Aula 21 - Calculo e Controle do Custo de
Mercadoria Vendida (CMV)

No dinamico e competitivo universo da gastronomia e do food service, gerenciar um restaurante vai muito além de
criar pratos deliciosos e oferecer um bom atendimento. Por tras de cada refeicao servida, de cada bebida
preparada, existe uma complexa teia de custos que, se nao for cuidadosamente monitorada, pode transformar um
negdcio promissor em um desafio financeiro insustentavel. E aqui que entra um dos indicadores mais criticos para
a saude financeira de qualquer empreendimento gastronémico: o Custo de Mercadoria Vendida, ou CMV.

Muitos empreendedores e gestores, mesmo 0s mais apaixonados pela culinaria, acabam subestimando o poder e a
importancia de um controle rigoroso do CMV. Eles veem os ingredientes como meros insumos, sem perceber que
cada grama de alimento, cada mililitro de bebida, representa uma parcela do lucro potencial que pode se esvair se
nao houver atencao. Entender e dominar o CMV nao é apenas uma tarefa contabil; € uma habilidade estratégica
que diferencia os negoécios que prosperam daqueles que lutam para sobreviver.

Nesta aula, embarcaremos em uma jornada para desvendar o CMV, transformando-o de um conceito abstrato em
uma ferramenta poderosa para a tomada de decisdes. Nosso objetivo € que, ao final, vocé seja capaz de calcular o
CMV com precisao, compreender sua importancia estratégica para a precificacao e a rentabilidade, identificar o
CMV ideal para diferentes tipos de produtos e, 0 mais importante, aplicar acdes praticas para reduzi-lo sem
comprometer a qualidade que seus clientes tanto valorizam. Prepare-se para olhar para sua cozinha com novos
olhos, enxergando nao apenas pratos, mas também oportunidades de otimizacao e crescimento.



O Coracao Financeiro do Negocio:
Entendendo o CMV

O CMV é o coracao Termometro da Combustivel do negocio
Bombeando a vida financeira eficiencia Controlar o CMV garante que
para cada parte do seu Mede a saude da sua operacao cada venda seja lucrativa
restaurante desde a compra até a venda

Imagine seu restaurante como um corpo humano. A cozinha é o cérebro criativo, o salao é o rosto que interage
com o mundo, e 0 CMV? O CMV ¢é o coracao, bombeando a vida financeira para cada parte do organismo. Sem um
coracao saudavel, por mais brilhante que seja o cérebro ou atraente que seja o rosto, 0 corpo ndo consegue
funcionar plenamente. E a métrica que revela o custo direto dos produtos que vocé vende, antes mesmo de
considerar aluguel, salarios ou contas de luz.

Muitas vezes, a paixao pela gastronomia pode ofuscar a necessidade de uma gestao financeira rigorosa. Chefs e
empreendedores se dedicam a criar experiéncias memoraveis, mas esquecem que a sustentabilidade do negocio
depende de cada ingrediente. O CMV nao € apenas um numero no balancete; ele é um termémetro que mede a
eficiéncia da sua operacao, desde a compra dos insumos até o momento em que o prato chega a mesa do cliente.

Pense no CMV como o "combustivel" que seu carro consome. Vocé pode ter um carro lindo e potente, mas se o
consumo de combustivel for excessivo ou se vocé nao souber quanto esta gastando por quildmetro rodado, sua
viagem pode ser interrompida antes do esperado. No restaurante, o CMV é esse combustivel. Controla-lo significa
garantir que cada "quildmetro" (cada prato vendido) seja percorrido da forma mais eficiente e lucrativa possivel,
assegurando que o negdcio tenha félego para ir longe.



A Formula Magica (e Nem Tao Secreta) do
CMV

Calcular o Custo de Mercadoria Vendida pode parecer uma tarefa complexa a primeira vista, repleta de termos
contabeis. No entanto, a sua formula € surpreendentemente simples e l6gica, uma vez que vocé compreende 0s
elementos que a compdem. Ela nos permite entender quanto custou, em termos de matéria-prima, cada item que
foi efetivamente vendido e saiu do seu estoque para gerar receita.

() A Férmula Essencial

CMV = Estoque Inicial (EI) + Compras (C) - Estoque Final (EF)

A esséncia do calculo reside em comparar o que vocé tinha no inicio de um periodo, o que vocé comprou durante
esse periodo, e o que sobrou no final. A diferenca entre esses valores ¢é, por definicao, o que foi consumido e,
consequentemente, vendido. E uma forma de isolar o custo direto dos produtos, separando-o de outros gastos
operacionais que, embora importantes, nao estao diretamente ligados a producao de cada item.

Vamos imaginar um pequeno café que vende bolos. No inicio do més, ele tinha um certo valor em farinha, ovos,
acucar (Estoque Inicial). Durante o més, ele comprou mais desses ingredientes (Compras). No final do més, ele
fez um novo inventario e viu o que sobrou (Estoque Final). A diferenca entre o que ele tinha mais o que
comprou, menos o que sobrou, € o valor dos ingredientes que foram usados para fazer os bolos vendidos
naquele més. Simples, nao é?

Essa clareza é o primeiro passo para um controle financeiro eficaz.



Desvendando Cada Componente da Formula

Para aplicar a formula do CMV com precisao, é fundamental entender o que cada um de seus componentes

realmente significa e como eles devem ser apurados. Ndo se trata apenas de somar e subtrair numeros, mas de

garantir que esses numeros reflitam a realidade do seu estoque e das suas movimentacoes financeiras. Uma

pequena imprecisao em qualquer um desses elementos pode distorcer completamente o seu CMV g,

consequentemente, suas decisdes estratégicas.

Estoque Inicial (El)

O valor total das mercadorias
disponiveis para venda no
primeiro dia do periodo que
vocé esta analisando (por
exemplo, o primeiro dia do
més). E o ponto de partida, o
que vocé "herdou" do periodo
anterior.

Como calcular: Inventario
detalhado, valorizando cada
item pelo seu custo de
aquisicao.
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Compras (C)

O valor total de todas as
mercadorias adquiridas durante
o periodo analisado, destinadas
a revenda ou a producao dos
itens vendidos.

Inclui: Preco de compra dos
produtos, fretes, impostos nao
recuperaveis e seguros de
transporte. Ignorar esses custos
pode subestimar seu CMV real.
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Estoque Final (EF)

O valor total das mercadorias
que sobraram no ultimo dia do
periodo. Assim como o Estoque
Inicial, ele exige um inventario
fisico e a valorizacao correta de
cada item.

Atencao: A precisao no Estoque
Final é tao vital quanto no
Estoque Inicial, pois qualquer
erro aqui impactara diretamente
o resultado do CMV.

Pense nesses trés componentes como as pecas de um quebra-cabeca financeiro: cada uma precisa estar no lugar

certo para que a imagem final, o seu CMV, seja clara e verdadeira.



Por Que o CMV Nao E Apenas um Numero:
Sua Importancia Estrategica

O Custo de Mercadoria Vendida € muito mais do que uma simples linha em um relatério contabil; ele € um dos
pilares estratégicos para a sustentabilidade e o crescimento de qualquer negocio de food service. Ignorar sua
analise ou subestimar seu impacto € como navegar em um oceano sem bussola, confiando apenas na sorte para
chegar ao destino. O CMV oferece insights profundos sobre a eficiéncia operacional, a precificacao e, em ultima
instancia, a lucratividade do seu empreendimento.

Ele atua como um espelho, refletindo diretamente a eficacia das suas compras, o controle do seu estoque e a
gestao da sua producao. Um CMV elevado pode indicar problemas em qualquer uma dessas areas: talvez vocé
esteja comprando caro demais, ou perdendo muitos produtos por desperdicio, ou ainda, suas porcées nao estao
padronizadas. Por outro lado, um CMV bem controlado é um sinal de que sua operacao esta otimizada,
maximizando a margem de lucro em cada venda.

CMV e a Tomada de Decisoes: O Poder da
Informacao

Identificar Problemas Otimizar o Cardapio

e Aumento inesperado no CMV de um prato e l|dentificar pratos com baixa margem de lucro
especifico ("plow horses")

e |nvestigar causas: preco de ingrediente, o Detectar itens pouco vendidos e caros ("dogs")
desperdicio, por¢des inconsistentes o Decidir: reformular, ajustar preco ou remover do

e Agir rapidamente: negociar com fornecedor, treinar cardapio

equipe, ajustar cardapio

Compreender o CMV nao é um fim em si mesmo, mas um meio para tomar decisdées mais inteligentes e assertivas
no dia a dia do seu restaurante. Quando vocé tem clareza sobre o custo real de cada item vendido, a névoa da
incerteza se dissipa, permitindo que vocé enxergue com precisao onde estao os gargalos e as oportunidades de
melhoria. E a diferenca entre operar no escuro e ter um painel de controle completo a sua disposicéo.

Imagine que vocé percebeu um aumento inesperado no CMV de um prato especifico que sempre foi um carro-
chefe. Com essa informacao, vocé pode investigar as causas: sera que o preco de um ingrediente-chave subiu?
Houve um aumento no desperdicio na cozinha? Ou talvez as porcdes estao sendo servidas de forma
inconsistente? Essa analise direcionada, impulsionada pelo CMV, permite que vocé aja rapidamente, seja
negociando com um novo fornecedor, treinando a equipe para padronizar as porcdes, ou até mesmo ajustando o
cardapio.

O CMV também € um aliado poderoso na otimizacao do cardapio. Ao calcular o CMV de cada prato, vocé pode
identificar aqueles que, apesar de populares, tém uma margem de lucro muito baixa (os chamados "plow horses")
ou, pior, aqueles que sao pouco vendidos e caros de produzir (os "dogs"). Com essa visao, vocé pode decidir se
vale a pena reformular um prato, ajustar seu preco, ou até mesmo remové-lo do cardapio para dar lugar a opcoes
mais rentaveis. E a informacdo do CMV que transforma a intuicdo em estratégia, garantindo que cada escolha
contribua para a saude financeira do seu negdcio.



O CMV Ideal: Nao Existe um Numero Magico,
Mas Existem Parametros

Uma das perguntas mais frequentes entre gestores de food service é: "Qual € o CMV ideal para o meu negoécio?".
A resposta, infelizmente, ndo € um numero unico e universalmente aplicavel. Assim como nao existe um "peso
ideal" que sirva para todas as pessoas, 0 CMV ideal varia significativamente dependendo de uma série de fatores
especificos do seu restaurante. No entanto, existem parametros e benchmarks de mercado que podem servir
como um excelente guia.

Fatores que Influenciam Benchmark de Mercado

o Tipo de cozinha: Pizzaria vs. alta gastronomia 25% a 35%

e Conceito: Fast-food vs. fine dinin . ..
g da receita bruta € o intervalo comum para

e Publico-alvo: Impacta precificagdo e percepgao restaurantes e bares

de valor ) A
Nota: Esses sdo apenas pontos de referéncia. Seu CMV ideal

e Mix de produtos: Bebidas vs. pratos elaborados depende da sua estratégia especifica.

O CMV ideal é influenciado pelo tipo de cozinha (uma pizzaria tera um CMV diferente de um restaurante de alta
gastronomia), pelo conceito do restaurante (fast-food versus fine dining), pelo publico-alvo (que impacta a
precificacao e a percepcao de valor), e pelo mix de produtos oferecidos. Por exemplo, um restaurante que vende
principalmente bebidas (com CMV geralmente baixo) tera um CMV geral diferente de um que foca em pratos com
ingredientes caros.

No setor de restaurantes e bares, € comum observar o CMV variando entre 25% e 35% da receita bruta. No
entanto, esses sao apenas pontos de referéncia. Um restaurante de luxo, que investe em ingredientes raros e de
altissima qualidade, pode operar com um CMV ligeiramente mais alto, compensando com precos de venda mais
elevados e uma experiéncia diferenciada. Ja um restaurante de comida por quilo, com grande volume e
ingredientes mais basicos, pode buscar um CMV na faixa inferior. O importante é que seu CMV seja compativel
com sua estratégia de precificacdo e com a margem de lucro que vocé deseja alcancar, garantindo a
sustentabilidade do negdcio.



Analise do CMV por Tipo de Produto: Onde
Esta o Seu Lucro?

Entender o CMV geral do seu restaurante € um excelente ponto de partida, mas para uma gestao verdadeiramente
estratégica, é essencial ir além e analisar o CMV por tipo de produto ou, idealmente, por item do cardapio. Essa
granularidade permite identificar com precisao quais pratos sao os verdadeiros "campedes de lucro" e quais estao,
silenciosamente, corroendo suas margens. Nem todas as estrelas do seu cardapio brilham igualmente no quesito
rentabilidade.

A{ i

Estrelas Quebra-cabecas

Alta popularidade, alta margem de lucro. Mantenha-os Baixa popularidade, alta margem de lucro. Tente

em destaque no cardapio. promové-los com estratégias de marketing.
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Cavalos de Batalha Caes

Alta popularidade, baixa margem de lucro. Avalie Baixa popularidade, baixa margem de lucro. Considere
aumentar o preco ou reduzir o CMV. remové-los do cardapio.

Imagine seu cardapio como um time de futebol. Alguns jogadores sao artilheiros (vendem muito), outros sao
defensores sélidos (tém boa margem), e alguns podem estar no banco (pouco vendidos, baixa margem). A analise
do CMV por produto é como a estatistica que revela o desempenho individual de cada jogador, permitindo ao
técnico (vocé) montar a melhor estratégia. Um prato que vende muito, mas tem um CMV muito alto, pode estar
gerando receita, mas pouco lucro. Por outro lado, um prato menos popular, mas com um CMV baixo, pode ser um
tesouro escondido.

Essa andlise é a base da engenharia de cardapio, uma técnica que classifica os itens do menu com base em sua
popularidade e rentabilidade. Ao mergulhar nos custos de cada ingrediente e na ficha técnica de cada receita, vocé
ganha o poder de otimizar seu cardapio, ajustando precos, porcdes ou até mesmo substituindo ingredientes para
maximizar a rentabilidade sem sacrificar a qualidade ou a satisfacao do cliente.



Ferramentas Digitais para o Controle do
CMV: A Revolucao na Cozinha

A era digital trouxe uma verdadeira revolucao para a gestao de restaurantes, e o controle do CMV nao ficou de
fora. Longe vao os dias de planilhas manuais complexas e inventarios demorados. Hoje, a tecnologia oferece
solucdes robustas que automatizam grande parte do processo, proporcionando dados em tempo real e insights

valiosos que antes eram inatingiveis. Abracar essas ferramentas nao é um luxo, mas uma necessidade para quem
busca eficiéncia e competitividade.

Sistemas de Gestao Integrados
[J Beneficios

e ERPs (Enterprise Resource Planning): Controlam estoque,

. ~ v Reducao de erros humanos
compras, fornecedores e integram todas as operacoes ¢

o PDVs (Pontos de Venda): Registram vendas e conectam cada v Otimizacao do tempo da
transacao ao consumo de ingredientes equipe

e Integracao: Cardapios digitais, plataformas de delivery, gestao + Dados em tempo real
financeira
v Decisoes rapidas e baseadas

em dados

e Calculo Automatico: CMV calculado em tempo real com
precisao

Sistemas de gestao integrados, como os ERPs (Enterprise Resource Planning) e os PDVs (Pontos de Venda), sao
0s grandes protagonistas dessa transformacao. Eles nao apenas registram as vendas, mas também controlam o
estoque, gerenciam compras e fornecedores, e até mesmo integram-se a cardapios digitais e plataformas de
delivery. A magia acontece quando esses sistemas conectam cada venda ao consumo de ingredientes
correspondente, calculando o CMV de forma automatica e precisa.

Pense na diferenca entre tentar controlar o trafego de uma grande cidade com um mapa de papel e usar um
sistema de monitoramento em tempo real com GPS e cameras. As ferramentas digitais sao o GPS do seu
restaurante. Elas permitem que vocé saiba exatamente o que esta saindo do estoque a cada venda, identifique
padroes de consumo, preveja necessidades de compra e, crucialmente, monitore o CMV de cada item em tempo
real. Isso reduz erros humanos, otimiza o tempo da equipe e, 0 mais importante, fornece a clareza necessaria para
tomar decisdes rapidas e baseadas em dados, garantindo que seu negdcio esteja sempre um passo a frente.



Digitalizacao e Techologia ha Gestao de
Estoque e Compras

A digitalizacao nao se limita apenas ao calculo do CMV; ela permeia todo o ciclo de vida dos insumos, desde a
compra até o consumo. A gestao de estoque e compras, historicamente uma das areas mais suscetiveis a erros e
desperdicios, € onde a tecnologia brilha, transformando processos manuais e demorados em operacoes eficientes
e transparentes. E a ponte entre o que vocé precisa e o que vocé tem, otimizada para o século XXI.

i £

Monitoramento em Tempo Real Alertas de Reabastecimento
Atualizacao automatica das quantidades a cada Notificacdes quando o estoque atinge nivel minimo
venda ou recebimento pré-definido

Iy %
Integracao com Fornecedores Recebimento Digital
Pedidos gerados e enviados digitalmente, reduzindo Conferéncia com tablets comparando entrega com
erros pedido e nota fiscal

Sistemas modernos permitem o monitoramento em tempo real do estoque, atualizando automaticamente as
quantidades a cada venda ou recebimento. Isso significa que vocé sabe exatamente o que tem, onde esta e
guando precisa reabastecer, evitando tanto a falta de produtos (que leva a perda de vendas) quanto o excesso
(que gera desperdicio e capital parado). Muitos desses sistemas podem ser configurados para emitir alertas de
reabastecimento quando o estoque atinge um nivel minimo pré-definido, automatizando parte do processo de
compra.

Além disso, a tecnhologia facilita a integracao com fornecedores. Pedidos podem ser gerados e enviados
digitalmente, reduzindo erros de comunicacao e agilizando o processo. A digitalizacao do recebimento de
mercadorias permite que a conferéncia seja feita com tablets ou smartphones, comparando o que foi entregue
com o pedido e a nota fiscal de forma instantanea. Essa precisao em cada etapa da cadeia de suprimentos nao so
otimiza o fluxo de trabalho, mas também tem um impacto direto e positivo na reducao do CMV, garantindo que
VOCé compre 0 que precisa, ha quantidade certa e pelo preco justo, minimizando perdas e maximizando a
eficiéncia.



Estrategias Praticas para Reduzir o CMV
Sem Perder Qualidade - Parte 1

Reduzir o Custo de Mercadoria Vendida é um objetivo constante para qualquer gestor de food service, mas o

desafio é fazer isso sem comprometer a qualidade que seus clientes esperam e valorizam. Afinal, cortar custos a
qualquer preco pode ser um tiro no pe, afastando a clientela e prejudicando a reputacao. A chave esta em

implementar estratégias inteligentes que otimizem os processos e as compras, mantendo o padrao de exceléncia.

Compras Inteligentes

01

02

03

Negociar Ativamente

Busque parcerias de longo prazo
com fornecedores para obter
melhores condi¢cdes, descontos por
volume ou prazos de pagamento
favoraveis.

04

Multiplos Fornecedores

Tenha alternativas para itens-chave,
criando concorréncia saudavel e
garantindo op¢des em caso de
problemas.

05

Compra em Volume

Para itens de alto consumo e boa
durabilidade, aproveite economias
de escala, mas com cautela para
nao gerar excesso de estoque.

Sazonalidade

Compre frutas e vegetais na época certa para garantir
melhor qualidade e precos mais acessiveis.

A primeira grande frente de batalha para a reducao do CMV esta nas compras inteligentes. Nao se trata apenas de

Qualidade no Recebimento

Confira rigorosamente a mercadoria entregue,
verificando peso, quantidade, qualidade e validade.

buscar o preco mais baixo, mas de otimizar a relacao custo-beneficio. Isso envolve negociar ativamente com
fornecedores, buscando parcerias de longo prazo que possam oferecer melhores condi¢cdes, descontos por

volume ou prazos de pagamento mais favoraveis. E crucial ter multiplos fornecedores para os itens-chave, criando
uma concorréncia saudavel e garantindo alternativas em caso de problemas.

Outra tatica eficaz € a compra em volume para itens de alto consumo e boa durabilidade, aproveitando economias
de escala. No entanto, isso deve ser feito com cautela para nao gerar excesso de estoque e risco de perdas. A
sazonalidade dos produtos também é um fator importante: comprar frutas e vegetais na época certa garante
melhor qualidade e precos mais acessiveis. Por fim, a qualidade no recebimento é fundamental. Conferir
rigorosamente a mercadoria entregue, verificando peso, quantidade, qualidade e validade, evita que produtos
inadequados entrem no seu estoque e, consequentemente, impactem negativamente o CMV.



Estrategias Praticas para Reduzir o CMV
Sem Perder Qualidade - Parte 2

Continuando nossa exploracao sobre a reducao do CMV sem sacrificar a qualidade, a gestao interna do seu
estoque e a otimizacao dos processos na cozinha desempenham um papel tao crucial quanto as compras
inteligentes. Um produto bem comprado pode se tornar um custo elevado se for mal armazenado ou mal utilizado.
E como ter um carro eficiente, mas esquecer de calibrar os pneus ou fazer a manutencao regular; a performance
serad comprometida.

Gestao de Estoque Minimizacao do Desperdicio

e Meétodo FIFO/PEPS: Primeiro que Entra, Primeiro e Aproveitamento Integral: Cascas para caldos,
que Sai - use produtos mais antigos primeiro aparas para recheios

e Organizacao: Etiquetas claras, facil acesso, e Controle de Porcoes: Fichas técnicas e balancas
reducao de tempo de busca para precisao

e Inventarios Regulares: Semanais ou quinzenais e Treinamento da Equipe: Manuseio cuidadoso dos
para itens de alto giro ingredientes

o Identificacao Rapida: Detecte desvios e tome e Cultura de Responsabilidade: Cada grama conta
acoes corretivas imediatamente para o lucro

A gestao de estoque é um pilar fundamental. A aplicacdo do método FIFO (First In, First Out), ou PEPS (Primeiro
qgue Entra, Primeiro que Sai), é essencial para garantir que os produtos mais antigos sejam utilizados primeiro,
minimizando perdas por vencimento. Organizar o estoque de forma légica, com etiquetas claras e facil acesso,
também reduz o tempo de busca e a chance de erros. Realizar inventarios regulares (semanais ou quinzenais para
itens de alto giro) permite identificar desvios rapidamente e tomar acdes corretivas antes que o problema se
agrave.

Além disso, a minimizacao do desperdicio ha cozinha é uma area com enorme potencial de economia. Isso inclui
0 aproveitamento integral dos alimentos (cascas de vegetais para caldos, aparas de carne para recheios), o
controle rigoroso das porcées através de fichas técnicas e balancas, e o treinamento da equipe para manusear 0s
ingredientes com cuidado. Cada grama de alimento que vai para o lixo é dinheiro jogado fora e um impacto direto
no seu CMV. Ao adotar essas praticas, vocé nao apenas reduz custos, mas também promove uma cultura de
responsabilidade e sustentabilidade em sua equipe.



Estrategias Praticas para Reduzir o CMV
Sem Perder Qualidade - Parte 3

A jornada para um CMV otimizado continua até o momento em que o prato é finalizado e servido. As decisdes
tomadas na fase de preparo e na apresentacao do cardapio tém um impacto direto e significativo nos custos e na
percepcao de valor pelo cliente. E a etapa final onde a criatividade culinaria encontra a inteligéncia financeira,
garantindo que cada prato nao seja apenas delicioso, mas também lucrativo.

Engenharia de Cardapio Substituicao Inteligente Treinamento Continuo
Otimizacao de Porcoes: Alternativas Econémicas: Padronizacao: Do corte dos
Quantidade exata de Explorar ingredientes com vegetais até a montagem do
ingredientes especificada na melhor custo-beneficio sem prato

ficha técnica comprometer sabor Resultado: Minimizacso de
Precificacao Estratégica: Exemplo: Cortes de carne erros e desperdicios, elevacao
Ajustar precos com base no menos nobres, mas igualmente do padrao de qualidade

CMV e percepcao de valor do saborosos com preparo

cliente adequado

Uma das ferramentas mais poderosas nesta fase € a engenharia de cardapio, ja mencionada, mas agora com foco
na sua aplicacao pratica para reducao do CMV. Isso envolve a otimizacao das porcoes, garantindo que cada prato
tenha a quantidade exata de ingredientes especificada na ficha técnica. Porcoes excessivas aumentam o CMV
desnecessariamente, enquanto por¢cdes muito pequenas podem frustrar o cliente. A precificacao estratégica
também é vital: ajustar os precos de venda com base no CMV e na percepcao de valor do cliente, buscando o
equilibrio ideal entre rentabilidade e competitividade.

Outra estratégia € a substituicao inteligente de ingredientes. Isso nao significa usar produtos de qualidade
inferior, mas sim explorar alternativas que oferecam custo-beneficio superior sem comprometer o sabor ou a
experiéncia. Por exemplo, utilizar cortes de carne menos nobres, mas que, com o preparo adequado, podem ser
igualmente saborosos e mais econémicos. O treinamento continuo da equipe é fundamental para garantir a
padronizacao dos processos, desde o corte dos vegetais até a montagem do prato, minimizando erros e
desperdicios. Ao integrar essas praticas, vocé nao apenas controla o CMV, mas também eleva o padrao de
eficiéncia e qualidade da sua operacao.



Sustentabilidade e ESG: Reduzindo o CMV
com Consciéencia

Nos ultimos anos, a sustentabilidade e as praticas ESG (Environmental, Social, and Governance) deixaram de ser
apenas um diferencial para se tornarem um pilar essencial para a reputacao e a rentabilidade dos negdcios,
especialmente no setor de food service. O que muitos nao percebem € que a adocao de praticas sustentaveis nao
apenas atrai consumidores conscientes, mas também pode ser uma poderosa estratégia para reduzir o CMV. E a
prova de que fazer o bem ao planeta e a sociedade pode, sim, ser bom para o bolso.

Reducao do Desperdicio

Compostagem, doacao de
alimentos excedentes,
aproveitamento integral de
ingredientes - transforma custo
em economia

Ingredientes Locais e
Sazonais

Reduz custos de transporte,
garante produtos mais frescos
e baratos, apoia economia
local

Gestao de Residuos

Reciclagem e separacao de lixo
contribuem para eficiéncia
operacional e percepcao de
valor



Desperdicio Zero: Uma Meta Ambiciosa e
Lucrativa

A busca pelo "desperdicio zero" pode parecer uma utopia em uma cozinha movimentada, mas € uma meta
ambiciosa que, quando perseguida com seriedade, pode gerar economias significativas e um impacto ambiental
positivo. Cada item que vai para o lixo € um custo que nao gerou receita, e em um setor com margens apertadas
como o food service, cada grama conta. Transformar o desperdicio em oportunidade é uma arte que combina
criatividade culinaria com gestao inteligente.

Conscientizacao Gestao de Porcoes Monitoramento
e Treinamento da equipe sobre e Fichas técnicas detalhadas e Pesar e categorizar o lixo
valor dos ingredientes e Uso de balancas para precisao e Revelar padrées de desperdicio
* Tecnicas de corte que e Quantidade exata de e |dentificar areas que precisam
minimizam perdas ingredientes atencao
* Uso de cascas e talos para  Evitar excesso que vira lixo e Ajustes continuos nos
caldos processos

e Transformar sobras em novos
pratos

A primeira etapa para alcancgar o desperdicio zero € a conscientizacao e o treinamento da equipe. Todos, desde o
chef até o auxiliar de cozinha, precisam entender o valor de cada ingrediente e o impacto do desperdicio. Isso
inclui técnicas de corte que minimizam perdas, 0 uso de cascas e talos para caldos e molhos, e a criatividade para
transformar sobras em novos pratos ou acompanhamentos. Por exemplo, aparas de vegetais podem virar um
delicioso caldo base, e pao amanhecido pode ser transformado em croutons ou farinha de rosca.

Além disso, a gestao de porcoes ¢é crucial. Fichas técnicas detalhadas e o uso de balancas garantem que a
quantidade exata de ingredientes seja utilizada em cada prato, evitando o excesso que muitas vezes acaba no lixo.
O monitoramento do lixo também & uma ferramenta poderosa: pesar e categorizar o que é descartado pode
revelar padroes de desperdicio e areas que precisam de atencao. Ao adotar uma mentalidade de desperdicio zero,
seu restaurante nao apenas reduz o CMV, mas também se posiciona como um lider em sustentabilidade, atraindo
uma clientela cada vez mais consciente e valorizando cada recurso.



A Importancia da Padronizacao e Fichas
Técnicas

No universo do food service, a consisténcia € a chave para a satisfacao do cliente e, surpreendentemente, para o
controle do CMV. Nada frustra mais um cliente do que pedir o mesmo prato em dias diferentes e receber versdes
inconsistentes. Da mesma forma, nada corrdi mais o lucro do que a variagcao descontrolada no uso de ingredientes.
E aqui que a padronizacio e as fichas técnicas entram como ferramentas indispensaveis, agindo como a "biblia"
da sua cozinha.

[J O que é uma Ficha Técnica?
Um documento detalhado que especifica:

e Ingredientes exatos e quantidades precisas (peso ou medida)
e Modo de preparo passo a passo

e Tempo de coccao e rendimento

e Custo por porcao

e Foto da apresentacao final

Previne o Facilita o Garante
Superporcionamen Treinamento Consisténcia

to Novos funcionarios Independente de quem esteja
Define quantidades exatas de aprendem rapidamente, na cozinha, o prato é sempre
cada ingrediente, evitando reduzindo erros e otimizando preparado da mesma forma,
que cada grama a mais o tempo de preparo com a mesma qualidade e
aumente o CMV e reduza a custo

margem de lucro

Uma ficha técnica é um documento detalhado que especifica cada aspecto de um prato: ingredientes exatos,
quantidades precisas (em peso ou medida), modo de preparo passo a passo, tempo de coccao, rendimento, custo
por porcao e até mesmo a foto da apresentacao final. Ela serve como um guia para a equipe, garantindo que,
independentemente de quem esteja ha cozinha, o prato seja sempre preparado da mesma forma, com a mesma
qualidade e, crucialmente, com o mesmo custo.

A padronizacao, impulsionada pelas fichas técnicas, tem um impacto direto e positivo no CMV. Ao definir as
quantidades exatas de cada ingrediente, ela previne o superporcionamento, que € um dos maiores vildes do
custo. Cada grama a mais de carne ou queijo em um prato significa um aumento no CMV e uma reducao na
margem de lucro. Além disso, as fichas técnicas facilitam o treinamento de novos funcionarios, reduzem erros e
otimizam o tempo de preparo. Elas sdo a garantia de que a qualidade é mantida, o cliente fica satisfeito e 0 seu
bolso agradece, transformando a arte culindria em uma ciéncia precisa e lucrativa.



Auditoria e Monitoramento Continuo do
cCMV

Calcular o CMV uma vez por més hao é suficiente para uma gestao eficaz. O cenario do food service é dinamico,
com precos de insumos flutuando, tendéncias de consumo mudando e a propria operacao sujeita a variacdes
diarias. Por isso, a auditoria e 0 monitoramento continuo do CMV sao praticas essenciais, funcionando como um
"check-up" regular para a saude financeira do seu negdécio. E a vigilancia constante que permite identificar
problemas em seu estagio inicial e agir proativamente.

1 2
Analise Regular Comparacao
Monitore o CMV semanalmente ou quinzenalmente Compare CMV real com CMV ideal ou orcado para
para itens de maior impacto identificar desvios (variancias)

3 4
Investigacao KPIs
Se 0 CMV subir, investigue: aumento de preco, Implemente indicadores: CMV percentual total, por
desperdicio ou problema de porcionamento categoria, por dia ou turno

O monitoramento continuo envolve a analise regular do CMV, idealmente semanalmente ou quinzenalmente, para
os itens de maior impacto. Isso permite comparar o CMV real com o CMV ideal ou orcado, identificando desvios
(variancias). Se o CMV de um prato especifico subiu, por exemplo, € um sinal de alerta para investigar as causas,
que podem ser desde um aumento no preco do fornecedor até um problema de desperdicio na cozinha.

A implementacao de KPIs (Key Performance Indicators) relacionados ao CMV é fundamental. Isso pode incluir o
CMV percentual total, o CMV por categoria de produto, ou até mesmo o CMV por dia ou por turno. Ferramentas
digitais de gestao sao inestimaveis aqui, pois automatizam a coleta e a analise desses dados, apresentando-os em
dashboards intuitivos. Pense nisso como o painel de controle de um aviao: o piloto nao verifica os indicadores
apenas no inicio do voo, mas constantemente, para garantir que tudo esteja dentro dos parametros. Essa vigilancia
permite que vocé faca ajustes de rota em tempo real, garantindo que seu restaurante permaneca no caminho da
rentabilidade.



Desafios Comuns no Controle do CMV e
Como Supera-los

Mesmo com as melhores intencdes e as ferramentas mais avancadas, o controle do CMV nao esta isento de
desafios. O ambiente de um restaurante € complexo e dinamico, e diversos fatores podem dificultar a manutencao
de um CMV otimizado. Reconhecer esses obstaculos é o primeiro passo para desenvolver estratégias eficazes
para supera-los, transformando potenciais problemas em oportunidades de melhoria.

-

Imprecisao no Inventario Resisténcia a Mudanca

Problema: Estoques mal contados, perdas nao Problema: Equipe vé fichas técnicas e controles

registradas, falta de padronizacao na valorizacao como burocracia

Solucao: Inventarios mais frequentes e rigorosos, Solucao: Comunicacao clara dos beneficios

sistemas automatizados, treinamento da equipe (menos desperdicio, mais lucro), treinamento
continuo

Flutuacoes de Mercado Falta de Tempo e Recursos

Problema: Aumento inesperado nos precos dos Problema: Pequenos e médios negocios nao tém

insumos impacta o CMV tempo para analise do CMV

Solucao: Multiplos fornecedores, contratos de Solucao: Priorizar digitalizacao, delegar tarefas de

longo prazo com precgos fixos, atencao as controle, liberar tempo para analise estratégica

tendéncias



O CMV como Ferramenta de Marketing e
Vendas

Tradicionalmente, o Custo de Mercadoria Vendida € visto como uma métrica puramente financeira, um numero a
ser controlado e reduzido. No entanto, uma compreensao aprofundada do CMV pode se transformar em uma
poderosa ferramenta para as equipes de marketing e vendas, permitindo a criagcao de estratégias mais inteligentes,

promocdes mais eficazes e, em Ultima instancia, um aumento na satisfacao e fidelidade do cliente. E a ponte entre
a eficiéncia da cozinha e a percepcao de valor do consumidor.

Promocoes Direcionadas Propostas de Valor

Ao conhecer o CMV de cada prato, desenvolva CMV baixo sem comprometer qualidade significa:

promogoes que maximizem o lucro: ) .
e Precos mais competitivos no mercado

e Combos que misturam itens de CMV baixo com
CMV alto

e Investimento em outros aspectos da experiéncia

e Diferencial competitivo claro

e Promover pratos com CMV favoravel em dias de . . a . A .
e Ciclo virtuoso: eficiéncia - experiéncia - mais

menor movimento . )
clientes - mais vendas

o Estratégias inteligentes, ndo apenas reativas

Ao conhecer o CMV de cada prato, a equipe de marketing pode desenvolver promoc¢oes direcionadas que
maximizem o lucro. Por exemplo, em vez de oferecer um desconto generalizado, é possivel criar combos que
combinem um item de CMV baixo com um item de CMV mais alto, aumentando a margem geral da venda. Ou,
ainda, promover pratos com CMV favoravel em dias de menor movimento, incentivando o consumo sem corroer 0s
lucros. Essa inteligéncia de custos permite que as promocdes sejam estratégicas, e ndo apenas reativas.

Além disso, o CMV ajuda a construir propostas de valor mais soélidas. Se vocé consegue manter um CMV baixo
sem comprometer a qualidade, isso significa que vocé pode oferecer precos mais competitivos ou investir mais em
outros aspectos da experiéncia do cliente (ambiente, atendimento) sem sacrificar a rentabilidade. Isso se traduz
em um diferencial competitivo claro. Conectar a eficiéncia de custos a satisfacao do cliente € um ciclo virtuoso: um

CMYV bem gerenciado permite que o restaurante invista mais na experiéncia, o que atrai mais clientes, que por sua
vez geram mais vendas, otimizando ainda mais o CMV.



Consolidacao e Autoavaliacao

Chegamos ao final de nossa jornada sobre o Calculo e Controle do Custo de Mercadoria Vendida (CMV). Vimos
qgque o CMV nao € apenas um indicador contabil, mas uma bussola estratégica que guia a saude financeira e a
sustentabilidade de qualquer negdcio de food service. Desde a compreensao da sua férmula basica até a
aplicacao de estratégias avancadas de reducao e o uso de ferramentas digitais, fica claro que dominar o CMV é
essencial para transformar paixao em lucro.

Em Pratica

e Calcule seu CMV regularmente

Semanal ou quinzenalmente para manter o controle preciso

¢ Implemente fichas técnicas detalhadas

Para padronizar porcoes e receitas em toda a operacao

e Negocie ativamente com fornecedores

Explore compras sazonais e parcerias de longo prazo

e |[nvista em sistemas de gestao

ERP/PDV para automatizar o controle de estoque e vendas

e Treine sua equipe

Para minimizar o desperdicio e aplicar o método FIFO



Autoavaliacao

Questoes Objetivas

1. Qual a formula correta para o calculo do Custo de Mercadoria Vendida (CMV)? a) CMV = Estoque Final +
Compras - Estoque Inicial b) CMV = Estoque Inicial + Compras + Estoque Final c) CMV = Estoque Inicial +
Compras - Estoque Final d) CMV = Receita Bruta - Despesas Operacionais

2. Um restaurante de alta gastronomia, que utiliza ingredientes raros e de alta qualidade, geralmente tera um
CMV: a) Mais baixo que a média do mercado, devido a exclusividade. b) Mais alto que a média do mercado,
compensado por precos de venda elevados. c) Semelhante ao de um fast-food, pois a féormula € a mesma. d)
Irrelevante, pois a qualidade é o unico fator determinante.

3. Qual das seguintes acées NAO é uma estratégia eficaz para reduzir o CMV sem comprometer a qualidade? a)
Implementar fichas técnicas detalhadas e padronizacao de porcdes. b) Negociar ativamente com fornecedores
e buscar compras em volume. c) Substituir ingredientes de alta qualidade por alternativas de custo
significativamente inferior sem testes. d) Adotar o método FIFO (First In, First Out) na gestdo de estoque.

4. A digitalizacao e o uso de sistemas ERP/PDV contribuem para o controle do CMV principalmente por: a)
Aumentar o numero de clientes através de cardapios digitais. b) Automatizar o calculo do CMV e fornecer
dados em tempo real sobre estoque e vendas. ¢) Reduzir a necessidade de chefs experientes na cozinha. d)
Diminuir os custos de marketing e publicidade.

[J Gabarito

1.c)|2.b)|3.¢c) | 4.b)

Questao Discursiva

Expligue como a adocao de praticas de sustentabilidade e ESG, como a reducao do desperdicio e 0 uso de
ingredientes locais e sazonais, pode impactar positivamente o Custo de Mercadoria Vendida (CMV) de um
restaurante, e como essa abordagem pode ser comunicada ao cliente para agregar valor.




Proxima Aula e Recursos Adicionais

Préxima Aula
Aula 22 - Gestao da Producao e Mise en Place

Aprofundaremos como a organizacao e o planejamento da cozinha podem otimizar o fluxo de trabalho e a
eficiéncia, complementando o controle de custos que aprendemos hoje.

Recursos Adicionais

e ABRASEL (Associacao Brasileira de Bares e Restaurantes): Para dados de mercado e tendéncias do setor.
e Galunion: Para relatorios e pesquisas sobre o mercado de food service.

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

[)' NOTA IMPORTANTE: As informacdes regulatorias/legais/técnicas desta aula estio atualizadas até 2025.
Consulte sempre fontes oficiais para verificar alteracdes.



