
Aula 35 3 Demonstrativo de Resultados do 
Exercício (DRE) Gerencial
Imagine a correria de um restaurante durante o horário de pico: pedidos chegando, pratos saindo, clientes 
satisfeitos. É um balé complexo de sabores, aromas e, claro, muito trabalho. Mas, ao final do dia, da semana ou do 
mês, como saber se todo esse esforço está realmente valendo a pena? Como transformar a paixão pela 
gastronomia em um negócio lucrativo e sustentável? Muitos empreendedores se perdem na operação, focando 
apenas no "fazer", sem olhar para o "resultado".

É aqui que entra uma das ferramentas mais poderosas da gestão financeira: o Demonstrativo de Resultados do 
Exercício, ou DRE. Ele não é apenas um documento contábil; é o raio-X financeiro do seu negócio, uma narrativa 
clara de onde o dinheiro veio e para onde ele foi, culminando no seu lucro ou prejuízo. Sem essa visão, tomar 
decisões estratégicas se torna um tiro no escuro, baseado em intuição e não em dados concretos.

Nesta aula, nosso objetivo é desmistificar o DRE Gerencial, transformando-o de um conceito abstrato em uma 
bússola para a sua gestão. Você será capaz de compreender a estrutura completa do DRE, desde a receita bruta 
até o lucro líquido, e aprenderá a aplicar análises verticais e horizontais para identificar tendências e pontos de 
melhoria. Ao final, você terá as ferramentas para interpretar esses resultados e otimizar a lucratividade do seu 
restaurante ou food service, garantindo que cada prato servido contribua para um futuro financeiro mais sólido.

Para começar, vamos conectar com o que você já sabe: pense em qualquer negócio. Ele precisa vender para 
existir, certo? E precisa pagar contas. O DRE é a forma organizada de ver essa dinâmica.



O Coração Financeiro do Negócio: Por Que o 
DRE é Essencial?
No universo vibrante e competitivo da gastronomia, a paixão pela 
culinária e um excelente atendimento são, sem dúvida, 
ingredientes cruciais para o sucesso. No entanto, muitos 
empreendedores, mesmo com produtos incríveis e um fluxo 
constante de clientes, se veem em um dilema: por que, apesar de 
todo o movimento, o dinheiro parece nunca ser suficiente? A 
resposta, muitas vezes, reside na falta de uma compreensão clara 
sobre a saúde financeira do negócio.

O DRE Gerencial atua como o eletrocardiograma do seu 
restaurante. Ele não apenas mostra se o coração está batendo (se 
há vendas), mas revela a força de cada batimento, a eficiência da 
circulação e se há algum bloqueio que impede o sangue (dinheiro) 
de fluir adequadamente. É a ferramenta que transforma a 
complexidade das transações diárias em uma história 
compreensível sobre a performance financeira em um 
determinado período.

Pense no DRE como o placar de um jogo de futebol. Você não apenas quer saber se seu time ganhou ou 
perdeu, mas também quantos gols foram marcados, quantos foram sofridos e em que momento do jogo. 
O DRE faz exatamente isso para o seu negócio: ele detalha as receitas (gols marcados) e as despesas 
(gols sofridos) para chegar ao resultado final (vitória ou derrota, ou seja, lucro ou prejuízo).

A digitalização e a tecnologia, como os sistemas de gestão (ERP/PDV), têm facilitado imensamente a coleta e 
organização dos dados necessários para a elaboração de um DRE preciso e em tempo real. Isso significa que você 
não precisa esperar o fim do mês para ter essa visão; pode monitorar a performance quase que diariamente, 
ajustando rotas rapidamente.



Desvendando a Estrutura do DRE Gerencial: 
Da Receita Bruta ao Lucro Líquido
A primeira vista, o DRE pode parecer uma lista interminável de números e termos técnicos. Contudo, sua estrutura 
é, na verdade, uma sequência lógica e intuitiva, que narra a jornada do dinheiro dentro do seu negócio. Ele começa 
com tudo o que entra e, passo a passo, subtrai tudo o que sai, até revelar o resultado final. Compreender essa 
estrutura é como aprender a ler um mapa: cada parada tem um significado e te leva mais perto do destino.

01

Receita Bruta
Todos os ingredientes brutos que você comprou para o 
banquete

02

Deduções da Receita Bruta
Descartar partes não utilizadas, devoluções e descontos

03

Receita Líquida
Ingredientes limpos e prontos para uso

04

Custo dos Produtos Vendidos (CPV)
Custo de cada ingrediente usado nos pratos

05

Lucro Bruto
Primeiro lucro após cobrir custos diretos

06

Despesas Operacionais
Aluguel, salários, luz, marketing

07

Lucro Operacional
Eficiência da operação principal

08

Lucro Líquido
Resultado final após tudo

Essa jornada passo a passo é a essência do DRE. Cada etapa revela uma parte importante da história financeira do 
seu negócio, permitindo identificar exatamente onde o dinheiro está sendo gerado e onde está sendo consumido.



Receita Bruta e Deduções: O Ponto de 
Partida da Jornada Financeira

Receita Bruta
No dia a dia de um restaurante, o caixa registra uma 
série de entradas: vendas de pratos, bebidas, 
sobremesas, taxas de entrega e até mesmo a venda de 
produtos de marca própria. A soma de todos esses 
valores, antes de qualquer desconto ou imposto, é o 
que chamamos de Receita Bruta. Ela representa o 
volume total de vendas e serviços prestados pelo seu 
estabelecimento em um determinado período. É o 
ponto de partida, o "tudo que entrou" no seu negócio.

Vendas de pratos e bebidas

Taxas de entrega

Produtos de marca própria

Serviços adicionais

Deduções
No entanto, nem todo esse valor bruto se torna, de 
fato, dinheiro disponível para o restaurante. Existem 
algumas "saídas" que precisam ser consideradas 
antes de chegarmos à receita real que o negócio 
gerou. Essas são as Deduções da Receita Bruta.

Impostos sobre vendas (ICMS, PIS, COFINS)

Devoluções de vendas

Descontos incondicionais concedidos

Cancelamentos de pedidos

Exemplo prático: Se seu restaurante vendeu R$120.000,00 em um mês (Receita Bruta), mas teve 
R$15.000,00 em impostos sobre vendas e R$5.000,00 em descontos, sua Receita Líquida será de 
R$100.000,00.

Sistemas de gestão modernos (ERP/PDV) são cruciais aqui, pois eles automatizam o registro de vendas e o cálculo 
de muitas dessas deduções, garantindo que o ponto de partida do seu DRE seja o mais preciso possível. A 
digitalização de cardápios via QR Code, por exemplo, pode reduzir erros de pedido e, consequentemente, 
devoluções, impactando positivamente a Receita Líquida.



Custo dos Produtos Vendidos (CPV): O 
Ingrediente Secreto do Lucro
Após determinar a Receita Líquida, o próximo passo crucial no DRE é entender quanto custou para produzir ou 
adquirir os itens que foram vendidos. Este é o Custo dos Produtos Vendidos (CPV), e em um restaurante, ele é um 
dos maiores e mais importantes componentes de custo. O CPV engloba todos os gastos diretamente relacionados 
à produção dos pratos e bebidas que você serve, como os ingredientes, embalagens para delivery, e até mesmo o 
custo da mão de obra direta de quem prepara o alimento, se for o caso.

Ingredientes
Matérias-primas principais: 
carnes, vegetais, temperos, 
massas, arroz, feijão

Embalagens
Caixas para delivery, potes, 
talheres descartáveis, 
guardanapos

Insumos Diretos
Óleos, condimentos, bebidas 
para preparo de drinks

Exemplo: Se um prato de risoto é vendido por R$50,00 e os ingredientes para prepará-lo (arroz arbóreo, 
queijo, cogumelos, vinho, etc.) custam R$15,00, esse R$15,00 é o CPV daquele prato.

A gestão eficiente de estoque, a negociação com fornecedores e o controle de desperdício são práticas que 
impactam diretamente o CPV. A sustentabilidade, por exemplo, com a redução de desperdício de alimentos e o uso 
de ingredientes locais e sazonais, não é apenas uma prática ética, mas uma estratégia inteligente para otimizar o 
CPV.

Acompanhar o CPV de perto permite identificar se os custos dos insumos estão aumentando 
desproporcionalmente ou se há ineficiências na cozinha que precisam ser corrigidas. É um indicador-chave para a 
saúde financeira do seu negócio gastronômico. A automação de pedidos e a gestão de estoque via sistemas 
ERP/PDV também contribuem para um controle mais apurado do CPV, minimizando perdas e otimizando compras.



Lucro Bruto: O Primeiro Sinal de Saúde do 
Negócio

Depois de calcular a Receita Líquida e subtrair o Custo dos 
Produtos Vendidos (CPV), chegamos a um marco importante no 
DRE: o Lucro Bruto. Este valor representa o que sobra das suas 
vendas após cobrir os custos diretos de produção ou aquisição 
dos itens que você vendeu. É o primeiro indicador de que seu 
negócio tem potencial para ser lucrativo, antes mesmo de 
considerar as despesas mais amplas da operação.

Lucro Bruto Robusto
Indica que sua estratégia de precificação está 
adequada e você está gerenciando bem os custos 
dos insumos

Lucro Bruto Apertado
Pode indicar preços muito baixos, custos de 
matéria-prima muito altos, ou muito desperdício na 
cozinha

Cálculo: Se sua Receita Líquida foi de R$100.000,00 e seu CPV foi de R$30.000,00, seu Lucro Bruto será 
de R$70.000,00.

Monitorar o Lucro Bruto é fundamental para a gestão de um restaurante. Ele permite que você avalie a eficiência da 
sua operação principal 3 a venda de alimentos e bebidas 3 independentemente dos custos fixos. Se este número 
não for saudável, dificilmente o lucro final será satisfatório, não importa o quão bem você gerencie as outras 
despesas. A ABRASEL, por exemplo, frequentemente destaca a importância de um bom controle de custos para 
garantir uma margem bruta saudável no setor.



Despesas Operacionais: O Dia a Dia do 
Negócio em Números
Com o Lucro Bruto em mãos, é hora de olhar para os custos que mantêm as portas do seu restaurante abertas e 
funcionando, mas que não estão diretamente ligados à produção de cada prato. Essas são as Despesas 
Operacionais. Elas são essenciais para o funcionamento do negócio e se dividem, geralmente, em três categorias 
principais: Despesas com Vendas, Despesas Administrativas e Despesas Gerais.

Despesas com Vendas
Salários dos garçons e equipe de atendimento

Comissões de vendas

Marketing e publicidade

Tráfego pago para delivery

Gestão de redes sociais

Custos de entrega

Despesas Administrativas
Aluguel do imóvel

Salários da equipe administrativa

Contas de luz, água, internet, telefone

Materiais de escritório

Softwares de gestão (ERP/PDV)

Despesas Gerais
Manutenção de equipamentos

Seguros

Taxas e licenças

Outros gastos variados

Um controle rigoroso dessas despesas é vital. Por exemplo, a otimização do marketing digital pode reduzir o custo 
de aquisição de clientes, enquanto a eficiência energética pode diminuir as contas de luz. Acompanhar essas 
despesas permite identificar onde há excessos e onde é possível otimizar, sem comprometer a qualidade do 
serviço ou a experiência do cliente. A gestão de resíduos, parte da agenda ESG, também pode reduzir custos 
operacionais com descarte e aumentar a eficiência.



Lucro Operacional (EBIT): O Desempenho do 
Core Business
Após subtrair todas as Despesas Operacionais do Lucro 
Bruto, chegamos a um dos indicadores mais importantes do 
DRE: o Lucro Operacional, também conhecido como EBIT 
(Earnings Before Interest and Taxes). Este valor é o resultado 
direto da atividade principal do seu restaurante, ou seja, o 
lucro gerado pela venda de alimentos e bebidas, após cobrir 
tanto os custos diretos de produção quanto as despesas 
necessárias para manter a operação funcionando.

O Lucro Operacional é como o resultado de uma corrida de 
carros, antes de considerar as multas por infrações ou os 
bônus por patrocínio. Ele mostra o quão bem o carro (seu 
restaurante) performou na pista (o mercado), com base 
apenas em sua mecânica e na habilidade do piloto (sua 
gestão).

Lucro Operacional Alto
Modelo de negócio eficiente e 
gestão bem-sucedida

Isola a Performance
Separa operação de fatores 
financeiros e fiscais

Permite Comparação
Com concorrentes e períodos 
anteriores

Este indicador é crucial porque ele isola a performance do "core business" de fatores financeiros e fiscais que 
podem distorcer a visão. Por exemplo, se um restaurante tem um Lucro Líquido baixo, mas um Lucro Operacional 
alto, isso pode indicar que o problema não está na operação em si, mas em despesas financeiras elevadas (juros 
de empréstimos) ou em uma alta carga tributária. Por outro lado, um Lucro Operacional baixo, mesmo com um bom 
Lucro Bruto, pode sinalizar que as despesas administrativas ou de vendas estão fora de controle.

Analisar o Lucro Operacional permite comparar a eficiência do seu restaurante com a de concorrentes ou com 
períodos anteriores, sem a interferência de decisões de financiamento ou de políticas fiscais. É a métrica que 
realmente mostra se a sua estratégia de negócio está gerando valor a partir de suas atividades principais. 
Relatórios da Galunion frequentemente analisam o EBIT como um indicador-chave de performance no setor de 
food service.



Despesas e Receitas Não Operacionais e 
Impostos: Os Ajustes Finais
Depois de apurar o Lucro Operacional, que reflete a performance do seu negócio principal, o DRE ainda precisa 
considerar alguns itens que, embora afetem o resultado final, não estão diretamente ligados à sua atividade-fim. 
São as Receitas e Despesas Não Operacionais e, por fim, os Impostos sobre o Lucro. Esses elementos são os 
ajustes finais que levam o DRE do lucro da operação para o lucro que realmente fica no caixa da empresa.

Receitas Não Operacionais
Venda de equipamentos antigos

Rendimentos de aplicações financeiras

Ganhos com alienação de ativos

Receitas eventuais

Despesas Não Operacionais
Juros de empréstimos bancários

Multas por atraso em pagamentos

Perdas com alienação de ativos

Despesas financeiras

Após considerar esses itens, chegamos ao Lucro Antes do Imposto de Renda e Contribuição Social (LAIR). 
É sobre esse valor que incidirão os Impostos sobre o Lucro, como o Imposto de Renda Pessoa Jurídica 
(IRPJ) e a Contribuição Social sobre o Lucro Líquido (CSLL), dependendo do regime tributário da sua 
empresa.

Pense nesses itens como os "extras" de um filme. As cenas de bastidores (receitas/despesas não operacionais) e 
os créditos finais (impostos) são parte da experiência total, mas não são o enredo principal. Eles complementam e 
finalizam a história, mas não definem a qualidade da trama em si. Compreender esses ajustes é fundamental para 
ter uma visão completa do lucro que realmente permanece na empresa, pronto para ser reinvestido ou distribuído 
aos sócios.



Lucro Líquido: O Resultado Final da Jornada 
Financeira

Lucro Líquido
Chegamos ao ápice do Demonstrativo de Resultados do Exercício: o Lucro Líquido. Este é o número que todos os 
gestores e proprietários de restaurantes querem ver no final da linha. Ele representa o valor final que sobrou para a 
empresa após todas as receitas serem contabilizadas e todas as despesas (operacionais e não operacionais) e 
impostos serem deduzidos. É o verdadeiro termômetro da rentabilidade do seu negócio.

Reinvestimento
Expansão do negócio, novos 
equipamentos, capacitação da 
equipe

Distribuição
Dividendos para os sócios e 
proprietários

Reserva
Fundo de emergência e 
segurança financeira

4

O Lucro Líquido é como o valor que você tem na sua conta bancária no final do mês, depois de pagar 
todas as suas contas 3 aluguel, luz, alimentação, transporte, parcelas de empréstimos e impostos. É o 
dinheiro que realmente está disponível para você.

Um Lucro Líquido positivo e consistente é o objetivo de qualquer empresa. Ele indica que o restaurante não 
apenas cobre seus custos, mas também gera riqueza. Um Lucro Líquido negativo, por outro lado, significa 
prejuízo, um sinal claro de que a empresa está gastando mais do que arrecada e precisa de ajustes urgentes 
em sua gestão.

DRE Contábil vs. DRE Gerencial

Conceito DRE Contábil DRE Gerencial

Âmbito Fins fiscais e legais Gestão interna

Base Normas rígidas Flexível e adaptável

Foco Conformidade legal Tomada de decisão



Análise Vertical do DRE: A Proporção de 
Cada Item
Ter os números absolutos do DRE é um excelente começo, mas para uma gestão realmente estratégica, 
precisamos ir além do "quanto" e entender o "o que" e "por que". É aqui que entra a Análise Vertical do DRE. Esta 
técnica consiste em expressar cada linha do DRE como um percentual da Receita Líquida do mesmo período. Em 
outras palavras, ela mostra a participação de cada item no total das vendas líquidas, revelando a estrutura de 
custos e despesas do seu negócio.

Por que é importante?

Padroniza os dados para comparações significativas

Compara com a média do mercado e concorrentes

Identifica desproporções em custos e despesas

Revela onde o dinheiro está sendo mais gasto

Exemplo: Saber que o CPV é de R$30.000,00 é uma informação. Mas saber que ele representa 30% da 
Receita Líquida de R$100.000,00 é uma informação muito mais poderosa para a tomada de decisão.

Pense na Análise Vertical como olhar para uma pizza e ver a fatia que cada ingrediente ocupa. Você não apenas 
sabe que tem queijo, molho e pepperoni, mas também consegue identificar que o queijo representa 40% da pizza, 
o molho 20% e o pepperoni 15%. Essa proporção é muito mais reveladora do que apenas saber que "tem muito 
queijo".

Essa visão proporcional é fundamental para identificar onde o dinheiro está sendo mais gasto ou onde há maior 
contribuição para a receita. Ela ajuda a responder perguntas como: "Minhas despesas com marketing estão muito 
altas em relação às minhas vendas?" ou "Minha margem bruta é suficiente para cobrir minhas despesas 
operacionais?".



Aplicações da Análise Vertical na Gestão de 
Restaurantes
Compreender a proporção de cada item no DRE através da Análise Vertical é o primeiro passo para transformar 
números em ações concretas. Esta ferramenta se torna um poderoso diagnóstico para a saúde financeira do seu 
restaurante, permitindo identificar gargalos e oportunidades de otimização que, de outra forma, passariam 
despercebidos.

Identificar Custos Elevados
Se o CPV representa 40% da 
Receita Líquida, enquanto a média 
do setor é 30%, há um problema 
claro que precisa de ação imediata: 
renegociar com fornecedores, 
revisar o cardápio ou implementar 
controle de estoque mais rigoroso.

Avaliar Eficiência do 
Marketing
Se as despesas com marketing 
saltaram de 5% para 10% da Receita 
Líquida, questione: essa campanha 
está trazendo o retorno esperado? É 
hora de otimizar as campanhas ou 
buscar canais mais custo-efetivos.

Conectar Sustentabilidade e 
Lucro
Práticas de redução de desperdício 
de alimentos mostram impacto 
direto no CPV. Uma redução 
percentual significa mais dinheiro no 
bolso, provando que ser sustentável 
pode ser mais lucrativo.

Dica prática: Compare seus percentuais com os benchmarks da ABRASEL para o setor de food service. 
Isso te dará uma referência clara de onde você está em relação ao mercado.



Análise Horizontal do DRE: A Evolução ao 
Longo do Tempo
Se a Análise Vertical nos dá uma fotografia da estrutura do DRE em um dado momento, a Análise Horizontal nos 
oferece um filme, mostrando a evolução de cada item ao longo do tempo. Esta técnica consiste em comparar os 
valores de cada linha do DRE em diferentes períodos (mês a mês, trimestre a trimestre, ano a ano), calculando a 
variação percentual de um período para o outro. É como observar o crescimento de uma planta, notando não 
apenas sua altura atual, mas o quanto ela cresceu a cada semana.

1

Janeiro
Receita caiu 15% vs. dezembro

2

Fevereiro
Implementação de campanha digital

3

Março
Receita cresceu 20% vs. fevereiro

4

Abril-Junho
Custo energia +5% ao mês

O mundo dos negócios, especialmente o de restaurantes, não é estático. Há sazonalidades, tendências de 
mercado, mudanças de comportamento do consumidor e o impacto de suas próprias estratégias. A Análise 
Horizontal é a ferramenta ideal para capturar essas dinâmicas. Ela revela se a Receita Líquida está crescendo ou 
diminuindo, se o CPV está sob controle ou se as despesas operacionais estão aumentando em um ritmo 
preocupante.

Essa visão temporal é crucial para identificar tendências, padrões e o impacto de eventos específicos. Ela 
ajuda a responder perguntas como: "Nossas vendas estão crescendo de forma sustentável?" ou "Qual o 
impacto da nossa nova estratégia de cardápios digitais na receita?".



Identificando Tendências com a Análise 
Horizontal
A Análise Horizontal não é apenas uma ferramenta de comparação; ela é uma poderosa lente para identificar 
tendências e padrões que moldam o futuro do seu restaurante. Ao observar a evolução dos números do DRE ao 
longo do tempo, você pode prever cenários, antecipar desafios e capitalizar sobre oportunidades, transformando a 
gestão de um exercício reativo em um planejamento proativo.

Identificar Padrão
Crescimento de 10% na Receita Líquida nos últimos 
6 meses, impulsionado por delivery

Analisar Custos
CPV estável, mas marketing digital aumentou 15% 
no mesmo período

Interpretar
Investimento em marketing está gerando retorno, 
mas precisa de otimização

Agir
Otimizar campanhas para garantir que custo não 
cresça mais rápido que receita

Sazonalidade

A análise pode revelar uma queda sazonal nas vendas 
durante os meses de inverno. Com essa informação, o 
gestor pode planejar antecipadamente, criando 
promoções especiais, lançando um cardápio de pratos 
quentes ou intensificando as ações de marketing 
digital para delivery.

Impacto de Tecnologia

A digitalização, com automação de pedidos e 
marketing digital, gera dados que, quando analisados 
horizontalmente, mostram o impacto real dessas 
tecnologias. Da mesma forma, práticas de 
sustentabilidade e ESG podem ter seu impacto 
financeiro monitorado ao longo do tempo.



Interpretando os Resultados: 
Transformando Dados em Decisões
Ter os números do DRE e realizar as análises vertical e horizontal é fundamental, mas o verdadeiro poder reside na 
capacidade de interpretar esses resultados. Os dados, por si só, são apenas informações; é a interpretação que 
os transforma em inteligência de negócios, permitindo que você tome decisões estratégicas e eficazes para o seu 
restaurante. É a ponte entre a contabilidade e a gestão estratégica.

O Processo de Interpretação

Observar os números e as análises1.

Questionar o que está por trás dos dados2.

Investigar as causas das variações3.

Conectar com a realidade operacional4.

Decidir as ações necessárias5.

Problema Identificado
CPV alto e crescente nos últimos 
meses

Interpretação
Custos de matéria-prima 
descontrolados ou desperdício 
excessivo

Decisão
Renegociar com fornecedores, 
buscar alternativas, treinar equipe

Exemplo: Se a Receita Bruta está crescendo, mas o Lucro Líquido está estagnado, a interpretação pode 
apontar para um aumento desproporcional das despesas operacionais ou dos impostos. Isso levaria a 
uma revisão das despesas de marketing, administrativas ou até mesmo da estrutura tributária do negócio.

A interpretação é um processo contínuo de questionamento, investigação e conexão entre os diferentes elementos 
do DRE e a realidade operacional do seu restaurante. Não basta ver que o Lucro Líquido caiu; é preciso entender 
por que ele caiu e o que fazer a respeito.



Otimizando a Lucratividade: Estratégias 
Baseadas no DRE
Com a interpretação dos resultados do DRE em mãos, o próximo passo lógico e crucial é agir. A otimização da 
lucratividade não é um evento único, mas um processo contínuo de ajustes e melhorias, sempre embasado nos 
dados financeiros. O DRE se torna, então, um guia prático para implementar estratégias que impactam diretamente 
o resultado final do seu restaurante.

Otimizar CPV
Renegociar contratos com 
fornecedores

Padronizar receitas para 
controlar ingredientes

Implementar gestão de 
estoque eficiente

Reduzir desperdício de 
alimentos (ESG)

Usar ingredientes locais e 
sazonais

Aumentar Receita
Revisar precificação dos 
pratos

Criar promoções e combos 
atraentes

Expandir canais de venda 
(delivery)

Investir em cardápios 
digitais (QR Code)

Aprimorar campanhas de 
marketing digital

Reduzir Despesas 
Operacionais

Negociar custos de energia 
e água

Buscar alternativas mais 
eficientes

Otimizar escala da equipe

Automatizar processos

Gestão inteligente de 
resíduos

A agenda de sustentabilidade e ESG se encaixa perfeitamente aqui, pois a redução do desperdício de 
alimentos e a gestão inteligente de resíduos não são apenas boas para o planeta, mas também para o seu 
bolso, diminuindo o CPV e os custos operacionais.

Cada ajuste, por menor que seja, quando embasado no DRE, contribui para um aumento da lucratividade e para a 
sustentabilidade financeira do seu negócio.



DRE e as Tendências de 2025: Digitalização 
e Sustentabilidade
O setor de food service está em constante transformação, impulsionado por inovações tecnológicas e uma 
crescente conscientização sobre questões ambientais e sociais. O DRE, como ferramenta de gestão, não apenas 
se adapta a essas mudanças, mas se torna ainda mais relevante para medir o impacto e direcionar as estratégias 
em um cenário de 2025.

Digitalização e Tecnologia

Sistemas ERP/PDV: Informações em tempo real 
sobre vendas, custos e despesas

Cardápios digitais (QR Code): Redução de erros, 
otimização de tempo

Automação de pedidos: Melhora experiência do 
cliente e eficiência

Marketing digital: Custos e retornos facilmente 
mensuráveis no DRE

Sustentabilidade e ESG

Redução de desperdício: Diminui o CPV 
diretamente

Ingredientes locais: Otimiza custos de logística

Gestão de resíduos: Reduz custos operacionais

Imagem da marca: Atrai consumidores 
conscientes, aumenta receita

Pense no DRE como o motor do seu carro, e as tendências de 2025 como o combustível de alta 
performance e os sistemas de navegação modernos. Eles não apenas fazem o motor funcionar, mas o 
fazem ir mais longe, de forma mais eficiente e inteligente, adaptando-se às condições da estrada.

O DRE permite quantificar os benefícios dessas tendências, mostrando que investir em tecnologia e 
sustentabilidade é também investir na lucratividade e na resiliência do negócio.



DRE como Ferramenta de Planejamento e 
Controle
O DRE não é apenas uma ferramenta para analisar o passado; ele é um poderoso instrumento para construir o 
futuro do seu restaurante. Sua utilidade se estende muito além da simples apuração de lucro ou prejuízo, tornando-
se a base para o planejamento financeiro e o controle orçamentário. Sem uma compreensão clara dos resultados 
passados, é quase impossível traçar metas realistas e monitorar o progresso em direção a elas.

Exemplo prático: Se a Análise Horizontal do DRE mostra um crescimento consistente da Receita Líquida e 
uma boa gestão do CPV, você pode projetar um aumento de lucro para o próximo ano e, com base nisso, 
planejar a abertura de uma nova unidade ou a expansão do serviço de delivery.

O DRE também permite que você compare o que foi planejado (orçado) com o que realmente aconteceu 
(realizado). Se o Lucro Líquido real ficou abaixo do orçado, você pode investigar as causas 3 foi uma queda nas 
vendas? Um aumento inesperado de custos? 3 e tomar ações corretivas rapidamente.

Essa capacidade de planejar e controlar é vital para a sustentabilidade e o crescimento do negócio. Ela permite que 
os gestores façam ajustes de rota antes que pequenos desvios se tornem grandes problemas, garantindo que o 
restaurante esteja sempre alinhado com seus objetivos financeiros e estratégicos.

Analisar Passado
Dados históricos do DRE

Planejar Futuro
Elaborar orçamentos e metas

Executar
Implementar estratégias

Controlar
Comparar planejado vs. realizado

Ajustar
Tomar ações corretivas



Desafios e Boas Práticas na Elaboração do 
DRE Gerencial
A teoria do DRE pode parecer clara, mas a prática, como em qualquer área da gestão, apresenta seus desafios. No 
entanto, com a adoção de boas práticas e o uso inteligente da tecnologia, é possível superá-los e garantir que seu 
DRE seja uma ferramenta poderosa e confiável para a tomada de decisões.

Desafios Comuns

Coleta e Categorização de Dados

Informações dispersas, incompletas ou mal 
categorizadas

Periodicidade Insuficiente

Elaborar DRE apenas uma vez por ano é 
inadequado

Falta de Integração

Sistemas desconectados geram retrabalho e erros

Boas Práticas

Padronização

Definir claramente categorias de contas

Periodicidade Regular

Elaborar DRE mensalmente ou semanalmente

Integração de Sistemas

Usar ERP/PDV para automatizar coleta de dados

Capacitação da Equipe

Treinar para registro correto de informações

Revisão Profissional

Contador ou consultor financeiro periódico

A integração de sistemas de gestão (ERP/PDV) é, sem dúvida, a boa prática mais impactante. Esses 
sistemas automatizam grande parte da coleta e categorização de dados, minimizando erros humanos e 
fornecendo informações em tempo real.

Ao adotar essas práticas, o DRE deixa de ser um fardo burocrático e se torna um aliado estratégico, fornecendo a 
clareza financeira necessária para o sucesso do seu restaurante.



Consolidação e Autoavaliação
Chegamos ao fim da nossa jornada pelo Demonstrativo de Resultados do Exercício (DRE) Gerencial. Vimos que ele 
é muito mais do que um simples relatório contábil; é a espinha dorsal da gestão financeira de qualquer restaurante 
ou food service. Desde a compreensão de sua estrutura, passando pelas análises vertical e horizontal, até a 
interpretação dos resultados e a aplicação de estratégias de otimização, o DRE se revela uma ferramenta 
indispensável para transformar dados em decisões inteligentes e lucrativas. Ele permite que você não apenas 
entenda o passado, mas planeje e controle o futuro do seu negócio, adaptando-se às tendências de digitalização e 
sustentabilidade que moldam o mercado de 2025.

Monitore seu CPV
Mensalmente para identificar 
variações nos custos de 
insumos

Use Análise Vertical
Compare suas despesas de 
marketing com a média do setor

Acompanhe Análise 
Horizontal
Detecte sazonalidades e 
impacto de campanhas

Invista em Tecnologia
Sistemas ERP/PDV para automatizar e gerar DREs 
precisos

Conecte Sustentabilidade
Quantifique o impacto no DRE de práticas ESG

Autoavaliação
Qual o principal objetivo do Demonstrativo de Resultados do Exercício (DRE) Gerencial para um restaurante?1.

a) Registrar todas as transações bancárias da empresa.

b) Apresentar a posição patrimonial do negócio em um dado momento.

c) Demonstrar o lucro ou prejuízo da empresa em um período, detalhando receitas e despesas.

d) Calcular o valor dos impostos a serem pagos anualmente.

A Receita Líquida é obtida após a Receita Bruta ser subtraída de quais elementos?2.

a) Custo dos Produtos Vendidos (CPV) e Despesas Operacionais.

b) Impostos sobre vendas, devoluções e descontos incondicionais.

c) Despesas financeiras e impostos sobre o lucro.

d) Lucro Bruto e Despesas Administrativas.

Um restaurante percebeu, através da Análise Vertical do DRE, que seu Custo dos Produtos Vendidos (CPV) 
representa 45% da Receita Líquida, enquanto a média do mercado é de 30%. Qual a interpretação mais 
provável e a ação inicial recomendada?

3.

a) O restaurante está vendendo muito, deve aumentar os preços.

b) O problema está nas despesas administrativas, que precisam ser cortadas.

c) O CPV está muito alto, sugerindo a necessidade de renegociar com fornecedores ou revisar o cardápio.

d) A Receita Bruta está baixa, indicando a necessidade de mais campanhas de marketing.

A Análise Horizontal do DRE é mais adequada para:4.

a) Comparar a proporção de cada despesa em relação à receita no mesmo período.

b) Avaliar a evolução de receitas e despesas ao longo de diferentes períodos.

c) Calcular o ponto de equilíbrio financeiro do negócio.

d) Determinar o valor do capital de giro necessário para a operação.

Descreva como as tendências de digitalização (ex: ERP/PDV, cardápios digitais) e sustentabilidade (ex: redução 
de desperdício) podem impactar positivamente os resultados apresentados no DRE Gerencial de um 
restaurante.

5.

Gabarito: 1. c) | 2. b) | 3. c) | 4. b)

Próxima Aula

Na Aula 36, aprofundaremos ainda mais a gestão financeira, explorando o Ponto de Equilíbrio: Contábil, 
Financeiro e Econômico, uma ferramenta essencial para entender o volume mínimo de vendas necessário para 
cobrir os custos e começar a gerar lucro.

Recursos Adicionais

Livros de Finanças para Restaurantes: Para aprofundar conceitos específicos do setor.

Cursos Online de Gestão Financeira: Para desenvolver habilidades práticas de análise.

Consultorias Especializadas em Food Service: Para obter orientação personalizada.

Softwares de Gestão (ERP/PDV): Para automatizar e otimizar a coleta e análise de dados.

NOTA IMPORTANTE: As informações regulatórias/legais/técnicas desta aula estão atualizadas até 2025. Consulte 
sempre fontes oficiais para verificar alterações.



Seção Extra

Exemplo Prático de DRE Simplificado
Para consolidar o aprendizado, vamos visualizar um exemplo simplificado de DRE de um restaurante fictício, 
mostrando como os números se conectam:

Item do DRE Valor (R$) % Receita Líquida

Receita Bruta 120.000 -

(-) Deduções (impostos, descontos) (20.000) -

= Receita Líquida 100.000 100%

(-) CPV (30.000) 30%

= Lucro Bruto 70.000 70%

(-) Despesas Operacionais (45.000) 45%

= Lucro Operacional (EBIT) 25.000 25%

(-) Despesas Financeiras (3.000) 3%

(-) Impostos sobre Lucro (5.000) 5%

= Lucro Líquido 17.000 17%

Este exemplo mostra claramente a jornada do dinheiro: de R$120.000 em vendas brutas, o restaurante chegou a 
R$17.000 de lucro líquido, representando 17% da receita líquida. A análise vertical revela que o CPV está em 30% 
(saudável) e as despesas operacionais em 45% (pode haver espaço para otimização).



Indicadores-Chave Derivados do DRE
Além das análises vertical e horizontal, o DRE permite calcular diversos indicadores-chave de performance (KPIs) 
que são essenciais para a gestão estratégica:

70%
Margem Bruta

Lucro Bruto / Receita 
Líquida. Indica a eficiência 

na produção.

25%
Margem 

Operacional
Lucro Operacional / 

Receita Líquida. Mostra 
eficiência da operação.

17%
Margem Líquida

Lucro Líquido / Receita 
Líquida. Rentabilidade final 

do negócio.

30%
% CPV

CPV / Receita Líquida. 
Controle de custos de 

insumos.

Esses indicadores devem ser monitorados regularmente e comparados com benchmarks do setor para 
identificar oportunidades de melhoria e garantir a competitividade do seu restaurante.



DRE e a Tomada de Decisão Estratégica
O DRE não é apenas um relatório financeiro; é uma ferramenta estratégica que orienta decisões cruciais para o 
futuro do seu negócio. Vamos explorar como diferentes cenários do DRE podem influenciar suas escolhas:

1

Expansão do Negócio
Se o DRE mostra Lucro Líquido consistente e 
crescente, com margens saudáveis, pode ser o 
momento de considerar abrir uma nova unidade ou 
expandir o serviço de delivery.

2

Revisão de Cardápio
Se a análise vertical revela CPV muito alto, pode ser 
necessário revisar o cardápio, substituindo pratos 
com ingredientes caros por opções mais rentáveis 
ou ajustando porções.

3

Investimento em Marketing
Se a Receita Líquida está estagnada mas as 
margens são boas, investir em marketing digital 
pode ser a chave para aumentar o volume de 
vendas e, consequentemente, o lucro.

4

Renegociação de Contratos
Se as Despesas Operacionais estão crescendo 
desproporcionalmente, é hora de renegociar 
contratos de aluguel, fornecedores ou buscar 
alternativas mais econômicas.

Decisões de Curto Prazo

Ajustar preços de pratos específicos

Lançar promoções para aumentar vendas

Reduzir desperdício na cozinha

Otimizar escala de funcionários

Decisões de Longo Prazo

Investir em novos equipamentos

Expandir para novos mercados

Desenvolver nova linha de produtos

Implementar programa de fidelidade



Erros Comuns na Interpretação do DRE
Mesmo com um DRE bem elaborado, erros de interpretação podem levar a decisões equivocadas. Vamos 
identificar os erros mais comuns e como evitá-los:

Dica importante: Sempre analise o DRE de forma holística, considerando todos os componentes, 
comparando com períodos anteriores e com benchmarks do setor. Use as análises vertical e horizontal 
em conjunto para uma visão completa.

Erro 1: Focar Apenas no 
Lucro Líquido
Olhar apenas para o resultado 
final sem analisar os 
componentes intermediários 
pode esconder problemas 
graves. Um Lucro Líquido 
positivo pode mascarar um CPV 
descontrolado ou despesas 
operacionais excessivas.

Erro 2: Ignorar a Análise 
Temporal
Analisar apenas um período 
isolado sem comparar com 
meses ou anos anteriores 
impede a identificação de 
tendências e padrões 
importantes.

Erro 3: Não Comparar 
com o Mercado
Achar que seus números são 
bons sem compará-los com 
benchmarks do setor pode criar 
uma falsa sensação de 
segurança. O que parece bom 
pode estar abaixo da média do 
mercado.



Integrando o DRE com Outras Ferramentas 
Financeiras
O DRE é poderoso, mas sua eficácia aumenta exponencialmente quando integrado com outras ferramentas de 
gestão financeira. Vamos explorar essas conexões:

Enquanto o DRE mostra a rentabilidade (lucro ou prejuízo), o Fluxo de Caixa mostra a liquidez (dinheiro disponível). 
Um restaurante pode ter lucro no DRE mas estar sem caixa se os recebimentos estiverem atrasados. O Balanço 
Patrimonial complementa mostrando a saúde financeira geral, incluindo dívidas e investimentos. O Ponto de 
Equilíbrio, que será tema da próxima aula, usa dados do DRE para calcular o volume mínimo de vendas necessário.

DRE
Centro da análise financeira

Fluxo de Caixa
Mostra entradas e saídas reais de 
dinheiro

Balanço Patrimonial
Apresenta ativos, passivos e 
patrimônio

Ponto de Equilíbrio
Volume mínimo de vendas para 
cobrir custos

Orçamento
Planejamento financeiro futuro

KPIs
Indicadores de performance



Casos de Sucesso: DRE na Prática
Vamos explorar exemplos fictícios mas realistas de como restaurantes usaram o DRE para transformar seus 
negócios:

Caso 1: 
Restaurante 
Familiar
Um restaurante 
familiar percebeu, 
através da análise 
vertical do DRE, que 
seu CPV estava em 
42%, muito acima 
da média de 30%. 
Ao investigar, 
descobriram 
desperdício 
excessivo e porções 
despadronizadas. 
Implementaram 
fichas técnicas, 
treinaram a equipe e 
reduziram o CPV 
para 32% em 6 
meses, aumentando 
o Lucro Líquido em 
35%.

Caso 2: Rede de 
Fast Food
Uma rede de fast 
food usou a análise 
horizontal para 
identificar que as 
vendas de delivery 
cresciam 15% ao 
mês, mas as 
despesas com 
marketing digital 
cresciam 25%. 
Otimizaram as 
campanhas, focando 
em canais mais 
eficientes, e 
conseguiram manter 
o crescimento de 
vendas reduzindo o 
custo de aquisição 
de clientes em 30%.

Caso 3: 
Restaurante 
Premium
Um restaurante 
premium notou, pelo 
DRE, que apesar de 
ter boa margem 
bruta (75%), o Lucro 
Operacional era 
baixo (10%) devido a 
despesas 
administrativas 
elevadas. 
Renegociaram o 
aluguel, otimizaram 
a equipe 
administrativa e 
implementaram 
automação, 
aumentando o Lucro 
Operacional para 
22%.



Checklist: Implementando o DRE Gerencial 
no Seu Restaurante
Para finalizar, aqui está um checklist prático para você começar a implementar ou aprimorar o uso do DRE 
Gerencial no seu restaurante:

01

Estruturar Categorias
Defina claramente as categorias de Receitas, CPV, 
Despesas Operacionais e outras contas

02

Implementar Sistema
Adote um sistema ERP/PDV que automatize a coleta de 
dados financeiros

03

Treinar Equipe
Capacite sua equipe para registrar corretamente todas 
as transações

04

Estabelecer Periodicidade
Defina que o DRE será elaborado mensalmente (no 
mínimo)

05

Realizar Análises
Aplique análises vertical e horizontal em cada DRE 
elaborado

06

Comparar com Benchmarks
Busque dados do setor (ABRASEL, Galunion) para 
comparação

07

Interpretar Resultados
Dedique tempo para entender o que os números estão 
dizendo

08

Tomar Decisões
Use os insights do DRE para implementar melhorias 
concretas

09

Monitorar Impacto
Acompanhe como suas decisões afetam os próximos 
DREs

10

Revisar Periodicamente
Faça revisões trimestrais com um contador ou consultor 
financeiro

Lembre-se: O DRE é uma ferramenta viva. Quanto mais você o utiliza, mais insights valiosos ele revela. A 
consistência na elaboração e análise é fundamental para o sucesso.



Conclusão: O DRE como Bússola do Seu 
Negócio
Ao longo desta aula, exploramos o Demonstrativo de Resultados 
do Exercício (DRE) Gerencial em profundidade, desde sua 
estrutura básica até aplicações avançadas de análise e 
interpretação. Vimos que o DRE é muito mais do que um relatório 
contábil obrigatório 3 é uma bússola estratégica que orienta cada 
decisão importante do seu restaurante.

O DRE transforma a complexidade das operações diárias em uma 
narrativa clara e objetiva sobre a saúde financeira do seu negócio. 
Ele revela não apenas se você está lucrando ou tendo prejuízo, 
mas por que isso está acontecendo e onde você pode melhorar.

Conhecimento
Você agora compreende a estrutura completa do 
DRE e seus componentes

Análise
Domina as técnicas de análise vertical e horizontal 
para extrair insights

Interpretação
Sabe transformar dados em inteligência de 
negócios

Ação
Está preparado para tomar decisões estratégicas 
baseadas em dados

Lembre-se: em um mercado cada vez mais competitivo e dinâmico, onde a digitalização 
e a sustentabilidade são tendências irreversíveis, o domínio do DRE Gerencial não é mais 
um diferencial 3 é uma necessidade. É a ferramenta que separa os restaurantes que 
apenas sobrevivem daqueles que prosperam e crescem de forma sustentável.

O sucesso do seu restaurante começa com a compreensão clara de onde você está 
financeiramente. E essa compreensão começa com o DRE.

Continue sua jornada de aprendizado na próxima aula, onde exploraremos o Ponto de Equilíbrio e como ele se 
conecta com tudo que aprendemos sobre o DRE!


