

Sobre o controle de pragas, Silva disse ser executado por uma empresa “muito boa”
chamada Presidente Dedetizador. A limpeza do depdsito de dgua € realizada por outra
empresa de seis em seis meses. Assim como a andlise de potabilidade da dgua , “se ndo tiver o
INEA, nao deixa a gente funcionar (SILVA, 2019. [informagao verbal])”.

Perguntado sobre a gestao ambiental do botequim, Silva disse que



74

A gente separa lata, separa plastico, o que pode ser reciclado a gente separa,
af entdo, a gente também tem cuidado com isso, com o meio ambiente. A
gente faz a nossa parte, agora quem tem que fazer o resto ndo faz. Aqui a
gente paga taxa de lixo, coleta de lixo particular e nossas calcadas é tudo
suja. E a gente vai botar nosso lixo ali, ainda € capaz de multarem a gente. A
gente td nesse processo de regressdo de valores. A gente td dentro de uma
cidade que tem que ter seu compromisso com a populacdo que contribui pra
eles gastarem o dinheiro bem gasto; mas ai ndo é o que acontece. Tem uma
empresa que pega o 6leo, mas € pouco 6leo. E o lixo a gente separa. A
COMLURB, mal faz o servico dela que € s6 limpar a calcada, é sério, tem
que falar a verdade. A gente tem uma empresa terceirizada que recolhe nosso
lixo, a gente paga mensalmente. Isso é um absurdo, a gente paga taxa de
lixo. Todo lixo a gente faz a separacdo para a destinacdo correta: de lata, de
pet, ndo se mistura. Se joga no lixo sé o que deve ser jogado no lixo, o resto
¢ tudo separado. (SILVA, 2019 [informagdo verbal]).

Quando perguntado sobre o que a empresa faz para alegrar, divertir seus clientes, Silva
respondeu: “Simpatia. Simpatia e simplicidade. Nao precisa vocé estar colocando um palhago
aqui no saldo pra alegrar seu cliente. O cliente gosta de ser bem atendido, ser respeitado e
simpatia e simplicidade” (SILVA, 2019 [informacdo verbal]). Para Silva, o cliente ndo gosta
de ser perturbado, ele gosta de se sentir bem, com atendimento de qualidade.

Sobre o que a empresa faz para que seus clientes sintam-se protegidos quando estdo na
no estabelecimento, Silva disse que: “Saber que estdo na Casa Paladino. As pessoas se sentem
muito bem aqui, isso acaba deixando os clientes confortaveis”. Vale destacar que as mesas e
cadeiras da Casa Paladino ficam localizadas na parte interna do estabelecimento, conforme a
Imagem 8, diferente de alguns bares da cidade em que as mesas e cadeiras ocupam o espago

da calcada e da rua, o que deixa o cliente mais vulnerdvel a violéncia da cidade.
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Imagem 8: Area interna espaco de mesas e cadeiras
Fonte: GUIADASEMANA (2019)

O conteddo da entrevista e a observacao realizada nas visitas evidenciam que a Casa
Paladino, contraria em parte a literatura sobre bares consultada. Diferente do que encontraram
Jardim (1991), Mello (2003) e Barral (2012), mesmo que ainda com pouca formaliza¢ido das
praticas de gestdo, a Casa Paladino conta com uma administra¢ao diferenciada da descrita na
literatura, a empresa nao faz uso de mao de obra familiar, possui funciondrios contratados, o
gerente nao é o proprietario do botequim, todos os funciondrios usam uniforme, registram a
jornada de trabalho em livro de ponto, ou seja, a empresa apresenta uma estrutura diferente do
Armazém Senado.

A fala de Silva foi mais focada no bar, ele nio menciona as atividades do armazém e
nao fala sobre a complexidade em administrar um estabelecimento que possui duas atividades.

Adiante dar-se-4 prosseguimento a analise de uma forma mais detalhada tecendo-se

algumas comparagoes.

4.3 Analise dos botequins Armazém Senado e Casa Paladino
Ap6s as fases de recolhimento dos dados necessarios aos estudos de casos, efetuou-se
a verificacdo dos dados conforme a andlise de conteido de Bardin (2016). Foram definidas as

categorias de andlise principais (planejamento estratégico, gestdo da qualidade, gestdao
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financeira, gestdo de pessoas, gestdo de compras, gestdo ambiental, gestdo de marketing e
comunicacdo e hospitalidade) e a partir delas, os elementos, conforme exposto no Quadro 5,

no Capitulo 3, na descri¢cao dos procedimentos metodolégicos.

4.3.1 Planejamento estratégico

Nessa categoria foram considerados os elementos: missdo, visdo, valores, andlise do
ambiente interno (pontos fortes e pontos fracos) e do ambiente externo (oportunidades e
ameacas) coletados por meio das questdes 1, 2, 3, 4, 5, 8, 9, 10, 15, 25 e 37 do roteiro semi-
estruturado presente no Apéndice 2.

Nos dois casos apresentados os gestores disseram ndo ter um documento constando de
forma escrita a missao, a visao e os valores da empresa. Isso evidencia que as empresas nao
possuem planejamento estratégico. Terence (2002) e Alonso Junior et al (2012) observam que
a falta de um planejamento estratégico dificulta a concep¢ao de uma imagem que se pretende
projetar da empresa, além de ndo os permitir tracar metas de longo prazo. Se essas empresas
configuram-se em um comércio que estd em vias de extingdo, convém elaborar um
planejamento estratégico para planejar o futuro dessas organizagdes.

Quando solicitado para tentar explicar a missdo,visao e valores mapeados na “cabeca”
do gestor do Armazém Senado, observa-se uma preocupacdo em manter a histéria daquele
espaco, um ambiente “retro”, com mobilidrio antigo. O gestor da Casa Paladino, por sua vez,
pontuou a simplicidade do estabelecimento, que ndo pode ser alterada por ser registrado como
patrimdnio, a visao é manter um padrdo de qualidade no atendimento, a missao remete a ser
sustento para a familia dos funciondrios, por fim, os valores seriam ajudar aos outros em
especial o cliente e honrar com os compromissos. Desta forma, o gestor do Armazém Senado
constréi uma imagem romantica da empresa, enquanto o gestor da Casa Paladino constréi

uma imagem de um negdécio humanizado que ndo visa apenas o lucro.

4.3.2 Gestao da qualidade

Nessa categoria foram considerados os elementos: cumprimento da legislagdo, normas
e certificagcdes; coletados por meio das questdes 16, 19, 24, 35, 36, 38, 40 e 41. Ambos os
estabelecimentos cumprem a legislacdo, quanto ao controle de pragas, higiene das caixas
d’4gua e potabilidade da dgua.

O Armazém Senado ndo possui Manual de Boas Praticas implantado, acredita-se que
pelo fato de o alvard dele ser de comércio varejista, € 0 manual ndo seja uma exigéncia, como

€ para alvards de servicos de alimentagdo. Isso precisa ser discutido, por mais que o gerente
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alegue que manipula poucos alimentos, ele faz servigo de alimentos e portanto, a legislacao de
higiene e seguranca alimentar precisa ser observada, para garantir a qualidade dos alimentos
servidos.

Na Lei Complementar Municipal N° 179, de 14 de setembro de 2017, que versa sobre
usos e ocupacdo do solo para a drea que compreende o bairro do Leblon, o botequim é
classificado como atividade do comércio varejista. Ou seja, a prefeitura considera o botequim
como comércio varejista, sem observar sua atividade também como servico de alimentacdo do
tipo bar, o que corrobora para que ndo seja exigido desses estabelecimentos Manual de Boas
Préticas implantado, como € exigido para estabelecimentos classificados como servicos de
alimentos. Especula-se que por falta dessa observacdo ndo seja requerido dos botequins
normas de higiene e seguranca alimentar e talvez por isso a percep¢ao de baixa qualidade que
se tem desses estabelecimentos.

Os socios do Armazém Senado precisardo tomar uma decisdo quanto a serem
comércio varejista ou servico de alimentacdo com ambiéncia de armazém, ou botequim. A

elaboracdo de um planejamento estratégico ajudaria a solucionar esse problema.

4.3.3 Gestao financeira

Nessa categoria foram considerados os elementos: investimento inicial, custos e
despesas, preco de venda, margem de contribuicdo, ponto de equilibrio, retorno do
investimento coletados por meio das questdes 6, 7, 11, 12, 13, 14, 26.

Como as casas sao centendrias, ndo se indagou sobre o investimento inicial e retorno
do investimento, contudo, por meio de perguntas sobre a existéncia de lista de equipamentos e
utensilios buscou-se sondar as nog¢des dos gestores a respeito do patrimodnio das empresas.
Equipamentos e utensilios compdem o grupo do ativo do balango patrimonial. Constatou-se
que as empresas nao possuem essas informagdes. Isso implica no desconhecimento do
patrimonio liquido da empresa que é um importante indicador da gestdo financeira do negdcio
indicando lucro ou prejuizo.

Ambos os gestores sabiam informar a receita média mensal, contrariando o observado
por Jardim (1991), esses gestores tinham conhecimento do quantitativo monetario
mensalmente movimentado.

Quanto aos custos serem geridos de forma estratégica, o gestor do Armazém Senado
demonstrou com mais desenvoltura sua estratégia, sublocando espagos que ndo utiliza do

prédio, rateando com os inquilinos despesas com dgua e outros tributos.
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Para captar informagdes sobre preco de venda, margem de contribui¢do e ponto de
equilibrio, foi questionado o valor do ticket médio dos estabelecimentos. Ambos os gestores
desconheciam o termo “ticket médio”, o que denota pouca familiaridade com termos técnicos
de administracdo de food service e o que é mais grave, esse importante indicador ndo €&
apurado. O ticket médio ou couvert médio representa a média gerada pela venda de alimentos

e bebidas por cliente e € um importante indice de desempenho (FONSECA, 2014).

4.3.4 Gestao de pessoas

Nessa categoria foram considerados os elementos: admissdo, recrutamento, selecao,
qualidade de vida no trabalho e treinamento de pessoal captadas por meio das respostas as
seguintes questdes: 20, 21, 22 e 23. Nessa categoria, as evidéncias do Armazém Senado
aproximam-se da teoria. Jardim (1991), Mello (2003) e Barral (2012) apresentam que os bares
como comércios que empregam mao de obra familiar, quase ndo contratam desconhecidos
através de admissdo, recrutamento e selecdo. Assim, € o Armazém Senado, mdo de obra
familiar, os dois irmdos se dividem entre os afazeres do botequim e quando necessitam de
refor¢o um sobrinho € acionado.

Na contramao de tais tedricos, a Casa Paladino ndo emprega mado de obra familiar,
contudo, para admissdao de um novo funciondrio, a indicagdo de um funciondrio da casa é

fundamental.

4.3.5 Gestao de compras

Nessa categoria foram considerados os elementos: selecdo e desenvolvimento de
fornecedores, cotacdo de precos, normas para solicitacdo de géneros, controles no
recebimento de mercadorias e controle de estoque identificados mor meio das respostas as
seguintes questoes: 27, 28, 29, 30, 31, 32, 33 e 34. Jardim (1991) observou que os donos de
bares faziam compras sem a observancia do estoque. Isso parece ndo ter mudado, tanto Pires,
quanto Silva ndo realizam controle de estoque, esperam acabar o produto para comprar
novamente.

Dessa forma, ndo trabalham com estoque minimo. Essa ndo é uma boa praitica em
servicos de alimentacdo, para Fonseca (2014) é importante manter um estoque de seguranca
com um volume de acordo com o menor prazo possivel para a obtencdo de uma quantidade
emergencial do produto, até que seja restabelecido o ciclo normal. Além de ser desagradavel o
cliente escolher um produto e depois ser avisado que o mesmo estd em falta. Compras

realizadas sem planejamento acabam tendo um custo mais alto.
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Os gestores demonstraram fazer cotacdo de precos, ter critérios para a selecdo de
fornecedores, ter normas para solicitacdo de géneros e fazer controle no recebimento de
mercadorias conferindo “a qualidade, o preco e as quantidades das matérias-primas”
conforme aconselha Fonseca (2014).

Fonseca (2014) observa que o processo de armazenamento é extremamente delicado,
pois 0s insumos sao ativos “que devem ser aplicados de tal maneira que venham a gerar bons
resultados, pois custos excessivos sdo repassados ao consumidor, ou redizem as margens de
lucro, o que normalmente gera uma séria de reacdes nem sempre positivas (FONSECA,
2014).

Para Fonseca (2014) a documentacdo do processo de estocagem tem muita
importancia para operagdes menores, pois serd desse setor que sairdo informagdes sobre
consumo de matérias-primas que serdo utilizadas para a verificacio de desempenhos
operacionais e de informagdes relativas a outras partes do processo gerencial.

Outro problema identificado na gestdo dos botequins foi o fato de fazerem inventario
anualmente. O inventdrio deve ser feito diariamente, semanalmente, quinzenalmente ou
mensalmente, pois é um instrumento de documentacao e verificacdo importante para controlar
o desempenho do estabelecimento de food service. Através do inventdrio se pode apurar o
consumo real, calcula-se a diferenca entre estoques iniciais e finais e volume de compras em

um determinado periodo (FONSECA, 2014).

4.3.6 Gestao ambiental

Nessa categoria foram considerados os elementos: residuos sélidos e organicos, e
acoes socio-ambientais. O gestor do Armazém Senado afirmou que quase ndo produz lixo. O
gestor da Casa Paladino, por sua vez, disse que o lixo é separado e que tem destino certo,
demonstrou ser interessado na questdo da gestdo ambiental da empresa. O observado
corrobora com os estudos de Acre & Castilho (2013) e Puntel & Marinho (2015) visto que os
gestores consideram que o botequim causam algum tipo de impacto ambiental e portanto,

realizam acdes para minimizar os efeitos nocivos.

4.3.7 Gestao de marketing e comunicaciao
Nessa categoria foram considerados os elementos: preco, praca, produto, promog¢ao;
comunicacdo interna e comunicagdo externa identificados por meio da resposta a questiao 39.

Os estabelecimentos ndo investem em promocao, para divulgar produtos, servicos e a marca
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contam apenas com o “boca a boca”, ou seja, indicacdo de clientes. Nao possuem redes

sociais, priorizam o contato personalizado e préximo ao cliente.

4.3.8 Hospitalidade

Nessa categoria foram considerados os elementos: alegrar, divertir, cuidar e proteger,
captados pelas questdes 44 e 45. O Armazém Senado demonstrou ter mais desenvoltura nos
elementos alegrar e divertir. O gestor falou que a roda de samba as sextas-feiras e sabados tem
como propoésito alegrar e divertir os clientes. Quanto ao que faz para que os clientes se sintam
seguros o gestor falou que o ambiente de paz de seu estabelecimento transmite seguranga.

Ja o gestor da Casa Paladino mostrou-se indiferente a ter de alegrar os clientes,
afirmou que os clientes preferem ndo serem incomodados, que o melhor € atender com
qualidade. E que estar na Casa Paladino faz com que o cliente se sinta protegido.

Vale salientar que, a frequéncia a bares se deve ao lazer e a sociabilidade que esse
ambiente promove, portanto, inserir o conceito de hospitalidade nas atividades do bar, no
sentido de ir além de dar de beber e dar de comer, proporcionar a sensacao de felicidade e de

protecao pode atrair e fidelizar mais clientes.

O proposito desse capitulo foi apresentar os dados e andlises decorrentes da
investigacdo realizada junto aos botequins selecionados sobre como se da a gestdo desses
estabelecimentos considerando a hospitalidade. Inicialmente os dois casos estudados foram
apresentados: o caso Armazém Senado e, posteriormente, o caso Casa Paladino. Em seguida,
realizamos uma andlise cruzada dos casos dando evidéncia aos elementos codificados.

A seguir far-se-4 uma explanagdo acerca das consideracoes finais.
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5 CONSIDERA COES FINAIS

A presente pesquisa teve por objetivo principal identificar e analisar de que forma os
botequins cariocas registrados como patrimonio imaterial da cidade do Rio de Janeiro sdo
geridos, observando aspectos da hospitalidade na gestdo da empresa.

No capitulo 1 buscou-se compreender o setor de alimentos e bebidas no municipio do
Rio de Janeiro e caracterizar os bares, em especial, a tipologia botequim no Rio de Janeiro.
Apresentou-se um apanhado historico da cidade do Rio de Janeiro e dados referentes ao setor
de Food Service do municipio. Esses dados revelaram que a principal fonte de dados do setor,
o Sindicato de Bares e Restaurantes do Municipio do Rio de Janeiro (SindRio) ndo divulga os
dados de forma a separar as atividades de bares da de restaurantes, configurando um problema
para quem precisa analisar o mercado de bares da referida cidade.

Nesse mesmo capitulo, realizou-se o exercicio de montar uma tipologia de bares
identificando o tipo de bar e uma breve descricao de cada um deles. Em seguida, utilizando-se
de estudo de etimologia da palavra buscou-se explicar a tipologia de bar denominada de
botequim.

O capitulo 2 teve como propésito discutir teoricamente os conceitos de gestdo de bares
e de hospitalidade. Revelou-se a caréncia de estudos sobre gestao de alimentos e bebidas com
foco no servico de bar. Estudos realizados no ambito da antropologia e da sociologia
ajudaram na constru¢do de uma nocdo do que esperar do trabalho de campo em relacdo a
gestdo dos bares. Pesquisas sobre gestdo de restaurantes também foram consultadas tendo em
vista a concepcao do referencial tedrico do presente estudo. O conceito de hospitalidade foi
discutido na perspectiva de aderir o servico de bar que remete a oferta de bebidas, de
alimentos, mas também de lazer, sociabilidade e entretenimento ao servigo de hospitalidade
comercial que, como vimos, apresenta caracteristicas semelhantes.

No capitulo 3 apresentou-se os procedimentos metodolégicos para investigar junto aos
botequins selecionados, como se dd a gestio desses estabelecimentos considerando praticas de
hospitalidade. A coleta de dados valeu-se de métodos qualitativos desenvolvidos a partir de
estudo de casos multiplos seguindo os preceitos de Yin (2015). Os referidos dados foram
analisados por meio de andlise de conteido (BARDIN, 2016).

O propésito do capitulo 4 foi, inicialmente, expor os relatérios de dois estudos de caso
realizados por essa pesquisa. Em seguida, mostrou-se as andlises sobre a gestao dos botequins

estudados. Evidenciou-se uma gestdo pouco estruturada, carente de controles que
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documentem as atividades operacionais, resultando na auséncia de informacdes capazes de
auxiliar na tomada de decisdes.

O registro dos botequins como patrimonio imaterial do municipio do Rio de Janeiro
trouxe o devido reconhecimento ao papel desses estabelecimentos para a histoéria e para a
memoria da cidade, mas para se salvaguardar esses bens de natureza imaterial sdo necessarias
politicas publicas que tragam sustentabilidade financeira para esses negdcios, visto que,
apesar de possuir caracteristicas de um negdécio filantrépico — instituicdes que t€ém o propdsito
especifico de ajudar o préximo —, os botequins sdo, a bem da verdade, negdcios que visam o
lucro, e se 0s negdcios nao vao bem por que manter a histéria e a memoria?

Os botequins — aqui me refiro aos espacos conjugados de armazém e bar — estdo no
Rio de Janeiro encerrando suas atividades, ou migrando para a atividade de bar, o Armazém
Senado e a Casa Paladino sdo simbolos de resisténcia assim como muitos botequins
espalhados pelo Brasil que nadam na contramdo do mercado. Esses espacos sdo testemunhas
de um passado, de um jeito diferente de comercializar e de consumir, e portanto, precisa ser
protegidos.

Nesse sentido, proteger significa tragar um plano de capacitagdo dos gestores, nao s6
dos botequins, mas também dos bares registrados como patrimdnio imaterial do municipio do
Rio de Janeiro que também passam por dificuldades financeiras. A capacitacdo seria em
planejamento estratégico e em gestdo de alimentos e bebidas. O planejamento estratégico os
auxiliariam no sentido de planejar um futuro sustentdvel para essas organizagdes e a gestao de
alimentos e bebidas forneceria as ferramentas necessarias para atingir esse almejado futuro.

Este estudo apresenta as seguintes limitagcdes: (1) amostra por conveniéncia que nao
permite a generalizacdo dos resultados e (2) limitacdo de acesso a outras possiveis fontes de
evidéncia, como empregados, clientes e fornecedores. Quanto a amostra por conveniéncia,
vale destacar que nao dispomos da lista completa dos botequins presentes na cidade do Rio de
Janeiro, selecionou-se apenas aqueles que foram registrados como patrimdnio imaterial da
cidade, portanto ndo é possivel fazer afirmacdes gerais com rigor estatistico sobre a
populacdo. Quanto a limita¢do de acesso a outras fontes de evidéncia, tal limite configurou-se
por uma questdo de facilidade operacional diante do limitado tempo para a execu¢do de uma
pesquisa de mestrado e baixo custo da pesquisa, visto que este estudo ndo contou com auxilio
financeiro além dos recursos da prépria pesquisadora.

Espera-se que os resultados dessa pesquisa promovam o desenvolvimento dos

seguintes produtos: (1) Checklist para diagndstico da situacdo da gestdo em bares (2) Material
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para a consulta de gestores em alimentos e bebidas. Almeja-se que esses produtos contribuam

para o aperfeicoamento das praticas dos gestores de bares e botequins.
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APENDICE 1: PROTOCOLO DE ESTUDO DE CASOS

Secao 1. Visao geral do estudo de caso
Objetivo principal identificar e analisar de que forma os botequins cariocas registrados como
patrimdnio imaterial da cidade do Rio de Janeiro sdo geridos, observando aspectos da hospitalidade na
gestdo da empresa. Como objetivos especificos buscou-se: Caracterizar o setor de alimentos e bebidas
no municipio do Rio de Janeiro; Compreender a gestdao de bares, em especial a tipologia botequim no
Rio de Janeiro; Discutir teoricamente o conceito de hospitalidade na gestdo de botequins; Investigar
junto aos botequins selecionados, como se da a gestdo desses estabelecimentos considerando praticas
de hospitalidade. Para a realizagc@o desses objetivos nossa pesquisa se apdia em um referencial tedrico
mapeado dentro da literatura disponivel sobre: Food Service, gestio de bares e restaurantes, bar,
botequim, hospitalidade.
Secao 2. Procedimentos de coleta de dados
1. Nomes dos botequins e gestores para fazer trabalho de campo
Caso 1 — Armazém Senado / Gestor: Fernando Pires
Caso 2 — Casa Paladino / Gestor: Antonio Silva
2. Plano de coleta de dados
2.1 Observacao direta nos estabelecimentos
2.2 Artefatos fisicos — fotografar o ambiente
2.3 Entrevistas semi-estruturadas com os gestores
3. Preparagdo esperada antes do trabalho de campo
3.1 Estudar o setor de Food Service no Rio de Janeiro
3.2 Pesquisar sobre tipologia de bar
3.3 Pesquisar sobre botequim em literatura antropoldgica e social
3.4 Estudar gestdo de alimentos e bebidas, procurar sobre gestdao de bar
3.5 Estudar hospitalidade
Secao 3. Questoes de coleta de dados
O roteiro de entrevista semi-estruturada e potenciais fontes de evidéncia para tratar cada
questdo encontra-se no Apéndice 2.
Secio 4. Guia para o relatorio de estudo de caso
(1) Planejamento estratégico; (2) Gestdao da qualidade; (3) Gestdo de pessoas; (4) Gestdo financeira;
(5) Gestdo de compras; (6) Gestdo de Marketing e comunicacdo; (7) Gestdo ambiental; (8)

hospitalidade.
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APENDICE 2: ROTEIRO BASICO - ENTREVISTA SEMI-ESTRUTURADA COM
GESTORES DE BOTEQUINS TRADICIONAIS DO RIO DE JANEIRO

N° | Questoes Referencial Conteudo a ser

explorado

1 Qual a razao social da empresa? Planejamento

2 Nome fantasia? Planejamento

3 Qual o histdrico do botequim? Planejamento

4 Qual o perfil dos clientes? Silva (2011) Planejamento,

identificacao do
publico-alvo

5 Qual o nimero médio de clientes Planejamento
atendidos por dia?

6 Qual a receita média mensal? Silva (2011) Gestao financeira

7 Qual o ticket médio? Silva (2011) Gestao financeira

8 Qual a visdo, missao, valores? Terence (2019) Planejamento

Estratégico

9 Os funciondrios t&m clareza desses | Terence (2019) Planejamento
itens? Estratégico

10 | Esses itens sdo praticados em todas as | Terence (2019) Planejamento
etapas dos processos da empresa? Estratégico to

11 | Possui planta baixa do estabelecimento? | Fonseca (2014) Gestao financeira

12 | Possui lista de equipamentos? Fonseca (2014) Gestdo financeira

13 | Possui lista de utensilios de cozinha e | Fonseca (2014) Gestao financeira
salao?

14 | Qual a relagdo entre o ndmero de | Fonseca (2014) Gestao financeira
utensilios e nimero de clientes?

15 | Do fluxo operacional do processo | Fonseca (2014) Planejamento
produtivo que pontos criticos precisam estratégico — Ponto
ser controlados? fraco

16 | Como ¢é feita a manutencdo dos | Fonseca (2014) Gestdo da qualidade
equipamentos e qual o controle
utilizado?

17 | Sao seguidas as normas | Fonseca (2014) Gestao de pessoas
regulamentadores em  relagdo a
Seguranca no Trabalho?

18 | Sao seguidas as normas | Fonseca (2014) Gestdo de pessoas
regulamentadoras em  relagdo  as
Condigdes Sanitdrias e de Conforto nos
Locais de Trabalho?

19 | Sao seguidas as normas | Fonseca (2014) Gestao da qualidade
regulamentadoras em  relagdo a
sinalizac¢do de Segurancga?

20 | Como ¢ feita a gestdo dos funciondrios | Fonseca (2014) Gestdo de pessoas

em relacdo a:

» Admissdo, recrutamento e
selecao.

» Beneficios

» Controle de frequéncia

» Controle de saide - tipos de
exames, frequéncia.
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» Qualidade de Vida no trabalho -
programas/ac¢des de melhorias.

» Uniformes -  padronizacéo,
controle, durabilidade,
frequéncia de troca e
conservagao.

» Escalas de folga e férias
» Treinamento de Pessoal

21 | Como ¢ dimensionado o quadro de | Fonseca (2014) Gestdo de pessoas
pessoal do servico de bar, cozinha e
saldo?

22 | Existe descricdo das competéncias para | Fonseca (2014) Gestdo de pessoas
cargos de cozinha e saldo?

23 | As seguintes Normas de Referéncia - | NR 9 — Programa de | Gestdo de pessoas
NR sdo aplicadas na empresa? Prevencdo de Riscos
NR 9 — Programa de Prevencio de | Ambientais
Riscos Ambientais NR 6 — Equipamento de
NR 6 - Equipamento de Protecdo | Protecdo Individual
Individual NR 17 — Ergonomia
NR 17 — Ergonomia NR 7 - Programas de
NR 7 — Programas de Controle Médico | Controle =~ Médico  de
de Saude Ocupacional Saade Ocupacional
NR15- Atividades e  Operacdes | NR15-  Atividades e
Insalubres Operagdes Insalubres

24 | Como € realizado o planejamento do | Fonseca (2014) Gestdo da qualidade
carddpio?

25 | Existe algum canal de monitoramento do | Fonseca (2014) Planejamento
mercado e dos concorrentes? estratégico

26 | A gestdo dos custos é feita de forma | Fonseca (2014) Gestao financeira
estratégica? Qual a estratégia utilizada
para gestao dos custos?

27 | Qual a politica de compras da empresa — | Fonseca (2014) Gestdo de compras
faz cotacdo de precos?

28 | Quais os critérios para selecio e | Fonseca (2014) Gestdo de compras
desenvolvimento de fornecedores?

29 | Existem normas para solicitacio de | Fonseca (2014) Gestdo de compras
géneros?

30 | Como € feita a programacio de pedidos | Fonseca (2014) Gestdo de compras
e frequéncia de entrega?

31 | Sao utilizadas margens de seguranca na | Fonseca (2014) Gestdo de compras
compra de alimentos?

32 | Existe divisdo dos estoques e técnicas de | Fonseca (2014) Gestdo de compras
armazenamento?

33 | Sao feitos controles para o recebimento | Fonseca (2014) Gestdo de compras
de mercadorias?

34 | Como é feito o controle de estoque? Fonseca (2014) Gestdo de compras

35 | Sao obtidas informagdes do | Fonseca (2014) Gestdo da qualidade
estabelecimento com o objetivo de
apoiar as decisdes?

36 | Qual o nimero de mesas e lugares? Fonseca (2014) Gestdo da qualidade

37 | Vocés fazem pesquisa de satisfacdo? | Terence (2019) Planejamento
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Qual a metodologia utilizada? Como os
dados coletados sdo analisados? E dado
retorno ao cliente?

estratégico -
identificacdo os pontos
fortes

38 | Como ¢€ feito o controle das comandas? | Fonseca (2014) Gestao da qualidade

39 | Como acontece a comunicagdo da | Fonseca (2014) Gestdo de Marketing e
empresa? Com clientes internos e comunicacgdo
externos?

40 | Possui Manual de Boas Priticas | Resolucdo RDC n° | Gestdo da qualidade
implantado? 216/04 — ANVISA

41 | Fazem algum tipo de controle higi€nico | Resolucdo = RDC  n° | Gestdo da qualidade

sanitdrio, higienizacdo dos alimentos,
equipamentos e &rea fisica e higiene
pessoal dos empregados fundamentado

216/04 — ANVISA

na Resolucito RDC n° 216/04 -
ANVISA?

42 | Qual a destinagdo dos residuos sélidos? | PUNTEL & | Gestdo ambiental
E dos residuos orgénicos? Possui | MARINHO, 2015;

parceria de reciclagem?

ACRE & CASTILHO,
2013; SESC, 2015

43

A empresa possui alguma acdo de
responsabilidade socioambiental?

PUNTEL &
MARINHO, 2015;
ACRE & CASTILHO,
2013; SESC, 2015

Gestao ambiental

44 | O que a empresa faz para alegrar, | LASHLEY & | Hospitalidade
divertir e cuidar dos seus clientes? MORRISON, 2004;
TELFER, 2004;
BRILLAT-SAVARIN,
1995
45 | O que a empresa faz para que seus | LASHLEY & | Hospitalidade
clientes sintam-se protegidos quando | MORRISON, 2004;
estdo no seu estabelecimento? TELFER, 2004,

BRILLAT-SAVARIN,
1995
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APENDICE 3: CONVITE PARA PARTICIPACAO NA PESQUISA

CONVITE PARA PARTICIPACAO NA PESQUISA

Prezado (a) senhor (a)

Sou Luana Costa Pierre de Messias, mestranda pelo Programa de Mestrado Profissional de
Gestdo em Alimentos e Bebidas, da Universidade Anhembi Morumbi. Meu orientador € o
prof. Dr. Rodrigo Cunha da Silva. Estamos realizando a pesquisa referente a minha
dissertacdo de mestrado. Esta pesquisa tem por objetivo identificar e analisar de que forma os
botequins cariocas registrados como patrimonio imaterial da cidade do Rio de Janeiro sdo
geridos observando aspectos da hospitalidade na gestdo da empresa.

Gostariamos de realizar um dos estudos da nossa pesquisa em sua organizacdo. Se houver
interesse, poderei fornecer mais informagdes a respeito das etapas e procedimentos da
pesquisa.

Os resultados da pesquisa serdo fornecidos a todas as organizagdes participantes. Acreditamos
que a reflexdo gerada por este estudo possibilitard maior efetividade as iniciativas de gestdao
de botequins e estabelecimentos similares.

Obrigado pela atencao.

Luana Costa Pierre de Messias
Mestranda no Mestrado Profissional de Gestdo em Alimentos e Bebidas
Universidade Anhembi Morumbi
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APENDICE 4: AUTORIZACAO PARA DESENVOLVIMENTO DE PESQUISA

3 UNIVERSIDADE ANHEMBI MORUMBI N
PROGRAMA DE POS-GRADUACAO EM MESTRADO PROFISSIONAL EM GESTAO DE ALIMENTOS E
BEBIDAS

Prezados Senhores

Sou Luana Costa Pierre de Messias, aluna do mestrado profissional em Gestdo de Alimentos ¢ Bebidas da
Universidade Anhembi Morumbi. tenho interesse em realizar a minha pesquisa académica nessa empresa, Como
requisito para o desenvolvimento de minha dissertacdo na linha de pesquisa de operagdes em alimentos ¢
bebidas, com o tema de gestdo e hospitalidade em botequins cariocas, sob orientagio do professor Doutor
Rodrigo Cunha da Silva.

A pesquisa intitulada “Do armazém com copa ao bar tombado: estudo de casos miiltiplos sobre gestio e
hospitalidade em botequins cariocas” tem o objetivo identificar e analisar de que forma os botequins cariocas
registrados como patrimonio imaterial da cidade do Rio de Janeiro sio geridos observando aspectos da
hospitalidade na gestdo da empresa.

Conforme estabelecido no Cédigo de Etica da Pesquisa da Universidade Anhembi Morumbi, para que possamos
realizar a pesquisa faz-se necessdrio que um responsavel legal pela organizagdo autorize formalmente a
participacdo da empresa, assinando o termo anexo, concordando com os seguintes procedimentos:

a) Utlizacfio das informacdes sobre sua organizagio na pesquisa em questiio; €
b) Divulgacdo dos resultados dessa pesquisa.

Comprometo-me enviar uma cOpia da dissertacdo, bem como das publicaces cientificas oriundas da
pesquisa.

Atenciosamente,

Luana Costa Pierre de Messias

Mestranda de Programa de Pos-Graduacio de Gestio em Alimenios e Bebidas
Universidade Anhembi Morumbi

Rio de Janeiro, 34 de :\{-&m‘e-ﬁu de 2019

A Universidade Anhembi Morumbi
Mestrado Profissional de Gestio em Alimentos e Bebidas

Declaro que autorizamos o uso das informacées obtidas pela Luana Messias, aluna do Mestrado de
Gestio Alimentos e Bebidas, junto a esta organizacio. Estamos cientes de que tais informag6es fazem parie da
pesquisa intitulada “Do armazém com copa a0 bar tombado: estudo de casos mmiltiplos sobre gestiio e
hospitalidade em botequins cariocas”, realizada sob a responsabilidade do professor Dr. Rodrigo Cunha da Silva,
da Universidade Anhembi Mommbi_ e concordamos com a divulgacdo dos resultados obtidos nesse
levantamento em artigos e publicacfes do meio académico e profissional.

Atenciosamen

2a pela argamzacao B
,- 'i{\j \{)N;u LA Q\@R’\GU& DAL LL/A.

Car% ‘@m@\—,r\l\** VEIS
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APENDICE 4: AUTORIZACAO PARA DESENVOLVIMENTO DE PESQUISA

) UNIVERSIDADE ANHEMEI MORUMBI ~
PROGRAMA DE POS-GRADUACAO EM MESTRADO PROFISSIONAL EM GESTAQO DE ALIMENTOS E
BEBIDAS

Prezados Senhores

Sou Luana Costa Pierre de Messias, aluna do mestrado profissional em Gestdo de Alimentos e Bebidas da
Universidade Anhembi Morumbi. tenho interesse em realizar a minha pesquisa académica nessa empresa, como
requisito para o desenvolvimento de minha disserta¢do na linha de pesquisa de operacdes em alimentos e
bebidas, com o tema de gestdo ¢ hospitalidade em botequins cariocas. sob orientagdo do professor Doutor
Rodrigo Cunha da Silva.

A pesquisa intitulada “Do armazém com copa ao bar tombado: estudo de casos muiltiplos sobre gestio ¢
hospitalidade em botequins cariocas™ tem o objetivo identificar e analisar de que forma os botequins cariocas
registrados como patrimbnio imaterial da cidade do Rio de Janeiro sdo geridos observando aspectos da
hospitalidade na gestdo da empresa.

Conforme estabelecido no Cédigo de Etica da Pesquisa da Universidade Anhembi Morumbi, para (ue possamos
realizar a pesquisa faz-se necessdrio que um responsivel legal pela organizacdo autorize formalmente a
participacdo da empresa, assinando o termo anexo, concordando com os seguintes procedimentos;

a) Utilizacdo das informacdes sobre sua organizacfo na pesquisa em questdo; e
b) Divulgacdo dos resultados dessa pesquisa.

Comprometo-me enviar uma copia da dissertacio, bem como das publicacgbes cientificas oriundas da
pesquisa. '

Atenciosamente,

Luana Costa Pierre de Messias

Mestranda de Programa de Pos-Graduacio de Gestdo em Alimentos e Bebidas
Universidade Anhembi Morumbi

Rio de Janeiro, %‘ de \SNQ@\M de 2019

A Universidade Anhemshi Morambi
Mestrado Profissional de Gestdo em Alimentos ¢ Bebidas

Declaro que autorizamos o uso das informagdes obtidas pela Luana Messias, aluna do Mestrado de
Gestdo Alimentos ¢ Bebidas, junto a esta organizacio. Estamos cientes de que tais informagdes fazem parte da
pesquisa intitulada “Do armazém com copa ao bar tombado: estudo de casos miltiplos sobre gestio e
hospitalidade em botequins cariocas”, realizada sob a responsabilidade do professor Dr. Rodrigo Cunha da Silva,
da Universidade Anhembi Morumbi, ¢ concordamos com a divulgacdo dos resultados obtidos nesse
levaniamento em artigos ¢ publicagdes do meio académico ¢ profissional.

Atenciosamente,
f{esponsa‘we] legal pela organyzacido &

Sr@: FoRmM by VY . PVVES

Cargo: .

Carimbo: o
WIAZEM SENADO LTBA




APENDICE 5: TERMO DE ESCLARECIMENTO E CONSENTIMENTO

. UNIVERSIDADE ANHEMBI MORUMBI
PROGRAMA DE POS-GRADUACAO EM MESTRADO PROFISSIONAL EM GESTAO DE ALIMENTOS E
BEBIDAS

A aluna Luana Costa Pierre de Messias, do curso de Mestrado Profissional de Gestdo em Alimentos e Bebidas, ¢
responsdvel pelo desenvolvimento da pesquisa “Do armazém com copa ao bar tombado: estudo de casos
miltiplos sobre gestio e hospitalidade em botequins cariocas”. O objetivo do estudo ¢ identificar ¢ analisar de
que forma os botequins cariocas regisirados como patrimdnio imaterial da cidade do Rio de Janeiro sio geridos
observando aspectos da hospitalidade na gestio da empresa.

Vocé esta sendo convidado (a) a participar da pesquisa, que serd desenvolvida no periodo de 01 de dezembro &
20 de janeiro de 2019. Sua participacdo oferecerd a oportunidade de refletir sobre a forma como vem sendo
gerida a gestdo e hospitalidade do scu estabelecimento.

Seu engajamento nesta pesquisa consiste na concessdo de entrevista ao pesquisador, que tera duracio de
aproximadamente uma hora e serd gravada com o seu consentimento. Esta entrevista poderd ocorrer em uma sala
em seu local de trabalho ou em outro lugar de sua escolha. Duranie a entrevista lhe serio feitas perguntas
relacionadas a organizacio,

A entrevista serd gravada pela pesquisadora e o relatério de pesquisa serd enviado posteriormente para validacio
dos resultados. O resultado final desta pesquisa sera disponibilizado a todos os participantes.

Todas as informagdes obtidas obedecem a critérios de confidencialidade, sendo utilizado um “nome cédigo” para
manter o seu anonimato.

Sua participagdio nesta pesquisa ¢ completamente voluntiria. A decisio de ndo participar ou se retirar em
qualquer momento nio terd qualquer implicacio para vocé. Caso vocé tiver ainda alguma outra divida em
relacdo 4 pesquisa podera comunicar-se pelos telefones abaixo:

Pesquisador: Luana Costa Pierre de Messias. Fone: (21) 979566467,
Orientador: Rodrigo Cunha da Silva. Fone: (11) 985181325,

; _ i /454 fui  esclarecido(a) sobre a pesquisa:
azém com copa ao tombado estudo de casos muhxplos sobre gestdo ¢ hospitalidade em botequins
s”. Concordo em participar dela e autorizo que meus dados sejam utilizados em sua realizagiio.

RG: B EQUo 2 4k

Nota: O presente Termo te%s vias, uma ficara 4 guarda do pesquisador e a outra via é da posse do(a)
proprio(a) participante da pesqui

Assinatura:

96
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APENDICE 5: TERMO DE ESCLARECIMENTO E CONSENTIMENTO

) UNIVERSIDADE ANHEMBI MORUMBI i
PROGRAMA DE POS-GRADUAGAO EM MESTRADO PROFISSIONAL EM GESTAO DE ALIMENTOS E
BEBIDAS

A aluna Luana Costa Pierre de Messias, do curso de Mestrado Profissional de Gestdo em Alimentos ¢ Bebidas. é
responsivel pelo desenvolvimento da pesquisa “Do armazém com copa ao bar tombado: estudo de casos
multiplos sobre gestao e hospitalidade em botequins cariocas”. O objetivo do estudo ¢ identificar e analisar de
que forma os botequins cariocas registrados como patrimnOnio imatenial da cidade do Rio de Janeiro sio geridos
observando aspectos da hospitalidade na gestdo da empresa.

Vocé esta sendo convidado (a) a participar da pesquisa, que sera desenvolvida no periodo de 01 de dezembro a
20 de janeiro de 2019. Sua participagdo oferecerd a oportunidade de refletir sobre a forma como vem sendo
gerida a gestdo ¢ hospitalidade do seu estabelecimento.

Seu engajamento nesta pesquisa consisie na concessio de entrevista ao pesquisador, que terd duracdo de
aproximadamente uma hora e serd gravada com o seu consentimento. Esta entrevista podera ocorrer em uma sala
em scu local de irabatho ou em ouiro lugar de sua escolha. Durante a entrevista lhe serdo feitas perguntas
relacionadas a organizagio.

A entrevista serd gravada pela pesquisadora ¢ o relatorio de pesquisa sera enviado posteriormente para validagao
dos resultados. O resultado final desta pesquisa sera disponibilizado a todos os participantes.

Todas as informacdes obtidas obedecem a critérios de confidencialidade, sendo utilizado um “nome cédigo™ para
manter o seu anonimato.

Sua participagio nesta pesquisa ¢ completamente voluntdria. A decisdo de ndo participar ou s¢ retirar cm
qualquer momento nio terd qualquer implicacdo para vocé. Caso vocé tiver ainda alguma outra divida em
relacdo 4 pesquisa poderd comunicar-se pelos ielefones abaixo:

Pesquisador: Luana Costa Pierre de Messias. Fone: (21) 979566467,
Orientador: Rodrigo Cunha da Silva. Fone: (11) 985181325.

En, %QMH’N% M‘Eﬂ'u‘u@& ‘p\l f\)ES , fui esclarecido(a) sobre a pesquisa:
“Dg armazém com copa ao bar tombado: estudo de caso§ multiplos sobre gestiio e hospitalidade em botequins
cariocas”, Concordo em participar dela e autorizo que meus dados sejam utilizados em sua realizacao.

Rio de Janciro, D\ de SANG VWO de 2019,
St W N | &

; RG:_O&DSS188-9

Nota: O presente Termo terd duas vias, umjy ficard 4 guarda do pesquisador ¢ a outra via ¢ da posse do(a)
proprio(a) participante da pesquisa.



ANEXO 1: DECRETO MUNICIPAL N° 34.869, DE 5 DE DEZEMBRO DE 2011

{:JRIO

FHEFEITUAR

DECRETO N* 34869 DE 5 DE DEZEMBRO DE 2011

Cria o cadastro dos Bares e Botequins
Tradicionais - Patrimdnio Cultural Carioca.

O PREFEITO DA CIDADE DO RIO DE JANEIRO, no uso de suas atribuigdes legais e,

COMNSIDERANDD a importdncia cultural dos Bares e Botequins Tradicionais como
locais de convivéncia democratica, que traduzem o “espirito” carioca de comemorar, de
reunir, de festejar;

COMNSIDERANDO a necessidade de estabelecer politicas de incentivos para a
valorizagdo e conservagdo dos valores patimoniais inerentes a esses bens culturais da

cidade, que passam por processo de transformagdo ou de desaparecimento;

CONSIDERANDO as singulares caracteristicas dos bens em questio que, por forga da
sua continuidade histdrica e de sua relevancia local, s tomaram referéncia para a
memodria, a identidade cultural e a formagdo social carioea;

COMNSIDERANDC a necessidade de se preservar @ memoria intangivel da cultura

canoca; e

CONSIDERANDO o parecer do Conselho Municipal de Protegdo do Patrimdnio Cultural
do Rio de Janeiro (CMPC) no processo n® 01/005.54252011;

DECRETA:
Art. 1* Fica instituido o Cadastro dos Bares e Boteguing Tradicionais - Patrimdnio

Cultural Carioca, nos termos do art. 132, § 2° da Lei Complementar 111, de 1° de
fevereiro de 2011,
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Art. 2° O orglo municipal de protecdo do pafrimdnio cultural deverd providenciar a

inscricdo no Cadastro dos Bares & Botequins Tradicionais - Patriménio Cultural Carioca
dos estabelecimentos abaixo relacionados:

Café Lamas — Rua Margués de Abrantes, 18. Flamengo — 1874.

Bar Luiz — Rua da Carioca, 39. Centro — 1887.

Mova Capela — Avenida Mem de Sa, 96. Centro — 1903,

Casa Paladino — Rua Uruguaiana, 226. Centro — 1906.

Bar Brasil — Avenida Mem de Sa, 90. Centro — 1807.

Amazém do Senado — Rua Gomes Freire, 256. Centro — 1907 .

Bar do Joia — Rua da Conceigdo, esquina com a Rua Jllia Lopes. Cenftro 1909.
Restaurante 28 — Rua Barao de S&o Felix, 28. Centro — 1910.

Armazém S#o Thiago (ou Bar do Gomes) — Rua Aurea, 26. Santa Teresa — 1919,
Cozmopolita — Travessa do Mosqueira, 4. Centro — 1926.

Bar Lagoa — Avenida Epitacio Pessoa, 1674. Lagoa — 1934,

Adeqga Flor de Coimbra — Rua Teotdnio Regadas, 34. Centro — 1938.

Paragrafo dnico. O drgdo executivo municipal de protecio do patrimdnio cultural
devera realizar os estudos necessdrios & inscrigio dos bens citados neste artigo no
Livre de Registro das Atividades e Celebragdes elou no Livro de Registro dos Lugares,
conforme estabelecem o Decreto n® 23,162, de 21 de julho de 2003, e a Lei n® 3.947,
de 16 de margo de 2005.

Art. 3° O drgio executive municipal de protego do Patiménio Cultural podera
promover o cancelamento da inscrigéo no Cadastro dos Bares e Botequins Tradicionais
- Patriménio Cultural Carioca, caso o bem cultural ndo preserve as caracteristicas
marcantes que o identificaram como representative deata categoria patrimonial.
Paragrafo dnico. Caso verifigue gue a hipdtese & de cancelamento da inscrigo do bem
no Cadastro dos Bares e Botequins Tradicionais - Patrimdnio Cultural Carioca, o orgdo
executivo municipal de protegBo ao patrimdnio cultural devera comunicar ao
estabelecimento o= fatos que justificam o cancelamento do cadastro e estabelecerd o
prazo de 30 dias para a apresentagio de defesa. Rejeitada a defesa, o cancelamento

da inscrigéo sera efetivado.
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Art. 4° O &rgio municipal de protegSo do Patiménie Cultural deverd buscar, em
conjunts com outros drgos das esferas municipal, estadual e federal e instituigdes de
carater privado, meios de incentivos & conservacdo das caracteristicas de ambiéncia e
manutengdo das atividades dos bens declarados.

Art. 5° O enguadramento dos estabelecimentos no Cadastro do Patrimonio Cultural
Carioca dos Bares e Boteguins Tradicionais autoriza a obtengio dos beneficios
previstos na legislagdo pertinente, bem como outros incentives gue venham a ser
criados.

Art. 6° Este Decreto entra em vigor na data de sua publicag o

Rio de Janeiro, 5 de dezembro de 2011 - 447° da Fundagdo da Cidade.

EDUARDD PAES

D. O RO 06.12.2011
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ANEXO 2: DECRETO MUNICIPAL N° 36.605, DE 11 DE DEZEMBRO DE 2012
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DECRETO N* 36605 DE 11 DE DEZEMBRO DE 2012

Declara Patrimdnic Cultural Caricca bares e

botequins tradicionais que menciona.

O PREFEITO DA CIDADE DO RIO DE JANEIRO, no uso de suas atribuicdes legais e,

COMNSIDERANDD a existéncia do Registro de Bares e Botequins Tradicionais como
Patrimdnio Cultural Caroca o qual considera tais estabelecimentos como locais de
convivéncia democratica que traduzem o “espirto” caroca de comemaorar, de reunir, de
festejar;

CONSIDERANDO a necessidade de buscar mecanismos de incentivos para a
pemanéncia desses bens culturais da cidade gue passam por processo de
transformacio ou de desaparecimento;

COMSIDERANDO a ancestralidade e as caracteristicas dos modos do fazer dos bens
em guestdo que, afravés da sua continuidade histdrica e sua relevincia local, se

tormaram referéncia para a meméria, a identidade cultural e a formagéo social carioca;

CONSIDERANDO a necessidade de se ampliar a preservagio da memaria intangivel

da cultura carioca na figura dos Bares e Botequins tradicionais, e
CONSIDERANDD os estudos realizados pelo Instituto Rio Patrimdnio da Humanidade,
DECRETA:

Art. 17 Ficam declarados Patrimdnio Cultural Carioca o3 seguintes Bares e Boteguins
Tradicionais da Cidade do Rio de Janeiro, nos termes do Decrsto 23,162, de 21 de
julho de 2003 e da Lei 3.947, 16 de margo de 2005:
| - Adega da Velha (década de 1960) — Rua Paulo Bamreto, 25 lojas A & B — Botafogo;
Il - Adega Pérola (1957) — Rua Sigueira Campos, 138 loja A — Copacabana;
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Il - Armnazém Cardosdo — Rua Cardoso Junior, 312 — Laranjeiras;

I/ - Bar Adonis (1952) — Rua 580 Luiz Gonzaga, 2156 loja A — Benfica;

% - Bar Bip Bip (1968) — Rua Almirante Gongalves, 50 loja D — Copacabana;

V] - Bar e Restaurante Cervantes (1955/65) — Rua Prado Junior, 335 loja B -
Copacabana;

VIl - Café e Bar Brotinho (Bar da Dona Maria) (década de 1950} Rua Garbaldi, 13 -
Tijuca;

Wl - Café e Bar Lisbela (Bar da Amendoeira) (anos 1950) - Rua Conde de Azambuja,
881 — Maria da Graca,

¥ - Café e Bar Pavao Azul (1957) — Rua Hilario de Gouveia, 71, loja — Copacabana;

¥ - Casa da Cachaga (1960) — Avenida M&m de Sa, 110 — Lapa;

¥l - Casa Villarino (1953) — Avenida Caldogeras, 6 loja B — Centro;

Xl - Restaurante Salete (1957) — Rua Afonso Pena, 189 loja _ Tijuca;

Xl - Bar & Restaurante Jobi (1956) - Avenida Ataulfo de Paiva, 1166- Leblon.

X' - Bar & Restaurante Urca (1939) - Rua Céndido Gaffrée, 205 — Urca.

Paragrafo dnico. O orgdo executive municipal de protecSo do Patrimdnio Cultural
inscrevera os bens citados no “caput” deste artigo no Livro de Registro das Atividades e
Celebrages e no Livro de Registro dos Lugares.

Art. 2° O prazo de validade desta Declaragdo, conforme a Legislagdo vigente & de 10
(dez) anos, podendo haver revalidagio por novo periodo, apbs andlize pelo Conselho
Municipal de Protegdo do Patimdnio Cultural - CMPC.

Paragrafo (nico. Podera haver o cancelamento da Declaragio, caso o bem cultural ndo

mantznha as caracteristicas marcantes que o identificaram como representafiva do
modo tradicional carioca de Atividade e de Lugar, a critério do CMPC, ou que tenha
suas atividades cessadas.

Art. 3° Este Decreto entra em vigor na data de sua publicago.

Rio de Janeiro, 11 de dezembro de 2012 - 448° da Fundagio da Cidade.

EDUARDO PAES

D.ORIO 12122012
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