
Aula 13 3 Ficha Técnica de Preparo (FTP): O 
Coração do Controle
Imagine a cozinha de um restaurante movimentado, onde cada prato precisa sair perfeito, com o mesmo sabor, a 
mesma apresentação e, crucialmente, o mesmo custo, não importa quem o prepare. Parece um desafio e tanto, 
não é? Sem um roteiro claro, o caos se instala, os custos disparam e a qualidade oscila. É nesse cenário que a 
Ficha Técnica de Preparo (FTP) emerge como a bússola essencial, o verdadeiro coração que pulsa no centro de 
qualquer operação gastronômica de sucesso.

Muitos veem a FTP apenas como uma receita, mas ela é muito mais do que isso. Ela é o DNA de cada item do seu 
cardápio, um documento estratégico que garante a padronização, o controle de custos e a otimização de 
processos. Dominar a FTP significa ter as rédeas do seu negócio nas mãos, transformando a arte da culinária em 
uma ciência precisa e lucrativa. É a ferramenta que permite a você, futuro gestor, tomar decisões embasadas e 
garantir a excelência.

Nesta aula, vamos desvendar os segredos da Ficha Técnica de Preparo. Você aprenderá a diferenciar os tipos de 
FTP, entenderá o passo a passo para criar uma ficha precisa e, o mais importante, dominará os cálculos de fator de 
correção e rendimento, que são a chave para a verdadeira gestão de custos. Ao final, você estará apto a aplicar 
esses conhecimentos para otimizar operações, reduzir desperdícios e impulsionar a lucratividade, conectando a 
teoria diretamente à prática do dia a dia em restaurantes e serviços de alimentação.



Desvendando as Faces da FTP: Operacional 
vs. Gerencial
No universo da gastronomia profissional, nem toda "receita" serve ao mesmo propósito. Assim como um carro tem 
um manual de instruções para o mecânico e uma ficha técnica de desempenho para o vendedor, a Ficha Técnica 
de Preparo se desdobra em duas vertentes principais, cada uma com sua função vital e seu público-alvo 
específico dentro da operação. Ignorar essa distinção é como tentar dirigir um carro sem saber se você está 
olhando o velocímetro ou o medidor de combustível 3 ambos são importantes, mas para momentos e decisões 
diferentes.

Ficha Técnica Operacional (FTO)
O guia prático, o passo a passo detalhado para 
quem está com a mão na massa. Foca na execução, 
na padronização da produção e na qualidade final 
do produto entregue ao cliente.

Ficha Técnica Gerencial (FTG)
A visão estratégica, o painel de controle para quem 
está no comando do negócio. Incorpora dados 
financeiros, como custo de ingredientes, margem 
de lucro desejada e preço de venda.

A Ficha Técnica Operacional (FTO) é o guia prático, o passo a passo detalhado para quem está com a mão na 
massa. Pense nela como o roteiro de um espetáculo: cada ator (cozinheiro) sabe exatamente o que fazer, quando 
fazer e com quais ingredientes, garantindo que a performance (o prato) seja sempre a mesma, independentemente 
de quem esteja no palco. Ela foca na execução, na padronização da produção e na qualidade final do produto 
entregue ao cliente.

Já a Ficha Técnica Gerencial (FTG) é a visão estratégica, o painel de controle para quem está no comando do 
negócio. Se a FTO é o "como fazer", a FTG é o "quanto custa fazer" e "quanto podemos ganhar com isso". Ela 
incorpora dados financeiros, como custo de ingredientes, margem de lucro desejada e preço de venda, 
transformando a receita em uma ferramenta de gestão financeira. É a partir dela que se tomam decisões sobre 
precificação, promoções e até mesmo a viabilidade de um item no cardápio, alinhando-se às tendências de 
mercado e à sustentabilidade do negócio.

Importante: A compreensão clara dessas duas perspectivas é fundamental. A FTO assegura a 
consistência e a qualidade que fidelizam o cliente, enquanto a FTG garante a saúde financeira que 
mantém as portas abertas e o negócio prosperando. Ambas são interdependentes e indispensáveis para 
uma gestão eficaz, especialmente em um mercado tão dinâmico e competitivo como o de food service, 
onde cada centavo e cada detalhe operacional contam.



FTO vs. FTG: Exemplo Prático

Exemplo: Risoto
Para ilustrar essa diferença crucial, imagine a 
preparação de um risoto. A FTO descreverá a 
quantidade exata de arroz arbóreo, o tipo de vinho 
branco, o tempo de cozimento, a ordem de adição dos 
ingredientes e a finalização com queijo parmesão. Ela 
garante que o risoto tenha sempre a mesma textura e 
sabor.

A FTG, por outro lado, calculará o custo do arroz, do 
vinho, do queijo, da mão de obra envolvida, da energia 
gasta, e então definirá o preço de venda para que o 
risoto seja lucrativo, considerando os custos fixos e 
variáveis do restaurante.

Essa dualidade permite que o gestor tenha controle total sobre a operação. Ele pode garantir que a equipe de 
cozinha siga os padrões de qualidade e, ao mesmo tempo, monitorar a rentabilidade de cada prato. Em um cenário 
de digitalização, sistemas de gestão (ERP/PDV) integram essas duas fichas, atualizando custos automaticamente e 
fornecendo relatórios gerenciais em tempo real, o que é uma tendência vital para a eficiência em 2025.

Conceito Âmbito/Aplicação Base/Origem Exemplo

Ficha Técnica 
Operacional (FTO)

Cozinha, produção, 
padronização, 
qualidade

Receita detalhada, 
procedimentos de 
preparo

Quantidade de cada 
ingrediente, modo de 
preparo passo a passo, 
tempo

Ficha Técnica 
Gerencial (FTG)

Gestão, custos, 
precificação, 
lucratividade

FTO + custos de 
insumos, mão de obra, 
despesas

Custo total do prato, 
custo por porção, 
margem de lucro, preço 
de venda



O Roteiro da Precisão: Passo a Passo para 
Criar uma FTP Impecável
Criar uma Ficha Técnica de Preparo (FTP) não é apenas transcrever uma receita; é um processo meticuloso que 
exige atenção aos detalhes e um olhar analítico. Pense na FTP como o projeto arquitetônico de um edifício: cada 
medida, cada material e cada etapa são cruciais para que a estrutura seja sólida, segura e funcional. Um erro no 
projeto pode comprometer toda a construção, assim como uma FTP imprecisa pode corroer a lucratividade e a 
qualidade do seu restaurante.

01

Padronização de 
Ingredientes
Definir exatamente qual tipo de 
arroz, qual marca de azeite, qual 
corte de carne será utilizado. 
Especificar a unidade de medida 
(gramas, ml, unidade), o peso bruto 
(como o ingrediente é comprado) e o 
peso líquido (após limpeza e pré-
preparo).

02

Pré-preparo e Pesagem
Cada ingrediente é pesado ou 
medido com precisão antes de ser 
incorporado à receita. Registrar as 
perdas (cascas, aparas, ossos) e o 
rendimento real do ingrediente.

03

Custo dos Ingredientes
Registrar o preço de compra 
atualizado para cada item. Incluir 
impostos e custos de frete, se 
aplicáveis, para chegar ao custo real 
unitário do ingrediente.

O primeiro passo é a Padronização de Ingredientes. Isso significa definir exatamente qual tipo de arroz, qual 
marca de azeite, qual corte de carne será utilizado. É preciso especificar a unidade de medida (gramas, ml, 
unidade), o peso bruto (como o ingrediente é comprado) e o peso líquido (após limpeza e pré-preparo). Essa etapa 
é vital para garantir que, não importa quem compre ou prepare, o insumo seja sempre o mesmo, evitando 
variações de custo e sabor.

Em seguida, vem o Pré-preparo e Pesagem. Aqui, cada ingrediente é pesado ou medido com precisão antes de ser 
incorporado à receita. É o momento de registrar as perdas (cascas, aparas, ossos) e o rendimento real do 
ingrediente. Por exemplo, ao descascar uma batata, o peso inicial (bruto) será maior que o peso utilizável (líquido). 
Essa diferença é o que chamamos de fator de correção, um conceito que exploraremos em breve e que é crucial 
para o cálculo de custos.



Completando a FTP: Custos, Preparo e 
Rendimento
Com os ingredientes padronizados e pesados, o próximo passo é o Custo dos Ingredientes. Para cada item da 
FTP, você deve registrar o preço de compra atualizado. É fundamental incluir impostos e custos de frete, se 
aplicáveis, para chegar ao custo real unitário do ingrediente. Muitos gestores erram ao considerar apenas o preço 
de tabela, esquecendo-se dos custos adicionais que impactam diretamente a margem de lucro. Manter essa 
informação atualizada é um desafio, mas sistemas de gestão (ERP) podem automatizar esse processo, integrando-
o com o estoque e as compras.

Modo de Preparo Detalhado
Descreva cada etapa da preparação de forma clara 
e concisa, como se estivesse ensinando alguém 
que nunca fez o prato. Inclua tempos de cozimento, 
temperaturas, técnicas específicas (refogar, 
brasear, saltear) e a ordem exata de adição dos 
ingredientes.

Rendimento Final e Porcionamento
Qual o peso ou volume total da preparação pronta? 
Quantas porções padronizadas essa preparação 
rende? Qual o peso ou volume de cada porção? 
Essas informações são cruciais para calcular o 
custo por porção.

O Modo de Preparo Detalhado é o coração operacional da FTP. Descreva cada etapa da preparação de forma 
clara e concisa, como se estivesse ensinando alguém que nunca fez o prato. Inclua tempos de cozimento, 
temperaturas, técnicas específicas (refogar, brasear, saltear) e a ordem exata de adição dos ingredientes. Essa 
padronização garante a consistência do produto final, independentemente do cozinheiro, e é essencial para a 
qualidade percebida pelo cliente.

Finalmente, registre o Rendimento Final e Porcionamento. Qual o peso ou volume total da preparação pronta? 
Quantas porções padronizadas essa preparação rende? Qual o peso ou volume de cada porção? Essas 
informações são cruciais para calcular o custo por porção e garantir que o cliente receba sempre a mesma 
quantidade, evitando desperdícios e insatisfação. Uma FTP bem elaborada é a base para a eficiência, a 
sustentabilidade e a lucratividade do seu negócio.



A Matemática da Cozinha: Fator de Correção 
e Rendimento em Detalhe
No mundo da gastronomia, a precisão não se limita apenas à balança; ela se estende aos cálculos que definem a 
verdadeira rentabilidade de um prato. Dois conceitos são absolutamente cruciais para essa precisão: o Fator de 
Correção (FC) e o Rendimento. Ignorá-los é como tentar encher um balde furado: você gasta recursos, mas o 
resultado final nunca é o esperado. Eles são a base para entender o custo real dos seus insumos e evitar surpresas 
desagradáveis no final do mês.

Fator de Correção (FC)
O Fator de Correção (FC) lida com a realidade de que nem tudo o 
que compramos é utilizável. Pense em um abacaxi: você compra a 
fruta inteira (peso bruto), mas para usá-la, precisa remover a 
casca e o miolo (perdas). O que sobra é o peso líquido, a parte que 
realmente vai para a receita. O FC é a relação entre o peso líquido 
e o peso bruto, indicando o percentual de aproveitamento do 
ingrediente. É uma medida de eficiência no pré-preparo.

Fórmula: FC = Peso Líquido / Peso Bruto

A fórmula é simples: FC = Peso Líquido / Peso Bruto. Se você compra 1 kg de cenoura (Peso Bruto) e, após 
descascar e aparar, obtém 800g de cenoura limpa (Peso Líquido), seu FC é 0,8 (800g / 1000g). Isso significa que, 
para cada quilo de cenoura que você compra, apenas 80% é efetivamente utilizado. Para saber quanto comprar 
para uma receita, você divide o peso líquido desejado pelo FC. Por exemplo, se precisa de 400g de cenoura limpa, 
precisará comprar 500g (400g / 0,8).



Aplicando o Fator de Correção e Entendendo 
o Rendimento
Compreender o Fator de Correção é um passo gigante para o controle de custos. Ele permite que você calcule o 
custo real do ingrediente utilizável. Se o quilo da cenoura custa R$ 5,00 e seu FC é 0,8, o custo real do quilo de 
cenoura limpa é R$ 5,00 / 0,8 = R$ 6,25. Essa diferença, muitas vezes negligenciada, pode impactar 
significativamente a margem de lucro de um prato, especialmente em grandes volumes.

0,8
Fator de Correção

Exemplo: 800g líquido / 1000g bruto

R$6,25
Custo Real/kg

R$ 5,00 / 0,8 = R$ 6,25

20%
Perda no Processo

Cascas, aparas e desperdícios

O Rendimento, por sua vez, refere-se à quantidade de produto final que se obtém após o cozimento ou 
processamento de um ingrediente. Um bife, por exemplo, perde água e encolhe ao ser grelhado. O arroz aumenta 
de volume ao cozinhar. O rendimento é a relação entre o peso ou volume final e o peso ou volume inicial do 
ingrediente após o pré-preparo. Ele é crucial para determinar o custo por porção do prato pronto.

Fórmula do Rendimento: Rendimento = Peso Final / Peso Inicial (após pré-preparo)

Se você cozinha 500g de arroz (Peso Inicial) e obtém 1,5 kg de arroz cozido (Peso Final), seu rendimento 
é 3 (1500g / 500g). Isso significa que o arroz triplica de peso após o cozimento.

A fórmula do rendimento é: Rendimento = Peso Final / Peso Inicial (após pré-preparo). Se você cozinha 500g de 
arroz (Peso Inicial) e obtém 1,5 kg de arroz cozido (Peso Final), seu rendimento é 3 (1500g / 500g). Isso significa 
que o arroz triplica de peso após o cozimento. Esse cálculo é vital para dimensionar a produção e garantir que as 
porções sejam consistentes e o custo por porção seja preciso.



Exemplo Prático Completo: FC e Rendimento
A combinação do Fator de Correção e do Rendimento é o que permite uma gestão de custos verdadeiramente 
eficaz. Você não apenas sabe quanto do ingrediente bruto é aproveitado, mas também como ele se comporta 
durante o cozimento. Isso é especialmente relevante em um contexto de sustentabilidade, onde a redução de 
desperdício é uma meta importante. Ao otimizar o uso de ingredientes e entender suas transformações, você 
contribui para práticas mais responsáveis e para a saúde financeira do seu negócio.

Exemplo: Filé de Frango

Vamos a um exemplo prático: Você precisa de 300g de filé de frango limpo para uma receita. O filé é comprado 
com pele e osso.

Compra
1 kg de filé com osso e pele

Custo: R$ 15,00/kg

Pré-preparo
Remove pele e osso

Peso Líquido: 600g

FC: 0,6

Custo Real
R$ 15,00 / 0,6 = R$ 25,00/kg

Para 300g limpo: comprar 500g bruto

Custo: R$ 7,50

Cozimento
300g limpo ³ 240g grelhado

Rendimento: 0,8 (perde 20%)

Custo final: R$ 7,50

Cálculo Detalhado:

Peso Bruto: Você compra 1 kg de filé de frango 
com osso e pele.

1.

Pré-preparo: Após remover pele e osso, você 
obtém 600g de filé limpo (Peso Líquido).

2.

Fator de Correção (FC): 600g / 1000g = 0,6.3.

Custo do Filé: Se o kg do filé com osso custa R$ 
15,00, o custo real do kg de filé limpo é R$ 15,00 / 
0,6 = R$ 25,00.

4.

Quantidade a Comprar: Para obter 300g de filé 
limpo, você precisará comprar 300g / 0,6 = 500g 
de filé com osso.

5.

Custo para a Receita: 500g (0,5 kg) * R$ 15,00/kg 
= R$ 7,50.

6.

Após o Cozimento:

Agora, considere que esses 300g de filé limpo são 
grelhados e perdem 20% do peso.

Peso Inicial (após pré-preparo): 300g.1.

Peso Final (após cozimento): 300g * (1 - 0,20) = 
240g.

2.

Rendimento: 240g / 300g = 0,8.3.

Esse filé grelhado é servido em uma porção única. O 
custo real do filé para essa porção é de R$ 7,50.



FTP na Era Digital: Otimização e Tendências 
para 2025
A Ficha Técnica de Preparo, por si só, já é uma ferramenta poderosa. No entanto, sua eficácia é exponencialmente 
amplificada quando integrada às tecnologias e tendências que moldam o setor de food service em 2025. A 
digitalização não é mais uma opção, mas uma necessidade, e a FTP é um dos pilares que se beneficiam 
enormemente dessa transformação. Pense na diferença entre um mapa de papel e um GPS em tempo real: ambos 
mostram o caminho, mas um oferece muito mais dados e agilidade.

Sistemas de Gestão 
(ERP/PDV)
Plataformas integram a FTP com o 
controle de estoque, compras, 
vendas e até mesmo o cardápio 
digital. Quando o preço de um 
ingrediente muda, o sistema atualiza 
automaticamente o custo na FTP, 
recalcula o custo por porção e pode 
até sugerir ajustes no preço de 
venda.

Cardápios Digitais
Com a ficha técnica integrada, é 
possível não apenas exibir o preço, 
mas também informações 
nutricionais, alérgenos e até a 
origem dos ingredientes, atendendo 
a uma demanda crescente dos 
consumidores por transparência.

Sustentabilidade e ESG
A FTP se torna uma ferramenta para 
identificar e reduzir o desperdício 
alimentar. Ela permite monitorar o 
uso de ingredientes locais e 
sazonais, que geralmente têm 
menor pegada de carbono.

A principal revolução vem dos Sistemas de Gestão (ERP/PDV). Essas plataformas integram a FTP com o controle 
de estoque, compras, vendas e até mesmo o cardápio digital. Quando o preço de um ingrediente muda, o sistema 
atualiza automaticamente o custo na FTP, recalcula o custo por porção e pode até sugerir ajustes no preço de 
venda. Isso elimina erros manuais, economiza tempo e fornece dados precisos para a tomada de decisão em 
tempo real, um diferencial competitivo enorme.

Além disso, a FTP digitalizada facilita a gestão de cardápios digitais (QR Code). Com a ficha técnica integrada, é 
possível não apenas exibir o preço, mas também informações nutricionais, alérgenos e até a origem dos 
ingredientes, atendendo a uma demanda crescente dos consumidores por transparência. A automação de pedidos, 
seja via aplicativos ou totens, também se beneficia, pois a FTP garante que o estoque seja atualizado corretamente 
a cada venda, evitando rupturas e otimizando a produção.



Sustentabilidade e ESG: A FTP como Aliada

Práticas Sustentáveis
A FTP também desempenha um papel fundamental na 
abordagem de Sustentabilidade e ESG (Environmental, 
Social, and Governance), temas cada vez mais valorizados 
pelos consumidores e investidores. Ao detalhar o uso de 
cada ingrediente e calcular o fator de correção, a FTP se 
torna uma ferramenta para identificar e reduzir o desperdício 
alimentar.

Ela permite monitorar o uso de ingredientes locais e sazonais, que geralmente têm menor pegada de carbono e 
apoiam a economia regional, alinhando-se às diretrizes da ABRASEL e relatórios de mercado da Galunion.

Redução de Desperdício
Ao detalhar o uso de cada 
ingrediente e calcular o fator 
de correção, a FTP identifica 
oportunidades para reduzir o 
desperdício alimentar.

Ingredientes Locais
Monitorar o uso de 
ingredientes locais e sazonais, 
que têm menor pegada de 
carbono e apoiam a economia 
regional.

Gestão de Resíduos
Ao saber exatamente quais 
partes dos alimentos são 
descartadas, é possível buscar 
alternativas criativas para seu 
reaproveitamento 
(compostagem, caldos, 
farinhas).

A gestão de resíduos, outro pilar da sustentabilidade, também pode ser otimizada com base nos dados da FTP. Ao 
saber exatamente quais partes dos alimentos são descartadas (cascas, aparas), é possível buscar alternativas 
criativas para seu reaproveitamento (compostagem, caldos, farinhas), transformando o que seria lixo em valor. 
Essa prática não só reduz custos, mas também melhora a imagem da marca junto a um público cada vez mais 
consciente.

Em suma, a FTP, quando aliada à tecnologia e a uma mentalidade de sustentabilidade, transcende sua função 
original de controle de receita. Ela se torna um instrumento estratégico para a gestão completa do negócio, desde 
a otimização da operação e a garantia da qualidade, até a promoção de práticas responsáveis e a maximização da 
lucratividade. É o coração que bombeia dados e inteligência para todo o corpo do restaurante, garantindo sua 
vitalidade e sucesso no futuro.



O Poder da FTP: Da Teoria à Prática 
Lucrativa

A FTP é a espinha dorsal de 
qualquer operação de food 
service que almeja excelência e 
rentabilidade.
A Ficha Técnica de Preparo é mais do que um documento; é a espinha dorsal de qualquer operação de food 
service que almeja excelência e rentabilidade. Ela é a ponte entre a criatividade culinária e a gestão financeira, 
garantindo que cada prato não apenas encante o paladar, mas também contribua positivamente para o caixa do 
negócio. Ao dominar a FTP, você adquire uma ferramenta estratégica para padronizar processos, controlar custos, 
otimizar o uso de insumos e, consequentemente, maximizar a lucratividade.

Em um mercado cada vez mais competitivo e consciente, a FTP se alinha perfeitamente às tendências de 2025. A 
digitalização, através de sistemas ERP/PDV, transforma a FTP em uma ferramenta dinâmica e em tempo real, capaz 
de reagir rapidamente a mudanças de custo e demanda. A sustentabilidade e as práticas ESG são diretamente 
beneficiadas pela precisão da FTP, que permite a redução de desperdícios e a valorização de ingredientes locais, 
construindo uma imagem de marca mais forte e responsável.

Em prática:

Padronize tudo
Desde a compra do insumo até a finalização do prato, cada etapa deve ser documentada.

Calcule com rigor
Não subestime o impacto do fator de correção e do rendimento nos seus custos.

Digitalize
Invista em sistemas que integrem suas FTPs para agilidade e precisão.

Pense verde
Use a FTP para identificar oportunidades de redução de desperdício e uso consciente de recursos.

Monitore e ajuste
A FTP não é estática; revise-a constantemente para garantir sua relevância e precisão.



Autoavaliação

1

Qual a principal diferença entre a Ficha 
Técnica Operacional (FTO) e a Ficha 
Técnica Gerencial (FTG)?

a) A FTO foca em custos, enquanto a FTG foca 
na receita.

b) A FTO detalha o modo de preparo, e a FTG 
inclui dados financeiros e de precificação.

c) A FTO é para grandes restaurantes, e a FTG é 
para pequenos negócios.

d) A FTO é digital, e a FTG é manual.

2

Um restaurante comprou 2 kg de cebola 
(Peso Bruto) e, após descascar e picar, 
obteve 1,6 kg de cebola limpa (Peso 
Líquido). Qual o Fator de Correção (FC) 
dessa cebola?

a) 0,6

b) 0,8

c) 1,25

d) 1,6

3

Se o quilo da cebola do exercício 
anterior custou R$ 4,00, qual o custo 
real do quilo de cebola limpa?

a) R$ 4,00

b) R$ 3,20

c) R$ 5,00

d) R$ 6,40

4

Qual das seguintes tendências de 2025 
é diretamente beneficiada pela 
integração da Ficha Técnica de Preparo 
com sistemas de gestão (ERP/PDV)?

a) Aumento do uso de ingredientes exóticos.

b) Redução da necessidade de treinamento de 
equipe.

c) Otimização do controle de estoque e 
atualização automática de custos.

d) Eliminação total da necessidade de chefs de 
cozinha.

Questão Dissertativa:

5. Explique como a Ficha Técnica de Preparo pode ser uma ferramenta estratégica para a implementação 
de práticas de sustentabilidade e ESG em um restaurante.



Gabarito e Próximos Passos
Gabarito:

Questão 1
b) A FTO detalha o modo de preparo, e a FTG inclui 
dados financeiros e de precificação.

Questão 2
b) 0,8 (1,6 kg / 2 kg)

Questão 3
c) R$ 5,00 (R$ 4,00 / 0,8)

Questão 4
c) Otimização do controle de estoque e atualização 
automática de custos.

Próxima Aula
Na Aula 14, exploraremos os "Métodos de 
Precificação: Markup vs. Margem de Contribuição", 
conectando diretamente o conhecimento sobre custos 
da FTP com as estratégias para definir o preço de 
venda ideal para seus produtos.

Recursos Adicionais
ABRASEL (Associação Brasileira de Bares e 
Restaurantes): Para relatórios de mercado e 
tendências do setor.

Galunion Consultoria: Para pesquisas e insights 
sobre o mercado de food service.

Artigos sobre ERP/PDV para restaurantes: Para 
aprofundar na digitalização da gestão.

NOTA IMPORTANTE: As informações regulatórias/legais/técnicas desta aula estão atualizadas até 2025. 
Consulte sempre fontes oficiais para verificar alterações.


