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Introducéo

De acordo com o portal da Revista Alimentagdo forado lar (2013), observa-se nos Ultimos 10 anos a
expansdo do mercado gastrondmico no Brasil. Assim, aevolugdo do mercado tem exigido cadavez mais
conhecimento e competéncia dos empresarios e gestores de negdcios em alimentacdo, de forma a garantir
gue esses profissionai's sejam capazes de criar, desenvolver e controlar todas as atividades e processos
operacionais e alcancem resultados positivos, frente a nimeros altos de prejuizo e “faléncia’.

Problema de Pesquisa e Objetivo

De acordo com Associag8o Brasileira de Bares e Restaurante (Abrasel), estima-se que 50% delas sgjam
extintas em apenas dois anos de atividades. Perante esses dados, verifica-se que a administracdo de custos
€ um fator fundamental para administrar cautel osamente todos 0s Seus processos e ndo € Um Processo
usua para peguenas empresas. Assim, 0 objetivo do presente estudo € o de apresentar um modelo de
medidas gerenciais com foco em gestdo financeira via ferramenta excel, orientado para analise de
resultados, implantadas em restaurantes de pequeno porte.

Fundamentacédo Tedrica

O artigo apresenta como fundamentacéo tedrica uma analise contextual do setor de alimentos e bebidas e
avaliacao de desempenho financeiro. Dutra (2003) afirma que o ato ou agdo de gerenciar uma organi zagdo
reguer um processo de avaliagao de seu desempenho, mesmo que sejainformal, pois a melhoriado
desempenho da organizagéo passou a ser o ponto focal de todos os profissionais que tomam decisdes.

M etodologia

O estudo teve como metodol ogia de investigacdo a observacdo sistematizada de empresas do setor, sua
aplicabilidade pela consultoria de um dos integrantes do artigo, bem como a sua aplicabilidade tendo
como base 0s conceitos apresentados no estudo conceitual de avaliagdo de desempenho financeiro.

Andlise dos Resultados

A partir dos resultados foi possivel observar uma melhora significativa no processo de tomada de decistes
e compreensao dos custos setorizados a partir da ferramenta apresentada. Ao apresentar afase de
elaboracéo de um programa para suporte financeiro, visa-se, que 0s gestores possam analisar o
empreendimento e estabel ecerem metas de custos em todas as categorias.

Conclusao

O plangjamento estratégico voltado para as financas das empresas, e especialmente dos restaurantes, € de
extrema importancia para o a cance de bons resultados. O presente artigo espera poder contribuir,
exemplificando as diversas possibilidades existentes hoje em se obter de maneira simples a gestéo
orientada para resultados considerando a realidade especifica de cada empreendimento.

Referéncias Bibliogr aficas

Para andlise do setor, foram coletados dados da ABRASEL (Associagdo Brasileirade Bares e
Restaurantes) e ABIA (Associagdo Brasileira da Industria de Alimentos). Para o referencial tedrico
relacionado a avaliacdo de desempenho financeiro foram observados os estudos de Fonseca (2004),
Cardoso (2011), Dutra (2003) e Passos e Spers (2014).



GESTAO FINANCEIRA PARA PEQUENAS EMPRESAS DO SETOR DE
ALIMENTOS E BEBIDAS: UMA PROPOSTA UTILIZANDO PLANILHAS
ELETRONICAS

Resumo:

O presente estudo tem por objetivo propor um modelo de medidas gerenciais com foco
em gestdo financeira via ferramenta excel, orientado para anélise de resultados, implantadas
em restaurantes de pequeno porte. O estudo teve como metodologia de investigacdo a
observacao sistematizada de empresas do setor, sua aplicabilidade pela consultoria de um dos
integrantes do artigo, bem como a sua aplicabilidade tendo como base 0s conceitos
apresentados no estudo conceitual referente avaliacdo de desempenho financeiro. Os
resultados apresentados esperam contribuir, exemplificando as diversas possibilidades
existentes hoje em se obter de maneira simples a gestdo orientada para resultados
considerando a realidade especifica de cada empreendimento. A partir dos resultados obtidos
na pesquisa, espera-se para 0 campo académico espera-se que novas pesquisas sejam feitas,
aperfeicoando o processo de analise aqui proposto.

Palavras Chave: Mercado de Alimentos e Bebidas; Gestdo em Alimentos e Bebidas;
Avaliacdo de Desempenho.

Introducao

De acordo com o portal da Revista Alimentacdo fora lar (2013), observa-se nos
ultimos 10 anos a expansdo do mercado gastrondmico no Brasil. O mercado de Food Service
que trata do fornecimento de produtos e servicos prestados pela inddstria aos
estabelecimentos publicos ou privados que fornecem alimentacdo aos consumidores que
procuram refeicdes fora de seus lares cresceu 292,3%, ante um indice de 209% do varejo
alimenticio tradicional.

O crescimento da alimentacdo preparada fora do lar cresceu a taxas médias de 12%
neste periodo e conforme dados da Gltima pesquisa de or¢camento familiar (POF) elaborada
pelo IBGE, mais de 1/4 das refeicdes no Brasil sdo consumidas fora do lar e nos grandes
centros urbanos passa de 1/3. Recentemente pesquisas realizadas pela Revista Forbes (2015),
destacam que no Brasil, a alimentacdo fora do lar representa 33% dos gastos com alimentos e
bebidas e projetaram a movimentacao de aproximadamente R$ 300 bilhdes ao final de 2015.

No entanto apesar do crescimento, o setor de bares e restaurantes observa um alto
indice de mortalidade do setor, de acordo com Associacdo Brasileira de Bares e Restaurante
dados de 2014 apud O Estado de Sao Paulo (2016), estima-se que 50% delas sejam extintas
em apenas dois anos de atividades, o que exige cautela em dobro e capacitacdo para encarar as
dificuldades nos primeiros anos.

Lippel (2002) ressalta que a administracdo de custos hoje é um fator fundamental para
administrar cautelosamente todos 0s seus processos, atividades, bem como oferecer um
planejamento verdadeiro para decisbes futuras, ndo somente a curto prazo mas também a
longo prazo, podendo aderir a estratégias de mercado com seriedade e responsabilidade.



No estudo realizado por Oliva e Santolia (2007), junto a empreendedores de
restaurantes sobre a visdo dos mesmos em relacdo as competéncias necessarias aos gestores
verificou-se que 0os mesmos observam a orientacdo para resultados com a ultima competéncia
mais importante durante a gest&o.

Garengo et al. Apud Passos e Spers (2014), destacam com base na literatura, que
varias ferramentas criadas para avaliar o desempenho organizacional séo mais usuais em
grandes empresas e que por melhor uso que possam ter, ndo atendem de forma adequada as
caracteristicas diferenciadas das Pequenas e Médias Empresas (PMEs). Para os autores, a
escassez de recursos humanos e de capital; a falta de planejamento estratégico e a nao
compreensdo das vantagens desses sistemas como outros motivos para a ndo adogdo da
avaliacdo de desempenho organizacional.

A partir da experiéncia profissional dos pesquisadores e considerando o cenario
apresentado, observou-se a necessidade da andlise estratégica financeira com orientacao para
resultados em pequenos e médios empreendimentos na area de alimentos e bebidas. Portanto,
0 objetivo aqui é o de apresentar um modelo de medidas gerenciais com foco em gestdo
financeira via ferramenta excel, orientado para andlise de resultados, implantadas em
restaurantes de pequeno porte.

O estudo teve como metodologia de investigagdo a observacdo sistematizada de
empresas do setor, sua aplicabilidade pela consultoria de um dos integrantes do artigo, bem
como a sua aplicabilidade tendo como base o0s conceitos apresentados no estudo conceitual
avaliacdo de desempenho financeiro.

O artigo esta estruturado da seguinte foram: a seguir serd apresentada a revisdo da
literatura que embasou o artigo, a metodologia utilizada, a proposta do modelo de
gerenciamento financeiro para empresas de pequeno porte do setor de alimentos e bebidas e,
as considerac0es finais.

Referencial Teorico

O setor de Alimentos e Bebidas

O servico de alimentacdo é um segmento, do setor de hospitalidade, vital e de extrema
importancia para a sociedade. O chamado food service € um mercado em crescente expansao,
que envolve clientes industriais e consumidores, e um nimero crescente de estabelecimentos
participantes.

De acordo com a Associacdo Brasileira da Industria de Alimentacdo (ABIA), 0s
negécios relacionados a alimentacdo fora do lar foi um dos principais beneficiados pela
expansao do consumo nos ultimos anos, de acordo com a associagdo a “industria da
alimentacdo gera R$ 1,6 milhdes de empregos diretos e representa quase 10% do PIB do
Brasil. O segmento alimenticio exporta cerca de 19% do total produzido. Além disso, a
alimentacéo fora do lar também apresenta um desempenho positivo, com crescimento de 29%
entre 2004 ¢ 2014” (ABIA, 2015).

Em relagdo ao perfil de consumo, a Associagdo Brasileira de Bares e Restaurantes
(ABRASEL) destaca que:

Na média 31% do orcamento doméstico com alimentacdo é gasto com
alimentacdo fora do lar, embora a média nacional nem sempre reflita a
realidade de grupos. Temos distingdes importantes de regiGes e algumas



ligadas inclusive as classes sociais. Como exemplo: do total gasto com
alimentacdo, na “Classe A” a alimentacdo fora de casa representa metade
(1/2) do gasto, na “Classe B” representa um tergo (1/3), na “Classe C” um
quarto (1/4), nas “Classes D/E” um quinto (1/5) (ABRASEL, 2015).

No entanto, apesar do crescimento do setor de alimentos e bebidas durante o periodo
de 2005 a 2014, frente a crise eminente do Brasil a partir do ano de 2015 o faturamento real
caiu 4,3% em comparacdo ao ano anterior. Em pesquisa realizada pela Abrasel (2015)
verifica-se que os restaurantes que mais sofreram foram aqueles com tiquete médio entre R$
25 e R$ 70, que registram queda de até 30% nas vendas. Durante as pesquisas observou-se
ainda uma queda de 6,34% do faturamento do setor durante o segundo trimestre de 2015
frente ao trimestre anterior (Figura 1).

Um dado relevante do estudo realizado pela Abrasel em 2015 é a alterac&o de perfil de
consumo do consumidor, frente ao atual momento econémico brasileiro, pois se verificou que
os estabelecimentos com tiquete por cliente na faixa de R$ 30,00 a R$ 70,00 apresentam uma
queda de faturamento de até 30%, os com tiquetes abaixo de R$ 15,00 apresentam um
aumento de faturamento de até 15%. Observou-se que o0s estabelecimentos com ticket médio
superior a R$ 70,00 mantiveram-se estaveis.

Como foi seu faturamento no 1. trimestre/15? (jan
a mar) em relagdo ao 4. trimestre/14 (out a dez)

Como foi seu faturamento no 2. trimestre/15
(abr a jun) em relagdo ao 1.trimestre/15 (jan a
ma)

M Cresceu B Cresceu

H Reduziu H Reduziu

Estavel .
Estavel

Figura 1 — Perfil de Consumo
Fonte: Abrasel (2015)

Entretanto o cenario econémico de 2016 aparentemente ndo é favoravel ao setor. Em
pesquisas realizadas em Maio de 2016, observou-se que 84% dos empresarios acreditam que
serdo obrigados a fechar o negdcio ou a desfazer dele nos préximos 12 meses, pois estdo
operando com prejuizo. Observou-se ainda a previsdo de fechamento de 150 mil
empreendimentos frente a crise econdmica atual (ABRASEL, 2016).

De acordo com o portal Infood (2016) durante os dltimos anos houve muitos
empreendimentos importantes do setor de alimentos e bebidas em fechamento e os alimentos
e bebidas tiveram um aumento significativo acima da inflagdo e acima da renda dos
consumidores. Conforme pesquisa realizada pelo setor de pesquisas do portal os bons
resultados do setor estdo correlacionados a reavaliacdo dos gastos e orgcamentos, controle de
insumos e ao fortalecimento do uso de ferramentas de gestéo.

Conforme mencionado pelo Estado de Sdo Paulo em 2014 aproximadamente 50% dos
empreendimentos em gastronomia fecham em 2 anos e o nimero pode ter sido bem maior em
2015, com a crise que estamos vivendo. Ocorre que a Gastronomia é um setor bastante



atrativo para investimentos, no entanto observamos profissionais de areas diversas atraidos
para iniciarem um empreendimento na area de alimentos e bebidas.

Frente a crise dos Gltimos dois anos, o presidente da Abrasel Sr. Paulo Solmucci Jr
destaca que os numeros na atualidade sdo assustadores, com reflexos extremamente
dramaticos, 0 que ird impactar a economia e pode gerar mais demissGes. A Associacdo de
Bares e Restaurante (Abrasel,2016) ressalta que a contencdo de gastos dos brasileiros fez
encolher o movimento em bares e restaurantes e estd levando empresarios a considerar a
possibilidade de fechar as portas.

A evolucdo do mercado tem exigido cada vez mais conhecimento e competéncia dos
empresarios e gestores de negécios em alimentacdo, de forma a garantir que esses
profissionais sejam capazes de criar, desenvolver e controlar todas as atividades e processos
operacionais e alcancem resultados positivos, frente a nimeros altos de prejuizo e “faléncia”
de empresas do setor.

O setor de alimentos e bebidas é composto por um volume expressivo de
empreendimentos de pequeno porte (EPP) que de acordo com o Sebrae (2016) faturam
anualmente de R$ 360 mil a R$ 3,6 milhGes. Boog (2004) ressalta que a empresa de pequeno
porte faz com que os empresarios se tornem especialistas em determinados nichos, onde a
flexibilidade, a inovagdo e a capacidade empreendedora séo importantes para o sucesso do
empreendimento.

Avaliacdo de Desempenho Financeiro

Dutra (2003) afirma que o ato ou acdo de gerenciar uma organizacao requer um
processo de avaliagdo de seu desempenho, mesmo que seja informal, pois a melhoria do
desempenho da organizacdo passou a ser o ponto focal de todos os profissionais que tomam
decisdes.

Conforme apresentado nos estudos realizados por Fonseca (2004), é possivel obter
diversos indices com parametros de analise e comparacdo, relacionados a operacdo de
alimentos e bebidas. Em seus estudos o autor apresenta alguns indices relacionados a seguir
para avaliacdo dos resultados e tomada de decises.

Um dos primeiros indices a serem analisados para avaliar a operacdo do
estabelecimento é Custo da Mercadoria Vendida (CMV), o mesmo € calculado da seguinte
forma:

CMYV = Consumo de Matéria Prima: Receita

Os parametros de referéncia para o um percentual de CMV variam de acordo com 0
conceito do restaurante?, mas tem-se, de maneira geral os valores apresentados na tabela 1:

1 O conceito € o publico s3o o eixo em torno do qual o restaurante se desenvolve. O “conceito” é a organizagdo
das informac@es acerca do estabelecimento tendo em vista definir, de modo claro, o tipo de negécio que se
pretende explorar, a clientela que se pretende atingir, os produtos e o servigo que se pretende oferecer. (Walker e
Lundberg 2003, p.66)



Alimentos Referéncia
20% Baixo

25% a 30% Médio
Acima de 30% Alto
Bebidas Alcodlicas

15% Baixo

20% a 25% Médio
Acima de 25% Alto

Tabela 1 - Pardmetros CMV
Fonte: Fonseca (2004 p. 116)

A avaliacdo dos Custos de Méao de Obra (CMO), representa junto ao indice CMV
um dos maiores custos de um empreendimento da area de alimentos e bebidas, sendo assim
apura-se o valor percentual em relacdo ao total da receita gerada.

CMO = Custo da M3ao de Obra: Receita

Conforme apresentado por Fonseca (2004) o custo de mao de obra é fixo, sendo assim
seu valor percentual pode variar de acordo com o volume de vendas. Outro indice que é
bastante utilizado pelo segmento é o Prime Cost que se trata da denominacdo em inglés para
custos primérios da producdo, os mesmos estdo compreendidos entre matéria prima e mao de
obra. Os valores de referéncia para o Prime Cost sdo apresentados na tabela 2.

Prime Cost Referéncia
45% a 50% Baixo

50% a 60% Meédio
Acima de 60% Alto

Tabela 2 - Parametros Prime Cost
Fonte: Fonseca (2004 p. 116)

O Demonstrativo de Resultado de Exercicio (DRE) € a consolidacdo das diferentes
receitas e despesas, a partir deste relatério onde sdo listadas todas as movimentacGes do
empreendimento que podera ser verificado o desempenho do empreendimento. E importante
ressaltar que todos os indices sdo ajustaveis de acordo com o conceito do estabelecimento.

Metodologia

Este estudo foi realizado tendo como base a experiéncia profissional dos
pesquisadores na area de consultoria para empreendimentos do segmento de alimentos e
bebidas (A&B). Foi elaborado um processo de investigacgdo com base nos conceitos de
avaliacdo de desempenho financeiro adotados pela area de alimentos e bebidas (FONSECA,
2004) e tomada de decisdes para o desenvolvimento de novos empreendimentos adaptando-o
ao negocio de restaurantes (ROSSI et al, 2012).

De acordo com a experiéncia profissional dos pesquisadores, observou-se que 0s
empreendimentos do setor de alimentos e bebidas caracterizados como EPP possuem recursos



de pessoal e, tecnoldgicos limitados para gestdo do empreendimento. Sendo assim, foi
desenvolvido um sistema de gestdo empresarial via ferramenta excel de facil acesso e input de
informacBes para andlise gerencial do empreendimento e analise financeira com plano de
contas mensais.

Neste estudo sera apresentado o sistema financeiro implantado em mais de 10
empreendimentos do setor de bares e restaurante para fins de analise gerencial do
empreendimento.

O sistema foi desenvolvido como foco em substituicdo das ferramentas atuais
utilizadas via sistema empresarial de gestdo, onde o input de dados é complexo e demanda um
tempo consideravel por parte do empreendedor. Verificou-se que para o lancamento de dados
nos sistemas mais utilizados por empreendimentos do setor, é necessario dispender de um
colaborador responsavel pelo setor financeiro para input de notas e langamentos em sistemas.

Em muitos empreendimentos, dispender de um colaborador para estes lancamentos é
inviavel em decorréncia dos custos de mao de obra, sendo assim esta funcdo fica sob
responsabilidade do empreendedor / gerente. A partir da experiéncia dos pesquisadores
verificou-se que estes profissionais tendem a acumular diversas fungdes e ndo havia tempo
habil para lancamento de dados em sistema, e ndo analisavam os resultados financeiro do
empreendimento mensalmente. Dessa forma a criacdo do sistema apresentado na sessao de
resultados e analise procurou contribuir com uma analise gerencial de custos de funcional e
efetiva.

Proposta de um modelo de implantacéo de gerenciamento financeiro

O sistema para gerenciamento financeiro desenvolvido para implantagdo nos
empreendimentos de pequeno porte é subdividido em quatro etapas apresentadas na figura 2:

Input de Input de

Receitas Pagamentos

Figura 2 — Fluxograma Operacional
Fonte: Desenvolvido pelos autores

Na etapa inicial sdo imputados os dados e relacionados as receitas diarias do
empreendimento (Figura 3), afim de entender o fluxo de caixa considerando o valor total de
entrada. Os custos relacionados aos descontos das bandeiras de cartes de crédito e débito
foram automatizados afim de possibilitarmos a emissdo de um extrato para conciliagéo
bancéria.



Forma de Pagto

Dinheiro

Més do

evento E

cielo refeigio

Cielo Master Crédito

Cielo Master Débito

cielo visa crédito

cielo visa débito

Consumo funcionarios

Dinheiro

Amex

cielo elo crédito

cielo elo débito

tielo refeigdo

Cielo Master Crédito

Cielo Master Débito

cielo visa crédito

cielo visa débito

Dep. Em
Tipo de evento Valor total % Cartdo Valor Liquido Desconto
Conta ﬂ P ﬂ ﬂ . n

consumidar

529,51

consumidaor

RS 119,24

consumidar

RS 12892

consumidor

RS 166,10

consumidaor

RS 104,50

consumidar

RS 241,75

consumidar

RS 34,80

consumidar

RS 130573

consumidaor

RS 73,15

consumidar

RS 40,37

consumidor

RS 86,35

consumidar

RS 186,45

consumidaor

RS 741,04

consumidar

RS 103320

consumidar

RS 134379

consumidaor

1.178,38

Figura 3 — Lancamento de Receitas

529,51 RS

RS

i _
112,09 RS 7,15

RS

Ld
12441 RS 451

RS

r
161,70 RS 4,40

RS

L4
100,84 RS 3,60

RS

L4
235,34 RS 6,41

RS

34,80 RS

RS

120573 | RS

RS

i ]
70,59 RS 2,56

RS

L4
33,96 RS 141

RS

r
84,06 RS 2,29

RS 17526 RS 1,19
RS 71510 RS 259
RS 101059 RS 27,51
RS 130158 RS 47,21
RS 1.147,15 :R$ 31,23

Fonte: Desenvolvido pelos autores

Na segunda etapa sdo imputados todos os custos do empreendimento, para melhor
compreensdo das contas pagas (Figura 4). O input destes dados possibilita a emissdo de
relatdrios de contas a pagar semanais para organizacgdo financeira periodicamente.

Forma de

Més de
Valor
ﬂ Pagamento g

Pagto ﬂ

Data de

ﬂ Pagamento

Data da

Categoria
g H Compra

Empresa n

Subcategoria H

Multicarnes mercearia Alimentos 25/05/2016 08/06/2016 Junhe RS 211,71 boletoavista
panco Farinaceos Alimentos 01/06/2016 08/06/2016 Junhe RS 15343  holetoavista
Ultragaz gés Despesas fixas 02/06/2016 09/06/2016 Junhe RS 66492  holetoavista
Nutrix congelados Alimentos 25/05/2016 09/06/2016 Junho RS 31140  boletoavista
Central do Sabor mercearia Alimentos 05/05/2016 09/06/2016 Junho RS 900,58 holeto parcelado
Loja Santo Antonio mercearia Alimentos 18/05/2016 09/06/2016 Junho RS 131115 boleto parcelado
Tarifa e juros Encargos cartdes de crédito Despesas financeiras 09/06/2016 09/06/2016 Junho RS 37,50 holeto parcelado
Empréstimo Madame Santa ~ Outras Despesas Despesas operacionais  10/06/2016 10/06/2016 Junho RS 20.000,00 Débito em Conta
GMZ MARKETING Marketing 10/06/2016 10/06/2016 Junho RS 1.65500 Débitoem Conta
Cooperativa Aurora Frios e Laticinios Alimentos 03/06/2016 10/06/2016 Junhe RS 140610  boletoavista
Aluguel Café Mogilar Aluguel Sr. Café Mogi Lar Despesas fixas 10/06/2016 10/06/2016 Junhe RS 4.200,00  boletoavista
Didrio de Mogi papelaria e grifica Despesas operacionais  10/06/2016 10/06/2016 Junho RS 2691  boletoavista
Ecad ecad Musicos 10/06/2016 10/06/2016 Junho RS 68,86  boletoavista
Seara Frios e Laticinios Alimentos 27/05/2016 10/06/2016 Junhe RS 41558  boletoavista
Belluno congelados Alimentos 27/05/2016 10/06/2016 Junhe | RS 822,01  holetoavista
Spal Coca Cola refrigerante Behidas 31/05/2016 10/06/2016 Junhe RS 269,54  boletoavista
Spal Coca Cola dgua Bebidas 31/05/2016 10/06/2016 Junho | RS 464,00  boletoavista
Sinthoresp Sindicato Mo de obra 01/03/2016 10/06/2016 Junhe RS 620,00  hboletoavista
Floricultura decoragio Despesas operacionais  11/06/2016 11/06/2016 Junhe | RS 42,50 dinheiro
Fabio Chef “Vinho e Espumante Behidas 11/06/2016 11/06/2016 Junho RS 44,80 dinheiro
Retirada Déhora Retirada de sdcios Pro labore 11/06/2016 11/06/2016 Junho RS 35,92 dinheiro

Figura 4 — Langamento de Pagamentos
Fonte: Desenvolvido pelos autores

A partir dos langamentos das duas primeiras etapas é possivel a emissdo automatizada
do relatorio de plano de contas categorizado em todas as areas do empreendimento para
compreensdo dos custos setorizados, considerando o impacto percentual de cada uma das
categorias em relagéo ao custo total (Figura 5).



I Y

Abril i Total Soma de Valor  Total Soma
Categorias e Subcategorias Soma de Valor Soma de Valor
- Alimentos
café RS 161470  3,12% RS 161470  2,21% RS 3.229,40 2,59%
carnes e aves RS 290875  562% RS 422615  578% RS 7.134,90 5,71%
congelados RS 562178 10,86% RS 7.00665  9,58% RS 12,628,453 10,11%
Derivados de ovos RS 1.204,50 2,33% RS 1.493,00 2,04% RS 2.697,50 2,16%
Farindceos RS 2.814,54  544% RS 477745  5,54% RS 7.591,99 &,08%
Frios e Laticinios RS 1093530 21,12% RS 1984998 28,73% RS 30.785,28 25,58%
haortifruti RS 7.378,12 14,25% RS 9.450,89 12,93% RS 16.829,01 13,48%
mercearia RS 1642435 31,72% RS 17.630,26 2413% RS 34054 61 27,27%
Pescados RS 698,32  1,35% RS 211760  2,90% RS 2.815,92 2,25%
produtos prontos RS 217799  421% RS 378246  517% RS 5.960,45 4,77%
Alimentos Total R$ 51.778,35 26,66% RS 71.949,14 30,04% RS 123.727,49 28,54%
- Bebidas
dgua RS 214535 2408% RS 200848 19,70% RS 4153,83 21,74%
destilados RS 294100 3301% RS 549530 53,92% RS 8.437,90 44,17%
gelo RS 250,50  2,81% 0,00% RS 250,50 1,31%
refrigerante RS 1.801,16 21,22% RS 132173 12,96% RS 3.122,89 16,81%
Vinho e Espumante RS 1682,16 18,88% RS 1356790 13,42% RS 3.050,06 15,96%
Bebidas Total RS 8.820,17  4,59% R$ 10.195,01  4,19% RS 18.015,18 4,37%
- Despesas financeiras |
Encargos bancérios RS 811,61 9807% RS 568,54 97,26% RS 1.380,15 97,73%
Encargos cartdes de credito RS 16,00 1,83% RS 16,00 2. 74% RS 32,00 2,27%
Despesas financeiras Total RS 827,61 0,43% RS 584,54 0,24% RS 1.412,15 0,32%
- Despesas fixas
Aluguel 5r. Café Mogi Lar RS 7.000,00 26,80% RS 420000 1842% RS 11.200,00 22,89%
aluguel sr. Café vila oliveira RS 6.300,00 24,12% RS 6.600,00 2895% RS 12.900,00 26,37%
Associacdo do Bairro RS 100,00  0,38% RS 50,00 0,22% RS 150,00 0,31%
Contador RS 72450  2,77% RS 728,00  3,19% RS 1.452,50 2,97%
gas RS 2.230,33 2,54% RS 217384 9,53% RS 440417 9,00%
IPTU RS 954,12 3,65% 0,00% RS 954,12 1,95%
Luz (Eletropaulo) RS 458276 17,54% RS 4.667,62 20,47% RS 9.250,38 1891%
sabesp (Agua) RS 3.29550 12,62% RS 3.360,90 1474% RS 6.657,40 13,61%
Seguro residencial/patrimonial RS 426,18 1,63% RS 426,18 1,87% RS 852,36 1,74%
Telefone (Vivo) RS 507,54 1,94% RS 594 30 2,61% RS 110184 2,25%
Despesas fixas Total RS 26.121,93 13,45% RS 22.800,84  9,37% RS 48.922,77 11,18%
- Despesas operacionais
Alarme RS 80,00 0,55% RS 90,00 0,45% RS 180,00 0,50%
Combustivel /festacicnamento RS 646,99 3,94% RS 531,47 2,68% RS 1.178,46 3,25%
decoracdo RS 300,00  1,83% RS 300,00  1,51% RS 600,00 1,65%
dedetizacdo RS 30,00 0,18% RS 1.382,00 6,96% RS 1.412,00 3,80%
embalagens e descartéveis RS 1.817,19 11,07% RS 3.416,13 17,20% RS 5.233,32 14,43%
higiene e limpeza RS 1.547,23 9,43% RS 3.155,73 15,88% RS 4.702,96 12,96%
informatica RS 219791 13,39% RS 736,38  371% RS 293429 8,00%

Figura 5 — Plano de Contas Automatizado
Fonte: Desenvolvido pelos autores

Em sequéncia é possivel analisar o Demonstrativo de Resultados de Exercicio (DRE)
de todos os periodos para entender o resultado do empreendimento, bem como os custos totais
categorizados auxiliando na tomada de decisGes em relacdo e possiveis cortes de custos
(Figura 6).



RECEITA BRUTA/MES RS 231.860,70 | 100% | RS 245.045,14 | 100% | R$ 276.222,47 | 100% | R$  94.788,80 | 100%
ALIMENTOS R& 5743247 25% RS 51.778,35 21% R& 71,848 14 26% R& 28.311,78 0%
I BEBIDAS RS 6.083,05 5% RS 8.820,17 A% RS 10.195,01 A% RS 2.B16,37 3%
cMv RS 63.51552 | 27% | RS 60.508,52 | 25% | RS 82.144,15 | 30% |R$ 3112815 | 33%
DESPESAS FIXKAS RS 19.288,79 B% RS 26.12193 11% RS 22 800,84 % RS 6.089,36 6%
DESPESAS OPERACIONAIS R& 27.402 49 12% RS 16.411,14 Th R& 19.863,60 T% R& 24.768,15 26%
DESPESAS FINANCEIRAS RS 240,45 0% RS 827,61 0% RS 58454 0% RS 562,78 1%
FORMECEDOR 0% 0% 0% R& 270,00 0%
IMPOETOS RS 7.901,85 5% RS 1.427,12 1% RS 1.B86,69 1% RS - 0%
MARKETING R& 1.645,89 1% RS 1.678,89 1% R& 3.341,26 1% R& 1.655,00 2%
MAC-DE-OBRA RS 72.37844 31% RS 59.336,37 24% RS 71.123,10 26% RS 45.109,94 AR%
MUSICOS RS 1.703,86 1% RS 1.478,06 1% RS 2.168,02 1% RS 68,86 0%
PRO-LABORE RS §.797,04 4% RS 13.509, 58 6% RS 16.033,02 6% RS 2.BB3,50 3%
INVESTIMENTOS RS 5.599,61 2% RS 12.764 51 5% RS 22.237,43 % RS - 0%
TOTAL GASTOS RS 209.473,95 | 90% | RS 194.153,73 | 79% | RS 242.182,65 | 88% | RS 112.536,74 | 119%
LUCRO BRUTO LAIR RS 22.386,75 | 10% | RS 50.891,41 | 21% |RS 34.039,82 | 12% |-RS 17.747,94 | -19%
REMDIMENTO S_J'APLICACACI 0% 0% 0% 0%
APORTE (-] 0% 0% 0% 0%
LUCRO LiQUIDO LAIR RS 22.386,75 | 10% | R 50.801,41 | 21% | RS 34.039,82 | 12% |-R$ 17.747,94 | -19%

Figura 6 — Demonstrativo de Resultado de Exercicio (DRE)
Fonte: Desenvolvido pelos autores

Durante o processo de implantacdo deste sistema nos clientes da QG. Consultoria —
Gestdo para empreendimentos gastrondmicos foi possivel observar a partir da analise dos
resultados, uma melhora significativa no processo de tomada de decisfes e compreensdo dos
custos setorizados.

Um exemplo observado em alguns empreendimentos onde implantou-se este sistema
foi a andlise dos custos relacionados a aquisicdo de alimentos e bebidas, os quais
denominamos custo da mercadoria vendida (CMV), verificou-se que 0s mesmos estavam
superiores a 40% do faturamento impactando diretamente no resultado do empreendimento.
Neste caso, observou-se que 0 processo de compra estava incompativel com o movimento de
cliente e foram desenvolvidos processos para reducdo de custos, revisdo de fornecedores e
revisao de precos.

Outra questdo analisada foi um volume expansivo de mdo de obra (CMOQ) em alguns
empreendimentos e nestes casos foram efetuadas as revisdes destes custos. Estabeleceram-se
metas de impacto, sendo que o Prime Cost (CMV e CMO) nédo poderiam ser superiores a 60%
do faturamento.

Ao analisar os dados financeiros de um dos empreendimentos dos quais foram
implantadas as planilhas mencionadas acima durante o ano de 2014, detectou-se que os dois
principais indices gerencias que orientam os resultados dos empreendimentos gastrondmicos
— CMV e CMO estavam bastante elevados conforme apresentado abaixo:

CcCMV CMO PRIME COST
39% 41% 80%
30% 27% 57% Padrdo de acordo

com o conceito do
Empreendimento

Com enfoque nestes resultados, optou-se por verificar imediatamente os itens custos e
vendas do empreendimento, foram desenvolvidas fichas técnicas de todos os itens do cardapio
para andalise de precificacdo, correcdo de custos e revisdo dos precos de venda. Avaliou-se o
mapa de vendas do empreendimento, afim de otimizar o cardapio e consequentemente 0s
custos relacionados a producéo e efetuou-se a reviséo de fornecedores.



Na atualidade o mesmo empreendimento apds o controle de compras e analise efetiva
de resultados opera com uma média de 30% de CMV, considerando-se assim uma reducdo de
9% de custos relacionados a alimentos e bebidas. Optou-se pela redu¢do do volume de mao de
obra e reducdo de um dos turnos de trabalho que era inviavel financeiramente.

A partir da compreensdo dos resultados mensais é possivel o estabelecimento de metas
de custos em todos os setores, bem como desenvolvimento de politica de recursos humanos
para bonificacéo de pessoal.

Considerac0es Finais

O objetivo do presente artigo foi apresentar um modelo de medidas gerenciais com
foco em gestdo financeira via ferramenta excel, orientado para analise de resultados,
implantadas em restaurantes de pequeno porte.

Ao apresentar a fase de elaboracdo de um programa para suporte financeiro, visa-se,
que os gestores possam analisar o empreendimento e estabelecerem metas de custos em todas
as categorias. O presente artigo espera poder contribuir, exemplificando as diversas
possibilidades existentes hoje em se obter de maneira simples a gestdo orientada para
resultados considerando a realidade especifica de cada empreendimento.

O planejamento estratégico voltado para as financas das empresas, e especialmente
dos restaurantes, é de extrema importancia para o alcance de bons resultados. Como destacou
Cardoso (2011), a maioria das empresas da area de alimentos e bebidas sdo empreendimentos
de pequeno porte, que nem sempre utilizam ferramentas adequadas para gerir 0s negocios.
Diante dessa realidade, Raymundo (2015) apontou para a relevancia do planejamento e do
controle dos custos, 0 que nem sempre ¢ tratado com a devida importancia. O autor ressalta
que as questbes financeiras fazem parte dos principais motivos que levam as empresas a
faléncia.

As contribuicdes para o campo gerencial estdo na proposta de um modelo bastante
simples que pode servir de suporte para a tomada de decisdo dos gestores de bares e
restaurantes de pequeno porte. Ja, para 0 campo académico espera-se que desperte o0 interesse
dos pesquisadores do setor de alimentos e bebidas por investigacdes que permitam ampliar o
conhecimento do campo.
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