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RESUMO

O objetivo deste trabalho consiste em apresentar uma proposta de consultoria na área
financeira da empresa Manah que atua no segmento do ramo alimentício voltado para buffet
livre de comida caseira e marmitas, visando a apresentação de ferramentas que possibilitem a
gestão financeira da mesma.

Palavras-chave: Gestão Financeira. Indicadores. Consultoria.
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ABSTRACT

The objective of this work is to present a proposal for consulting in the financial area of   the
company Manah that operates in the food sector focused on free buffet food and lunchboxes,
aiming at the presentation of tools that allow the financial management of the same.

Key-words: Financial Management. Indicators. Consultancy.
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1 INTRODUÇÃO

O setor alimentício é um setor que sempre esteve presente na indústria nacional.

Ganhou força especialmente a partir do século XX, sendo alavancado pelo estímulo do

desenvolvimento industrial no país e sua redução de importações durante a Segunda Guerra

Mundial, além do próprio crescimento populacional durante o século. 
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Este ramo cuida de uma das necessidades básicas do ser humano: a alimentação.

Segundo a ABIA (Associação Brasileira da Industria de Alimentos), a indústria brasileira de

alimentos e bebidas é a maior do País: representa 10,6% do PIB brasileiro e gera 1,72 milhão

de empregos formais e diretos. O Brasil é o segundo maior exportador de alimentos

industrializados do mundo, levando seus alimentos para 190 países. Conforme a revista Bem

Paraná, Curitiba teve a segunda maior queda da inflação em julho (2022), com recuo de

1,41%, registrada pelo Índice Nacional de Preços ao Consumidor Amplo (IPCA), calculado

pelo Instituto Brasileiro de Geografia e Estatísticas (IBGE) nas capitais brasileira, impactando

no crescimento do ramo na região.

Segundo Lippel (2002), o segmento de restaurante self-service, ou autosserviço, é o

que mais vem apresentando crescimento no mercado alimentício, sendo vantajoso para o

público que procura alimentar-se fora de casa, devido a flexibilidade de horários e o

custo-benefício.

Ainda sobre dados da Associação Brasileira da Indústria de Alimentos (ABIA), em

2015, o setor industrial de alimentos e bebidas somavam um total de 34.800 empresas,

eliminando padarias e panificadoras. Desta quantia, a maior parte é de pequeno porte

(empresas com até 99 empregados formais). No total, tais empresas empregam mais de

1.600.000 trabalhadores, tornando a indústria de alimentos e bebidas a maior empregadora da

indústria de transformação.

Um dos parâmetros mais desafiadores para o futuro do setor alimentício é a previsão

da ABIA (Associação Brasileira da Indústria de Alimentos) que pontua um custo médio

adicional de produção de 4,8% devido a Covid-19 (2021). Esse cenário é sobretudo

desafiador, uma vez que o custo de produção industrial reproduz, em média, 58% do custo

total do setor, de forma que um incremento de 4,8% neste item significa um impacto de 2% a

2,5% no custo total.

Outro grande desafio é a adaptação da indústria que já é bem consolidada às novas

demandas dos consumidores, o que envolvem a adoção de um cenário mais virtual e a procura

por alimentos saudáveis e sustentáveis.

O MANAH (Anexo I, II, III) foi fundado no início de outubro de 2015 com o desejo

do empreendedor de abrir um restaurante de comida caseira, sendo assim, ele optou por um

local de fácil acesso em uma boa localização na região do Boqueirão em Curitiba, onde se

encontram muitas empresas ao redor, estabelecendo o seu ponto na Rua Augusto Dias

Paredes, 415, (Fotos em anexo IV, V, VI,).
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1.1 SUMÁRIO EXECUTIVO

A proposta de consultoria oferecida pela equipe baseia-se em uma análise detalhada de

como é tratado a gestão financeira na empresa em questão.

1.2 DEFINIÇÃO DO TEMA E PROBLEMA

Como melhorar a gestão financeira em um restaurante de comida caseira?

1.3 OBJETIVOS

A seguir indicaremos quais são nossos objetivos a serem alcançados com este projeto.

1.3.1 OBJETIVO GERAL

Analisar a situação financeira da empresa e propor ferramentas para contribuir em sua

gestão financeira.

1.3.2 OBJETIVO ESPECÍFICO

● Levantamento de dados

● Selecionar as ferramentas de gestão financeira a serem aplicadas

● Definir os indicadores

● Monitorar os indicadores (durante o trabalho)

1.4 JUSTIFICATIVA DO TRABALHO

O propósito do trabalho é apresentar ferramentas de gestão financeira para o

proprietário do restaurante, visando dar a oportunidade de o mesmo entender o seu negócio e

obter resultados melhores.
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1.5 METODOLOGIA DO TRABALHO

Como fundamento da preparação para o trabalho foi realizado uma entrevista

semiestruturada com o proprietário, conforme apêndice I.

Para Triviños (1987, p. 146) a entrevista semiestruturada tem como fundamento

questionamentos básicos que são apoiados em teorias e hipóteses que se correlacionam com o

tema da pesquisa. Os questionamentos dão frutos a novas hipóteses surgidas a partir das

respostas dos informantes. O foco principal seria colocado pelo próprio entrevistador.

Ainda, o autor complementa, “[...] favorece não só a descrição dos fenômenos sociais,

mas também sua explicação e a compreensão de sua totalidade [...]” além de manter a

presença consciente e atuante do pesquisador no processo de coleta de informações (Triviños,

1987, p. 152).

Para coleta dos dados na entrevista, seguimos com os dados qualitativos e

quantitativos. Segundo Malhota (2012), a pesquisa qualitativa proporciona melhor visão e

compreensão do cenário do problema. Ela investiga o problema com algumas noções

preconcebidas sobre resultado dessa investigação. Além de definir o problema e desenvolver

uma abordagem, esse tipo de pesquisa também é adequado ao se deparar com uma situação de

incerteza, como quando os resultados conclusivos diferem das expectativas, o que se enquadra

no Case.

Ainda segundo Malhota, a pesquisa quantitativa busca quantificar dados, isto é, busca

uma evidência conclusiva baseada em dados que se possa medir mensurar ou calcular. É o

tipo de pesquisa que se preocupa com os números coletados.

2 EMBASAMENTO TEÓRICO

A seguir iremos apresentar uma revisão dos principais tópicos a serem abordados para

ajudar na compreensão deste trabalho.
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2.1 COMPETITIVIDADE

A palavra estratégia vem do grego strategos, que significa a arte dos generais, e,

fazendo-se uma analogia, podemos dizer que conjunto de estratégias é um arsenal à

disposição da empresa. É através da estratégia que a empresa irá se posicionar na tomada de

decisões, quanto à corporação e à competitividade, ou seja, como fará o direcionamento da

organização, a fim de agir diante das ameaças da concorrência.

As constantes mudanças e transformações no ambiente de operações produzem uma

forte pressão no sentido de ações ágeis e de reações rápidas para aproveitar prontamente as

novas oportunidades que surgem e para escapar das dificuldades, restrições e limitações

impostas pelo ambiente. Assim, a estratégia organizacional constitui o primeiro e principal

passo para a organização articular e alcançar essa capacidade de manobra em um cenário cada

vez mais dinâmico e complexo.

“(...) conduzir uma organização complexa em ambiente dinâmico e de mudanças rápidas

requer os melhores julgamentos. (...) a administração estratégica é desafiadora porque vai

além de estabelecer objetivos e posteriormente dar ordens aos membros da organização

para se aterem a esses objetivos.” (Kroll, Parnell e Wright, 2000, p. 29).

Para Porter (1992) tem-se como rentável uma empresa quando o valor que ela impõe

ultrapassa os custos envolvidos na criação do produto. A meta da estratégia genérica é criar

valor para os compradores que exceda o custo e o autor afirma que é o valor, e não o custo,

que deve ser usado na análise da posição competitiva.

A estratégia corporativa, ou empresarial, é, em verdade, um ajuste da empresa ao seu

ambiente, que está normalmente em contínuo processo de mutação. Geralmente é a empresa

que altera suas características próprias para se ajustar as estas mudanças.

Em relação ao termo "estratégia competitiva", o mesmo refere-se à forma que uma

empresa decide competir em um mercado, respondendo às estratégias e posições de seus

adversários, de modo a ganhar uma vantagem competitiva sustentável. Pode-se definir a

estratégia competitiva como um conjunto de ações estratégicas adotadas pela empresa,

organizadamente, capaz de conduzi-la ao sucesso global dentro de um segmento específico no

mercado em que ela atua, e com base nas quais ela se defende contra as forças competitivas

ou procura influenciá-las a seu favor. Para Costa (2007) estratégia competitiva significa aquilo

que um fornecedor decide fazer para que, na mente dos clientes ou consumidores, seus

produtos ou serviços tenham alguma distinção e mereçam a preferência deles.
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A construção da estratégia competitiva é essencial para a empresa, pois poderá esta

dificilmente criar condições, simultaneamente, para responder a todas as demandas

(necessidades) de todos os possíveis segmentos de mercado.

Dificilmente também poderá instantaneamente, mudar drasticamente as condições de

atendimento ou “pular” de um segmento de mercado para outro.

A empresa que monta um eixo competitivo baseado no conhecimento tem maiores

condições de manter sua liderança sobre seus concorrentes. Quando uma organização

consegue associar o conhecimento individual em prol do conhecimento organizacional e

colocá-lo a serviço dos seus produtos e serviços, atinge índices de performance, otimização e

inovação que beneficiam, em muito, uma organização.

2.2 GESTÃO FINANCEIRA

Uma boa gestão financeira é imprescindível para que a empresa consiga sobreviver em

um mercado cada vez mais competitivo e exigente. Para tanto, faz necessário, que os gestores

compreendam a importância do planejamento e controle das contas de uma organização para

que esta possa ter uma visão geral de como está o andamento de suas atividades e, caso haja

necessidade, que as devidas medidas corretivas possam ser tomadas dentro de um prazo

menor que não prejudique os objetivos organizacionais da empresa.

Geralmente, as micro e pequenas empresas (MPEs) são atrativas do ponto de vista de

rentabilidade, mas, devido às deficiências na gestão financeira de curto e longo prazo, operam

em alto risco de liquidez.

Com enfoque na gestão financeira do restaurante Manah iremos elencar alguns pontos

percebidos ao longo da nossa consultoria ao estabelecimento.

Estudar finanças representa atuar sobre a geração ou destruição de valor econômico em

organizações com ou sem fins lucrativos. De acordo com Luzio (2011), o valor econômico da

empresa está na sua capacidade ou habilidade de gerar caixa ao longo do tempo.

Gestão Financeira pode ser definida como a gestão dos fluxos monetários derivados da

atividade operacional, em termos de suas respectivas ocorrências no tempo, ela objetiva

encontrar o equilíbrio entre a maximização dos retornos dos proprietários da empresa e a que

se refere à capacidade de a empresa honrar seus compromissos nos prazos contratados. Isto é,
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está implícita na necessidade da gestão financeira a busca do equilíbrio entre gerar lucros e

manter caixa. Ou seja, com a administração do fluxo de disponibilidade da empresa.

Assim sendo, acredita-se que para a gestão financeira ser eficaz é necessário que

sejam feitas mensurações nas unidades contábeis de acumulação e consolidadas, de modo a

identificar, os valores relativos a cada área de responsabilidade, visando à avaliação de seu

gestor.

2.2.1 FLUXO DE CAIXA

O fluxo de caixa assume importante papel no planejamento financeiro das empresas.

Compreende-se como Fluxo de Caixa, os registros e os controles existentes da movimentação

do caixa, compreendendo assim as entradas e saídas dos recursos financeiros que tenham

ocorrido em um determinado intervalo de tempo. Logo o fluxo de caixa é uma prática

dinâmica, que deverá ser revista e atualizada constantemente, com vistas a ser útil na tomada

de decisões.

Para Zdanowicz (1998, p.127) é importante o planejamento do fluxo de caixa, porque

ira indicar antecipadamente as necessidades de numerário para o atendimento dos

compromissos que a empresa costuma assumir, considerando os prazos para serem saldados.

Com isso, o administrador financeiro estará apto a planejar com a devida antecedência, os

problemas de caixa que poderão surgir em consequência de resoluções cíclicas das receitas ou

de aumentos no volume de pagamentos.

Para que se faça uma boa análise das informações, o Fluxo de Caixa de uma empresa

deve apresentar uma estrutura com detalhamento que possibilite ao administrador analisar,

entender e decidir adequadamente sobre sua liquidez. Os Fluxos Operacionais representam

todos os valores cuja aplicação está relacionada com a produção e comercialização dos bens e

serviços da empresa.

Deve conter como entradas, a realização (recebimento) das vendas dos

produtos/serviços produzidos e comercializados; e como saídas os elementos que estão

ligados à geração, administração e comercialização de tais produtos como: pagamentos a

fornecedores, gastos com serviços, etc.

As vantagens da utilização do fluxo de caixa é, exatamente, o de prever como se

comporta a disponibilidade financeira de recursos e buscar eficiência nas tomadas de algumas

providências que são pertinentes à situação apresentada. Em posse destas informações,

podem-se tomar algumas medidas para reequilibrar o caixa, olhando para o futuro com um
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controle mais eficiente para planejar neste contexto operacional, saldando todos os

compromissos financeiros que ocorram mesmos os improdutivos.

Hoje, para que uma empresa sobreviva e ganhe dinheiro, é preciso ter recebimentos

operacionais que superem os pagamentos emergentes. O Administrador se depara com o

dilema do Risco e Rentabilidade, se por um lado precisa manter uma liquidez imediata,

essencial à manutenção das atividades, por outro lado, pode incorrer em riscos de custos de

oportunidade, então o grande desafio para os administradores é buscar um volume adequado

de caixa para empresa, de forma a incorrer o mínimo possível em riscos. A Demonstração de

Fluxo de Caixa é uma importante ferramenta que auxilia na tomada de decisões e pode

facilitar o trabalho dos administradores através das análises de fluxos passados e previsão de

fluxos futuros.

Afirma-se que o fluxo de caixa pode, e deve ser empregado em todas as empresas,

independentemente do tipo de atividade que realize, pois possibilita programar seus recursos

financeiros através dos ingressos e egressos de caixa. Dessa forma, a empresa saberá

antecipadamente se haverá excedente ou escassez de caixa.

O uso do fluxo de caixa como ferramenta gerencial dará ao gestor uma margem de

erro muito reduzida e uma probabilidade de acertos muito grande na sua gestão financeira.

2.2.2 CONTAS A PAGAR

Sá (2002) descreve contas a pagar como sendo uma obrigatoriedade financeira da

empresa, seja ela com seus respectivos colaboradores ou fornecedores de um modo

abrangente. Seu princípio parte de operações como: a contratação de serviços e aquisição de

possíveis mercadorias. Os pagamentos ocorrem por meio de faturas, depósitos e boletos

bancários com recursos disponibilizados na conta corrente ou até mesmo no caixa da empresa.

Trazendo respectivamente o conceito de Iudícibus (2000), as contas a pagar

representam também obrigações da empresa, podendo ser elas a curto, médio e longo prazo,

geradas em uma certa data, surgindo então o direito a receber por parte do contratado.

Contudo, de forma geral, contas a pagar é um registro descrevendo brevemente o que a

empresa possui de obrigação sobre terceiros, que será recebida por alguém em uma data

específica, podendo demonstrar toda obrigação fiscal da empresa.

2.2.3 CONTAS A RECEBER
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Como é exemplificado por Linhares et al. (2012, p. 392), a concessão de crédito é um

meio de facilitar as vendas. Quando uma empresa comercializa bens ou serviços, podendo

receber o pagamento à vista ou aguardar durante um determinado tempo, logo, concedendo o

crédito, o qual irá corresponder às contas a receber.

Já (SANTOS) também diz a respeito de que, “Toda e qualquer operação de venda que

a empresa realiza, deve sempre ser baseada em documentos, ser registrado em uma planilha,

formulário ou outro documento, de tal sorte que permita com uma passada de olhos

conhecerem todos os compromissos vincendos, suas datas e valores bem como o seu

montante. ”.

Portanto, conforme (Manual de contabilidade, 2003, Pg. 95) “As Contas a Receber

representam normalmente um dos mais importantes ativos das empresas em geral. São valores

a receber decorrentes de vendas a prazo de mercadorias e serviços a clientes, ou oriundos de

outras transações”.

2.2.4 CUSTOS FIXOS E VARIÁVEIS

Segundo Iudícibius, Martins e Gelbcke (2003), os sistemas de custos são divididos em

fixos e variáveis. A separação dos custos é relevante para plano gerencial, pois permitir uma

melhor análise do desempenho da empresa. Leone (2000, p.73) enfatiza que o custeio direto é

a base pelo qual as despesas e os custos devem ser destinados aos produtos da atividade

produtiva da organização. Enquanto aos custos fixos, estes são dependurados diretamente do

resultado. O autor ainda acrescenta que esse critério é muito útil para a tomada de decisões,

pois uma das especialidades dos custos é justamente a análise da oscilação das despesas e

custos. Martins (2000) agrega que os custeios diretos são destinados aos produtos ou serviço

com custos variáveis, restando os custos fixos, considerados como despesas do período, indo

diretamente para o resultado, à medida que, para os estoques, vão somente os custos variáveis.

O conceito de custo variável é o custo que vai alterar modificar, mudar, transformar,

este varia em relação à quantidade produzida, ou se for um prestador de serviço, será variável

em relação à quantidade de serviço prestado. Um exemplo de custo variável no Manah é a

matéria prima, porque quanto mais se é produzido um determinado alimento, maior será o seu

custo. E ao contrário também se faz verdadeiro, porque quanto menor for à produção do

alimento, menor será o custo variável.

Em contrapartida, o custo fixo é o antagônico, independente de quanto for produzido,

este custo não será alterado, como por exemplo, o aluguel do restaurante. Se for utilizado um
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espaço para produzir os meus produtos, e é pago um aluguel, este custo é determinado como

um custo fixo, porque independente de quanto for produzido neste espaço, o valor do aluguel

não será alterado.

2.2.5 FORMAÇÃO DE PREÇO DE VENDA

A formação de preço é uma atividade de gestão e Marketing que diz respeito à

distribuição de preços para novos produtos e o ajuste de preços para produtos existentes.

Conforme o Livro custos e formação de preço de venda (2013) de Euselia Paveglio Vieira,

“[...] a precificação faz parte do composto mercadológico e, do ponto de vista do consumidor,

é elemento inseparável do produto (bem ou serviço). ” Complementa a autora que o preço é a

linguagem do valor de troca que se oferta por alguma coisa para suprir uma necessidade ou

desejo. Wernke (2001), dizia que no cálculo do preço de venda, as empresas precisam

procurar por valores que maximizem lucros; possibilitem alcançar as metas de vendas com tal

preço, permitam a otimização do capital investido e proporcionem a utilização eficaz da

capacidade de produção instalada.

Os custos em uma empresa da indústria são muito mais didáticos e fáceis de

entendimento, uma vez que este custo é sobre o custo produtivo do material vendido, assim

dizendo, já se sabe todo o processo de uma indústria até tenhamos o produto final. Tal

afirmação não se enquadra para uma gestão de custo em um restaurante, para este ambiente o

processo de cada informação é variável e os quadros de custos não são apenas os insumos,

alimentos e contas fixas, aqui, os detalhes são os que mais reentrante.

2.2.6 PREVISÃO DE FATURAMENTO

A previsão de faturamento é um processo de gestão financeira que visa identificar

quanto de dinheiro pode entrar e sair de um negócio em um período futuro. Essa projeção é

efetuada a partir de ferramentas financeiras, como, fluxo de caixa, DRE, orçamentos e outros

parâmetros.

Conforme Robert Kaplan (1996) o orçamento é uma das peças mais importante de um

planejamento financeiro, porque o orçamento é o que vai delimitar o quanto se pode gastar ao

longo do mês, além de ser uma ferramenta que mostra o quanto se pode gastar com cada

categoria dos seus gastos. O orçamento é feito para auxiliar na orientação dos gatos e para que

os mesmos fiquem dentro da sua receita.
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De acordo com Lunkes (2009, p.42), O orçamento de vendas é a “estima as

quantidades de cada produto e serviço que a empresa planeja vender ou prestar, define o preço

a ser praticado”. O orçamento de vendas define a natureza, a qualidade e a quantidade da

produção estimada, com a ausência desta, a empresa fica impossibilitada de planejar suas

atividades futuras. Com isso, o ato do orçamento de vendas é estimar uma previsão, e permitir

que a organização se oriente a atender as áreas de produção e vendas. (PASSARELLI;

BOMFIM, 2004; LUNKES, 2007). Passarelli e Bomfim (2004, p.52) afirmam que, “o

orçamento de vendas não é apenas uma peça burocrática, podendo afetar de forma

significativa a efetiva lucratividade da empresa”. Assim sendo é de uma importância que o

mesmo seja estimado devidamente, pois a projeção das vendas afetará o desempenho da

empresa durante o ano inteiro, se superestimado poderá ocorrer custos desnecessários, e se for

subestimado poderá ocorrer perda de mercados.

2.3 INDICADORES

Reis e Pereira (2006) afirmam que os indicadores são ferramentas que proporcionam a

comparabilidade entre várias empresas que ocupam o mesmo mercado.

Marion (2012) define os indicadores (ou índices ou quocientes) como resultado obtido

a partir da divisão de duas grandezas. Esta definição trata apenas da forma como o indicador é

calculado, ou seja, a fórmula. Ainda é necessário interpretá-lo, isto é, entender o que ele

significa, e por fim, conceituá-lo e identificar se ele é bom, razoável ou ruim.

Os índices de atividade, segundo Pavese (2010, p. 221), “buscam evidenciar a

dinâmica operacional da empresa em seus principais aspectos refletido no balanço patrimonial

e na demonstração de resultados”. Estes indicadores são formados a partir de uma relação

entre as atividades da empresa e os saldos contábeis de algumas contas contábeis

evidenciados no balanço patrimonial, e envolvem os componentes mais importantes do capital

de giro da empresa. Em resumo, os indicadores de atividade devem evidenciar as políticas

administrativas de fluxo de caixa, bem como transparecer a habilidade da empresa em manter

a continuidade das suas atividades operacionais.

Caridade (2006) define os indicadores como dados ou informações, preferencialmente

numéricos, que representam um determinado fenômeno e que são utilizados para medir um

processo ou seus resultados que podem ser obtidos durante a realização de um processo ou ao

seu término.
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Um indicador pode ser um instrumento físico que indica algo. Neste sentido, uma seta

dentro de um esquema gráfico, um sinal de trânsito que adverte sobre o fim de uma estrada ou

a agulha de um relógio são indicadores.

Nas empresas, existem os chamados indicadores de desempenho ou indicadores de

desempenho organizacional. Esses são importantíssimos para avaliar o crescimento de um

negócio. Por meio deles o empreendedor ou empresário sabe se está alcançando as metas

definidas. Eles possibilitam ao empresário ter resultados tanto qualitativos quanto também

quantitativos, garantindo o máximo de informações. Dentro dos Indicadores podemos citar o

prazo médio de pagamento.

O prazo médio de pagamento (PMP), também chamado de Prazo Médio de Pagamento

a Fornecedores (PMPF), é um indicador essencial para a gestão financeira da empresa. Ele

mostra quanto tempo à empresa leva, em média, para pagar pelos produtos, serviços e

insumos adquiridos de fornecedores. Para isso, o PMP considera o intervalo entre a data de

compra e a efetivação do pagamento a terceiros.

Com esse resultado em mãos, o gestor consegue avaliar o impacto das contas a pagar

no fluxo de caixa, conciliar pagamentos e recebimentos, fazer projeções e gerenciar melhor o

capital de giro. Para o cálculo do índice, é divido o valor de lucro operacional pelo total de

despesas.

2.3.1 INDICADOR DE MARGEM LÍQUIDA

O índice de margem líquida (IML) representa em porcentagem quanto a empresa

obteve de lucro, após pagar todos os custos, despesas e impostos. Ou seja, é o resultado

líquido de suas vendas no período de tempo em questão. Dessa forma, é válido destacar que a

essa métrica financeira possui uma ligação direta com o nível de rentabilidade que uma

empresa consegue demonstrar em suas operações.

Para se calcular, a margem de lucro líquido envolve duas variáveis, são elas: Lucro

líquido e receita líquida. Dessa forma, para se realizar o cálculo da margem líquida, basta

dividir o lucro líquido (LL) da companhia no período pela sua receita líquida (RL) no mesmo

intervalo de tempo. Esse indicador pode ser usado também como uma vantagem competitiva,

já que margem de lucro é um importante indicador ao analisar uma empresa, isto ocorre pois

empresas com grandes diferenciais têm uma margem de lucro maior no seu produto.

A margem líquida também pode ser considerada uma margem de segurança da

empresa para momentos de turbulência na economia, isso se dar da seguinte forma, imagine

https://www.suno.com.br/artigos/lucro-liquido/
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que uma empresa possui margem de lucro de 20%, enquanto a sua concorrente possui este

indicador em 2%. Imagine, também, que a economia passou a sofrer com uma forte crise, com

a crise, a demanda por produtos e serviços, naturalmente diminui, sendo assim, muitas

empresas precisam diminuir o preço dos seus produtos, de forma a não ficar com um estoque

demasiadamente grande. A empresa que possui margem de lucro líquido de apenas 2%, caso

seja necessário conceder um desconto muito grande, pode passar a operar no prejuízo, já a

companhia que tem a margem de lucro em 20%, pode conceder descontos e ainda assim

operar no lucro, isto é muito positivo para empresas com margens altas. Pois, enquanto as

suas concorrentes quebram, elas seguem suas operações.

Este indicador se faz bastante importante, pois pode demonstrar alguns fatores em

relação sobre uma empresa, como por exemplo: vantagens competitivas, boa gestão

operacional, cenário da concorrência, segurança em momentos de crise. Logo se atentar às

peculiaridades da margem líquida é um fator bastante relevante e que pode determinar, no

longo prazo, o sucesso de uma empresa.

2.3.2 INDICADOR DE RENTABILIDADE

Em torno de 1919, Alexandre Wall, conceituado como o pai da análise de balanços,

identificou a necessidade de outras relações além do ativo e passivo. Ainda na década de

trinta, a organização Du Pont de Nemours, apresentou um novo modelo de análise de

rentabilidade, qual este indicava o quanto rendeu o investimento dos sócios na empresa,

autodenominado de Retorno sobre o Investimento (ROI) (MOREIRA, 2003). “O ROA,

muitas vezes chamado de retorno sobre investimento (ROI), mede a eficácia geral da

administração na geração de lucros a partir dos ativos disponíveis” (GITMAN, 2010, p. 60).

O ROE segundo Wernke (2008, p. 267), “Evidencia o retorno do capital próprio (PL) aplicado

na empresa”, isto é, os acionistas que mais tem desejo em acompanhar o desempenho desse

indicador. A rentabilidade segundo Padozev (2010), é a resultante das operações da empresa

em um decidido período que inclui todos os elementos operacionais, econômicos e

financeiros da empresa, sendo o ativo os investimentos e os passivos os financiamentos e

capitais. A importância dos índices de rentabilidade para a área financeira de qualquer

organização é vantajosa, pois são os indicadores mais confiáveis do desempenho de uma

empresa. Por serem alicerçados em dados quantitativos o proprietário tem muito mais

controle sobre sua tomada de decisão. Para o cálculo do índice, se multiplica o valor da

Margem Liquida pelo Giro de vendas do estabelecimento.
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2.3.3 INDICADOR DE DESPERDÍCIO

Os indicadores de desperdício estão incorporados entre diversas metodologias de

avaliação da quantidade de um serviço de alimentação, podendo ser citados o índice de sobras

e de resto-ingestão, que estão relacionados ao descarte de alimentos prontos para o consumo,

rejeitando o descarte de partes não comestíveis ou não aproveitadas, que é representado pelo

Índice de Parte Comestível [IPC] ou Fator de Correção [FC] dos alimentos conforme Philippi,

(2014). Sobras são todos os alimentos que foram processados, mas não servidos,

convertendo-se m sobras sujas aquelas que foram expostas à distribuição e sobras limpas

aquelas que não foram expostas e que podem ser reaproveitadas, com a condição de que

tenham permanecido dentro dos limites de temperatura de segurança por um tempo

determinado. Para o cálculo do índice, utiliza-se a quantidade de quilogramas (por pessoa)

que multiplicado pelo faturamento, detenha-se o resultado total consumido. Com este,

subtrai-se os quilogramas produzido, o resultado, é a sobra.

O desperdício de alimentos é um tema relevante na literatura e vem sendo foco de

políticas públicas, já que cerca de 1,3 bilhão de toneladas de alimentos são desperdiçadas

globalmente (Food And Agriculture Organization of the United Nations [FAO], 2013). A

América Latina e o Caribe são responsáveis por 6% das perdas de alimento no mundo (FAO,

2014). Ainda há a expectativa de crescimento de mais de 30% do desperdício global até 2030.

Segundo o World Resources Institute (2018), o Brasil desperdiça em torno de 41 mil

toneladas de alimentos por ano, sendo que 15% do total ocorre em restaurantes, o que

representa aproximadamente 6 mil toneladas.

Em relação ao contexto dos restaurantes, o setor de alimentação fora do lar conta com

uma expansão anual em torno de 10%, com uma estimativa de 1 milhão de negócios

(Associação Brasileira de Bares e Restaurantes, 2018).

Uma Unidade de Alimentação e Nutrição tem como objetivo fornecer refeições dentro

dos padrões dietéticos e higiênicos adequados, atendendo às necessidades nutricionais dos

comensais, visando obter resultados financeiros (ABREU et al., 2011). Desta forma, qualquer

inconformidade neste serviço, dentre eles a rejeição do alimento, pode contribuir para o

desperdício e ocasionar custos desnecessários ao estabelecimento (LECHNER; GIOVANONI,

2012; BUSATO et al., 2012).

O desperdício pode ocorrer em todos os processos de produção, desde o

armazenamento até a distribuição, e englobam: os alimentos preparados e não distribuídos,
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devendo estes ficar sob refrigeração e monitoramento de tempo/temperatura (sobra limpa); os

que foram distribuídos e não consumidos, ou seja, restaram nas cubas do balcão de

distribuição após o término das refeições (sobra suja) e os alimentos que são servidos e não

consumidos, sobras nos pratos e bandejas, que os consumidores descartam no cesto de lixo

(resto-ingestão) (VAZ, 2006; SCOTTON et al., 2010; RABELO; ALVES, 2016).

O planejamento dos alimentos produzidos é um indicador essencial na busca de

resultados para obter maior lucratividade e controlar o desperdício de alimentos, além de

viabilizar melhor análise dos fatores que interferem nesses valores, a fim de corrigi-los

(SILVA JUNIOR; TEIXEIRA, 2008).

Para fidelizar o cliente é importante que se tenha um cardápio variado, tanto em

relação à quantidade de pratos, quanto em relação à diversificação em período de tempo, para

não gerar repetições exaustivas. E, como o preço é dado pelo mercado, exige-se controle

minucioso de custos fixos e variáveis, sem comprometer a qualidade do produto, passa obter

sucesso na gestão desse tipo de restaurante (ERFURTH e LUCIANO; 2011).

Como todos os custos podem ser classificados em diretos ou indiretos e fixos ou

variáveis, dependendo do comportamento do elemento de custo (MEGLIORINI, 2001),

considera-se, como custo variável, em um restaurante.

Apenas o custo dos materiais usados para preparar a refeição. Os custos fixos

englobam a energia elétrica, água, material de limpeza, depreciação, mão de obra, impostos e

outros (MATTOS, 2004).

Nesse negócio, o aumento de rentabilidade deve ser buscado com base: a) na redução

de custos variáveis, envolvendo o custo, o rendimento e o desperdício da matéria prima; b) na

redução de custos fixos tanto no total quanto por unidade, por meio de otimização de recursos

e redução de desperdícios; c) no aumento do volume do negócio, por meio de um trabalho de

atração e fidelização de clientes (ERFURTH e LUCIANO; 2011). Por isso, controlar

desperdícios se torna um desafio importante no sentido de reduzir custos variáveis e fixos.

Desperdícios elevados afetam consideravelmente os custos finais e a sobrevivência do

negócio, já que não podem ser repassados aos clientes e nem elevar excessivamente o custo

da refeição (ANJOS et al, 2014).

Assim, o controle e a análise de custos buscam identificar como as variáveis receitas,

custos, desperdícios e despesas se inter-relacionam para obter a margem de contribuição de

cada produto e do resultado geral para a empresa (MATTOS, 2004). Essa margem, obtida pela

diferença entre a receita de vendas e os custos variáveis mostra a capacidade da empresa em

cobrir seus custos fixos e obter lucro (ASSEF, 2011).
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3 SITUAÇÃO ATUAL

Após a entrevista identificamos os seguintes problemas:

3.1 GESTÃO FINANCEIRA

Na etapa de análise das informações obtidas na entrevista, identificamos que pelo fato

do proprietário não utilizar as ferramentas básicas de gestão, resulta em uma dificuldade

maior de compreensão e tomada de decisão adequada para a gestão do restaurante, onde, a sua

forma de gerenciamento é aplicada sobre anotações em cadernos e inclusões em tabelas do

Excel, de forma inadequada e ineficiente, agravando negativamente no desempenho do seu

estabelecimento, pois a falta do conhecimento e também pela busca correta das ferramentas,

gera prejuízos financeiros ao estabelecimento.

Foi possível identificar que o restaurante detém de um público em que 90% dos seus

clientes são de empresas conveniadas e 10% das demais pessoas que circulam próximo ao

estabelecimento. Um fator primordial em uma organização é a separação da pessoa física e

jurídica, o qual não encontramos na empresa. O restaurante encontra-se em uma situação

financeira delicada por conta da falta de gestão, identificando assim, os seguintes problemas:

3.1.1 - NÃO TEM FLUXO DE CAIXA, CONTAS A PAGAR, CONTAS A RECEBER:

Diante das informações obtidas com o proprietário através da entrevista [em anexo],

notamos a falta de controle de suas contas a pagar e a receber. O dono sabe seus gastos, e o

que precisa pagar e receber, no entanto, não controla de forma adequada, o que pode

atrapalhar nas suas decisões e principalmente, nos controles financeiros do restaurante.

3.1.2 - AUSÊNCIA DE CONTROLE DE FATURAMENTOMENSAL:

O faturamento mensal da empresa não é controlado, uma vez que não há um histórico

ou alguma ferramenta para administração do mesmo. O proprietário informa que a maior

parte dos seus controles foram em planilhas e anotações.
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3.1.3 - NÃO EXISTE CONTROLE DO DESPERDÍCIO:

Foi apurado que pela falta de gestão e conhecimento, o mesmo não faz o controle das

suas perdas por dia e mês, logo, não se sabe a porcentagem de desperdício.

3.1.4 - O CUSTO DE UMA REFEIÇÃO É DESCONHECIDO:

Não existe o cálculo sobre o custo de refeição.

3.1.5 - NÃO TRABALHA COM PREVISÃO DE FATURAMENTO:

O conhecimento de previsão de faturamento é desconhecido pelo proprietário.

3.1.6 - NÃO EXISTE A APURAÇÃO DE RESULTADOS:

Quando questionado na entrevista se o mesmo sabia o que era um fluxo de caixa e, se

desenvolvia algum tipo de controle dos seus gastos, foi falado que não sabia do que se trata e

que, logo não há uma apuração de resultados apropriados.

3.1.7 - NÃO HÁ UMA DIVULGAÇÃO DO CARDÁPIO DO DIA E SEU RESPECTIVO

PREÇO DE VENDA:

O restaurante não conta com um serviço de informação da refeição servida no dia, a

única forma é uma divulgação nas redes sociais, que também, é feita de forma ocasional e não

cotidianamente.

3.1.8 - FALTA DE INDICADORES:

Por falta de conhecimento sobre as ferramentas de administração, não há nenhum

controle e cálculo com indicadores na empresa.
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3.1.9 CARDÁPIO DA EMPRESA

Em uma tabela do Excel, afim de controle para captação de dados, informamos os

pratos servidos por dia da semana, tanto para marmita quanto self-service (buffet):

Tabela 1: Cardápio Manah

COMPONENTES
SEGUNDA-FEIR

A
TERÇA-FEIRA QUARTA-FEIRA QUINTA-FEIRA SEXTA-FEIRA

ARROZ PARBOILIZADO X X X X X

ARROZ INTEGRAL X X X X X

FEIJÃO PRETO X X X X X

FEIJÃO BRANCO X X X X X

MACARRÃO X X X X X

FAROFA X X X X X

LEGUMES X X X X X

BATATA FRITA X  X  X

POLENTA FRITA X X  X  

LINGUIÇA X    X

CARNE DE PANELA X     

BISTECA  X    

ALMÔNDEGAS  X    

BANANA A MILANESA   X   

PEITO DE FRANGO   X   

BIFE ACEBOLADO    X  

OVO    X  

COXA E SOBRECOXA     X

Fonte: Elaborado pela equipe (2022)
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4 SITUAÇÃO PROPOSTA

Neste tópico apresentaremos as alternativas adequadas para a melhoria da empresa.

4.1 IMPLANTAÇÃO DE CONTAS A RECEBER E CONTAS A PAGAR

Intencionando o ponto de controle para os gastos da empresa, preparamos uma tabela

no Excel (Microsoft), onde, diariamente ou mensalmente, o proprietário pode preencher de

forma simples as atividades financeiras realizadas no mês vigente. Como visto anteriormente

no referencial teórico, a concessão de crédito é um meio de facilitar as vendas, isso é, é de

suma importância que esses créditos sejam propriamente identificados em alguma forma de

controle. Enquanto as contas a pagar se torna um histórico de movimentação, também muito

importante para o controle.

A estrutura da tabela foi desenvolvida para que não só o proprietário movimente, mas sim,

qualquer outra pessoa que a for denominada. Separamos por meses para melhor visualização e

dividimos pelos meios de receita que a empresa gera, ou seja, Marmitas, Buffet e Bebidas:
Tabela 2: Tabela Excel – Faturamento Manah 2022

Fonte: Elaborado pela equipe (2022)

O campo Marmitex e Buffet é relacionado a quantidade de pessoas que compraram no

determinado mês, que, através de formulas do Excel já é possível identificar o faturamento,
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isto é, o valor de vendas sobre a quantidade de vendas. É importante ressaltar que o custo da

refeição também era um valor desconhecido pelo proprietário.

Observação: Utilizamos os meses de janeiro a maio para análise, por isso, os outros meses não são

informados.

4.2 IMPLANTAÇÃO DO CUSTO DE REFEIÇÃO

Para identificar o preço de venda sobre os produtos, foi necessário listar todos os

componentes de uma refeição e estimular uma média de gramas sobre o Kg total, isto é,

quantos Kg o proprietário compra e quantas gramas para cada prato/refeição. Através de

pesquisas realizadas pela equipe, chegamos ao custo aproximado do Kg de cada componente

no ano de 2021, que somando, alcançamos o resultado de R$12,00 (doze reais) arredondado.

Tabela 3: Custo de Refeição

2021
Marmitex Kg Média Valor Custo

Componentes Kg total Peso/Comp. (g) Custo/kg Custo Marmitex
ARROZ PARBOILIZADO 15 0,100 22,00 2,20
ARROZ INTEGRAL 1 0,100 11,00 1,10
FEIJÃO PRETO 6 0,080 7,43 0,59
FEIJÃO BRANCO 4 0,080 4,43 0,35
MACARRÃO 12 0,080 5,18 0,41
FAROFA 4 0,035 4,35 0,15
LEGUMES 15 0,035 10,00 0,35
BATATA FRITA 17 0,040 10,00 0,40
POLENTA FRITA 17 0,040 10,00 0,40
MANDIOCA FRITA 17 0,040 10,00 0,40
CARNES 40 0,100 10,50 1,05

R$ 12,00
Fonte: Elaborado pelos autores 2022

A mesma análise foi realizada para os dados de 2022, informamos ao proprietário o

valor de custo aproximado para o ano atual, que foi de R$ 13,31 (Treze reais e trinta e um

centavos).
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4.3 IMPLANTAÇÃO DE UM FLUXO DE CAIXA

Como os registros e os controles existentes da movimentação do caixa que,

compreendem as entradas e saídas dos recursos financeiros que ocorrem em um determinado

intervalo de tempo, é possível identificar as entradas e saídas do restaurante, criando-se um

fluxo de caixa direto.

Dito isso, apresentamos uma tabela no Excel onde é possível a visualização do fluxo

de caixa do ano de 2022:
Tabela 4: Tabela Excel – Fluxo de Caixa Manah 2022

Fonte: Elaborado pela equipe (2022)

Com as informações de entrada e saída, é possível identificar o saldo operacional do

restaurante, informação de extrema importância para a área financeira de qualquer negócio.

Por fim, ao que diz respeito do fluxo de caixa, as informações de movimentação agora

podem ficar registradas em uma única planilha, solução que pode ajudar o proprietário a gerar

melhor os seus gastos, a organizar a saúde financeira da empresa e na assertividade da tomada

de decisão. Explicamos ao dono a importância que um fluxo de caixa pode fazer para uma

organização, ainda mais para negócios pequenos. O fluxo também foi desenvolvido para o

ano de 2022, e o mesmo pode alimentar com os dados atualizados.
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4.4 IMPLANTAÇÃO DO CONTROLE DAS DESPESAS

Para o controle das despesas da empresa foi diagnosticado quais contas e fornecedores

o proprietário havia, para isso, montamos na mesma planilha, uma tabela de gastos gerais,

identificando de forma simples o valor e a denominação de cada gasto (por mês), ressaltamos

que os valores são todos estimados em informações concedidas pelo próprio dono. Conforme

anexo X.

Para uma melhor visualização da tabela, abreviamos as nomenclaturas de cada

despesa, mas em seu original formato os títulos ficam:

Salário de Funcionários e encargos
Vale Transporte
Energia Elétrica
Gás
Água
Emergência
Aluguel
Combustível
Contador
Maxxi Distribuidora LTDA
Top Line Mercearia LTDA
S.SANTOS - COMERCIO DE CARNES LTDA
CORTE NOBRE COMERCIO DE CARNES LTDA
AGRICER DISTRIBUIDORA E COMERCIAL DE PRODUTOS ALIMENTÍCIOS LTDA.
Hugo Cini SA Industria de Bebidas e Conexos
Distribuidora de Bebidas Fernandes
THISEN & CIA LTDA

Para auxiliar no controle do fluxo de caixa, criamos uma aba para cadastro dos

fornecedores, que agora, são controlados com todos os dados, como, CNPJ, razão social,

nome fantasia, endereço completo. Essa forma de controle é importante para uma melhor

visualização do fluxo e também organização de quem utiliza a planilha.



33

4.5 IMPLANTAÇÃO DO CONTROLE DO DESPERDÍCIO

Para o cálculo do índice, utilizamos a quantidade de quilogramas (por pessoa) e

multiplicamos pelo faturamento, o resultado foi subtraído da quantidade produzida, chegando

ao total de perda. Este valor foi convertido em reais, para melhor analise do proprietário:

2022
 Jan Fev Mar Abr Mai
Desperdício Kg (mês) 65,0 102,0 129,8 104,9 61,1
Desperdício Kg (dia) 3,10 5,1 5,9 5,5 2,8

PERDA VALOR (mês) R$ 1.730,23 R$ 2.715,13 R$ 3.455,14 R$ 2.791,00 R$ 1.625,09
PERDA VALOR (mês) R$ 82,39 R$ 135,76 R$ 157,05 R$ 146,89 R$ 73,87

Tabela 5: Controle de Desperdício

Fonte: Elaborado pela equipe (2022)

Essa tabela pode ser alterada uma vez que os campos em negrito são formulas, o

tomador pode alterar os dados conforme o ano e mês que deseja, com atenção a gramas por

pessoa e Kg consumo, estes dois campos devem ser alterados conforme medida, pois são

deles que as quantidades de desperdício são calculadas.

4.6 IMPLANTAÇÃO DE INDICADORES

A seguir apresentamos como o proprietário deve implantar o controle por meio de

indicadores na sua gestão financeira.

4.6.1 INDICADOR DE MARGEM LÍQUIDA

Com a criação da tabela foi possível identificar a margem líquida através do

lucro líquido dividido pela receita bruta x 100. O que auxilia o proprietário a verificar com

facilidade e velocidade os determinados ativos que podem se transformar em seu capital. Por

meio deste resultado é possível demonstrar a saúde financeira do negócio e a sua capacidade

de pagamento a curto, médio e longo prazo, servindo também, para indicar se as vendas foram

lucrativas ou não em um determinado período. A partir dos resultados obtidos o proprietário

pode analisar e aplicar ações de investimento para o restaurante:
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Tabela 6: Indicador de Margem Líquida

MÊS Jan Fev Mar Abr Mai

Receita Bruta R$ 33.312 R$ 33.978 R$ 35.155 R$ 32.648 R$ 34.394

Lucro Líquido R$ 6.816,42 R$ 2.954,57 R$ 5.147,31 R$ 3.840,33 R$ 4.114,25

Margem Líquida 20,46% 8,70% 14,64% 11,76% 11,96%

Fonte: Elaborado pela equipe (2022)

4.6.2 INDICADOR DE RENTABILIDADE

Com os indicadores de margem liquida e capital de giro foi possível identificar a

rentabilidade dos seus resultados através da seguinte fórmula, margem líquida x capital de

giro. O resultado deste indicador torna possível ao proprietário saber qual é o retorno dos seus

investimentos, além de ser um termômetro que auxilia o planejamento financeiro do

restaurante:

Tabela 7: Indicador de Rentabilidade

MÊS Jan Fev Mar Abr Mai

Margem Líquida 20,46% 8,70% 14,64% 11,76% 11,96%
Giro 79,54% 91,30% 85,36% 88,24% 88,04%

Rentabilidade 16,28% 7,94% 12,50% 10,38% 10,53%
Fonte: Elaborado pela equipe (2022)

Por fim, o objetivo de propor este indicador ao dono é trazer as seguintes soluções:

● Identificar possíveis problemas;

● Auxiliar nas tomadas de decisões;

● Facilitar o objetivo de metas, promoções e ações;
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4.7 IMPLANTAÇÃO DA PREVISÃO DE FATURAMENTO

Devido ao cenário econômico pós-pandemia foi realizado uma previsão de 30% para o

faturamento. Para que a margem seja atingida, é necessário que o restaurante efetue o

faturamento (que inclui buffet e marmitas) informado acima. Também, apresentamos a

margem do ponto de equilíbrio em 2022, dado este importante para o proprietário entender

qual a quantidade aproximada de vendas que o mesmo precisa efetuar para que as suas

despesas sejam pagas.

Tabela 8: Previsão de Faturamento

Previsão Fluxo Caixa

JUN JUL AGO SET OUT NOV DEZ

Previsão Faturamento 50.746 46.284 42.830 43.093 45.800 36.113 45.718

Previsão Despesas 34.365 39.281 34.997 32.150 32.530 34.315 27.844

Saldo 16.381 7.003 7.833 10.943 13.270 1.798 17.874

Previsto vs. Realizado

JUN JUL AGO SET OUT NOV DEZ

Previsão Faturamento 50.746 46.284 42.830 43.093 45.800 36.113 45.718

Faturamento Realizado 47.800 48.147 45.999 43.001 49.753

% Variação 2,95 - 1,86 - 3,17 0,09 - 3,95 36,11 45,72

2.946 - 1.863 - 3.169 92 - 3.953 36.113 45.718

Fluxo de Caixa Real

JUN JUL AGO SET OUT NOV DEZ

Faturamento Realizado 47.800 48.147 45.999 43.001 49.753 - -

Despesa Realizada 26.816 34.344 31.329 33.128 36.602

Saldo 20.984 13.803 14.670 9.873 13.151 - -
Fonte: Elaborado pela equipe (2022)

Não foram informados os dados dos meses de janeiro a maio, pois o proprietário não

trabalhava com a ferramenta.
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4.8 APURAÇÃO DOS RESULTADOS

Com a apuração dos resultados financeiros da empresa foi possível obter resultados

para tomada de decisão do proprietário, que até então era desconhecido. Com as tabelas

desenvolvidas pela equipe estes pontos deixaram de ser um problema, uma vez que agora, o

mesmo sabe seus custos para funcionamento, faturamento, taxa de desperdício, follow-up,

contas a pagar e a receber. Deste modo, a geração das apurações de resultados tornou-se muito

importante para amparar o funcionamento do restaurante, ajudando a prever ações que podem

ser tomadas para um melhor funcionamento e sobretudo, a adequada gestão financeira.
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5 CONCLUSÃO

Diante das informações coletadas na empresa durante o desenvolvimento do trabalho e

com a ampliação das ferramentas de gestão financeira, pudemos perceber que a empresa

passou a ter condições de tomar decisões mais assertivas e a partir dos resultados

apresentados podemos apresentar que a partir de agora o proprietário da empresa terá

condições de atuar nos pontos críticos da empresa

Importante salientar que o ponto de equilíbrio para manter a saúde financeira da

empresa está em 91 marmitas vendias diariamente.

Este trabalho mostrou a importância do controle financeiro, apontando a forma correta

para sua aplicação. Dessa forma, propomos e implantamos o controle financeiro no

restaurante Manah, a fim de apresentar as ferramentas de gestão financeira para administração

do gestor.

Com a análise do controle financeiro e o agrupamento de contas de entradas e saídas

registradas e apuradas em um determinado período, percebeu-se que, antes da intervenção, as

contas eram registradas em um caderno de forma ocasional, assim tornando as condições de

registro insuficientes para um controle eficaz e que impossibilitava o empreendedor de ter

uma visão geral do seu negócio.

Com a aplicação do controle diário do caixa, conforme anexo XI, os registros das

entradas e saídas do negócio permitiram o empreendedor as conferências de caixa no final de

suas atividades diárias, inclusive com a apuração do saldo.

A partir dos valores obtidos com o controle diário do caixa (Anexo XII), o proprietário

pôde transferir suas contas resumidas para o fluxo de caixa, registrando as contas de entradas

e saídas, o que possibilitou a visualização de forma simples e organizada todas as

movimentações da empresa em determinado período e a previsão das movimentações dos

meses seguintes no fluxo de caixa previsto.

O impacto da despesa administrativa, com ênfase no desperdício de alimentos, pois

esse é o item de maior relevância, sinaliza que o empreendedor vende as refeições sem saber

ao menos o custo para produzi-las, gerando custos desnecessários ao estabelecimento. O

planejamento dos alimentos produzidos é um indicador essencial na busca de resultados para

obter maior lucratividade e controlar o desperdício de alimentos, além de viabilizar melhor

análise dos fatores que interferem nesses valores, a fim de corrigi-los. Assim foi elaborada

uma tabela de entradas e saídas, com os custos descobertos, onde é possível identificar o total

de gastos, uma vez que identificamos o custo sobre venda e a quantidade de vendas. Além
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disso, outra alternativa, foi a realização da planilha de apuração dos resultados (anexo XI)

pois com a apuração dos resultados foi possível tornar conhecido as condições dos números

para o proprietário, que até então era desconhecido. Com a tabela desenvolvida pela equipe

essa questão deixou de ser um problema, uma vez que agora, o mesmo sabe seus custos para

funcionamento, faturamento, taxa de desperdício, follow-up, contas a pagar e a receber.

Deste modo, a geração das apurações de resultados tornou-se muito importante para

amparar o funcionamento do restaurante, ajudando a prever ações que podem ser tomadas

para um melhor funcionamento e sobretudo, a adequada gestão financeira.

Devido as contas do restaurante Manah estarem próximas ao risco de insolvência, a

introdução desse controle financeiro foi de suma importância. Com ele, o proprietário pôde

refletir sobre as possíveis ações para o seu negócio.

Após as análises dos dados, verificou-se que o objetivo geral e os específicos foram

atingidos tendo em vista que o empreendedor, ao aplicar as ferramentas de gestão financeira

propostas, pôde melhorar o controle das finanças do seu negócio, assim como o processo de

tomada de decisão.
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APÊNDICE

ROTEIRO DE PERGUNTAS ULTILIZADAS NA ENTREVISTA COM O PROPRIETÁRIO

1. Você faz algum controle financeiro, além disso você faz um controle destes dados em

planilhas?

- No início (2015/2016), eu controlava através de planilhas, porém, com o passar dos anos eu

deixei de fazer estes controles. Então atualmente não utilizo nenhuma ferramenta, minha

gestão é feita em anotações no caderno.

2. Por que você não utiliza nenhuma ferramenta para auxiliar no controle?

- Não tenho nenhum conhecimento sobre quais ferramentas usar e nem como aplicá-las.

3. Caso lhe fosse apresentado ferramentas para realizar estes controles, você gostaria de

aplicá-las em seu restaurante?

- Sim, pois estou com problemas na gestão e gostaria de solucionar os problemas.

4. E seus clientes, você sabe quais são as expectativas e demandas deles, o que ele espera

com o seu produto/serviço, quais são as características mais valorizadas por eles?

- Conheço pouco o perfil dos meus clientes, após a refeição pergunto para alguns como estava

o buffet/atendimento, mas por ser perguntas superficiais, eu acabo tendo respostas

superficiais, pois não há nenhuma análise/estudo sobre as expectativas deles.

5. Qual o seu público?

- 90% dos meus clientes são de empresas conveniadas e as 10% pessoas que circulam

próximos ao local, próximo ao estabelecimento.

6. Você sabe qual é o custo de uma refeição?

- Não, pois nunca fiz este cálculo por não ter o conhecimento.

7. Você tem um controle de quantas pessoas frequentam o estabelecimento?

- Não tenho um controle em planilhas, mas em média eram de 150 há 180 pessoas por dia

(antes da pandemia). Após a pandemia o nosso fluxo passou a ser de 50 a 70 refeições.
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ANEXO I

● Apresentação do buffet de salada.
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ANEXO II

● Apresentação do Buffet Manah.
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ANEXO III

● Fotos das marmitas.
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ANEXO IV

● Tabela Matriz de Risco (exemplo).
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ANEXO V

● Faixa do Restaurante (Via Google Mapas).

ANEXO VI

● Faixa do mapa do Restaurante. (Via Google Mapas).
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ANEXO VII
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● Faixa do Restaurante (Via Google Mapas).

ANEXO VIII

● Logotipo do Restaurante MANAH.
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ANEXO IX

● Planilha de controle de gastos da empresa.

2021:
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● 2022:
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ANEXO X:
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● Fluxo de caixa 2022.

ANEXO XI:
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● Controle de entradas e saídas, faturamento e resultado líquido.

2022

Jan Fev Mar Abr Mai
Médi

a
Marmitex 1.936 1.996 1.996 1.828 1.846 1125
Buffet 214 224 272 256 320 175
Nº d.u 21 20 22 19 22
mar/d.u 92 100 91 96 84
buff/d.u 10 11 12 13 15 3
  
Preço venda Jan Fev Mar Abr Mai
Buffet 14,00 14,00 14,00 14,00 14,00
Marmitex 16,00 16,00 16,00 16,00 16,00

Faturamento Jan Fev Mar Abr Mai
Marmitex 27.104,00 27.944,00 27.944,00 25.585,00 25.837,00
Buffet 3.424,00 3.584,00 4.352,00 4.096,00 5.120,00
bebidas 2.784,00 2.450,00 2.859,00 2.967,00 3.437,00

Total 33.312,00 33.978,00 35.155,00 32.648,00 34.394,00

Custo Jan Fev Mar Abr Mai
Marmitex 13,31 13,31 13,31 13,31 13,31
Buffet 13,31 13,31 13,31 13,31 13,31

Custo Total Jan Fev Mar Abr Mai
Marmitex 25.768,16 26.566,76 26.566,76 24.324,03 24.563,61
Buffet 2.848,34 2.981,44 3.620,32 3.407,36 4.259,20
Total 28.616,50 29.548,20 30.187,08 27.731,39 28.822,81

Resultado - Contas FV Jan Fev Mar Abr Mai
Fat. Bruto 1.335,84 1.377,24 1.377,24 1.260,98 1.273,40
Contas FV 575,66 602,56 731,68 688,64 860,80

Total. Liquido 1.911,50 1.979,80 2.108,92 1.949,62 2.134,20


