
Aula 37 3 Gestão de Custos Fixos e Variáveis

No dinâmico universo da gastronomia, onde a paixão pela culinária se encontra com a complexidade dos negócios, 
muitos empreendedores se veem desafiados a transformar uma boa ideia em um empreendimento lucrativo e 
sustentável. A cozinha pode ser o coração do restaurante, mas a gestão financeira é o seu cérebro, e sem ela, até 
o prato mais delicioso pode não garantir a sobrevivência do negócio. É comum que, após um dia exaustivo de 
trabalho, a ideia de mergulhar em planilhas e números pareça desanimadora, mas é exatamente nesse ponto que 
reside a chave para o sucesso.

Imagine que seu restaurante é como um navio em alto mar. Para que ele navegue com segurança e chegue ao seu 
destino, você precisa saber exatamente quanto combustível está gastando, quanto custa a tripulação e a 
manutenção, e como cada item impacta a viagem. Sem esse controle, o navio pode ficar à deriva ou, pior, afundar. 
Da mesma forma, entender a gestão de custos não é apenas uma tarefa burocrática; é uma bússola que orienta 
suas decisões, permitindo que você otimize recursos e garanta a saúde financeira do seu negócio.

Esta aula foi cuidadosamente elaborada para desmistificar a gestão de custos, transformando um tema que pode 
parecer árido em uma ferramenta poderosa e acessível. Ao final, você será capaz de identificar e classificar todos 
os custos do seu restaurante, desenvolver estratégias eficazes para reduzi-los sem comprometer a qualidade, e 
aplicar o rateio de custos fixos por produto, uma habilidade essencial para precificação inteligente. Prepare-se 
para adquirir um conhecimento que fará toda a diferença na sua jornada profissional, seja na gestão de um 
negócio existente ou na preparação para novos desafios.



Desvendando os Custos: Onde o Dinheiro do 
Restaurante Vai?
Quando pensamos em um restaurante, a primeira coisa que vem à mente é a comida, o ambiente, o serviço. Mas 
por trás de cada prato servido e cada sorriso de um cliente satisfeito, existe uma intrincada rede de gastos que, se 
não for bem compreendida, pode transformar um sonho em pesadelo financeiro. Muitos gestores, especialmente 
os iniciantes, tendem a subestimar a quantidade e a variedade de despesas, focando apenas nos ingredientes e no 
aluguel, e acabam sendo pegos de surpresa.

Pense no seu restaurante como um iceberg. A parte visível acima da água são os pratos, o salão, a equipe. Mas a 
maior parte, e a mais perigosa se não for mapeada, está submersa: são os custos. Ignorar essa parte oculta é 
como navegar sem um sonar, correndo o risco de colidir com despesas inesperadas que podem comprometer a 
estrutura do negócio. Nossa missão inicial é trazer à tona todos esses custos, identificando cada um deles para 
que você tenha uma visão completa e transparente da sua operação.

A identificação de custos não é apenas uma lista de despesas; é um processo investigativo que exige atenção aos 
detalhes de cada etapa do seu negócio. Desde a compra de insumos até a entrega do prato ao cliente, cada ação 
gera um custo. Ao mapear esses gastos, você começa a construir um panorama financeiro que será a base para 
todas as suas decisões estratégicas. É o primeiro passo para transformar a intuição em gestão baseada em dados.

Classificando os Custos: Organizando a Casa Financeira

Uma vez que todos os custos foram identificados, o próximo passo crucial é classificá-los. Essa organização é 
fundamental para entender como cada despesa se comporta em relação ao volume de vendas e à produção. Sem 
essa classificação, é impossível analisar o impacto de cada item no seu lucro e planejar estratégias de otimização. 
É como ter um armário cheio de roupas: se não estiverem organizadas por tipo, tamanho ou estação, você nunca 
encontrará o que precisa na hora certa.

A classificação mais fundamental e poderosa para um restaurante é a distinção entre custos fixos e custos 
variáveis. Essa divisão não é arbitrária; ela reflete a natureza do gasto em relação à atividade do negócio. 
Compreender essa diferença é o alicerce para qualquer análise de rentabilidade, precificação e planejamento 
estratégico. É a lente através da qual você enxergará a flexibilidade e a rigidez da sua estrutura de custos.

Vamos a um exemplo prático: imagine que você tem uma pequena pizzaria. O aluguel do seu espaço é um custo 
que você terá que pagar todo mês, independentemente de vender 10 ou 1000 pizzas. Já o queijo, o molho de 
tomate e a farinha que você usa para cada pizza são custos que aumentam à medida que você vende mais. Essa é 
a essência da classificação: alguns custos são "teimosos" e permanecem, outros "dançam" conforme o ritmo da 
produção.



Custos Fixos: A Estrutura que Sustenta o 
Negócio

Aluguel do Imóvel
Valor mensal constante independente das vendas

Salários Administrativos
Gerente, RH e equipe fixa

Seguros
Proteção patrimonial e responsabilidade civil

Sistemas de Gestão
Mensalidades de ERP/PDV

Os custos fixos são aquelas despesas que não variam (ou variam muito pouco) em função do volume de produção 
ou vendas em um determinado período. Eles representam a estrutura mínima necessária para o funcionamento do 
seu restaurante, independentemente de você estar com a casa cheia ou vazia. É como o aluguel da sua casa: você 
paga o mesmo valor todo mês, não importa se você passa o dia todo nela ou se viaja por uma semana.

Entender a natureza dos custos fixos é vital porque eles precisam ser cobertos mesmo nos períodos de baixa 
demanda. Eles são a "âncora" financeira do seu negócio, garantindo que as portas permaneçam abertas. Se você 
não tiver uma receita mínima para cobrir esses custos, seu restaurante estará operando no prejuízo, mesmo que 
cada prato vendido individualmente pareça lucrativo. Por isso, a gestão eficaz dos custos fixos é um pilar para a 
sustentabilidade a longo prazo.

Um exemplo clássico de custo fixo é o aluguel do imóvel. Outros incluem o salário da equipe administrativa 
(gerente, RH), seguros, depreciação de equipamentos, contas de internet e telefone (planos fixos), e até mesmo 
a manutenção preventiva de equipamentos. Mesmo que o restaurante feche por um dia, esses custos continuam 
existindo. A digitalização, por exemplo, trouxe novos custos fixos, como as mensalidades de sistemas de gestão 
(ERP/PDV) e as taxas de manutenção de cardápios digitais.

Impacto dos Custos Fixos na Rentabilidade

Economia de Escala em Ação: Se o custo fixo mensal é R$ 20.000 e você vende 1.000 pratos, cada prato 
precisa contribuir com R$ 20. Se vende 2.000 pratos, a contribuição cai para R$ 10 por prato!

A alta proporção de custos fixos pode ser um desafio para restaurantes, especialmente em momentos de crise ou 
baixa temporada. Se a receita cai, os custos fixos permanecem, comprimindo as margens de lucro. Por outro lado, 
em períodos de alta demanda, os custos fixos se diluem por um volume maior de vendas, aumentando a 
lucratividade de cada unidade vendida. É a famosa "economia de escala" em ação.

Para ilustrar, imagine que o custo fixo mensal do seu restaurante é de R$ 20.000. Se você vende 1.000 pratos, 
cada prato precisa contribuir com R$ 20 para cobrir esses custos fixos. Se você vende 2.000 pratos, a 
contribuição necessária de cada prato cai para R$ 10. Essa diluição é um dos motivos pelos quais restaurantes 
buscam aumentar o volume de clientes e vendas.

A gestão de custos fixos não significa eliminá-los, mas sim otimizá-los e garantir que sua estrutura seja a mais 
enxuta e eficiente possível. Isso pode envolver a negociação de contratos de aluguel, a busca por planos de 
internet mais vantajosos ou a automação de processos para reduzir a necessidade de pessoal administrativo, 
como a implementação de sistemas de gestão que integram diversas funções.



Custos Variáveis: A Flexibilidade da 
Operação
Ao contrário dos custos fixos, os custos variáveis são aquelas despesas que flutuam diretamente em proporção 
ao volume de produção ou vendas. Quanto mais você produz ou vende, maiores serão esses custos; quanto 
menos você produz ou vende, menores eles serão. Eles são como a conta de luz da sua casa, que aumenta se 
você usa mais eletrodomésticos e diminui se você economiza.

A natureza flexível dos custos variáveis os torna um ponto crucial para a gestão operacional diária. Eles estão 
diretamente ligados à sua atividade principal e, por isso, oferecem oportunidades contínuas de otimização. Se os 
custos fixos são a "espinha dorsal", os custos variáveis são os "músculos" que se contraem e relaxam conforme a 
demanda, permitindo que o restaurante se adapte rapidamente às mudanças do mercado.

Exemplos de Custos Variáveis

Ingredientes e matérias-primas para os pratos

Comissão de garçons baseada em vendas

Embalagens para delivery

Taxas de plataformas (iFood, Rappi)

Energia elétrica ligada à produção

Os exemplos mais evidentes de custos variáveis em um restaurante são os ingredientes e as matérias-primas 
utilizadas nos pratos. Outros incluem a comissão de garçons (se for baseada em vendas), embalagens para 
delivery, taxas de plataformas de entrega (como iFood ou Rappi), e o custo da energia elétrica diretamente ligada 
à produção (ex: fornos, geladeiras em uso intenso). A sustentabilidade, por exemplo, entra aqui com a gestão de 
desperdício, que impacta diretamente o custo variável dos insumos.

Gerenciando a Variação: Otimização e Controle

A gestão eficaz dos custos variáveis passa por um controle rigoroso do uso de insumos e pela negociação com 
fornecedores. Pequenas otimizações em cada prato podem gerar grandes economias no final do mês. Por 
exemplo, padronizar as porções, reduzir o desperdício na cozinha e buscar fornecedores com melhores preços e 
condições são estratégias diretas para impactar esses custos.

Considere um restaurante que serve um prato popular. Se o custo dos ingredientes para esse prato é de R$ 15, e 
ele é vendido por R$ 45, a cada prato vendido, R$ 15 são destinados a cobrir os custos variáveis. Se o restaurante 
consegue negociar um desconto com o fornecedor e reduzir o custo dos ingredientes para R$ 13, cada prato 
vendido agora contribui com R$ 2 a mais para cobrir os custos fixos e gerar lucro. Essa pequena diferença, 
multiplicada por centenas de pratos, tem um impacto significativo.

A digitalização também desempenha um papel fundamental na gestão de custos variáveis. Sistemas de gestão de 
estoque integrados ao PDV (Ponto de Venda) permitem um controle preciso do consumo de ingredientes, alertando 
sobre desperdícios e auxiliando na previsão de compras. Isso minimiza perdas por produtos vencidos ou excesso 
de estoque, que são custos variáveis disfarçados.



Diferenças Cruciais: Fixos vs. Variáveis
Compreender a distinção entre custos fixos e variáveis é mais do que uma mera classificação contábil; é uma 
ferramenta estratégica que molda a tomada de decisões em um restaurante. A forma como cada tipo de custo se 
comporta em relação ao volume de vendas determina a flexibilidade do seu negócio e a sua capacidade de 
adaptação a diferentes cenários de mercado. Ignorar essa diferença é como tentar dirigir um carro sem saber a 
diferença entre o acelerador e o freio.

Enquanto os custos fixos estabelecem o "piso" financeiro que o restaurante precisa alcançar para não ter prejuízo, 
os custos variáveis definem a "margem" de cada venda individual. Um restaurante com muitos custos fixos precisa 
de um volume de vendas alto para ser lucrativo, mas uma vez que atinge esse ponto, cada venda adicional pode 
gerar um lucro considerável. Já um restaurante com custos variáveis elevados pode ter menos risco em períodos 
de baixa, mas suas margens por unidade vendida podem ser menores.

Essa compreensão permite que os gestores façam escolhas informadas sobre precificação, expansão, e até 
mesmo sobre a estrutura do negócio. Por exemplo, um restaurante que decide investir em automação para reduzir 
a equipe de atendimento pode estar convertendo um custo variável (salários de garçons por hora extra) em um 
custo fixo (manutenção do sistema). Essa decisão precisa ser cuidadosamente avaliada em termos de volume de 
vendas esperado.

Quadro Comparativo: Custos Fixos vs. Custos Variáveis

Para consolidar essa distinção fundamental, observe o quadro abaixo que resume as principais características de 
cada tipo de custo.

Comportamento Não variam com o volume de 
produção/vendas

Variam diretamente com o volume de 
produção/vendas

Exemplos Aluguel, salários administrativos, 
seguros

Matéria-prima, comissão de vendas, 
embalagens

Impacto Necessitam de volume para diluição Afetam diretamente a margem de cada 
produto

Gestão Otimização da estrutura, negociação Controle de insumos, negociação com 
fornecedores



Estratégias de Redução de Custos sem 
Perder Qualidade
A busca por reduzir custos é uma constante em qualquer negócio, mas em um restaurante, essa tarefa é ainda 
mais delicada. Cortar despesas de forma indiscriminada pode comprometer a qualidade dos pratos, o ambiente ou 
o serviço, afastando os clientes e, paradoxalmente, diminuindo a receita. O desafio é encontrar o equilíbrio: 
otimizar gastos sem sacrificar a essência do que torna seu restaurante especial. É como um chef que busca 
ingredientes mais acessíveis, mas sem abrir mão do sabor e da frescura.

A chave para uma redução de custos inteligente reside na análise detalhada e na criatividade. Não se trata de 
"cortar", mas de "otimizar" e "replanejar". Isso exige uma mentalidade proativa, onde cada despesa é questionada 
e avaliada em termos de seu valor agregado. Muitas vezes, a solução não está em comprar o mais barato, mas em 
comprar melhor, usar de forma mais eficiente ou até mesmo repensar processos.

1

Negociação com 
Fornecedores
Construa relacionamentos 
sólidos e busque parcerias de 
longo prazo para melhores 
preços e condições de 
pagamento.

2

Padronização de 
Receitas
Minimize o desperdício e 
garanta a consistência do 
produto com porções e 
processos padronizados.

3

Gestão de Estoque
Evite excessos que podem 
estragar ou faltas que podem 
gerar perdas de vendas.

Otimização com Foco em Sustentabilidade e Tecnologia

As tendências atuais oferecem novas avenidas para a redução de custos que, além de eficientes, agregam valor à 
marca. A sustentabilidade e as práticas ESG (Ambiental, Social e Governança), por exemplo, não são apenas um 
diferencial para os consumidores, mas também uma fonte de economia. A redução do desperdício de alimentos, o 
uso de ingredientes locais e sazonais (que podem ser mais baratos e frescos), e a gestão eficiente de resíduos 
diminuem custos e melhoram a imagem do negócio.

A digitalização e a tecnologia são aliadas poderosas. A implementação de sistemas de gestão (ERP/PDV) 
automatiza o controle de estoque, vendas e finanças, reduzindo erros e a necessidade de mão de obra para 
tarefas repetitivas. Cardápios digitais (QR Code) eliminam custos de impressão e permitem atualizações rápidas. A 
automação de pedidos otimiza o fluxo de trabalho e pode reduzir o tempo de espera, aumentando a satisfação do 
cliente e a rotatividade das mesas.

Um exemplo prático: um restaurante que implementa um sistema de gestão de estoque percebe que está 
comprando alface em excesso, gerando desperdício. Com os dados do sistema, ele ajusta o volume de compra, 
economizando não só no produto, mas também no descarte. Além disso, ao usar ingredientes sazonais, ele pode 
criar pratos especiais que são mais baratos de produzir e atraem clientes que valorizam a frescura e o apoio a 
produtores locais.



Rateio de Custos Fixos por Produto: A Base 
da Precificação Inteligente
Depois de identificar e classificar os custos, e de buscar estratégias para reduzi-los, chegamos a um dos pontos 
mais estratégicos da gestão financeira de um restaurante: o rateio de custos fixos por produto. Este processo é 
fundamental para determinar o preço de venda de cada item do cardápio de forma justa e lucrativa. Não basta 
apenas somar o custo dos ingredientes e adicionar uma margem; é preciso que cada prato contribua para cobrir a 
estrutura fixa do negócio.

Imagine que seus custos fixos são como uma 
grande conta de luz que precisa ser dividida 
entre todos os moradores de uma casa. Se um 
morador usa mais energia que o outro, a divisão 
precisa ser justa para que todos contribuam 
proporcionalmente. No restaurante, cada prato 
vendido é um "morador" que precisa carregar 
uma parte dessa "conta de luz" (os custos fixos) 
para que o negócio como um todo seja 
sustentável.

O objetivo do rateio é atribuir uma parcela dos custos fixos a cada produto ou serviço oferecido. Isso permite que 
você visualize o custo total de cada item (custo variável + parcela do custo fixo) e, a partir daí, defina um preço de 
venda que não apenas cubra as despesas, mas também gere o lucro desejado. Sem esse cálculo, a precificação 
pode ser arbitrária, levando a preços muito altos (afastando clientes) ou muito baixos (gerando prejuízo).

Métodos e Desafios do Rateio

Existem diversas formas de ratear os custos fixos, e a escolha do método depende da complexidade do negócio e 
da precisão desejada. Um método comum é o rateio por volume de vendas, onde os custos fixos são divididos 
pelo número total de produtos vendidos, e essa parcela é adicionada ao custo variável de cada item. Outro pode 
ser o rateio por tempo de produção ou por área ocupada na cozinha, para itens mais complexos.

O desafio do rateio é encontrar uma base lógica e justa para a distribuição. Por exemplo, se o aluguel é um custo 
fixo, como ele se divide entre um prato de massa e um suco? Uma abordagem simplificada pode ser dividir o total 
de custos fixos pela quantidade de pratos esperada para o mês, obtendo um valor médio por prato. Esse valor é 
então somado ao custo variável de cada prato.

Exemplo Prático de Rateio

Custos Fixos Totais Mensais: R$ 20.000

Número de Pratos Esperados (mês): 2.000

Custo Fixo por Prato (médio): R$ 20.000 ÷ 2.000 = R$ 10,00

Se um prato de massa tem um custo variável de R$ 15, seu custo total (para fins de precificação) seria R$ 
15 (variável) + R$ 10 (fixo rateado) = R$ 25. A partir daí, você adiciona sua margem de lucro desejada.

Esse cálculo é crucial para garantir que cada venda contribua para a saúde financeira do restaurante.



A Digitalização e a Gestão de Custos: O 
Futuro é Agora
A era digital transformou radicalmente a forma como os restaurantes operam e, consequentemente, como 
gerenciam seus custos. Longe de ser apenas uma tendência, a digitalização se tornou uma necessidade para a 
eficiência e a competitividade. Ela oferece ferramentas poderosas para monitorar, analisar e otimizar despesas, 
permitindo que os gestores tomem decisões mais rápidas e baseadas em dados concretos.

Pense nos sistemas de gestão como o "painel de controle" de um avião. Antigamente, pilotos dependiam de muitos 
instrumentos analógicos e cálculos manuais. Hoje, um sistema integrado fornece todas as informações em tempo 
real, permitindo ajustes precisos e seguros. Da mesma forma, a tecnologia nos restaurantes centraliza dados que 
antes estavam espalhados em diferentes planilhas e cadernos, oferecendo uma visão holística da operação.

A incorporação de tecnologias como sistemas ERP (Enterprise Resource Planning) e PDV (Ponto de Venda) é um 
divisor de águas. O ERP integra todas as áreas do negócio 3 estoque, vendas, financeiro, RH 3 permitindo um 
controle de custos mais apurado. O PDV, por sua vez, registra cada venda, gerando dados valiosos sobre o 
desempenho dos produtos e o comportamento dos clientes, que podem ser usados para otimizar o cardápio e as 
compras.

Ferramentas Digitais para Otimização de Custos

Além dos sistemas de gestão, outras ferramentas digitais contribuem significativamente para a redução e o 
controle de custos:

Cardápios Digitais 
(QR Code)
Eliminam custos de 
impressão e permitem 
atualizações instantâneas 
de preços e disponibilidade, 
evitando perdas por itens 
desatualizados ou 
esgotados.

Automação de 
Pedidos
Seja via tablets nas mesas 
ou totens de 
autoatendimento, reduz a 
necessidade de mão de 
obra para o registro de 
pedidos e minimiza erros, 
agilizando o serviço.

Marketing Digital
Ferramentas de gestão de 
redes sociais e tráfego pago 
para delivery otimizam a 
aquisição de clientes e 
aumentam o volume de 
vendas, diluindo custos 
fixos e maximizando a 
receita.

A ABRASEL (Associação Brasileira de Bares e Restaurantes) e relatórios da Galunion frequentemente destacam a 
importância dessas tecnologias para a resiliência e o crescimento do setor. Restaurantes que adotam a 
digitalização não apenas controlam melhor seus custos, mas também melhoram a experiência do cliente e se 
posicionam à frente da concorrência, adaptando-se às demandas de um mercado em constante evolução.



Sustentabilidade e ESG: Economia que 
Agrega Valor
No cenário atual, a sustentabilidade e as práticas ESG 
(Ambiental, Social e Governança) deixaram de ser um 
diferencial para se tornarem uma expectativa dos 
consumidores e um pilar para a gestão inteligente de custos. 
Adotar uma abordagem mais consciente não é apenas bom 
para o planeta e para a sociedade, mas também para o bolso 
do restaurante. É uma via de mão dupla onde a 
responsabilidade ambiental e social se traduz em eficiência 
financeira.

Pense em um restaurante que decide reduzir o desperdício 
de alimentos. Essa atitude, além de ser ecologicamente 
correta, impacta diretamente o custo variável dos insumos. 
Menos lixo significa menos dinheiro jogado fora e, em alguns 
casos, até menos custos com descarte. Da mesma forma, a 
escolha de fornecedores locais e sazonais pode reduzir 
custos de transporte e garantir produtos mais frescos, que 
por sua vez, podem ter um preço mais competitivo.

A abordagem ESG no setor de alimentação vai além do "verde". Ela engloba a forma como o restaurante trata seus 
funcionários (social), como se relaciona com a comunidade e como sua gestão é transparente e ética 
(governança). Essas práticas, embora não pareçam diretamente ligadas a custos fixos e variáveis, constroem uma 
reputação que atrai e retém clientes e talentos, reduzindo custos de marketing e rotatividade de pessoal a longo 
prazo.

Práticas Sustentáveis com Impacto nos Custos

Vamos explorar algumas práticas de sustentabilidade que geram economia direta:

Redução de Desperdício
Controle rigoroso de estoque, padronização de 
porções, reutilização criativa de sobras e doação de 
alimentos excedentes.

Ingredientes Locais e Sazonais
Produtos mais frescos, abundantes e baratos, com 
menor pegada de carbono no transporte.

Gestão de Resíduos
Compostagem de orgânicos, reciclagem de 
embalagens e óleos, reduzindo custos de coleta.

Eficiência Energética
Equipamentos eficientes, iluminação LED e captação 
de água da chuva geram economia significativa.

Essas práticas, além de otimizarem os custos, posicionam o restaurante como um negócio consciente, um valor 
cada vez mais buscado pelos consumidores, especialmente os mais jovens. Relatórios de mercado indicam que 
empresas com forte desempenho ESG tendem a ter maior resiliência e atratividade para investidores e clientes.



Planejamento e Controle: O Ciclo Contínuo 
da Gestão de Custos
A gestão de custos não é uma tarefa pontual, mas um ciclo contínuo de planejamento, execução, monitoramento e 
ajuste. O mercado de gastronomia está em constante mudança, com novas tendências, flutuações de preços de 
insumos e variações na demanda dos consumidores. Por isso, um plano de custos que funcionou no ano passado 
pode não ser eficaz hoje. É como um chef que precisa ajustar a receita de um prato conforme a disponibilidade e a 
qualidade dos ingredientes da estação.

A falta de um planejamento e controle contínuos é uma das principais razões para o insucesso de muitos 
restaurantes. Sem monitoramento constante, pequenos desvios podem se acumular e se transformar em grandes 
problemas financeiros. É essencial que a gestão de custos seja integrada à rotina do negócio, com revisões 
periódicas e análises de desempenho que permitam identificar rapidamente onde o dinheiro está sendo gasto e 
onde há oportunidades de melhoria.

O primeiro passo é o orçamento, que estabelece metas e limites para cada categoria de custo. Em seguida, vem o 
monitoramento, que compara os gastos reais com o que foi orçado. Se houver desvios, é preciso analisar as 
causas e tomar ações corretivas. Esse ciclo se repete, garantindo que o restaurante esteja sempre buscando a 
máxima eficiência financeira.

Indicadores Chave de Desempenho (KPIs) para Custos

Para um controle eficaz, é fundamental acompanhar Indicadores Chave de Desempenho (KPIs) específicos de 
custos. Eles fornecem uma visão clara da saúde financeira do restaurante e ajudam a identificar áreas que 
precisam de atenção.

Custo da Mercadoria 
Vendida (CMV)
Representa o custo direto dos 
ingredientes dos pratos 
vendidos.

Fórmula: (Estoque Inicial + 
Compras - Estoque Final) / 
Vendas

% de Custos Fixos sobre 
Receita
Indica o peso dos custos fixos 
em relação às vendas.

Fórmula: (Custos Fixos Totais / 
Receita Bruta) × 100

Ponto de Equilíbrio
Volume de vendas necessário 
para cobrir todos os custos.

Fórmula: Custos Fixos / (Preço 
de Venda - Custo Variável)

Acompanhar esses KPIs regularmente, com o auxílio de sistemas de gestão, permite que o gestor identifique 
tendências, compare o desempenho com períodos anteriores e tome decisões proativas. Por exemplo, se o CMV 
está aumentando, pode ser necessário revisar os preços dos fornecedores ou otimizar o uso dos ingredientes. Se 
o percentual de custos fixos está muito alto, talvez seja hora de buscar formas de diluí-los com mais vendas ou 
renegociar contratos.



O Papel da Equipe na Gestão de Custos
A gestão de custos não é uma responsabilidade exclusiva do gerente ou do setor financeiro; ela é uma cultura que 
deve permear toda a equipe do restaurante. Cada funcionário, desde o chef até o garçom, tem um papel 
fundamental na otimização das despesas e na promoção da eficiência. Quando todos estão engajados e 
conscientes do impacto de suas ações, o potencial de economia e melhoria é exponencial.

Imagine que a gestão de custos é como a preparação de um grande banquete. O chef (gerente) planeja o cardápio 
e a lista de compras, mas são os cozinheiros (equipe) que executam, minimizando o desperdício, utilizando os 
ingredientes de forma inteligente e garantindo que cada prato seja preparado com eficiência. Se um cozinheiro não 
se importa com o desperdício, todo o planejamento do chef pode ir por água abaixo.

Engajar a equipe significa educá-los sobre a importância dos custos, treiná-los em práticas eficientes e incentivá-
los a buscar soluções. Isso cria um ambiente de responsabilidade compartilhada e inovação, onde todos se sentem 
parte da solução e não apenas executores de tarefas.

Treinamento e Conscientização

Para que a equipe se torne uma aliada na gestão de custos, é essencial investir em treinamento e 
conscientização:

Cozinha
Treinar chefs e cozinheiros em técnicas de corte que minimizem o desperdício, padronização de 
porções, controle de estoque e uso inteligente de sobras. Conscientizá-los sobre o custo real de cada 
ingrediente.

Salão
Orientar garçons sobre o uso consciente de materiais (guardanapos, talheres descartáveis), o 
controle de bebidas e a importância de registrar corretamente os pedidos para evitar erros e 
retrabalho.

Bar
Treinar bartenders para o controle de dosagens, minimizando o desperdício de bebidas e garantindo a 
qualidade dos coquetéis.

Limpeza e Manutenção
Conscientizar sobre o uso racional de produtos de limpeza, água e energia elétrica, e a importância 
da manutenção preventiva para evitar gastos maiores com reparos emergenciais.

A criação de um programa de incentivo ou o reconhecimento de equipes que demonstram excelência na gestão 
de custos pode ser uma ferramenta poderosa para motivar o engajamento. Quando os funcionários veem que suas 
contribuições são valorizadas e que o sucesso do negócio também é o sucesso deles, a cultura de eficiência se 
fortalece.



Desafios e Tendências na Gestão de Custos 
em 2025
O cenário da gastronomia está em constante evolução, e com ele, os desafios e as oportunidades na gestão de 
custos. O que era relevante há cinco anos pode não ser mais hoje, e as tendências de 2025 já apontam para novas 
complexidades e soluções. Manter-se atualizado é crucial para a resiliência e o crescimento do seu restaurante.

Um dos maiores desafios é a volatilidade dos preços dos insumos. Fatores como mudanças climáticas, crises 
globais e flutuações cambiais podem impactar drasticamente o custo da matéria-prima. Outro desafio é a pressão 
por salários e benefícios, que são custos fixos ou variáveis significativos, em um mercado de trabalho cada vez 
mais competitivo.

No entanto, as tendências também trazem soluções. A inteligência artificial (IA) e a análise de big data estão 
começando a ser aplicadas na previsão de demanda e na otimização de compras, permitindo que os restaurantes 
comprem com mais precisão e evitem desperdícios. A automação robótica em algumas etapas da cozinha também 
pode reduzir custos de mão de obra e aumentar a eficiência.

Adaptando-se ao Novo Cenário

Para enfrentar os desafios e aproveitar as oportunidades, os restaurantes precisam ser ágeis e inovadores na 
gestão de custos:

01

Diversificação de 
Fornecedores
Não depender de um único 
fornecedor para insumos críticos, 
buscando alternativas e negociando 
contratos flexíveis.

02

Cardápios Flexíveis
Criar cardápios que possam se 
adaptar rapidamente à 
disponibilidade e ao preço dos 
ingredientes, com pratos do dia ou 
sugestões sazonais.

03

Investimento em Talentos
Reduzir a rotatividade de 
funcionários, que gera custos com 
recrutamento e treinamento, 
investindo no desenvolvimento da 
equipe existente.

04

Análise Preditiva
Utilizar softwares com IA para analisar dados históricos 
de vendas, clima e eventos locais, prevendo a demanda 
e otimizando o estoque e a escala de pessoal.

05

Economia Circular
Explorar modelos de negócio que minimizem o 
desperdício e maximizem o uso de recursos, como 
parcerias com empresas de compostagem ou bancos 
de alimentos.

As informações da ABRASEL e de relatórios de mercado como os da Galunion reforçam que a adaptabilidade e a 
inovação tecnológica e sustentável são os pilares para a gestão de custos em 2025. Restaurantes que abraçam 
essas mudanças não apenas sobrevivem, mas prosperam em um ambiente cada vez mais complexo.



A Importância da Análise de Custos para a 
Tomada de Decisão
Chegamos a um ponto crucial: por que toda essa discussão sobre custos fixos e variáveis, rateio e digitalização é 
tão importante? A resposta é simples: para tomar decisões melhores e mais estratégicas. A gestão de custos não é 
um fim em si mesma, mas uma ferramenta poderosa que ilumina o caminho para o crescimento e a lucratividade 
do seu restaurante. Sem uma análise de custos robusta, as decisões são baseadas em intuição ou achismos, o que 
pode ser perigoso em um mercado tão competitivo.

Imagine que você está planejando expandir seu negócio, 
abrindo uma nova unidade ou lançando um novo produto. 
Sem uma compreensão clara dos seus custos fixos e 
variáveis, como você pode estimar o investimento 
necessário, o ponto de equilíbrio e a lucratividade potencial? 
A análise de custos fornece os dados que transformam a 
incerteza em cálculo, o risco em oportunidade.

Desde a precificação de um prato até a decisão de investir em um novo equipamento ou de expandir para o 
delivery, cada escolha estratégica tem um impacto direto nos custos e na receita. Uma análise de custos bem feita 
permite que você avalie o impacto financeiro de cada cenário, identifique as melhores opções e minimize os riscos. 
É a diferença entre navegar com um mapa detalhado e navegar às cegas.

Cenários e Decisões Estratégicas

Vamos ver como a análise de custos influencia algumas decisões estratégicas comuns:

Precificação do Cardápio
O rateio de custos fixos e a análise dos custos 

variáveis são a base para definir preços que cubram 
todas as despesas e gerem a margem de lucro 

desejada. Permite identificar quais pratos são mais 
lucrativos e quais precisam de ajustes.

Investimento em Tecnologia
Ao considerar a compra de um novo sistema ERP ou 
a automação de pedidos, a análise de custos ajuda a 
calcular o retorno sobre o investimento (ROI), 
comparando o custo inicial (fixo) com a economia 
gerada (redução de variáveis e otimização de 
processos).

Expansão para Delivery
Entender os custos variáveis adicionais (embalagens, 
taxas de plataforma, entregadores) e os custos fixos 
(marketing digital, manutenção de cardápio online) é 

crucial para determinar a viabilidade e a lucratividade 
do serviço de delivery.

Promoções e Descontos
Antes de oferecer um desconto, a análise de custos 
permite calcular a margem de contribuição de cada 
produto e o volume de vendas adicional necessário 
para compensar a redução de preço, evitando 
prejuízos.

A capacidade de analisar e interpretar os dados de custos é uma habilidade essencial para qualquer gestor de 
restaurante que busca não apenas sobreviver, mas prosperar no longo prazo. É a inteligência financeira que 
transforma um bom cozinheiro em um excelente empresário.



Otimização de Processos e Produtividade
A gestão de custos não se limita apenas a cortar despesas ou negociar com fornecedores; ela também envolve a 
otimização dos processos internos e o aumento da produtividade da equipe. Um processo ineficiente pode gerar 
desperdício de tempo, matéria-prima e energia, impactando diretamente os custos do restaurante. É como uma 
orquestra: se cada músico não estiver em sincronia e tocando sua parte com eficiência, o resultado final será 
caótico e custoso.

A busca pela eficiência operacional é uma jornada contínua que exige observação, análise e implementação de 
melhorias. Pequenas mudanças nos fluxos de trabalho podem gerar grandes economias e aumentar a capacidade 
de produção do restaurante sem a necessidade de grandes investimentos. Isso se traduz em mais pratos servidos, 
menos erros e uma equipe mais motivada.

A análise de processos envolve mapear cada etapa da operação, desde o recebimento dos insumos até a entrega 
do prato ao cliente. Ao identificar gargalos, redundâncias ou etapas desnecessárias, é possível redesenhar o 
processo para torná-lo mais ágil e econômico. A produtividade da equipe, por sua vez, está ligada à clareza das 
tarefas, ao treinamento adequado e ao uso de ferramentas que facilitem o trabalho.

Ferramentas e Técnicas para Otimização

Diversas ferramentas e técnicas podem ser aplicadas para otimizar processos e aumentar a produtividade, 
impactando positivamente a gestão de custos:

Mapeamento de Processos (Fluxogramas)
Visualizar o fluxo de trabalho ajuda a identificar etapas que podem ser eliminadas, simplificadas ou 
automatizadas.

Treinamento Cruzado da Equipe
Treinar funcionários em diferentes funções aumenta a flexibilidade da equipe e reduz a dependência de um 
único indivíduo, otimizando a alocação de pessoal e evitando horas extras desnecessárias.

Layout da Cozinha e Salão
Um layout bem planejado minimiza o tempo de deslocamento da equipe, otimiza o fluxo de trabalho e reduz 
o risco de acidentes, impactando a produtividade e a segurança.

Automação de Tarefas Repetitivas
Utilizar máquinas e sistemas para tarefas como corte de vegetais, lavagem de louça ou registro de pedidos 
libera a equipe para funções mais estratégicas e de maior valor agregado.

Gestão Visual
Quadros de produção, checklists e indicadores visuais na cozinha e no salão ajudam a equipe a manter o 
foco, monitorar o desempenho e identificar problemas rapidamente.

A otimização de processos e o aumento da produtividade não apenas reduzem custos, mas também melhoram a 
qualidade do serviço e a satisfação do cliente. Um restaurante eficiente é um restaurante que entrega valor de 
forma consistente, garantindo sua competitividade no mercado.



Análise de Custos e Precificação Estratégica
A precificação de produtos em um restaurante é uma arte que combina a análise de custos com a percepção de 
valor do cliente e a estratégia de mercado. Não é apenas uma questão de somar despesas e adicionar uma 
margem; é sobre posicionar seu produto de forma competitiva e lucrativa. Uma precificação inadequada pode levar 
a perdas de vendas (preço muito alto) ou a prejuízos (preço muito baixo), mesmo que a qualidade seja excelente.

Pense no seu cardápio como um portfólio de 
investimentos. Cada prato tem um custo, um potencial 
de venda e uma margem de lucro. A precificação 
estratégica envolve entender o papel de cada item 
nesse portfólio: alguns pratos podem ser "chamarizes" 
com margens menores, mas que atraem clientes; 
outros podem ser "estrelas" com alta lucratividade. A 
análise de custos é a base para essa diferenciação.

A precificação não é estática. Ela precisa ser revisada periodicamente, considerando as flutuações nos custos de 
insumos, as ações da concorrência e as mudanças na percepção de valor dos clientes. A digitalização, com seus 
dados em tempo real, facilita essa revisão constante, permitindo ajustes ágeis e informados.

Métodos de Precificação Baseados em Custos

Existem diferentes métodos de precificação, mas todos eles partem da análise de custos:

Precificação Baseada em Custos (Cost-
Plus)
É o método mais simples. Soma-se o custo total do 
produto (variável + fixo rateado) e adiciona-se uma 
margem de lucro desejada.

Exemplo: Custo Total = R$ 25. Margem = 50%. 
Preço = R$ 25 / (1 - 0,50) = R$ 50

Precificação por Margem de 
Contribuição
Foca na contribuição de cada produto para cobrir 
os custos fixos e gerar lucro. Calcula-se a 
diferença entre o preço de venda e o custo variável.

Exemplo: Preço = R$ 45. Custo Variável = R$ 15. 
Margem de Contribuição = R$ 30

Precificação por Concorrência
Analisa os preços praticados pelos concorrentes 
para produtos similares. Embora importante, não 
deve ser o único fator, pois não considera a 
estrutura de custos do seu próprio restaurante.

Precificação por Valor Percebido
Baseia-se no valor que o cliente atribui ao produto, 
independentemente do custo de produção. É mais 
subjetivo, mas pode permitir preços mais altos para 
produtos únicos ou de alta qualidade.

A combinação desses métodos, com a análise de custos como alicerce, permite uma precificação mais robusta e 
alinhada aos objetivos do negócio. É a inteligência por trás do cardápio que transforma ingredientes em lucro e 
satisfação do cliente.



Gestão de Custos em Tempos de Crise e 
Incerteza
A história recente nos mostrou que o setor de restaurantes é particularmente vulnerável a crises e períodos de 
incerteza. Pandemias, recessões econômicas e mudanças regulatórias podem impactar drasticamente a demanda 
e a capacidade operacional. Nesses momentos, uma gestão de custos ágil e adaptável não é apenas uma 
vantagem, mas uma questão de sobrevivência.

Pense em um barco em meio a uma tempestade. O capitão 
precisa ser capaz de ajustar as velas, mudar a rota e, se 
necessário, jogar parte da carga ao mar para evitar o 
naufrágio. Da mesma forma, um gestor de restaurante em 
crise precisa ter a flexibilidade para reavaliar sua estrutura 
de custos, cortar despesas não essenciais e buscar novas 
fontes de receita.

A chave para a resiliência está na capacidade de transformar 
custos fixos em variáveis sempre que possível, e de ter uma 
reserva financeira para momentos de baixa. Além disso, a 
agilidade na tomada de decisões, baseada em dados de 
custos atualizados, é fundamental para responder 
rapidamente às mudanças do mercado.

Estratégias de Adaptação de Custos

Em tempos de crise, algumas estratégias de gestão de custos se tornam ainda mais relevantes:

1
Renegociação de Contratos
Aluguéis, contratos com fornecedores e serviços podem ser renegociados para obter melhores 
condições ou prazos de pagamento.

2
Flexibilização da Mão de Obra
Considerar contratos temporários, trabalho por hora ou modelos de remuneração variável (comissões) 
para parte da equipe.

3
Otimização Extrema de Estoque
Reduzir ao máximo o estoque para evitar perdas e liberar capital de giro, comprando em volumes 
menores e com maior frequência.

4
Foco em Alta Margem
Priorizar a venda de pratos e bebidas que possuem maior margem de contribuição.

5
Diversificação de Canais
Fortalecer o delivery e o take-away para compensar a queda no consumo presencial.

6
Comunicação Transparente
Manter a equipe informada sobre a situação financeira e envolvê-los na busca por soluções.

Relatórios da ABRASEL e análises de mercado pós-pandemia mostram que os restaurantes que conseguiram se 
adaptar rapidamente, otimizando seus custos e explorando novos modelos de negócio, foram os que 
demonstraram maior capacidade de recuperação e crescimento. A gestão de custos, nesses cenários, é a 
ferramenta mais poderosa para garantir a continuidade do negócio.



O Futuro da Gestão de Custos: IA e Análise 
Preditiva
O avanço da inteligência artificial (IA) e da análise preditiva está redefinindo o futuro da gestão de custos no setor 
de restaurantes. O que antes era feito por planilhas e cálculos manuais, agora pode ser otimizado por algoritmos 
que processam vastas quantidades de dados, identificando padrões e prevendo tendências com uma precisão sem 
precedentes.

Imagine ter um assistente virtual que não apenas monitora seus custos em tempo real, mas também prevê o 
aumento do preço de um ingrediente chave com semanas de antecedência, ou sugere a quantidade ideal de cada 
item a ser comprado para evitar desperdício. Essa é a promessa da IA na gestão de custos: transformar dados 
brutos em insights acionáveis que impulsionam a eficiência e a lucratividade.

A IA pode analisar dados históricos de vendas, clima, eventos locais, feriados e até mesmo tendências de redes 
sociais para prever a demanda por pratos específicos. Com essa previsão, o restaurante pode otimizar suas 
compras de insumos, ajustar a escala da equipe e até mesmo adaptar o cardápio, minimizando o desperdício e 
maximizando a receita.

Aplicações Práticas da IA na Gestão de Custos

Vamos explorar algumas aplicações práticas da IA e da análise preditiva:

Previsão de 
Demanda e 
Otimização de 
Estoque
Algoritmos de IA podem 
analisar padrões de vendas 
e fatores externos para 
prever a demanda futura 
com alta precisão. Isso 
permite que o restaurante 
compre a quantidade exata 
de ingredientes, reduzindo 
o desperdício (custo 
variável) e o capital parado 
em estoque.

Otimização de 
Preços Dinâmica
A IA pode sugerir ajustes 
de preços em tempo real, 
com base na demanda, nos 
custos dos ingredientes e 
nos preços da 
concorrência, maximizando 
a receita e a lucratividade.

Gestão de Escala de 
Pessoal
Prever o fluxo de clientes 
permite otimizar a escala 
da equipe, garantindo que 
haja pessoal suficiente 
para atender à demanda 
sem excesso de horas 
extras ou ociosidade 
(custos fixos e variáveis de 
mão de obra).

Identificação de 
Desperdícios e 
Fraudes
A IA pode analisar dados 
de vendas e estoque para 
identificar padrões 
incomuns que podem 
indicar desperdício 
excessivo, erros de registro 
ou até mesmo fraudes 
internas.

Personalização de 
Ofertas
Com base no histórico de 
pedidos dos clientes, a IA 
pode sugerir ofertas 
personalizadas, 
aumentando o ticket médio 
e a fidelidade, o que 
impacta positivamente a 
receita e dilui os custos 
fixos.

Embora o investimento inicial em sistemas de IA possa ser um custo fixo significativo, o retorno em termos de 
eficiência, redução de desperdício e aumento de lucratividade é substancial. As pesquisas de mercado e os 
relatórios da Galunion e ABRASEL já apontam para a IA como um dos pilares da gestão de restaurantes do futuro.



Consolidação do Aprendizado e Próximos 
Passos
Chegamos ao final desta jornada pela gestão de custos fixos e variáveis. Vimos que entender onde o dinheiro do 
seu restaurante vai é o primeiro passo para o sucesso. A capacidade de identificar, classificar e analisar cada 
despesa, seja ela fixa ou variável, é o que permite tomar decisões estratégicas e inteligentes. A digitalização, a 
sustentabilidade e a inovação tecnológica, como a IA, não são apenas tendências, mas ferramentas essenciais 
para otimizar custos e garantir a resiliência do seu negócio.

A gestão de custos é um ciclo contínuo de aprendizado e adaptação. Não existe uma fórmula mágica, mas sim um 
compromisso constante com a eficiência, a análise de dados e a busca por melhorias. Ao aplicar os conceitos e 
estratégias discutidos nesta aula, você estará mais preparado para enfrentar os desafios do mercado, maximizar 
seus lucros e construir um restaurante verdadeiramente sustentável e próspero.

Em Prática

Mapeie todos os seus custos
Crie uma lista detalhada de cada despesa, por menor que seja.

Classifique-os
Separe cada custo em fixo ou variável para entender seu comportamento.

Analise o CMV
Monitore o Custo da Mercadoria Vendida para cada prato e busque otimização.

Revise sua precificação
Garanta que cada item do cardápio contribua para cobrir os custos fixos e gerar lucro.

Invista em tecnologia
Explore sistemas de gestão (ERP/PDV) para automatizar o controle e obter dados em tempo real.

Engaje sua equipe
Conscientize todos sobre a importância da gestão de custos e incentive a busca por eficiência.

Autoavaliação

Qual das seguintes opções representa um custo fixo para um restaurante?
a) Ingredientes para um prato específico.
b) Comissão paga a um garçom por venda.
c) Aluguel do imóvel.
d) Embalagens para delivery.

1.

Um restaurante percebe que seu Custo da Mercadoria Vendida (CMV) está aumentando. Qual das seguintes 
ações seria mais eficaz para abordar esse problema?
a) Aumentar o salário da equipe administrativa.
b) Renegociar o contrato de aluguel.
c) Otimizar o controle de estoque e negociar com fornecedores de insumos.
d) Investir em uma nova campanha de marketing digital.

2.

O rateio de custos fixos por produto é fundamental para:
a) Determinar a carga horária da equipe.
b) Definir o preço de venda de cada item de forma justa e lucrativa.
c) Calcular o valor da depreciação dos equipamentos.
d) Medir a satisfação do cliente com o serviço.

3.

A incorporação de práticas de sustentabilidade e ESG em um restaurante pode impactar a gestão de custos de 
que forma?
a) Aumentando os custos fixos devido a investimentos em certificações.
b) Reduzindo o desperdício de alimentos e o uso de ingredientes caros.
c) Diminuindo a necessidade de digitalização dos processos.
d) Tornando a precificação dos produtos mais complexa e menos transparente.

4.

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

Questão Discursiva

Descreva como a digitalização, por meio de sistemas ERP/PDV e cardápios digitais, pode otimizar a gestão de 
custos fixos e variáveis em um restaurante, apresentando exemplos práticos para cada tipo de custo.

Próxima Aula

Na Aula 38, exploraremos as "Formas de Pagamento e Gestão de Contas a Pagar/Receber", um complemento 
essencial para a saúde financeira do seu negócio, conectando a gestão de custos com o fluxo de caixa.

Recursos Adicionais

ABRASEL (Associação Brasileira de Bares e Restaurantes): Para relatórios e tendências do setor.

Galunion Consultoria: Para pesquisas de mercado e insights sobre gastronomia.

SEBRAE: Para materiais de apoio sobre gestão financeira para pequenos negócios.

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


