Aula 56 - Tecnhologia na Gestao: Sistemas
PDV e ERP

Imagine-se no comando de um restaurante movimentado. Os pedidos chegam sem parar, a cozinha esta a todo
vapor, o delivery nao para de tocar e, no caixa, a fila comeca a se formar. Em meio a esse turbilhdo, como garantir
que tudo funcione em perfeita sincronia, sem erros, sem desperdicios e, 0 mais importante, com lucro? A resposta,
cada vez mais, reside na tecnologia. O setor de food service, que antes era visto como tradicional, hoje abraca a
inovacao como um ingrediente essencial para o sucesso.

Nesta aula, vamos desvendar como a tecnologia se tornou a espinha dorsal de um restaurante moderno,
transformando desafios operacionais em oportunidades de crescimento. Vocé ja deve ter percebido que a
digitalizacao nao € mais uma opc¢ao, mas uma necessidade para quem busca eficiéncia e competitividade.
Compreender e aplicar as ferramentas certas pode ser o diferencial entre um negocio que apenas sobrevive e um
gue prospera, oferecendo uma experiéncia excepcional ao cliente e uma gestao impecavel.

[J) Objetivos de Aprendizagem: Ao final desta jornada, vocé serd capaz de identificar as funcionalidades
essenciais dos sistemas de Ponto de Venda (PDV) e de Planejamento de Recursos Empresariais (ERP),
compreendendo como eles se integram para otimizar a gestao. Além disso, vocé aprendera a escolher o
sistema mais adequado para diferentes tipos de restaurantes, a integrar saldo, cozinha e delivery de forma
fluida, e a utilizar relatérios gerenciais para tomar decisdes estratégicas.



O Cenario Digital do Food Service: Uma
Revolucao na Sua Mesa

O mundo mudou, e a forma como nos alimentamos e gerenciamos restaurantes mudou junto. Ha alguns anos, a
ideia de pedir comida por um aplicativo ou ter um cardapio digital era novidade; hoje, é o padrao. Essa
transformacao acelerada, impulsionada pela digitalizacao e por eventos recentes, colocou a tecnologia no centro
das operacoes de bares e restaurantes, exigindo dos gestores uma nova mentalidade e um conjunto de habilidades

atualizadas.

O Desafio da Relevancia A Nova Realidade

Manter-se relevante em um mercado tao dinamico é E como se o restaurante, antes um organismo que
um desafio constante. Os consumidores esperam funcionava por intuicao, agora tivesse um sistema
agilidade, personalizacao e conveniéncia, e a nervoso digital que coordena cada movimento com
concorréncia esta cada vez mais acirrada. Nesse precisao. Pense no boom do delivery, por exemplo.
contexto, a tecnologia nao € apenas um luxo, mas uma Sem sistemas robustos de gestao de pedidos,
ferramenta estratégica que permite aos restaurantes integracao com plataformas e controle de estoque em
nao so atender a essas expectativas, mas também tempo real, seria impossivel para a maioria dos
otimizar processos internos, reduzir custos e aumentar estabelecimentos lidar com o volume e a

a lucratividade. complexidade que esse canal trouxe.

A tecnologia se tornou a ponte que conecta o desejo do cliente a entrega do produto, garantindo que a experiéncia
seja fluida e satisfatoria, desde o clique no aplicativo até a chegada da refeicao a porta.



Desvendando o PDV: O Coracao da
Operacao Diaria

O que é PDV? Velocidade Precisao

Ponto de Venda - o sistema que Agilidade no registro de pedidos Elimina erros de comunicacao e
registra todas as transacdes e processamento de garante acuracia nas vendas
com o cliente pagamentos

Quando pensamos em um restaurante, a imagem do caixa registrando vendas é uma das primeiras que vém a
mente. No entanto, o que antes era uma simples maquina de calcular e guardar dinheiro, hoje se transformou em
um sistema complexo e inteligente: o Ponto de Venda, ou PDV. Ele ¢, sem duvida, o coracao da operacao, o ponto
onde todas as transacdes com o cliente acontecem, e sua eficiéncia impacta diretamente a experiéncia do
consumidor e a saude financeira do negocio.

O grande desafio em qualquer restaurante € gerenciar vendas, pedidos e pagamentos de forma rapida e precisa.
Um PDV moderno vai muito além de apenas emitir notas fiscais. Ele € a interface principal para o garcom registrar
pedidos, para o caixa processar pagamentos (seja em dinheiro, cartdo ou PIX), e para o gestor ter uma visao
instantanea do que esta sendo vendido. E como o painel de controle de um carro de corrida: tudo o que acontece
na pista é monitorado e controlado a partir dele.

Funcionalidades Basicas: Registro de vendas, gestao de mesas, emissao de cupons fiscais e nao fiscais,
processamento de diferentes formas de pagamento.

Imagine um garcom utilizando um tablet para registrar o pedido de uma mesa. Esse pedido é enviado diretamente
para a cozinha, evitando erros de comunicacao e agilizando o preparo. Ao final da refeicao, o fechamento da conta
é feito com poucos cliques, garantindo agilidade e precisao, o que é crucial em horarios de pico.



Alem do Basico: Funcionalidades Avancadas
do PDV

Os sistemas de PDV atuais sao verdadeiros canivetes suicos para a gestao de restaurantes, oferecendo muito mais
do que apenas o registro de vendas. Eles evoluiram para se tornarem ferramentas estratégicas que podem
impulsionar a eficiéncia operacional e a satisfacao do cliente. Compreender essas funcionalidades avancadas é
fundamental para extrair o maximo valor do seu investimento em tecnologia.

e e,

Gestao de Estoque Programas de Fidelidade Analise de Consumo
Basico Registro automatico de pontos e Dados valiosos sobre habitos
Alertas automaticos quando resgate de beneficios para dos clientes para campanhas
produtos estao acabando, clientes direcionadas

evitando rupturas no cardapio

Um PDV moderno pode, por exemplo, gerenciar o estoque basico de produtos, alertando quando um item esta
acabando e precisa ser reposto. Ele também pode integrar programas de fidelidade, registrando automaticamente
0s pontos do cliente a cada compra e permitindo o resgate de beneficios. Isso nao s6 melhora a experiéncia do
cliente, que se sente valorizado, mas também fornece dados valiosos sobre seus habitos de consumo, permitindo
campanhas de marketing mais direcionadas.

() Exemplo Pratico: Pense em um cliente que, ao pagar a conta, é automaticamente informado de que
acumulou pontos suficientes para um desconto na proxima visita. Ou um gestor que recebe um alerta de
que o estoque de um ingrediente-chave esta baixo, evitando a falta de produtos no cardapio.

Essas automacdes liberam a equipe para focar no atendimento e na qualidade do servico, em vez de se preocupar
com tarefas manuais e repetitivas.



Introducao ao ERP: A Visao Holistica do
Negocio

Enquanto o PDV é o maestro da orquestra no salao e na cozinha,
E R P lidando com as operacdes do dia a dia, o ERP (Enterprise
Resource Planning) é o cérebro que coordena todos os
departamentos do restaurante, garantindo que eles trabalhem em
X perfeita harmonia. Se o PDV foca na frente de loja e nas vendas, o
Plannlng ERP abraca a gestao completa, desde a compra de insumos até a

Enterprise Resource

O cérebro que coordena todos os contabilidade final.

departamentos do restaurante

Muitas vezes, um restaurante comeca a crescer e percebe que gerenciar estoque, financas, recursos humanos e
compras em sistemas separados ou, pior, em planilhas isoladas, se torna um pesadelo. Dados desencontrados,
retrabalho e falta de visibilidade sio problemas comuns que surgem quando nao ha uma integraco centralizada. E
nesse ponto que a nhecessidade de um ERP se torna evidente, pois ele resolve o problema de dados isolados,
unificando todas as informagcdes em uma unica plataforma.

Um ERP € um sistema de gestao empresarial que integra todos os processos e dados de uma organizacao em
um unico software.

Para um restaurante, isso significa que a compra de um ingrediente, a entrada no estoque, a venda de um prato
que o utiliza, o pagamento do fornecedor e o registro contabil de tudo isso acontecem dentro do mesmo ambiente.
E como ter um painel de controle que mostra ndo apenas a velocidade do carro (PDV), mas também o nivel de
combustivel, a pressao dos pneus, a saude do motor e o historico de manutencao, tudo em tempo real.



Modulos Essenciais de um ERP para
Restaurantes

Para entender a profundidade de um sistema ERP, é util pensar nele como um conjunto de moédulos
interconectados, cada um responsavel por uma area especifica da gestao do restaurante. Essa modularidade
permite que o sistema seja adaptado as necessidades de cada negdcio, mas alguns modulos sao considerados
essenciais para qualquer operacao de food service que busca eficiéncia e controle.

q

Estoque Financeiro
Controla entrada e saida de insumos, otimiza compras e  Gerencia contas a pagar e receber, fluxo de caixa e
minimiza desperdicios através de alertas automaticos conciliacado bancaria com precisao
: =i
—3 o
Recursos Humanos Compras

Administra folha de pagamento, gestao de funciondrios  Automatiza o processo de aquisi¢cao de produtos junto
e controle de ponto aos fornecedores

Entre os mdédulos mais importantes, destacam-se o de Estoque, que controla a entrada e saida de insumos, otimiza
compras e minimiza desperdicios; o Financeiro, que gerencia contas a pagar e a receber, fluxo de caixa e
conciliacao bancaria; o de Recursos Humanos, para folha de pagamento e gestao de funcionarios; e o de
Compras, que automatiza o processo de aquisicao de produtos junto aos fornecedores. Cada médulo, embora
especializado, se comunica com os demais, criando uma teia de informacdes que sustenta a tomada de decisao.

Conceito Ambito/Aplicacao Foco Principal

PDV Frente de loja, operacodes de venda Agilidade na venda, registro de pedidos,
e atendimento ao cliente pagamentos

ERP Gestao integrada de todas as areas Otimizacao de processos, controle
do negoécio (back-office) financeiro, estoque, RH

A aplicacao pratica desses modulos é vasta. Por exemplo, 0 médulo de estoque pode ser configurado para alertar
automaticamente o setor de compras quando o nivel de um ingrediente critico atinge um minimo pré-definido,
garantindo que nunca falte matéria-prima. O modulo financeiro, por sua vez, pode gerar relatérios detalhados
sobre a rentabilidade de cada prato, permitindo ajustes no cardapio ou nos precos. Essa visao integrada é o que
permite ao gestor ter um controle total sobre o negdcio.



A Sinergia PDV e ERP: O Poder da Integracao

& =

PDV Integracao ERP

Registra a venda Comunicacao automatica Atualiza estoque e financas

Ter um PDV eficiente e um ERP robusto é um excelente comeco, mas o verdadeiro poder da tecnologia na gestao
de restaurantes reside na integracao desses dois sistemas. Quando PDV e ERP trabalham juntos, eles formam uma
sinergia que elimina silos de informacao, reduz o retrabalho e fornece uma visao unificada e em tempo real de toda

a operacao. Sem essa conexao, os dados ficam isolados, e o gestor perde a capacidade de tomar decisdes rapidas
e embasadas.

() O Problema dos Dados Isolados: A venda registrada no PDV precisa ser manualmente inserida no sistema
de estoque ou no financeiro do ERP, gerando atrasos e potenciais erros.

O problema de dados isolados é comum: a venda registrada no PDV precisa ser manualmente inserida no sistema
de estoque ou no financeiro do ERP, gerando atrasos e potenciais erros. A integracao resolve isso, criando uma
ponte de comunicacao automatica entre os sistemas. E como ter um maestro que ndo sé coordena os musicos
(PDV), mas também garante que a partitura (ERP) esteja sempre atualizada e que todos os instrumentos estejam
afinados, resultando em uma performance impecavel.

Beneficios da Integracao Resultado Final
o Atualizacao automatica de estoque Na pratica, a integracao significa que uma venda
« Lancamentos financeiros instantaneos realizada no PDV nao € apenas uma transacao de

. .. caixa; ela é um evento que dispara uma serie de
e Consolidacao de dados para relatorios

o ) atualizacdes automaticas no ERP. Isso nao sé
* Eliminacao de retrabalho manual economiza tempo e minimiza erros, mas também
» Visao em tempo real do negdcio fornece ao gestor informagdes precisas sobre o
desempenho do negécio a qualquer momento,

permitindo uma gestao proativa e estratégica.



Escolhendo o Melhor Sistema para o Seu
Restaurante: O Ponto de Partida

A decisao de investir em um sistema de gestao € um passo crucial para qualquer restaurante que busca
modernizacao e eficiéncia. No entanto, com a vasta oferta de solucdes no mercado, escolher o "melhor" sistema
pode parecer uma tarefa assustadora. Nao existe uma solucao unica que sirva para todos; o que é ideal para um
food truck pode nao ser para um restaurante de alta gastronomia. Por isso, o ponto de partida é entender as
necessidades especificas do seu nhegocio.

01 02

Analise o Tamanho Defina o Tipo

Pequeno, médio ou grande? Quantas mesas? Quantos Fast-food, casual dining, fine dining, food truck,
funcionarios? delivery?

03 04

Estime o Volume Estabeleca o Orcamento

Quantos pedidos por dia? Qual o ticket médio? Quanto vocé pode investir inicialmente e mensalmente?

O problema nao é a falta de opcdes, mas a dificuldade em discernir qual delas realmente se alinha com a sua
realidade. Antes de sequer olhar para as funcionalidades, é fundamental analisar fatores iniciais como o tamanho
do seu restaurante (pequeno, médio, grande), o tipo de culinaria (fast-food, casual dining, fine dining), o volume
de vendas e, claro, o orcamento disponivel. Um restaurante com poucas mesas e foco em delivery tera requisitos
diferentes de uma grande rede com multiplas unidades.

Escolher um sistema € como escolher um carro: vocé ndo compraria uma Ferrari para fazer entregas na cidade,
nem um carro compacto para uma familia grande que viaja muito. Cada veiculo tem seu propdsito, € 0 mesmo
vale para os sistemas de gestao.

Um food truck, por exemplo, pode precisar de um PDV simples e mével, com foco em agilidade e pagamentos. Ja
um restaurante com servico de mesa completo e gestao de estoque complexa demandara um ERP robusto e
integrado, com funcionalidades mais sofisticadas.



Criterios Essenciais na Selecao de Sistemas

Uma vez que vocé tenha uma compreensao clara das necessidades do seu restaurante, € hora de aprofundar nos
critérios que realmente importam na hora de avaliar os sistemas disponiveis. Nao se deixe levar apenas pelo preco
ou por uma funcionalidade isolada; a escolha deve ser estrategica e considerar o longo prazo. A usabilidade, a
escalabilidade, o suporte técnico e a seguranca dos dados sao pilares que sustentarao a sua operacao.

Usabilidade

{b O sistema precisa ser intuitivo e facil de usar para toda a equipe, desde o garcom até o gerente. Um
software complicado gera resisténcia, erros e perda de tempo.

Escalabilidade

& O sistema deve ser capaz de crescer junto com o0 seu negocio, sem a necessidade de trocas caras no
futuro. Pense se ele suporta multiplas unidades ou um aumento significativo no volume de pedidos.

Suporte Técnico

Q Disponibilidade, tempo de resposta e qualidade do atendimento sao cruciais. Um suporte 24/7 pode
ser a diferenca entre um problema resolvido rapidamente e horas de prejuizo.

Seguranca de Dados

O Protecao contra vazamentos e ataques cibernéticos, especialmente com informacdes de clientes e
financeiras, é fundamental.

Custo-Beneficio

@ Nao apenas o preco de aquisicao, mas também mensalidades, treinamentos e atualizacbes devem ser
considerados.

Primeiramente, a usabilidade é fundamental. O sistema precisa ser intuitivo e facil de usar para toda a equipe,
desde o garcom até o gerente. Um software complicado gera resisténcia, erros e perda de tempo. Em segundo
lugar, a escalabilidade é crucial: o sistema deve ser capaz de crescer junto com o seu negdécio, sem a necessidade
de trocas caras no futuro. Pense se ele suporta multiplas unidades ou um aumento significativo no volume de
pedidos.

Outros critérios importantes incluem o suporte técnico (disponibilidade, tempo de resposta e qualidade), a
seguranca de dados (protecao contra vazamentos e ataques cibernéticos, especialmente com informacées de
clientes e financeiras) e o custo-beneficio (ndo apenas o preco de aquisicao, mas também mensalidades,
treinamentos e atualizacdes). Imagine um restaurante que funciona até tarde da noite: um suporte técnico 24/7
pode ser a diferenc¢a entre um problema resolvido rapidamente e horas de prejuizo.



Integracao de Salao, Cozinha e Delivery: O
Fluxo Perfeito

A complexidade da operacao de um restaurante moderno reside na coordenacao de multiplas frentes: o
atendimento no salao, o preparo na cozinha e a logistica do delivery. Sem uma comunicacao fluida e integrada,
erros de pedido, atrasos e insatisfacao do cliente sao quase inevitaveis. A tecnologia surge como a solucao para
esse desafio, criando um fluxo de trabalho harmonioso que conecta todas as areas do negocio.

() O Problema da Descoordenacao: Um pedido anotado no papel pode ser mal interpretado na cozinha, um
item do delivery pode atrasar a saida de um prato do saldo, e a falta de comunicacao gera estresse para a
equipe e frustracao para o cliente.

O problema de descoordenacao entre as areas € um dos maiores gargalos para a eficiéncia. Um pedido anotado
no papel pode ser mal interpretado na cozinha, um item do delivery pode atrasar a saida de um prato do saldo, e a
falta de comunicacao gera estresse para a equipe e frustracao para o cliente. A integracao de salao, cozinha e
delivery através de sistemas inteligentes € como construir uma ponte que conecta ilhas isoladas, garantindo que
tudo flua sem interrupcdes e com total transparéncia.

Pedido na cozinha

Cliente faz o pedido Aparece instantaneamente na tela do KDS

No salao via tablet ou pelo app de delivery

Entrega/Servico

Preparo otimizado Prato pronto é servido ou despachado

Equipe visualiza e prioriza os pedidos

Com a tecnologia, um pedido feito no salao via comanda eletrénica, ou um pedido recebido por um aplicativo de
delivery, aparece instantaneamente na tela da cozinha. Isso elimina a necessidade de papéis, reduz erros de
transcricao e permite que a equipe da cozinha visualize e priorize os pedidos de forma eficiente. Essa automacao
nao so agiliza o processo, mas também melhora a comunicacao interna, resultando em um servico mais rapido e
uma experiéncia mais satisfatoria para o cliente, seja ele no restaurante ou em casa.



Otimizando a Operacao: Salao e Cozinha

A integracao entre o saldo e a cozinha é um dos pilares para a agilidade e a precisdao em qualquer restaurante.
Longe vao os dias das comandas de papel que podiam se perder, ser mal interpretadas ou causar atrasos. Hoje, a
tecnologia oferece solugdes que transformam a comunicacao entre essas duas areas, elevando o nivel de servico
e a satisfacao do cliente.

Comandas Eletronicas Kitchen Display System (KDS)

O desafio de garantir que o pedido do cliente chegue a Na cozinha, o KDS (Kitchen Display System), ou
cozinha de forma clara e rapida é superado com as sistema de exibicao de cozinha, substitui as
comandas eletronicas. Garcons utilizam tablets ou impressoras de pedidos. As ordens aparecem em telas
smartphones para registrar os pedidos diretamente na digitais, organizadas por tempo de preparo, tipo de
mesa, que sao enviados instantaneamente para a prato ou mesa.

cozinha.

e Visualizacao em tempo real dos pedidos

* Elimina erros de caligrafia « Priorizacdo inteligente de tarefas

e Agiliza o processo de pedido « Marcacao de pratos prontos

e Libera o garcom para melhor atendimento « Notificacio automatica ao salo

e Reduz idas e vindas entre salao e cozinha

Essa automacao nao so elimina erros de caligrafia e agiliza o processo, mas também permite que o0 garcom
dedique mais tempo ao atendimento e a interacao com o cliente, em vez de correr entre o salao e a cozinha.

Resultado: Uma reducao drastica de erros, um tempo de preparo otimizado e uma coordenacao impecavel,
garantindo que o prato chegue a mesa no momento certo e com a qualidade esperada.




A Gestao do Delivery e Canais Digitais

O delivery deixou de ser um servico extra para se tornar um pilar fundamental para a maioria dos restaurantes,
especialmente apos as tendéncias de digitalizacao aceleradas. No entanto, gerenciar multiplos canais de delivery —
aplicativos de terceiros como iFood e Rappi, plataformas proprias e pedidos via redes sociais — pode ser um
verdadeiro quebra-cabeca. A tecnhologia é a chave para consolidar e otimizar essa operacao complexa.

Apps de Terceiros Plataforma Proépria
iFood, Rappi, Uber Eats Site e app do restaurante
Redes Sociais | Telefone

WhatsApp, Instagram, Facebook Pedidos tradicionais

O problema de ter que lidar com varios tablets e sistemas diferentes para cada plataforma de delivery € uma dor de
cabeca comum. Isso gera confusao, atrasos, erros de pedido e dificulta o controle do estoque e das financas. A
gestao eficiente do delivery exige uma solucao que integre todos esses canais em um unico ponto, simplificando o
fluxo de trabalho e garantindo que cada pedido seja processado com a mesma agilidade e precisao,
independentemente de sua origem.

[J Solucao Integrada: Um sistema de gestdo de delivery integrado consolida todos os pedidos em uma
unica tela, seja ele vindo de um aplicativo de terceiros, do site proprio do restaurante ou até mesmo de um

pedido telefénico.

Essa centralizacao permite que a equipe gerencie todos os pedidos de forma unificada, envie-os para a cozinha
através do KDS e coordene a logistica de entrega. Além disso, a integracao com ferramentas de marketing digital,
como gestao de redes sociais e trafego pago, permite que o restaurante promova seu delivery de forma mais
eficaz, alcancando novos clientes e impulsionando as vendas.



Relatorios Gerenciais e Analise de Dados: O
Poder da Informacao

Dados transformam intuicao em
estrategia

Em um mundo cada vez mais orientado por dados, a intuicao, por si so, ja nao é suficiente para tomar decisdes
estratégicas no setor de food service. Os sistemas PDV e ERP nao sao apenas ferramentas operacionais; eles sao
poderosas fontes de informacao que, quando bem utilizadas, podem transformar dados brutos em inteligéncia de
negdcio. A capacidade de gerar e analisar relatérios gerenciais € o que diferencia um gestor reativo de um gestor
proativo.

O problema de tomar decisdes sem uma base sélida de informacdes pode levar a erros caros, como a compra
excessiva de ingredientes que acabam estragando, a manutencao de pratos pouco populares no cardapio ou a
alocacao ineficiente de funcionarios. Os relatérios gerenciais fornecem uma visao clara e objetiva do desempenho
do restaurante, permitindo que vocé identifique tendéncias, gargalos e oportunidades de melhoria. Eles sdo como
0 painel de controle de um aviao, mostrando tudo o que vocé precisa saber para voar com seguranca e eficiéncia.

Relatoérios de Relatorios de Relatorios de Custos Relatorios de
Vendas Estoque Rentabilidade de cada Desempenho

Por periodo, por prato, por Consumo e validade dos item do cardapio - ajuste Métricas de funcionarios -
garcom - identifique seus produtos - evite precos e otimize margens  reconhecga talentos e
best-sellers e tendéncias desperdicios e rupturas identifique necessidades

de treinamento

Os tipos de relatérios que podem ser gerados sao variados e extremamente uteis: relatérios de vendas por
periodo, por prato, por garcom; relatorios de estoque que mostram o consumo e a validade dos produtos;
relatorios de custos que detalham a rentabilidade de cada item do cardapio; e até relatorios de desempenho de
funcionarios. Imagine poder identificar instantaneamente quais sao os pratos mais vendidos em cada dia da
semana ou qual o horario de pico de movimento, permitindo ajustar o estoque e a equipe de forma otimizada.



Tomada de Decisao Estrategica com Dados

A verdadeira magia dos relatorios gerenciais nao esta apenas em sua geracao, mas na capacidade de transforma-

los em acdes concretas que impulsionam o crescimento e a rentabilidade do seu restaurante. Com os dados em
maos, o gestor deixa de "achar" e passa a "saber", o que permite uma tomada de decisao muito mais assertiva e

estratégica.

Coletar Dados

PDV e ERP registram todas as I~
operacoes

Q

Medir Resultados

Avaliar impacto e ajustar

Analisar Padroes

O\ Identificar tendéncias e
oportunidades

Gerar Insights

@ Transformar dados em
conhecimento

Tomar Acoes

% Implementar mudangas

estratégicas

A exploracao desses dados pode levar a insights valiosos. Por exemplo, a analise de vendas pode revelar padrées
de consumo que permitem uma previsao de demanda mais precisa, otimizando a compra de insumos e reduzindo

o desperdicio — um ponto crucial para a sustentabilidade e o ESG, cada vez mais valorizados pelos consumidores.

Vocé pode identificar quais pratos sdo mais populares e, talvez, criar promocoes direcionadas para aqueles que

vendem menos, ou até mesmo remover itens do cardapio que nao geram lucro.

Aplicacoes Praticas

Otimizacao do cardapio - remova pratos nao
lucrativos

Controle de desperdicio - ajuste compras baseado
em consumo real

Campanhas direcionadas - ofertas personalizadas
para clientes

Gestao de pessoal - escale equipe nos horarios de
pico

Previsao de demanda - prepare-se para periodos
de alta

Impacto no Negocio

Essa abordagem baseada em dados ndo s6 melhora a
rentabilidade, mas também a experiéncia do cliente,
que se beneficia de um servico mais eficiente e de
ofertas mais relevantes. Essa capacidade de
adaptacao e otimizacao continua € o que nos prepara
para as tendéncias futuras.

A aplicacao desses insights é vasta: otimizacao do cardapio, controle de desperdicio, campanhas de marketing

direcionadas (como oferecer um desconto no prato favorito de um cliente em seu aniversario), e até mesmo a
melhoria da gestao de pessoal, identificando os horarios de maior necessidade de mao de obra.



Consolidacao e Proximos Passos

Chegamos ao fim de nossa jornada pela tecnologia na gestao de restaurantes. Vimos que os sistemas PDV e ERP
sao muito mais do que meras ferramentas; sao a espinha dorsal de uma operacao eficiente e lucrativa. O PDV,
como o coracao da frente de loja, garante agilidade nas vendas e no atendimento. O ERP, como o cérebro, integra
todas as areas do negocio, do estoque ao financeiro, proporcionando uma visao holistica. A integracao entre eles é
o que libera o verdadeiro potencial, eliminando gargalos e fornecendo dados valiosos.

[JJ Em pratica:
e Avalie as necessidades do seu restaurante antes de escolher um sistema, considerando tamanho e
tipo de operacao.
e Priorize sistemas com boa usabilidade, escalabilidade e suporte técnico confiavel.
e Busque a integracao total entre saldo, cozinha e delivery para um fluxo de trabalho sem interrupcdes.

o Utilize os relatorios gerenciais para tomar decisdes baseadas em dados, otimizando custos e
aumentando a rentabilidade.

e Mantenha-se atualizado sobre as tendéncias tecnoldgicas para garantir a competitividade do seu
negocio.

Autoavaliacao

1. Qual a principal diferenca entre um sistema PDV e um sistema ERP no contexto da gestdo de restaurantes?
o a) O PDV é para grandes redes, enquanto o ERP é para pequenos negdcios.

o b) O PDV foca nas operacdes de venda e atendimento ao cliente, enquanto o ERP integra a gestao de todas
as areas do negocio.

o ¢) O PDV gerencia apenas o estoque, e o ERP cuida apenas do financeiro.
o d) O PDV é um sistema fisico, e o ERP & um sistema em nuvem.

2. Ao escolher um sistema de gestao para um restaurante, qual dos seguintes critérios € considerado essencial
para garantir que o sistema possa acompanhar o crescimento do negécio?

o a) A cor da interface do usuario.

o b) A disponibilidade de jogos no sistema.

o c¢) A escalabilidade do sistema.

o d) O numero de idiomas suportados, independentemente do publico-alvo.

3. Aintegracao entre salao, cozinha e delivery é crucial para a eficiéncia operacional. Qual tecnologia é

comumente utilizada na cozinha para exibir e gerenciar pedidos de forma digital?
o a) Impressora térmica de comandas.

o b) Sistema de Ponto de Venda (PDV).

o ) Kitchen Display System (KDS).

o d) Planilhas de controle manual.

4. Um gestor de restaurante percebe, através de relatérios gerenciais, que um determinado prato tem baixo
volume de vendas, mas alto custo de producao. Qual acao estratégica ele pode considerar com base nessa
informacao?

o a) Aumentar o preco do prato para compensar o baixo volume.
o b) Manter o prato no cardapio, pois a variedade é sempre boa.
o ¢) Remover o prato do cardapio ou reformular seus ingredientes para reduzir custos.
o d) Investir em marketing pesado para o prato, sem alterar sua composi¢cao ou preco.

5. Explique como a analise de dados gerados por sistemas PDV e ERP pode contribuir para a sustentabilidade de
um restaurante, citando pelo menos dois exemplos praticos.

Gabarito:

1.b)|2.¢)|3.¢)]|4.c)



Recursos e Proxima Aula

Proxima Aula

Aula 57: Tendéncias Tecnoldgicas

Cardapio QR Code, Autoatendimento e IA - explorando as inovacdes que estao moldando o futuro do food

service

Recursos Adicionais

ABRASEL

Associacao Brasileira de Bares
e Restaurantes - informacodes
sobre o mercado e tendéncias
do setor

Relatorios da Galunion

Pesquisas e analises
aprofundadas sobre o mercado
de alimentacao fora do lar

Literatura Especializada

Livros e artigos sobre gestao
de restaurantes e tecnologia
para aprofundar seus
conhecimentos em estratégias
e ferramentas

NOTA IMPORTANTE: As informacgdes regulatérias/legais/técnicas desta aula estao atualizadas até 2025. Consulte sempre fontes oficiais para

verificar alteracoes.



