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APOSTILA DO CURSO 
Doces Finos
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Você acaba de adquirir o curso “DOCES FINOS”. Parabéns!

Que bom poder cont�ibuir para o seu aprendizado!

É uma aleg�ia compar�ilhar minhas ex�eriências com você e fazer par�e desse momento tão 
precioso de est�do e de crescimento profi ssional.
O curso “DOCES FINOS” foi pensado e elaborado com todo cuidado e carinho para que 
você possa se capacitar e t�abalhar de for�a diferenciada. Por isso, vamos muito além 
das receitas!

Além do vídeo que você pode ver e rever quantas vezes quiser, esta apostila contém a 
lista de ing�edientes e modo de preparo detalhado de cada receita, além de dicas e 
infor�ações relevantes de cada doce, como rendimento, validades e muito mais.

Minha equipe e eu estaremos à sua disposição at�avés do canal vir��al exclusivo de 
comunicação, para que possamos lhe auxiliar da melhor for�a possível durante seu 
período de est�do e claro, para t�ocar�os ideias, ex�eriências e conhecimento.

O objetivo de t�do isso é para que você se tor�e um(a) profi ssional diferenciado que, 
além de saber fazer doces, também seja capaz de produzir alimentos seg�ros para o 
consumo, de reduzir riscos na produção, de identifi car e eliminar desperdícios, de 
t�abalhar com agilidade e efi ciência, de se for�alecer e se diferenciar diante da 
concor�ência e, principalmente, de t�ansfor�ar a venda dos seus doces em um negócio 
rentável, próspero, capaz de gerar uma renda ex��a ou até mesmo de se tor�ar a sua 
principal fonte de renda.

Desejo-lhe boa sor�e e bom est�do!

Um for�e abraço,

Olá

Silvia Nicolau
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A sua apostila está dividida em 22 aulas:

Aula nº 1 – SOBRE CHOCOLATES E COBERTURAS
Chocolates e cober��ras, dois ing�edientes largamente utilizados e indispensáveis na 
produção de doces fi nos e que têm inúmeros detalhes a serem considerados no momento da 
manipulação, incluindo o der�etimento e a temperagem.
Nas 21 aulas seg�intes, você terá um receit�ário incrível, contendo 20 doces fi nos.
São eles:

Aula nº2 – TRUFA NEGRA
Doce muito sofi sticado, que não pode faltar nas mesas de doces mais requintadas e bem 
montadas

Aula nº3 – CANDY DE DAMASCO
Doce de aparência delicada, com um sur�reendente cont�aste de sabores e tex��ras

Aula nº4 – SUSPIROS RECHEADOS COM BRIGADEIRO BLACK
A união perfeita da doçura do suspiro com sabor for�e e acent�ado do brigadeiro amargo

Aula nº5 – BRIGADEIRO BRANCO GOURMET DE UVA
A evolução do brigadeiro branco com uma ag�adável sur�resa no recheio

Aula nº6 – BOMBOM CROCANTE DE AVELÃ
O bombom famoso ganha uma versão caseira e muito char�osa

Aula nº7 – TARTELETE TRUFADA DE CEREJA
Impossível de resistir pela crocância da massa, pelo recheio cremoso e pela beleza da fr �ta

Aula nº8 – VERRINE DE CHOCOLATE BELGA E COULIS DE MORANGO
A beleza de um doce t�aduzida na har�onização de creme e calda

Aula nº9 – GOTAS DE CHOCOLATE MODELADAS COM TRANSFER
A moder�idade da confeitaria estampada em um doce

Aula nº 10 – CAMAFEU
Há décadas um clássico das festas

Aula nº 11 – DOCINHO MAÇÃ DO AMOR

Entenda a Sua Apostila
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Uma criação inspirada na tão conhecida maçã do amor, um presente às nossas lembranças

Aula nº 12 – BEM CASADO 
A união pela doçura! O doce mais utilizado como lembrancinha das festas de casamento e 
cobiçado pelos convidados! 

Aula nº 13 – BRIGADEIRO GOURMET
O doce mais t�adicional das festas ganha novos elementos que lhe conferem o stat�s de 
gour�et

Aula nº 14 – CAIXINHAS DE CHOCOLATE COM FRUTAS FRESCAS 
A união perfeita de um delicioso chocolate com o fr escor das fr �tas resultam em doce 
incrível 

Aula nº 15 – CONCHAS DE CHOCOLATE COM BRIGADEIRO DE LARANJA 
Sofi sticação e sabor em um único doce que ganha o for�ato delicado de uma concha

Aula nº 16 – DOCES PERSONALIZADOS 
Um carinho em cada doce! 

Aula nº 17– MACARONS
Uma obra prima da gast�onomia fr ancesa em for�a de doce 

Aula nº 18 – TARTELETES DE LIMÃO  
Sabores clássicos em porções individuais – sucesso garantido nas festas

Aula nº 19– TRUFA DE AMÊNDOAS 
Chocolate branco e amêndoas – dois ing�edientes delicados que, unidos, se t�ansfor�am 
em uma ex�losão de sabor

Aula nº 20 – VERRINE STROGONOFF DE NOZES 
Doce feito em camadas, que at�ai pela beleza e valoriza o melhor de cada ing�ediente 

Aula nº 21– XÍCARAS DE CHOCOLATE COM CREME CAPPUCCINO 
O chocolate em variadas tex��ras reunidas em doce sur�reendente, do for�ato à coerência 
no sabor e nos aromas

Aula nº 22 – ASSUNTOS RELEVANTES
A última aula é dedicada às infor�ações relevantes, que complementam o seu aprendizado. 
Vender doces é um t�abalho que vai além das panelas e de ing�edientes. Quem deseja 
t�abalhar de for�a profi ssional tem que estar preparado para lidar com vários assuntos e 
sit�ações, como a validade dos doces, como calcular o preço de venda e muito mais.
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 Antes de começar, leia com atenção toda a receita e o modo de preparo para se 
cer�ifi car que tem à disposição t�do que irá precisar, incluindo ing�edientes, utensílios, 
equipamentos e tempo.

 O mesmo doce pode ter mais de um preparo. Exemplo: massa, recheio, decoração.

 Os ing�edientes estão em uma única lista, porém, o modo de preparo está separado.
 Exemplo: modo de preparo da massa, modo de preparo do recheio, modo de preparo 
da decoração.

 Depois dos preparos necessários para cada doce há a fi nalização.
 Exemplo: Finalização: aplique o recheio sobre a massa e decore

Atenção!
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DERRETIMENTO EM BANHO-MARIA

• Pique o chocolate ou a cober��ra em pedaços ig�ais.
• Coloque ág�a em uma panela e leve ao fogo para aquecer. Quando começar a for�ar 
pequenas bolhas no f�ndo, deslig�e o fogo. A temperat�ra da ág�a deve ser mor�a, 
supor�ável ao toque da mão (50°C).
• Coloque o chocolate ou a cober��ra em out�o recipiente e coloque sobre a ág�a mor�a. 
É conveniente que este recipiente seja maior que a boca da panela, para evitar que pingos de 
ág�a caiam dent�o do chocolate.
• Deixe em repouso até der�eter o chocolate ou cober��ra.

Aula 1 
Sobre Chocolates e Coberturas

CHOCOLATES TEMPERATURA DE 
DERRETIMENTO

TEMPERATURA DE 
TEMPERAGEM

Chocolate branco Máximo 50ºC 28ºC

Chocolate ao leite Máximo 50ºC 29ºC

Chocolate meio amargo Máximo 50ºC 30ºC

Chocolate amargo Máximo 50ºC 30ºC

COBERTURAS FRACIONADAS
*** Não Nece� itam de temperagem ***

TEMPERATURA DE
DERRETIMENTO

Cobertura fracionada sabor chocolate branco Máximo 50ºC

Cobertura fracionada sabor chocolate ao leite Máximo 50ºC

Cobertura fracionada sabor chocolate meio amargo Máximo 50ºC
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DERRETIMENTO EM MICRO-ONDAS

• Pique o chocolate ou a cober��ra em pedaços ig�ais.
• Coloque em um refr atário e leve ao micro-ondas por t�inta seg�ndos em potência média.
• Retire, mexa e volte novamente ao micro-ondas por mais t�inta seg�ndos, sempre 
reg�lando a potência para não aquecer demais o chocolate ou a cober��ra.
• Repita o procedimento até que todo o produto esteja der�etido.

TEMPERAGEM EM PEDRA FRIA

• Despeje o chocolate der�etido sobre uma pedra de már�ore ou g�anito. Mantenha uma 
pequena quantidade na tigela.
• Espalhe o chocolate com auxílio de uma espát�la raspadora.
• Mexa o chocolate, em movimentos de um lado para o out�o, até chegar à temperat�ra 
indicada na tabela acima.
• Utilize um ter�ômet�o culinário para medir a temperat�ra com exatidão.
• Recolha o chocolate da mesa, devolva-o para a tigela e mist�re bem.
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Aula 2 - Trufa Negra

RENDIMENTO: 24 unidades aproximadamente VALIDADE: 7 dias em temperatura ambiente 

INGREDIENTES:
• 2 xícaras (chá) de chocolate meio amargo em bar�a, picado (para a massa) [250g]
• 1/3 xícara (chá) de creme de leite de lata com o soro [120g]
• 1 colher (sopa) de r�m (opcional) [15ml]
• 1 colher (chá) de manteiga sem sal (para untar o prato) [3g]
• 1 e 2/3 xícaras (chá) de chocolate meio amargo em bar�a picado (para a cober��ra) [200g] 
• 1/2 xícara (chá) de chocolate em pó 50% [50g]

MODO DE PREPARO DA MASSA:
• Pique o chocolate em pedaços bem pequenos.
• Mist�re o creme de leite e aqueça no micro-ondas por t�inta seg�ndos.
• Mexa até que o chocolate se dissolva completamente.
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• Adicione o r�m.
• Leve à geladeira por duas horas ou até que fi que com consistência fi r�e o sufi ciente para
ser modelada.

MODO DE PREPARO DA COBERTURA:
Der�eta e faça a temperagem do chocolate confor�e inst��ções (vistas na aula 1).

FINALIZAÇÃO:
• Modele bolinhas “imperfeitas” de aproximadamente 16g.
• Acomode-as sobre um prato untado com manteiga sem sal.
• Utilizando uma colher, banhe as t��fas uma a uma.
• Passe-as imediatamente no chocolate em pó.
• Acomode sobre papel manteiga e ag�arde a cristalização total do chocolate.

DICAS:
• O creme resultante da mistura de chocolate com creme de leite é chamado de ganache.

• O rum tem a fi nalidade exclusiva de conferir sabor e aroma característicos à trufa. Pode ser substituído

por whiski, vodka, tequila, licores, vinho, suco ou outra bebida de sua preferência.

• O chocolate destinado à cobertura pode ser substituído por uma cobertura fracionada sabor chocolate

meio amargo.

• 1 xícara (das de chá) de chocolate meio amargo, em barra e picado, pesa aproximadamente 125g.
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Aula 3 - Candy de Damasco

RENDIMENTO: 24 unidades aproximadamente VALIDADE: 7 dias em temperatura ambiente 

INGREDIENTES:
• 1 lata leite condensado [395g]
• 1 gema [20g]
• 1 colher (chá) de manteiga sem sal (para a massa)[3g]
• 1/2 xícara (chá) de damascos picados [100g]
• 1/2 xícara (chá) de leite em pó [60g]
• Açúcar refi nado o quanto baste
• 3 e 1/2 xícaras (chá) de açúcar impalpável [500g]
• Ág�a o quanto baste
• Corante alimentício amarelo damasco
• Pó alimentício para decoração perolizado
• 24 fl ores e 24 folhas de açúcar
• 1 colher (chá) de manteiga sem sal (para untar as mãos) [3g]

Licensed to Carmicelia Oliveira - carmem-c2017@hotmail.com



 - 11 - 

MODO DE PREPARO DA MASSA NO MICRO-ONDAS:
• Em uma tigela própria para cozimento em micro-ondas, mist�re o leite condensado, a 
gema e a manteiga.
• Cozinhe por dois minutos em potência alta.
• Retire, mexa e volte ao micro-ondas por mais dois minutos.
• Retire, mexa, verifi que o ponto. Caso ainda esteja mole, cozinhe por mais alg�ns minutos.
• Deixe esfr iar e acrescente os damascos picados e o leite em pó.

MODO DE PREPARO DO FONDANT CASEIRO PARA COBERTURA:
• Coloque o açúcar impalpável em uma tigela.
• Vá acrescentando ág�a aos poucos até a mist�ra obter uma consistência pastosa.
• Cozinhe em micro-ondas por dois minutos, parando na metade do tempo para mexer.
• Depois de cozido, mantenha o fondant em banho-maria.

FINALIZAÇÃO:
• Unte as mãos com manteiga e modele os doces em for�ato de bolinhas com 
aproximadamente 20g.
• Passe-as no açúcar refi nado.
• Prense as bolinhas em moldes de silicone ou for�as para chocolate.
• Deixe descansar por duas horas em temperat�ra ambiente, descober�os, para que 
ressequem levemente por fora.
• Utilizando um garfo, banhe um doce de cada vez.
• Acomode-o rapidamente sobre papel manteiga ou tapete de silicone.
• Aplique imediatamente uma fl or e uma folha de açúcar para decorar, pois o fondant 
rapidamente.
• Quando o fondant de todos os doces secarem completamente, retire as rebarbas e pincele
com o pó perolizado.
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DICAS:
• O damasco pode ser substituído por banana-passa, coco ralado, nozes ou outra fruta de sua 

preferência. Ao mudar a fruta, mude também o mude do doce. Exemplos: candy de banana, candy de 

nozes, etc.

• Caso queira fazer o cozimento na panela, misture o leite condensado com a gema e a manteiga e leve

ao fogo até ferver e engrossar.

• O fondant perde líquido durante o cozimento e durante o tempo em que estiver no banho-maria, visto

que isso é necessário enquanto banha os doces. Sendo assim, sempre que o fondant endurecer demais

e começar a difi cultar o banho, acrescente um pouco de água em pequenas quantidades, mexa e ele

voltará ao ponto.
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Aula 4 - Suspiros Recheados 
com Brigadeiro Black

RENDIMENTO: 35 unidades aproximadamente VALIDADE: 5 dias em temperatura ambiente 

INGREDIENTES:
• 1/2 xícara (chá) de claras [120g]
• 1 xícara (chá) de açúcar refi nado [180g]
• 1 colher (sopa) de suco de limão [10ml]
• 1 lata de leite condensado [395g]
• 1/2 xícara (chá) de chocolate belga amargo em gotas [90g]
• 3 colheres (sopa) de creme de leite [45g]
• 2 colheres (sopa) de cacau em pó [14g]
• 1 colher (sopa) de manteiga sem sal [15g]

MODO DE PREPARO DO SUSPIRO:
• Mist�re as claras com o açúcar e o suco de limão.
• Bata na batedeira até for�ar um mereng�e fi r�e.
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• Transfi ra para um saco de confeitar com bico pitanga n° 4B
• Sobre um tapete de silicone ou papel manteiga, faça pequenos suspiros.
• Asse em for�o baixo (100°C) por uma hora aproximadamente ou até que os suspiros 
fi quem bem sequinhos.
• Deixe esfr iar e g�arde em recipiente com tampa até o dia de ser�ir.

MODO DE PREPARO DO BRIGADEIRO BLACK:
• Em uma panela de f�ndo g�osso, mist�re o leite condensado, o chocolate amargo, o creme
de leite, o cacau e a manteiga.
• Leve ao fogo médio até fer�er e eng�ossar.
• Transfi ra o doce para um prato e cubra com um plástico.
• Ag�arde esfr iar para utilizar.
• Transfi ra para um saco de confeitar com bico pitanga n° 20 ou similar.

FINALIZAÇÃO:
• Junte os suspiros, dois a dois, unindo-os com o brigadeiro.
• Guarde os doces em recipientes fechados.

DICAS:
• O rendimento vai depender do tamanho dos suspiros que forem feitos.

• Caso queira, faça o cozimento do brigadeiro no micro-ondas (visto na aula 3).

• Os bicos 4B e pitanga n° 20 podem ser substituídos por outros similares.

• O suspiro deve assar lentamente em forno baixo. A regulagem de temperatura em forno elétrico é mais

fácil, pois o termostato possibilita essa precisão. No forno a gás, ao tentar baixar a temperatura, existe o

perigo do fogo se apagar. Nesse caso, baixe até a temperatura mínima (possível e segura) e mantenha a

porta do forno entreaberta.

• 1 xícara (das de chá) do chocolate amargo que já vem em gotas pequenas, pesa aproximadamente

180g.

Licensed to Carmicelia Oliveira - carmem-c2017@hotmail.com



 - 15 - 

Aula 5 - Brigadeiro Branco 
Gourmet de Uva

RENDIMENTO: 35 unidades aproximadamente VALIDADE: 7 dias em temperatura ambiente 

INGREDIENTES:
• 1 cacho pequeno de uva crimson (roxa) ou thompson (verde) [150g]
• 1 lata de leite condensado [395g]
• 2/3 de xícara (chá) de chocolate branco picado (para a massa) [100g]
• 1 colher (chá) de manteiga sem sal para a massa [3g]
• 1 colher (chá) de manteiga sem sal (para untar o prato) [3g]
• 1 e 1/2 xícaras (chá) raspas de chocolate branco (para a decoração) [120g]

MODO DE PREPARO DAS UVAS:
• Lave as uvas e ag�arde até que sequem nat�ralmente.
• Retire o engaço (cabinhos) das uvas com uma tesoura.
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MODO DE PREPARO DA MASSA (BRIGADEIRO GOURMET):
• Em uma panela mist�re o leite condensado, o chocolate branco a manteiga.
• Leve ao fogo médio até fer�er e eng�ossar.
• Transfi ra o doce para um prato, cubra um plástico e ag�arde esfr iar.

FINALIZAÇÃO:
• Faça bolinhas de aproximadamente 10g e acomode-as sobre um prato untado com 
manteiga sem sal.
• Recheie cada bolinha com uma uva.
• Passe os doces delicadamente nas raspas de chocolate branco.

DICA:
• As uvas thompson e crimson têm algumas particularidades, entre as quais, as principais são: não terem

sementes, serem extremamente doces, terem uma boa durabilidade mesmo sem refrigeração. Geralmente,

são um pouco mais caras que outras variedades. No doce, podem ser substituídas por outra

variedade de uva, de acordo com sua necessidade, disponibilidade ou preferência.

• 1 xícara (das de chá) de chocolate branco, em barra e picado, pesa aproximadamente 125g.

• As raspas de chocolate para decoração podem ser encontradas em algumas lojas de produtos para

confeitaria e de artigos para festas. Curiosamente, um dos fabricantes as identifi ca como virutas e outro,

como blossoms. Uma xícara (das de chá) pesa 80g.
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Aula 6 - Bombom 
Crocante de Avelã

RENDIMENTO: 30 unidades aproximadamente VALIDADE: 7 dias em temperatura ambiente 

INGREDIENTES:
• 2 xícaras (chá) de chocolate ao leite em bar�a, picado [250g]
• 1/2 xícara (chá) de creme de leite de lata com o soro [120g]
• 30 avelãs tor�adas e sem pele [30g]
• 1 colher (chá) de manteiga sem sal (para untar o prato e as mãos) [5g]
• 2 xícaras (chá) de cober��ra fr acionada, em gotas, sabor chocolate ao leite [250g]
• 6 biscoitos waff er sabor chocolate com avelã [50g]
• Pó alimentício para decoração dourado

MODO DE PREPARO DA MASSA:
• Der�eta o chocolate ao leite confor�e inst��ções (vistas na aula 1) e ag�arde até esfr iar.
• Mist�re o creme de leite.
• Leve à geladeira até fi car fi r�e o sufi ciente para manusear.
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• Faça bolinhas de aproximadamente 12g.
• Acomode-as em um prato untado.
• Recheie cada bolinha com uma avelã e modele novamente.
• Leve para a geladeira mais uma vez por alg�ns minutos.

MODO DE PREPARO DA COBERTURA:
• Der�eta a cober��ra fr acionada em banho-maria (visto na aula 1).
• Pique os biscoitos em pedaços bem pequenos e mist�re-os à cober��ra.

FINALIZAÇÃO:
• Banhe os doces um a um e acomode-os sobre papel manteiga.
• Ag�arde cristalização completa da cober��ra e pincele com o pó dourado.

DICAS:
• 1 xícara (das de chá) de chocolate ao leite em barra e picado, pesa aproximadamente 180g.

• 1 xícara (das de chá) de cobertura fracionada em gotas, pesa aproximadamente 130g.
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Aula 7 - Tartelete              
Trufada de Cereja

RENDIMENTO: 25 unidades aproximadamente VALIDADE: 7 dias em temperatura ambiente 

INGREDIENTES:
• 4 colheres (sopa) de manteiga ou margarina [60g]
• 4 colheres (sopa) de açúcar refi nado [60g]
• 1 gema de ovo sem a pele [10g]
• 5 gotas de essência de baunilha [1ml]
• 1 xícara (chá) de farinha t�igo aproximadamente [140g]
• 2 xícaras (chá) de chocolate meio amargo em bar�a, picado [250g]
• 1/2 xícara (chá) de creme de leite de lata com o soro [120g]
• 2 colheres (sopa) de calda de cereja [20ml]
• 25 cerejas com talo [25g]
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MODO DE PREPARO DA MASSA:
• Mist�re a manteiga, o açúcar, a gema e a baunilha.
• Comece mexendo com uma colher. Acrescente um pouco da farinha.
• Aos poucos e mexendo com a ponta dos dedos, acrescente mais um pouco da farinha, mas
somente o sufi ciente para for�ar uma massa homogênea e maleável.
• For�e o f�ndo e as laterais das for�inhas com a massa e retire o excesso.
• Leve as for�as ao refr igerador por t�inta minutos.
• Leve ao for�o médio (180°C), preaquecido, por quinze minutos aproximadamente ou até 
que estejam levemente douradas.
• Espere amor�ar e bata levemente as for�inhas para que a massa se solte.
• Espere esfr iar e desenfor�e.
• Guarde em recipiente fechado.

MODO DE PREPARO DO RECHEIO:
• Pique o chocolate em pedaços bem pequenos e reser�e.
• Coloque o creme de leite em uma panela e aqueça até amor�ar.
• Junte o chocolate picado ao creme de leite e mexa até que dissolva.
• Junte a calda da cereja.
• Mantenha em temperat�ra ambiente por duas horas ou o tempo sufi ciente para que fi que
com consistência pastosa. Se tiver pressa, leve à geladeira por alg�ns minutos.
• Transfi ra para um saco de confeitar com bico pitanga modelo 1M ou similar.

FINALIZAÇÃO:
• Aplique o recheio nas casquinhas, for�ando uma pitanga alta.
• Decore cada doce com uma cereja.

DICAS:
• O rendimento da receita depende do tamanho das tarteletes que fi zer.

• As formas de alumínio utilizadas para o rendimento citado têm as seguintes medidas: 2cm altura x 4,5cm

abertura x 3cm de fundo.

• Além de forminhas, outra opção de embalagem são as bases para doces.
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Aula 8- Verrine de Chocolate 
Belga com Coulis de Morango

RENDIMENTO: 24 unidades aproximadamente VALIDADE: 1 dia em temperatura ambiente 

INGREDIENTES:
• 1 lata de leite condensado[395g]
• 1 xícara (chá) de leite [240 ml]
• 3 colheres (sopa) de amido [21g]
• 1 xícara (chá) de chocolate belga amargo em gotas (para o creme) [180g]
• 2 colheres (sopa) de r�m (opcional) [20ml]
• 1/2 xícara (chá) de creme vegetal para chantilly [120ml]
• 3 xícaras (chá) de morangos maduros [300g]
• 1 xícara (chá) de açúcar refi nado [180g]
• 1/4 de xícara (chá) de chocolate belga amargo em gotas (para a decoração) [45g]
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MODO DE PREPARO DO CREME DE CHOCOLATE:
• Bata o creme vegetal em ponto de chantilly, confor�e inst��ções do fabricante contidas no
rót�lo. Reser�e.
• Despeje o leite condensado em uma panela.
• Dissolva o amido no leite.
• Despeje o leite na panela.
• Junte o chocolate amargo.
• Leve ao fogo até fer�er e eng�ossar.
• Retire do fogo e acrescente o r�m.
• Transfi ra o doce para uma tigela, cubra com um plástico e espere esfr iar.
• Junte o chantilly reser�ado ao creme fr io e mexa delicadamente.

MODO DE PREPARO DO COULIS DE MORANGOS:
• Lave, retire as folhas e pique os morangos.
• Coloque-os em uma panela junto com açúcar.
• Leve ao fogo e deixe cozinhar por alg�ns minutos.
• Passe o doce ainda quente pela peneira.
• Transfi ra para uma bisnaga para facilitar a aplicação.
• Ag�arde esfr iar para utilizar.

MODO DE PREPARO DA DECORAÇÃO:
• Der�eta e faça a temperagem do chocolate (visto na aula1).
• Transfi ra o chocolate para um saquinho e cor�e a ponta.
• Aplique cuidadosamente em for�a para chocolate com desenho de arabescos (código da
for�a 9321).
• Leve à geladeira por dez minutos.
• Desenfor�e e reser�e.

FINALIZAÇÃO:
• Acomode os copinhos em alg�m supor�e, de maneira que fi quem levemente inclinados.
• Aplique um pouco do coulis e leve ao congelador por quinze minutos.
• Complete os copinhos com o creme de chocolate.
• Finalize a decoração com arabescos de chocolate.
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DICAS:

• O rendimento depende do tamanho dos copinhos que utilizar.

• Os copinhos utilizados para o rendimento citado têm capacidade para 40ml e as medidas são: 5cm

altura x 4,5cm abertura x 3cm de fundo.

• O chocolate importado, utilizado no recheio e também na decoração, pode ser substituído por 

chocolate nacional.

• Os arabescos podem ser feitos à mão livre ou com uso de outras formas.

• O Coulis é uma espécie de calda, ou molho, elaborado pelo processamento de frutas com açúcar até a

obtenção de um purê. Para ser chamado de coulis, obrigatoriamente, deve ser passado por uma peneira.

Pode ser feito quente ou frio e para sua elaboração, podem ser usadas tanto frutas frescas quanto

congeladas.
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Aula 9 - Gotas Modeladas 
com Transfer

RENDIMENTO: 22 unidades aproximadamente VALIDADE: 1 dia em temperatura ambiente 

INGREDIENTES:
• 2 xícaras (chá) de cober��ra fr acionada em gotas, sabor chocolate branco, ao leite ou meio
amargo [250g]
• 1 folha de t�ansfer para chocolate
• 1/2 xícara (chá) de creme vegetal para chantilly [120g]
• 1 e 2/3 xícaras (chá) de chocolate ao leite em bar�a e picado [200g]
• 1/2 xícara (chá) de creme de leite de lata com o soro [120g]
• 1 colher (das de café) de essência de caramelo [3ml]
• 22 mini balas redondas, combinando com a cor do t�ansfer [22g]
• Pó para decoração perolizado
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MODO DE PREPARO DAS GOTAS:
• Der�eta a cober��ra em banho-maria (visto na aula 1).
• Lave, higienize e seque uma rég�a e um estilete (ou tesoura).
• Cor�e tiras retang�lares do t�ansfer com as medidas de 3cm x 12 cm.
• For�e a mesa com papel manteiga.
• Aplique aproximadamente uma colher (sopa) de cober��ra sobre a tira de t�ansfer.
• Com ajuda de uma espát�la, espalhe a cober��ra por cima do t�ansfer, for�ando uma 
camada fi na.
• Levante a tira seg�rando por uma das pontas e retire os excessos.
• Ag�arde alg�ns seg�ndos até que a cober��ra comece a perder o brilho.
• Junte as duas pontas da tira e ponha para secar sobre papel manteiga com uma das 
aber��ras voltadas para cima, for�ando uma gota.
• Leve à geladeira por dez minutos para que endureça completamente.
• Retire o plástico.

MODO DE PREPARO DO RECHEIO:
• Mist�re o chocolate com o creme de leite.
• Leve ao micro-ondas por t�inta seg�ndos.
• Mexa até que o chocolate se dissolva.
• Junte a essência e leve á geladeira para esfr iar.
• Bata o creme vegetal em ponto de chantilly, confor�e inst��ções do fabricante contidas no
rót�lo.
• Transfi ra aproximadamente duas colheres (sopa) do chantilly para um saco de confeitar 
com bico pitanga n° 22 ou similar.
• Reser�e para utilizar na decoração.
• Mist�re o restante do chantilly com ao creme de chocolate.
• Transfi ra para um saco de confeitar g�ande e bico n°4B ou similar.

MODO DE PREPARO DA DECORAÇÃO:
• Coloque as mini balas em um recipiente e polvilhe o pó perolizado
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FINALIZAÇÃO:
• Acomode as gotas sobre um prato.
• Aplique o recheio de chocolate, ult�apassando a borda da gota.
• Sobre o recheio, faça uma pitanga com o chantilly reser�ado.
• Finalize a decoração com uma mini bala perolizada.

DICAS: 

• O tamanho das tiras de transfer são meramente sugestivas. Caso queira, corte-as em tamanhos diferentes,

maiores ou menores.

• Escolha o sabor do chocolate de acordo com a cor do transfer, para que o resultado visual seja o 

melhor possível.

• As mini balas da decoração podem ser substituídas por outras decorações de sua preferência, como

frutas (cereja, physalis, etc), fl ores de açúcar e arabescos de chocolate (vistos na aula 8).
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Aula 10 - Camafeu

RENDIMENTO: 25 unidades aproximadamente VALIDADE: 15 dias em temperatura ambiente 

INGREDIENTES:
• 2 xícaras (chá) de nozes quebradas ou picadas (para a massa) [200g]
• 1/2 xícara (chá) de doce de leite pastoso [140g aproximadamente]
• 1 pacote de fondant insdust�ializado [500g]
• ág�a o quanto baste
• 13 nozes inteiras (para a decoração) [50g aproximadamente]
• Pó alimentício para decoração dourado

MODO DE PREPARO DA MASSA:
• Passe as nozes da massa pelo processador (ou liquidifi cador) para que se t�ansfor�e em
uma farinha.
• Transfi ra para uma tigela.
• Vá acrescentando o doce de leite aos poucos e mexendo com as mãos até chegar ao ponto
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de modelar.
• Modele em for�ato de bolinhas de aproximadamente 12g e, em seg�ida, em for�ato de
cilindros.

MODO DE PREPARO DO FONDANT:
• Coloque o fondant indust�ializado em um refr atário.
• Vá adicionando ág�a aos poucos até que se t�ansfor�e em purê de consistência pastosa.
• Leve ao micro-ondas por um minuto.
• Mexa vigorosamente e volte ao micro-ondas por mais um minuto.
• Após o cozimento, mantenha o refr atário em banho-maria.

MODO DE PREPARO DA DECORAÇÃO:
• Cor�e as nozes ao meio, no sentido do comprimento.
• Pincele-as com o pó dourado.

FINALIZAÇÃO:
• Utilizando um garfo próprio para banho, banhe um doce de cada vez.
• Acomode-o rapidamente sobre papel manteiga ou tapete de silicone.
• Aplique imediatamente uma fatia de noz dourada, pois o fondant endurece muito rápido.

DICAS: 

• Caso queira, substitua o fondant industrializado pelo caseiro (visto na aula 3).

• As nozes quebradas ou picadas são mais baratas que as nozes inteiras. Sendo assim, para diminuir o

custo da receita, use essa opção para a massa e as inteiras, mais caras, somente para a decoração.

• Existem diversas marcas de fondant e os fabricantes oferecem com embalagens e pesos diferentes, que

podem variar de pacotes de 500g a baldes com 6kg. São encontrados em algumas lojas de ingredientes

para confeitaria e lojas de artigos para festas.
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Aula 11 - Docinho 
Maçã do Amor

RENDIMENTO: 20 unidades aproximadamente VALIDADE: de 2 a 12 horas em temp. ambiente 

INGREDIENTES:
• 1 xícara (chá) de leite em pó integ�al [120g]
• 1/2 xícara (chá) de açúcar de confeiteiro Glaçúcar [80g]
• Leite condensado o quanto baste
• 1 colher (chá) de manteiga sem sal (para untar a bandeja) [3g]
• Corante alimentício em gel ou líquido verde
• 30 palitos de madeira pequenos
• 2 xícaras (chá) de açúcar refi nado [360g]
• 1 xícara (chá) de ág�a [240ml]
• 2 colheres (sopa) de vinag�e branco [20ml]
• Corante alimentício em gel ver�elho
• O quanto baste de manteiga sem sal (para untar a mesa)
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MODO DE PREPARO DA MASSA:
• Mist�re o leite em pó com o açúcar Glaçúcar.
• Vá adicionando o leite condensado aos poucos e mexendo com as mãos até for�ar uma
massa maleável.
• Separe uma pequena porção de massa para fazer as folhas.
• Tinja essa porção de massa com corante verde e modele folhas bem pequenas. Reser�e-as.
• Modele o restante da massa em bolinhas de aproximadamente 17g.
• Acomode-as em um prato untado.
• Pinte os palitos com o corante verde para que sir�am como os cabinhos das maçãs.
• Espete um palito em cada bolinha.
• Deixe descansar por, no mínimo, duas horas em temperat�ra ambiente e descober�as,
para que ressequem e fi quem mais fi r�es e resistentes ao banho na calda quente.

MODO DE PREPARO DO FONDANT:
• Coloque o açúcar, a ág�a e o vinag�e em uma panela e mexa bem.
• Leve ao fogo e não mexa mais.
• Após iniciar fer�ura, a calda começará a reduzir e fi car mais espessa. Nesse momento, 
podem se for�ar cristais de açúcar nas laterais da panela.
• Utilize um pincel culinário umedecido com ág�a. Pincele as laterais da panela para evitar 
que esses cristais caiam dent�o da calda, pois isso pode provocar uma reação em cadeia, 
fazendo com que toda a calda cristalize.
• Mantenha em fogo baixo até que fi que com tom levemente amarelado.
• Encha um recipiente com ág�a fr ia. Para fazer o teste, coloque um pouco da calda na ág�a
fr ia e recolha com a ponta dos dedos. Ao tocar na ág�a, se a calda se dissolver, ainda não
está no ponto. Se a calda fi car elástica, ainda não está no ponto. O ponto cor�eto é quando
a calda, ao tocar na ág�a, produzir pequenos estalos e endurecer rapidamente, fi cando com
aparência de vidro.
• Adicione o corante e gire a panela para que se mist�re à calda.

FINALIZAÇÃO:
• Seg�re o doce pelo palito e banhe cuidadosamente.
• Retire o excesso na borda da panela.

Licensed to Carmicelia Oliveira - carmem-c2017@hotmail.com



 - 31 - 

• Acomode o doce sobre uma superfície untada com bastante manteiga ou em um tapete de
silicone.
• Decore com as folhinhas reser�adas.

DICAS:
• Se houver tempo, deixe as maçãs modeladas descansarem por mais tempo, preferencialmente, de um

dia para o outro.

• O trabalho com calda de açúcar requer muita atenção e cuidado. A temperatura elevada da calda 

pode provocar queimaduras graves. Não utilize luvas, pois elas podem derreter e agravar queimaduras. 

Não permita a circulação de pessoas enquanto manipula caldas. Não prove ou toque na calda recém 

retirada da panela. O ponto deve ser verifi cado colocando a calda em água fria, conforme descrito no 

modo de preparo.

• O palito de madeira pode ser encontrado com diversos nomes e formatos. O mais comum e facilmente

encontrado é de dente e, caso for utilizar esse, corte as pontas. Há também o de sanduíche (marca 

Theoto), encontrado em lojas de embalagens para alimentos e lojas de festa. Já os palitos para petiscos 

são encontrados nos mesmo lugares e em vários formatos. É importante que sejam de madeira, pois os de

plástico não suportam o calor da calda que eventualmente pode entrar no momento do banho.
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Aula 12 - Bem Casado

RENDIMENTO: 25 unidades aproximadamente VALIDADE: 7 dias em temperatura ambiente 

INGREDIENTES:
• 2 colheres (sopa) de farinha de t�igo [20g]
• 1/2 lata de creme de leite com o soro [150g]
• 1 pote de doce de leite [400g]
• 3 ovos [150g]
• 1/2 xícara (chá) de açúcar refi nado [90g]
• 1 colher (chá) de essência de baunilha [3ml]
• 1 colher (chá) de raspas de casca de laranja [2g]
• 1/2 xícara (chá) de farinha de t�igo [70g]
• 1/4 xícara (chá) de fécula de batata [40g]
• 1/2 colher (chá) de fer�ento em pó [1,5g]
• 2 xícaras (chá) de açúcar de confeiteiro impalpável (para o fondant) [240g]
• 1/3 xícara de suco de laranja [80ml]
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• Açúcar de confeiteiro impalpável o quanto baste (para fi nalização)

MODO DE PREPARO DO DOCE DE LEITE CREMOSO: 
• Em uma tigela apropriada para micro-ondas, peneire as duas colheres de farinha de t�igo 
e mist�re o creme de leite.
• Junte o doce de leite e cozinhe por quat�o minutos em potência alta.
• Retire, mexa e se necessário cozinhe por mais alg�ns minutos. Espere esfr iar.
• Transfi ra para um saco de confeitar com bico perlê nº 10 ou 12.

MODO DE PREPARO DA MASSA:
• Bata as claras em neve.
• Acrescente o açúcar refi nado e bata até for�ar um mereng�e. 
• Junte as gemas e bata mais um pouco.
• Retire da batedeira e acrescente a baunilha e as raspas de laranja.
• Adicione a farinha, a fécula e o fer�ento peneirados.
• Mexa delicadamente para não perder o volume da massa.
• Transfi ra para um saco de confeitar com bico perlê nº 10 ou 12.
• For�e duas for�as com papel manteiga ou tapete de silicone.
• Faça pingos (+ou- 5cm), deixando uma pequena distância ent�e eles.
• Leve imediatamente ao for�o médio (180°C), preaquecido, por aproximadamente doze 
minutos ou até dourar levemente.

MODO DE PREPARO DO FONDANT:
• Mist�re o açúcar com o suco de laranja.
• Leve ao micro-ondas por aproximadamente um minuto para cozinhar. 
• Se necessário, mantenha em banho-maria enquanto banha os doces.

FINALIZAÇÃO:
• Junte os bolinhos dois a dois, utilizando o doce de leite cremoso.
• Banhe os doces e acomode-os sobre papel manteiga ou tapete de silicone.
• Coloque açúcar impalpável em uma peneira fi na e polvilhe sobre os doces.
• Ag�arde secagem para que se for�e uma casquinha crocante.
• Embr�lhe em celofane e utilize a embalagem de sua preferência. 
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Aula 13 - Brigadeiro Gourmet

RENDIMENTO: 30 unidades aproxim. VALIDADE: 7 dias em temp. ambiente/ 90 dias congelado

INGREDIENTES:
• 1 lata de leite condensado [395g]
• 3 colheres (sopa) rasas de chocolate em pó 50% [21g]
• 100g de chocolate meio amargo picado
• Manteiga o quanto baste para untar as mãos
• 200g de chocolate em escamas, g�anulado ou em raspas 

MODO DE PREPARO DA MASSA NO MICRO-ONDAS:
• Mist�re o leite condensado, o chocolate em pó e o chocolate picado em uma tigela 
apropriada para micro-ondas.
• Cozinhe por quat�o minutos em potência alta.
• Mexa e volte ao micro-ondas por mais quat�o minutos, desta vez em potência média.
• Transfi ra o doce para um prato, cubra com fi lme plástico e deixe esfr iar.
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MODO DE PREPARO DA MASSA NA PANELA:
• Mist�re o leite condensado, o chocolate em pó e o chocolate picado em uma panela. 
• Leve ao fogo e mexa sem parar até obter uma consistência pastosa.
• Transfi ra para um prato, cubra com fi lme e deixe esfr iar.

FINALIZAÇÃO:
• Unte as mãos com manteiga, divida a massa em porções de 15g e modele bolinhas.
Passe-os no confeito de chocolate ou raspas.
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Aula 14 - Caixinhas de 
Chocolate e Frutas Frescas

RENDIMENTO: 20 unidades aproximadamente VALIDADE: Casquinha, 60 dias em temperatura ambiente/ 
Com recheio e decoração, 1 dia em temperatura ambiente

INGREDIENTES:
• 200g de chocolate ao leite
• 150g de chocolate branco
• 1/4 xícara (chá) creme de leite de lata com o soro [60ml]
• 2 colheres (sopa) de geleia do sabor de sua preferência e que se har�onize com a decoração
• Fr�tas fr escas da época para decoração
• Folhas de hor�elã

MODO DE PREPARO DAS CAIXINHAS DE CHOCOLATE:
• Utilize a for�a especial para chocolate em for�ato de caixinhas, da marca BWB nº 856.
• Der�eta e faça a temperagem do chocolate.
• Despeje dent�o das for�as rígidas (maiores) até a marca indicada.
• Coloque por cima as out�as duas for�as encaixadas (silicone e rígida menor) e pressione 
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para que o chocolate se espalhe nas laterais da for�a. 
• Leve à geladeira até que cristalize e se desprenda das for�as. 
• Para desenfor�ar, retire primeiro as for�as inter�as (silicone e rígida menor) e depois da 
for�a ex�er�a (rígida maior). 
• Faça o acabamento nas bordas das caixinhas com uma espát�la quente.

MODO DE PREPARO DO RECHEIO:
• Der�eta o chocolate branco e deixe esfr iar.
• Mist�re o creme de leite e a geleia.
• Leve à geladeira por alg�ns minutos até fi car fi r�e o sufi ciente para ser aplicado. 

FINALIZAÇÃO:
• Aplique o recheio nas caixinhas.
• Decore com as fr �tas e folhas de hor�elã.
• Acomode as tampas das caixinhas, colando-as com um pouco de chocolate. 
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Aula 15 - Conchas de Chocolate 
com Brigadeiro de Laranja

RENDIMENTO: 20 unidades aproximadamente VALIDADE: Casquinha, 60 dias em temperatura ambiente/ 
Recheio, 5 dias em temperatura ambiente

INGREDIENTES:
• 200 g de cober��ra fr acionada sabor chocolate ao leite
• 1/2 lata de leite condensado [200g]
• 3 colheres (sopa) de creme de leite [30g]
• 1 colher (sopa) de farinha de t�igo [10g]
• Raspas de casca de laranja 
• Pérolas de açúcar

MODO DE PREPARO DAS CONCHAS DE CHOCOLATE:
• Utilize for�as especiais para chocolate em for�ato de conchinha – marca BWB nº 253.
• Der�eta e faça a temperagem do chocolate.
• Despeje dent�o das for�as rígidas (maiores) até a marca indicada.
• Coloque por cima as out�as duas for�as encaixadas (silicone e rígida menor) e pressione 
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para que o chocolate se espalhe nas laterais da for�a. 
• Leve à geladeira até que cristalize e se desprenda das for�as. 
• Para desenfor�ar retire primeiro as for�as inter�as (silicone e rígida menor) e depois da 
for�a ex�er�a (rígida maior). 
• Faça o acabamento nas bordas das conchas.

MODO DE PREPARO DO BRIGADEIRO DE LARANJA:
• Mist�re os ing�edientes em um recipiente apropriado para micro-ondas.
• Cozinhe por quat�o minutos em potência alta, parando na metade do tempo para mexer.

FINALIZAÇÃO:
• Aplique o recheio em uma concha.
• Cole out�a concha utilizando um pouco de chocolate.
• Finalize a decoração com as pérolas.
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Aula 16 - Doces 
Personalizados

RENDIMENTO: 30 unidades aproximadamente

INGREDIENTES:
• 1 lata de leite condensado [395g]
• 1 pacotinho de coco ralado seco [100g]
• 1 colher (chá) de manteiga sem sal [15g]
• 5 cravos-da-índia
• 3 xícaras (chá) de açúcar de confeiteiro impalpável [360g]
• 1/3 xícaras (chá) de leite de coco [80ml]
• 1 xícara (chá) de pó para glacê real [125g]
• 2 colheres (sopa) de ág�a [20ml]
• Corantes alimentícios em gel, nas cores de sua preferência
• Manteiga para untar as mãos
• Açúcar refi nado para fi nalização
 

VALIDADE: Casquinha, 5 dias em temperatura ambiente/ 
90 dias congelado sem o fondant
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MODO DE PREPARO DA MASSA:
• Em um recipiente apropriado para micro-ondas, mist�re o leite condensado com o coco 
ralado, a manteiga e os cravos.
• Cozinhe por quat�o minutos em potência alta. 
• Retire, mexa e se necessário volte ao micro-ondas por mais alg�ns minutos
• Cubra e deixe esfr iar.

MODO DE PREPARO DO FONDANT PARA COBERTURA:
• Peneire o açúcar impalpável em um refr atário.
• Vá adicionando o leite de coco aos poucos, até que se t�ansfor�e em purê de consistência 
pastosa. 
• Leve ao micro-ondas por um minuto.
• Mexa vigorosamente e mantenha a tigela em banho-maria enquanto banha os doces.
• Banhe os doces e acomode-os sobre papel manteiga ou tapete de silicone.

MODO DE PREPARO DO GLACÊ REAL PARA DECORAÇÃO:
• Mist�re o pó para glacê real com a ág�a.
• Bata na batedeira por dez minutos.
• Divida em pequenas porções e tinja com os corantes. 
• Transfi ra para saquinhos de confeitar.

FINALIZAÇÃO:
• Unte as mãos com manteiga e divida a massa em porções de 15g aproximadamente.
• Modele em for�ato de bolinhas e passe-as pelo açúcar refi nado.
• Utilize uma for�a para chocolate (código 1142) para prensar os doces e dar um for�ato 
diferenciado.
• Banhe os doces no fondant e acomode-os sobre uma bandeja for�ada com papel manteiga.
• Ag�arde secagem do fondant.
• Escreva sobre os docinhos, utilizando os glacês coloridos. Ag�arde secagem do glacê.
• Transfi ra os doces para for�inhas de sua preferência.
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Aula 17 - Macarons

RENDIMENTO: 30 unidades aproximadamente

INGREDIENTES:
• 150g de açúcar refi nado 
• 100g de claras 
• 125g de farinha de amêndoa
• 125g de açúcar de confeiteiro impalpável
• Corante alimentício da cor de sua preferência (opcional)
• 250g de chocolate branco
• 1/3 da lata de creme de (com o soro) [100g]
• 2 colheres (sopa) de licor de rosas (opcional) [20ml]

MODO DE PREPARO DA 1ª ETAPA DA MASSA:
• Em uma panela mist�re o açúcar refi nado e as claras.
• Leve ao fogo baixo, mexendo sem parar, até que o açúcar se dissolva e as claras percam a 

VALIDADE: 5 dias em temperatura ambiente
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viscosidade. 
• Bata na batedeira até esfr iar e o mereng�e fi car fi r�e. Reser�e.

MODO DE PREPARO DA 2º ETAPA DA MASSA:
• Peneire juntos a farinha de amêndoa e o açúcar impalpável.
• Junte ao mereng�e e mist�re bem. 
• Caso queira fazer os macarons coloridos, acrescente corante.
• Transfi ra a massa para um saco de confeitar com bico perlê nº12.
• Faça pingos sobre um tapete de silicone.
• Bata a for�a para desfazer os picos e a superfície do doce fi car lisa.
• Deixe descansar por uma hora.
• Asse em for�o médio (150°C), preaquecido, por aproximadamente quinze minutos. 
• Espere esfr iar para desenfor�ar.

MODO DE PREPARO DO RECHEIO:
• Der�eta o chocolate branco e deixe esfr iar.
• Mist�re o creme de leite e o licor.
• Leve à geladeira por alg�ns minutos até fi car fi r�e o sufi ciente para ser aplicado. 
• Transfi ra o creme para um saco de confeitar com bico perlê nº12. 

FINALIZAÇÃO:
• Junte os doces, dois a dois, unindo-os com o recheio.

DICA:
• O licor pode ser substituído por duas colheres (das de chá) de água de fl or de laranjeira ou água de 

rosas.
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Aula 18 - Tarteletes de Limão

RENDIMENTO: 25 unidades aproximadamente

INGREDIENTES:
• 4 colheres (sopa) de manteiga ou margarina [60g]
• 4 colheres (sopa) de açúcar refi nado [60g]
• 1 gema de ovo sem a pele [10g]
• 5 gotas de essência de baunilha [1ml]
• 1 xícara (chá) de farinha t�igo aproximadamente [140g]
• 1/2 lata de leite condensado [200g]
• 1/2 lata de creme de leite gelado sem o soro [125g]
• Suco de um limão [30ml aproximadamente]
• 1/4 xícara (chá) de claras de ovos [60ml]
• 1/2 xícara (chá) de açúcar [90g]
• 1 colher (sopa) de suco de limão [10ml] ou 1 pitada de ácido cít�ico [0,5g]

VALIDADE: 5 dias em temperatura ambiente
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MODO DE PREPARO DA MASSA:
• Mist�re a manteiga, o açúcar, a gema e a baunilha.
• Acrescente um pouco da farinha e inicie mexendo com uma colher.
• Junte o restante da farinha e mexa com a ponta dos dedos, mas somente o sufi ciente para 
for�ar uma massa homogênea e maleável. 
• For�e o f�ndo e as laterais das for�inhas com a massa e retire o excesso.
• Leve as for�as ao refr igerador por t�inta minutos.
• Asse em for�o médio (180°C), preaquecido, por quinze minutos aproximadamente ou até 
que estejam levemente douradas.
• Espere amor�ar e bata levemente as for�inhas para que a massa se solte.
• Espere esfr iar e desenfor�e.

MODO DE PREPARO DO CREME DE LIMÃO:
• Em uma tigela mist�re o leite condensado com o creme de leite.
• Acrescente o suco de limão.
• Despeje o creme sobre a massa assada e fr ia.

MODO DE PREPARO DO MERENGUE SUÍÇO:
• Mist�re as claras com o açúcar e leve ao fogo, mexendo sem parar, até o açúcar dissolver.
• Transfi ra para a batedeira e deixe bater até começar a ganhar volume.
• Adicione o suco de limão ou o ácido cít�ico e deixe bater até obter um mereng�e fi r�e. 
• Transfi ra para um saco de confeitar com bico pitanga g�ande (sugestão, nº 848).
 

FINALIZAÇÃO:
• Aplique o creme de limão dent�o das casquinhas.
• Faça pingos de mereng�e sobre as tar�eletes.
• Caso queira, fi nalize a decoração queimando com maçarico ou levando ao for�o alto 
(200°C) com dourador ligado para g�atinar.
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DICAS:
• O rendimento vai depender do tamanho das forminhas utilizadas.

• As formas de alumínio utilizadas para o rendimento citado têm as seguintes medidas: 2cm altura x 4,5cm 

abertura x 3cm de fundo.  

• Utilize também as bases para doces (casquinhas) que já vêm prontas
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Aula 19 - Trufa de Amêndoas

RENDIMENTO: 30 unidades aproximadamente

INGREDIENTES:
• 250g de chocolate branco (para a massa)
• 1/3 da lata de creme de leite (com o soro) [100g]
• 5 colheres (sopa) de farinha de amêndoas [50g]
• 5 gotas de essência de amêndoa (opcional)
• 200g de chocolate branco (para a cober��ra)
• 100g de amêndoas laminadas e picadas

MODO DE PREPARO DA MASSA:
• Der�eta os 250g chocolate branco e deixe esfr iar.
• Mist�re o creme de leite, a farinha de amêndoa e a essência.
• Leve à geladeira por alg�ns minutos até fi car fi r�e o sufi ciente para ser modelada.
• Modele bolinhas de aproximadamente 14g. 

VALIDADE: 7 dias em temperatura ambiente
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• Leve à geladeira novamente.

MODO DE PREPARO DA COBERTURA:
• Der�eta e faça a temperagem do chocolate.

FINALIZAÇÃO:
• Coloque uma pequena porção de chocolate na palma da mão e modele as bolinhas 
novamente.
• Passe-as nas amêndoas laminadas e picadas.
• Acomode os doces sobre uma bandeja e ag�arde cristalização.

DICAS:
• O chocolate branco pode ser substituído por cobertura fracionada branca.

Nesse caso, não é necessário fazer a temperagem.

• As amêndoas podem ser substituídas por outras frutas, como pistache,

castanha de caju, nozes, amendoim, etc.
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Aula 20 - Verrine 
Strogonoff de Nozes

RENDIMENTO: 20 unidades aproximadamente

INGREDIENTES:
• 1 caixinha de creme de leite [200g]
• 1 e 1/2 colheres (sopa) de amido [10g]
• 1/2 pote ou lata de doce de leite [200g]
• 1/2 xícara (chá) de nozes picadas para o creme [50g]
• 2/3 xícara (chá) de creme vegetal para chantilly [180ml]
• 1/2 xícara (chá) de nozes picadas para o crocante de nozes [50g]
• 1/4 xícara (chá) de açúcar [45g]
• 1 colher (chá) de manteiga sem sal (para untar a mesa)
• Pó alimentício para decoração dourado

MODO DE PREPARO DO CREME:
• Em uma panela, mist�re o amido com o creme de leite.

VALIDADE: 1 dia em temperatura ambiente/ 
5 dias refrigerado a 10º
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• Junte o doce de leite e as nozes.
• Leve ao fogo, mexendo sempre, até fer�er e eng�ossar.
• Cubra e espere esfr iar.
• Bata o creme vegetal até atingir o ponto de chantilly.
• Reser�e uma porção de chantilly para decoração.
• Mist�re delicadamente o chantilly com o creme fr io.
• Transfi ra para um saco de confeitar para facilitar a aplicação.

MODO DE PREPARO DO CROCANTE DE NOZES:
• Unte a mesa com manteiga.
• Em uma panela, mist�re as nozes com o açúcar.
• Leve ao fogo alto, mexendo sem parar, até for�ar uma farofa crocante.
• Despeje o crocante sobre a mesa untada e espere esfr iar para manusear.

FINALIZAÇÃO:
• Utilize copinhos de vidro ou acrílico.
• Dist�ibua uma pequena porção de crocante no f�ndo dos copinhos.
• Aplique uma camada fi na de chantilly.
• Complete os copinhos com o st�ogonoff  de nozes.
• Finalize a decoração com um pingo de chantilly, crocante de nozes e alg�ns pedacinhos de 
nozes pinceladas com pó dourado.
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Aula 21 - Xícaras de Chocolate 
com Recheio de Cappuccino

RENDIMENTO: 16 unidades aproximadamente

INGREDIENTES:
• 240g de chocolate branco 
• 100g de chocolate ao leite
• 1/2 lata de leite condensado [200g]
• 1/2 caixinha de creme de leite [100g] 
• 1 colher (sopa) de café solúvel [5g]
• 2 colheres (sopa) de ág�a mor�a [20ml]
• 1 pitada de canela em pó
• 25g de chocolate meio amargo temperado (para a decoração)
• For�as simples para chocolate em for�ato de g�ãos de café – BWB nº 1050
• 1/4 xícara (chá) de creme vegetal para chantilly [60ml] 

VALIDADE: Casquinha, 60 dias em temperatura ambiente/ Recheio, 
5 dias em temperatura ambiente
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MODO DE PREPARO DAS XÍCARAS DE CHOCOLATE:
• Utilize for�as especiais para chocolate em for�ato de xícaras – marca BWB nº 1058.
• Der�eta o chocolate branco e faça a temperagem.
• Despeje dent�o das for�as rígidas (maiores) até a marca indicada.
• Coloque por cima as out�as duas for�as encaixadas (silicone e rígida menor) e pressione 
para que o chocolate se espalhe nas laterais da for�a. 
• Leve à geladeira até que cristalize e se desprenda das for�as. 
• Para desenfor�ar retire primeiro as for�as inter�as (silicone e rígida menor) e depois da 
for�a ex�er�a (rígida maior). 
• Faça o acabamento nas bordas das xícaras.

MODO DE PREPARO DO CREME CAPPUCCINO:
• Em um recipiente apropriado para micro-ondas, mist�re o chocolate ao leite com o leite 
condensado, o creme de leite, a acanela em pó e o café diluído na ág�a mor�a.
• Cozinhe por quat�o minutos em potência alta.
• Retire mexa e cozinhe por mais dois minutos.
• Deixe esfr iar, t�ansfi ra para um saco de confeitar e reser�e.

MODO DE PREPARO DA DECORAÇÃO:
• Aplique o chocolate nas cavidades da for�a, leve à geladeira, desenfor�e e reser�e.
• Bata o creme vegetal gelado até chegar ao ponto de chantilly.
• Transfi ra para um saco de confeitar com bico pitanga g�ande e reser�e.

FINALIZAÇÃO:
• Cole o pires na xícara utilizando um pouco de chocolate branco.
• Aplique o creme cappuccino.
• Finalize a decoração com uma pitanga de chantilly e um g�ão de café de chocolate. 
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Sobre o Rendimento
 O rendimento de cada receita é aproximado, pois depende do tamanho dos doces que 
forem feitos e da reg�laridade nesses tamanhos. Ou seja, se forem feitos doces menores que 
o indicado no modo de preparo, o rendimento será maior. Da mesma for�a, se forem 
feitos doces maiores, o rendimento será menor, ou ainda, se não houver uma reg�laridade 
no tamanho de cada doce, o rendimento será incer�o.
 Isso geralmente acontece quando há mais de uma pessoa modelando os doces e cada 
uma faz de um tamanho diferente, impossibilitando a defi nição do rendimento de uma 
receita.

Sobre a Validade dos Doces
 Cada receita tem em sua composição uma variedade de ing�edientes.
 Cada ing�ediente, por sua vez, interfere na validade do doce, bem como as reg�as 
básicas de higiene aplicadas na hora da manipulação dos alimentos.
 Na sua apostila cada doce tem a sua validade baseada nos ing�edientes utilizados e 
na melhor for�a de ar�azenamento. Porém, como existem diferenças ent�e as regiões do 
país e o clima de cada estação do ano, essas validades podem variar para mais ou para 
menos. Lembre-se: o doce que vai ser ent�eg�e ao seu cliente deve estar perfeito!
 Para avaliar se o seu doce está perfeito é preciso levar em consideração alg�ns fatores. 
Ent�e eles:
• Cada par�e do doce deve estar dent�o do período seg�ro para o consumo. Ex.: validade da 
massa, validade do recheio, validade da decoração;
• Ter a aparência de doce fr esco. Ex.: o chocolate com brilho e não, fosco; o morango fr esco e 
não, ressecado; a calda parecendo vidro e não, der�etendo;
• Estarem preser�ados o sabor e o aroma característicos dos ing�edientes que foram 
utilizados. Ex.: aroma e sabor de cacau do chocolate; o sabor e aroma perf�mado do 

Aula 22
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damasco, etc.;
• A tex��ra que se espera de um doce fr esco. Ex.: o brigadeiro deve estar cremoso e não, 
açucarado; o que for crocante deve estar crocante e não, murcho, etc.

Entenda a Validade dos 
Doces Finos da Sua Apostila

TRUFA NEGRA
Somente a massa: 7 dias em temperat�ra ambiente/ 15 dias refr igerada Somente a 
cober��ra: 60 dias em temperat�ra ambiente/ não deve ser refr igerado.
O doce pronto: 7 dias em temperat�ra ambiente/ não deve ser refr igerado.

Por que? O chocolate contém alta concent�ação de gordura e de açúcar.
Ambos at�am sobre o creme de leite como conser�antes nat�rais. A massa pode fi car na 
geladeira, porém o doce pronto, já passado no chocolate em pó, deve ser mantido em 
temperat�ra ambiente, pois pode umedecer ao ser refr igerado.

CANDY DE DAMASCO
Somente a massa: 7 dias em temperat�ra ambiente/ 15 dias refr igerada/ 90 dias congelada.
Somente a cober��ra de fondant: 30 dias em temperat�ra ambiente/ não necessita 
refr igeração.
O doce pronto: 7 dias em temperat�ra ambiente/ não deve ser refr igerado. 

Por que? Quando o doce está pronto, mesmo em temperat�ra ambiente, o recheio não 
resseca porque o fondant f�nciona como uma proteção. O doce pronto não deve ser levado 
ao refr igerador, pois o fondant pode suar e der�eter.

SUSPIROS RECHEADOS COM BRIGADEIRO BLACK
Somente o suspiro: 7 dias em temperat�ra ambiente, em recipiente fechado/ não deve ser 
refr igerado. 
Somente o brigadeiro black: 5 dias em temperat�ra ambiente/ 10 dias refr igerado/ 
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60 dias congelado. 
O doce pronto: 5 dias em temperat�ra ambiente, em recipiente fechado.

Por que? O suspiro deve ser mantido em recipiente fechado, porque a umidade pode 
comprometer a sua tex��ra. O brigadeiro mantido por mais de 5 dias em temperat�ra 
ambiente pode apresentar a for�ação de cristais, resultando em uma tex��ra arenosa.

BRIGADEIRO BRANCO GOURMET DE UVA
Somente a massa : 7 dias em temperat�ra ambiente/ 15 dias refr igerada/ 90 dias congelada.
Somente as uvas: 7 dias em temperat�ra ambiente/ 15 dias refr igeradas.
Somente as raspas de chocolate: 60 dias em temperat�ra ambiente/ não deve ser 
refr igerado.
O doce pronto: 7 dias em temperat�ra ambiente/ não deve ser refr igerado.

Por que? A uva, mesmo sendo uma fr �ta fr esca, tem uma boa durabilidade como recheio do 
doce, principalmente se o engaço (cabinho) for cor�ado e não ar�ancado. O doce com mais 
de sete dias pode apresentar ressecamento.
O doce pronto deve ser mantido em recipiente fechado, pois as raspas de chocolate só 
ser�em como decoração e não protegem o doce do ressecamento.

BOMBOM CROCANTE DE AVELÃ
Somente a massa: 7 dias em temperat�ra ambiente/ 15 dias refr igerada a 10°C.
Somente a cober��ra de chocolate: 60 dias em temperat�ra ambiente/não deve ser 
refr igerado.
Somente as avelãs tor�adas: 90 dias em temperat�ra ambiente/ não necessita refr igeração.
O doce pronto: 7 dias em temperat�ra ambiente/ não deve ser refr igerado.

Por que? O chocolate contém alta concent�ação de gordura e de açúcar. Ambos at�am sobre 
o creme de leite como conser�antes nat�rais. A massa pode fi car na geladeira, porém o doce 
pronto, já banhado no chocolate, deve ser mantido em temperat�ra ambiente. Se for 
refr igerado criará umidade e, consequentemente, manchas esbranquiçadas aparecerão.

TARTELETE TRUFADA DE CEREJA
Somente a massa: 15 dias em temperat�ra ambiente, em recipiente fechado/não deve ser 
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refr igerada.
Somente o recheio: 7 dias em temperat�ra ambiente/ 15 dias refr igerado.
Somente as cerejas da decoração: sem a calda, 7 dias em temperat�ra ambiente, porque 
ressecam/ dent�o da calda, 30 dias refr igerada.
O doce pronto: 7 dias em temperat�ra ambiente/ não deve ser refr igerado.

Por que? A massa pode ser g�ardada em vidros bem tampados, como g�ardamos biscoitos. 
O recheio tem uma boa validade em temperat�ra ambiente. Sendo assim, esse doce pode ser 
fi nalizado e a validade é de 7 dias, mas deixe para colocar a cereja somente no dia da 
ent�ega para que fi que bonita, brilhante e não ressecada. 
O doce pronto não deve ser refr igerado porque a massa umedece e amolece.

VERRINE DE CHOCOLATE BELGA E COULIS DE MORANGOS
Somente o creme de chocolate: 1 dia em temperat�ra ambiente/ 5 dias refr igerado.
Somente o coulis de morango: 1 dia em temperat�ra ambiente/ 5 dias refr igerado.
Somente a decoração: 60 dias em temperat�ra ambiente/ não deve ser refr igerado.
O doce pronto: 1 dia em temperat�ra ambiente/ 5 dias refr igerado.

Por que? Tanto o creme quanto o coulis têm validades cur�as em temperat�ra ambiente, mas 
os doces podem ser fi nalizados com antecedência e mantidos na geladeira. A 
decoração é feita de chocolate e, por�anto, deve ser aplicada somente no dia da ent�ega. 
Se forem refr igeradas, as decorações criarão umidade e, consequentemente, manchas 
esbranquiçadas aparecerão.

GOTAS DE CHOCOLATE MODELADAS COM TRANSFER
Somente a gotas de chocolate: 60 dias em temperat�ra ambiente/ não deve ser g�ardado 
sob refr igeração.
Somente o recheio: 1 dia em temperat�ra ambiente/ 5 dias refr igerado
Somente o chantilly da decoração: 1 dia em temperat�ra ambiente/ 5 dias refr igerado.
Somente as mini balas da decoração: verifi car a validade no rót�lo.
O doce pronto: 1 dia em temperat�ra ambiente/ 5 dias refr igerado. 

Por que? As gotas devem ser mantidas em temperat�ra ambiente, pois se forem refr igeradas 
criarão umidade e, consequentemente, manchas esbranquiçadas aparecerão. Como o 
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recheio e par�e da decoração têm validade de um dia apenas, prepare as gotas com 
antecedência e fi nalize o doce somente no dia da ent�ega.

CAMAFEU
Somente a massa: 15 dias em temperat�ra ambiente/ 30 dias refr igerada.
Somente a cober��ra de fondant: 30 dias em temperat�ra ambiente/ não necessita 
refr igeração.
As nozes da decoração: 90 dias em temperat�ra ambiente/ não necessita refr igeração.
O doce pronto: 15 dias em temperat�ra ambiente/ não deve ser refr igerado.

Por que? Quando o doce está pronto, mesmo em temperat�ra ambiente, o recheio não 
resseca porque o fondant f�nciona como uma proteção. O doce pronto não deve ser levado 
ao refr igerador, pois o fondant pode suar e der�eter.

DOCINHO MAÇÃ DO AMOR
Somente a massa: 15 dias em temperat�ra ambiente/ 30 dias refr igerada.
Somente a calda da cober��ra: de 2 a 12 horas em temperat�ra ambiente/ não deve ser 
refr igerado.
O doce pronto: de 2 a 12 horas em temperat�ra ambiente/ não deve ser refr igerado.

Por que? A calda de açúcar da cober��ra é sensível à umidade do ambiente, por�anto, 
quanto maior a umidade, mais rápido der�ete. Para preser�ar a cober��ra por mais tempo, 
mantenha o doce pronto em recipiente fechado até o momento da ent�ega e oriente o seu 
cliente sobre essa par�icularidade do doce.

BEM CASADO
Somente a massa assada: 5 dias em temperat�ra ambiente/ não deve ser refr igerada/ 60 
dias congelada 
Recheio: 5 dias em temperat�ra ambiente/ 10 dias refr igerado / 60 dias congelado
O doce pronto:  5 dias em temperat�ra ambiente/ não deve ser refr igerado/ 60 dias 
congelado.

Por que? A massa, que é a par�e mais perecível e úmida desse doce, pode mofar após o 
quinto dia.
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BRIGADEIRO GOURMET
Somente a massa : 7 dias em temperat�ra ambiente/ 15 dias refr igerada/ 90 dias congelada.
Somente as raspas de chocolate: 60 dias em temperat�ra ambiente/ não deve ser 
refr igerado.
O doce pronto: 7 dias em temperat�ra ambiente/ não deve ser refr igerado.

Por que? O doce com mais de sete dias pode apresentar ressecamento.
O doce pronto deve ser mantido em recipiente fechado, pois as raspas de chocolate só 
ser�em como decoração e não protegem o doce do ressecamento.

CAIXINHAS DE CHOCOLATE COM FRUTAS FRESCAS
Somente as caixinhas de chocolate: 60 dias em temperat�ra ambiente/ não devem ser 
g�ardadas sob refr igeração.
Somente o recheio: 1 dia em temperat�ra ambiente/ 5 dias refr igerado.
Somente as fr �tas: 1 dia em temperat�ra ambiente/ 2 dias refr igeradas.
O doce pronto: 1 dia em temperat�ra ambiente.

Por que? As caixinhas devem ser mantidas em temperat�ra ambiente, pois se forem 
refr igeradas criarão umidade e, consequentemente, manchas esbranquiçadas aparecerão. 
Como o recheio e a decoração têm validades de um dia apenas, fi nalize o doce somente no 
dia da ent�ega.

CONCHAS DE CHOCOLATE COM BRIGADEIRO DE LARANJA
Somente as conchas de chocolate: 60 dias em temperat�ra ambiente/ não devem ser 
g�ardadas sob refr igeração.
Somente o recheio: 5 dias em temperat�ra ambiente/ 10 dias refr igerado/90 dias congelado. 
O doce pronto: 5 dias em temperat�ra ambiente.

Por que? As conchas devem ser mantidas em temperat�ra ambiente, pois se forem 
refr igeradas criarão umidade e, consequentemente, manchas esbranquiçadas aparecerão. 

DOCES PERSONALIZADOS
Somente a massa: 5 dias em temperat�ra ambiente/ 15 dias refr igerada/ 90 dias congelada.
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Somente a cober��ra de fondant: 30 dias em temperat�ra ambiente/ não necessita 
refr igeração.
O doce pronto: 5 dias em temperat�ra ambiente/ não deve ser refr igerado.

Por que? Quando o doce está pronto, mesmo em temperat�ra ambiente, o recheio não 
resseca porque o fondant f�nciona como uma proteção.  O doce pronto não deve ser levado 
ao refr igerador, pois tanto o fondant quanto o glacê real podem suar e der�eter.

MACARONS
Somente a massa assada: 5 dias em temperat�ra ambiente/ não deve ser resfr iada ou 
congelada.
Somente o recheio: 7 dias em temperat�ra ambiente/ 15 dias refr igerado.
O doce pronto: 5 dias em temperat�ra ambiente/ não deve ser refr igerado.

Por que? A massa assada é a par�e mais perecível do doce, por�anto, é a que deter�ina a 
validade do conjunto. Ela se assemelha a um suspiro e a refr igeração pode gerar umidade 
na superfície do doce.

TARTELETE DE LIMÃO
Somente a massa: 15 dias em temperat�ra ambiente, em recipiente fechado/ não deve ser 
refr igerada.
Somente o recheio de limão: 5 dias em temperat�ra ambiente/ 15 dias refr igerado.
Somente o mereng�e: aplicado no doce, 5 dias.
O doce pronto: 5 dias em temperat�ra ambiente/ não deve ser refr igerado.

Por que? A massa pode ser g�ardada em vidros bem tampados, como g�ardamos biscoitos. 
O mereng�e que não for utilizado na hora perde o ponto rapidamente, mas uma vez 
aplicado sobre o doce, mantém a fi r�eza e o brilho. O doce pronto não deve ser refr igerado 
porque a massa umedece e amolece.

TRUFA DE AMÊNDOAS
Somente a massa: 7 dias em temperat�ra ambiente/ 15 dias refr igerada. 
Chocolate e amêndoas da cober��ra: 60 dias em temperat�ra ambiente/ não deve ser 
refr igerado.
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O doce pronto: 7 dias em temperat�ra ambiente/ não deve ser refr igerado.

Por que? O chocolate contém alta concent�ação de gordura e de açúcar. Ambos at�am sobre 
o creme de leite como conser�antes nat�rais. A massa pode fi car na geladeira, porém o doce 
pronto não é aconselhável devido à umidade que se for�ará ao ser retirado da geladeira.

VERRINE DE STROGONOFF DE NOZES
Somente o creme: 1 dia em temperat�ra ambiente/ 5 dias refr igerado. 
Somente o crocante: 5 dias em temperat�ra ambiente em recipiente tampado. 
Somente o chantilly da decoração: 5 dias refr igerado.
O doce pronto: 1 dia em temperat�ra ambiente/ 5 dias refr igerado.
 
Por que? Tanto o creme quanto o chantilly têm validades cur�as em temperat�ra ambiente, 
mas os doces podem ser fi nalizados com antecedência e mantidos na geladeira.

XÍCARAS DE CHOCOLATE COM CREME CAPPUCCINO
Somente as xícaras de chocolate: 60 dias em temperat�ra ambiente/ não devem ser 
g�ardadas sob refr igeração.
Somente o recheio: 5 dias em temperat�ra ambiente/ 10 dias refr igerado/90 dias congelado. 
O doce pronto: 5 dias em temperat�ra ambiente.

Por que? As xícaras devem ser mantidas em temperat�ra ambiente, pois se forem 
refr igeradas criarão umidade e, consequentemente, manchas esbranquiçadas aparecerão. 
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Embalagens
AS FORMINHAS
 Elas têm a f�nção de acomodar, de proteger e de embelezar ainda mais os seus doces. 
As mais indicadas para doces fi nos são as for�inhas de papel recor�ado. São facilmente 
encont�adas em lojas de ar�igos de festas e têm uma g�ande variedade de cores e estampas.
No preço fi nal dos doces, já deve estar embutido o valor gasto com as for�inhas.
Quando o cliente solicitar uma for�a diferente, mais cara, a diferença deve ser paga pelo 
cliente. Ele deve ser avisado sobre essa condição com antecedência, no momento da 
encomenda.
 Não existe devolução de for�inhas. Por mais bonitas que sejam, considere-as sempre 
como descar�áveis e o cliente é quem arca com esse custo.

AS CAIXAS PARA TRANSPORTE
 Não utilize embalagens improvisadas ou reaproveitadas. Ent�eg�e os doces em caixas 
apropriadas, pois isso também valoriza o seu t�abalho. As caixas para t�anspor�e de doces 
são encont�adas em lojas de ar�igos para festas e lojas de embalagens. Geralmente 
quadradas, existem em vários tamanhos e com duas alt�ras, a baixa e a alta. Obviamente, a 
caixa alta é mais cara, por�anto, escolha as caixas de acordo com os doces que irá
t�anspor�ar.
 Não existe devolução das caixas, considere-as como descar�áveis. Sendo assim, no 
preço fi nal do doce já deve estar embutido o gasto com a caixa de t�anspor�e.

Entrega
 Quando vendemos doces estamos fazendo venda de produto.
 Quando fazemos a ent�ega dos doces no domicílio do cliente ou no local do evento, 
t�ata-se da prestação de um ser�iço.
 Por�anto, a venda de doces é uma coisa, a ent�ega é out�a. Ambos têm seu preço e 
devem ser cobrados em separado.
 Isso deve ser esclarecido e defi nido no momento da encomenda.
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Manipulação Segura 
dos Alimentos

 Você já comeu algo que lhe fez mal? Conseg�e se lembrar o que foi? Ou talvez se 
lembre onde foi que comeu? Muito r�im essa lembrança, não é mesmo?!
 Sabia que nosso cérebro g�arda as infor�ações das sensações boas e r�ins que 
tivemos com alimentos?
 Se isso já aconteceu com você ou com alg�ém da sua família, cer�amente nunca mais
fi cará t�anquilo ao comer a mesma coisa ou voltar ao mesmo lugar para se alimentar. É a 
sua memória g�stativa at�ando e o seu instinto de sobrevivência tentando lhe proteger.
Isso já aconteceu comigo e sei exatamente o que me fez mal e o local. Nat�ralmente, já falei 
sobre o ocor�ido com alg�mas pessoas do meu convívio, citei o alimento e nome do lugar 
onde o consumi. É um assunto que, quando começa, muitos têm casos conhecidos ou 
vivenciados para compar�ilhar!
 O que quero dizer é que, quando passamos por uma ex�eriência r�im, acabamos 
comentando sobre o ocor�ido muito mais vezes do que quando vivenciamos uma 
ex�eriência boa! É a famosa “propaganda boca a boca”!
 Ou seja, essa propaganda tão efi ciente f�nciona para “o bem” e para “o mal”. 
A propaganda r�im se multiplica, se espalha muito mais rápido do que a propaganda boa.
 Mas além da propaganda, há uma coisa muito mais valiosa e impor�ante para todos 
nós – a nossa saúde. O alimento é o que nos mantém vivos e saudáveis!
Pensando nisso, que tal adotar�os uma post�ra profi ssional, responsável e seg�ra?
 Fazendo isso estaremos protegendo a nossa saúde, a saúde dos nossos familiares e a 
saúde dos clientes que tanto confi am em nós.
 Não queremos ser lembrados pelos nossos er�os, não é mesmo?!
 E produzir alimentos seg�ros para o consumo é mais fácil do que você imagina!

LEMBRE-SE:
“O trabalho que você tem para fazer mal feito é o mesmo que tem pra fazer

bem feito. Então, vamos optar sempre por fazer bem feito!”
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 Para começar, vamos adotar “AS BOAS PRÁTICAS NA MANIPULAÇÃO DOS 
ALIMENTOS”.
 Tratam-se de ações simples, porém, altamente efi cientes e fáceis de serem colocadas 
em prática, confor�e pode conferir abaixo:
• Lavar as mãos cor�etamente antes de manipular os alimentos
• Não falar, tossir ou espir�ar sobre os alimentos
• Utilizar somente talheres limpos para provar os alimentos
• Manter os cabelos presos e usar touca na área de produção
• Manter unhas cur�as e sem esmalte
• Tomar cuidado para não contaminar os alimentos com resíduos químicos (ex.: detergente, 
sabão, ág�a sanitária, limpa for�o, pasta de polir panelas, inseticida, etc) e com resíduos 
físicos (ex.: palha de aço, plástico, cacos de vidro, botão de roupa, cabelo, brinco, pedaço de 
embalagem, etc) que podem vir pelo contato dos alimentos com os equipamentos (ex.: for�o, 
liquidifi cador, batedeira, etc), com os utensílios (ex.: pratos, tigelas, talheres, panelas, etc) e 
com o ambiente.
• Coloque telas fi nas nas janelas para evitar a ent�ada de pelos de animais domésticos ou 
insetos na área de produção e mantenha uma dedetização adequada para combater as 
for�igas.

 Deixo aqui para você que gosta de ler, de aprender e que busca crescer na profi ssão, 
um link da Agência Nacional de Vigilância Sanitária – ANVISA, onde poderá acessar 
g�at�itamente uma car�ilha excelente, muito didática e completa sobre esse assunto!
 Baixe, salve e leia!

http://www.anvisa.gov.br/divulga/public/alimentos/cartilha_gicra_� nal.pdf
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Por Quanto Vender?
 Quando t�abalhamos em casa não temos os mesmos custos de uma empresa for�al.
Sendo assim, os nossos custos são baseados na soma dos gastos com ing�edientes, os gastos
adicionais (como o consumo de ág�a, luz e material de limpeza), na nossa mão de obra e na 
embalagem.
 É preciso ainda considerar e somar uma boa margem de lucro e ainda verifi car�os o 
rendimento da receita. Assim, chegamos o preço de venda dos doces.
 Veja a sequência de como fazer esses cálculos:

VALOR DOS INGREDIENTES: 
 É a soma do que for utilizado na receita
 Por exemplo: você comprou 1 kg de chocolate em bar�a (1.000g) por R$ 24,00 e a 
receita pede 250g. O valor do ing�ediente, por�anto, é de R$ 6,00, porque você vai utilizar 
somente 1/4 da bar�a.

GASTOS ADICIONAIS: 
 É um valor simbólico para cobrir seus gastos ex��as decor�entes da produção, como 
ág�a, luz, telefone para atender o cliente e material de limpeza. Você pode adotar um valor 
fi xo para ser usado em todas as receitas.
 Por exemplo: Você pode acrescentar R$ 2,00 (ou out�o valor que achar adequado) a
cada produto seu, como uma verba para cobrir os gastos adicionais.
 Esse valor deve ser g�ardado para que, no fi nal do mês, tenha saldo sufi ciente para
cont�ibuir com as contas de casa que virão mais altas em decor�ência da sua produção.

MÃO DE OBRA: 
 É a remuneração pelo tempo que se dedica ao preparo dos doces, ou seja, é o seu 
salário. Para calcular a sua mão de obra é necessário levantar duas infor�ações: em 
primeiro lugar, saber quanto tempo é necessário (em horas) para fazer um deter�inado 
doce e, em seg�ndo lugar, quanto custa a sua hora de t�abalho.
 Somente você pode identifi car o tempo de preparo de um doce. Imagine que cada 
pessoa é única e tem habilidades e difi culdades diferentes. Dedique um pouco do seu tempo 
à leit�ra da receita e em tentar visualizar todo o passo-a-passo do preparo, do início ao fi m, 
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em detalhes. Mesmo sendo um tempo aproximado, já ser�e como base para cálculo.
 Quanto ao valor da sua mão de obra, em est�dos recentes, juntamente com uma 
g�ande equipe de profi ssionais, identifi camos como justo e viável a remuneração de R$ 16,00 
por hora de t�abalho para quem produz os doces ar�esanalmente.
 Esse valor é meramente sugestivo e você pode considerar um valor maior ou menor 
por sua mão de obra.
 Estando em posse dessas infor�ações, multiplique o número de horas pelo valor da
sua mão de obra. Por exemplo: o tempo de preparo de uma receita de Candy de damasco é
de uma hora e meia. A sua mão de obra custa R$ 16,00. Sendo assim, o custo de mão para
produção desse doce é de R$ 24,00. Se forem duas receitas, vai demorar o dobro de tempo,
então, seriam R$ 48,00.

LUCRO: 
 É diferente de salário. O lucro é o resultado positivo da venda dos doces.
 Esses valores, quando g�ardados, podem ser tor�ar o capital necessário para 
comprar mais utensílios, equipamentos mais moder�os, para fazer estoque de produtos em 
promoção, etc.
 Você é quem defi ne qual a margem de lucro ideal para os seus doces. Quanto mais
bonitos e elaborados forem os doces, maior pode ser a margem de lucro sobre ele.
 Um exemplo: Se você achar que fazer a Ver�ine de chocolate belga e coulis de 
morangos é mais fácil do que fazer as Gotas de chocolate modeladas com t�ansfer, poderia 
considerar 40% de lucro para a Ver�ine e 80% de lucro para as Gotas.

O RENDIMENTO DA RECEITA: 
 O rendimento da receita depende do tamanho dos doces que fi zer. Defi na como irá 
oferecer os seus doces aos clientes: se por unidade, em caixas com poucas unidades, com 
pedido mínimo de 25 unidades, por exemplo, ou ainda por cento.
 Para saber o valor de venda unitário dos doces, divida o preço total de venda pelo 
rendimento da receita.

EMBALAGEM: 
 A embalagem pode ser somada somente no fi nal, quando todos os gastos e o lucro 
estiverem somados. Isso porque não é necessário incidir lucro sobre as embalagens.
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 Sabendo de t�do isso, faça os cálculos seg�indo os passos:
 1º passo) Some e terá um custo parcial:
INGREDIENTES + CUSTOS ADICIONAIS + MÃO DE OBRA = R$...............(custo parcial)

 2º passo) Multiplique o custo parcial pela margem de lucro que defi nir:
R$ ................... (custo parcial) x MARGEM DE LUCRO % = R$ ...................

 3º) Divida o último resultado pelo rendimento da receita e terá o preço unitário do 
doce: R$ ................... / rendimento = R$ ................... (preço unitário)

 4º) Some ao preço unitário, o valor das embalagens que for utilizar (for�inhas, 
caixas, etc): R$ .................... (preço unitário) + embalagens = PREÇO DE VENDA DO DOCE

Vou Começar a Produzir. 
E Agora?

 
• Crie uma espécie de “cardápio”, preferencialmente com fotos. Ele ser�irá como propaganda
e também no atendimento ao cliente. Você pode utilizar o modelo que disponibilizamos
no seu material didático ou criar o seu próprio modelo.
• Pode ser nas versões impressa, digital ou ambos os for�atos.
• Converse com o cliente e lhe infor�e quais as opções de doces oferece.
• Defi na junto com o cliente a quantidade total de doces a serem ser�idos na festa. 
A quantidade pode variar bastante, pois a defi nição depende de vários fatores, como o 
restante do cardápio da festa, o tipo de evento, o horário, o perfi l dos convidados, etc. 
Geralmente, fi ca estabelecido ent�e 4 e 6 doces por pessoa.
• Defi nida a quantidade total é possível defi nir a variedade, ou seja, quantos doces serão
feitos de cada tipo.
• Você pode estabelecer uma quantidade mínima para pedidos de cada doce. 
Exemplo: você pode estabelecer que não aceita encomendas menores que 25 unidades, já 
que esse é o rendimento da maioria das receitas dessa apostila. Isso evita encomendas 
pequenas e com muita variedade, pois isso aumenta seus gastos, assim como aumenta o 
desperdício de ing�edientes.
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• Verifi que se o rendimento da receita descrita na apostila é sufi ciente. Caso não seja, calcule
quantas receitas são necessárias para atender a sua necessidade. Ex.: Você precisa de
50 Camafeus. O rendimento da receita é de 25 unidades. Sendo assim, serão necessárias
duas receitas para atender a encomenda.
• Faça uma lista de todos os ing�edientes que irá utilizar e verifi que os prazos de validade.
Estando alg�m vencido, descar�e-o.
• Caso não tenha t�do de que precisa, faça uma lista de compras bem detalhada e divida
por for�ecedor. Isso otimiza o seu tempo na hora das compras. Ex.: lista do mercado, lista
da loja de festas, lista da feira, etc.
• Elabore um cronog�ama de t�abalho para organizar melhor o seu tempo. Nele devem estar
anotados o dia e hora pra começar uma tarefa, além de dia e hora previstos para o tér�ino
dessa tarefa. Esse cronog�ama deve fi car em local visível na área de produção.
• Verifi que as validades de cada par�e que compõe o doce e a validade do doce pronto (aula
12). Faça primeiro aqueles que duram mais. Os doces cujas validades são menores devem
ser feito por último.
• Coloque amor em t�do que fi zer!

Boa Sorte e Boas Vendas!
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Informações Importantes!
POR ADQUIRIR ESTE CURSO, VOCÊ CONTA COM O MEU SUPORTE EM CASO DE DÚVIDAS!

ATRAVÉS DESTE E-MAIL VOCÊ FALARÁ DIRETAMENTE COMIGO:

cursos@silvianicolau.com.br

MUITO OBRIGADA!

Este material é parte integrante do curso online “Doces Finos - com Silvia Nicolau”, 

disponível em:
http://silvianicolau.com.br

Conforme lei nº 9.610/98, é proibida a reprodução total, parcial ou divulgação 

comercial sem a autorização prévia e expressa do autor. (art.29).

Todos os direitos reservados - SILVIA NICOLAU
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