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RESUMO

Percebendo a dificuldade dos restaurantes em se manter aberto, e ser
reconhecido ndo somente pelo seu produto final, mas sim pela organizagao,
competéncia e responsabilidade com a empresa, esse restaurante foi criado para
supri a necessidades dos clientes. Nao é tao simples abrir o préprio negécio mais
com uma boa administragdo conseguimos criar um local apropriado pra agradar o
publico consumidor. Um bom negocio tem que mostrar o seu devido valor, visando o
bem estar de seus funcionarios, clientes e da comunidade em geral. Agradar o
paladar de uma pessoa é uma tarefa complicada, mais isso faz uma empresa
crescer e ser reconhecida no mercado, e se redescobrir a cada dia e aceitar os
desafios por mais dificeis que seja. Essa empresa esta disposta a cumprir todos os
desafios aprendendo que para ser uma boa empresa ndo € somente abrir, mas
antes de tudo planejar e buscar crescer com sabedoria. Visando sempre o cliente
com eficiéncia e qualidade em tudo que o faz, com treinamentos e um planejamento

mais que elevado.

Palavras-Chave: Organizacdo. Necessidades. Administragdo. Clientes. Mercado.

Planejamento.



ABSTRACT

Realizing the difficulty of restaurants to remain open and be recognized not
only by its end product, but the organization, competence and responsibility with the
company, this restaurant was created to supply the needs of customers. Not so
simple open his own business with more good administration managed to create an
appropriate location to please the consumer public. A good deal has to show its
proper value, for the well-being of its employees, customers and the community in
general. Please the palate of a person is a complicated task, plus it makes a
company grow and be recognized in the market, and rediscover every day and
accept the challenges however difficult they may be. This company is ready to meet
all challenges that learning to be a good company is not only open, but first of all plan
and seek to grow in wisdom. Always seeking the customer with efficiency and quality

in everything we do, with training and planning more than high.

Keywords: Organization. Needs. Administration. Customers. Market. Planning.



OBJETIVO

O objetivo desse trabalho € mostrar o grande processo que ocorre dentro de
uma empresa, com foco no setor gastronémico. O que geralmente acontece nas
organizagbes como ja citado anteriormente, que as empresas abrem suas portas e
em menos de trés anos suas portas é fechada. O que é certo realmente, para isso
precisa de uma estrutura, estudos, pesquisas e etc.

Pesquisamos o que fosse realmente importante para vocé leitor, o que
aprendemos no decorrer de nosso curso, dando a certeza de que se seguir
corretamente o que apresentamos aqui, vocé tera sucesso sem duvida alguma.
Muitos levam como algo completamente dificil, e foi baseado nisto que
desenvolvemos esse trabalho para mostra-lhes que pode ser dificil sim, mas n&o
impossivel, com dedicagao e esforgo chegara ao lugar esperado.

Querido leitor, orgamente, pesquise, crie, inove, calcule, financie e tenha um
diferencial em seu profissionalismo, como nos alunos e criadores desse trabalho

teremos e sairemos daqui com a esperanca de ser um 6timo profissional.
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1. INTRODUCAO

Depois de muita observacdo e pesquisa, percebemos que a grande
maioria das empresas fecham as portas ap6s trés anos de vida.

Qual seria o motivo? Ma administracdo? Falta de insisténcia? Estudo de
mercado incorreto?

Como diria um ditado que rege no mundo empresarial “Abrir um negdcio é
facil, o dificil € manté-lo”.

Segundo o especialista Sérgio Nardi, palestrante em Gestdo Empresarial
e autor de livros sobre o assunto, ha uma série de fatores que interferem
negativamente no desempenho e a rentabilidade de negécio, principalmente para os
iniciantes. A inexperiéncia com operacdes burocraticas do dia a dia de uma empresa
tais como impostos, fluxo de caixa, financiamentos, carga tributaria, além da falta de
planejamento na constituicdo pode levar ao fechamento da empresa nos seus
primeiros anos de vida.

Depois de aberto, € preciso muita dedicacdo e planejamento para
transformar a empresa em um excelente empreendimento.

Levando como foco também, o marketing que sendo um dos processos
mais importantes da empresa que estuda o mercado, os produtos, os consumidores
(tendo em vista sempre o cliente). Quem aplica esse processo na empresa tem
oportunidades de estar em primeiro lugar no mercado, ele vai procurar a melhor
forma para que o produto sempre seja valorizado, nunca estando neutralizado a
vista dos consumidores. Como diz Jay Conrad Levison “Marketing ndo é um evento,
mas um processo. Vocé melhora, aperfeicoa, e até interrompe, mas nunca para o
processo completamente”.

Neste documento serdo apresentadas ideias que foram desenvolvidas
com o intuito de orientar, transpor formas e dividir opinides com pessoas que abriram

seu proprio negécio ou pretendem abrir.
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2. DELIMITAGAO DO TEMA

2.1 GASTRONOMIA

2.1.1 O que é gastronomia?

A gastronomia é um ramo que abrange a culindria, as bebidas, os materiais
usados na alimentagdo e, em geral, todos os aspectos culturais a ela associados.
Um gastrénomo (gourmet, em francés) pode ser um (a) cozinheiro (a), mas pode
igualmente ser uma pessoa que se preocupa com o refinamento da alimentacéo,
incluindo nao sé a forma como os alimentos sdo preparados, mas também como sao
apresentados, por exemplo, 0 vestuario e a musica ou danga que acompanham as
refeicoes.

Por essas razdes, a gastronomia tem um foro mais alargado que a culinaria,
que se ocupa mais especificamente das técnicas de confeccdo dos alimentos. Um
provador de vinhos é um gastrdnomo especializado naquelas bebidas (e, muitas

vezes, € também um gastrénomo no sentido mais amplo do termo).

O prazer proporcionado pela comida é um dos fatores mais importantes da
vida depois da alimentagédo de sobrevivéncia. A gastronomia nasceu desse prazer e
constituiu-se como a arte de cozinhar e associar os alimentos para deles retirar o
maximo beneficio. Cultura muito antiga, a gastronomia esteve na origem de grandes
transformacdes sociais e politicas. A alimentagdo passou por varias etapas ao longo
do desenvolvimento humano, evoluindo do némade cagador ao homem sedentario,

quando este descobriu a importancia da agricultura e da domesticagéo dos animais.

2.2 Apresentacao do Restaurante Bifrandei

O restaurante Bifrandei foi inaugurado no dia 18|07|1894, no qual ndo se
importando em identificar o publico-alvo e n&o conseguindo atender as
necessidades de seus clientes, suas portas foram fechadas, e n6s alunos da ETEC

precisdvamos montar um trabalho de conclusdo de curso e optamos em aplicar
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nosso conhecimento em varios setores nesta empresa, para que esse restaurante
fosse novamente erguido.

Entdo percebendo a auséncia de restaurantes de grande sofisticacdo, com
alimentos de qualidades e com menus diferenciados e exoéticos, atendendo a esses

tipos de clientes como uma enorme determinacao, ele foi implantado.

2.2.1 Publico-Alvo

Publico-Alvo conforme o dicionario online de portugués “€¢ uma parte
especifica com peculiaridade em comum como: sexo, idade, grau de escolaridade,
objetivos profissionais, interesses etc., e a qual se destina uma mensagem
determinada”.

Determinar o publico-alvo € uma tarefa complicada, mas muito necessaria, se
nao for aplicada corretamente acarretara muitos problemas para a empresa, € nao
conseguira suprir as necessidades de seu cliente e deixa-lo satisfeito.

O publico-alvo do restaurante Bifrandei esta direcionado para todos os tipos
de consumidores que apreciam uma boa comida, com preco justo e um ambiente
aconchegante, direcionado as pessoas de classe A e B e o objetivo é atender as
necessidades de pessoas que constantemente comem fora de casa, por falta de

tempo e pela fuga da monotonia do dia-a-dia.

‘Razﬁo Social: Restaurante Bifrandei LTDA

Bairro: Fonte Luminosa

Avenida: Bento de Abreu |N‘—’: 901
CEP: 14802-396

Telefone: (16) 3345-9865

Site: www.Restaurantebifrandei.com.br

Fonte: Prépria do Grupo

FIGURA 2.1 - Cartao da empresa

2.2.2 Os cuidados do Restaurante
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1. A unidade deve garantir uniforme completo e equipamento de protecao individual:
os tecidos ndao podem ser inflamaveis (nylon, plastico, poliéster) cada tipo de
trabalho tem sua protecao adequada: gorro ou touca, luvas de punhos ou de canos
curto, avental, botas de cano curto ou médio e calgcado com solado antiderrapante.

2. Equipamentos adequados em quantidades suficientes e com a devida
manutencao.

. Material de limpeza adequada.

. lluminagéo, ventilagéo, acustica e instalagdes elétricas adequadas.

. Treinamentos.

. Acesso a informacéao sobre direitos deveres e atribuicoes profissionais.

. Escalas de refeicbes satisfatérias.

0o N OO 0o~ W

. Encaminhamentos a tratamentos médico s.
9. Recursos humanos em numero suficiente para um bom desempenho das tarefas.
10. Bom relacionamento interpessoal.

11. Acesso as informacdes sobre acdes e féruns de classe.

2.2.3 Missao

Oferecer produtos gastronémicos de qualidade garantindo uma técnica
correta de preparacdo e rapidez na producdo com aspectos nutritivos visando a
satisfacdo e a saude do consumidor, e satisfazer as expectativas dos nossos

investidores.

2.2.4 Visao

Ser uma empresa inovadora reconhecida no mercado pela sua qualidade dos
produtos e do atendimento valorizando a opinido do consumidor para melhoria dos
nossos produtos.

2.2.5 Valores

Oferecer produtos nutritivos e de qualidade pra uma vida mais saudavel com
sabores e variedades diferentes para agradar a todos os gostos. Respeitando o
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meio ambiente e a reciclagem dos produtos. Estabelecer um local de trabalho limpo

e organizado para melhor atendimento de nossos clientes.

2.3 ADMINISTRACAO DE MATERIAIS

A empresa busca o menor tempo possivel de estocagem dos produtos para
nao interferir na qualidade, além disso, os produtos estdo separados por suas
categorias e armazenados do jeito correto que o produto necessita. Os produtos de
origem vegetal sdo produzidos na propria empresa em uma horta natural sem
nenhum tipo de agrotoxicos para garantir a saude de nossos clientes com produtos
frescos e de qualidade.

Todos os dias séo feitas as inspe¢des dos produtos para garantir que néao
estejam fora do prazo de validade ou impréprias para consumo. Cada alimento tem

um local préprio de preparagéo pra que nao aja contato com os outros produtos para

nao haver uma interferéncia no sabor ou aroma.

Fonte: hitp://www.restaurantemandala.com.br/quem-somos.html

FIGURA 2.2 - Horta do Restaurante

2.4 LOGISTICA

2.4.1 O que é logistica?


http://www.restaurantemandala.com.br/quem-somos.html
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E uma 4area da administragdo que cuida do armazenamento e transporte dos
produtos, um conjunto de planejamento que vai da producao até o consumidor final.
A logistica ela abrange um leque de opg¢bes muito grande de areas e servigos que
ela pode prestar, mais atua principalmente com a armazenagem e distribuicao de
produtos para garantir uma boa qualidade e um bom tempo de entrega.

A logistica tem fungédo de grande responsabilidade para uma empresa porque
ela deve garantir que o produto chegue as condi¢cdes necessarias para o cliente.

2.4.2 Logistica aplicada no Bifrandei

A empresa trabalha com menor numero possivel de fornecedores para que
nao haja faltas de produtos. Os produtos pereciveis chegam todos os dias para
menor tempo de estocagem e os ndo pereciveis s6 quando necessario ou com o
que o cardapio necessita. Os fornecedores sao escolhidos rigorosamente e quando
os produtos chegam ainda passam por uma checagem para garantir que o produto
foi devidamente transportado.

Os produtos séo vindos da prépria cidade além de ajudar na econdmica local
vamos garantir que o produto chegue a boas condicdes e no tempo adequado, eles
sdo transportados na temperatura adequada e em local correto como o0 necessitado.

2.5 GESTAO DE PESSOAS

Gestao de pessoas € uma funcao gerencial que para o alcance dos objetivos
tanto organizacionais, quanto individuais visa a cooperacao das pessoas que atuam
nas organizagoes.

Associacdo de habilidades e métodos, politicas, técnicas e praticas, com
objetivo de administrar os comportamentos internos e potencializar o capital humano
nas organizagdes. E confundida Gestdo de Pessoas com o setor de Recursos
Humanos, RH s&o a técnicas e os mecanismos que o profissional utiliza e Gestédo de
Pessoas tem como objetivo a valorizagdo dos profissionais.

2.5.1 Atividades Relativas a Gestao de Pessoas
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Sistemas de RH e Atividades

= Suprimento ou Agregacéao: Identificacao de pessoal, Pesquisa de mercado de
Recursos Humanos, Recrutamento, Selecao.

= Aplicacao: Analise e descrigao de cargos, Planejamento e alocacao interna de
Recursos Humanos.

» Compensagdo ou Manutencdo: Salarios, Beneficios, Carreiras, Higiene e
Seguranca no trabalho, Relagdes com sindicatos.

» Desenvolvimento ou Capacitacdo: Treinamento e desenvolvimento de
pessoal, Desenvolvimento e mudancga organizacional.

= Controle ou Monitoracdo: Avaliacdo de desempenho, Banco de dados,

Sistemas de informacdes gerenciais, Auditoria de recursos humanos.

2.5.2 Administracao de Recursos Humanos

Nos dias de hoje a maioria das empresas brasileiras de grande porte ou
médio como de nosso restaurante, mantem departamentos de recursos humanos.

Quando se trata de Recursos, as pessoas precisam ser administradas para
obter-se delas o maximo rendimento possivel.

Humanizar nossa empresa, € motivar os funcionarios para que se sintam uma
peca importante faz com que tenham um melhor desempenho. Querer que todos
tenham melhor desempenho, e que a comunicacdo com o publico seja agradavel,
assim consegue atrair muitos clientes com a forma que comportamos.

Os funcionarios sédo vistos e tratados como parceiros, pois tem grande

participacao na organizacao.

2.5.3 Selecao de Pessoal

Com maior competéncia possivel para obter informacdes relevantes, os
selecionados passam por entrevista que hoje é reconhecida como um dos mais Uteis
instrumentos de que se dispbe para a selecdo pessoal, que ira visar as
caracteristicas individuais dos candidatos, o entrevistador busca satisfazer suas

expectativas como:
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= Apresentacao Pessoal;

» Linguagem;

» Postura;

» Apresentagao profissional.

» Respostas precisas, completas e esclarecedoras;

» Valorizacado das qualidades pessoas e profissionais;

= Saber olhar;

= Saber ouvir;

= Evitar debates desnecessarios;

= Evitar comentarios confidenciais;

» Manifestar interesse e motivagdo para o cargo;
Temos em nosso Restaurante hoje 28 Funcionérios qualificados.

2.5.4 Beneficios Sociais

Conjunto de programas ou planos oferecidos pela a empresa como
complemento ao funciondrio. S&o esses que nosso Restaurante oferece;
Tipos de beneficios.
» Compulsérios; 13° salario, férias, vale- transporte.
» Espontanea, oferecidos por vontade prépria; Auxilio-alimentacédo, Planos de
saude.

2.5.5 Treinamento e Desenvolvimento

Um processo de assimilacdo cultural em curto prazo, objetivando repassar
conhecimentos, habilidades e atividades para a execucdo de tarefas, nao
significando apenas isso, ddao a formacdo bdsica para modificarem habitos,
desenvolver novas atitudes, e aprimorar seus conhecimentos com vista em torna
lhes melhores, envolve componentes que também aproximam do processo

educativo.

2.5.6 Organograma
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Representacao grafica da estrutura formal da empresa.

N N
s ~
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geral financeiro
A >
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-
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i | | 1
i 3 B 2y
o
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-

1 1
| b
Auxiliar de Auxiliar de
; : Garcom
cozinha limpeza

Fonte: Prépria do Grupo

FIGURA 2.3 - Organograma do Restaurante

Qualquer organizacdo ou pessoa que tenha empregado, pelo menos
informalmente, procede a algum tipo de avaliagdo. Um instrumento Gerencial que
nos permite mensurar os resultados obtidos por um empregado.

A avaliacdao de desempenho constitui, pois, um meio para desenvolver os
recursos humanos da organizac¢ao. Torna-se possivel:

e Definir o grau de contribuicdo de cada empregado para a organizacao;

¢ |dentificar os empregados que possui qualificacdo superior a requerida, pelo
cargo;

e Identificar em que medidas os programas de treinamento tem contribuido para

a melhoria do desempenho dos empregados;

e Promover o autoconhecimento e o autodesenvolvimento dos empregados;

e Obter subsidios para redefinir o perfil requerido dos ocupantes dos cargos;

e Obter subsidios para remuneragéo e promogao;

e Obter subsidios para elaboracdo de planos de acdo para desempenhos

insatisfatérios.
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2.5.7 Avaliacao de Desempenho

Qualquer organizacdo ou pessoa que tenha empregado, pelo menos
informalmente, procede a algum tipo de avaliagdo. Um instrumento Gerencial que
nos permite mensurar os resultados obtidos por um empregado.

A avaliacdo de desempenho constitui, pois, um meio para desenvolver 0s
recursos humanos da organizacao. Torna-se possivel:

e Definir o grau de contribuicao de cada empregado para a organizacao;

e Identificar os empregados que possui qualificacdo superior a requerida, pelo
cargo;

e Identificar em que medidas os programas de treinamento tem contribuido para

a melhoria do desempenho dos empregados;

e Promover o autoconhecimento e o autodesenvolvimento dos empregados;

e Obter subsidios para redefinir o perfil requerido dos ocupantes dos cargos;

e Obter subsidios para remuneragéo e promogao;

e Obter subsidios para elaboracdo de planos de acao para desempenhos

insatisfatoérios.

2.6 CONTABILIDADE

2.6.1 O que é contabilidade?

Contabilidade é a ciéncia que por meio de suas técnicas possibilita o controle
permanente do patriménio das empresas, como finalidade fornecer informacdes
sobre o Patriménio de ordem Econdmica referindo-se a movimentagao das compras
e vendas, dando evidencia aos lucros ou prejuizos apurados nas transacdes
realizadas pela a empresa e fornecer informacdes sobre o patriménio de ordem
financeira referindo-se ao fluxo de caixa (entradas e saidas de dinheiros), precisando

registrar toda a movimentacao do Patrim6nio para fornecer tais informacoes.

2.6.2 Patrimonio
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E o conjunto de Bens, Direitos e Obrigagcdes de uma pessoa, avaliado em

moeda.

2.6.3 Bens

Pode-se entender como Bens todos os objetos que uma empresa possui, seja

para uso, troca ou consumo.

2.6.4 Direitos

Sao todos os valores que a Empresa tem a receber de terceiros (clientes,
inquilinos etc.) que constituem Direitos para ela e esses Direitos sdo registrados nos
livros contdbeis da empresa, com o nome do elemento representativo do respectivo

Direito, seguido a expressao “a Receber”.

2.6.5 Obrigacoes

Sado todos os valores que a empresa tem a pagar para terceiros
(fornecedores, proprietarios de imoéveis, empregados, governo, bancos etc.) que
constituem Obrigacbes para ela e essas Obrigacdes sao registradas nos livros
contabeis das empresas, com o0 nome do elemento representativo da respectiva

Obrigacao, seguido da expressao “a Pagar”.

2.6.6 Escrituracao

Uma das técnicas utilizada pela Contabilidade que consiste em registrar, nos
préprios livros os acontecimentos que provocam modificacbes no Patriménio da
empresa.

A Escrituracdo comeca pelo livro Diario, no qual todos os registros sao

efetuados mediante documentos que comprovem as ocorréncias dos fatos.

2.7 FLUXO DE CAIXA
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Ferramenta que controla a movimentagao financeira (as entradas e saidas de
recursos financeiros) em um periodo determinado.

Facilita a gestdo da empresa de como saber exatamente o valor a pagar com
as obrigacdes assumidas, os valores a receber e o saldo disponivel naquele
momento.

E um recurso fundamental para sabermos a situacéo financeira da empresa.

Pode ser feito em formato de planilha assim como é feito em nosso
restaurante com a ajuda de alguns programas informéaticos como a Microsoft Office
Excel.

2.7.1 Fluxo de caixa Descontado

Método de avaliacdo usado para estimar a atratividade de uma oportunidade

de investimento, € usado para avaliar o porcentual de investimento.

2.7.2 Fluxo de caixa Livre

Representa o dinheiro que a empresa é capaz de gerar depois de separar o
valor necessério para manter ou expandir a base de ativo. E importante, pois permite

buscar oportunidades que aumentam o valor de acionista.

2.8 IMPOSTOS

Valores pagos em moeda nacional por pessoas fisicas e juridicas, que é
arrecadado pelo estado e servem para custear os gastos publicos como saulde,
seguranca, educacao, transporte, cultura, pagamentos de salarios de funcionarios
publicos, obras, etc.

Incidem sobre a renda e patriménio, obrigatério.

Os principais impostos e contribuicbes que devem ser recolhidos pelas
empresas em geral sdo:

No ambito federal;
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e RPJ- Imposto de Renda das Pessoas Juridicas.
e CSLL- Contribuicao Social sobre o Lucro.
e PIS/PASEP- Programa de Integracao Social.
e COFINS- Contribuicado para o Financiamento da Seguridade Social.
e INSS- Previdéncia Social.
¢ |PI- Imposto sobre Produtos Industrializados.
No ambito estadual;
e ICMS- Imposto sobre Circulagao de Mercadorias e Servicos.
No ambito municipal;

e |ISS- Imposto sobre Servicos de Qualquer Natureza.

2.9 RESPONSABILIDADE SOCIAL

A empresa tem como objetivo desenvolver um ambiente de trabalho
satisfatorio, pois sdo maiores as chances de que os resultados sejam mais breves e
melhores.

Debastiani e bitarello(2005), afirmam que uma empresa socialmente
responsavel caracteriza-se como tal ndo somente sendo ética e dando condigbes de
trabalho, mas também criando condicbes internas de satisfacdo e realizacao
profissional dos colaboradores.

E quando as empresas decidem voluntariamente, contribuir para uma
sociedade mais justa e para um ambiente mais limpo. O conceito de
responsabilidade social € compreendido em dois niveis.

e INTERNO: relaciona-se com os trabalhadores e, a todas as partes afetadas
pela empresa e que podem influenciar no alcance dos resultados.

e EXTERNO: sdo as consequéncias das acbes de uma organizacao sobre o
meio ambiente, 0os seus parceiros de neg6cio e 0 meio em que estdo

inseridos.

2.9.1 Responsabilidade Social Empresarial
Responsabilidade social empresarial esta intimamente ligada a uma gestao
ética e transparente que a organizacao deve ter com suas partes interessadas, para

minimizar seus impactos negativos no meio ambiente e na comunidade.



27

2.9.2 Responsabilidade Social Corporativa

Conjuntos de ac¢des que beneficiam a sociedade levando em consideracéo a
economia, educac¢ao, meio ambiente, saude, transporte, moradia, atividades locais e
governamentais.

Geralmente as organizacbes criam programas sociais 0 que acaba gerando
beneficios mutuos entre a empresa e a comunidade, melhorando a qualidade de

vida dos funcionarios e da prépria comunidade.

2.9.3 Responsabilidade Ambiental

Esta intimamente relacionado com praticas de preservacdo do meio ambiente.
Assim, uma empresa responsavel a nivel social deve ser conhecida pela criagdo de
politicas responsaveis nivel ambiental, tendo como um dos seus principais objetivos

a sua sustentabilidade.

“O consumidor do futuro passara a analisar nao
somente o pregco e qualidade dos produtos, mas
principalmente o comportamento social das

empresas fabricantes desses  produtos.
TACHIZAWA (2005,pg.21).

2.9.4 Desenvolvimento da Responsabilidade Social e Ambiental no
Restaurante Bifrandei

Responsabilidade social no nivel interno:
e Sala de descanso para os colaboradores.

e Descontos em um determinado saldao de beleza para que os colaboradores
possam estar sempre bem apresentados, com aparéncia agradavel e bem

consigo mesmo.
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Cursos especializados na fungdo ja exercida para aprimoramento ou em
outras fung¢des para estarem aptos quando surgir a oportunidade de subir de
cargo.

Descontos em clubes aquéaticos.

Creches para colaboradora que ficarem gestantes durante seu periodo de
registro na empresa.

Palestras motivacionais a respeito de comportamentos e relacionamentos
pessoais e profissionais.

Caixa de sugestdes, criticas, elogios e reclamagdes em anonimato
direcionado aos colaboradores e discussdes a respeito do aprimoramento dos
mesmos.

Vale alimentagao.

Vale refeicao.

Assisténcia médica e social.

Variavel mensal para colaboradores que cumprem regras, pontualidade e

assiduidade.

Responsabilidade social no nivel externo:

Cursos gratuitos relacionados ao ramo de atividade da empresa para
populagéo carente.
Caixas de trocos que serdo destinadas a ONGS, juntamente com uma

porcentagem de lucros que sera disponibilizado mensalmente para este fim.

Responsabilidade ambiental

Coleta seletiva de lixo.

Gerenciamento de residuos.

Preferéncia na utilizacdo de produtos biodegradaveis.

Utilizagcao de painéis solares para economia de energia durante o dia.
Implantacdo de uma horta ao lado do restaurante. Com a qual daremos
preferéncia no preparo de alimentos de origem natural. A horta sera aberta
para visitas de alunos de escolas publicas com titulo de projeto social e
partesdos alimentos serdo destinadas a cozinhas municipais (parceria com o

governo).
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2.10 MARKETING

2.101 O que é marketing?

Marketing € um processo no qual busca estimular as vendas de produtos e
servicos, com a intencdo de satisfazer os clientes, buscando oportunidades no
mercado, além disso, o marketing faz com que o produto se venda com mais
facilidade e obtendo um resultado satisfatorio.

Marketing significa “mercado” € por esse motivo que pode ser considerado
como um instrumento no qual executa a relagdo de troca, ou seja, quando iniciou a
revolucao Industrial, onde os vendedores eram os prdprios proprietarios, viram entéo
a necessidade de vender seus produtos, entdo comecgou a perceber que seu produto
precisa de algo para que ele pudesse ser criado, ou melhor, produzido.

2.10.2 Estratégias de Marketing

As empresas tem certa dificuldade ao iniciar sua carreira no mercado, existem
varias formas para que uma organizacao tenha sucesso, quatro delas sao essenciais
e indispensaveis como: Planejamento, Organizacdo, Direcdo e controle, nao
querendo ser negativista nesta parte, mas para que as empresas tenham seu lugar e
destaque é necessario muito trabalho e competéncia. Quando se pensa em “Abrir
um negocio” surge problema e uma grande dor de cabega para muitos empresarios.
Mas ndo ha nada que seja impossivel, de acordo com Drucker (2001, p.36) “pode se
presumir que sempre havera alguma necessidade de vender. Mas a meta do
Marketing é tornar a venda supérflua e conhecer e entender tdo bem o consumidor
que o produto ou servico se adapte a ele e se venda sozinho”. A partir do
pensamento deste tdo grande escritor podemos perceber que nao € impossivel, mas
precisa de estratégias que facilite suas vendas, de modo que, nao precise muito
trabalho para que seu produto venha ser consumido facilmente.

A palavra "estratégia" vem do Grego, descrita como a forma de pensar no
futuro, afim de bons resultados. Estratégia ndo e considerada como uma eficacia

operacional, mas sim atitudes com inteligéncia e planejamento.
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Ha aproximadamente 3000 anos, o estrategista Sun Tzu afirmou que “todos
0os homens podem ver as taticas pelas quais eu conquisto, mas o que ninguém
consegue ver € a estratégia a partir da qual grandes vitorias sao obtidas”. Estratégia
€ essencial e indispensavel, tanto na area pessoal, como em uma organizagao.
Learned, Christensen, Andrews, Guth (1965) Andrews (1971) diz que: “Estratégia é o
padrao de objetivos, fins ou metas e principais politicas e planos para atingir esses
objetivos, estabelecidos de forma a definir qual o negécio em que a empresa esta e
o tipo de empresa que € ou vai ser”. O crescimento da organizagao so ira existir se o
plano estratégico for valorizado, pois s6 ha evolugcao se houver metas, objetivos, e
planos para o futuro. Tudo na vida tem que ser medido desta forma, principalmente
em uma organizacao, deve ter esse processo. E ter a competéncia de coloca-los em

pratica, com incentivos aos colaboradores também.

2.10.3 Cenarios

Quando se fala em restaurante, € impossivel deixar de pensar em cenario,
porque de imediato formulamos pergunta. Sera se este restaurante é limpo? E sera
a partir dele que o cliente vai adota-lo como seu restaurante favorito ou o pior
restaurante ja visto. Por esse motivo deve-se tomar muito cuidado quando o assunto
€ cenario. Tudo esta incluso, o seu layout interno e externo, seu atendimento,

qualidade e eficiéncia.

“E preciso conhecer bem os ambientes internos e
externos que constituem o cenario empresarial de
cada negocio para poder avaliar com discernimento
as competéncias organizacionais de um lado e a
atratividade das oportunidades ambientais de
outro”. (COBRA, Marcos. 2001 p. 79)

Esse foi um dos métodos adotados pela empresa com destino em fidelizar
seus clientes, mesmo sabendo que a fidelizagdo é muito complicada nos dias de

hoje, mas essa sera a missdo dessa empresa, procurar seus clientes, passar-lhe
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confianca e com um bom atendimento e com alimentos de boa qualidade, para

passar-lhe confianca sobre o restaurante.
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Fonte: Prépria do Grupo

FIGURA 2.4 - Planta baixa do Restaurante

2104 Administracao de propaganda no Restaurante

A propaganda é uma das ferramentas mais importantes em uma empresa,
seja ela numa organizagcdo, entidade ou até mesmo uma idéia. Ela tem como
objetivo levar o cliente a comprar um produto mesmo que ndo esteja a procura,
podendo até criar um sentimento de lealdade a empresa. E esse sera o objetivo da
empresa Bifrandei.

Os anuncios do restaurante serdo através de panfletos, banner e faixas em
ruas e avenidas mais movimentadas na cidade, e em bairros mais nobres a fim de
atingir o seu publico alvo. De inicio colocamos anuncios nos radios, para levar
consumidores a conhecer o restaurante. Levando em consideragdo que o marketing
boca - a- boca estd sendo uma das propagandas mais fieis para as organizacoes,
adotamos também esse método, sabendo que, com a fala podemos mostrar aos
nossos clientes que o produto que oferecemos é de boa qualidade, a partir disso,
eles poderdo passar essas informagdes para o seu préximo como uma marca
confiavel e de boa qualidade.

Para que os clientes do Bifrandei pudesse ver o processo de producao dos
alimentos, a cozinha foi feita com placas de vidros totalmente transparentes para
facilitar a visdo deles.
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Fonte: www.Univitelinas.com.br/viagens/dica-sp/

FIGURA 2.5 - Parede da cozinha com placa de vidro

2.10.5 Implantacao do Marketing no Restaurante

O restaurante Bifrandei foi elaborado com foco em seus clientes, como seria a
melhor maneira para satisfazé-los; Ele € todo de madeira para que as pessoas
sintam-se em um ambiente leve, luxuoso e tranquilo. Hoje em dia as pessoas tém
procurado se alimentar fora de casa, para tirar a sensacao de cansaco e estresse do
dia a dia, e também por motivo das “variedades de alimentos” diz a nutricionista

Leonice Zarth Carvalho.
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Fonte: www.moocaemrevista.blogspot.com.br/2012_06_01_archive.html

FIGURA 2.6 - Layout interno do restaurante

3. PROBLEMAS ENCONTRADOS

O Restaurante Bifrandei estava com muitas dificuldades ao encontrar seu
publico-alvo, e por esse motivo ndo conseguiu suprir as necessidades de seus
clientes gerando sérios problemas que acarretou em sua faléncia. Seus
planejamentos ndo eram adequados, seus colaboradores ndo estavam satisfeitos e
sem solugdes para os grandes problemas, as portas foram fechadas. Foram os
seguintes:

e Falta de uma boa localizagédo

o Falta de Gestéo correta

¢ Falta de planejamento

o Falta de sistemas financeiros

e Falta de projetos ambientais e sociais
e Ma administracdo de Materiais

¢ Na&o havia uma logistica adequada
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o Falta de verificagdo nos cenarios

e Falta de profissionalismo

4. HIPOTESES PARA SOLUCIONAR OS PROBLEMAS:

Para que os problemas fossem resolvidos, juntamos nossa equipe para fazer
checape em todos os setores do restaurante, listando cada um dos problemas e
colocando em pratica o que aprendemos no decorrer do curso de Técnico em
Administracao.

Percebemos falta de interesses dos proprietarios da empresa, 0
aconselhamos e ensinamos todo o0 processo corretamente tudo de cada setor.

O problema foi solucionado com:
e A mudanca do local;
e A gestéo aplicada corretamente;
e Planejamentos;
¢ Novos sistemas foram implantados;
e Fizemos projetos ambientais e sociais;
e Listamos as matérias, com uma boa administracéo;
e Bom planejamento na logistica;
e Mudamos o cenario;

e Fizemos treinamentos com os colaboradores.
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5. CONCLUSAO

O grupo percebeu que ndao é uma tarefa facil reabrir um restaurante ja falido.
Ainda mais com um novo conceito, totalmente inovador, bem diferente do anterior.
Mas com dedicagdo conseguimos criar um espago confortavel que abrange as
necessidades do dia a dia das pessoas. Notamos que suprir as necessidades com
tantos gostos diferentes € uma tarefa muito dificil, ainda mais lidar diretamente com
seu publico pode influenciar diretamente no seu bem estar.

Mas o Restaurante Bifrandei ainda tem muito a oferecer, pois num mundo que
muda a todo o momento ele também tem que mudar e se adaptar as novas
geracdes e aos novos consumidores. Pretendemos fazé-lo crescer e evoluir cada dia
mais para continuar satisfazendo seus clientes, pois a empresa tem muito o que
oferecer de maneira geral.

Concluimos que uma empresa ndo depende somente da venda mais sim do
conjunto, onde cada um tem algo a oferecer e ensinar, com inovagéo nao perdendo
de vista os clientes que é o fundamental para continuar um neg6cio, sempre
trazendo conforto e uma alimentagao de alta qualidade. Foi pra isso que decidimos
comecar do zero, tudo de novo, pra buscar a opinido das pessoas e fazer um

restaurante que agrade a nossa inspiracdo que sao os consumidores.
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