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APRESENTAÇÃO

O curso de Especialização em Gestão da Qualidade e Segu-
rança de alimentos, do campus de Sobral do Instituto Federal de 
Educação, Ciência e Tecnologia do Ceará (IFCE), foi criado no 
ano de 2015 com o objetivo de capacitar profissionais para atuar 
na gestão da qualidade e segurança dos alimentos em diferentes 
estabelecimentos de produção, industrialização, manipulação, 
armazenamento e comercialização de alimentos. Sua primeira 
turma foi iniciada em 2016 e parte dos trabalhos desenvolvidos 
resultou em uma coletânea de pesquisas acadêmicas 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 
SertãoCult. Este livro vem como continuidade do primeiro pro-
jeto, apresentando ao público as pesquisas de 12 estudantes da 
segunda turma da Especialização, sendo cada capítulo o artigo 
desenvolvido por eles durante sua trajetória.

Os primeiros cinco capítulos estão relacionados ao controle de 
estoque e de produção de estabelecimentos produtores/industria-
lizadores de alimentos. O capítulo 1 estabelece sugestões para o 
processo de melhoria do controle de estoque de matéria-prima de 
uma cozinha hospitalar. No capítulo 2, é trabalhado o aprimora-
mento do controle de estoque dos insumos utilizados no processo 
de fabricação de xarope simples e composto de uma indústria de 
refrigerantes. A aplicação da ferramenta de tempos e métodos é 



apresentada no capítulo 3 como forma de mapear o fluxo de pro-
dução de bolos de uma panificadora e para propor otimização no 
seu processo de produção. O capítulo 4 nos traz a elaboração de 
Fichas Técnicas de Preparação em panificadora a fim de melhorar 
a eficiência na mão de obra e redução de custos. Para finalizar 
este primeiro bloco, o capítulo 5 faz análise do fator de correção e 
índice de cocção em restaurante acadêmico para identificar des-
perdícios e rendimentos das preparações.

O segundo bloco, composto de quatro capítulos, relaciona-se 
ao controle de qualidade de alimentos. O capítulo 6 descreve a 
avaliação da qualidade microbiológica do queijo coalho artesa-
nal e industrial comercializado no estado do Ceará. No capítulo 
7, a verificação das condições higiênico-sanitárias de estabeleci-
mentos produtores de sorvete, bem como a análise da qualidade 
microbiológica deles foram estudadas. O capítulo 8 mostra a im-
plantação de um plano APPCC em fibra de acerola desidratada 
e moída segundo a ISO 22000:2006. O grupo é finalizado com 
uma revisão de literatura no capítulo 9 mostrando a importância 
dos procedimentos de Boas Práticas de Fabricação em Unidade de 
Alimentação e Nutrição.

O livro continua trazendo dois capítulos na área de pescado. O 
capítulo 10 nos apresenta um estudo sobre análise de perda líqui-
da no degelo do filé de peixe panga utilizado em restaurante de 
coletividade. Já o capítulo 11 nos fornece uma revisão bibliográfi-
ca sobre casos e ocorrência de parasitas em pescados.

No último bloco, contendo dois capítulos, assuntos relacio-
nados à avaliação nutricional e análise de resto ingesta nos são 
apresentados. O capítulo 12 descreve a situação da alimentação 
escolar em creches assistidas pelo Programa Nacional de Alimen-
tação Escolar (PNAE) e é estabelecido o perfil nutricional de seus 
alunos a partir da avaliação antropométrica. Por fim, o capítulo 



13 avalia a quantidade e o custo do resto ingesta e promove ações 
educativas aos comensais em um restaurante acadêmico na cida-
de de Sobral Ceará.

O livro 2 da série Gestão da Qualidade e Segurança dos Ali-
mentos fornece informações importantes de estudos práticos 
realizados em empresas alimentícias, com temas relacionados à 
produção, qualidade, aspectos nutricionais, fornecendo amplo 
conhecimento à população em geral e material substancial para 
os profissionais que atuam na área de alimentos, seja em indústria 
ou serviço de alimentação.

Boa leitura!

Herlene Greyce da Silveira Queiroz
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Capitulo 4

Elaboração de Fichas 
Técnicas de Preparação (FTP) 
de bolos em panificadora de 

Cariré-CE

Antônia Regilene Aguiar de Carvalho1

Francisca Joyce Elmiro Timbó Andrade2

Natália Lima de Oliveira3

Amanda Mazza Cruz de Oliveira4

1. Introdução

A qualidade de processos, produtos e serviços tem sido consi-
derada elemento fundamental para a competitividade empresa-
rial. As organizações devem concentrar esforços para atender as 
necessidades e superar as expectativas consideradas importantes 
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Orcid: 0000-0002-3994-0193.
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0000-0003-0940-0687.

4 Amanda Mazza Cruz de Oliveira, Doutora, Docente e Orientadora do Instituto Federal de 
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ifce.edu.br. Orcid: 0000-0002-5183-2013.
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pelos clientes e garantir a conformidade com especificações em 
suas operações (SHARMA; GADENNE, 2008). 

O processo de padronizar é organizar para melhor controlar e, 
consequentemente, gerenciar e atingir metas. A padronização visa 
à uniformização do tamanho, tipo, qualidade, dimensão e desem-
penho, impondo sua obrigatoriedade todas as vezes que não ve-
nha ferir direitos, tornando possível a permutabilidade das partes 
componentes de um todo, sem, contudo, prejudicar a unidade do 
conjunto. São alguns dos benefícios da padronização: aumento da 
produção; um menor custo da produção; a melhoria da qualidade; 
satisfação 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 panificação. Um balanço apresen-
tado em 2018 pela Associação Brasileira da Indústria de Panificação 
e Confeitaria (ABIP) afirma que 70% dos estabelecimentos dimi-
nuíram o volume de produção do pão francês e, por isso, 68% deles 
aumentaram o preço médio desse item — dados que comprovam 
a procura da população por produtos diferenciados. Diante desse 
cenário, várias tendências vêm crescendo e se mostrando excelen-
tes alternativas para os estabelecimentos. O segmento produtivo da 
panificação está entre os seis maiores segmentos industriais do país 
e encontra-se constantemente em busca de novas tecnologias que 
permitam a afirmação definitiva como setor de relevância no cená-
rio econômico brasileiro (ABIP, 2018).

Vale ressaltar que empresas de panificação de menor porte 
apresentam desafios e questões peculiares que dificultam a apli-
cação das propostas convencionais constantes da literatura sobre 
gestão, que, em geral, são desenvolvidas para a realidade das gran-
des empresas, incluindo aquelas relacionadas à padronização de 
processos (ALVES FILHO et al., 2011).

http://www.abip.org.br/site/wp-content/uploads/2018/03/INDICADORES-E-TENDENCIAS-DE-MERCADO.pdf
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O processo de produção deve ocorrer de forma organizada e 
planejada, conferindo que o trabalho diário seja eficiente e sem 
interferência de dúvidas e interrupções. Uma ferramenta impor-
tante, segundo Akutsu et al. (2005), é a ficha técnica de prepara-
ção (FTP), sendo um instrumento valioso na gerência e operação 
das preparações, incluindo os custos dispensados, as orientações 
para o preparo e o cálculo do valor nutricional. Torna-se possível 
visualizar também o per capita, rendimento, fator de correção e 
cocção. Assim, previne-se o desperdício na unidade de alimen-
tação e o aproveitamento integral dos investimentos efetuados 
(VASCONCELOS, 2002).

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

Essas fichas constituem importantes fontes de informações 
sobre valor nutritivo das preparações, devendo incluir também 
dados sobre o rendimento e tempo de cocção. A observância des-
sas informações garante o padrão de qualidade das preparações 
(TEIXEIRA et al., 2000). Além disso, a presença das fichas téc-
nicas dinamiza as preparações diárias, já que, em caso de dúvida, 
os manipuladores obterão as informações diretamente na ficha 
(VASCONCELOS, 2002). 

Outro fator positivo é que a padronização garante ao cliente 
que determinada preparação terá sempre o mesmo aspecto físico 
e sensorial, o que satisfará o cliente e consequentemente a empre-
sa. (VASCONCELOS, 2002).

Para melhorar a eficiência na mão de obra na produção e redu-
ção de custos, visto que a empresa não trabalha com padronização 
de receitas, o que acarreta variação 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-
mações necessárias, redação adequada e uso correto no preparo do 
produto. Assim, busca-se um maior controle de custos e diminui-
ção do desperdício de matérias-primas, dessa forma propiciando 
um diferencial no mercado panificador, melhorando a eficiência 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 serviços/produtos 
alimentícios, dentre os quais padaria, confeitaria e lanchonete, 
além de possuir também uma área de mercearia para vendas de 
outros produtos. Conta com uma equipe de seis funcionárias, 
sendo uma atendente de caixa e outros cinco como padeiros e 
confeiteiros, que cumprem carga horária de 8 horas diárias.

2.2 Coleta de dados das receitas originais e padronização 
de processos

Tendo sido obtida a autorização dos proprietários da panifica-
dora para a realização do estudo, procedeu-se a coleta dos dados 
necessários à elaboração das fichas técnicas, que incluiu o conheci-
mento do local de estudo, o acompanhamento do processo produ-
tivo na área de produção da padaria e o registro das informações.

A coleta de dados, portanto, deu-se por meio de observação 
direta do processo, com visitas realizadas em dias aleatórios, me-
diante agendamento prévio, no turno da manhã, entre 6h00 e 
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8h00, horário de produção da panificadora, permitindo verifica-
ção e avaliação do processo produtivo. 

Em tais visitas, realizou-se o acompanhamento da produção dos 
bolos na unidade, procedendo-se a listagem das receitas e o registro 
de todas as informações relacionadas à execução de cada uma delas, 
incluindo seus ingredientes, quantidades e procedimentos de pré-
-preparo e preparo, sendo os dados consolidados em planilhas no 
Excel®. Quando necessário, realizou-se a padronização dos equipa-
mentos, utensílios e processos de fabricação de cada tipo de receita 
de bolo, procedendo-se os ajustes e/ou substituições necessárias, 
tendo o processo sido acompanhado para validação.

Para a padronização de pesos/medidas, utilizou-se balança di-
gital eletrônica de precisão 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 líquido (PL) pela pesagem 
após remoção de partes não comestíveis, medida esta necessária 
apenas para os ovos utilizados nas receitas. O peso dos utensílios 
utilizados nas medições foi descontado e os dados foram então 
registrados em planilha própria. A transformação dos pesos de Kg 
ou Litro para g ou mL, quando necessária, foi obtida pela multi-
plicação do peso em Kg ou Litro por 1000. 

2.3 Elaboração das FTP

Conforme a necessidade sentida no serviço, elaborou-se um 
modelo de ficha técnica de preparação específico 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 cálculo de indicadores e índices, con-
forme descrito abaixo.
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2.3.1 Cálculo do indicador de parte comestível (IPC) ou fator de 
correção (FC) dos ingredientes

Para os ovos adicionados às massas dos bolos, foi necessário cal-
cular o indicador de parte comestível (IPC), também denomina-
do de fator de correção (FC), e, para tanto, foi utilizada a seguinte 
equação, 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 líquido, ou seja, o peso do alimento depois de limpo (sem 
cascas), em que permanece somente a parte comestível. 

2.3.2 Cálculo do índice de cocção (IC) das preparações

O índice de cocção (IC) foi calculado conforme a fórmula preco-
nizada por Bernardes e Silva (2001), em que IC refere-se ao índice 
de cocção, PC ao peso cozido e PL ao peso líquido antes da cocção:

IC = PC (g) / PL (g)

Assim, no caso das preparações aqui estudadas, calculou-se o IC 
da preparação como um todo (= 1 unidade amostral ou 1 porção de 
bolo), sendo o PL obtido pela média de peso de 3 unidades amos-
trais de bolos pré-cocção e o PL pela média de peso de 3 unidades 
amostrais de bolos pós-cocção, uma vez que em preparações carac-
terizadas por serem misturas de ingredientes, como o caso de bolos, 
não é possível 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 produção, utensílios/equipamentos, 
tempo de cocção e temperatura do forno. 
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2.3.4 Cálculo de custos

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

2.3.5 Cálculo calórico e nutricional

A informação calórica e nutricional foi calculada de acordo com 
o disposto na Resolução RDC 360/03 ANVISA, que trata do Regu-
lamento Técnico Sobre Rotulagem Nutricional de Alimentos Em-
balados, com o auxílio de planilha do Excel®, alimentada com dados 
da Tabela Brasileira de Composição de Alimentos (TACO) (2000), e 
de informações nutricionais apresentadas em rótulos alimentícios. 

Os valores calóricos foram calculados pela multiplicação da 
quantidade de cada macronutriente por sua constante calórica. As-
sim, carboidratos (g) e proteínas (g) foram multiplicados por 4 Kcal, 
enquanto a quantidade de lipídeos (g) foi multiplicada por 9 Kcal. 
O valor calórico total, portanto, foi o somatório desses resultados.

3. Resultados e Discussões

3.1 Coleta de dados das receitas originais e padronização 
de processos

Verificou-se que o serviço de alimentação 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 possível o acompanhamento 
de produção e posterior elaboração das FTP de todos os sabores 
fabricados na empresa.
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Foi possível observar que muitos sabores de bolos não pos-
suíam receita padronizada, nem registrada e, mesmo aqueles sa-
bores que possuíam receitas anotadas em um caderno, não eram 
fabricados conforme estas, ocorrendo a fabricação de forma alea-
tória, conforme o conhecimento e a prática de cada funcionário.

Equipamentos, utensílios, ingredientes e processos de fabri-
cação dos bolos também variavam conforme o sabor. Assim, no 
bolo fofo, bolo de queijadinha e bolo de milho, a fabricação inicia-
va-se com a mistura dos ovos ao açúcar, 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 fabricação do bolo de queijadinha, além do des-
crito, era feita ainda a adição do queijo parmesão ao final. Já os 
bolos de aipim e laranja, eram fabricados com pré-misturas indus-
trializadas, às quais eram adicionados ovos e leite, e feita a homo-
geneização, em batedeira, por 5 minutos. Na fabricação do bolo 
mole, todos os ingredientes – açúcar, trigo, ovos, margarina e leite 
– eram misturados no liquidificador industrial e homogeneizados 
por cerca de 5 minutos.

Uma vez homogeneizada a massa para a produção de bolos de 
um determinado sabor, esta era disposta em formas redondas de 
alumínio, de 22 cm de diâmetro, 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. 
Após a cocção, 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 específico (Tabela 1), conforme o sabor do bolo.
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Tabela 1 – Rendimento médio padronizado das receitas de bolo, por sabor, em panifi-
cadora de Cariré-CE, outubro 2019

SABOR DO BOLO RENDIMENTO MÉDIO DA RECEITA (UNIDADES)
LARANJA 10

MILHO 9
AIPIM 16

QUEIJADINHA 9
MOLE 10
FOFO 20

Fonte: Elaborada pelos autores, 2021.

3.2 Elaboração das FTP

Elaborou-se então um modelo de ficha técnica de prepara-
ção, específico para a empresa, que incluiu as seguintes variá-
veis: lista de ingredientes, medida caseira, peso bruto (PB), peso 
líquido (PL), indicador de partes comestíveis (IPC), no caso dos 
ovos, índice de cocção (IC), peso cozido (PC), rendimento, por-
ção, modo de preparo, custo unitário, custo total da preparação, 
valor calórico total (Kcal) e valores calóricos e nutricionais de 
carboidratos, proteínas e gorduras totais da preparação (em g e 
Kcal), bem como gorduras trans (g), fibra alimentar (g) e sódio 
(mg) (Figura 1).



Gestão da Qualidade e Segurança de alimentos

78

Figura 1 – Modelo de ficha técnica operacional e gerencial de panificadora
em Cariré - CE, outubro 2019.

Fonte: Elaborada pelos autores, 2021.
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Por meio da elaboração das fichas técnicas de 6 (seis) sabores 
de bolos fabricados na panificadora em estudo, permite-se facili-
tar a compreensão das receitas pelos manipuladores, padronizar 
o processo de fabricação dos bolos, auxiliar no controle dos cus-
tos pelo setor financeiro da panificadora e também mensurar a 
composição calórica e nutricional das preparações, a fim de ter 
elementos para, posteriormente, informar à clientela nos rótulos. 

O fato de o serviço não possuir nenhum tipo de registro ofi-
cial, controle e/ou padronização de suas receitas tornou o proces-
so de elaboração/registro das informações demorado e complexo, 
uma vez que foi necessário primeiro compreender e padronizar a 
execução das receitas, bem como contar com a colaboração dos 
manipuladores na execução das pesagens e modo de preparo con-
forme a padronização para que se pudesse elaborar as FTP.

A maioria dos ingredientes utilizados nos bolos possuía peso 
bruto (PB) igual ao peso líquido (PL), uma vez que eram ingre-
dientes industrializados, prontos para o uso/consumo, sem partes 
não comestíveis. A exceção se deu para o ovo, que, pela remoção 
das cascas, tem PL inferior ao PB. Assim, tal ingrediente possui o 
indicador de parte comestível (IPC), que foi obtido da divisão en-
tre peso bruto (PB) e peso líquido (PL), ou seja, pela relação 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 índice de parte comestível (IPC) é um fator que prevê perdas 
inevitáveis 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 razão entre o PB pelo PL do alimento. O cálculo permite 
realizar a proporção entre a compra e a preparação, a multiplica-
ção do IPC pelo valor per capita ou peso bruto, por meio do qual é 
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possível avaliar a quantidade necessária de alimento com base em 
seu peso líquido (ORNELAS, 2013).

A diferença entre o peso cozido (PC) de um ingrediente e o seu 
peso líquido cru (PL) é medida pelo Índice de cocção (IC). No 
entanto, quando se trata de preparações decorrentes da mistura de 
ingredientes, torna-se impossível calcular o IC de cada ingredien-
te isoladamente. Assim, optou-se por calcular o IC da preparação 
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 cocção e após cocção e resfriamento, respectiva-
mente (Tabela 2).
Tabela 2 – Peso líquido (PL), peso cozido (PC), médias e índice de cocção (IC) médio de 

amostras de bolos de diferentes sabores em panificadora de Cariré - CE, outubro 2019

SABOR DO 
BOLO

PL
(Kg)

PESO 
LÍQUIDO 

MÉDIO
(Kg)

PC
(Kg)

PESO 
COZIDO 
MÉDIO

(kg)

ÍNDICE 
DE 

COCÇÃO 
MÉDIO1 2 3 1 2 3

LARANJA 1,18 1,16 1,15 1,16 1,12 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 1,14 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 água na sua composição, o que é comum em preparações 
assadas, como é o caso de bolos. A temperatura ótima de cocção 
de bolos varia entre 200°C e 230°C, e, sendo todas as preparações 
submetidas à cocção de calor seco, ocorre a desidratação dos ali-
mentos, com volatilização dos líquidos.

O fator de cocção ou índice de cocção é a ferramenta utilizada 
para se conhecer o rendimento de um alimento após ser submeti-
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do ao processo de cocção. Este e obtido por meio da relação entre 
o peso do alimento processado cozido e o somatório do peso dos 
alimentos no seu estado inicial ou peso líquido do alimento cru 
(PHILLIPI, 2006). 

O processo de cocção é necessário 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 
consistência dos alimentos, além de inibir o crescimento de orga-
nismos patogênicos ou o desenvolvimento de substâncias prejudi-
ciais à saúde (PHILLIPI, 2006).

Durante a cocção, os alimentos podem sofrer alterações no peso, 
podendo diminuir ou aumentar. Essas alterações dependem de al-
guns fatores, como a composição química dos alimentos, a forma 
de calor utilizado, tempo de cocção, forma da preparação, utensílios 
utilizados, mão de obra etc. (ORNELAS, 2013; PHILLIPI, 2006).

Segundo Costa (2017), quando os alimentos são submetidos à 
cocção por calor seco, as substâncias sensoriais, os nutrientes e os 
elementos solúveis concentram-se no interior do alimento, sendo 
o calor transferido por condução. 

Em alguns trabalhos de elaboração de FTP, é possível obter o 
IC de cada ingrediente utilizado, quando na preparação é possível 
pesá-los separadamente antes da cocção (PL) e após a cocção (PC). 
Em outros estudos, cuja preparação é uma mistura de ingredientes, 
torna-se possível pesá-los separadamente e juntos antes da cocção 
(PL), mas é impossível pesá-los separados após a cocção, para se 
obter o PC por ingrediente. Assim, tem-se que usar, para fins de cál-
culo de IC, o PC da preparação completa, pronta para o consumo 
(porção), e foi o que ocorreu no caso do presente estudo.
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A obtenção de um IC médio é interessante para que o serviço 
possa estimar o rendimento de suas preparações. Para isso, basta 
multiplicar o PL dos ingredientes juntos pelo IC médio, e ter-se-á 
o PC da preparação. No caso do presente estudo, esse valor de PC 
poderá ser dividido pelo peso médio padronizado de cada bolo 
e obter-se-á o número de bolos produzidos com a quantidade de 
massa ou poderá ser dividido pelo número 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 número padronizado de unidades 
produzidas e conforme o peso médio cozido obtido em panificadora de Cariré-CE, 

outubro 2019

Sabor

PL pelo 
somatório dos 
ingredientes 

(kg)

IC 
médio

PC
(kg)

Rendimento conforme 
o número padronizado 

de unidades

Rendimento 
conforme o 
PC médio 

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 somatório dos ingredientes é diferente do PL médio 
da preparação 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 adição 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 não uniforme. 

Para o cálculo exato do rendimento de uma preparação, é ne-
cessário conhecer e mensurar essas alterações de peso, e o cálculo 
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 
fichas, verificou-se que os ingredientes empregados nas prepara-
ções, em geral, são de baixo custo, permitindo uma boa margem 
de lucro pelo padrão dos produtos da panificadora em questão. 
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 são 
comercializados em média a R$ 7,00 reais.

Sabe-se que, na composição de custos de um produto, não 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 serviços. Segundo Martins (2003), “custo é 
o gasto relativo a bem ou serviço utilizado na produção de outros 
bens ou serviços”. Martins ainda reforça seu conceito afirmando: 
“o custo é também um gasto, só que reconhecido com tal, isto é, 
como custo, no momento da utilização dos fatores de produção 
(bens e serviços), para a fabricação de um produto ou execução 
de um serviço”. 

Para Lunkes (2007, p. 61), “O custeio variável mensura o custo 
de um produto e serviço de acordo com os recursos variáveis usa-
dos para produzi-lo ou executá-lo”. Ainda na mesma obra, o autor 
complementa afirmando que “no custeio direto ou variável são con-
siderados os custos e despesas que variam diretamente em relação ao 
nível de atividade da empresa. Já os custos fixos não são alocados aos 
produtos e serviços e são tratados como despesas do período [...]”.

Assim, para a mensuração adequada dos custos de produção 
de cada sabor de bolo, é ainda necessário somar, aos contidos nas 
FTP, os custos com mão de obra, aluguel, água, 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 padrão de custos 
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e preços de venda. Sendo assim, a presença de custos nas FTP 
é importante para a precificação dos produtos e contribui para 
dimensionar o faturamento da confeitaria. 

Quanto à informação nutricional contida nas FTP, os valores 
foram calculados para a porção da unidade do bolo comumente 
comercializada na panificadora, necessitando de adaptação con-
forme a porção preconizada na legislação vigente, caso seja usada 
para fins de rotulagem (Tabela 4).
Tabela 4 – Informação nutricional para a porção da unidade de bolo em panificadora 

de Cariré-CE, outubro 2019

NUTRIENTES
SABOR DOS BOLOS (UNIDADE DO BOLO)

LARANJA MILHO AIPIM QUEIJADINHA MOLE FOFO

Valor Calórico Total 
(kcal):

1524,60 1378,00 1521,00 1670,00 1238,00 1386,00

Carboidratos (g): 282,00 167,00 282,00 191,00 195,00 220,00

Proteínas (g): 15,90 38,00 15,00 51,00 38,00 32,00

Gordura Totais (g): 37,00 62,00 37,00 78,00 34,00 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 8,00 11,00

Sódio (mg): 1153,00 906,00 1153,00 1480,00 552,00 594,00

Fonte: Elaborada pelos autores, 2021.

O bolo que apresentou o maior valor calórico foi o de queijadi-
nha, com 1.670 kcal na porção completa, foi uma das preparações 
de maior concentração calórica e de sódio, justificando-se pelo 
uso do queijo parmesão 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. Já o de menor, foi o bolo mole com 1.238 kcal na porção. O 
maior teor de fibras ficou com o bolo de milho, que conteve 13 g 
no produto total.

4. Conclusões

Diante dos resultados obtidos, pode-se concluir que a confec-
ção de fichas técnicas de preparação em serviços de alimentação é 
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necessária, devido a ser um instrumento de controle dos processos 
e proporcionar uma padronização do produto, a fim de otimizar 
o trabalho e proporcionar um controle dos materiais utilizados e 
o serviço prestado. 

A elaboração, no entanto, é o primeiro passo para ao controle 
de qualidade e de custos de um processo produtivo, entretanto, 
sua plana utilização requer treinamento de funcionários, princi-
palmente no que se refere ao modo de preparo da receita, para que 
assim a padronização aconteça de forma efetiva.
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