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Resumo

O setor de eventos dentro da hotelaria tem sido muito procurado com o decorrer dos anos. O
estudo tem o objetivo de elaborar uma analise financeira da organizacao de eventos em um
hotel de luxo, localizado no municipio de Floriandpolis/SC, bem como os impactos da receita
do setor de eventos no resultado da empresa. Quanto aos procedimentos metodologicos, a
pesquisa € descritiva e qualitativa, caracterizando-se como estudo de caso. A coleta de dados
foi realizada principalmente através de entrevistas com a responsavel pelo setor de eventos do
hotel, além de andlises de documentos internos do hotel. A entrevista permitiu obter
informacgdes sobre a importancia do setor de eventos para a receita do hotel e as metas gerais de
vendas. A pesquisa mostrou que o setor de eventos no hotel possui em média 25% de lucro
liquido em alimentos e bebidas e 80% no aluguel das salas além 20% na oferta dos servicos de
internet. Como resultado, constatou-se que, mesmo sendo um setor que utiliza pouca mao de
obra, em comparagdo a outros setores do hotel, o setor de eventos movimenta cerca de 25% da
receita de vendas total do hotel.

Palavras-chave: Eventos na hotelaria; Custos; Alimentos e bebidas.

Abstract

The events sector within the hotel industry has been in great demand over the years. The aim of
this study is to carry out a financial analysis of the organization of events in a luxury hotel
located in the city of Florianopolis/SC, as well as the impact of revenue from the events sector
on the company's results. As for the methodological procedures, the research is descriptive and
qualitative, and is characterized as a case study. Data was collected mainly through interviews
with the person responsible for the hotel's events sector, as well as analysis of internal hotel
documents. The interview provided information on the importance of the events sector to the
hotel's revenue and overall sales targets. The research showed that the hotel's events sector
makes an average of 25% net profit on food and beverages, 80% on room rental and 20% on
internet services. As a result, it was found that even though it is a sector that uses little
manpower compared to other sectors of the hotel, the events sector accounts for around 25% of
the hotel's total sales revenue.
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1 INTRODUCAO

O setor de eventos tem importdncia para o crescimento financeiro de uma empresa
hoteleira, pois quando bem administrado gera retorno financeiro e reconhecimento social para o
local em que se encontra.

A Associagdo Brasileira dos Promotores de Eventos - Abrape (2023) divulgou que o
mercado brasileiro de eventos apresentou crescimento em 2023 de 400% em relagdo a 2020,
movimentando cerca de R$75,4 bilhdes em consumo no ano da publicagdo. Esse crescimento
exorbitante da comparacdo entre os anos foi devido a pandemia da COVID-19 que surgiu no
inicio de 2020. O setor de eventos, que vinha crescendo consistentemente, viu-se obrigado a
interromper suas atividades devido as politicas de isolamento social da Lei n® 14.148/21. Além
das perdas econdmicas, muitos empresarios tiveram que fechar suas portas, resultando na perda
de empregos para milhares de pessoas, evidenciando a falta de politicas publicas eficientes para
mitigar os danos causados pela crise sanitaria, como cita Lopes e Dias (2022).

Da mesma forma, estima que o consumo no setor chegou a R$96,7 bilhdes entre janeiro
¢ outubro, resultando em quase R$10 bilhdes a mais em comparagdo ao mesmo periodo de
2022. Neste, o valor foi de aproximadamente R$86 bilhdes. Em outubro de 2023, o indice foi
de R$10,14 bilhoes, o melhor més desde que a série historica deste indicador iniciou, em 2019.

Segundo Giacaglia (2006), ¢ possivel perceber que a cada ano os eventos crescem em
numero, propor¢ao e sofisticagdo, tornando-se propagadores da imagem da empresa hoteleira.
Como diz Rodolfo (2018), sobre organizagdao de eventos, nela o publico € visto como o ponto
de partida para pensar futuras agdes. Muitas empresas ainda sdao precarias quando precisam
organizar um evento, principalmente pelo fato de ndo terem clareza sobre seu ptblico-alvo.

Dentro da hotelaria, o setor de eventos auxilia na méxima utilizagdo de espagos amplos
e vagos. A utilizacdo dessas salas varia de reunides intimistas até grandes conferéncias
internacionais; o aluguel delas ¢ uma maneira para hotéis de ter receita no decorrer do ano.
Como afirmam Kotler e Keller (2012) a realizagdo de eventos permite diversas ramificagdes de
renda, além de divulgar a imagem da empresa no mercado. Ao oferecer diversos ambientes e
servicos, € possivel atrair ampla gama de clientes: desde viajantes de negdcios para reunides,
congressos ou cursos, até turistas em busca de experiéncias exclusivas com eventos publicos,
como bazares.

A administracdo eficiente de eventos na area hoteleira requer organizagdo para
conseguir unir divulgagdo, operacao entre setores e atendimento ao publico. Para Getz (2012),
os profissionais responsaveis por eventos em hotéis precisam atender diversos niveis de

organizagdes, desde o cronograma de utilizagdo de sala e de servigos, até a coordenacgdo de
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fornecedores e direcdo de equipes. Outro ponto importante ¢ a estimativa de custos em eventos,
bem como o impacto destes no resultado do negdcio.

As classificagcdes de eventos sdo uma area de estudo importante dentro do campo da
gestdo de eventos. De acordo com Getz (2008), as classificacdes de eventos sdo essenciais para
entender a complexidade e a diversidade dessas atividades, permitindo uma andlise mais
aprofundada e uma melhor gestdo dos recursos envolvidos. A classificagdo tradicional adotada
divide os eventos em categorias como eventos sociais, corporativos e culturais, cada uma com
suas caracteristicas e objetivos especificos.

Conforme discutido por Martin (2003), evento ¢ todo e qualquer acontecimento
previamente planejado, organizados de forma onde o maior niimero de pessoas se encontrem.
Compreender as diferentes classificacdes de eventos ¢ fundamental, pois permite uma
abordagem mais estratégica e eficaz na concepgdo e execucao dessas atividades pelos
profissionais que atuam nesta area.

O objetivo deste trabalho ¢ elaborar uma analise financeira do setor de eventos em um
hotel de luxo, tendo em vista seu impacto no faturamento da empresa. Foram examinados os

diferentes componentes de gastos associados aos eventos.

2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 Gastos

A definicao de gasto segundo Marion (1998, p. 89), “¢ todo o sacrificio para aquisi¢ao
de um bem ou servigo com pagamento no ato (desembolso) ou no futuro (divida)”. Andrade
(2008, p. 40) descreve receita como “fator favoravel que, ao ser comparado com os
gastos/desembolsos, leva a ganhos (lucro) ou perdas ao término de um determinado periodo
contabil”.

Os gastos podem ser divididos em custos, despesas ¢ investimentos.

2.1.1 Custos

Para Hendriksen e Breda (2001, p. 235), custo “¢ medido pelo valor corrente dos
recursos economicos consumidos ou a serem consumidos na obtengdo dos bens e servigos a
serem utilizados nas operagcdes — ou seja, trata-se de valor de troca”.

Um ponto importante dos custos, ¢ a diferenca entre as variaveis e os fixos. Os custos

fixos se mantém inalterados, independentemente da quantidade produzida em determinado
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periodo, enquanto os custos varidveis acompanham a flutua¢do das quantidades produzidas
(Martins, 2018).

Hé também o custo primdrio, fundamental para entender a necessidade financeira para a
producao, sendo ele a soma de matéria-prima com mao-de-obra direta (Martins, 2018).

Os custos podem ser classificados ainda em diretos e indiretos. Os diretos sdo
diretamente atribuidos aos produtos, desde que haja uma medida de consumo como
quilogramas de materiais usados até a quantidade de energia consumida. Os custos indiretos
nao podem ser medidos diretamente em cada unidade produzida, necessitam de alguma forma
de rateio para se chegar ao custo unitario (Martins, 2018).

Martins (2018) diz que o custo de transformac¢do mostra o esfor¢o fisico investido para
criar o produto desde a matéria-prima. E, por ultimo, o custo total traz todos os gastos

relacionados a produ¢ao em um soé valor.

2.1.2 Despesas

As despesas sao consumos de recursos necessarios para o funcionamento da empresa e
podem ser classificados em diferentes categorias. Por mais que as despesas sejam obrigatorias
para se ter uma empresa, como no caso desse projeto seria um hotel de luxo, Bornia (2010)
explica que essas categorias sdo despesas operacionais, que estdo diretamente ligadas a
atividade principal da empresa, e despesas ndo operacionais, que sao relacionadas a atividades
secundarias. Ele destaca a importancia de uma gestdo eficiente das despesas para garantir a
sustentabilidade e a rentabilidade do negdcio. Despesas fixas sdo gastos previsiveis que sdo
cobrados independente dos resultados comerciais e financeiros, ja as despesas variaveis estao
estreitamente ligadas ao volume de producdo e vendas de uma empresa num determinado
periodo.

Almeida (2012) aponta que o conceito de despesas de venda esté relacionado com o que
a empresa utiliza para realizar as vendas, como por exemplo, comissdes de vendas, tributos
sobre as vendas, propaganda.

Iudicibus (1995) explica que as despesas financeiras sao as remuneragdes de capitais de
terceiros, tais como: juros pagos ou incorridos, comissdes bancdrias, correcdo monetaria
prefixada sobre os empréstimos, descontos concedidos, juros de mora pagos.

Ha também as despesas operacionais que sdo indispensaveis para manter a empresa em
funcionamento, ja que neste grupo se separam as administrativas referentes, por exemplo, a

saldrios e seguros, Iudicibus (1995).



2.1.3 Investimentos

Bodie, Kane e Marcus (2014) trazem que investimento ¢ a aplicagdo de dinheiro e/ou
demais recursos no presente com a expectativa de obter retornos financeiros no futuro.

Esse tipo de investimento pode envolver a construgdo, aquisi¢ao ou reforma de hotéis,
pousadas ou resorts, visando atender a demanda por hospedagem e servicos relacionados.
Embora o setor hoteleiro possa apresentar riscos, como flutuagdes econdomicas e mudangas no
comportamento dos viajantes, ele também oferece oportunidades de retorno substancial a longo

prazo.

2.1.4 Lucro liquido
Para Iudicibus (1995) lucro liquido ¢ um indicador crucial da eficiéncia e lucratividade
de uma empresa, pois demonstra sua capacidade de gerar valor para os acionistas apds cumprir

todas as suas obrigacdes..

Lucro Liquido = Receitas Totais — (Despesas Fixas + Despesas Variaveis + Despesas com Juros + Impostos)

2.2 Hotelaria

A hotelaria apresenta diferentes classificagdes. Os tipos de hotéis podem variar de
acordo com diversos fatores, tais como, localizagdo, publico-alvo, estilo arquitetonico e
servicos oferecidos, como cita a revista UNWTO (2015). Por exemplo, os resorts sdo
estabelecimentos de hospedagem que geralmente oferecem diversas atividades num mesmo
espago, na maioria das vezes em lugares tropicais ou areas de esqui. H4 também hotéis
boutique que se destacam pela atmosfera intima, geralmente tém um namero limitado de
quartos, visando oferecer um servigo personalizado. H4 também uma categoria muito presente
em centros urbanos sdo os hotéis de negodcios ou executivos, por oferecerem comodidades
como salas de reunides, centros de negdcios, acesso a internet de alta velocidade para trabalho
e eventos corporativos. Ja4 os econOmicos ou budget sao conhecidos como hotéis de baixo
orcamento. Esses estabelecimentos oferecem acomodagdes bésicas a precos acessiveis, sendo
ideais para viajantes que procuram op¢ao de hospedagem mais economica. Da mesma forma
ocorre com os hostels, que oferecem acomodacdes economicas em dormitdrios compartilhados
ou quartos privativos.

Outras formas de classificagdo incluem categorizacao por estrelas (1 a 5), baseando-se
em critérios como qualidade das instalagdes, servicos oferecidos e comodidades disponiveis.

Em meios de hospedagem, a primeira divisdo entre os estabelecimentos tém como foco o estilo
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e proposta do lugar, facilitando a vida do viajante na hora de buscar seu destino por filtros com
categorias como resort, pousada, hotel de charme, entre outros.

O enfoque deste trabalho serd a hotelaria de luxo, também conhecida por 4 ou 5 estrelas.
A hotelaria de luxo pode ser definida pela quantidade de servigos extras e personalizados que
oferece em comparagdo a hotéis de médio e baixo custo. Segundo a Vieira (2021), servicos
excepcionais e experiéncias exclusivas buscam superar as expectativas dos hospedes mais
exigentes, proporcionando ambiente refinado e atendimento personalizado.

Algumas comodidades essenciais que contribuem para a categorizagdo da hotelaria de
luxo incluem desde acomodagdes com conceito design, até servigos personalizados. Segundo o
UNWTO (2015) nesta categoria as acomodacdes tendem a ser unicas; normalmente possuem
espaco amplo de design superior, mobilidrio com acabamentos elegantes e amenidades de alto
padrao. Estas ultimas incluem roupas de cama e banho de marcas renomadas, que elevam a
experiéncia dos hospedes.

A jun¢do de todos esses servigos cria experiéncia inesquecivel e a sensacdo de
acolhimento. Todas as partes, desde a recep¢do até os servigos de lazer, sdo planejados para
refletir momentos e experiéncias diferenciados, buscando superar as expectativas dos hdspedes
mais exigentes. Neste contexto, a exceléncia no atendimento e a atmosfera sofisticada sdo
caracteristicas distintivas. Outro ponto relevante ¢ que essas atividades exclusivas em hotéis
trazem mais credibilidade a empresa, uma vez que mostrard que ela estd preparada para

oferecer estrutura qualificada para a realizacao de eventos.

2.3 Eventos na hotelaria

Na visao de Marcondes (2023), evento ¢ um acontecimento relevante que resulta no
encontro de varias pessoas que possuem um objetivo comum, o que significa uma fuga de
rotina para encontrar outras pessoas. Os eventos podem trazer para o hotel quantidade
significativa de receita, tanto no setor de hospedagem quanto no de alimentos e bebidas,
conhecido no meio hoteleiro como A&B.

Autores como Shone e Parry (2013) afirmam que hd dificuldade em balancear o
planejamento, montagem e avaliagdo de eventos na industria hoteleira. Essas dificuldades
continnam a serem vistas hoje. A eficicia na captacdo e hospedagem de eventos ¢
indispensavel para hotéis na consolidagdo de uma reputagdo positiva dentro de sua industria.

Os hotéis que recebem eventos de médio e grande porte t€ém como um dos grandes

desafios o gerenciamento do setor de A&B, como comentou Cateb (2023). Planejamento,
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atencdo especial a composi¢do de custos, bem como a qualidade e a seguranca alimentar sdo

fatores fundamentais para o sucesso dos eventos.

Tabela 1: Relacdo entre tipos de eventos e exemplos

TIPOS EXEMPLOS

Corporativos Objetivos comerciais - semindrios, treinamentos

Sociais Premiagdes, celebragdes

Esportivos Competi¢des - maratonas, jogos, torneios

Culturais Divulgagdo da cultura - festivais, exposigoes de arte

Educativos Disseminacao de conhecimento e aprendizado - aulas, debates, palestras
Entretenimento Circos, shows, transmissdes em tempo real

Beneficentes Arrecadar fundos para causas sociais

Religiosos atividades comunitarias promovidas por instituigdes religiosas

Fonte: Realizado pela autora

A classificacdo de eventos facilita a organizagdo e planejamento de atividades. Alves
(2022) complementa que cada tipo de evento requer um planejamento especifico: em termos de
logistica, orgamento, marketing, seguranca, experiéncia do publico-alvo, além de suas proprias
caracteristicas e objetivos unicos. Ao categorizar os eventos de acordo com suas caracteristicas
e finalidades, ¢ possivel servir o evento de forma mais eficiente, garantindo experiéncias mais
enriquecedoras para seus participantes. Portanto, compreender as diferentes classificagdes de
eventos ¢ essencial para se destacar no setor de eventos dentro do ramo hoteleiro.

Na visdo de Silva (2004), as reservas de espacos e salas de evento podem ocorrer de
diferentes maneiras; podem ser, por exemplo, esporadicas, peridodicas ou oportunas. Outro
aspecto relevante ¢ a classificacdo dos eventos com base em seu publico-alvo e propdsito.

O setor de eventos traz diversos beneficios para o hotel. Segundo Miranda (2019), o
publico corporativo ¢ o maior gerador de receitas para a hotelaria nacional, representando 55%
dos motivos de viagem declarados pelos hospedes, por isso a importancia do setor de eventos

na hotelaria esta crescendo.

2.4 Alimentos e bebidas (A&B) na hotelaria

Masetti (2023) coloca que estabelecimentos hoteleiros podem oferecer culinaria

refinada e inovadora, na qual cada prato ¢ uma obra-prima cuidadosamente elaborada para
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trazer memorias e criar vinculos afetivos. Isto revela o papel fundamental da gastronomia na
experiéncia de hospedagem, que ¢ elevada a novos patamares em hotéis de luxo.

A cozinha de um hotel ¢ um espaco que exige demasiada atencdo por estar envolvida
com diversas ramificagdes de servigos, como explica Volux (2023). E necessério cuidado com
seguranca e normas sanitarias, com a escolha correta dos equipamentos e com os profissionais
que ali trabalham. E comum que eventos necessitem de servigo gastrondmico rapido, servido
simultaneamente a muitos clientes a fim de colaborar com o cronograma do evento.

O setor de A&B nos hotéis de luxo retrata a tendéncia de oferecer experiéncias
gastrondmicas memoraveis. O Paes (2023) publicou um artigo sobre cafés da manha no Brasil,
o que refor¢a a busca por singularidade. Essa ideia de singularidade, segundo Paes (2023), tem
levado os hotéis a investirem ndo apenas em acomodagdes luxuosas e aconchegantes, mas
também em opg¢des culindrias de alta qualidade.

A gastronomia torna-se assim, parte integral da experiéncia de hospedagem,
proporcionando aos hospedes vivéncia mais completa e memoravel. Essa evolugdo reflete a
importancia crescente que as pessoas atribuem a alimentacdo e a busca por experiéncias

auténticas e distintas, principalmente quando estao longe de casa.

3 PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

O presente trabalho se caracteriza como estudo de caso. Segundo Yin (2005), esse
método de pesquisa possibilita ao pesquisador compreender um fendmeno a partir de seu
contexto real. Neste sentido, o estudo se baseia em dados primarios e registros documentais.
Dessa forma, foi compilado a entrevista com a coordenadora de eventos juntamente com as
informagdes de relatoérios mensais da empresa, tanto da parte financeira quanto da parte de
clientes.

Segundo Trivifios (1987, p. 112), esse trabalho de conclusdo de curso € caracterizado
como descritivo porque "descreve os fatos e os fendmenos de uma determinada realidade". O
trabalho ¢ qualitativo, com natureza exploratoria no qual, como afirma Godoy (1995), os
pesquisadores devem ter contato direto com o caso estudado para obter dados descritivos e
precisos. Isso significa que eles devem caracterizar individuos, locais e circunstancias.

Para Tumelero (2019), a pesquisa descritiva auxilia a entender melhor assuntos de
ambitos académicos, pois envolve pesquisas bibliograficas, entrevistas com pessoas com maior
experiéncia e conhecimento sobre a area escolhida e andlise de exemplos para melhor
compreensdo, o que traz entendimento melhor sobre o universo do objeto de estudo.

Foram utilizados alguns instrumentos de coleta de dados e informacdes utilizados.
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A partir de documentos do hotel, foram levantados dados sobre a oferta de salas, a
saber: metragens; capacidades em diversos tipos de montagens, valores do aluguel de espaco,
de alimentacdo e equipamentos extras; assim como os custos considerados nos célculos dos
eventos.

A observagdo participante tem como objetivo a descrigdo dos componentes de uma
situacdo, permitindo a identificagdo do sentido, a orientagdo e a dindmica de cada momento
(SPRADLEY, 1980). Dessa forma, foi utilizada a observacdo, em forma de acompanhamento
em atendimento aos clientes do setor juntamente com observagao nos ambitos burocraticos.

O roteiro da entrevista possuia 18 perguntas com o proposito de obter informagdes sobre
o setor de eventos do hotel, focando em aspectos como pregos, metas de venda, tipos de
eventos, custos, condi¢des de pagamento e impacto financeiro. Primeiramente, os dados das
entrevistas foram transcritos e organizados em categorias como financeira, alimentos e bebidas,
salas e hospedagem. Posteriormente, foi feita uma anélise dos dados das entrevistas para buscar

padrdes entre os eventos, tendéncias e valores significativos até junho de 2024.

4 APRESENTACAO E ANALISE DOS RESULTADOS

4.1 Caracterizaciao do hotel

O objeto pesquisado neste estudo se caracteriza como hotel de luxo/upscale, ou seja,
com 4 ou 5 estrelas. O hotel possui 164 apartamentos, divididos em 13 andares, que se
subdividem em 13 categorias de quartos além de 2 foyer e 4 salas de evento, sendo modular ou
nao. Em relacdo a mao de obra, sdo 138 funcionarios, destes 3 trabalham no setor de eventos.

E ofertada ao hospede diversas experiéncias em sua hospedagem. Isso inclui a recepgdo
24 horas, spa todos os dias, amenidades de luxo, academia profissional, piscina com fungao
quebra-gelo e areas de lounge exclusivas com bar e restaurante de classe e musica ao vivo.

O setor de eventos comercializa, tanto a locacao de salas quanto reservas de quartos em
conjunto com os eventos. O atendimento deste setor ¢ via e-mail corporativo e whatsapp
business. Funciona de segunda a sexta das 8h as 17:30h. Caso haja algum evento no final de

semana, ha um responsavel operacional para auxiliar em montagens e necessidades de ultima

hora. As formas de pagamento dos eventos sdo antecipadas via pix, cartdo de crédito e débito.

4.2 Categorizacio das salas de eventos e tipos de montagem
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Cada sala de evento possui metragem, vista externa e iluminacdo diferentes. Por estar
em area privilegiada, o hotel ¢ muito procurado devido ao atendimento e servico ofertado, além
do status que o ambiente oferece.

A maior sala do hotel, denominada no trabalho de sala A, possui 154,05 m?. E uma sala
modular que pode ser dividida em até 3 salas distintas (sendo chamadas de Al, All e AIIl),
cada uma delas ficando do tamanho de 51,35 m?, ou ainda ficar uma sala menor entre Al e AIl
ou All e AlIl, ficando do tamanho de 102,70 m2. Por ter esse tamanho maior ¢ em formato
retangular, ela possui seis portas de acesso. A sala A ainda possui iluminagdo com luz natural e
vista parcial do mar.

A sala B, a segunda maior sala do hotel, tem a metragem de 118,45 m?. Segundo a
responsavel pelo setor de eventos, essa ¢ a sala mais procurada do hotel devido aos
equipamentos audiovisuais fixos e a ampla iluminagdo solar com vista para a cidade.

A sala C possui 64,35 m?, ndo possui janelas com vista externa, e sim uma claraboia
central com iluminagdo natural, além de uma janela com vista para o foyer interno. Possui duas
portas de acesso em seu formato retangular.

A menor sala do hotel, a sala D, compreende 29,60 m?. Tendo vista para o mar tanto da
varanda externa quanto de dentro da sala devido a portas de vidro. Possui ainda um banheiro
privativo, maquina de café espresso, frigobar, televisdo e mesa com 8 cadeiras além de 2
poltronas extras.

O foyer 1 fica na frente da sala B, com 88,87 m? sendo utilizado muitas vezes para
montagem de coffee break ou para montagem de paineis sobre o evento, pois possui iluminagdo
natural, além de diversas poltronas e uma bancada com banquetas.

Ja o foyer 2 fica na frente da sala C, um pouco menor com 35,54 m?, ¢ mais utilizado
para sessoes de fotos a noite, ja que fica mais recluso com menos iluminagao externa.

A Tabela 2 apresenta o valor do aluguel diario das salas de eventos, mais o percentual

do imposto sobre servigo, conhecido como ISS.

Tabela 2: Valor de aluguel didrio das salas de eventos

Sala A (Il e IT) | Sala B Sala C SalaD Foyer 1 Foyer 2
Valor do R$4.960 +2,5% | R$5.400 + R$2.980 + R$3.200 + R$2.650 + R$2.100 +
aluguel diario | ISS 2,5% ISS 2,5% ISS 2,5% ISS 2,5% ISS 2,5% ISS

Fonte: Elaborado pela autora.

Dentro desse valor, o custo da sala ¢ de 20%, incluindo a folha de pagamento do pessoal
de eventos, o custo de energia e a limpeza para manter a sala caso ela fique um longo periodo

sem uso. Isso deixa uma margem de 80% para negociacdes de valores.
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Cerca de 90% dos eventos que ocorrem no hotel solicitam montagem de sala. As mais

comuns sao em formato auditdrio, escolar, formato em U e com mesas redondas (Tabela 3).

Tabela 3: Relacdo entre quantidade de cliente por sala

Formato Quantidade de clientes por sala (pax)
SALA A (LI e II) SALA B SALA C
Auditorio 100 pax 160 pax 56 pax
HHHRHRHH
ARR=EAAA
42 pax 60 pax 24 pax
25 pax 36 pax 22 pax
Mesas redondas 50 pax 70 pax 32 pax

Fonte: Elaborado pela autora.

A sala D nao estd na planilha, pois a board meeting para 8 pessoas ¢ fixa no chao
impossibilitando a alteracdo de seu formato. E foyer 1 e 2 ndo foram acrescentados na planilha,

pois ndo hd montagem de mesa.

4.4 Categorizacao de servicos extras
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4.4.1 Equipamentos audiovisuais

Cada sala de evento necessita uma quantidade de sistema de equipamentos audiovisuais
diferentes devido ao tamanho das mesmas.

A sala A, por ser a maior, necessita de mais caixa de som. Por isso, o hotel oferece um
sistema de som. Todos esses equipamentos possuem valor de diaria de R$930 + 2,5% de ISS
(imposto sobre servico), ja com instalagdo e retirada incluso.

Ja a sala C, sendo menor, ndo necessita de tanta poténcia sonora. Entdo ¢ ofertado um
sistema de som. Todos esses equipamentos possuem valor de diaria de R$830 + 2,5% de ISS
(imposto sobre servico), ja com instalacdo e retirada incluso.

As salas B e D ja possuem equipamentos audiovisuais instalados, como citado
anteriormente, por tanto, ndo ¢ cobrado nenhum valor adicional pelos mesmos. Enquanto os
Foyer 1 e 2 por serem em ambientes abertos, ndo ¢ permitido a utilizagdo de equipamentos

audiovisuais.

4.4.2 Acesso a internet dedicada
O hotel fornece wi-fi como cortesia para os clientes e hospedes, mas alguns eventos

necessitam de transmissdes ao vivo. Para esses casos, o hotel oferece pacotes extras de internet

(Tabela 4).

Tabela 4: Relacdo entre quantidade de mgb com o custo e o valor final repassado ao cliente

Quantidade de mgb (megabyte) | Preco de venda da diaria Custo por diaria Lucro liquido em %
20 R$ 1.490,00 R$ 1.192,00 20%
30 R$ 1.730,00 R$ 1.384,00 20%
50 R$ 2.270,00 R$ 1.816,00 20%
100 R$ 2.750,00 R$ 2.200,00 20%

Fonte: Elaborado pela autora.

O valor de custo do servigo extra de internet ¢ adicionado 20% de lucro para o preco

final de venda.

4.4.3 Valet parking
O hotel possui estacionamento 24h por dia, 7 dias por semana. Esse servigo ¢ utilizado
tanto para hospedes quanto para clientes externos e de eventos. O valor por carro ¢ de R$10,00

por hora, apds 5 horas é cobrado o valor de uma diaria de R$55,00.
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Na maioria dos eventos, os participantes sdo responsdveis pelo pagamento do
estacionamento de seus proprios carros. No entanto, em alguns casos, o organizador cobre essa
despesa. Quando o pagamento ¢ feito, sempre no final do evento, o organizador coleta os
tickets dos participantes, que sdo entregues na chegada com o nimero de identificacdo do carro
registrado no sistema, para efetuar o pagamento total na saida do evento diretamente com o
estacionamento.
Dessa forma, nao possui renda gerada em decorréncia da quantidade de carros presentes

no evento.

4.5 Categorizacio do setor de A&B em eventos

O setor de A&B oferece opgdes para todos os tipos de eventos e sdo oferecidos pratos
para se criar um menu personalizado. Em todo valor consumido ¢ adicionado 10% de taxa de
servico.

O hotel oferece diversas opcoes de servicos, pois, por questdoes de seguranca sanitaria,

nao ¢ permitido contratar servigos alimentares externos.

4.5.1 Servigo de sala e coffee break

O quantitativo dos coffee breaks e dos servigos de sala pode variar dependendo de qual
servico ¢ adquirido pelo cliente. Por exemplo, se foi vendido um coffee break inicial, serdo
menos opgoes ao cliente e por isso o quantitativo de cada produto ird aumentar.

O servigo de sala ¢ calculado por porgdes, ¢ possivel pedir mais de uma por¢ao ou nao
pedir nenhuma por¢ao. Para calcular o valor basta ver quantas por¢des de cada sera solicitado
+ 10% de taxa de servigo.

Esse servigo podera ser executado no periodo de: 8h as 10:30h ¢ 15h as 17h, para no
minimo 10 pessoas.

Na Tabela 5 ¢ possivel ver as quantidade, preco de venda, custo de cada porcio de
alimentos em eventos. Os custos citados na Tabela 5 incluem: folha de pagamento da cozinha
e do garcom, matérias-primas, impostos, energia elétrica, 4gua, produtos de limpeza de louca.
O hotel ndo define para quantas pessoas serve uma por¢do, mas o calculo médio por pessoa
utilizado ¢é: 4 paes de queijo, 2 mini sanduiches, 2 pedacos de bolo, 200 ml de suco, 150ml

café, 50 ml leite quente e 200 ml de agua.



Tabela 5: Prego de venda e custos de por¢des alimentares em eventos
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Produtos Quantidade Preco de venda | Custos Lucro liquido %
Por¢do de pao de queijo 25 un R$ 35,00 R$ 26,6 24%
Porg¢do de petit Four 25un R$ 56,00 R$ 42,56 24%
Por¢do de mini sanduiches 25 un R$ 60,00 R$ 45,60 24%
Porgédo de salada de frutas 25 un R$ 60,00 R$ 45,60 24%
Porg¢ao de frutas laminadas 25 un R$ 60,00 RS 45,60 24%
Por¢ao de bolo simples 25 un R$ 45,00 RS 34,02 24%
Porg¢édo de bolo recheado 25 un R$ 75,00 R$ 57,00 24%
Porgdo de doces do dia 25 un R$ 60,00 R$ 45,60 24%
Térmica de agua com cha twinings | 2,5L de agua/ 10 [ R$ 50,00 R$ 40,00 20%
sachés de cha
Térmica de café 2,5L R$ 35,00 R$ 28,00 20%
Térmica de leite 2,5L R$ 35,00 R$ 28,00 20%
Jarra de suco natural 1,5L R$ 35,00 R$ 28,00 20%
Agua mineral sem gas 300 ml R$ 10,00 R$ 8,00 20%

Fonte: Elaborado pela autora.

Na Tabela 6 ¢ possivel verificar os precos de venda e custos de coffee breaks em

eventos. O custo citado na Tabela 6 inclui: folha de pagamento da cozinha e do gar¢om,

matérias-primas, impostos, energia elétrica, 4gua, produtos de limpeza de louga.

Tabela 6: Prego de venda e custos de coffee breaks em eventos

Tipos Preco de venda por pessoa | Custos Margem de lucro liquido %
Coffee break A R$ 65,00 R$ 48,75 25%
Coffee break B R$ 75,00 R$ 56,25 25%
Coffee break C R$ 84,00 R$ 63,00 25%

Fonte: Elaborado pela autora.

4.5.2 Tipo de de menu

Ha possibilidade de escolher menus

completos, com entrada, prato principal e

sobremesa. Estes menus podem ser divididos em buffet, coqueteis, menu empratado ou menu

volante.
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O custo citado na Tabela 7 inclui: folha de pagamento da cozinha e do garcom,
matérias-primas, impostos, energia elétrica, agua, produtos de limpeza de louga.

O servico buffet poderd ser executado no periodo de 12h até¢ 15h / 19h até 21h, para no

minimo 50 e méximo de 200 pessoas. Preco de venda e custos estao exibidos na Tabela 7.

Tabela 7: Prego de venda e custos de buffet em eventos

Tipos Preco de venda por pessoa | Custos Margem de lucro liquido %
Buffet A R$ 175,00 RS$ 131,25 25%
Buffet B R$ 270,00 R$ 202,50 25%
Buffet C R$ 305,00 R$ 228,75 25%

Fonte: Elaborado pela autora.

A sala A comporta para buffet 60 clientes, a sala B comporta para buffet 50 clientes e a
sala C comporta para buffet 25 clientes. A sala D, Foyer 1 e 2 ndo oferecem esse servigo devido
a sua metragem pequena para realizar tal servigo.

O servico de coquetel podera ser executado no periodo de 8h até 11h / 15h até 18h, para
no minimo de 20 e no maximo de 200 pessoas com tempo de servigo de uma hora. A Tabela
8 apresenta preco de venda e custos para esse servico.

O custo citado na Tabela 8 inclui: folha de pagamento da cozinha e do garcom,

matérias-primas, impostos, energia elétrica, dgua, produtos de limpeza de louga.

Tabela 8: Prego de venda e custos de coqueteis em eventos

Tipo Preco de venda por pessoa Custo Margem de lucro liquido %
Coquetel 1 RS 86,00 RS 64,50 25%
Coquetel 2 R$ 105,00 R$ 78,75 25%

Fonte: Elaborado pela autora.

As salas de evento ndo aparecem, pois normalmente o coquetel ¢ montado no Foyer 1
para facilitar a rotatividade de publico préximo da estagdo de comida.
O servigco de menu empratado poderé ser executado no periodo de 11h até 15h ou 19h
até 22h, para no minimo de 10 e no méximo de 40 pessoas.
Em todo valor consumido ¢ adicionado 10% de taxa de servigo. O demonstrativo de
preco de venda por pessoa esta na Tabela 9. O referido custo inclui: folha de pagamento da
cozinha e do garcom, matérias-primas, impostos, energia elétrica, agua, produtos de limpeza

de louga.



Tabela 9: Prego de venda por pessoa de menu executivo empratado em eventos
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Preco de venda Custo Margem de lucro

unitario liquida %
Menu executivo (almogo de segunda a sexta) | R$ 98,00 R$ 70,56 28%
Menu 3 etapas (op¢do A do portfolio) R$ 165,00 R$ 118,80 28%
Menu 3 etapas (opg¢des A e B do portfolio) RS 185,00 RS 133,20 28%
Menu 4 etapas (opgdo A do portfolio) R$ 199,00 RS 143,28 28%
Menu 4 etapas (op¢des A e B do portfolio) R$ 215,00 R$ 154,80 28%
Menu 5 etapas (opgdo A do portfolio) R$ 235,00 R$ 169,20 28%
Menu 5 etapas (op¢des A e B do portfolio) R$ 265,00 R$ 190,80 28%
Menu 6 etapas (opcdo A do portfolio) R$ 265,00 R$ 190,80 28%
Menu 6 etapas (op¢des A e B do portfolio) R$ 290,00 R$ 208,80 28%
Menu degustagdo Confiance R$ 290,00 R$ 208,80 28%

Fonte: Elaborado pela autora.

O menu volante podera ser executado no periodo de 11h até 15h / 19h até 22h, para no

minimo 30 e no maximo 200 pessoas, cujos precos de venda e custos estdo exibidos na Tabela

10. O custo citado na Tabela 10 inclui folha de pagamento da cozinha e do garcom,

matérias-primas, impostos, energia elétrica, agua, produtos de limpeza de louga. Ao valor

consumido ¢ adicionado 10% de taxa de servigo.

Tabela 10: Prego de venda e custos de menus volantes em eventos

Menu volante 1 Menu volante 2 | Estacao de Estacao de
antepastos sobremesas
Prego de venda por R$ 182,00 R$ 215,00 R$ 127,00 R$ 83,00
pessoa
Custo RS 136,50 R$ 161,25 R$ 95,25 RS 62,25
Margem de lucro 25% 25% 25% 25%

liquido %

Fonte: Elaborado pela autora.

A sala A comporta, para menu volante, 50 pessoas, a sala B comporta, para menu

volante, 35 pessoas. A sala C, sala D e Foyer 1 e 2 ndo aparecem na planilha devido a sua

metragem pequena para realizar tal servico.

4.5.3 Pacotes de bebidas
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O setor de eventos, além de fornecer servico de sala e coffee break, também oferta

pacote de bebidas para happy hours de empresas ou para acompanhar menu volante,

empratado, coqueteis ou buffet. E comercializado para no minimo 10 pessoas para o servico de

bebidas.

Tabela 11: Preco de venda e custos de bebidas em eventos

Preco de venda Custos Margem de lucro liquido %
unitario
Welcome drink R$ 25,00 RS 20 20%
Welcome Softdrink R$ 40,00 R$ 32,00 20%
Estacdo de caipirinha R$ 65,00 R$ 46,15 29%
Show Bar R$ 85,00 RS 60,35 29%
Open bar 1 (ndo alcoolicos) R$ 40,00 R$ 28,40 29%
Open bar 2 (ndo alcodlicos + R$ 70,00 R$ 49,70 29%
cerveja)
Open bar 3 (ndo alcodlicos + R$ 100,00 R$ 71,00 29%
cerveja + vinho)
Open bar 4 (ndo alcodlicos + | R$ 180,00 R$ 127,80 29%

cerveja + vinho + whisky)

Fonte: Elaborado pela autora.

Welcome drink, softdrink e show bar drinks executados na frente do cliente com duas

opgdes a escolha do mesmo. Todas as opg¢des de pacotes de bebidas possuem servigo de 2 horas

de duragdo. Hora extra serd cobrado 30% do valor do pacote para cada hora adicional.

Para evitar desperdicio, o hotel confirma a quantidade de clientes trés vezes, garantindo

a precisao das quantidades solicitadas, além de usarem a per capita de consumo, com base nos

consumos de eventos anteriores e sempre deixando a equipe em ponto de atengdo para futuras

reposigdes, assim evita-se o volume excessivo de insumos perdidos.

Tendo em vista a andlise apresentada sobre preco de venda e custos nos diferentes

produtos e servigos oferecidos na area de A&B nos eventos, foi possivel verificar que a

margem média de lucro liquido ficou em 25%. Margem superior a do restaurante do hotel, que

gira entre 18 e 20%.

4.6 Tarifas de hospedagem acordadas para eventos
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Quando o evento demanda hospedar os participantes sdo definidas tarifas especiais de
hospedagem. Os responsaveis por tal demanda verificam o valor da tarifa vigente do dia e
levam em consideragdo diversos fatores para definir porcentagem de desconto. E levado em
consideragdo: quantidade de apartamentos solicitados; taxa de ocupacao do hotel no periodo
solicitado; se ha eventos acontecendo na cidade; conferéncia do informativo de vendas para ver
como estd a arrecadagdo de receita e o valor que falta para atingir a meta; verificar quem ¢ o
cliente, para confirmar se ja fez eventos anteriores, se ¢ potencial cliente para parcerias futuras;
e o grau de influéncia do evento para divulgacdo do hotel.

A cada 100 eventos realizados no hotel, 17 deles utilizam a hospedagem. Como foi
relatado anteriormente, cada evento tem suas proprias necessidades de montagem de sala e
A&B, e com hospedagem ndo seria diferente. O hotel ja recebeu grupos de eventos com 5
quartos como ja recebeu eventos que ocuparam 120 UHs, esse numero sendo 73% da ocupacao
do hotel.

Segundo informacdes da responsavel pela parte de tarifas acordadas com eventos, em
média, a cada quantidade de apartamentos hd um percentual de desconto, além de levar em
consideragdao os fatores anteriormente mencionados. Com solicitagdo de 1 até 29 quartos, em

média € fornecido 15% de desconto, acima de 30 quartos ¢ fornecido entre 20 e 25%.
4.7 Custos nos eventos
Com base nos custos e pregos de vendas aqui apresentados e das informagdes colhidas

nas entrevistas, pode-se afirmar que o prego de venda das sala de eventos ¢ obtido por meio da

seguinte equacao:

Preco de venda da sala = Despesas operacionais (previsao de energia + custo da locacdo da sala + servigos
extras) + custo de pessoal (folha de pagamento do setor de eventos)

Dentre as despesas operacionais que podem sofrer alteragdes, estdo servigos extras
como: decoracdo, musico, despesas de estacionamento, locacdo de loucas e utensilios extras e
locagdo de equipamentos. Os custos de pessoal sofrem alteragdo no setor de A&B, quando
funcionarios terceirizados sdo contratados exclusivamente para o evento.

Os eventos do setor médico e farmacéutico ocupam 35% da agenda de eventos do hotel.
A Tabela 12 apresenta os custos envolvidos em um evento neste segmento, com duragao de 2

dias na sala A (I, II e III) para 60 pessoas.
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Tabela 12: Demonstrativo de calculo de custos e despesas utilizado no setor de eventos

COFFEE BREAK E SERVIGO DE SALA (ALIMENTAGAO) R$ 4254
ALIMENTACAOQ * R$ 10.010
PACOTE DE BEBIDAS R$ 2145
BEBIDAS GERAIS R$ 367

VINHOS E ESPUMANTES
OUTRAS RECEITAS (EXTRAS, MIDIA_.)
LOCACAD DE SALA

2-(-) DEDUGOES DAS VENDAS DE ASB

% Sobre Vendas
3- (=) VENDAS LIQUIDAS DE A&B (1-2)

4 - (-} CUSTO DE ALIMENTOS E BEEIDAS
Y% Custo médio

(4519)

17%

5-(-) CUSTO DE PESSOAL {1.445)
R$

FOLHA DE PAGAMENTO SETOR EVENTOS
FOLHA DE PAGAMENTO RESTAURANTE
EXTRAS AEB
EXTRAS OPERACIONAIS

% Sobre Vendas

R$
R$
R$

156
550
740

5%

PREVISAO DE ENERGIA
LOCAGAO DE EQUIPAMENTOS
LOCAGOES DE LOUGAS E UTENSILIOS
DESPESAS COM ESTACIONAMENTO
CUSTO DE LOCAGAO DE SALA (20%)
DECORAGAQ
MUSICO

% Sobre Vendas

6- (-) DESPESAS OPERACIONAIS {1.625)
R$

R$
R$
R$
R$
R$
R$

100

1.525

6,03%

7- (-) MARKETING E VENDAS (404)
%% Sobre Vendas 1,50%
8- (=) MARGEM BRUTA DE A&B (3-4-5-6-7) 16.795

% Sobre Vendas

62%

Fonte: Documentos do hotel pesquisado.

Somente neste evento, com duracdo de 2 dias, no setor de A&B, foram consumidos
R$26.945,00, incluindo pacotes, coffee break e servigo de garcom da sala. Normalmente esses
eventos ndo compram pacotes com vinhos e espumantes, o foco se volta para bebidas nao
alcoolicas. A margem bruta desse evento em consumo foi de 62%, sendo ela um calculo
realizado para saber qual ¢ a margem de lucro real da empresa, para isso € utilizado a diferenca
entre valor das vendas liquidas (R$24.789,00) e dos impostos que totalizam 8%.

Para o céalculo do custo médio dos produtos de A&B ¢é somado todo o valor dos
consumos multiplicado com a margem de lucro de cada produto. Esse evento comprou pacotes
de bebidas ndo alcodlicas, alimentacdo (jantar), coffee break e bebidas em geral, onde a média
de custo ficou em 17%.

Nas despesas operacionais entram a previsdo de energia elétrica por dia da sala,

colocada em todos os eventos no valor de R$100,00 (esse ¢ o valor médio de gastos de todas as
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salas contando com 10 horas de funcionamento, contudo quase nenhum evento utiliza todo esse
periodo de energia). Além do custo de locagdo de sala de 20% dentro do valor final repassado
ao cliente, nesse evento médico somente duas despesas foram utilizadas, sendo elas, previsao
de energia elétrica e a folha de pagamento do setor de eventos. Ao somar esses custos, temos
6,03% do valor total.

Os custos da folha de pagamento (m3o de obra) incluidos na contratagdo sdo
principalmente do setor de eventos. Dependendo das necessidades do evento, também pode ser
considerada a folha de pagamento do restaurante ¢ de funciondrios extras contratados
especificamente para a ocasido. O setor de eventos tem funciondrios dedicados ao servigo de
sala, mas, devido a alta demanda nos outros setores de A&B, as vezes € necessario contratar
pessoal extra para atender o evento. A porcentagem dessas despesas ¢ de, em média, 5%.

O marketing independente do tipo e tamanho do evento, ¢ adicionado 1,5%.

4.8 Receita de vendas em eventos e seu impacto no resultado

A partir da entrevista com a responsavel pelo setor de eventos, € possivel perceber que o
setor ¢ de grande importincia para a receita do hotel. Ao se basear nas metas citadas a seguir na
Tabela 13, ¢ notorio que, em quase todos os meses, hd superagdo da meta de vendas inicial.
Seguindo a analise da Tabela 13, as metas de vendas, segundo a responsavel pelo setor de

eventos, sofrem aumento de cerca de 5% a 10% por ano.

Tabela 13: Comparativos de eventos entre 2023 e 2024 com receita e metas

Comparativos de eventos 2023 em relagdo a 2024

Més Receita 2023 Receita 2024 % Crescimento | Meta 2024 % Realizado
Janeiro R$ 157.771,00 R$ 268.709,00 70% R$ 177.354,00 151,5 %
Fevereiro | R$ 370.358,00 R$ 64.681,00 -82,5% R$ 261.489,00 -75,3%
Margo R$ 702.131,00 R$ 578.944,00 -17,5% R$ 460.550,00 125,7%
Abril R$ 51.981,00 R$ 535.777,00 930% R$ 239.844,00 223,4%
Maio R$ 84.665,00 R$ 372.694,00 340% R$ 273.803,00 136,1%
Junho R$ 117.650,00 R$ 342.199,00 190% R$ 289.786,00 118,08%
Total RS 1.484.556,00 | RS 2.163.004,00 45,7% R$ 1.702.826,00 | 127,02%

Fonte: Elaborado pela autora.

Verifica-se verificar que de janeiro até junho, com excecdo do més de fevereiro, o valor

da receita de 2024 foi maior do que a meta estipulada para cada més. E valido ressaltar que em
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fevereiro de 2024, o hotel teve a sala A fechada para manutencao preventiva da parte elétrica,
influenciando na receita em eventos daquele més, j4 que muitos eventos foram adiados ou
preferiam outro hotel.

Conforme relatado anteriormente pela entrevistada, o setor impacta positivamente na
receita do hotel. Esse impacto na receita pode ser comprovado na Tabela 13, na qual o valor do
primeiro semestre na arrecadacdo de eventos, em comparagdo a 2023 e 2024, teve crescimento
de mais de 45%, mesmo que fevereiro e mar¢o de 2024 foram os dois meses do primeiro
semestre que ndo superaram a receita do ano anterior.

Se olharmos as porcentagens de meta de 2024 e de arrecadagdo realizada, podemos
concluir que mesmo tendo um crescimento de 45% de um ano para o outro, em questdo de
meta, foi arrecadado 127,02% a mais do que o esperado.

Um dos grandes fatores que pode ser responsavel pelos nimeros de eventos sdo os

médicos em parceria com laboratérios, além dos eventos com coaches motivacionais.

Tabela 14: Quantidade de eventos realizados entre 2021 e 2024 (até junho)

Ano 2021 2022 2023 2024

Eventos confirmados/realizados 63 166 273 157 (até junho)

Fonte: Elaborado pela autora.

Como consequéncia do aumento significativo da realizagdo de eventos no hotel, a
receita desse setor aumenta. Por ano, o aluguel das salas de evento movimenta cerca de 2,5%
da receita total do hotel. Mais expressiva ainda ¢ a participacdo de A&B de eventos, que

representa 3,2% da receita anual.

5 CONCLUSAO

O objetivo deste trabalho consistiu em analisar os custos envolvidos na organizagao de
eventos em um hotel de luxo, bem como os impactos da receita do setor de eventos no
resultado da empresa. O estudo foi realizado em um hotel de luxo (upscale), localizado na
regido central de Florianopolis/SC. Possui também dareas de lazer como academia, salas de
massoterapia e piscina, além de salas de eventos de diversos portes para atender eventos
variados.

A categorizagdo das salas de eventos, junto com suas caracteristicas especificas, permite

ao hotel oferecer solugdes diversificadas e personalizadas para diferentes tipos de eventos,
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desde pequenas reunides até grandes conferéncias. Esses fatores destacam a capacidade do
hotel em atender as diversas necessidades de seus clientes.

O hotel, em 2021, teve o total de 63 eventos sendo, aproximadamente 5 eventos por
més. Ja no ano seguinte, em 2022, o hotel recebeu 166 eventos, o que trouxe um aumento de
163% no total de eventos para o ano. Em 2023, o crescimento de eventos realizados foi de
64%, com 273 eventos. Como a pesquisa foi finalizada em junho de 2024, estaremos
contabilizando somente os eventos realizados do primeiro semestre, sendo 157, ou seja, um
aumento de 15% em compara¢do com a porcentagem do ano anterior para 0 mesmo periodo.
Toda essa diferenca entre 2020 e 2022/2023 se deve a pandemia, que por leis federais, todos os
eventos foram cancelados até o avango das vacinagdes.

Mesmo que o aumento de eventos ndo tenha uma linearidade, baseando-se nos dados, ¢
notério que o setor de eventos vem sendo muito requisitado. Além disso, a analise dos custos e
da precificagdo dos eventos revelou que a margem de lucro do setor de eventos ¢
consideravelmente alta, tanto das salas quanto dos servigos ofertados. A estratégia de oferecer
tarifas especiais de hospedagem para eventos também se mostrou eficaz em aumentar a
ocupacao dos quartos, contribuindo para a receita geral do hotel.

Outro ponto importante abordado no estudo foi a importancia de parcerias estratégicas,
como aquelas com médicos e laboratorios, que representam 35% da ocupagdo anual das salas
de eventos.

O setor de eventos movimenta, em média, 25% do faturamento anual do hotel. Outro
ponto que ¢ focado sdo sobre as tarifas de hospedagem que em 17% dos eventos realizados no
hotel auxiliam, além da arrecadacdo de valores, quanto maior a ocupagdo as demais tarifas dos
sites aumentam, gerando ainda mais receita.

Os principais achados relativos aos percentuais de custos e lucro sobre os precos de
vendas praticados sdo a margem de lucro liquido para os servicos de A&B em eventos e o
preco de venda das salas de eventos. A margem de lucro liquido para os servicos de A&B em
eventos fica em torno de 25%. O prego de venda das salas de eventos ¢ calculado com base nas
despesas operacionais (previsao de energia, custo da locagdo da sala, servicos extras) e custo de
pessoal (folha de pagamento do setor de eventos, limpeza para manter a sala limpa), além das
despesas adicionais como, ja citado anteriormente, decoragdo, musica, estacionamento, locagao
de loucas e utensilios extras, e locagdo de equipamentos, fica em 20% do valor repassado ao
cliente, dando margem de lucro liquido de 80% para negociagdes de valores. Se olharmos a
arrecadagdo realizada de 2024, podemos confirmar o crescimento de 45% em relacdao a

quantidade de eventos de 2023, além dos 27,02% acima da meta.
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Os dados do paragrafo anterior mostram que o hotel mantém uma margem de lucro

positivo em seus servicos de eventos, especialmente em A&B, e ajusta os pregos das salas de

eventos para cobrir custos operacionais € de pessoal, garantindo a viabilidade econémica das
operagoes.

Em resumo, o setor de eventos no hotel estudado ndo apenas contribui para a receita

anual, mas também melhora a visibilidade e o reconhecimento do hotel.
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