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1. Apresentacao de Negocio

Empreender em um bar é entrar em um setor dindmico, com grande potencial,
especialmente apds os desafios recentes da pandemia. A recuperacdo esta em andamento,
movida por um publico que busca experiéncias sociais e gastrondmicas enriquecedoras.

O que torna um bar memoravel?

Imagine um local onde amigos se relinem para boas conversas, acompanhadas de bebidas e
petiscos deliciosos, num ambiente acolhedor que se torna um ponto de encontro favorito.
Mais do que servir bebidas, um bar moderno deve se destacar como um espaco integrador.
Essa atmosfera ¢ resultado de fatores como um cardapio criativo, bebidas selecionadas com
cuidado e um servigo que conquista uma clientela fiel.

O setor e sua resiliéncia

Bares e restaurantes sdo conhecidos por sua resiliéncia, contribuindo significativamente para
a economia e a geracao de empregos, especialmente em grandes centros urbanos, onde a
vida noturna é uma atracdo importante.

Dica essencial: conheca o mercado local
Observar a dindmica de sua cidade e identificar demandas ndo atendidas é crucial. Essa
analise pode ser o diferencial para garantir um fluxo constante de clientes.

Planejamento: a base do sucesso

Investir em pesquisa de mercado ajuda a identificar tendéncias, como a busca por produtos
organicos e opgoes veganas. Um plano estratégico sdélido, que inclua a analise da
concorréncia e a definicdo de precos, é indispensavel.

Apoio especializado

Recursos como o Sebrae oferecem suporte valioso para elaborar um plano de negdcios
robusto. Consultar profissionais da area pode ser um diferencial importante para estruturar
corretamente seu empreendimento e garantir que ele prospere.

Ao considerar esses elementos, vocé estara mais preparado para transformar seu bar em um
sucesso que atrai e retém clientes.

2. Mercado

O setor de bares apresenta um mercado promissor, oferecendo produtos com ampla
aceitacdo. Com modelos que vao de botequins a bares tematicos, ha oportunidades para
diferentes perfis de empreendedores. No entanto, apesar das boas perspectivas,
impulsionadas pelo aumento gradual do poder aquisitivo, compreender a dinamica atual é
essencial.

Desafios e resiliéncia do setor

De acordo com a Abrasel, houve uma recuperacao significativa pds-pandemia, com cerca de
37% dos estabelecimentos lucrando e 37% em equilibrio até julho de 2022. Porém, a alta
taxa de mortalidade do setor, onde 35% das empresas fecham em dois anos (Sebrae, 2019),
reforca a importancia do planejamento estratégico e da gestdo eficiente.

Gestao financeira e sustentabilidade
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A ociosidade em dias de baixo movimento pede estratégias de gestado financeira e a
promocao de eventos que atraiam o publico. A sustentabilidade também se destaca como
fator importante. Priorizar fornecedores locais, como cooperativas regionais, fortalece a
economia local e demonstra responsabilidade social. Para escolher fornecedores, considere
aspectos como custo, qualidade dos produtos, capacidade de fornecimento, prazos de
entrega e formas de pagamento.

Oportunidades e desafios

Entre as oportunidades do setor, estdo a retomada do crescimento econémico, o
investimento em entretenimento, flexibilidade das leis trabalhistas e a possibilidade de
diferenciacdo por meio de servicos exclusivos. No entanto, ha desafios significativos, como a
instabilidade econdmica e politica, alta concorréncia devido as baixas barreiras de entrada,
falta de mao de obra qualificada e a legislacao da Lei Seca.

Bares de nicho como estratégia

A criacao de bares de nicho ou tematicos pode ser uma estratégia eficiente para se destacar.
Exemplos incluem botecos de bairro, bares gourmet, bares de espeto e bares de narguilé.
Adaptar-se a datas comemorativas e construir uma identidade forte, como a de um pub
tradicional ou um bar tematico country, também pode gerar diferenciacao.

3. Localizagao

Escolher a localizacdo ideal para o seu bar é fundamental para o sucesso do negdcio. Pense
em um local que atraia clientes naturalmente, onde a sua marca se destaque e o fluxo de
pessoas seja constante. A pesquisa de mercado e o entendimento do publico-alvo sdo
passos iniciais essenciais. Quem sao seus clientes ideais? Quais sdo seus habitos,
preferéncias e poder aquisitivo? Essas respostas ajudam a guiar sua busca pelo local
perfeito.

Pontos estratégicos incluem regides comerciais movimentadas, proximidades de
universidades, escritdrios e outras areas de grande circulacdo. Bairros com alta concentracao
de bares podem criar uma sinergia vantajosa, mas locais com menor concorréncia também
podem ter potencial, desde que a analise de mercado seja positiva. O sucesso depende de
uma pesquisa detalhada da regido e do publico.

Infraestrutura e Acessibilidade

A infraestrutura do bairro deve oferecer facil acesso, opcoes de estacionamento e transporte
publico eficiente, além de boa iluminagdo e seguranca. Certifique-se da disponibilidade de
servicos essenciais como agua e energia elétrica, além de um sistema eficiente de coleta de
lixo. Verifique também as leis de zoneamento e normas de ruido, como a existéncia de uma
"Lei do Siléncio". Associacoes de moradores podem influenciar o funcionamento do
estabelecimento, especialmente em relacdo a ruidos noturnos.

Custo x Beneficio

Para atrair publicos com menor poder aquisitivo, a proximidade com transporte publico é
crucial. A presenca de outros comércios que movimentam a regidao também pode ser um
diferencial. Equilibre a capacidade de atrair clientes com o custo do ponto comercial,
evitando aluguéis altos que comprometam a viabilidade financeira. Avalie o custo-beneficio
considerando o potencial de receita e as despesas previstas.
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Escolha do Imédvel

Avalie o custo do aluguel, prazos contratuais, clausulas de reajuste e necessidade de
reformas. Verifique se o espaco atende as necessidades operacionais, incluindo capacidade
de instalacdo e caracteristicas da vizinhanca. Evite locais propensos a inundacdes ou riscos.
Certifique-se de que o imdvel esteja regularizado com o Habite-se, IPTU em dia e outras
exigéncias legais, incluindo normas do Corpo de Bombeiros e leis de zoneamento.

Bares em Centros Comerciais

Se optar por instalar o bar em shoppings ou galerias, leve em conta os custos adicionais de
condominio e taxas de publicidade. Considere também o impacto dos horarios de
funcionamento diferenciados no seu tempo de gestao.

Lembre-se: uma localizacdo bem planejada é o primeiro passo para o sucesso do seu bar!

4. Exigéncias Legais e Especificas

Abrir um bar vai além de criar um ambiente convidativo e oferecer boas bebidas. O sucesso
também depende da conformidade com leis e regulamentacdes, evitando problemas legais
e fortalecendo a confianca dos clientes e parceiros.

Estrutura Juridica e Planejamento

Defina a estrutura juridica do negdcio, seja como registro individual ou sociedade, avaliando
a melhor opcdo conforme seu perfil. Contar com um contador especializado é essencial para
guiar o processo de registro e interpretar a legislacao tributaria, facilitando a elaboracdo dos

atos constitutivos da empresa.

Principais Etapas para Abertura

(B

. Registro na Junta Comercial

N

. Obtencao do CNPJ na Receita Federal
3. Alvara de funcionamento na Prefeitura Municipal
4. Cadastro na Caixa Econdmica Federal (Conectividade Social — INSS/FGTS)

5. Aprovacao do Corpo de Bombeiros, garantindo conformidade com as normas de
seguranca

Antes de iniciar, faca uma consulta prévia do endereco na Prefeitura para confirmar a
conformidade com a lei de zoneamento. Siga o Cddigo de Defesa do Consumidor (CDC) para
proteger seus clientes e assegurar praticas justas.

Beneficios para Micro e Pequenas Empresas

A Lei 123/2006 (Estatuto da Micro e Pequena Empresa) oferece beneficios como reducdo ou
isencao de taxas, proporcionando um tratamento simplificado que pode ser vantajoso.
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Conformidade Sanitaria
A legislacdo sanitaria € um ponto crucial. A RDC n° 216/2004 da ANVISA estabelece as
Boas Praticas para Servicos de Alimentacdo, essenciais para a seguranca dos alimentos.

Multas por descumprimento podem variar de RS 2.000 a RS 1,5 milh3o.

Boas Praticas incluem:

Higienizacao das instalacoes

Controle de pragas

Manipulacdo correta de alimentos

e Armazenamento adequado de ingredientes

Descarte adequado de residuos

A RDC n° 218/2005 complementa essas praticas com regras especificas para bebidas e
alimentos de origem vegetal.

Outras Normas Importantes

e Lein®7.967/89: Define os valores das multas por infragGes sanitarias.

e Portaria SVS/MS n° 326/97: Aborda condigdes higiénico-sanitarias e boas praticas de
fabricacao.

Atualizacoes Legais

As leis mudam constantemente, por isso, pesquise regularmente por atualizacoes para
garantir a conformidade. Utilize termos especificos como o nome da lei ou resolugdo para
acessar a versao mais recente.

Compromisso com a legislacao reflete profissionalismo e responsabilidade, garantindo a
seguranca dos seus clientes e a solidez do seu negdcio.

5. Estrutura

A estrutura de um bar bem-sucedido vai muito além de um balcdo e mesas. Criar um
ambiente atraente e funcional requer planejamento detalhado para atender tanto clientes
qguanto funcionarios. A experiéncia completa do cliente, que inclui conforto, praticidade e um
design alinhado a identidade da marca, é essencial. Além disso, acessibilidade e
sustentabilidade sao aspectos cruciais para garantir sucesso a longo prazo.

O Balcao: O Coracao do Bar

O balc3do é o ponto central do bar e deve ser estrategicamente posicionado para facilitar o
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acesso e a interacdo. E importante escolher materiais durdveis e de facil limpeza, como
madeira resistente, granito ou marmore. A ergonomia ¢ fundamental: a altura do balcdo
deve permitir um trabalho eficiente e confortavel para os bartenders, enquanto o espaco ao
redor deve permitir a circulacao fluida.

Dicas de design:

e Invista em iluminacdo que destaque garrafas e rétulos, criando um ambiente acolhedor.

e Banquinhos giratérios e confortaveis, com altura compativel com o balc3o,
complementam a experiéncia.

O Saldo: Espaco para os Clientes

O saldo deve ser projetado para garantir o conforto e uma boa circulagao. A disposicao das
mesas deve levar em consideracdo o fluxo de garcons e a acessibilidade para pessoas com
deficiéncia. A SBE recomenda 1,2 metros quadrados por pessoa em ambientes fechados

para garantir circulacao adequada.

Detalhes importantes:

e A localizacao do caixa deve permitir uma visao ampla do salao.

e Se houver musica ao vivo, planeje um espaco que nao interfira na movimentacao.
Banheiros: Conforto e Acessibilidade
Os banheiros devem ser limpos, bem sinalizados e acessiveis, conforme as normas da ABNT
NBR 9050. A quantidade deve ser proporcional a capacidade do bar, respeitando a
legislacdo local. E ideal ter um banheiro masculino, um feminino e um para funcionarios,
além de banheiros adaptados para pessoas com deficiéncia.
Depdsito e Cozinha
O depdsito precisa ser organizado e seguro, garantindo a protecdo contra pragas e a
conservacao adequada dos produtos. A cozinha, se houver, deve seguir as normas da
Vigilancia Sanitaria e regulamentacdes locais. Consulte as leis especificas da sua regiao
antes de iniciar o projeto para assegurar conformidade.

Estacionamento: Um Diferencial

A disponibilidade de estacionamento, seja préprio ou por meio de convénios, € um ponto
importante para a experiéncia do cliente e pode influenciar a escolha de frequentar seu bar.

6. Pessoal

Construir um bar de sucesso envolve mais do que oferecer bebidas de qualidade e um
ambiente agradavel. Ter uma equipe talentosa e engajada € essencial para o crescimento e a
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sustentabilidade do negdcio. A quantidade de funcionarios vai depender do tamanho do bar,
mas os principais cargos incluem garcons, bartenders, cozinheiros (dependendo do cardapio)
e auxiliares de limpeza.

Selecao da Equipe
A escolha dos profissionais deve ser criteriosa, pois eles representam o seu bar. Priorize
candidatos com boa comunicacdo, organizacao e comprometimento com o atendimento de
qualidade. Ter um caixa confiavel e eficiente também é fundamental para manter a gestdo
financeira sob controle.
Treinamento e Desenvolvimento Continuo
Investir em treinamento é tdo importante quanto a contratacdo. Uma equipe bem capacitada
garante a qualidade do servico, fideliza clientes e faz com que seu bar se destaque.
Treinamentos em atendimento ao cliente, técnicas de bar, manipulacdo de alimentos e
higiene sado indispensaveis. Considere workshops e cursos de curta duracao para melhorar
habilidades como:

e Cortesia e empatia no atendimento

¢ Proatividade e resolucao de problemas

e Técnicas de mixologia e manipulagdo de alimentos (quando necessario)
Plataformas online oferecem cursos praticos que podem ser uma excelente opcdo para
capacitacdo da equipe. Lembre-se: investir em treinamento € investir no sucesso do seu
negacio.
Ambiente de Trabalho Positivo
Além de treinar a parte técnica, crie um ambiente de trabalho colaborativo. Incentive o
feedback entre a equipe e ofereca oportunidades de crescimento profissional. Isso ajuda a
motivar e reter talentos, reduzindo custos com rotatividade e novos treinamentos.

Expansdo da Equipe

Com o crescimento do bar, considere incluir novos cargos, como:

Gerente para auxiliar na gestao diaria

Responsavel pelo controle de estoque

Especialista em marketing para promover o bar

Profissional de recursos humanos para gestdo de pessoal

Conformidade Trabalhista
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A legislacdo trabalhista € um ponto que ndo pode ser ignorado. Consulte a convencao
coletiva de trabalho do seu municipio e procure o SEBRAE para informacdes sobre salarios,
carga horaria e direitos trabalhistas. Manter-se em conformidade ajuda a evitar problemas
futuros e cria um ambiente de trabalho mais justo.

7. Equipamentos

Abrir um bar exige um planejamento detalhado e um investimento em equipamentos
adequados para garantir o sucesso do negdcio. A seguir, destacamos os itens essenciais que
vocé precisa considerar para equipar seu espaco, priorizando a eficiéncia e as tendéncias de
mercado.
Equipamentos para o Saldo e Area do Balcao
Para criar um ambiente confortavel e funcional, invista em:

e Mobiliario aconchegante: Mesas e cadeiras que acomodem a capacidade do seu bar e

combinem com o estilo do espaco.

e Prateleiras e armarios: Para armazenamento de bebidas e utensilios, facilitando o
atendimento.

e Gaveteiro seguro: Para a operacao do caixa.

e Sistema de PDV moderno: Inclua uma impressora térmica para cupons fiscais e
maquinas de cartdo integradas a sistemas de gestdo, agilizando as transacoes.

e TV e sistema de som ambiente: Melhoram a experiéncia do cliente e criam uma
atmosfera envolvente.

e Geladeira vertical: Essencial para manter as bebidas na temperatura ideal.
e Banquetas confortaveis: Para a area do balcdo, melhorando o conforto dos clientes.

e Ar condicionado: Opcional, mas altamente recomendavel em regides de clima quente
para aumentar o conforto e a fidelizagao.

Equipamentos para a Cozinha
A eficiéncia da cozinha é vital para atender a demanda com rapidez e qualidade. Considere
0s seguintes itens:

e Fogado industrial: Robusto e adequado para preparar petiscos.

e Balc3o frigorifico: Mantém os ingredientes frescos.

e Chapa a gds: Para a preparacdo de pratos rapidos.
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e Exaustor: Elimina fumaca e odores, garantindo seguranca e higiene.
e Freezer horizontal e geladeira: Para armazenamento de bebidas e alimentos pereciveis.
e Fritadeira elétrica: Dependendo do menu, pode ser essencial.

Utensilios para Preparacdo de Bebidas

Invista em equipamentos que facilitem a criacao de drinks e outros preparos:

Espremedor de frutas: Para drinks frescos.

Liguidificador: Para coquetéis e sucos.

Filtro de agua: Para consumo e preparo de bebidas.

Panelas, assadeiras e forno de micro-ondas: Para o preparo de porcoes e snacks.

Talheres, pratos e copos adequados ao estilo e a capacidade do bar sdo imprescindiveis para
atender bem os clientes.

Dicas de Compra e Organizacao

Equipamentos de alta qualidade e com eficiéncia energética sdo investimentos estratégicos
gue duram mais e economizam energia. Pesquise fornecedores confiaveis e considere
opcoes de leasing ou financiamento para facilitar a aquisicdo dos itens necessarios.

Organizacao e limpeza sao fundamentais para a operacao do bar. Planeje o espaco de modo
a facilitar a limpeza e a manutencao dos equipamentos, garantindo a seguranca alimentar e
a eficiéncia nas operacoes diarias.

8. Matéria Prima/Mercadoria

A gest3o eficiente de estoque € um dos pilares para o sucesso de um bar. Ela garante que os
produtos estejam disponiveis para atender a demanda, evitando imobilizacdo desnecessaria
de capital. Falta de itens populares pode levar a perda de vendas e insatisfacdo do cliente,
enquanto o excesso de estoque gera custos com armazenamento, perdas por validade
(especialmente em itens pereciveis) e impacto negativo no fluxo de caixa.

Equilibrio e Previsdo da Demanda
Manter um estoque equilibrado requer a habilidade de prever a demanda com precis3o.
Indicadores de desempenho sao fundamentais para otimizar essa gestao:

e Giro de estoque: Mede quantas vezes o estoque é renovado através das vendas em um

periodo. Um giro mais alto reflete uma gestao mais eficiente.

e Cobertura de estoque: Indica o tempo que o estoque atual pode suprir as vendas sem
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reposicao, auxiliando no planejamento de compras.

e Nivel de servico ao cliente: Medido pela taxa de atendimento de pedidos, mostra a
eficacia da gestdo em atender a demanda sem rupturas.

Monitorar esses indicadores e analisar tendéncias sazonais (por exemplo, aumento de
consumo de bebidas geladas no verao) ajuda a ajustar as compras e o armazenamento
conforme as necessidades.

Mix de Bebidas e Sazonalidade

Um bar precisa oferecer uma variedade de bebidas que agrade a diferentes preferéncias,
incluindo:

e Bebidas classicas: Cervejas, vinhos, whisky, vodca, energéticos e refrigerantes.

e Bebidas especiais: Aguardente, rum, martini, campari, chopp e sucos (naturais e
industrializados).

e Agua: Com e sem gas.

A sazonalidade e as preferéncias locais devem ser levadas em consideracdo na escolha
desse mix. Ofertas promocionais e eventos tematicos podem ajudar a aumentar o consumo e
girar o estoque.

Petiscos e Diversidade no Cardapio

O cardapio de petiscos deve ser adaptado ao publico-alvo e a proposta do bar. Opcoes
comuns incluem:

e Porcoes variadas: Queijos, frios, carnes, batata frita, mandioca frita, bolinhos, linguicas, e
porcoes fritas de frango, peixe, pastel e quibe.

e Alternativas vegetarianas e veganas: Podem atrair um publico mais amplo e agregar
valor ao estabelecimento.

Controle rigoroso da validade e rotatividade dos itens pereciveis é crucial para minimizar
perdas. Decidir pela inclusdo de refeicoes completas depende de uma analise de mercado,
avaliando a demanda local e a capacidade operacional.

Ferramentas e Tecnologias para Gestao

A gest3do de estoque deve ser continua e adaptavel as mudancas na demanda e nas
tendéncias do mercado. O uso de tecnologias, como sistemas de gestdo de estoque (SGEs) e
softwares de previsao de vendas, pode otimizar processos e registros, garantindo controle
preciso e eficiéncia operacional.
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9. Organizagao do Processo Produtivo

Abrir um bar de sucesso exige organizacao eficiente, integrando atendimento, producao e
administracdo de forma harmoniosa. Cada etapa, desde o primeiro contato com o cliente até
a gestado dos bastidores, é fundamental para criar um negdcio lucrativo e sustentavel.

A Importancia do Atendimento

A primeira impressao conta. Quando um cliente entra no seu bar, ele deve ser recebido com
um sorriso, um cardapio claro e um atendimento agil. Se o volume de clientes for alto ou o
servico for mais sofisticado, um recepcionista pode agilizar essa fase inicial, direcionando os
clientes de forma eficiente.

O barman tem um papel essencial, preparando bebidas com maestria e, em muitos casos,
oferecendo drinks autorais para se destacar. Em bares menores, ele pode acumular funcoes,
como o atendimento de mesa, compartilhado com os garcons, que garantem a entrega
eficiente dos pedidos e a satisfacdo dos clientes até a despedida.

Tecnologia € uma aliada: sistemas de PDV (ponto de venda) modernos agilizam pedidos,
controlam o estoque e facilitam pagamentos, melhorando a rapidez do atendimento e
promovendo boas avaliagdes online — cruciais nos dias de hoje.

Exceléncia na Producao

A producdo deve manter padrdes rigorosos de qualidade e higiene. Um cardapio bem
planejado, com opcdes variadas e sazonais, atrai clientes e destaca o bar da concorréncia.
Gestdo de estoque eficiente € indispensavel para evitar desperdicios e assegurar a
disponibilidade dos itens.

Parcerias com fornecedores locais podem ser estratégicas, garantindo ingredientes frescos e
fortalecendo a economia local. Ferramentas de gestdo de estoque, muitas delas disponiveis
em aplicativos, permitem um monitoramento em tempo real e ajudam a otimizar as compras.

Administracao Eficaz

A administracdo é a espinha dorsal do negdcio. O controle de custos, a precificacdo
estratégica e a anadlise de lucratividade sdo aspectos financeiros cruciais. Softwares de
gestdo empresarial podem simplificar o gerenciamento, fornecendo relatdrios para decisGes
mais assertivas.

Outras tarefas administrativas incluem o planejamento das compras, pagamento aos
fornecedores e gestao de equipe, com foco na contratacao e no treinamento. A

conformidade com as normas de seguranca alimentar e leis trabalhistas deve ser observada
rigorosamente para evitar problemas legais.

10. Automacado

Vantagens da Automacao para Bares

Imagine ter um controle preciso de estoque, evitando desperdicios e assegurando a
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disponibilidade dos produtos mais populares. Além disso, sistemas modernos permitem
lancar comandas, calcular custos de pratos e monitorar a performance do cardapio em
tempo real. Esses softwares ndo se limitam ao basico; eles oferecem funcionalidades como:

Cadastro e histdrico de clientes;

Envio de mala direta para fidelizacao;

Gestdo de funcionarios, incluindo comissées e folha de pagamento;

Controle de contas a pagar e receber;

e Relatdrios detalhados para decisdes estratégicas.
Com dashboards integrados, é possivel ver a média de clientes, tempos de atendimento e os
itens mais vendidos. Essa visibilidade facilita ajustes rapidos, melhorando a experiéncia do
cliente e a rentabilidade do negdcio.
Integracao e Eficiéncia Operacional
A conexdo com tablets e smartphones eleva a eficiéncia: pedidos sdo registrados e enviados
a cozinha, lancados no caixa e contabilizados, com baixa automatica no estoque. Essa
integracao reduz erros, economiza tempo e proporciona uma experiéncia mais fluida ao
cliente.
Conformidade fiscal € outro aspecto essencial, especialmente em relacdo a venda de
bebidas. Sistemas avancados asseguram o cumprimento das exigéncias do SINTEGRA e a
emissao de cupons fiscais, minimizando riscos de multas.

Critérios para Escolher o Software de Gest3o ldeal

Na hora de selecionar um sistema, leve em conta:

e Custo-beneficio;

e Servico de manutencao e suporte;

e Conformidade com legislacoes fiscais (municipal e estadual);
e Atualizacoes frequentes e facilidade de uso.

Certifique-se de que o software inclua:

e Controle de mercadorias e taxa de servico;
e Gestdo de vendas, caixa, bancos e estoque;

e Emissao de pedidos, notas fiscais e boletos;
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e Relatdrios gerenciais para analise de faturamento e oportunidades de crescimento.
Solucoes Inovadoras no Mercado

O mercado oferece plataformas digitais integradas que vao além dos sistemas tradicionais.
Algumas funcionalidades incluem:

Analise de investimentos, custos e margem de lucro para precificacao;

Criacao de comandas digitais e divisdo de contas (ex.: Splits);

Verificacdo de avaliacOes online auténticas (ex.: Trustvox);

Analise do comportamento do cliente com ferramentas de feedback (ex.: Tracksale).

11. Canais de Distribuigao

A Importancia dos Canais de Distribuicdo

Os canais de distribuicao nao se limitam a entregar bebidas e petiscos; eles abrangem toda
a experiéncia do cliente, desde a primeira interacdo com o bar até o atendimento pds-venda.
O canal mais direto é o préoprio estabelecimento, onde os clientes vivenciam o ambiente,
provam o cardapio e experimentam o servico pessoalmente. Esta experiéncia presencial
precisa ser impecavel, pois é a base do seu negdcio.

O Poder do Delivery

Em um mercado cada vez mais digital, limitar-se apenas ao atendimento presencial pode
significar perder oportunidades. O delivery se tornou um canal essencial para bares,
oferecendo conveniéncia e expandindo o alcance do negdcio. Para ter sucesso neste canal, é
preciso:

e Otimizar a logistica: considere a drea de entrega e os meios de transporte (motocicletas,
bicicletas, carros) e utilize plataformas como iFood e Uber Eats.

e Garantir a qualidade: assegure que os produtos cheguem em perfeitas condicoes e que
o tempo de entrega seja eficiente.

Um servico de delivery rapido e confidvel, combinado com um atendimento ao cliente de alta
qualidade, é fundamental para fidelizar os clientes. As plataformas de entrega aumentam a
visibilidade e atraem novos publicos, mas € importante avaliar suas taxas e buscar um
equilibrio entre custo e beneficio.

Estratégias de marketing digital bem elaboradas ajudam a divulgar o servico de delivery e
atrair novos clientes, destacando seu bar em um cendrio competitivo.

Parcerias e Expansao de Alcance
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Dependendo do conceito e do publico-alvo do seu bar, considere parcerias com outros
estabelecimentos. Eventos corporativos, festivais e colaboracdes com hotéis podem abrir
portas para novos clientes e fortalecer sua presenca no mercado. Networking e criatividade
s30 essenciais para identificar oportunidades e ampliar o alcance do seu negdcio.

Consisténcia e Qualidade

Independentemente do canal escolhido, a consisténcia na qualidade do servico e a
satisfacdo do cliente sdo a chave para o sucesso. Seja na experiéncia presencial ou através
do delivery, manter um alto padrdo ¢ o que garantira o retorno dos clientes e boas
avaliacGes.

12. Capital de Giro

O Que é o Capital de Giro?

Diferente de um valor fixo, o capital de giro € um recurso dindmico, que precisa ser
monitorado e ajustado constantemente. Uma regra inicial é reservar entre 20% a 30% do
investimento total como capital de giro. Por exemplo, se o investimento inicial for de RS
50.000,00, uma reserva de RS 13.000,00 (26%) pode ser um bom ponto de partida.
Contudo, é essencial adaptar esse calculo as necessidades especificas do seu bar com base

no seu plano de negdcios.

Perguntas Essenciais para Calculo Preciso

e Qual é o prazo de recebimento dos pagamentos dos clientes?

e Qual é o ciclo de compras de estoque?

e Qual é o prazo de crédito concedido pelos fornecedores?
Prazos de recebimento mais longos e a necessidade de manter um estoque substancial
aumentam a demanda por capital de giro. Por outro lado, prazos de pagamento mais curtos
a fornecedores ajudam a reduzir essa necessidade.
Estratégias para Maximizar o Capital de Giro
Um sistema de gestdo de estoque eficiente é uma estratégia importante. Usar a tecnologia
para monitorar o consumo e fazer pedidos de reposicdo conforme necessario pode diminuir o
capital imobilizado, liberando recursos para outras areas.
Hoje, existem ferramentas digitais que ajudam no controle financeiro e na projecao do fluxo
de caixa, como:

e Controle de entradas e saidas;

e Projecoes de vendas;
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e Gestdo de estoque;
e Emissao de notas fiscais.

Investir em um sistema de gestdo, mesmo que basico, desde o inicio é fundamental para
manter uma visao clara e precisa do capital de giro.

Dicas de Gestao do Capital de Giro

e Crie um orcamento detalhado, incluindo todas as despesas: aluguel, contas de luz,
compras de bebidas e salarios.

e Monitore rigorosamente os gastos e receitas, buscando formas de otimizar recursos e
reduzir custos sem sacrificar a qualidade.

e Evite gastos desnecessarios, especialmente nos primeiros meses de operacao, e priorize
o reinvestimento dos lucros para fortalecer o negdcio.

e Planeje o pro-labore com cuidado, tratando-o como uma despesa fixa.

Financiamentos podem ser Uteis para a compra de equipamentos, mas evite usa-los para
cobrir o capital de giro. Priorize o uso de recursos préprios para manter a saude financeira do
negacio.

Vocé pode calcular a sua Necessidade de Capital de Giro usando a Planejadora Financeira
do Sebrae. Para isso basta simular sua estimativa de vendas e custos mensais, prazo do giro
de estoque e prazos de pagamento e recebimentos. Com esses dados a ferramenta vai
calcular ainda seus indicadores de lucratividade, rentabilidade e prazo de retorno do
investimento.

13. Custos

Custos Variaveis

Os custos variaveis mudam de acordo com o volume de vendas, refletindo o consumo direto
dos clientes. Exemplos incluem:

e Matérias-primas: bebidas alcodlicas, refrigerantes, ingredientes para coquetéis e
petiscos. O consumo de itens como cervejas e destilados varia conforme a quantidade de
clientes.

Dica: Analise o histdrico de consumo de bares similares na sua regido e use ferramentas de
previsao que considerem sazonalidade e eventos locais.

e Impostos: No regime do Simples Nacional, a aliquota incide sobre o faturamento bruto e
varia conforme o porte e a atividade do negdcio. Com um exemplo de faturamento bruto
mensal de RS 45.000,00 e uma aliquota de 9%, os impostos seriam de RS 4.050,00. E
importante verificar regularmente o site da Receita Federal para se atualizar sobre as
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aliquotas e possiveis mudancas legislativas.

e Marketing e propaganda: Gastos com anuncios online, impressos, campanhas
promocionais e parcerias com influenciadores. Investir cerca de 1% do faturamento bruto
(ex.: RS 450,00 para um faturamento de RS 45.000,00) pode ser um ponto de partida.
Monitore e otimize o retorno sobre o investimento (ROI) para garantir eficacia.

Custos Fixos

Os custos fixos permanecem constantes, independentemente do volume de vendas.
Exemplos incluem:

e Saldrios e encargos trabalhistas: Imagine que seu bar precise de trés funcionarios, com
um custo mensal de RS 3.000,00 por pessoa, incluindo encargos. Isso resulta em um custo
total de RS 9.000,00 mensais. Verifique a média salarial e os encargos na sua regido para
obter um calculo mais preciso.

e Aluguel, contas de servicos e despesas administrativas: Custos como aluguel, contas de
luz, internet e outras despesas administrativas sao exemplos de gastos fixos. Esses valores

devem ser bem pesquisados para que seu orcamento seja realista.

e Depreciacdo de ativos: Equipamentos e mobiliario depreciam ao longo do tempo. Por
exemplo:

e Mdquinas: RS 7.000,00 com vida util de 10 anos depreciacdo mensal de RS 58,33.

e Computadores: RS 3.000,00 com vida Util de 5 anos depreciacdo mensal de RS
50,00.

e Mdveis e utensilios: RS 14.000,00 com vida Util de 5 anos depreciacdo mensal de RS
233,33.

Total da depreciacdo mensal: RS 288,00.

14. Diversificagdo/Agregacao de Valor
Formas de Inovacao em Bares

A inovacao pode ser moldada de diferentes maneiras, de acordo com o conceito do bare o
publico que ele atende. Para um bar tematico, explorar o resgate de classicos pode ser uma
estratégia eficaz. Servir coquetéis tradicionais com um toque moderno ou reinterpretar
receitas antigas com uma abordagem contemporanea traz novidade e nostalgia.

Identidade visual é igualmente importante. Um nome marcante, uma decoracdo atraente e
uma atmosfera envolvente criam uma experiéncia memoravel e diferenciada. Analise a

concorréncia e encontre seu diferencial: o que o seu bar oferece que os outros ndo tém?

Cardapio e Experiéncia Gastronémica
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O cardapio deve ser uma extensdo da experiéncia que vocé quer proporcionar. Fotos de alta
qualidade e descricoes detalhadas tornam as opgoes mais atrativas. Considere:

e Coquetéis autorais que podem se tornar marcas registradas da casa.

¢ Ingredientes inovadores e apresentacao caprichada.

e Opcoes para publicos especificos, como pratos veganos, vegetarianos e sem gluten.
Experiéncias Imersivas e Tecnologia
A inovacdo também pode incluir elementos tecnoldgicos para criar uma experiéncia
imersiva. Algumas ideias:

e Playlists personalizadas que combinem com o clima do bar.

e Projecoes tematicas que transformam o ambiente.

e Realidade aumentada, permitindo interacGes uUnicas que encantam os clientes.
Musica ao vivo, eventos tematicos e parcerias com artistas locais sdo outras formas de atrair
e manter a atencao do publico, transformando uma simples visita em uma experiéncia
marcante.
Expansao do Alcance: Delivery e Take Away
Adotar o servico de delivery ou take away é uma excelente forma de ampliar o alcance do
seu bar. Clientes podem aproveitar suas especialidades no conforto de casa ou no trabalho,
uma vantagem em regioes de alta densidade populacional. Certifique-se de que a qualidade
da entrega seja tdo alta quanto a experiéncia no local.
Seguranca e Inclusividade
A seguranca € um aspecto cada vez mais valorizado. Considere parcerias com aplicativos de
transporte para oferecer descontos aos clientes, incentivando-os a nao dirigir apés consumir

bebidas alcodlicas. Disponibilizar opcbes de bebidas ndo alcodlicas sofisticadas também é
uma forma de incluir motoristas designados e outros grupos que preferem evitar alcool.

15. Divulgacgao
Fidelizacdo e Atendimento Excepcional

Clientes regulares sdo a espinha dorsal do seu bar. Um atendimento impecavel que supere
as expectativas gera fidelizacdo e um boca-a-boca positivo. Invista em programas de
fidelidade e promocoes exclusivas para incentivar retornos e recomendacoes. Incentive
feedbacks e esteja sempre pronto para resolver problemas de forma agil e empatica,
transformando situacoes adversas em oportunidades de melhora.
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Equipe Engajada

Funcionarios satisfeitos sdo embaixadores naturais da sua marca. Promova um ambiente de
trabalho positivo, com reunides regulares para ouvir sugestoes e reconhecer esforcos.
Funcionarios motivados oferecem um atendimento de exceléncia, gerando uma experiéncia
melhor para o cliente.

Redes Sociais e Marketing Digital

Instagram e Facebook sdo fundamentais para atrair e engajar clientes. Crie contelddos
visuais impactantes com fotos e videos de qualidade que mostrem o ambiente, os drinks e
os eventos do bar. Utilize anudncios segmentados para alcancar seu publico-alvo e invista em
parcerias com influenciadores locais para aumentar a visibilidade.

Google Meu Negdcio também deve ser uma prioridade para otimizar seu bar nas buscas
locais. Responda a avaliacées online e mantenha as informacoes sempre atualizadas.

E-mail Marketing e WhatsApp

Use e-mail marketing e mensagens de WhatsApp para divulgar promocoes e novidades.
Personalize as mensagens para torna-las relevantes e evite excesso de envio para ndo
afastar clientes.

Site Profissional e SEO

Um site otimizado é indispensavel para a presenca online. Inclua fotos de alta qualidade, um
menu atualizado, detalhes de contato e um blog com conteldos relacionados a cultura de
bares e eventos no seu estabelecimento. A aplicacdo de boas praticas de SEO ajuda a
aumentar a visibilidade nas buscas.

Eventos e Promocoes Criativas

Eventos tematicos e degustacbes atraem novos clientes e criam experiéncias memoraveis.
Ofereca descontos combinados (como promogoes de queijos e vinhos) para tornar o bar mais
atrativo. Parcerias com outros estabelecimentos e participacao em eventos locais ajudam a
expandir a base de clientes.

Frases de Impacto e Imagens Atraentes

Utilize frases chamativas como "Venha descobrir o melhor happy hour da cidade" em suas
campanhas. Imagens de alta qualidade e antncios bem direcionados no Facebook e
Instagram podem aumentar significativamente o engajamento e atrair novos clientes.
Medindo o Sucesso

A consisténcia e a mensuracao dos resultados sdo essenciais para o sucesso a longo prazo.

Utilize ferramentas de analise para monitorar o desempenho de suas campanhas e ajustar
estratégias conforme necessario.
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16. Informacoes Fiscais e Tributarias

Opcao pelo Simples Nacional
O Simples Nacional é um regime tributario simplificado ideal para microempresas (ME) e

empresas de pequeno porte (EPP). Para optar por esse regime, sua receita bruta anual deve
respeitar os limites legais. Em 2024, os valores sdo:

e Microempresas (ME): até RS 480.000,00
e Empresas de pequeno porte (EPP): até RS 4.800.000,00
Nota: Verifique a legislacao mais recente, pois os valores podem mudar.
Se sua empresa estiver dentro desses limites, vocé recolherd impostos por meio do DAS

(Documento de Arrecadacado do Simples Nacional), acessivel pelo Portal do Simples
Nacional. Este documento unifica impostos como:

IRPJ

e CSLL

e PIS

COFINS

* CPP

ICMS (para comércio)

ISS (para servicos)

As aliquotas variam conforme a receita bruta e a atividade exercida, e devem ser verificadas
nas tabelas atualizadas do Simples Nacional.

Considerando o Registro como MEI
Se a receita bruta anual do seu bar for inferior a RS 81.000,00, considere a modalidade de
Microempreendedor Individual (MEI). Essa opcao reduz ainda mais a burocracia e permite a
contratacao de até um funciondrio com saldrio minimo ou piso da categoria.
As obrigacdes mensais incluem:

e Sem empregados: contribuicdo previdencidria (percentual sobre o saldrio minimo), RS 1

de ICMS (comércio) e RS 5 de ISS (servicos).

e Com um empregado: retencao de 8% de INSS sobre o salario e 3% de INSS patronal.
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Importante: Verifique periodicamente a legislacao vigente, pois esses valores podem ser
atualizados.

Recomendacoes Finais

A legislacdo tributaria é dindmica. Consulte regularmente o site da Receita Federal e érgdos
locais para garantir conformidade com as normas e evitar surpresas.

Dica: contar com uma assessoria contabil é essencial para interpretar corretamente as leis e

focar no que realmente importa: construir um bar de sucesso. Invista na sua tranquilidade e
empreenda com seguranca!l

17. Eventos

As representacoes locais da ABRASEL - Associacao Brasileira de Bares e Restaurantes e os
Sindicatos, estdao sempre realizando e divulgando eventos com informacoes de grande
importancia para o setor. Eventos tradicionais sobre o setor:

Congresso Nacional da ABRASEL

Evento Anual

Local: Em estados diferentes a cada ano

Site: http://www.congressoabrasel.com.br

Fispal Food Service

Evento Anual

Site: https://www fispalfoodservice.com.br

Feira AUTOCOM - Feira Internacional de Automacao para o Comércio

Evento Anual

Site: https://feiraautocom.com.br/

Equipotel - a maior e melhor feira de hotelaria e gastronomia da América Latina
Evento Anual

Site: http://www.equipotel.com.br

Super Rio Expofood

Evento Anual

Local: Rio de Janeiro
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Site: https://sretradeshow.com.br/

18. Normas Técnicas

Norma técnica é um documento, estabelecido por consenso e aprovado por um organismo
reconhecido que fornece para um uso comum e repetitivo regras, diretrizes ou caracteristicas
para atividades ou seus resultados, visando a obtencdo de um grau étimo de ordenacdo em
um dado contexto. (ABNT NBR ISO/IEC Guia 2).

Participam da elaboracdo de uma norma técnica a sociedade, em geral, representada por:
fabricantes, consumidores e organismos neutros (governo, instituto de pesquisa,
universidade e pessoa fisica).

Toda norma técnica € publicada exclusivamente pela ABNT — Associacdo Brasileira de
Normas Técnicas, por ser o foro unico de normalizacdo do Pais.

1. Normas especificas para um Bar

ABNT NBR 14230:2012 - Aluminio e suas ligas - Embalagens descartaveis para alimentos -
Pratos redondos nimeros 4,6, 7,8 e 9.

Esta Norma especifica os requisitos para as embalagens descartaveis para alimentos do tipo
prato redondo numeros 4,6, 7,8 e 9.

ABNT NBR 15074:2004 - Aluminio e suas ligas - Bandejas descartaveis para alimentos.

Esta Norma fixa os requisitos exigiveis para bandejas descartaveis para alimentos
produzidas com folhas de aluminio e suas ligas.

ABNT NBR 15635:2015 - Servicos de alimentacdo - Requisitos de boas praticas higiénico-
sanitarias e controles operacionais essenciais.

Esta Norma especifica os requisitos de boas praticas e dos controles operacionais essenciais
a serem seguidos por estabelecimentos que desejam comprovar e documentar que
produzem alimentos em condigOes higiénico sanitarias adequadas para o consumo.

ABNT NBR ISO 22000:2019 - Sistemas de gestao da seguranca de alimentos - Requisitos
para qualquer organizacao na cadeia produtiva de alimentos

Esta Norma especifica requisitos para o sistema de gestdo da seguranca de alimentos, onde
uma organizacao na cadeia produtiva de alimentos precisa demonstrar sua habilidade em
controlar os perigos, a fim de garantir que o alimento esta seguro no momento do consumo
humano.

2. Normas aplicaveis na execucdo de um Bar

ABNT NBR 14518:2020 - Sistemas de ventilacdo para cozinhas profissionais.

Esta Norma estabelece os principios gerais para projeto, instalacdo, operacdo e manutencao
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de sistemas de ventilacdo para cozinhas profissionais, com énfase na seguranca contra
incéndio e no controle ambiental.

ABNT NBR ISO 23953-2:2018 - Expositores refrigerados - Parte 2: Classificacao, requisitos
e condicGes de ensaio.

Esta parte da ABNT NBR ISO 23953 estipula os requisitos para a construcao, as
caracteristicas e o desempenho de expositores frigorificos utilizados na venda e exposicdo
de produtos alimenticios. Estipula ainda as condicdes de ensaio e os métodos para verificar o
cumprimento dos requisitos, assim como a classificacdo dos expositores, a etiquetagem e a
lista das caracteristicas a serem informadas pelo fabricante. N3o € aplicavel a maquinas
frigorificas de auto-servico (refrigerated vending machines) ou destinadas ao uso em
servicos de bufé ou em aplicacGes outras que no comércio varejista. N3do trata tampouco da
decisdo quanto a escolha do tipo de produtos alimenticios a serem mantidos nos
expositores.

ABNT NBR 15526:2012 - Redes de distribuicdo interna para gases combustiveis em
instalacoes residenciais e comerciais - Projeto e execucao.

Esta Norma estabelece os requisitos minimos exigiveis para o projeto e a execucao de redes
de distribuicdo interna para gases combustiveis em instalacGes residenciais e comerciais que
nao excedam a pressdo de operacdo de 150 kPa (1,53 kgf/cm2) e que possam ser

abastecidas tanto por canalizacao de rua (conforme ABNT NBR 12712 e ABNT NBR 14461)
como por uma central de gas (conforme ABNT NBR 13523 ou outra norma aplicavel), sendo

0 gas conduzido até os pontos de utilizacdo através de um sistema de tubulacoes.
ABNT NBR 15842:2010 - Qualidade de servico para pequeno comércio — Requisitos gerais.

Esta Norma estabelece os requisitos de qualidade para as atividades de venda e servicos
adicionais nos estabelecimentos de pequeno comércio, que permitam satisfazer as
expectativas do cliente.

ABNT NBR 12693:2021 - Sistemas de protecao por extintores de incéndio.

Esta Norma estabelece os requisitos exigiveis para projeto, selecdo e instalacdo de
extintores de incéndio portateis e sobre rodas, em edificacOes e areas de risco, para combate
a principio de incéndio.

ABNT NBR 5626:2020 - Instalacdo predial de agua fria e agua quente.

Esta Norma estabelece exigéncias e recomendacdes relativas ao projeto, execucdo e
manutencdo da instalacdo predial de agua fria e dgua quente. As exigéncias e
recomendacdes aqui estabelecidas emanam fundamentalmente do respeito aos principios
de bom desempenho da instalacdo e da garantia de potabilidade da dgua no caso de
instalacao de agua potavel.

ABNT NBR 5410:2004 Versao Corrigida: 2008 - InstalacGes elétricas de baixa tensdo.

Esta Norma estabelece as condicGes a que devem satisfazer as instalagoes elétricas de baixa
tensdo, a fim de garantir a seguranca de pessoas e animais, o funcionamento adequado da
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instalacao e a conservacao dos bens.
ABNT NBR ISO/CIE 8995-1:2013 - Iluminagao de ambientes de trabalho - Parte 1: Interior.

Esta Norma especifica os requisitos de iluminacdo para locais de trabalho internos e os
requisitos para que as pessoas desempenhem tarefas visuais de maneira eficiente, com
conforto e seguranca durante todo o periodo de trabalho.

ABNT NBR IEC 60839-1-1:2010 - Sistemas de alarme - Parte 1: Requisitos gerais - Secao
1: Geral.

Esta Norma especifica os requisitos gerais para o projeto, instalacdo, comissionamento
(controle apds instalacdo), operacdo, ensaio de manutencao e registros de sistemas de
alarme manual e automatico empregados para a protecao de pessoas, de propriedade e do
ambiente.

ABNT NBR 9050:2004 Versao Corrigida: 2020 - Acessibilidades a edificacdoes, mobiliario,
espacos e equipamentos urbanos.

Esta Norma estabelece critérios e parametros técnicos a serem observados quando do

projeto, construcao, instalacdo e adaptacao de edificacGes, mobiliario, espacos e
equipamentos urbanos as condicdes de acessibilidade.

19. Glossario

Alimento € aquilo que os seres vivos comem e bebem para a sua subsisténcia. Permite a
regulacdo e a manutencao das funcoes do metabolismo.

Barman — ocupacdo do profissional do bar.Conhecedor de drinques,bebidas e composicao de
coquetéis. Responsavel pelo bar, pela elaboracao dos coquetéis e organizacdo do bar;

Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) — Manual que a abrangem um conjunto de medidas que
devem ser adotadas pelos estabelecimentos que manipulam alimentos a fim de garantir a
qualidade sanitaria e a conformidade dos produtos alimenticios com os regulamentos
técnicos.

Brunoise: tipo de corte em cubos de 3mm.

Comensal: aquele que come. Pode ser cliente, convidado ou qualquer pessoa que coma algo.
Comida ndo € apenas uma substancia alimentar, mas é também um modo, um estilo e um
jeito de alimentar-se. E o jeito de comer define ndo sé aquilo que € ingerido, como também
aguele que o ingere.

Crispy: crocéncia dada a ser alimentos.

Cro(ton: pequenos cubos crocantes de pao, dourados no forno na manteiga ou no azeite.
Pode ser servido com sopas, caldos e saladas.

CDC: Cddigo de defesa do Consumidor. Cédigo juridico criado para estabelecer condutas



https://www.gov.br/anvisa/pt-br/centraisdeconteudo/publicacoes/alimentos/manuais-guias-e-orientacoes/cartilha-boas-praticas-para-servicos-de-alimentacao.pdf
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numa relacao comercial entre uma entidade vendedora e uma compradora.
Customizar: Adaptar as preferéncias do usuario.

Dolma: do turco “tunica”, é uma vestimenta utilizada por Chefs de cozinha, confeiteiros e
padeiros.

Fidelizar — tornar fiel a uma marca;

Food Park: Em inglés Food significa “comida” e Park, “parque ou estacionamento”. O Food
Park é um espaco comercial destinado ao aluguel de vagas para Food Trucks.

~on

Food Truck: Em inglés Food significa “comida” e Truck, “caminhdo”. O “Food Truck” pode ser
definido como veiculo adaptado com cozinha mdvel, de dimensdes pequenas, sobre rodas,
que transporta e vende alimentos de forma itinerante.

Gastronomia: Conjunto de conhecimentos e praticas relacionadas a cozinha, com arranjo das
refeicOes e arte de saborear e apreciar iguarias.

Gourmet: Palavra francesa. Diz-se produto de elevada qualidade culindria. Pessoa que
entende e preza pela qualidade e requinte culinario.

Guarnicao: preparacao/alimento/ decoragao que acompanha a parte principal do prato. Pode
conter um ou mais alimentos, misturados ou nao.

Happy hours — fim do expediente de trabalho, fim de tarde, em um local agradavel com os
amigos.

Menu ou cardapio: carta de apresentacdo dos pratos a disposicdo dos clientes ou
convidados.

Parrilla: grelha feita de varas de metal ou de madeira.

Refeicdo € uma porcao de alimentos consumida de uma vez a fim de garantir o sustento de
um ser humano por uma grande quantidade horas.

Sala: local no restaurante onde sdo servidos os clientes. Também tratado como saldo.

Sommelier: profissional especializado no servico de determinadas bebidas (vinho, cerveja ou
cachaca).

Toque de blanche: chapéu branco utilizado pelos cozinheiros. A altura do mesmo determina
a hierarquia da cozinha. O mais alto é do Chef de cozinha.

Wok: panela redonda feita de aco usada para preparacao de pratos orientais.

20. Dicas de Negocio

Qualidade no Atendimento
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Um ambiente agradavel e profissionais bem treinados fazem a diferenca. Invista em uma
equipe atenciosa que busque criar um relacionamento com o cliente. Fidelidade se constroi
com atendimento personalizado e atencao aos detalhes.

Identidade Visual e Ambiente

Crie um espaco com caracteristicas Unicas que se destaquem e fiqguem na memoria dos
clientes. Elementos como musica ao vivo, ambiente climatizado e comodidades extras (como
estacionamento) elevam o nivel de conforto e tornam seu bar um destino desejado.

Acbes de Pds-Venda

Mantenha o vinculo com a clientela enviando cartdes de aniversario ou comunicando sobre
novidades e promocgoes. Essas pequenas agoes demonstram cuidado e atencao, reforcando a
conexdo com o publico.

Empoderamento e Treinamento da Equipe

Embora a presenca do proprietario seja importante, delegar e empoderar sua equipe €
estratégico. Invista em treinamentos de vendas, atendimento ao cliente e postura
profissional. Capacitacoes em mixologia agregam valor e garantem uma experiéncia
diferenciada para o cliente.

Cuidado com as Bebidas e Cardapio

O armazenamento adequado e a temperatura correta das bebidas sao fundamentais para
manter a qualidade e satisfacdo. O cardapio deve refletir o perfil do publico e incluir opgdes
diversificadas, como petiscos gourmet e coquetéis sofisticados, para aumentar o ticket médio
e atrair diferentes tipos de clientes.

Gestao e Controle Financeiro

Utilizar softwares de gestao pode otimizar o atendimento e facilitar a administracao
financeira. E crucial manter um controle rigoroso do caixa, acompanhando receitas e
despesas para garantir a saude financeira do negdcio. Lembre-se: cortar custos que afetem a
qualidade pode impactar negativamente a experiéncia do cliente.

Analise de Mercado e Inovacao

Monitore as tendéncias do mercado, mas avalie cuidadosamente seu potencial de retorno.
Analisar a concorréncia ajuda a identificar oportunidades e definir seu diferencial
competitivo. Manter-se inovador e adaptavel é vital para garantir relevancia a longo prazo.

21. Caracteristicas Especificas do Empreendedor

Antes mesmo do empreendedor abrir seu bar, deve analisar se esse € o negdcio ideal para
ele e se questionar se é realmente o tipo de pessoa que quer possuir e gerir um bar. Como
todo negdcio, montar um bar requer dedicacdo e comprometimento. Porém, algumas
caracteristicas sdo primordiais para a gestdo desse empreendimento:
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e O empreendedor precisa conhecer a fundo esse ramo de atividade, ou seja, se nao
possuir experiéncia, deve investir nesse tipo de conhecimento (atendimento, alimentos e
bebidas, estrutura e funcionamento de um bar);

e Se o0 empreendedor gosta de se comunicar, € paciente, tem espirito de lideranca, tem
disponibilidade total para o negdcio, ser dono de um bar é uma 6tima opcao de
investimento;

e Ser empreendedor com visdo prospectiva, atuando com antecipacao de tendéncias, ter
visao de futuro no que tange o interesse e expectativa de mercado e dos consumidores,
além de estar sempre antenado com as inovacoes tecnoldgicas e de mercado;

e Se ¢ o tipo de pessoa que prefere lidar com rotinas de escritdrio, trabalhando na maioria
das vezes sozinho, montar um bar talvez ndo seja o melhor negdcio. Ser bom em
relacionamentos é importante nesse segmento;

e Ser humilde o suficiente para entender que trabalhar com atendimento de publico
heterogéneo, apesar de ser uma operacado que se torna repetitiva, ndo significa ter um
empreendimento de sucesso por si so;

e O empresario de um bar tem que ser uma pessoa extremamente criativa, sempre com
capacidade de criar formas inovadoras de atendimento e comercializacao, tendo como foco e
objetivo de estar sempre a frente de seus concorrentes.

Além dessas caracteristicas, € necessario levar em consideracdo o compromisso de tempo e
horario que o funcionamento de um bar demanda. Esse tipo de empreendimento requer
muitas vezes abrir m3o de horarios regulares e disposicao para trabalhar em horarios
noturnos. Importante verificar se o negdcio se enquadra em seu estilo de vida.

E importante ressaltar que possuir as caracteristicas indicadas acima sdo apenas
direcionamentos, portanto, nao significa que um empreendedor que nao possua todas estas
caracteristicas tenha que desistir de investir nesse tipo de negdcio. O aprendizado, parcerias
e sociedades podem ser meios para a obtencdo das competéncias necessarias para o
sucesso do empreendimento.

22. Fonte de Recurso

Provido de recursos federais, os recursos geridos pelo BNDES (Banco Nacional do
Desenvolvimento) destinam-se ao financiamento de investimentos de longo prazo e, de
forma complementar, capital de giro ou custeio. A contratacao e a liberacao dos recursos sao
feitas mediante diversos bancos comerciais, bancos de desenvolvimento, bancos multiplos e
bancos cooperativos de crédito. Como exemplos de instituicGes repassadoras, citam-se:
Banco do Brasil, Caixa Econdmica Federal, Bancos estaduais, Bancos de desenvolvimento
regionais, Banco Santander, Bradesco, Itad, entre outros.

Dentre os principais programas de financiamento disponiveis a maioria dos
empreendimentos, destacam-se:
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- BNDES Finame: financiamento para producao e aquisicdo de maquinas e equipamentos
novos, de fabricacao nacional,;

- BNDES Automatico: financiamento a projetos gerais de investimento (equipamentos, obras
civis, capital de giro etc.);

- BNDES Investimentos: aporte maior que o automatico, faz financiamento a projetos gerais
de investimento (equipamentos, obras civis, capital de giro etc.),

- BNDES Inovacao: financiamento a projetos inovadores (equipamentos, obras civis, capital
de giro etc.),

Para mais informacoes, consultar o site do BNDES.

O empreendedor pode buscar junto as agéncias de fomento linhas de crédito que possam
ser utilizadas para ajuda-lo no inicio do negdcio. Algumas instituicbes financeiras também
possuem linhas de crédito voltadas para o pequeno negdcio e que sao lastreadas pelo
Fundo de Aval as Micro e Pequenas Empresas (Fampe), em que o Sebrae pode ser avalista
complementar de financiamentos para pequenos negdcios, desde que atendidas alguns
requisitos preliminares.

Informacoes complementares podem ser obtidas na pagina do Sebrae na web:

https://www.sebrae.com.br/sites/PortalSebrae/fampe

23. Planejamento Financeiro

Ao empreendedor ndo basta vocacao e forca de vontade para que o negdcio seja um
sucesso.

Independentemente do segmento ou tamanho da empresa, € necessario que haja um
controle financeiro adequado que permita a mitigacdo de riscos de insolvéncia em razdo do
descasamento continuo de entradas e saidas de recursos financeiros. Abaixo, estdo listadas
algumas sugestoes que auxiliardao na gestdo financeira do negdcio:

Fluxo de Caixa:

O controle ideal sobre as despesas da empresa é realizado por meio do acompanhamento
continuo da entrada e da saida de dinheiro através do fluxo de caixa. Esse controle permite
ao empreendedor visdao ampla da situacao financeira do negdcio, facilitando a contabilizacao
dos ganhos e gestao da movimentacao financeira.

A medida que a empresa for crescendo, dificultando o controle manual do fluxo de caixa,
tornando dificil o acompanhamento de todas as movimentacées financeiras, o
empreendedor podera investir na aquisicao de softwares de gerenciamento.

Principio da Entidade:

O patrimo6nio da empresa nao se mistura com o de seu proprietario. Portanto, jamais se deve
confundir a conta pessoal com a conta empresarial, isso seria uma falha de gestao



https://www.bndes.gov.br/wps/portal/site/home
https://www.sebrae.com.br/sites/PortalSebrae/fampe
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gravissima que pode levar o negdcio a bancarrota. Ao ndo separar as duas contas, a
lucratividade do negdcio tende a n3do ser atingida, sendo ainda mais dificil reinvestir os
recursos, gerados pela propria operacdo. E o caminho certo para o fracasso empresarial.

Despesas:

O empreendedor deve estar sempre atento para as despesas de rotina como agua, luz,
material de escritdrio, internet, produtos de limpeza e manutencao de equipamentos.
Embora pequenas, o seu controle é essencial para que ndo reduzam a lucratividade do
negacio.

Reserva/Provisodes:

Esse recurso funcionara como um fundo de reserva, o qual serd composto por um percentual
do lucro mensal - sempre que for auferido. Para o fundo de reserva em questdo, podera ser
estabelecido um teto maximo. Quando atingido, ndo havera necessidade de novas alocacoes
de recursos, voltando a fazé-las apenas no caso de recomposicdo da reserva utilizada. Esse
recurso provisionado podera ser usado para cobrir eventuais desembolsos que ocorram ao
longo do ano.

Empréstimos:

Poderdo ocorrer situacdes em que o empresario necessitara de recursos financeiros para
alavancar os negdcios. No entanto, ndo devera optar pela primeira proposta, mas estar
atento ao que o mercado oferece, pesquisando todas as opcoes disponiveis. Deve ter
cuidado, especialmente com as condicGes de pagamento, juros e taxas de administracdo. A
palavra-chave é renegociacao, de forma a evitar maior incidéncia de juros.

Objetivos:

Definidos os objetivos, deve-se elaborar e implementar os planos de acao, visando amenizar
erros ou definir ajustes que facilitem a consecucado dos objetivos financeiros estabelecidos.

Utilizacao de Softwares:

As novas tecnologias sao de grande valia para a realizacdo das atividades de
gerenciamento, pois possibilitam um controle rapido e eficaz. O empreendedor podera
consultar no mercado as mais variadas ferramentas e escolher a que mais se adequar as
suas necessidades.

24, Produtos e Servigos - Sebrae

Aproveite as ferramentas de gestao e conhecimento criadas para ajudar a impulsionar o seu
negdcio. Para consultar a programacao disponivel em seu estado, entre em contato pelo
telefone 0800 570 0800.

Confira as principais opcoes de orientacdao empresarial e capacitacoes oferecidas pelo
Sebrae:

Cursos online e gratuitos - http://www.sebrae.com.br/sites/PortalSebrae/cursosonline



https://www.sebrae.com.br/sites/PortalSebrae/cursosonline
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Para desenvolver o comportamento empreendedor:

Empretec - Metodologia da Organizacdo das Nacdes Unidas (ONU) que proporciona o
amadurecimento de caracteristicas empreendedoras, aumentando a competitividade e as
chances de permanéncia no mercado: https://sebrae.com.br/sites/PortalSebrae/empretec
Para quem quer comecar o proprio negdcio:

As solucbes abaixo sdo uteis para quem quer iniciar um negocio. Pessoas que ndo possuem
negdcio prdprio, mas que querem estruturar uma empresa. Ou pessoas que tem experiéncia
em trabalhar por conta prépria e querem se formalizar.

Plano de Negdcios - O plano ira orienta-lo na busca de informacdes detalhadas sobre o
ramo, os produtos e os servicos a serem oferecidos, além de clientes, concorrentes,
fornecedores e pontos fortes e fracos, construindo a viabilidade da ideia e na gestao da
empresa: http://goo.gl/odLojT

Para quem quer inovar:

Ferramenta Canvas online e gratuita - A metodologia Canvas ajuda o empreendedor a
identificar como pode se diferenciar e inovar no mercado: https://www.sebraecanvas.com/#/

Sebraetec - O Programa Sebraetec oferece servicos especializados e customizados para
implantar solucdes em sete dreas de inovacdo: http://goo.gVkO3Wiy

ALl - O Programa Agentes Locais de Inovacdo (ALI) € um acordo de cooperacdo técnica com
o CNPq, com o objetivo de promover a pratica continuada de acbes de inovacdo nas
empresas de pequeno porte:
https://www.sebrae.com.br/sites/PortalSebrae/agentelocaldeinovacao

Para quem busca informacoes:

Informacoes mercadoldgicas e sobre negdcios sdo imprescindiveis na tomada de decis3o.
Nos sites abaixo vocé encontrara muitas respostas.

https://sebraeinteligenciasetorial.com.br/
https://datasebrae.com.br/

http://sebraemercados.com.br/sim/

25. Entidades Relacionadas ao Negocio

Relacao de entidades para consultas:
ABRASEL - Associacao Brasileira de Bares e Restaurantes
Relacao das representacao nos Estados

Site:http://www.abrasel.com.br



https://sebrae.com.br/sites/PortalSebrae/empretec
https://www.sebrae.com.br/sites/PortalSebrae/artigos/como-elaborar-um-plano-de-negocio,37d2438af1c92410VgnVCM100000b272010aRCRD
https://canvas-apps.pr.sebrae.com.br/#/?checkedSAS=true
https://www.sebrae.com.br/sites/PortalSebrae/sebraetec
https://www.sebrae.com.br/sites/PortalSebrae/agentelocaldeinovacao
https://inteligenciademercado.rj.sebrae.com.br/
https://datasebrae.com.br/
http://sebraemercados.com.br/sim/
http://www.abrasel.com.br
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CNC - Confederacado Nacional do Comércio de Bens, Servicos e Turismo

SBN Q1 Bloco B, n.° 14, Edificio CNC — 15° ao 18° andar Brasilia - DF CEP: 70041-902
E-mail: [[1]] Telefone: (61) 3329-9500

Site: http://cnc.org.br

FBHA - Federacao Brasileira de Hospedagem e Alimentacao

SHN, Quadra 1, Bloco A Salas 215 a 217 Edificio Le Quartier CEP 70701-010
Telefone: (61) 3226 6556 Site: http://fbha.com.br

ASSB - Associacao Brasileira de Bartenders

Rua Dr. Luis Migliano, 2050 sala 22 - Sao Paulo

email: assbb@terra.com.br Site: http://www.assbb.org.br

Ministério da Saude

Site:http://www.saude.gov.br/

Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria

Site:http://www.anvisa.gov.br/

Procurar na localidade:

ABRESI - Associacao Brasileira de Gastronomia, Hospedagem e Turismo

Site: http://abresi.com.br

Obs: Pesquisa na internet indicara os fornecedores de equipamentos e produtos para bares,
que poderao estar localizados mais proximos ao local de instalacdo do negdcio. As

Associacoes de bares e restaurantes existentes nos estados da federacdo também poderdo
auxiliar.
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27. Investimentos e faturamento

O valor a ser investido num novo negdcio envolve um conjunto de fatores, identificados ao
longo do processo de instalacdo do empreendimento. O investimento para o inicio das
atividades varia de acordo com o porte do empreendimento e os produtos e servigcos que
serao oferecidos.

Um bar estabelecida em uma drea de 70 m2, exige um investimento inicial estimado de RS
50 mil reais, a ser alocado nos seguintes itens:

1 - INVESTIMENTOS FIXOS
1.1 - Maquinas e equipamentos

ltem

Valor unitario

Balcao, freezer e estufa, etc.

RS 7.000,00

1.2 - Equipamentos de informatica

ltem

Valor unitario

Telefone, Computador e Impressora
RS 3.000,00

1.3 - Mdveis e utensilios

ltem

Valor unitario

Mobiliario saldo

RS 12.000,00

Mobiliario do Escritdrio

RS 2.000,00

2 - INVESTIMENTOS PRE-OPERACIONAIS

ltem

Valor unitario
Registro da empresa
RS 2.000,00
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3 - INVESTIMENTOS FINANCEIROS

ltem

Valor unitario

Capital de giro (2 meses de custeio fixo)
RS 4.000,00

Formacao Estoque Inicial (2 meses)

RS 9.000,00

INVESTIMENTO TOTAL (1+2+3)

RS 40.000,00

PREVISAO DE FATURAMENTO

Faturamento mensal

RS 45.000,00

* os itens descritos nas tabelas sdo exemplos que devem ser considerados, porém existem
outros que devem ser também detalhados, para o seu negdcio.

**Acesse http://simulador.ms.sebrae.com.br e veja exemplos de pesquisas estimando
valores e faca a sua simulacao.

***(s custos dos itens descritos na tabela sdo meras estimativas, pois estes dependem de
tamanho do negdcio, fornecedores, regides do pais, etc.

Antes de montar sua empresa, é fundamental que o empreendedor elabore um Plano de
Negdcios, onde os valores necessarios a estruturacao da empresa podem ser mais
detalhados, em funcao: regionalidade, dificuldades financeiras, objetivos estabelecidos de
retorno e alcance de mercado. O capital de giro necessario para os primeiros meses de
funcionamento do negdcio também deve ser considerado neste planejamento.

Nessa etapa, ¢ indicado que o empreendedor procure o Sebrae para consultoria adequada
ao seu negdcio, levando em conta suas particularidades. O empreendedor também podera
basear-se nas orientacdes propostas por metodologias de modelagem de negdcios, em que
é possivel analisar o mercado no qual estara inserido, mapeando o segmento de clientes, os
atores com quem se relacionara, as atividades chave, as parcerias necessarias, sua estrutura
de custos e fontes de receita.







