COMO CALCULAR

CMV

Vocé sabe quanto custa cada um dos insumos
que compdem os pratos que vocé vende no seu

restaurante? Saber isso é fundamental para
manter a satde financeira do seu negocio
e também garantir a lucratividade.

Abaixo, descubra como calcular o CMV individual
de cada item e 0 CMV de todo o restaurante em
um determinado periodo de tempo.

Como calcular o
CMV de cadaitem

Como calcularo
CMV do restaurante em

Lembre-se de levar em conta o
prego de cada insumo usado
para um item (por exemplo, o

custo de uma porgéo de batata

frita é a soma do custo dos
insumos batata, 6leo e sal
usados no preparo da porgao).

Vocé pode, por exemplo,
realizar esse controle com base
em um més ou trimestre.

il

Essa informacao é fundamental
para o célculo do CMV por periodo.

Agora, basta dividir o valor
encontrado no passo anterior
por quanto vocé cobra pelo item.
O resultado dessa conta serd

0 CMV (Custo de Mercadoria
Vendida) do prato.

Depois, some ao valor do item
anterior a quantidade de itens
que foram adicionados ao seu
estoque nesse tempo.

Em seguida, subtraia o valor
encontrado no passo anterior
pelo seu estoque final.

Esse é o ultimo passo para
calcular o CMV. Agora, vocé sabe
qual foi 0 seu CMV de forma geral
no periodo analisado.

Precisa de uma ajudinha? Saiba como o EPOC pode otimizar sua
operacao e simplificar a sua gestdo. Agende uma demonstragao.

Acesse e saiba mais



