Aula 33 - Estruturacao do Plano de Contas
Gerencial

Imagine a cozinha de um restaurante movimentado. Pratos voam, pedidos chegam, ingredientes sao transformados
em obras de arte culinarias. Agora, pense na parte que o cliente nao vé: a gestao financeira. Assim como um chef
precisa saber exatamente quais ingredientes usar e em que quantidade para criar um prato perfeito, o gestor de
um restaurante precisa saber para onde cada centavo esta indo e de onde ele esta vindo. Sem essa clareza,
mesmo o restaurante mais charmoso e com a comida mais deliciosa pode acabar fechando as portas.

A falta de controle financeiro € uma das principais causas de faléncia no setor de food service. Muitos
empreendedores se dedicam com paixao a culinaria e ao atendimento, mas negligenciam a "saude" financeira do
negocio. E aqui que entra o Plano de Contas Gerencial: uma ferramenta essencial que atua como o mapa do
tesouro do seu restaurante, mostrando cada entrada e saida de dinheiro, permitindo que vocé tome decisdes
inteligentes e estratégicas.

Nesta aula, nosso objetivo é desvendar os segredos da Estruturacao do Plano de Contas Gerencial. Vocé
aprendera a categorizar receitas, custos e despesas de forma eficaz, adaptando essa estrutura a realidade unica
do seu negocio. Além disso, exploraremos como a tecnhologia pode ser sua aliada, automatizando o controle e
fornecendo insights valiosos para a gestao. Ao final, vocé estara apto a enxergar o fluxo financeiro do seu
restaurante com clareza, transformando dados em decisdes que impulsionam o sucesso.



O Coracao Financeiro do Negocio: Por Que
um Plano de Contas Gerencial?

Em um restaurante, a paixao pela gastronomia € o motor, mas a gestao financeira é o chassi que sustenta todo o
veiculo. Sem um chassi bem estruturado, o carro, por mais potente que seja o0 motor, nao vai muito longe. Da
mesma forma, sem um controle financeiro robusto, o entusiasmo e a qualidade dos pratos podem nao ser
suficientes para garantir a longevidade do negocio. Muitos gestores se veem perdidos em meio a pilhas de notas
fiscais e extratos bancarios, sem conseguir identificar onde o dinheiro esta sendo bem investido e onde esta sendo

desperdicado.

) OqueéoPCG? O Plano de Contas Gerencial € uma lista organizada de todas as contas financeiras de
uma empresa, categorizadas de forma ldgica para facilitar a andlise e a tomada de decisdes.

E nesse cenario que o Plano de Contas Gerencial (PCG) emerge como uma bussola indispensavel. Pense nele
como o raio-X do seu restaurante: ele revela a estrutura interna, mostrando cada 0sso, cada 6rgao, cada sistema
em funcionamento. Com essa visao clara, vocé pode diagnosticar problemas, planejar tratamentos e garantir a
saude a longo prazo. O PCG é uma lista organizada de todas as contas financeiras de uma empresa, categorizadas
de forma logica para facilitar a analise e a tomada de decisodes.

Sua principal funcao € organizar as informacodes financeiras de modo que o gestor possa entender a origem € 0
destino de cada recurso. Isso vai muito além de apenas "saber quanto entrou e quanto saiu". Trata-se de
compreender a rentabilidade de um prato especifico, o impacto de um aumento de aluguel ou a eficacia de uma
campanha de marketing. Com um PCG bem elaborado, vocé transforma dados brutos em inteligéncia de negocios,
permitindo que o restaurante nao apenas sobreviva, mas prospere em um mercado competitivo.



Desvendando as Categorias: Receitas,
Custos e Despesas

Receitas Custos Despesas
A melodia principal que encanta o Os instrumentos e musicos que O aluguel do teatro e a equipe de
publico produzem a melodia apoio

Para comecar a construir nosso mapa financeiro, precisamos entender os trés pilares que sustentam qualquer
Plano de Contas Gerencial: Receitas, Custos e Despesas. Imagine que seu restaurante € uma orquestra. As receitas
sao a melodia principal que encanta o publico e traz o aplauso. Os custos sao os instrumentos e 0s musicos que
produzem essa melodia. E as despesas sao o aluguel do teatro, a iluminacao e a equipe de apoio que garantem
que o espetaculo aconteca. Cada um tem um papel distinto e fundamental para o sucesso da apresentacao.

A categorizacao correta desses elementos € o primeiro passo para ter uma visao clara da performance financeira.
Sem essa distincao, € como tentar entender uma sinfonia ouvindo todos os instrumentos tocando ao mesmo
tempo, sem separacao. Vocé pode até ouvir algo bonito, mas nao conseguira identificar a contribuicao individual
de cada parte ou onde um instrumento pode estar desafinando.

Vamos mergulhar em cada uma dessas categorias, entendendo suas nuances e como elas se manifestam no dia a
dia de um restaurante. Essa clareza permitira que vocé ndo apenas registre os numeros, mas compreenda o
significado por tras deles, transformando simples langcamentos em poderosas ferramentas de gestao.



Receitas: A Linha de Frente do Lucro

As receitas representam todo o dinheiro que entra no seu restaurante através da venda de produtos ou servicos. E
o resultado direto do seu trabalho e da satisfacao dos seus clientes. No universo do food service, as fontes de
receita podem ser mais variadas do que se imagina, e categoriza-las de forma granular é crucial para entender o
gue realmente impulsiona seu faturamento. Nao basta saber "quanto vendeu", mas "o que vendeu e como vendeu".

Vendas de Alimentos Vendas de Bebidas

Pratos principais, entradas, sobremesas Alcoodlicas, nao alcoodlicas, cafés

Servicos de Delivery Eventos e Catering
Plataformas ou entrega propria Festas e servicos externos

Pense nas receitas como os diferentes pratos do seu cardapio. Vocé tem os pratos principais, as entradas, as

sobremesas, as bebidas. Cada um contribui de uma forma para a experiéncia do cliente e, consequentemente,
para o faturamento total. Se vocé apenas somar tudo, ndo sabera qual prato € o "campedao de vendas" ou qual
categoria de bebida traz mais lucro.

[ Dica Estratégica: Uma categorizacao eficaz também pode incluir Gorjetas e Outras Receitas como venda
de produtos de marca propria ou taxas de rolha.

Ao detalhar suas receitas, vocé pode identificar tendéncias, como o aumento das vendas de delivery em
detrimento do consumo no local, ou a popularidade crescente de um novo item no cardapio. Essa analise permite
ajustar estratégias de marketing, otimizar o cardapio e focar nos produtos e servicos que geram maior retorno.



Custos: Os Ingredientes Essenciais e Seus
Desafios

Os custos sao os gastos diretamente relacionados a producao dos bens ou servicos que seu restaurante oferece.
Em outras palavras, € o dinheiro que vocé precisa desembolsar para que um prato seja preparado e servido ao
cliente. Imagine que vocé esta preparando um bolo. A farinha, os ovos, o0 acucar, o leite —todos esses sao custos
diretos. Sem eles, o bolo simplesmente nao existe. Da mesma mesma forma, sem os ingredientes, a mao de obra
da cozinha e a energia para o fogdo, seu restaurante nao consegue produzir.

Custos Diretos Custos Indiretos

e Facilmente atribuidos a um produto especifico o Necessarios para producao geral
e Exemplo: carne de um bife e Exemplo: gas da cozinha

e Variam com a producao e Nao ligados a um unico item

No setor de food service, os custos sao um dos maiores desafios, pois impactam diretamente a margem de lucro.
Uma gestdo ineficiente dos custos pode transformar um prato popular em um prejuizo silencioso. E vital distinguir
entre custos diretos, que podem ser facilmente atribuidos a um produto especifico (como a carne de um bife), e

custos indiretos, que sao necessarios para a producao, mas nao podem ser diretamente ligados a um unico item
(como o gas da cozinha ou o salario do chef que supervisiona varios pratos).

Matéria-Prima Mao de Obra Direta

Ingredientes: carnes, vegetais, laticinios, graos, Salarios e encargos dos cozinheiros, auxiliares,
bebidas copeiros

Embalagens Gas e Energia

Para delivery e take-away Proporcional ao uso na producao

Acompanhar de perto esses custos permite identificar desperdicios, negociar melhor com fornecedores e até
mesmo ajustar o cardapio para incluir ingredientes sazonais e locais, uma tendéncia crescente que nao so reduz
custos como também alinha o negdcio com praticas de sustentabilidade e ESG, cada vez mais valorizadas pelos
consumidores.



Despesas: O Custo de Manter a Casa Aberta

Se o0s custos sao os ingredientes do bolo, as despesas sao o aluguel da padaria, a conta de luz da loja, o salario do
atendente e o marketing para divulgar seus produtos. As despesas sao 0s gastos necessarios para manter o
negoécio funcionando, mas que nao estao diretamente ligados a producao de um item especifico. Elas sao
essenciais para a operacao, mas nao se transformam fisicamente no produto final. Sem elas, o restaurante nao
teria um espaco para operar, clientes para atender ou uma equipe de apoio.

Despesas Fixas Despesas Variaveis

Nao mudam com o volume de vendas Flutuam com a atividade do negdcio

e Aluguel do imovel e Comissoes de vendas

e Salarios administrativos e Marketing digital

e |PTU e taxas de licenca o Taxas de plataformas

g &5

Aluguel do Imével Salarios Administrativos

Espaco do salao e areas administrativas Gerentes, recepcionistas, equipe de RH/financeiro
¥ &

Contas de Consumo Marketing e Publicidade

Energia, agua, internet, telefone Campanhas digitais, trafego pago, materiais impressos
¥

Taxas e Impostos Servicos e Manutencao

IPTU, licencas, impostos sobre faturamento Contabilidade, seguranca, limpeza, reparos

Entender a natureza de cada despesa é fundamental para o planejamento financeiro. Despesas fixas exigem um
faturamento minimo para serem cobertas, enquanto as variaveis podem ser ajustadas em momentos de menor
movimento. Uma gestao atenta das despesas permite identificar oportunidades de corte e otimizacao, sem
comprometer a qualidade do servico ou a experiéncia do cliente.



Quadro Comparativo: Custos vs. Despesas

A distincao entre custos e despesas € um dos pontos mais importantes para a saude financeira de qualquer
negocio, especialmente no food service. Embora ambos representem saidas de dinheiro, a forma como impactam a
lucratividade e a tomada de decisao é bastante diferente. Confundi-los pode levar a analises distorcidas e
estratégias equivocadas.

() Analogia: Pense em um carro de corrida. O combustivel e os pneus sdo custos (consumidos durante a
corrida). O salario do mecanico e o aluguel da garagem sao despesas (nhecessarios para que o carro
possa correr).

Para solidificar essa compreensao, observe o quadro comparativo a seguir, que destaca as principais diferencas e
exemplos praticos no contexto de um restaurante:

Conceito Ambito/Aplicacao Base/Origem Exemplo no
Restaurante
Custos Relacionado a producao Direto ou indireto a Ingredientes para um
ou aquisicao de atividade-fim prato, salario do
bens/servicos cozinheiro, embalagens
de delivery
Despesas Relacionado a Indireto a atividade-fim, Aluguel do salao, salario
manutencao e suporte operacional do gerente, conta de
administragcao do internet, marketing
negocio

Essa clareza permite que vocé calcule com precisdao a margem de contribuicao de cada prato (receita menos
custos variaveis), um indicador crucial para a precificacao e para entender a lucratividade real do seu cardapio.



Adaptando o Plano de Contas é’ Sua
Realidade: Nao Existe Receita Unica

Um dos maiores erros na gestao financeira é tentar encaixar um negécio em um modelo genérico de Plano de
Contas. Assim como nao existe uma receita de bolo que sirva para todos os paladares e ocasides, hao ha um PCG
"tamanho unico" que funcione perfeitamente para todos os tipos de restaurantes. Um food truck, uma cafeteria,
um restaurante de alta gastronomia ou uma rede de fast-food, embora todos operem no setor de alimentacao,
possuem estruturas de receita, custos e despesas muito distintas.

1

Tipo de Negocio Porte da Empresa

Delivery exclusivo, restaurante com saldo, cafeteria, bar, Pequeno, médio ou grande

buffet

Modelo de Operacao Estratégia de Mercado

Franquia, negécio familiar, rede propria Foco em preco, em experiéncia, em nicho especifico

A chave para o sucesso € a personalizacao. Seu Plano de Contas Gerencial deve ser um reflexo fiel da sua
operacao, das suas estratégias e dos seus objetivos. Ele precisa ser flexivel o suficiente para acomodar as
particularidades do seu modelo de negdcio e detalhado o bastante para fornecer as informacdes que vocé
realmente precisa para tomar decisdes. Ignorar essa etapa € como tentar cozinhar um prato complexo com um
livro de receitas genérico, sem considerar os ingredientes disponiveis ou o paladar do seu publico.

Ao invés de buscar um modelo pronto, o gestor deve encarar a estruturacao do PCG como um processo de design,
onde cada conta € cuidadosamente pensada para refletir uma parte da realidade financeira do seu restaurante.



Passo a Passo para a Personalizacao do
Plano de Contas

Personalizar o Plano de Contas Gerencial pode parecer uma tarefa complexa, mas, se abordada de forma

estruturada, torna-se um processo bastante intuitivo e recompensador. E como montar um quebra-cabeca: vocé
comeca com as pecas maiores e mais obvias, e depois vai encaixando os detalhes. O objetivo € criar um sistema
que faca sentido para vocé e para o seu negoécio, fornecendo as informacdes mais relevantes para a sua gestao.

O

O\ Revise Periodicamente
Consulte Profissionais

. O PCG deve evoluir com seu
Identifique as

L Contadores ou consultores negocio, adaptando-se as
Necessidades especializados em food service mudangas do mercado e as
Quais sao suas principais fontes podem oferecer insights novas estratégias.
de receita? Quais sao os valiosos sobre melhores praticas
maiores custos? Existem e exigéncias fiscais.

despesas particulares ao seu
tipo de operacao?

O primeiro passo é identificar as hecessidades especificas do seu hegodcio. Quais sdo as suas principais fontes
de receita? Quais sao 0s seus maiores custos? Existem despesas que sao muito particulares ao seu tipo de
operacao? Por exemplo, um restaurante com forte atuacao em delivery pode precisar de contas mais detalhadas
para "Taxas de Plataformas de Delivery" ou "Custo de Embalagens Especiais", enquanto um restaurante de alta
gastronomia pode focar em "Custo de Ingredientes Nobres" ou "Despesas com Sommelier".

[J)' Lembre-se: O PCG nao é estatico. Ele deve ser revisado anualmente para se adaptar as mudancas do
mercado, as novas estratégias do seu negoécio e as tendéncias do setor, como a crescente preocupagao
com a sustentabilidade.

Em seguida, é fundamental consultar profissionais da area, como contadores ou consultores financeiros
especializados em food service. Eles podem oferecer insights valiosos sobre as melhores praticas e as exigéncias
fiscais, garantindo que seu PCG nao so seja gerencialmente util, mas também esteja alinhado com as obrigacdes
legais. Por fim, lembre-se que o PCG nao é estatico; ele deve ser revisado periodicamente para se adaptar as
mudancas do mercado, as novas estratégias do seu negaocio e as tendéncias do setor, como a crescente
preocupacao com a sustentabilidade.



A Era Digital: Automatizando o Controle com
Software

No cenario atual do food service, a agilidade e a precisao sao mais do que vantagens competitivas; sao requisitos
para a sobrevivéncia. Tentar gerenciar um Plano de Contas Gerencial complexo com caneta e papel ou planilhas
basicas é como tentar navegar um navio moderno usando uma bussola de madeira e um mapa antigo. E lento,

propenso a erros e, ha maioria das vezes, ineficaz para capturar a dinamica do negécio. A digitalizacao e a
tecnologia nao sao mais um luxo, mas uma necessidade.

Tendéncias Atuais Beneficios da Tecnologia
e Cardapios digitais (QR Code) e Centralizacao de operacoes
e Automacao de pedidos e Relatérios em tempo real

e Marketing digital integrado e Reducao de erros manuais

o Gestao de redes sociais e Insights baseados em dados
o Trafego pago para delivery e Decisdes mais rapidas

A boa noticia é que a tecnologia oferece solucées poderosas para automatizar o controle financeiro e otimizar a
gestao do seu restaurante. Estamos falando de sistemas de gestao integrados (ERP/PDV) que centralizam todas
as operacoes, desde o pedido do cliente até o controle de estoque e a emissao de relatérios financeiros. Esses

sistemas transformam a maneira como vocé coleta, processa e analisa os dados, liberando tempo valioso que
antes era gasto em tarefas manuais e repetitivas.

As tendéncias atuais, como o uso de cardapios digitais (QR Code), a automacao de pedidos e o marketing digital
(gestao de redes sociais, trafego pago para delivery), s6 reforcam a necessidade de um sistema robusto. Um
software eficiente ndo apenas registra as transacdes, mas as categoriza automaticamente de acordo com o seu
Plano de Contas Gerencial, fornecendo relatorios em tempo real e insights que seriam impossiveis de obter
manualmente. Isso permite que vocé reaja rapidamente as mudancas do mercado e tome decisdes baseadas em
dados concretos, nao em suposicoes.



Escolhendo o Software Certo para o Seu
Restaurante

A escolha do software de gestao é uma decisao estratégica que pode impactar significativamente a eficiéncia e a
lucratividade do seu restaurante. Com tantas opcdes no mercado, é facil se sentir sobrecarregado. No entanto,
focar nas funcionalidades essenciais e na integracao com o seu Plano de Contas Gerencial pode simplificar o

processo. Pense no software como o "cérebro" que processa todas as informacdes do seu restaurante, desde a
entrada de um pedido até a analise de lucratividade de um prato. Ele precisa ser inteligente, rapido e confiavel.

PDV Integrado

Registrar vendas de forma rapida e eficiente, com opcdes para consumo no local, take-away e
delivery

Controle de Estoque

Gerenciamento de insumos, alertas de baixa de estoque, controle de perdas e desperdicios

Gestao Financeira

Contas a pagar e a receber, fluxo de caixa, conciliacao bancaria

Relatorios Gerenciais

Vendas por produto, por periodo, DRE e relatorios baseados no seu Plano de Contas Gerencial

Integracao com Delivery

Centralizar pedidos de plataformas e evitar erros

_ Cardapio Digital
El

Facilidade para atualizar precos e itens em tempo real

Os beneficios de um software adequado sao imensos: agilidade no atendimento, precisao nos registros
financeiros, reducao de erros, otimizacao do estoque e, o mais importante, a capacidade de gerar insights valiosos
para a tomada de decisao. Com dados confidveis em maos, vocé pode identificar gargalos, otimizar custos,
precificar seus produtos de forma mais inteligente e planejar o futuro do seu negdécio com muito mais seguranca.



Integrando o Plano de Contas ao Software

Ter um Plano de Contas Gerencial bem estruturado e um software de gestao robusto sdo dois passos importantes.
O verdadeiro poder, no entanto, reside na integracdo desses dois elementos. E como ter um mapa detalhado e um
GPS de ultima geracao: cada um é util por si s6, mas juntos, eles garantem que vocé chegue ao seu destino com a
maxima eficiéncia. A integracao significa que cada transacao registrada no software € automaticamente
classificada de acordo com as categorias do seu PCG, eliminando a necessidade de lancamentos manuais e
garantindo a consisténcia dos dados.

O processo de integracao geralmente comeca com a configuracao inicial do software. Vocé precisara mapear as
contas do seu PCG para as categorias e campos disponiveis no sistema. Por exemplo, quando um cliente paga por
um prato no PDV, o sistema deve saber que esse valor se refere a "Receita de Vendas de Alimentos". Quando vocé
registra a compra de ingredientes, o sistema deve classifica-la como "Custo de Matéria-Prima". Essa etapa é
crucial e exige atencao para garantir que os dados sejam registrados corretamente desde o inicio.

[ Exemplo Pratico de Integracao
Cliente pede um hamburguer gourmet e uma cerveja artesanal:

1. Sistema lanca valor do hamburguer em "Receita de Vendas de Pratos Principais"
2. Sistema lanca valor da cerveja em "Receita de Vendas de Bebidas Alcodlicas"

3. Sistema da baixa nos ingredientes do estoque, registrando como "Custo de Matéria-Prima"

Essa automacao ndo s6 economiza tempo, mas também fornece relatérios financeiros precisos e atualizados em
tempo real, permitindo que vocé acompanhe a performance do seu hegocio a qualquer momento e de qualquer
lugar.



Sustentabilidade e ESG no Plano de Contas

A gestao financeira moderna vai além dos numeros brutos; ela incorpora valores e responsabilidades. A crescente
demanda por sustentabilidade e praticas ESG (Ambiental, Social e Governanca) nao é apenas uma tendéncia,
mas uma expectativa dos consumidores e investidores. Para um restaurante, isso significa nao apenas servir boa
comida, mas também operar de forma ética e consciente. O Plano de Contas Gerencial, quando bem estruturado,
pode ser uma ferramenta poderosa para monitorar e comunicar o impacto dessas praticas.

Ingredientes Reciclagem e Gestao de Eficiéncia Energética
Locais/Sazonais Residuos Registrar compra de equipamentos
Monitorar apoio a produtores locais ~ Acompanhar investimentos em econdmicos ou energia renovavel
e reducao da pegada de carbono descarte correto e reducao de lixo

Incorporar a sustentabilidade no PCG significa criar contas especificas que reflitam os investimentos e os
resultados das suas iniciativas. Isso permite que vocé nao apenas controle os gastos, mas também avalie o retorno
dessas acdes, tanto financeiro quanto de imagem. Por exemplo, a reducao do desperdicio de alimentos nao so
diminui custos, mas também melhora a percepcao da marca.

Contas ESG Sugeridas Beneficios

e Custos com Ingredientes Locais/Sazonais e Demonstracao de compromisso

e Despesas com Reciclagem o Dados concretos para otimizagao
e Investimentos em Eficiéncia Energética e Atracao de clientes conscientes

o Despesas com Certificagbes Sustentaveis e Acesso a linhas de crédito ESG

e Receitas de Venda de Compostagem e \Valorizacao da marca

Ao integrar esses elementos ao seu PCG, vocé nao s6 demonstra compromisso com a sustentabilidade, mas
também obtém dados concretos para otimizar suas operacdes, atrair clientes conscientes e, potencialmente,
acessar linhas de crédito ou investidores que valorizam empresas com forte atuacao ESG.



Analise e Tomada de Decisao com o Plano
de Contas Gerencial

Um Plano de Contas Gerencial bem estruturado e integrado a um software de gestao nao € um fim em si mesmo,
mas um poderoso meio para um objetivo maior: a tomada de decisao estratégica. Ter os dados é apenas o
primeiro passo; o verdadeiro valor reside na capacidade de analisar esses dados, transforma-los em informacdes
uteis e usa-los para guiar o futuro do seu restaurante. Pense no PCG como o painel de controle de um avido: ele
mostra a altitude, a velocidade, o consumo de combustivel e a direcao. Sem essa leitura constante, o piloto nao
consegue ajustar a rota ou evitar turbuléncias.

@ X

Identificar Gargalos Otimizar Custos

Descobrir pratos com baixa margem ou alto custo Negociar com fornecedores e reduzir desperdicios

&

Precificar Melhor Planejar Expansodes

Basear precos em dados reais de custo Avaliar viabilidade de novos investimentos

Com relatorios gerenciais claros e atualizados, vocé pode identificar gargalos, otimizar custos e despesas,
precificar melhor, planejar expansdes e monitorar a saude financeira do negdcio em tempo real.

() Exemplo Pratico: Se vocé percebe um aumento nos custos de matéria-prima para um prato especifico,
pode buscar novos fornecedores, ajustar o preco de venda ou até mesmo substitui-lo por uma opcao
mais rentavel.

A analise constante do seu PCG permite que vocé nao apenas reaja aos problemas, mas também antecipe
tendéncias e tome decisdes proativas. Por exemplo, se vocé percebe um aumento nos custos de matéria-prima
para um prato especifico, pode buscar novos fornecedores, ajustar o preco de venda ou até mesmo substitui-lo
por uma opc¢ao mais rentavel. Essa agilidade e inteligéncia de negdcios sao o que separam 0s restaurantes que
prosperam daqueles que lutam para sobreviver.



Consolidacao e Proximos Passos

Chegamos ao fim de nossa jornada pela Estruturacao do Plano de Contas Gerencial. Vimos que ele é muito mais do
gue uma lista de contas; é a espinha dorsal da gestao financeira do seu restaurante, um mapa detalhado que revela
a saude e o potencial do seu negocio. Desde a categorizacao minuciosa de receitas, custos e despesas ate a
personalizacao para a sua realidade e a integracao com a tecnologia, cada etapa é crucial para transformar dados
brutos em inteligéncia estratégica. Lembre-se que a clareza financeira € o ingrediente secreto para a longevidade e
0 sucesso ho competitivo mundo do food service.

Comece Simples Use um Software Revise Anhualmente
Categorize suas principais Mesmo uma versao basica pode Seu PCG deve evoluir com seu
receitas e despesas fazer grande diferenca negocio

Analise os Relatérios Pense em ESG

Transforme numeros em acoes Integre praticas sustentaveis em suas contas

Em Pratica

e Comece simples: categorize suas principais
receitas e despesas

e Use um software: mesmo uma versao basica pode
fazer uma grande diferenca

L

S

= A

- .

e Revise seu PCG anualmente: ele deve evoluir com

seu negocio = -

e Analise os relatorios: transforme numeros em : o4 [ . / -
aQéeS :7_ —= = . ey / ;

-
—

e Pense na sustentabilidade: integre praticas ESG em
suas contas . )

-

|




Autoavaliacao

B T S

Qual a principal finalidade de um Plano No contexto de um restaurante, qual
de Contas Gerencial (PCG) para um das opcoes a seguir € um exemplo de
restaurante? custo direto?

a) Registrar apenas as vendas diarias para o fisco. a) O aluguel do salao principal.

b) Organizar informacdes financeiras para analise e b) O salario do gerente administrativo.

tomada de decisdo. c) A carne utilizada na preparacao de um bife.

¢) Substituir completamente a necessidade de um d) A conta de internet do escritério.
contador.
d) Controlar exclusivamente o estoque de

ingredientes.

T

Por que a personalizacao do Plano de A incorporacao de praticas de

Contas Gerencial é considerada crucial Sustentabilidade e ESG no Plano de
para o sucesso de um negaocio de food Contas Gerencial de um restaurante
service? permite:

a) Porque todos os restaurantes devem seguir um a) Aumentar automaticamente os precos dos pratos
modelo unico e padronizado. para cobrir novos gastos.

b) Para que o PCG reflita as particularidades da b) Monitorar e avaliar o impacto financeiro e de
operacao e as necessidades de informacao do imagem das iniciativas sustentaveis.

gestor.

c) Eliminar a necessidade de controle de
c) Para evitar a necessidade de usar qualquer tipo desperdicio de alimentos.

de software de gestdo. d) Focar exclusivamente na reducao de custos,

d) Apenas para cumprir exigéncias fiscais ignorando o aspecto social.
especificas do setor.

[J Gabarito

1.b) | 2.¢) | 3.b) | 4.b)

Questao Discursiva

Explique como a integracao de um Plano de Contas Gerencial com um software de gestao (ERP/PDV) pode
otimizar a tomada de decisao em um restaurante, citando pelo menos dois beneficios praticos dessa
integracgao.




Préxima Aula
Fluxo de Caixa: Projecao e Analise Diaria

Na Aula 34, aprofundaremos ainda mais o controle financeiro, explorando o Fluxo de Caixa: Projecao e Analise
Diaria. Vocé aprendera a prever entradas e saidas, garantindo a liquidez do seu negdcio.

Recursos Adicionais

o« ABRASEL (Associacao Brasileira de Bares e Restaurantes): Para artigos e pesquisas de mercado sobre o
setor.

o Relatorios da Galunion: Para tendéncias e insights sobre o mercado de alimentacao fora do lar.

o SEBRAE: Para cursos e materiais sobre gestao financeira para pequenos negdcios.

[ NOTA IMPORTANTE: As informacodes regulatérias/legais/técnicas desta aula estdo atualizadas até 2025.
Consulte sempre fontes oficiais para verificar alteracodes.



