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RESUMO

O presente artigo analisa a influéncia do controle do Custo da Mercadoria Vendida (CMV) na rentabilidade de
restaurantes, considerando sua utilizagdo como instrumento da Contabilidade Gerencial para o planejamento, o
controle e a tomada de decisdes. O estudo parte do seguinte problema: de que forma o controle do CMV pode
contribuir para a melhoria da rentabilidade de um restaurante? O objetivo geral consiste em analisar a relagdo
entre o controle do CMV e a rentabilidade no setor de alimentagdo. Especificamente, busca-se identificar os
fatores que afetam esse indicador, examinar a relagdo entre compras, estoques e fichas técnicas, demonstrar
sua aplicagdo nas decisdes de preco e avaliar os possiveis efeitos da adogdo de praticas de controle sobre o
resultado. A pesquisa possui natureza aplicada, abordagem predominantemente quantitativa, complementada
pelainterpretacdo qualitativa dos resultados, e objetivos descritivos e exploratérios. Quanto aos procedimentos,
foram realizadas pesquisa bibliografica, analise documental do CPC 16 (R1) — Estoques e uma simulagdo gerencial
construida com dados hipotéticos. A andlise comparou um cendrio-base com outro posterior a adog¢do de
medidas relacionadas a atualizagdo das fichas técnicas, ao inventario periddico, a conferéncia de recebimentos,
a andlise de fornecedores e ao registro de perdas. No cenario simulado, o CMV foi reduzido de 40,0% para 35,8%
da receita, enquanto o resultado gerencial apresentou evolugdo. Entretanto, esses valores possuem finalidade
exclusivamente demonstrativa e ndo podem ser generalizados para empresas reais. Conclui-se que o
acompanhamento sistematico do CMV pode ampliar a identificacdo de desvios e apoiar decisdes relacionadas a
compras, producdo, estoque e pregos, contribuindo para a redugdo de desperdicios e para a sustentabilidade
financeira dos restaurantes.

Palavras-chave: Custo da mercadoria vendida, contabilidade gerencial e rentabilidade.

ABSTRACT

This article analyzes the influence of Cost of Goods Sold (COGS) control on restaurant profitability, considering
its use as a management accounting instrument for planning, control, and decision-making. The study addresses
the following research problem: how can COGS control contribute to improving restaurant profitability? Its
general objective is to analyze the relationship between COGS control and profitability in the food service sector.
Specifically, it seeks to identify the factors that affect this indicator, examine the relationship among purchasing,
inventories, and standardized recipe sheets, demonstrate its application to pricing decisions, and assess the
possible effects of adopting control practices on managerial results. The research is applied in nature, adopts a
predominantly quantitative approach complemented by qualitative interpretation of the results, and has
descriptive and exploratory objectives. The procedures comprised a literature review, documentary analysis of
CPC 16 (R1) — Inventories, and a managerial simulation developed with hypothetical data. The analysis compared
a baseline scenario with a second scenario following the adoption of measures involving standardized recipe
updates, periodic inventory counts, receiving inspections, supplier analysis, and loss records. In the simulated
scenario, COGS decreased from 40.0% to 35.8% of revenue, while managerial results improved. However, these
figures serve exclusively a demonstrative purpose and cannot be generalized to real companies. The study
concludes that systematic COGS monitoring can improve the identification of deviations and support decisions
related to purchasing, production, inventory, and pricing. It can also contribute to waste reduction and the
financial sustainability of restaurants. Therefore, COGS should not be treated merely as a closing indicator, but
as an integrated management tool that connects operational information to the economic performance of food
service businesses.

Keywords: Cost of goods sold, management accounting and profitability.
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INTRODUCAO

O setor de alimentacdo fora do lar apresenta caracteristicas que tornam a gestdo de custos especialmente
relevante. Os restaurantes convivem com oscilagdes nos pregos dos insumos, perecibilidade das matérias-
primas, perdas durante o armazenamento e o preparo, necessidade de padronizagdo das por¢Ges e mudangas
no comportamento dos consumidores. Nesse contexto, pequenas alteracdes no prego de um ingrediente, na
quantidade utilizada em uma preparagdo ou no volume de desperdicios podem provocar efeitos significativos
sobre a margem e o desempenho econémico do estabelecimento.

Entre os indicadores utilizados na gestdo de restaurantes, destaca-se o Custo da Mercadoria Vendida (CMV), que
permite acompanhar o valor dos produtos efetivamente consumidos ou vendidos em determinado periodo.
Entretanto, a utilizacdo desse indicador depende da integracdo entre as informacBes de compras, estoques,
fichas técnicas, producdo, perdas e vendas. Quando esses elementos ndo sdo registrados e acompanhados
adequadamente, o gestor pode ter dificuldade para identificar desperdicios, estabelecer precos coerentes e
compreender as causas das alteragdes no resultado financeiro.

Diante desse cenario, estabelece-se a seguinte questdo norteadora: de que forma o controle do Custo da
Mercadoria Vendida pode contribuir para a melhoria da rentabilidade de restaurantes? A formulagdo desse
problema parte do entendimento de que o aumento do faturamento, isoladamente, ndo garante uma elevagdo
proporcional do resultado, especialmente quando os custos dos insumos, as perdas e as demais despesas
também aumentam.

Como resposta preliminar ao problema apresentado, parte-se da hipotese de que a ado¢do de um sistema
estruturado de controle do CMV, associado a gestdo de compras, estoques, fichas técnicas e perdas, pode
favorecer a identificacdo de desvios, apoiar a reducdo de desperdicios, melhorar a margem dos produtos e
contribuir para a rentabilidade dos restaurantes. Essa hipdtese sera examinada por meio de uma simulagado
gerencial construida para demonstrar a aplicagdo dos instrumentos de controle em dois cenarios hipotéticos.

O objetivo geral deste artigo é analisar a influéncia do controle do CMV na rentabilidade de restaurantes,
destacando a contribui¢do da Contabilidade Gerencial para o planejamento, o controle e a tomada de decisdes.
Para alcancar esse propdsito, foram estabelecidos os seguintes objetivos especificos: identificar os principais
fatores que afetam o CMV; analisar a relagdo entre compras, estoques e fichas técnicas; demonstrar como o
acompanhamento dos custos pode auxiliar as decisdes relacionadas aos pregos; e avaliar, por meio de uma
simulagdo gerencial, os possiveis efeitos da adog¢do de praticas de controle sobre o resultado.

Quanto a metodologia, a pesquisa possui natureza aplicada, abordagem predominantemente quantitativa,
complementada pela interpretagao qualitativa dos resultados e objetivos descritivos e exploratdrios. Em relagao
aos procedimentos, foram utilizadas a pesquisa bibliogréfica, a analise documental do CPC 16 (R1) — Estoques e
a simulagdo gerencial. A etapa bibliografica reine conhecimentos relacionados a Contabilidade Gerencial, a
gestdo de custos, ao controle de estoques, a padronizacdo e a formagdo de precos. A andlise documental
considera as orientacdes aplicaveis a mensuragdo dos estoques e ao reconhecimento dos custos. Por sua vez, a
simulagdo compara um cenario-base com outro posterior a adog¢dao de medidas de controle, utilizando dados
exclusivamente hipotéticos, sem vinculo com uma empresa real.

A realizacdo deste estudo justifica-se por sua relevancia académica, profissional e social. No ambito académico,
o trabalho aproxima os conhecimentos de Contabilidade Gerencial e Gestdo de Custos da realidade do setor de
alimentagao, demonstrando possibilidades de aplicagcdo dos conceitos estudados. Sob a perspectiva profissional,
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apresenta um modelo de analise que pode auxiliar gestores na identificacdo de desperdicios, na revisdo de
precgos, na negociagdo com fornecedores e no acompanhamento dos resultados. Socialmente, a melhoria dos
controles pode contribuir para a reducdo do desperdicio de alimentos e de recursos, para a continuidade das
atividades empresariais e para a preservagdo dos postos de trabalho vinculados ao setor.

Além desta introdugdo, o artigo esta organizado em fundamentacdo tedrica, metodologia, resultados e discussdo
e consideragGes finais. A fundamentacao tedrica aborda a Contabilidade Gerencial, a gestdo de custos, o CMV,
os controles de estoques e perdas, as fichas técnicas, a formagdo de precos e a rentabilidade. A metodologia
apresenta a classificagdo da pesquisa, os procedimentos adotados e a construgdo dos cenarios hipotéticos. Em
seguida, a se¢do de resultados e discussdo desenvolve a simulagdo gerencial, compara os cenarios e analisa os
efeitos das medidas de controle propostas. Por fim, as consideragdes finais retomam os objetivos, respondem
ao problema de pesquisa e apresentam as limitagGes e possibilidades de estudos futuros.

1.FUNDAMENTAGAO TEORICA

1.1. Contabilidade Gerencial e Gestao de Custos

A Contabilidade Gerencial reune informagdes financeiras e operacionais destinadas ao planejamento, ao
controle e a tomada de decisGes. Diferentemente da contabilidade voltada prioritariamente aos usudrios
externos, seu foco recai sobre as necessidades informacionais dos gestores, permitindo acompanhar o
desempenho e avaliar alternativas. Padoveze (2010) destaca que sua utilidade depende da transformacgdo dos
registros em informag8es oportunas, enquanto Martins (2018) ressalta que a Contabilidade de Custos amplia
essa funcdo ao mensurar e interpretar os gastos associados as atividades empresariais.

No setor de alimentagdo, essa integracdo é especialmente importante porque decisGes de compras,
armazenamento, producdo, porcionamento e precos interferem simultaneamente no resultado. Wernke (2004)
explica que a gestdo de custos ndo se limita a apuragdo de valores, devendo apoiar comparagdes, identificar
desvios e orientar a¢des corretivas. Branddo e Paulino (2024), em pesquisa realizada em uma pizzaria de
pequeno porte, identificaram o uso incipiente das informagdes de custos e propuseram instrumentos como
fichas técnicas, custo-padrdo, inventario, controle de sobras, custeio variavel e indicadores de resultado. A
evidéncia aproxima os conceitos contabeis da realidade dos empreendimentos gastrondmicos.

A literatura internacional recente confirma tanto a relevancia quanto a insuficiéncia desses controles no setor.
Ruiz-Fernandez et al. (2026), ao revisarem 107 trabalhos sobre custos e Contabilidade Gerencial em restaurantes,
identificaram cinco nucleos recorrentes: custos por natureza, custeio varidvel, custeio baseado em atividades,
eficiéncia e custeio por absorgdo. Os autores também apontaram que praticas gerenciais contemporaneas ainda
sdo pouco incorporadas aos estudos de restaurantes. Em contexto hoteleiro, Lunkes et al. (2019) observaram
praticas como orgamento, custo-padrdo, controle de custos e analise de rentabilidade; por ser um segmento
adjacente, esse estudo possui utilidade complementar, mas ndo substitui as evidéncias especificas de
restaurantes.

1.2. Custo da Mercadoria Vendida (CMV)

O Custo da Mercadoria Vendida representa o valor dos itens efetivamente consumidos ou vendidos durante
determinado periodo. Em termos gerenciais, sua apuragdo pode ser expressa pela soma do estoque inicial com
as compras, deduzindo-se o estoque final. Essa relagdo evidencia que o indicador depende tanto dos registros
de aquisicdo quanto da confiabilidade dos inventarios. Martins (2018) e Wernke (2004) convergem ao considerar
que a informacgdo de custos somente se torna Util quando permite relacionar consumo, receita e resultado,
superando a simples contabilizacao posterior das operacgdes.

O CPC 16 (R1) estabelece critérios para a mensuracdo dos estoques e para o reconhecimento do custo no
resultado, incluindo no custo de aquisicdo o preco de compra, os tributos ndo recuperdveis e os gastos
diretamente atribuiveis, deduzidos os descontos e abatimentos. O pronunciamento também distingue perdas
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normais das perdas anormais, evitando que desperdicios indevidos sejam incorporados ao valor dos estoques.
Dessa forma, a norma fornece a base contadbil da mensuragdo, enquanto a abordagem gerencial utiliza essas
informagBes para acompanhar tendéncias, investigar variagdes e apoiar decisdes (COMITE DE
PRONUNCIAMENTOS CONTABEIS, 2009; MARTINS, 2018).

O percentual do CMV deve ser analisado em relagdo a receita e ao histdrico do préprio estabelecimento, pois
nao existe um indice universal adequado a todos os restaurantes. O tipo de servigo, a composicdo do carddpio,
0 padrdo de qualidade, o volume de vendas e o perfil dos produtos alteram a estrutura de custos. Por essa razao,
a comparagao temporal e a andlise por categorias oferecem informagdes mais consistentes do que a adogdo
isolada de um parametro setorial, permitindo identificar se as variagdes decorrem de precos, desperdicios,
porcionamento ou mudangas no mix de vendas (WERNKE, 2004; LUNKES, 2009).

Cakir e Ozgiir Géde (2025), em revisdo sistematica voltada ao controle de custos em negdcios de alimentos e
bebidas, verificaram que a producgdo cientifica ainda é limitada e que o controle costuma ser realizado
mensalmente. Também encontraram diferengas entre os métodos adotados, com predominio de procedimentos
simples para alimentos e de custo-padrdo para bebidas. Esses achados sustentam a escolha de uma apuragdo
periddica na simulagdo gerencial, mas indicam que o cdlculo agregado deve ser acompanhado de padrdes e
analises de desvios.

1.3. Estoque, Perdas e Controles Operacionais

Os estoques dos restaurantes incluem produtos pereciveis, itens com diferentes prazos de validade e materiais
sujeitos a perdas durante o recebimento, o armazenamento e o preparo. Nesse ambiente, o inventario fisico
periodico possibilita confrontar as quantidades existentes com os registros e identificar erros de langamento,
consumo ndo registrado, deterioragdo ou desvios. O CPC 16 (R1) orienta a adequada mensuragdo desses ativos,
enquanto Wernke (2004) relaciona a qualidade dos controles a confiabilidade das informag¢des usadas na
apuragao dos custos (COMITE DE PRONUNCIAMENTOS CONTABEIS, 2009; WERNKE, 2004). O controle precisa
comecar no recebimento, com a verificagdo de quantidade, peso, validade, qualidade e preco, e continuar no
armazenamento e na producdo. Além disso, o registro das perdas deve informar produto, quantidade, valor
estimado, motivo e data, permitindo reconhecer padrdes e corrigir suas causas. Teixeira et al. (2014), ao
analisarem empresas de panificacdo, associaram a padronizacdo dos processos ao controle de custos, a reducdo
do desperdicio e ao aumento da produtividade. Embora a panificagdo seja um contexto distinto, seus processos
de transformacdo de alimentos tornam essa contribuicdo aplicavel como apoio operacional.

Mutanda (2026), em revisdo sistematica sobre desperdicio no setor de hospitalidade, demonstra que as medidas
mais consistentes combinam interveng¢bes em diferentes etapas: previsdao da demanda, compras, recebimento,
armazenamento, produgdo, porcionamento, capacitacdo e monitoramento. Essa perspectiva confirma que
inventarios e registros de perdas ndo constituem rotinas isoladas. A efetividade depende da articulagdo entre
prevengdo, mensurac¢do das causas e uso dos dados para corrigir processos, aspecto diretamente relacionado a
reducao do consumo ndo convertido em vendas e, consequentemente, ao controle do CMV.

1.4. Fichas Técnicas e Padronizagao

A ficha técnica registra ingredientes, quantidades, rendimento, fatores de corregdo, perdas, porcionamento e
custo unitario de cada preparacgdo. Sua utilizagdo cria um padrdo de referéncia para compras, producdo,
formacgdo de precos e treinamento das equipes. Quando as quantidades ou os precos estdo desatualizados, a
margem pode ser estimada de maneira incorreta. Por isso, a ficha deve ser revisada periodicamente e comparada
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com o consumo real, de modo que diferengas entre custo tedrico e custo efetivo possam ser investigadas
(WERNKE, 2004; TEIXEIRA et al., 2014; BRANDAO; PAULINO, 2024).

A padronizagdo também reduz variagdes entre profissionais e turnos, pois define o rendimento e a quantidade
esperada por porgdo. Entretanto, sua efetividade depende de treinamento, acompanhamento e participa¢do das
equipes. Teixeira et al. (2014) identificaram beneficios da padronizagdo, mas também barreiras relacionadas a
resisténcia as mudancas e ao baixo comprometimento. Esse resultado demonstra que os instrumentos gerenciais
nao operam de forma automadtica: fichas, inventdrios e relatérios precisam ser incorporados a rotina e
compreendidos pelos responsdveis por compras, estoque, produgdo e gestao.

Tabela 1 - Integracdo dos instrumentos de controle do CMV

Instrumento Informagao produzida Contribuigao gerencial

Identificacdo de divergéncias e melhoria da

Inventdrio fisico uantidade e valor dos estoques
f Q q apurac¢do do CMV

Custo e rendimento esperados por | Padronizagdo das porgdes e apoio a formacdo

Ficha técnica ~
preparacdo de pregos

Produto, quantidade, valor e causa

Registro d d
egistro ae peraas do desperdicio

Correcdo das causas e redugdo de ineficiéncias

Histdrico de | Evolugdo de pregos, condicdes e | Negociagao e comparagao do custo efetivo de
compras fornecedores aquisicao

Engenharia de | Margem de  contribuicdo e | Revisdo, promogdo ou reposicionamento dos
carddpio popularidade itens

Fonte: elaboracdo prépria, com base em Wernke (2004), Teixeira et al. (2014), Gularte e Cardoso (2020), Brandao
e Paulino (2024) e Cakir e Ozgiir Gdde (2025).

A Tabela 1 evidencia que a qualidade do CMV resulta da integra¢do de diferentes instrumentos. O inventario
sustenta a mensura¢do do consumo, enquanto a ficha técnica estabelece o padrdo esperado e o registro de
perdas esclarece parte das diferencas observadas. O historico de compras acrescenta informagdes sobre
fornecedores e precos, e a engenharia de cardapio relaciona custos, margem e demanda. Portanto, o indicador
ndo deve ser tratado como um calculo independente, mas como o resultado de processos que precisam fornecer
informagdes coerentes entre si (GULARTE; CARDOSO, 2020; BRANDAO; PAULINO, 2024; GAKIR; OZGUR GODE,
2025).
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Figura 1 - Fluxo gerencial para o controle continuo do cMv
1. Planejamento 2. Recebimento e =
—  Armazenamento

de compras

conferéncia

e inventario

v

4. Produgao
conforme fichas >
técnicas

5. Registro de
perdas e
consumo

—

6. Apuragao do
CMV e analise

gerencial

Fonte: elaboragdo prépria, com base em Teixeira et al. (2014), Branddo e Paulino (2024) e Mutanda (2026).

A Figura 1 representa o controle do CMV como um ciclo continuo. O planejamento orienta as compras; o
recebimento e o inventario sustentam a confiabilidade dos estoques; as fichas técnicas direcionam a produgéo;
e o registro de perdas permite comparar o consumo esperado com o realizado. Apds a apuragdo do indicador,
as informacgGes retornam ao planejamento e subsidiam decisdes sobre fornecedores, quantidades, processos e
precos. Essa retroalimentagdo aproxima a rotina operacional da analise contabil e favorece a corre¢do de desvios
em periodos posteriores (TEIXEIRA et al., 2014; BRANDAO; PAULINO, 2024; MUTANDA, 2026).

1.5. Formagao de Pregos, Engenharia de Cardapio e Rentabilidade

A formacgdo do prego de venda deve considerar custos, despesas, tributos, margem desejada, posicionamento
de mercado e percepgdo de valor. Embora o CMV seja um componente central, o menor custo ndo garante,
isoladamente, maior rentabilidade. Martins (2018) destaca a importancia da margem de contribuicdo para
verificar quanto cada produto oferece a cobertura dos gastos fixos e a formagao do resultado. Desse modo,
produtos com percentuais de custo semelhantes podem apresentar contribuicGes diferentes conforme o preco
praticado e o volume vendido.

A engenharia de carddpio amplia essa andlise ao combinar a margem de contribuicdo com a popularidade das
preparagdes. Gularte e Cardoso (2020) demonstram que essa associacdo permite classificar os itens e orientar
decisGes de promocao, revisdo de precos, reposicionamento ou retirada. Em conjunto, a ficha técnica fornece o
custo esperado, o CMV revela o comportamento agregado do consumo e a engenharia de cardapio identifica a
contribuicdo de cada produto. Essa articulagdo evita decisdes baseadas exclusivamente no faturamento ou no
menor percentual de custo.

A rentabilidade deve ser acompanhada de maneira comparativa, considerando séries histdricas e categorias de
produtos. Lunkes (2009) observa que as informacGes de custos auxiliam organiza¢des do setor de hospitalidade
a responder as mudancas do ambiente e a selecionar alternativas de gestdo. Ruiz-Fernandez et al. (2026)
acrescentam que as decisGes sobre produtos e precos, a margem de contribuicdo e a eficiéncia integram os
principais nucleos da pesquisa de custos em restaurantes. Aplicada ao presente estudo, essa perspectiva indica
que o controle do CMV precisa estar conectado as decisdes de compras, produgdo, precos e composi¢cdo do
cardapio. Assim, a literatura oferece base coerente para a simulagdo gerencial ao demonstrar que a melhoria do
resultado depende da consisténcia e da integragdo dos controles.
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2. METODOLOGIA

Esta pesquisa possui natureza aplicada, pois busca demonstrar a utilizagdo de instrumentos da Contabilidade
Gerencial e da Gestdo de Custos no controle do Custo da Mercadoria Vendida (CMV) em restaurantes. Quanto a
abordagem, é predominantemente quantitativa, em razdo do uso de valores financeiros, percentuais e
comparagdes entre cenarios, complementada pela interpretacdo qualitativa dos efeitos gerenciais observados.
Em relacdo aos objetivos, caracteriza-se como descritiva e exploratdria, uma vez que descreve os componentes
do CMV, identifica fatores relacionados as suas variagcoes e explora a aplicagdo de praticas de controle no setor
de alimentagado.

Quanto aos procedimentos, foram combinadas pesquisa bibliografica, andlise documental e simulagdo gerencial.
A pesquisa bibliografica reuniu livros de Contabilidade Gerencial e custos, além de artigos cientificos sobre
restaurantes, negdcios de alimentagdo, fichas técnicas, desperdicios e engenharia de cardapio. Para fortalecer a
aderéncia da fundamentacéo, priorizaram-se artigos publicados em periddicos, com autoria e DOI verificaveis,
relagdo direta com o setor e publicagdes recentes, sem excluir obras cldssicas necessdrias a definicdo dos
conceitos. A analise documental concentrou-se no Pronunciamento Técnico CPC 16 (R1) - Estoques, utilizado
como referéncia para mensuracdo dos estoques e reconhecimento do custo no resultado (COMITE DE
PRONUNCIAMENTOS CONTABEIS, 2009).

A unidade de analise é um restaurante-modelo de pequeno porte, hipoteticamente situado no municipio do Rio
de Janeiro, com atendimento presencial, retirada e entregas. O estabelecimento e os valores ndo correspondem
a uma empresa real. A base foi construida exclusivamente para fins académicos, a partir de relagdes contabeis
coerentes entre faturamento, compras, estoques, perdas, despesas e resultado. O cendrio-base utiliza trés
meses hipotéticos, cujas médias representam faturamento mensal de RS 250.000,00, compras de RS 96.000,00,
CMV de RS 100.000,00 e perdas de RS 4.500,00. Para o cendrio posterior ao controle, foram utilizados valores
médios mensais de receita de RS 260.000,00, estoque inicial de R$ 38.000,00, compras de RS 92.000,00, estoque
final de R$ 37.000,00 e despesas operacionais de R$ 130.000,00.

Tabela 2 - Matriz metodolégica da pesquisa

Dimenséo Classificagao adotada Aplicagao no trabalho

Natureza Aplicada Modelo gerencial voltado ao controle do CMV

Calculos e indicadores, com interpretacdo

Abordagem Predominantemente quantitativa s
qualitativa dos processos

Descricdo dos controles e analise de seus

Objetivos Descritivo e exploratério . .
possiveis efeitos

Bibliografico, documental e | Literatura cientifica, CPC 16 (R1) e dados

Procedimentos . ~ S
simulagdo hipotéticos
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Fonte: elaboragdo prdpria, com base em Gil (2022).

A simulagdo compara dois cenarios construidos sobre a mesma estrutura operacional. O primeiro corresponde a
situagdo-base, marcada por fichas técnicas desatualizadas, inventario irregular, limitada comparagdo entre
fornecedores e auséncia de registro padronizado das perdas. O segundo é um cenario projetado apds a adogdo
de atualizagdo das fichas técnicas, inventdrios periddicos, conferéncia dos recebimentos, andlise de
fornecedores, registro de perdas e acompanhamento semanal do CMV. Portanto, os valores posteriores aos
controles constituem premissas contrafactuais da simulagdo e ndo resultados observados em campo.

Para tornar os célculos reproduziveis, o cendario-base considera estoque inicial de RS 42.000,00, compras de RS
96.000,00 e estoque final de RS 38.000,00, resultando em CMV de RS 100.000,00. No cendrio projetado,
adotaram-se estoque inicial de RS 38.000,00, compras de RS 92.000,00 e estoque final de RS 37.000,00,
resultando em CMV de RS 93.000,00. A receita foi projetada em RS 260.000,00, as perdas em RS 2.500,00 e as
demais despesas operacionais foram mantidas em RS 130.000,00 nos dois cendrios, isolando a comparagio
proposta. Esses valores sdao premissas didaticas e ndo parametros setoriais. As perdas sdo monitoradas como
parcela do consumo incorporado ao CMV e, por isso, ndo sdo deduzidas novamente no célculo do resultado
gerencial.

Foram selecionadas como variaveis: receita do periodo, estoque inicial, compras, estoque final, CMV, perdas,
despesas operacionais e resultado gerencial simplificado. A apuragdo do CMV segue a relagdo entre estoque
inicial, entradas e estoque final, de acordo com os fundamentos de mensurac¢do dos estoques e reconhecimento
do custo no resultado (COMITE DE PRONUNCIAMENTOS CONTABEIS, 2009; MARTINS, 2018). Os calculos
utilizados sdo apresentados nas equagdes a seguir:

CMV = Estoque inicial + Compras — Estoque Final (eq.1)
CMV (%) = (L) x100 (€q.2)
Receita do periodo ’

Resultado gerencial = Receita — CMV — Despesas operacionais (eq.3)

Resultado gerencial simplificado

Margem do resultado (%) = ( ) x 100 (eq.4)

Receita do periodo

A margem do resultado foi utilizada como medida de rentabilidade na simula¢do, permitindo comparar a
proporg¢do da receita que permaneceu apods a dedugcdo do CMV e das despesas operacionais. Esse indicador foi
calculado nos dois cendrios hipotéticos, possibilitando avaliar os efeitos gerenciais associados a adogdo das
praticas de controle propostas.

A analise foi realizada por comparagao absoluta e relativa. Para os valores monetdrios, calculou-se a diferencga
entre o cenario projetado e o cendrio-base; para os indicadores percentuais, utilizou-se a variagdo em pontos
percentuais. Também foram examinadas as alteragdes no faturamento, no CMV, nas perdas e no resultado
gerencial. A interpretacdo relaciona as diferencas projetadas aos mecanismos de controle descritos na literatura,

Ciéncia Atual | RiodelJaneiro | Volume 25, N21 e 2026.2 | |ISSN 2317-1499 | Pg.548 ®




especialmente inventarios, fichas técnicas, acompanhamento das perdas, custo-padrdo e andlise gerencial
(WERNKE, 2004; BRANDAO; PAULINO, 2024; CAKIR; OZGUR GODE, 2025).

Figura 2 - Etapas do percurso metodoldgico

2. Definicao do
restaurante - —
modelo

1. Selecao da
literatura

3. Construcgao dos
dados hipotéticos

4. Calculo dos 5. Comparacao dos

5 6. Interpretacao e
indicadores dois cenarios

: discussao

Fonte: elaboragdo prépria (2026).

A Figura 2 sintetiza a sequéncia adotada: sele¢do e validagdo da literatura; definicdo do restaurante-modelo;
construcdo dos dados hipotéticos; calculo dos indicadores; comparagao dos cendrios; e interpretagao a luz da
fundamentacdo tedrica. Essa ordem permite distinguir as evidéncias provenientes da literatura das premissas
criadas para a simulagao, preservando a transparéncia do procedimento.

A principal limitagdo decorre da utilizagdo de dados integralmente simulados. Como ndo houve consulta a
documentos empresariais, aplicacdo de questionarios, entrevistas ou observacdo direta, os resultados ndo
comprovam causalidade, ndo representam o desempenho médio do setor e ndo podem ser generalizados para
restaurantes reais. A pesquisa demonstra a logica de aplicagdo dos controles e produz hipdteses gerenciais que
poderdo ser testadas posteriormente em estudos empiricos. Por ndo envolver participantes, dados pessoais ou
informagdes de empresa real, a simulagdo ndo realizou coleta de dados com seres humanos.

3.RESULTADO E DISCUSSAO
3.1. Caracterizacdo do Cenario Simulado

A simulagdo considera um restaurante-modelo de pequeno porte, hipoteticamente localizado no municipio do
Rio de Janeiro, com atendimento presencial, retirada e entregas. O cardapio é composto por pratos executivos,
carnes, massas, saladas, sobremesas e bebidas. Essa diversidade implica diferentes rendimentos, prazos de
validade, riscos de perdas e margens, justificando a integragdo entre fichas técnicas, estoques, compras e analise
do cardapio (GULARTE; CARDOSO, 2020; BRANDAO; PAULINO, 2024).

No cenario-base, os produtos pereciveis sdo adquiridos semanalmente, enquanto os itens de maior durabilidade
sdo comprados em intervalos mais amplos. A gestdo acompanha o faturamento mensal, porém analisa o CMV
apenas de forma agregada. Também sdo simuladas fichas técnicas desatualizadas, inventarios sem periodicidade
definida, compras emergenciais, reduzida comparagéo entre fornecedores e auséncia de registro estruturado
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das perdas. Essas fragilidades sdo compativeis com problemas de controle identificados em pequenos
empreendimentos gastrondmicos (BRANDAO; PAULINO, 2024; CAKIR; OZGUR GODE, 2025).

Foram estruturados dois cendrios. O primeiro representa a situagdo-base; o segundo incorpora controles sobre
recebimento, compras, estoques, producado, fichas técnicas e perdas. A comparac¢do ndo pretende reproduzir o
comportamento médio do setor, mas demonstrar como alteragdes coerentes nas varidveis repercutem no CMV
e no resultado. Essa finalidade é compativel com a literatura recente, que relaciona decisGes sobre custos,
produtos, pregos e eficiéncia no contexto de restaurantes (RUIZ-FERNANDEZ et al., 2026).

3.2. Diagnéstico Inicial

A média dos trés meses hipotéticos do cenario-base apresenta receita de RS 250.000,00, estoque inicial de RS
42.000,00, compras de RS 96.000,00 e estoque final de R$ 38.000,00. Pela relacdo entre estoque inicial, compras
e estoque final, o CMV corresponde a RS 100.000,00, equivalente a 40,0% da receita. O célculo segue a ldgica de
mensuragdo do consumo reconhecido no resultado, mas os valores utilizados sdo integralmente simulados
(COMITE DE PRONUNCIAMENTOS CONTABEIS, 2009; MARTINS, 2018).

Tabela 3 - Diagndstico inicial da simulagdo gerencial

Indicador Cenario-base Interpretagao

Receita mensal média RS 250.000,00 Base da comparagao

cMmvV RS 100.000,00 40,0% da receita

Fichas desatualizadas 35% Prioridade de revisao
Inventdrio Irregular Baixa confiabilidade do saldo
Perdas estimadas RS 4.500,00 Sem registro padronizado
Resultado gerencial RS 20.000,00 Margem de 8,0%

Fonte: elaboragdo prépria, com dados simulados (2026).

A Tabela 3 mostra que o diagndstico nao se limita ao percentual de 40,0%. A desatualiza¢do de 35% das fichas
reduz a confiabilidade do custo esperado, o inventario irregular compromete a apurag¢do do consumo e as perdas
de RS 4.500,00 n3o sdo classificadas por causa. Em conjunto, esses elementos impedem que a gestdo diferencie
variagcOes decorrentes de precos, porcionamento, armazenamento ou falhas de registro (MARTINS, 2018;
BRANDAOQ; PAULINO, 2024).

O percentual de CMV foi adotado apenas como referéncia interna do restaurante-modelo. N3o se afirma que
40,0% sejam adequados ou inadequados para todos os estabelecimentos, pois formato de servigo, composi¢ao
do cardapio, qualidade dos insumos, precos e volume de vendas produzem estruturas distintas. Assim, a
utilidade do diagndstico esta na comparagdo dos cendrios construidos e na investigacdo das causas dos desvios,
n3o na aplicacdo de um parametro universal (WERNKE, 2004; RUIZ-FERNANDEZ et al., 2026).
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3.3. Plano de Controle de CMV

O plano foi organizado em seis frentes integradas: fichas técnicas, inventdrios, recebimentos, compras e
fornecedores, registro de perdas e acompanhamento do CMV. A integracdo é necessaria porque o custo
consumido resulta de decisdes tomadas em diferentes etapas. Revisar apenas o pre¢o de compra, por exemplo,
n3o corrige divergéncias de estoque nem desperdicios na producdo (BRANDAO; PAULINO, 2024; MUTANDA,
2026).

Tabela 4 - Plano de controle proposto

~ TN B Indicador de
Ac¢do Periodicidade Responsavel
acompanhamento
Atualizar ichas | Mensal e a cada mudanga de . - . .
L f ¢ Cozinha e gestdo % de fichas atualizadas
técnicas preco
L L. Semanal para criticos; mensal para . N .
Realizar inventdrios . Estoque Divergéncia fisico x registro
os demais
Conferir .
f . A cada entrega Estoque/compras | Ocorréncias por fornecedor
recebimentos
Comparar L . .
Antes das compras principais Compras Custo efetivo por item
fornecedores
Registrar perdas Diariamente Cozinha e estoque | Valor e causa das perdas
Financeiro e
Acompanhar o CMV | Semanal e mensal gestio CMV emRS eem %

Fonte: elaborag3o prépria, com base em Brando e Paulino (2024), Cakir e Ozgiir Géde (2025) e Mutanda (2026).

A Tabela 4 vincula cada atividade a uma periodicidade, a um responsavel e a um indicador. Essa definicdo reduz
o risco de que o controle permaneca restrito ao fechamento contabil. Compras monitora pregos e condigGes;
estoque confere recebimentos e inventarios; cozinha segue padrGes e registra perdas; financeiro consolida os
indicadores; e a gestdo investiga variagdes e decide as corregles. A literatura enfatiza que controles de custos
em alimentos dependem de execug¢do regular e coordenagdo entre as etapas (CAKIR; OZGUR GODE, 2025;
MUTANDA, 2026).

3.4. Compras e Fornecedores

A comparagdo dos fornecedores considera preco, qualidade, rendimento, prazo, regularidade e condi¢do de
pagamento. No exemplo simulado, o preco da carne bovina diminui de RS 31,50 para RS 29,80 por quilograma,
reducdo de aproximadamente 5,4%. Para consumo mensal de 1.000 kg, a diferenca de RS 1,70 por quilograma
representa economia potencial de RS 1.700,00, desde que qualidade e rendimento permanecam equivalentes
(WERNKE, 2004; BRANDAQ; PAULINO, 2024).

A economia ndo pode ser avaliada apenas pelo preco nominal. Um insumo mais barato pode apresentar maior
perda no pré-preparo ou rendimento inferior, elevando o custo por porg¢do. Por essa razdo, o histérico de
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compras deve registrar valores, quantidades, condi¢des e ocorréncias no recebimento, permitindo que a decisdo
considere o custo efetivo do ingrediente utilizado (WERNKE, 2004; CAKIR; OZGUR GODE, 2025).

3.5. Estoques, Inventarios e Perdas

No cenario projetado, os itens criticos e pereciveis sdo inventariados semanalmente, enquanto os demais sdo
verificados mensalmente. O saldo fisico é confrontado com os registros para identificar deterioragdo, consumo
nao langado, erros de movimentacdo ou desvios. Esse procedimento melhora a confiabilidade dos estoques que
participam do célculo do CMV (COMITE DE PRONUNCIAMENTOS CONTABEIS, 2009; BRANDAO; PAULINO, 2024).

As perdas passam a ser registradas por produto, quantidade, valor, data e motivo. A projecdo reduz o valor
mensal de RS 4.500,00 para RS 2.500,00, diferenca de RS 2.000,00 ou 44,4%. Esse valor integra o consumo
representado pelo CMV e ndo é novamente deduzido na demonstracgdo simplificada, evitando dupla contagem.
A classificagdo por causa permite atuar sobre previsdo de demanda, armazenamento, produg¢do e
porcionamento, etapas destacadas na literatura de gestdo do desperdicio (MUTANDA, 2026).

A reducdo projetada ndo pressupde diminui¢do inadequada das por¢Ges ou da qualidade. O objetivo é eliminar
consumo que nao gera venda, como vencimento, excesso de produg¢do, armazenamento incorreto e falhas de
preparo. Dessa forma, a melhoria do custo precisa ser acompanhada por padrGes de qualidade e pela
continuidade do servico (TEIXEIRA et al., 2014; MUTANDA, 2026).

3.6. Fichas Técnicas e Padronizagao

Foram priorizadas 20 preparagées hipotéticas responsdveis por aproximadamente 70% das vendas de alimentos.
As fichas foram revisadas quanto a ingredientes, quantidades, rendimento, fatores de correcdo, porcionamento
e pregos. A priorizagdo concentra o esforco inicial nos produtos com maior impacto sobre o consumo e o
resultado, sem dispensar a atualizagdo posterior dos demais itens (GULARTE; CARDOSO, 2020; BRANDAO;
PAULINO, 2024).

Em uma preparacdo exemplificativa, o custo registrado era de RS 18,00 e passou a RS 19,50 apds a atualizacio
dos ingredientes, aumento de 8,3%. Mantido o preco de venda de RS 52,00, a margem unitéria simplificada
diminui de RS 34,00 para RS 32,50, enquanto o custo da preparagdo passa de 34,6% para 37,5% do preco. A ficha
atualizada ndo determina automaticamente o reajuste, mas revela a margem efetiva e permite avaliar
fornecedores, composicdo, porcio e preco (GULARTE; CARDOSO, 2020; BRANDAO; PAULINO, 2024).

A padronizagdo também reduz diferengas entre o consumo esperado e o realizado. Uma variagcdo de 20 gramas
de proteina em 2.000 preparagdes representa 40 kg adicionais no més. Esse exemplo demonstra como pequenas
diferencas por unidade podem produzir impacto relevante quando repetidas em grande volume, reforgando a
necessidade de treinamento, utensilios de medida e supervisdo da rotina (TEIXEIRA et al., 2014; MUTANDA,
2026).

3.7. Resultado de Simulagao Gerencial

No cenério projetado, o estoque inicial corresponde a RS 38.000,00, as compras a R$ 92.000,00 e o estoque final
a RS 37.000,00, resultando em CMV de RS 93.000,00. Com receita de RS 260.000,00, o CMV representa
aproximadamente 35,8%. As demais despesas operacionais foram mantidas em RS 130.000,00, de modo que o
resultado gerencial simplificado alcanga RS 37.000,00. A estrutura do calculo segue a relagdo entre estoques,
compras, receita e resultado apresentada na metodologia (COMITE DE PRONUNCIAMENTOS CONTABEIS, 2009;
MARTINS, 2018).

Tabela 5 - Comparagdo dos cenarios simulados
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Indicador Cenario-base Cenario projetado Variagdo
Receita RS 250.000,00 RS 260.000,00 +4,0%
cMv R$ 100.000,00 RS 93.000,00 -7,0%
CMV sobre a receita 40,0% 35,8% -4,2 p.p.
Perdas RS 4.500,00 RS 2.500,00 -44,4%
Despesas operacionais RS 130.000,00 RS 130.000,00 0,0%
Resultado gerencial RS 20.000,00 RS 37.000,00 +85,0%
Margem do resultado 8,0% 14,2% +6,2 p.p.

Fonte: elaboragdo prépria, com dados simulados (2026).

A Tabela 5 demonstra que a receita cresce 4,0%, enquanto o CMV diminui 7,0% e recua 4,2 pontos percentuais
em relacdo a receita. O resultado aumenta RS 17.000,00, equivalente a 85,0%, e sua margem passa de 8,0% para
aproximadamente14,2%. O crescimento mais expressivo do resultado decorre do efeito combinado do
acréscimo de R$ 10.000,00 na receita e da redugéo de R$ 7.000,00 no CMV, mantendo-se constantes
as demais despesas. Trata-se de uma relagao matematica do cenario construido, nao de previsao para
empresas reais (MARTINS, 2018; WERNKE, 2004).

Grafico 1 - Comparacgao dos principais indicadores financeiros
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mmm Cenario-base

= Cenario projetado
R$ 260 mil
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200 mil 4
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R$ 100 mil
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Receita CcMV Resultado gerencial

Fonte: elaboragao propria, com dados simulados (2026).
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O Gréafico 1 evidencia que a alteragédo proporcionalmente mais intensa ocorre no resultado gerencial,
apesar de a receita apresentar crescimento moderado. Isso acontece porque o resultado corresponde
a parcela remanescente apos a deducado do CMV e das despesas. Assim, alteracdes relativamente
pequenas nas receitas e nos custos podem produzir variagdes percentuais elevadas sobre uma base
de resultado menor, o que exige cautela na interpretagédo do crescimento de 85,0% (MARTINS, 2018;
PADOVEZE, 2010).

3.8. Discussao dos Resultados

Os resultados simulados reforgam que o CMV adquire utilidade gerencial quando é relacionado aos processos
que o originam. O percentual consolidado indica a dimensdo do consumo, mas nao esclarece isoladamente se a
variagdo decorre de pregos, compras, estoques, perdas, porcionamento ou composi¢do das vendas. A integracao
entre instrumentos amplia a capacidade de investigar causas e selecionar a¢Ges corretivas (PADOVEZE, 2010;
BRANDAO; PAULINO, 2024; RUIZ-FERNANDEZ et al., 2026).

A redugdo projetada ndo foi atribuida a uma unica medida. A negociagdo da carne exemplifica o efeito das
compras; os inventdrios aumentam a confiabilidade dos saldos; o registro das perdas identifica consumo sem
geracdo de receita; e as fichas técnicas aproximam custo esperado e pratica operacional. Essa interpretagdo é
coerente com revisdes recentes que tratam o controle de custos e do desperdicio como processo coordenado,
e ndo como atividade isolada (CAKIR; OZGUR GODE, 2025; MUTANDA, 2026).

A atualizagdo das fichas também demonstra que a redugdo do CMV ndo pode ser perseguida sem analise do
carddpio. O aumento do custo de uma preparagdo reduz sua margem se o prego permanecer constante; contudo,
a decisdo deve considerar simultaneamente margem absoluta, popularidade e posicionamento. A engenharia de
carddapio contribui justamente ao combinar custo, contribuicdo e demanda, evitando a exclusdo automatica de
itens com base apenas no percentual de custo (GULARTE; CARDOSO, 2020; RUIZ-FERNANDEZ et al., 2026).

A hipdétese do estudo é sustentada apenas no ambito logico da simulagdo: controles integrados sdo compativeis
com menor CMV e maior resultado no cenario construido. Entretanto, como as varia¢des foram definidas como
premissas, o exercicio ndo prova que as medidas produzirdo os mesmos percentuais em uma empresa real. Sua
contribuicdo consiste em demonstrar relagdes, organizar indicadores e oferecer um modelo passivel de futura
validagdo empirica (RUIZ-FERNANDEZ et al., 2026).

3.9. ImplicagGes Praticas

Para restaurantes de pequeno porte, o modelo pode ser implementado inicialmente por meio de planilhas
integradas, desde que existam padronizagdo, responsdveis e periodicidade. O primeiro ciclo deve priorizar os
itens mais relevantes para o consumo e para as vendas, permitindo que a equipe desenvolva a rotina antes de
ampliar o controle para todo o carddpio (BRANDAO; PAULINO, 2024; CAKIR; OZGUR GODE, 2025).

Recomenda-se acompanhar semanalmente itens criticos, perdas, divergéncias de inventario e alteragdes
relevantes de precgos, além de consolidar mensalmente o CMV e o resultado gerencial. As variagdes devem gerar
investigacdo documentada, com causa provavel, acdo, responsavel e verificagdo posterior. Esse ciclo transforma
o indicador em instrumento de aprendizagem operacional e tomada de decisdo (PADOVEZE, 2010; MUTANDA,
2026).

Por fim, o CMV deve ser analisado em conjunto com receita, despesas, margem de contribui¢do, popularidade
dos itens e qualidade do servigo. O faturamento pode crescer sem melhoria proporcional do resultado, e uma
reducdo de custo pode ser inadequada se comprometer rendimento, por¢Ges ou experiéncia do cliente. A
decisdo gerencial precisa, portanto, equilibrar eficiéncia, rentabilidade e valor entregue (GULARTE; CARDOSO,
2020; RUIZ-FERNANDEZ et al., 2026).
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4. CONSIDERAGOES FINAIS

O presente artigo teve como objetivo analisar a influéncia do controle do Custo da Mercadoria Vendida (CMV)
na rentabilidade de restaurantes, destacando a contribui¢do da Contabilidade Gerencial para o planejamento, o
controle e a tomada de decisGes. Por meio da revisdo da literatura, da andlise documental do CPC 16 (R1) e da
simulagdo gerencial, foi possivel relacionar o CMV as praticas de compras, estoques, fichas técnicas,
porcionamento e registro de perdas.

Os resultados do cendrio construido demonstraram que o acompanhamento integrado dessas varidveis amplia
a capacidade de identificar desvios e direcionar a¢des corretivas. Na comparagdo realizada, o CMV passou de RS
100.000,00 para RS 93.000,00 e reduziu sua participacdo na receita de 40,0% para aproximadamente 35,8%.
Paralelamente, o resultado gerencial aumentou de RS 20.000,00 para RS 37.000,00, com elevagdo da margem
de 8,0% para cerca de 14,2%.

Dessa forma, o problema de pesquisa foi respondido no ambito da simulagdo: o controle do CMV pode contribuir
para a rentabilidade ao fornecer informagGes para negociar com fornecedores, planejar compras, conferir
estoques, atualizar os custos das preparagdes, padronizar porgdes, revisar pregos e reduzir perdas. Os objetivos
especificos também foram atendidos, pois foram identificados os fatores que afetam o indicador, examinada a
relacdo entre compras, estoques e fichas técnicas e demonstrada sua aplicacdo em decisGes gerenciais.

Entretanto, controlar custos ndo significa simplesmente reduzir gastos. A melhoria sustentavel do resultado
depende da eliminagdo de desperdicios e ineficiéncias sem comprometer a qualidade dos insumos, o
rendimento, as porgdes, a seguranca dos alimentos ou a experiéncia do cliente. Por isso, o CMV deve ser
interpretado em conjunto com a receita, as despesas, a margem dos produtos e a composi¢ao das vendas.

A principal limitagdo do estudo é a utilizagdo de dados hipotéticos. Embora as premissas sejam coerentes com a
operagao de um restaurante de pequeno porte, os percentuais ndo representam resultados observados em uma
empresa real e ndo devem ser generalizados. Para estudos futuros, recomenda-se aplicar o modelo em
restaurantes reais, acompanhar os indicadores antes e depois da implantagdo dos controles e desenvolver
analises por categoria de produto, margem de contribuicdo e engenharia de cardapio. Conclui-se que o CMV,
quando integrado as rotinas operacionais e as informagdes contdbeis, deixa de ser apenas um indicador de
fechamento e se torna uma ferramenta relevante para a eficiéncia e a sustentabilidade financeira dos
restaurantes.
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