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APRESENTACAO

O curso de Especializacdo em Gestdo da Qualidade e Segu-
ranca de alimentos, do campus de Sobral do Instituto Federal de
Educagéo, Ciéncia e Tecnologia do Ceara (IFCE), foi criado no
ano de 2015 com o objetivo de capacitar profissionais para atuar
na gestdo da qualidade e seguranca dos alimentos em diferentes
estabelecimentos de produgdo, industrializagdo, manipulacao,
armazenamento e comercializagdo de alimentos. Sua primeira
turma foi iniciada em 2016 e parte dos trabalhos desenvolvidos
resultou em uma coletdnea de pesquisas académicas publicada
na forma de e-book (ISBN: 978-65-87429-00-7) e na forma im-
pressa (ISBN: 978-65-87429-01-4) no ano de 2020 pela editora
SertaoCult. Este livro vem como continuidade do primeiro pro-
jeto, apresentando ao publico as pesquisas de 12 estudantes da
segunda turma da Especializagao, sendo cada capitulo o artigo
desenvolvido por eles durante sua trajetoria.

Os primeiros cinco capitulos estao relacionados ao controle de
estoque e de produgéo de estabelecimentos produtores/industria-
lizadores de alimentos. O capitulo 1 estabelece sugestdes para o
processo de melhoria do controle de estoque de matéria-prima de
uma cozinha hospitalar. No capitulo 2, é trabalhado o aprimora-
mento do controle de estoque dos insumos utilizados no processo
de fabricacdo de xarope simples e composto de uma industria de
refrigerantes. A aplicagdo da ferramenta de tempos e métodos ¢é



apresentada no capitulo 3 como forma de mapear o fluxo de pro-
dugdo de bolos de uma panificadora e para propor otimizag¢ao no
seu processo de produgdo. O capitulo 4 nos traz a elaboragao de
Fichas Técnicas de Prepara¢ao em panificadora a fim de melhorar
a eficiéncia na mao de obra e reducdo de custos. Para finalizar
este primeiro bloco, o capitulo 5 faz analise do fator de corre¢ao e
indice de cocgdo em restaurante académico para identificar des-
perdicios e rendimentos das preparagdes.

O segundo bloco, composto de quatro capitulos, relaciona-se
ao controle de qualidade de alimentos. O capitulo 6 descreve a
avaliacdo da qualidade microbiolégica do queijo coalho artesa-
nal e industrial comercializado no estado do Ceara. No capitulo
7, a verificagdo das condi¢des higiénico-sanitarias de estabeleci-
mentos produtores de sorvete, bem como a analise da qualidade
microbioldgica deles foram estudadas. O capitulo 8 mostra a im-
planta¢do de um plano APPCC em fibra de acerola desidratada
e moida segundo a ISO 22000:2006. O grupo ¢ finalizado com
uma revisao de literatura no capitulo 9 mostrando a importancia
dos procedimentos de Boas Praticas de Fabricacdo em Unidade de
Alimentagédo e Nutrigao.

O livro continua trazendo dois capitulos na 4rea de pescado. O
capitulo 10 nos apresenta um estudo sobre analise de perda liqui-
da no degelo do filé de peixe panga utilizado em restaurante de
coletividade. Ja o capitulo 11 nos fornece uma revisao bibliografi-
ca sobre casos e ocorréncia de parasitas em pescados.

No ultimo bloco, contendo dois capitulos, assuntos relacio-
nados a avaliagdo nutricional e analise de resto ingesta nos sao
apresentados. O capitulo 12 descreve a situagdo da alimentagao
escolar em creches assistidas pelo Programa Nacional de Alimen-
tacdo Escolar (PNAE) e é estabelecido o perfil nutricional de seus
alunos a partir da avaliacdo antropométrica. Por fim, o capitulo



13 avalia a quantidade e o custo do resto ingesta e promove agdes
educativas aos comensais em um restaurante académico na cida-
de de Sobral Ceara.

O livro 2 da série Gestdo da Qualidade e Seguranga dos Ali-
mentos fornece informagdes importantes de estudos praticos
realizados em empresas alimenticias, com temas relacionados a
producdo, qualidade, aspectos nutricionais, fornecendo amplo
conhecimento a populagdo em geral e material substancial para
os profissionais que atuam na drea de alimentos, seja em industria
ou servi¢o de alimentacio.

Boa leitura!

Herlene Greyce da Silveira Queiroz
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Capitulo 4

ELABORACAO DE FICHAS
TEcN1CcAS DE PREPARACAO (FTP)
DE BOLOS EM PANIFICADORA DE
CARIRE-CE
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Francisca Joyce Elmiro Timbé Andrade’
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1. Introdugao

A qualidade de processos, produtos e servicos tem sido consi-
derada elemento fundamental para a competitividade empresa-
rial. As organizagdes devem concentrar esforgos para atender as
necessidades e superar as expectativas consideradas importantes

1  Antdnia Regilene Aguiar de Carvalho, Especialista, Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia
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4 Amanda Mazza Cruz de Oliveira, Doutora, Docente e Orientadora do Instituto Federal de
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pelos clientes e garantir a conformidade com especificacdes em
suas operagoes (SHARMA; GADENNE, 2008).

O processo de padronizar é organizar para melhor controlar e,
consequentemente, gerenciar e atingir metas. A padronizagdo visa
a uniformiza¢do do tamanho, tipo, qualidade, dimensao e desem-
penho, impondo sua obrigatoriedade todas as vezes que nao ve-
nha ferir direitos, tornando possivel a permutabilidade das partes
componentes de um todo, sem, contudo, prejudicar a unidade do
conjunto. Sao alguns dos beneficios da padronizagdo: aumento da
produ¢ao; um menor custo da producio; a melhoria da qualidade;
satisfacdo dos clientes e o controle dos processos (CAMPOS, 2004).

Levantamentos apontam que no Brasil existem 63,2 mil empre-
sas voltadas para o segmento de panificacao. Um balango apresen-
tado em 2018 pela Associagao Brasileira da Industria de Panificagdo
e Confeitaria (ABIP) afirma que 70% dos estabelecimentos dimi-
nuiram o volume de produg¢ao do pao francés e, por isso, 68% deles
aumentaram o pre¢o médio desse item — dados que comprovam
a procura da populacao por produtos diferenciados. Diante desse
cenario, vérias tendéncias vém crescendo e se mostrando excelen-
tes alternativas para os estabelecimentos. O segmento produtivo da
panificagdo estd entre os seis maiores segmentos industriais do pais
e encontra-se constantemente em busca de novas tecnologias que
permitam a afirmacao definitiva como setor de relevancia no cena-

rio econdmico brasileiro (ABIP, 2018).

Vale ressaltar que empresas de panificacio de menor porte
apresentam desafios e questdes peculiares que dificultam a apli-
cagao das propostas convencionais constantes da literatura sobre
gestdo, que, em geral, sio desenvolvidas para a realidade das gran-
des empresas, incluindo aquelas relacionadas a padronizagdo de
processos (ALVES FILHO et al., 2011).
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O processo de produ¢ao deve ocorrer de forma organizada e
planejada, conferindo que o trabalho didrio seja eficiente e sem
interferéncia de davidas e interrupgdes. Uma ferramenta impor-
tante, segundo Akutsu et al. (2005), é a ficha técnica de prepara-
¢do (FTP), sendo um instrumento valioso na geréncia e operagao
das preparagdes, incluindo os custos dispensados, as orientagdes
para o preparo e o calculo do valor nutricional. Torna-se possivel
visualizar também o per capita, rendimento, fator de corregdo e
cocgdo. Assim, previne-se o desperdicio na unidade de alimen-
tagdo e o aproveitamento integral dos investimentos efetuados
(VASCONCELOS, 2002).

As fichas técnicas de preparagdo siao recursos utilizados para
garantir que uma mesma preparagao seja fornecida com a mesma
qualidade e caracteristicas sensoriais, independente de quem a te-
nha preparado (VIEIRA et al., 2011).

Essas fichas constituem importantes fontes de informagdes
sobre valor nutritivo das preparagdes, devendo incluir também
dados sobre o rendimento e tempo de cocgdo. A observéncia des-
sas informagoes garante o padrao de qualidade das preparagoes
(TEIXEIRA et al., 2000). Além disso, a presenca das fichas téc-
nicas dinamiza as preparagdes didrias, ja que, em caso de davida,
os manipuladores obterdo as informagdes diretamente na ficha
(VASCONCELOQS, 2002).

Outro fator positivo é que a padronizagdo garante ao cliente
que determinada preparagdo terd sempre o mesmo aspecto fisico
e sensorial, o que satisfard o cliente e consequentemente a empre-
sa. (VASCONCELOS, 2002).

Para melhorar a eficiéncia na mao de obra na produgao e redu-
¢do de custos, visto que a empresa nao trabalha com padronizagao
de receitas, o que acarreta variagao de peso nos produtos ofertados,
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este trabalho visa evidenciar como as FTP podem ajudar a contro-
lar estoques e reduzir custos, desde que elaboradas com as infor-
magdOes necessarias, redagdo adequada e uso correto no preparo do
produto. Assim, busca-se um maior controle de custos e diminui-
¢d0 do desperdicio de matérias-primas, dessa forma propiciando
um diferencial no mercado panificador, melhorando a eficiéncia do
processo, consequentemente, aumentando sua competitividade.

2. Metodologia

2.1 Tipo e local do estudo

O estudo caracterizou-se por uma pesquisa aplicada, quanti-
tativa, descritiva, transversal, realizada em uma panificadora de
pequeno porte, situada na cidade de Cariré (CE).

A empresa abrange uma multiplicidade de servigos/produtos
alimenticios, dentre os quais padaria, confeitaria e lanchonete,
além de possuir também uma area de mercearia para vendas de
outros produtos. Conta com uma equipe de seis funcionarias,
sendo uma atendente de caixa e outros cinco como padeiros e
confeiteiros, que cumprem carga horaria de 8 horas diarias.

2.2 Coleta de dados das receitas originais e padronizac¢ao
de processos

Tendo sido obtida a autorizagdo dos proprietarios da panifica-
dora para a realizacao do estudo, procedeu-se a coleta dos dados
necessarios a elaboragao das fichas técnicas, que incluiu o conheci-
mento do local de estudo, o acompanhamento do processo produ-
tivo na area de producao da padaria e o registro das informagées.

A coleta de dados, portanto, deu-se por meio de observagao
direta do processo, com visitas realizadas em dias aleatdrios, me-
diante agendamento prévio, no turno da manha, entre 6h00 e
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8h00, horario de produ¢ao da panificadora, permitindo verifica-
¢do e avaliacao do processo produtivo.

Em tais visitas, realizou-se o acompanhamento da produc¢ao dos
bolos na unidade, procedendo-se a listagem das receitas e o registro
de todas as informagdes relacionadas a execuc¢do de cada uma delas,
incluindo seus ingredientes, quantidades e procedimentos de pré-
-preparo e preparo, sendo os dados consolidados em planilhas no
Excel®. Quando necessario, realizou-se a padroniza¢do dos equipa-
mentos, utensilios e processos de fabricagdo de cada tipo de receita
de bolo, procedendo-se os ajustes e/ou substitui¢oes necessarias,
tendo o processo sido acompanhado para validagao.

Para a padronizagao de pesos/medidas, utilizou-se balanga di-
gital eletronica de precisao Sf-400, com capacidade para até 10 Kg,
cujo peso bruto (PB) dos ingredientes foi obtido por pesagem di-
reta do ingrediente in natura, e o peso liquido (PL) pela pesagem
apds remocao de partes ndo comestiveis, medida esta necessaria
apenas para os ovos utilizados nas receitas. O peso dos utensilios
utilizados nas medigdes foi descontado e os dados foram entao
registrados em planilha prépria. A transformagao dos pesos de Kg
ou Litro para g ou mL, quando necessaria, foi obtida pela multi-
plicagao do peso em Kg ou Litro por 1000.

2.3 Elaboragao das FTP

Conforme a necessidade sentida no servigo, elaborou-se um
modelo de ficha técnica de preparagio especifico para a empresa.

Os valores para preenchimento do quantitativo de ingredien-
tes a constar nas FTP foram obtidos por pesagem direta, tendo
sido também procedido o célculo de indicadores e indices, con-
forme descrito abaixo.
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2.3.1 Cdlculo do indicador de parte comestivel (IPC) ou fator de
corregdo (FC) dos ingredientes

Para os ovos adicionados as massas dos bolos, foi necessario cal-
cular o indicador de parte comestivel (IPC), também denomina-
do de fator de corregdo (FC), e, para tanto, foi utilizada a seguinte
equacdo, conforme preconizado por Bernardes e Silva (2001):

IPC = PB (g) / PL (g)

PB é o peso bruto do alimento, ou seja, o peso do alimento em
seu estado inicial, da forma que é adquirido (com casca), e PL é
o peso liquido, ou seja, o peso do alimento depois de limpo (sem
cascas), em que permanece somente a parte comestivel.

2.3.2 Calculo do indice de cocgdo (IC) das preparagoes

O indice de cocgao (IC) foi calculado conforme a férmula preco-
nizada por Bernardes e Silva (2001), em que IC refere-se ao indice
de cocgdo, PC ao peso cozido e PL ao peso liquido antes da cocgdo:

IC = PC (g) / PL (g)

Assim, no caso das preparagdes aqui estudadas, calculou-se o IC
da preparagdo como um todo (= 1 unidade amostral ou 1 porgao de
bolo), sendo o PL obtido pela média de peso de 3 unidades amos-
trais de bolos pré-cocgdo e o PL pela média de peso de 3 unidades
amostrais de bolos p6s-cocgdo, uma vez que em preparagdes carac-
terizadas por serem misturas de ingredientes, como o caso de bolos,
nao ¢ possivel calcular o PC de cada ingrediente individualmente.

2.3.3 Modo de preparo dos bolos

O modo de preparo descrito na FTP foi obtido por meio de
acompanhamento direto do preparo do produto, observando e
anotando todas as etapas de produgéo, utensilios/equipamentos,

tempo de coc¢do e temperatura do forno.
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2.3.4 Cdlculo de custos

Os dados relativos ao custo unitario dos ingredientes foram
extraidos de notas fiscais de entrada da confeitaria, referentes ao
més de setembro de 2019. Os custos totais foram calculados por
multiplicacdo simples entre o PB, de cada item utilizado na pre-
paragdo, e o custo unitario do mesmo, considerando o valor por
unidade de medida do item na compra de cada alimento.

2.3.5 Calculo caldrico e nutricional

A informagao caldrica e nutricional foi calculada de acordo com
o disposto na Resolugdo RDC 360/03 ANVISA, que trata do Regu-
lamento Técnico Sobre Rotulagem Nutricional de Alimentos Em-
balados, com o auxilio de planilha do Excel®, alimentada com dados
da Tabela Brasileira de Composi¢ao de Alimentos (TACO) (2000), e
de informagdes nutricionais apresentadas em roétulos alimenticios.

Os valores caldricos foram calculados pela multiplicagiao da
quantidade de cada macronutriente por sua constante calorica. As-
sim, carboidratos (g) e proteinas (g) foram multiplicados por 4 Kcal,
enquanto a quantidade de lipideos (g) foi multiplicada por 9 Kcal.
O valor caldrico total, portanto, foi o somatorio desses resultados.

3. Resultados e Discussoes

3.1 Coleta de dados das receitas originais e padronizac¢ao
de processos

Verificou-se que o servico de alimentagao fabricava, diaria-
mente, cerca de 70 bolos, com sabores variados de laranja, milho,
aipim, mole, queijadinha e fofo, para pronta entrega ou feitos sob
encomenda. Durante o processo, foi possivel o acompanhamento
de produgéo e posterior elaboragdo das FTP de todos os sabores
fabricados na empresa.
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Foi possivel observar que muitos sabores de bolos ndo pos-
suiam receita padronizada, nem registrada e, mesmo aqueles sa-
bores que possuiam receitas anotadas em um caderno, ndo eram
fabricados conforme estas, ocorrendo a fabricacdo de forma alea-
tdria, conforme o conhecimento e a pratica de cada funcionario.

Equipamentos, utensilios, ingredientes e processos de fabri-
cagao dos bolos também variavam conforme o sabor. Assim, no
bolo fofo, bolo de queijadinha e bolo de milho, a fabricagédo inicia-
va-se com a mistura dos ovos ao agtcar, em batedeira industrial,
sendo batidos por cerca de 20 minutos e, em seguida, adicionados
de margarina e farinha de trigo e misturados por mais 5 minutos.
No processo de fabricagdo do bolo de queijadinha, além do des-
crito, era feita ainda a adigdo do queijo parmesao ao final. Ja os
bolos de aipim e laranja, eram fabricados com pré-misturas indus-
trializadas, as quais eram adicionados ovos e leite, e feita a homo-
geneizac¢do, em batedeira, por 5 minutos. Na fabricagdo do bolo
mole, todos os ingredientes - agucar, trigo, ovos, margarina e leite
- eram misturados no liquidificador industrial e homogeneizados
por cerca de 5 minutos.

Uma vez homogeneizada a massa para a produgdo de bolos de
um determinado sabor, esta era disposta em formas redondas de
aluminio, de 22 cm de didmetro, previamente untadas com marga-
rina e polvilhadas com farinha de trigo, levadas ao forno preaque-
cido por 15 minutos a 200°C, onde assavam por 40 a 50 minutos.
Apos a cocgdo, eram retiradas do forno e ficavam esfriando por
10 minutos, até que estivessem prontas pra serem desenformadas.
Cada receita, no entanto, era elaborada prevendo um rendimento
médio especifico (Tabela 1), conforme o sabor do bolo.

76



Elaboragao de Fichas Técnicas de Preparagio (FTP) de bolos em
panificadora de Cariré-CE

Tabela 1 - Rendimento médio padronizado das receitas de bolo, por sabor, em panifi-
cadora de Cariré-CE, outubro 2019

SABOR DO BOLO RENDIMENTO MEDIO DA RECEITA (UNIDADES)

LARANJA 10
MILHO 9
AIPIM 16

QUEIJADINHA 9
MOLE 10

FOFO 20

Fonte: Elaborada pelos autores, 2021.

3.2 Elaboracgao das FTP

Elaborou-se entdo um modelo de ficha técnica de prepara-
¢do, especifico para a empresa, que incluiu as seguintes varia-
veis: lista de ingredientes, medida caseira, peso bruto (PB), peso
liquido (PL), indicador de partes comestiveis (IPC), no caso dos
ovos, indice de cocgdo (IC), peso cozido (PC), rendimento, por-
¢do, modo de preparo, custo unitario, custo total da preparacao,
valor calérico total (Kcal) e valores caldricos e nutricionais de
carboidratos, proteinas e gorduras totais da preparagao (em g e
Kcal), bem como gorduras trans (g), fibra alimentar (g) e sédio
(mg) (Figura 1).
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Figura 1 - Modelo de ficha técnica operacional e gerencial de panificadora

- CE, outubro 2019.
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Por meio da elaboragdo das fichas técnicas de 6 (seis) sabores
de bolos fabricados na panificadora em estudo, permite-se facili-
tar a compreensao das receitas pelos manipuladores, padronizar
o processo de fabricagdo dos bolos, auxiliar no controle dos cus-
tos pelo setor financeiro da panificadora e também mensurar a
composi¢ao caldrica e nutricional das preparagées, a fim de ter

elementos para, posteriormente, informar a clientela nos rétulos.

O fato de o servi¢o ndo possuir nenhum tipo de registro ofi-
cial, controle e/ou padronizagao de suas receitas tornou o proces-
so de elaboragao/registro das informagdes demorado e complexo,
uma vez que foi necessario primeiro compreender e padronizar a
execugdo das receitas, bem como contar com a colaboragdo dos
manipuladores na execugdo das pesagens e modo de preparo con-
forme a padronizagio para que se pudesse elaborar as FTP.

A maioria dos ingredientes utilizados nos bolos possuia peso
bruto (PB) igual ao peso liquido (PL), uma vez que eram ingre-
dientes industrializados, prontos para o uso/consumo, sem partes
nao comestiveis. A exce¢do se deu para o ovo, que, pela remogao
das cascas, tem PL inferior ao PB. Assim, tal ingrediente possui o
indicador de parte comestivel (IPC), que foi obtido da divisdo en-
tre peso bruto (PB) e peso liquido (PL), ou seja, pela relagdo entre
o produto na sua forma in natura e em sua forma limpa. Assim, o
IPC obtido para a maioria dos ingredientes foi 1,0, enquanto para
o ovo foi de 1,13.

O indice de parte comestivel (IPC) é um fator que prevé perdas
inevitaveis do alimento durante a etapa de pré-preparo, a qual re-
presenta a retirada das cascas, no caso dos ovos, valor este calcu-
lado pela razdo entre o PB pelo PL do alimento. O calculo permite
realizar a propor¢do entre a compra e a preparagio, a multiplica-
¢do do IPC pelo valor per capita ou peso bruto, por meio do qual é
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possivel avaliar a quantidade necessaria de alimento com base em
seu peso liquido (ORNELAS, 2013).

A diferenca entre o peso cozido (PC) de um ingrediente e o seu
peso liquido cru (PL) é medida pelo Indice de cocgdo (IC). No
entanto, quando se trata de preparagdes decorrentes da mistura de
ingredientes, torna-se impossivel calcular o IC de cada ingredien-
te isoladamente. Assim, optou-se por calcular o IC da preparagao
como um todo e, para se obter os resultados de IC de cada bolo,
optou-se por calcular a média tanto do PL quanto do PC, obtidas
por meio da pesagem de 3 unidades amostrais de cada sabor de
bolo, antes da cocgdo e apds cocgao e resfriamento, respectiva-
mente (Tabela 2).

Tabela 2 - Peso liquido (PL), peso cozido (PC), médias e indice de cocgdo (IC) médio de
amostras de bolos de diferentes sabores em panificadora de Cariré - CE, outubro 2019

PL PESO PC PESO INDICE
SABOR DO (Kg) LIQUIDO (Kg) COZIDO DE
BOLO —— MEDIO ————— ——— MEDIO COCGAO
o2 3 (Kg) 2 3 (kg) MEDIO
LARANJA L18 116 1,5 1,16 L12 1,10 1,05 1,09 0,94
MILHO 1,11 1,16 1,18 1,15 1,10 1,13 1,16 1,13 0,98
AIPIM 1,20 1,18 1,18 1,19 L4 1,12 1,10 1,12 0,94
QUEIJADINHA 1,37 1,32 1,30 1,33 1,31 1,26 1,24 1,27 0,95
MOLE 1,36 1,36 1,33 1,35 1,28 1,30 1,23 1,27 0,94
FOFO 0,91 0,87 0,89 0,89 0,87 0,83 0,85 0,85 0,95

Fonte: Elaborada pelos autores, 2021.

Verificou-se que os IC demonstraram valores inferiores a 1,00,
oscilando entre 0,94 e 0,98 e indicando assim perdas de massa
ou de dgua na sua composi¢do, o que é comum em preparagdes
assadas, como € o caso de bolos. A temperatura 6tima de coc¢ao
de bolos varia entre 200°C e 230°C, e, sendo todas as preparagdes
submetidas a cocgdo de calor seco, ocorre a desidratagdo dos ali-
mentos, com volatilizagdo dos liquidos.

O fator de coc¢do ou indice de coccido é a ferramenta utilizada
para se conhecer o rendimento de um alimento ap6s ser submeti-
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do ao processo de cocgdo. Este e obtido por meio da relagdo entre
o peso do alimento processado cozido e o somatério do peso dos
alimentos no seu estado inicial ou peso liquido do alimento cru
(PHILLIPI, 2006).

O processo de cocgdo é necessario para que os alimentos pos-
sam ser consumidos na sua totalidade, tendo como objetivos
principais manter ou melhorar o valor nutritivo, aumentar a di-
gestibilidade, diminuindo, acentuando ou alterando a textura ou
consisténcia dos alimentos, além de inibir o crescimento de orga-
nismos patogénicos ou o desenvolvimento de substancias prejudi-
ciais a saude (PHILLIPI, 2006).

Durante a coc¢ao, os alimentos podem sofrer alteracdes no peso,
podendo diminuir ou aumentar. Essas alteragoes dependem de al-
guns fatores, como a composicdo quimica dos alimentos, a forma
de calor utilizado, tempo de cocgdo, forma da preparacio, utensilios
utilizados, mao de obra etc. (ORNELAS, 2013; PHILLIPI, 2006).

Segundo Costa (2017), quando os alimentos sao submetidos a
cocgao por calor seco, as substincias sensoriais, os nutrientes e os
elementos soluveis concentram-se no interior do alimento, sendo

o calor transferido por condugao.

Em alguns trabalhos de elaboragao de FTP, é possivel obter o
IC de cada ingrediente utilizado, quando na prepara¢ao é possivel
pesa-los separadamente antes da cocgdo (PL) e apds a cocgao (PC).
Em outros estudos, cuja preparagao ¢ uma mistura de ingredientes,
torna-se possivel pesa-los separadamente e juntos antes da cocgao
(PL), mas é impossivel pesa-los separados apds a coc¢ao, para se
obter o PC por ingrediente. Assim, tem-se que usar, para fins de cal-
culo de IC, o PC da preparacido completa, pronta para o consumo

(porgdo), e foi 0 que ocorreu no caso do presente estudo.
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A obten¢ao de um IC médio é interessante para que o servigo
possa estimar o rendimento de suas preparagdes. Para isso, basta
multiplicar o PL dos ingredientes juntos pelo IC médio, e ter-se-a
o PC da preparagdo. No caso do presente estudo, esse valor de PC
podera ser dividido pelo peso médio padronizado de cada bolo
e obter-se-a o numero de bolos produzidos com a quantidade de
massa ou podera ser dividido pelo numero de bolos que se pre-
tende produzir, obtendo-se assim a gramatura de cada um desses
bolos (Tabela 3).

Tabela 3 - Rendimento dos bolos conforme o numero padronizado de unidades
produzidas e conforme o peso médio cozido obtido em panificadora de Cariré-CE,

outubro 2019
PL pelo . Rendimento
’p . Rendimento conforme
somatorio dos IC PC , . conforme o
Sabor . . L . 0 nimero padronizado L.
ingredientes médio (kg) de unidades PC médio
(kg) obtido
Laranja 8,44 0,94 7,9 10 bolos de 790g 7 bolos de 1,0Kg
Milho 10,65 0,98 10,4 9 bolos de 1,1Kg 9 bolos de 1,1Kg
Aipim 13,35 0,94 12,5 16 bolos de 700g 11 bolos de 1,1Kg
Queijadinha 11,69 0,95 11,1 9 bolos de 1,2Kg 8 bolos de 1,2Kg
Mole 13,43 0,94 12,6 10 bolos de 1,2Kg 9 bolos de 1,2Kg
Fofo 15,88 0,95 15,0 20 bolos de 700g 17 bolos de 850g

Fonte: Elaborada pelos autores, 2021.

O PL pelo somatdrio dos ingredientes é diferente do PL médio
da preparagdo exposto na Tabela 3, exatamente porque o PL mé-
dio foi feito por meio da média de 3 unidades amostrais de cada
sabor de bolo, e a adigdo da massa nas formas nem sempre é uni-
forme, ficando frequentemente volume residual de massa aderido
ao recipiente de porcionamento, tornando o peso/tamanho dos

bolos nao uniforme.

Para o célculo exato do rendimento de uma preparagéo, é ne-
cessario conhecer e mensurar essas alteragdes de peso, e o calculo
per capita deve ser padronizado para avaliar o rendimento total

da uma receita. Sendo assim, o IC é um indicador determinante.
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No que se refere aos custos de matéria-prima apresentados nas
tichas, verificou-se que os ingredientes empregados nas prepara-
¢des, em geral, sdo de baixo custo, permitindo uma boa margem
de lucro pelo padrao dos produtos da panificadora em questao.
Observou-se, por meio das FTP, que o custo dos bolos variou en-
tre R$ 2,52 e R$ 4,17. Na panificadora em estudo, os bolos sdo
comercializados em média a R$ 7,00 reais.

Sabe-se que, na composi¢ao de custos de um produto, ndo en-
tram apenas custos com materiais. Os custos podem ser definidos
como os recursos que a empresa coloca diretamente ao processo
produtivo de bens e/ou servigos. Segundo Martins (2003), “custo é
o gasto relativo a bem ou servico utilizado na produgédo de outros
bens ou servicos”. Martins ainda reforga seu conceito afirmando:
“o custo é também um gasto, s6 que reconhecido com tal, isto é,
como custo, no momento da utilizacdo dos fatores de producao
(bens e servicos), para a fabricagdo de um produto ou execugdo

de um servigo”.

Para Lunkes (2007, p. 61), “O custeio variavel mensura o custo
de um produto e servi¢o de acordo com os recursos variaveis usa-
dos para produzi-lo ou executa-lo”. Ainda na mesma obra, o autor
complementa afirmando que “no custeio direto ou variavel sio con-
siderados os custos e despesas que variam diretamente em relagdo ao
nivel de atividade da empresa. Ja os custos fixos nao sao alocados aos

»

produtos e servicos e sao tratados como despesas do periodo [...]

Assim, para a mensura¢iao adequada dos custos de produgio
de cada sabor de bolo, é ainda necessario somar, aos contidos nas
FTP, os custos com mao de obra, aluguel, agua, luz, dentre outros.

Segundo Akutsu (2005), além de auxiliar no dimensionamen-
to do volume de compras, no levantamento do custo e no con-

trole dos gastos, a FTP busca manter o mesmo padrio de custos

83



Gestao da Qualidade e Seguranga de alimentos

e precos de venda. Sendo assim, a presenca de custos nas FTP
¢ importante para a precificagdo dos produtos e contribui para
dimensionar o faturamento da confeitaria.

Quanto a informagdo nutricional contida nas FTP, os valores
foram calculados para a por¢do da unidade do bolo comumente
comercializada na panificadora, necessitando de adaptagdo con-
forme a porgdo preconizada na legislacdo vigente, caso seja usada
para fins de rotulagem (Tabela 4).

Tabela 4 - Informagao nutricional para a por¢ao da unidade de bolo em panificadora
de Cariré-CE, outubro 2019

SABOR DOS BOLOS (UNIDADE DO BOLO)
NUTRIENTES
LARANJA | MILHO | AIPIM | QUEIJADINHA | MOLE | FOFO
Valor CaléricoTotal | )\ oo | 137800 | 152100 1670,00 1238,00 | 1386,00
(kcal):
Carboidratos (g): 282,00 167,00 | 282,00 191,00 19500 | 220,00
Proteinas (g): 15,90 38,00 15,00 51,00 3800 | 32,00
Gordura Totais (g): 37,00 62,00 | 37,00 78,00 3400 | 42,00
Gordura Trans (g): 6,25 4,00 6,00 3,33 1,00 2,50
Fibra Alimentar(g): 1,56 13,00 1,50 8,00 800 | 11,00
Sédio (mg): 115300 | 906,00 | 1153,00 1480,00 552,00 | 594,00

Fonte: Elaborada pelos autores, 2021.

O bolo que apresentou o maior valor caldrico foi o de queijadi-
nha, com 1.670 kcal na por¢ao completa, foi uma das preparagoes
de maior concentragao calérica e de sdédio, justificando-se pelo
uso do queijo parmesao ralado, seguido do bolo de laranja, com
1.524 kcal, bolo de aipim, com 1.521 kcal, e o bolo fofo, com 1.386
kcal. Ja o de menor, foi o bolo mole com 1.238 kcal na por¢ao. O
maior teor de fibras ficou com o bolo de milho, que conteve 13 g
no produto total.

4, Conclusoes

Diante dos resultados obtidos, pode-se concluir que a confec-
¢do de fichas técnicas de preparagdo em servigos de alimentagao é
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necessaria, devido a ser um instrumento de controle dos processos
e proporcionar uma padroniza¢do do produto, a fim de otimizar
o trabalho e proporcionar um controle dos materiais utilizados e
o servico prestado.

A elaborag¢ao, no entanto, é o primeiro passo para ao controle
de qualidade e de custos de um processo produtivo, entretanto,
sua plana utilizagdo requer treinamento de funcionarios, princi-
palmente no que se refere a0 modo de preparo da receita, para que
assim a padronizagdo aconteca de forma efetiva.
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