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Vocé acaba de adquir'ur o curso “DOCES FINOS”. Parabéns!

Que bom poder contribuir para o seu aprendizado!

E uma alegria compartilhav minhas experiéncias com vocé e fazer parte desse momento tao
precioso de estudo e de crescimento proﬁssiona[.

O curso “DOCES FINOS” foi pensado e elaborado com todo cuidado e carinho para que
voceé possa se capacitar e trabalhar de forma diferenciada. Por isso, vamos muito além
das receitas!

Além do video que voce pode ver e rever quantas vezes quiser, esta apostila contém a
lista de ingredien’ces e modo de preparo detalhado de cada receita, além de dicas e
informac;ées relevantes de cada doce, como rendimento, validades e muito mais.

Minha equipe e eu estaremos & sua disposi¢ao através do canal virtual exclusivo de
comunicagao, para que possamos [he auxiliar da melhor forma possivel durante seu
perfodo de estudo e claro, para trocarmos ideias, experiéncias e conhecimento.

O o’o_jeﬁvo de tudo isso é para que voce se torne um(a) proﬁssiona[ diferenciado que,
além de saber fazer doces, também seja capaz de produzhf alimentos Seguros para o
consumo, de reduzir riscos na pvodw;:io, de identiﬁcar e eliminar desperdicios, de
trabalhar com agilidade e eﬁciéncia, de se fortalecer ese diferenciar diante da
concorréncia e, pvincipa[mente, de transformar avenda dos seus doces em um negdcio
rentdvel, prospero, capaz de gerar uma renda extra ou até mesmo de se tornar a sua
principa[ fon’ce de renda.

Desejo—”ae boa sorte e bom estudo!

Um forte abraco,
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Entenda a Sua Aposlila

A sua apos’cila est4 dividida em 22 aulas:

B { Aulan®1- SOBRE CHOCOLATES E COBERTURAS *

Chocolates e coberturas, dois ingredientes [argamente utilizados e 'mdispensa’weis na _
produgio de doces finos e que tém intumeros detalhes a serem considerados no momento da <
manipu[a(;éo, incluindo o derretimento e a temperagem. d
Nas 21 aulas seguintes, vocé terd um receituario incrivel, contendo 20 doces ﬁnos.

Sdo eles:

Aula n°2 - TRUFA NEGRA

~  Doce muito soﬁsticado, que nao pode faltar nas mesas de doces mais requintadas e bem

montadas

Aula n°3 - CANDY DE DAMASCO

Doce de aparéncia delicada, com um suvpreenden’ce contraste de sabores e texturas

%% Aula n°L, - SUSPIROS RECHEADOS COM BRIGADEIRQ BLACK

;’,’ﬁ? A unido perfeita da dogura do suspiro com sabor forte e acentuado do brigadeiro amargo

lﬁ Aula n°5 - BRIGADEIRO BRANCO GOURMET DE UVA

v A evolugdo do brigadeiro branco com uma agradével surpresa no recheio

Aula n% - BOMBOM CROCANTE DE AVELA

O bombom famoso ganha wma versao caseira e muito charmosa

& Aulan®7 - TARTELETE TRUFADA DE CEREJA

‘ ]mposswe[ de resistir pela crocancia da massa, }06[0 Y€C,’l€LO Cremoso e pela ’oeleza daﬁuta

S )ulang - VERRINE DE CHOCOLATE BELGA E COULIS DE MORANGO

p 1 A ’oeleza de um dOCC tr adumda na harmomza(;ao de creme e calda

Aula n°9 - GOTAS DE CHOCOLATE MODELADAS COM TRANSFER

A modemtdade da conﬁattana es’campada emum dOCC

S Aulan®10 - CAMAFEU

H4 décadas um cléssico das fes’cas

Aula n° 11 - DOCINHO MACA DO AMOR

r-




Uma criago inspirada na tao conhecida maga do amor, um presente as nossas lembrangas

Aula n®12 - BEM CASADO

A uniao pela doc;wa.’ O doce mais utilizado como lembrancinha das fes’cas de casamento e

| cobicado pelos convidados!

- Aulan®13 - BRIGADEIRO GOURMET

0 doce mais tradicional das festas ganha novos elementos que lhe conferem o status de |

gourmet

Aula n® 11, - CAIXINHAS DE CHOCOLATE COM FRUTAS FRESCAS A

A uniao pevfeita de um delicioso chocolate com o ﬁfescor das fmtas resultam em doce

. /
mncertve l

Aula n°15 - CONCHAS DE CHOCOLATE COM BRIGADEIRO DE LARANJA

- Sofisticacéio e sabor em um tinico doce que ganha o formato delicado de uma concha

Aulan®16 - DOCES PERSONALIZADOS

Um carinho em cada doce!

@! Aula n®17- MACARONS
Uma obra pnma da ga,str onomLaﬁfancesa emforma 0[6 doce

;@ Aula n°18 - TARTELETES DE LIMAO
/] Aulan® 19~ TRUFA DE AMENDOAS

h- G Chocolate branco e améndoas — dois ingredien’ces delicados que, unidos, se transformam

Sabores c[asswos em ]001’?068 LndLVlduaLS SUCesso garanttdo nasfestas

em uma CXP[OSQO de sabor

Aula n°20 - VERRINE STROGONOFF DE NOZES

DOCCfeltO em camadas que atrai ]06[& beleza e V&[OY‘LZ& o WLCU’IOT 0[6 cada mgr eohente

S dulane 21- XICARAS DE CHOCOLATE COM CREME CAPPUCCING

p‘ 1 O chocolate em variadas texturas reunidas em doce surpreendente, do formato a coeréncia

r

no sa’oor € nos aromas

-~ Aulan®22 - ASSUNTOS RELEVANTES

| A u[’ama au[a e dedlcada as mforma(;oes re [evantes que comp [ementam 0 seu aprendtzado.

]

- .' Vender dOCCS eum trabalho que vai a[em das pane[as e 0{6 mgr edlentes %em desqa

 trabalhar de forma proﬁssional tem que estar preparado para lidar com vérios assuntos e

situagdes, como a validade dos doces, como calcular o prego de venda e muito mais.




Alencéie!

Antes de comegar, leia com atengao toda a receita e 0 modo de preparo para se
cerﬁﬁcar que tem a dispos icao tudo que ira precisar, incluindo ingredien’ces, utenstlios,

equipamentos e tempo.
O mesmo doce pode ter mais de um preparo. Exemplo: massa, recheio, decoragio.
Os ingredientes estdo em wma unica lista, porém, o modo de preparo esta separado.
Exemplo: modo de preparo da massa, modo de preparo do recheio, modo de preparo

da decoragio.

Depois dos preparos necessarios para cada doce hd a finalizagéo.

Exemplo: Finalizagdo: aplique o recheio sobre a massa e decore
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Chocolate branco Maximo 50°C 28°C
Chocolate ao leite Maximo 50°C 29°C
Chocolate meio amargo Maximo 50°C 30°C
Chocolate amargo Maximo 50°C 30°C
Cobertura fracionada sabor chocolate branco Maximo 50°C
Cobertura fracionada sabor chocolate ao leite Maximo 50°C
Cobertura fracionada sabor chocolate meio amargo Maximo 50°C

DERRETIMENTO EM BANHO-MARIA

* Pique o chocolate ou a cobertura em pedagos iguais.

. Co[oque agua em uma panela e leve ao fogo para aquecer. %ando comegar a formar
pequenas bolhas no fundo, desligue 0 fogo. A temperatura da agua deve ser morna,
suportdvel ao toque da mao (50°C).

. Co[oque o chocolate ou a cobertura em outro recipiente e co[oque sobre a agua morna.

Ll

E conveniente que este rec lp iente sqa maior que a bOC& da pane [a para ev itar que pmgos 0[6 )

% agua caiam dentro do chocolate.
;‘E} * Deixe em vepouso até derreter o chocolate ou cobertura. ?§

! 28 Waw, U




DERRETIMENTO EM MICRO-ONDAS

* Pique o chocolate ou a cobertura em pedagos iguais.

. Co[oque em um reﬁatério e leve a0 micro-ondas por trinta segundos em poténcia média.
- Retire, mexa e volte novamente ao micro-ondas por mais trinta segundos, sempre
regu[ando a poténcia para ndo aquecer demais o chocolate ou a cobertura.

. Rep ita o procedimen’co até que todo o produ‘co esteja derretido.

TEMPERAGEM EM PEDRA FRIA

* Despeje o chocolate derretido sobre uma pedra de marmore ou granito. Mantenha uma
pequena quantidade na tige [a.

* Espalhe o chocolate com auxilio de uma espétula raspadora.

- Mexa o chocolate, em movimentos de um lado para o outro, até chegar a temperatura
indicada na tabela acima.

» Utilize um termdmetro culindrio para medir a temperatura com exatidzo.

- Recolha o chocolate da mesa, devolva-o para a ’cige[a e misture bem.




RENDIMENTO: 21, unidades aproximadamente | VALIDADE: 7 dias em temperatura ambiente

INGREDIENTES:

+ 2 x{caras (ch4) de chocolate meio amargo em barra, picado (para a massa) [250¢]

+1/3 xicara (ch4) de creme de leite de lata com o soro [12og]

+1 colher (sopa) de rum (opciona[) [15ml]

-1 colher (ch4) de manteiga sem sal (pava untar o prato) [3g]

*1 e 2/3 xicaras (ch4) de chocolate meio amargo em barra picado (para a cobertura) [2oog]

+1/2 xicara (chd) de chocolate em pé 50% [50g]

MODO DE PREPARQ DA MASSA:

* Pique o chocolate em pedagos bem pequenos.
* Misture o creme de leite e aqueca no micro-ondas por trinta segundos.

* Mexa até que o chocolate se dissolva completamente.

S
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- Adicione o rum.
* Leve a ge[adeira por duas horas ou até que ﬁque com consisténcia ﬁrme 0 suﬁciente para
ser modelada.

MODO DE PREPARQ DA COBERTURA:

Derreta e faga a temperagem do chocolate conforme instrugdes (vistas na aula1).

FINALIZACAO:

* Modele bolinhas “imperfeitas” de aproximadamente 16g.

- Acomode-as sobre um prato untado com manteiga sem sal.
- Utilizando wma colher, banhe as tmfas uma a uma.

+ Passe-as imediatamente no chocolate em Po. B -

» Acomode sobre papel manteiga e aguarde a cristalizagéo total do chocolate.




. & INGREDIENTES:

- 1 lata leite condensado [395g]
*1gema [20g]

*1 colher (chd) de manteiga sem sal (para a massa)[3g]

*1/2 xi{cara (chd) de damascos picados [100g]

*1/2 x{cara (chd) de leite em pé [60g]

» Agticar refinado o quanto baste

» 3 e1/2 x{caras (chd) de agticar impalpdvel [500g]
: Agua 0 quanto baste

- Corante alimenticio amarelo damasco

* P6 alimenticio para decoragdo perolizado

* 24 floves e 24 folhas de agticar

*1 colher (chd) de manteiga sem sal (para untar as méos) [3g]




MODO DE PREPARO DA MASSA NO MICRO-ONDAS:

* Em uma tige la prc’)pria para cozimento em micro-ondas, misture o leite condensado, a

gema e a manteiga.

» Cozinhe por dois minutos em poténcia alta.

- Retire, mexa e volte ao micro-ondas por mais dois minutos. [ : '
- Retire, mexa, veryique o ponto. Caso ainda esteja mole, cozinhe por mais a[guns minutos. -

* Deixe esfriar e acrescente os damascos picados e o leite em pé.

MODO DE PREPARO DO FONDANT CASEIRO PARA COBERTURA:

* Coloque o agticar impalpével em uma tigela.
- V4 acrescentando dgua aos poucos até a mistura obter uma consisténcia pastosa.
» Cozinhe em micro-ondas por dois minutos, parando na metade do tempo para mexer.

* Depois de cozido, mantenha o fondant em banho-maria.

FINALIZACAO:

+ Unte as maos com manteiga e modele os doces em formato de bolinhas com

aprox imadamente 20¢8.

* Passe-as no agticar refinado.

- Prense as bolinhas em moldes de silicone ou formas para chocolate.

* Deixe descansar por duas horas em temperatura ambiente, descobertos, para que
ressequem levemente por fora.

- Utilizando um ga}fo, banhe um doce de cada vez.

* Acomode-o rap idamente sobre pape[ manteiga ou tapete de silicone.

* Aplique imediatamente uma flor e uma folha de agticar para decorar, pois o fondant
rap idamente.

p . %ando 0 fondant de todos os doces secarem comple’camente, retire as rebarbas e p'mce[e
i ko

- comopd pero[izado.







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

INGREDIENTES:

»1/2 xicara (ch4) de claras [120¢]

+ 1 xicara (chd) de aguicar refinado [180g]

*1 colher (sopa) de suco de limao [1oml]

-1 lata de leite condensado [395g]

*1/2 xicara (ch4) de chocolate be[ga amargo em gotas [9og]
+ 3 colheres (sopa) de creme de leite [45g]

+ 2 colheres (sopa) de cacau em pé [14¢]

+1 colher (sopa) de manteiga sem sal [15¢]

MODO DE PREPARQ DO SUSPIRO:

* Misture as claras com o agticar e o suco de limio.

- Bata na batedeira até formar um merengue ﬁrme.

_13_
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. Transﬁra para um saco de conféitar com bico pitangan® 4B

* Sobre um tapete de silicone ou papel manteiga, faca pequenos suspiros.

* Asse em forno baixo (100°C) por uma hora aproximadamente ou até que os suspiros
fiquem bem sequinhos.

* Deixe esfriar e guarde em recipiente com tampa até o dia de servir.

MODO DE PREPARO DO BRIGADEIRO BLACK:

* Em uma panela de fundo grosso, misture o leite condensado, o chocolate amargo, o creme
de leite, o cacau e a manteiga.
~ - Leve ao fogo médio até ferver e engrossar. e
- " . Transﬁra o doce paraum prato e cubra com um p[ésﬁco. o)
- . Aguarde esfriar para utilizar.

. Transﬁra para um saco de conféitar com bico pi’canga n° 20 ou similar.

FINALIZACAO:

* Junte os suspiros, dois a dois, unindo-os com o brigadeiro.

* Guarde os doces em recipientes fechados.




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 x{cara (ch4) de chocolate branco picado (para a massa) [100g]
+ 1 colher (ch4) de manteiga sem sal para a massa [3g]
-1 colher (ch4) de manteiga sem sal (pava untar o prato) [3g]

*1e1/2 x{caras (ch4) raspas de chocolate branco (para a decoragéo) [120g]

MODO DE PREPARQ DAS UVAS:

* Lave as uvas e aguarde até que sequem naturalmente.

* Retire o engago (cabinhos) das uvas com uma tesoura.

_15_
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MODO DE PREPARO DA MASSA (BRIGADEIRO GOURMET):

* Em uma panela misture o leite condensado, o chocolate branco a manteiga.
* Leve ao fogo médio até ferver e engrossar.

. Transﬁra o doce para um prato, cubra um p[a’.stico e aguarde esﬁiar.

FINALIZACAO:

° Fa(;a ’00[[1’1,(1&8 dC aproximadamen’ce 'lOg e acomode-as sobre um pra’co un’cado com

manteiga sem sal.

« Recheie cada bolinha com uma uva.

» Passe os doces delicadamente nas raspas de chocolate branco.




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

INGREDIENTES:

- 2 x{caras (chd) de chocolate ao leite em barra, picado [250g]

- 1/2 x{cara (chd) de creme de leite de lata com o soro [120g]

» 30 avelds torradas e sem pe[e [3og]

-1 colher (ch4) de manteiga sem sal (pava untar o prato e as mios) [5g]

- 2 x{caras (chd) de cobertura ﬁacionada, em gotas, sabor chocolate ao leite [25og]
* 6 biscoitos waﬁer sabor chocolate com avela [5og]

+ P6 alimenticio para decoragio dourado

MODO DE PREPARQ DA MASSA:

» Derreta o chocolate ao leite conforme instrugdes (vistas na aula1) e aguarde até esﬁiar.
» Misture o creme de leite.

* Leve a geladeiva até ﬁcav ﬁvme 0 suﬁcien’ce para manusear.

_17_
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* Faga bolinhas de aproximadamente 12g.
* Acomode-as em um prato untado.
- Recheie cada bolinha com wma avela e modele novamente.

* Leve para a geladeira mais uma vez por a[g(ms minutos.

MODO DE PREPARO DA COBERTURA:

* Derreta a cobertura ﬁfacionada em banho-maria (visto na aula1).

* Pique os biscoitos em pedagos bem pequenos e misture-os a cobertura.

FINALIZACAO:

* Banhe os doces um a um e acomode-os sobre papel manteiga.

- - Aguarde cristalizagio completa da cobertura e pincele com o pé dourado.




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

INGREDIENTES:

+ 4 colheres (sopa) de mante lga ou margarina [ 60g]

+ 4 colheres (sopa) de agticar refinado [60g]

* 1 gema de ovo sem a pele [10g]

" 5 gotas de esséncia de baunilha [1ml]

-1 x{cara (chd) de farmha trigo apvoximadamente [14og]

- 2 x{caras (chd) de chocolate meio amargo em barra, picado [25og]
- 1/2 x{cara (chd) de creme de leite de lata com o soro [120g]

+ 2 colheres (sopa) de calda de cereja [20ml]

* 25 cerejas com talo [25g]

_']9_
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MODO DE PREPARQ DA MASSA:

* Misture a manteiga, o agticar, a gema e a baunilha.

* Comece mexendo com uma CO“ﬂEY. Acrescente um pouco dafarinha.

* Aos poucos e mexendo coma ponta dOS dCdOS, acrescente mais um pouco dafavinha, mas

somente o suﬁciente paraformar uma massa hOWlOgéYlC& e ma[ea’we[.

* Forre OfMYldO e as [a‘cerais dasforminhas com a massa e retire o excesso.

* Leve as formas ao rqﬁfigeradov por trinta minutos.

* Leve ao forno médio (180°C), preaquecido, por quinze minutos aproximadamente ou até

que estqjam levemente douradas.

° ESPCYC amornar e Ioata [evemen‘ce asforminhas para que a massa se SOHIC.

. Espere esﬁfiar e desenforme.
© -+ Guarde em recipiente fechado.

MODO DE PREPARQ DO RECHEIO:

° Pique o choco[a’ce em peda(;os ’oem pequenos e reserve.
- Co [oque 0 creme de le ite em uma pane [a € aqueca até amornar.

* Junte o chocolate picado ao creme de leite e mexa até que dissolva.

S
/}

-

* Junte a calda da cereja.

 Mantenha em temperatura ambiente por duas horas ou o tempo suﬁc lente para que ﬁque

com consisténcia pastosa. Se tiver pressa, leve & ge[adeira por alguns minutos.

. Transﬁra para um saco de conﬁaitar com bico pi’canga modelo 1M ou similar.

FINALIZACAO:

. Ap[ique o recheio nas casquinhas, fovmando uma pitanga alta.

- B

* Decore cada dOCG com uma cerqja.

DICAS:



Aula 8 - W%md&ﬁh@wlate

RENDIMENTO: 21, unidades aproximadamente | VALIDADE: 1 dia em temperatura ambiente

INGREDIENTES:

+ 1 lata de leite condensado [395g]

-1 xtcara (ch4) de leite [240 ml]

+ 3 colheres (sopa) de amido [21g]

+ 1 x{cara (ché) de chocolate belga amargo em gotas (para o creme) [180g]

+ 2 colheres (sopa) de rum (opcional) [20ml]

+1/2 x{cara (ch4) de creme vegetal para chantilly [120ml]

+ 3 x{caras (chd) de morangos maduros [300g]

+ 1 x{cara (ch4) de agticar refinado [180g]

*1/4 de xicara (chd) de chocolate belga amargo em gotas (para a decoragéo) [45g]

_2’]_
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MODO DE PREPARQ DO CREME DE CHOCOLATE:

* Bata o creme vegetal em ponto de chantilly, conforme instrugdes do fabricante contidas no

rétulo. Reserve.
. Despeje o leite condensado em uma pane[a.
* Dissolva o amido no leite.

. Despeje o leite na panela.

" *Lleveao fogo até fewer e engrossar.
~ -+ Retiredo fogo e acrescente o rum.

. Tvansﬁra o doce para uma ’cigela, cubra com um p[ésﬁco e espere esﬁfiar

* Junte o chantilly reservado ao creme frio e mexa delicadamente.

MODO DE PREPARQ DO COULIS DE MORANGOS:

* Lave, retire as folhas e pique 0s morangos.

* Coloque-os em uma panela junto com agticar.

* Leve ao fogo e deixe cozinhar por algums minutos.

2
% Passe o doce ainda quente pela peneira.

i@ . Tvansﬁra para uma bisnaga para faci[i’car a aplicagé.o.

-

Aguarde esﬁfiar para utilizar,

MODO DE PREPARO DA DECORACAO:

* Derreta e fa(;a a temperagem do chocolate (visto na aula1).

& . Tvansﬁra o chocolate paraum saqu'mho e corte a ponta.
r

. Ap[ique cuidadosamente em forma para chocolate com desenho de arabescos (cc’)digo da

o formag3=).

-+ Levea ge[adeira por dez minutos.

° Desenfovme e reserve.

| FINALIZACAO:

- Acomode os cop'mhos em algum suporte, de maneira que ﬁquem levemente inclinados.

. Ap[ique um pouco do coulis e leve ao conge[adov por quinze minutos.
. Comp[ete 0S copinhos com o creme de chocolate.

 Finalize a decoragio com arabescos de chocolate.







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

INGREDIENTES:

- 2 x{caras (chd) de cobertura ﬁfacionada em gotas, sabor chocolate branco, ao leite ou meio
amargo [25og]

1 fo”aa de transfer para chocolate

+1/2 x{cara (ch4) de creme vegetal para chantilly [120g]

-1 e 2/3 xicaras (chd) de chocolate ao leite em barra e picado [QOOg]

- 1/2 x{cara (chd) de creme de leite de lata com o soro [120g}

-1 colher (das de café) de esséncia de caramelo [3ml]

- 22 mini balas redondas, combinando com a cor do trangfev [22g]

» P para decoragéio perolizado

_ZL'_
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MODO DE PREPARQ DAS GOTAS:

* Derreta a cobertura em banho-maria (visto na aula 1).

* Lave, higienize e seque uma régua e um estilete (ou tesoura).
* Corte tiras retangulares do ’cransfer com as medidas de gem x 12 em.
* Forre a mesa com pape[ manteiga.
- - Ap[ique aproximadamente uma colher (sopa) de cobertura sobre a tira de transfer.
< Com ajuda de uma espétula, espalhe a cobertura por cima do ’cransfev, formando uma
camada fina.
* Levante a tira segwando por uma das pontas e retire os excessos.

° Aguarde alguns segumdos até que a cobevtwa comece a perdev o bYl“flO

* Junte as duas pontas da tira e ponha para secar sobre papel manteiga com uma das
aberturas voltadas para cima, formando uma gota.
* Leve & geladeira por dez minutos para que endurega completamente.

* Retire o pléstico.

MODO DE PREPARQ DO RECHEIO:

* Misture o chocolate com o creme de leite.

+ Leve ao micro-ondas por trinta segundos.

* Mexa até que o chocolate se dissolva.
* Junte a esséncia e leve 4 geladeira para esfriar.

* Bata o creme vegetal em ponto de chantilly, conforme instrugdes do fabricante contidas no

rétulo.

. Tvansﬁra aproximadamen’ce duas colheres (sopa) do chanti”y para um saco de confeitar
com bico pitanga n® 22 ou similar.

* Reserve para utilizar na decoragio.

» Misture o restante do chan’ciﬂy com ao creme de chocolate.

p . Tvansﬁra para um saco de confeitar grande e bico n°4B ou similar.
=

MODO DE PREPARO DA DECORACAO:

. Coloque as mini balas em um recipiente e po[vi“ae 0 pd pero[izado




FINALIZACAO:

° ACOWLOG{C as gotas sobre um pra’co.

. Ap[ique o recheio de chocolate, u[trapassando a borda da gota.

» Sobre o recheio, faga uma pitanga com o chantilly reservado.

 Finalize a decoragéio com uma mini bala perolizada.

DICAS:




gi Auwla 10 - Camajew

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

INGREDIENTES:

+ 2 x{caras (ch4) de nozes queloradas ou picadas (para amassa) [zoog]
»1/2 xicara (ch4) de doce de leite pastoso [14og aproximadamente]
" 1 pacote de fondant insdustrializado [5oog]

* agua o quanto baste

* 13 nozes inteiras (para a decoracio) [5og aproximadamen’ce]

* P6 alimenticio para decoragdo dourado

MODO DE PREPARQ DA MASSA:

____}:}_‘.; + Passe as nozes da massa pelo processadov (ou [iquidiﬁcador) para que se transforme em ' :f
i

- VA acrescentando o doce de leite aos poucos e mexendo com as mios até chegar ao ponto E @

= -- 2
\! €28 VW U” " ay e

| .@:-. uma farinha.

-

S . Tmnsﬁra para uma tige[a.




de modelar.
* Modele em formato de bolinhas de aproximadamente 12g e, em seguida, em formato de

cilindros.

MODO DE PREPARO DO FONDANT:

* Coloque o fondant industrializado em um refratdrio.

* V4 adicionando 4gua aos poucos até que se transforme em puré de consisténcia pastosa.
* Leve ao micro-ondas por um minuto.

* Mexa vigorosamente e vo [te a0 micro-ondas por mais um minuto.

* Apés o cozimento, mantenha o re;ﬁfatério em banho-maria.

“@  MODO DE PREPARO DA DECORACAO:

-+ Corte as nozes ao meio, no sentido do comprimento.

” * Pincele-as com o pé dourado.

__ FINALIZACRO:

- Utilizando um gavfo proprio para banho, banhe um doce de cada vez.

* Acomode-o rapidamente sobre papel manteiga ou tapete de silicone.

Eq DICAS:

. Aplique imediatamente uma fatia de noz dourada, pois o fondant endurece muito rap ido.
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RENDIMENTO: 20 unidades aproximadamente | VALIDADE: de 2 a 12 horas em temp. ambiente

INGREDIENTES:

1 x{cara (ch4) de leite em pé integral [120g]

+1/2 x{cara (ch4) de agticar de confeiteiro Glagucar [8og]

+ Leite condensado o quanto baste

-1 colher (ch4) de manteiga sem sal (pava untar a bandeja) [3g]
+ Corante alimenticio em gel ou liquido verde

* 30 pa[i’cos de madeira pequenos

+ 2 x{caras (chd) de agticar refinado [360g]

* 1 x{cara (ch4) de dgua [240ml]

+ 2 colheres (sopa) de vinagre branco [20ml]

» Corante alimenticio em ge[ vermelho

- O quanto baste de mante iga sem sal (]oava untar a mesa)

_29_



MODO DE PREPARQ DA MASSA:

* Misture o leite em pé com o agticar Glagticar.

| -Viadicionando o leite condensado aos poucos e mexendo com as maos até formar uma -

~ massamaledvel.

4 * Separe uma pequena poreao de massa para fazer as fo[has. |
- Tinja essa porgao de massa com corante verde e modele fo[has bem pequenas. Reserve-as. .
* Modele o restante da massa em bolinhas de aproximadamen’ce 178. d

(
v
o4

» Acomode-as em um prato untado.

* Pinte os palitos com o corante verde para que sirvam como os cabinhos das magas.

* Espete um paﬁto em cada bolinha.

» Deixe descansar por, no minimo, duas horas em temperatura ambiente e descobertas,

para que ressequem eﬁquem maisﬁrmes e resistentes ao ’0&1/1”10 na ca[da quen‘ce.

i MODO DE PREPARQ DO FONDANT:

@ * Coloque o agticar, a dgua e o vinagre em uma panela e mexa bem.
: =
i

% * Leve ao fogo e nao mexa mais.

- Apés iniciar fervuva, a calda comegard a reduzir e ﬁcav mais espessa. Nesse momento,

podem se formar cristais de agticar nas laterais da panela.

S

- Utilize um p'mce[ culindrio umedecido com égua. Pincele as laterais da pane[a para evitar

que esses cristais caiam dentro da calda, OIS iss0 pode jprovocar uma reagao em cadeia,

fazendo com que toda a calda cristalize.
» Mantenha em fogo baixo até que ﬁque com tom levemente amarelado.

'. * Encha um recipiente com dgua fria. Para fazer o teste, coloque um pouco da calda na dgua
2 I.] ﬁia e recolha com a ponta dos dedos. Ao tocar na dgua, se a calda se dissolver, ainda nao
esta no ponto. Se a calda ﬁcar el4stica, ainda ndo estd no ponto. O ponto correto é quando
a calda, ao tocar na agua, produziv pequenos estalos e endurecer rap idamente, ﬁcando com

aparéncia de vidro.

- Adicione o corante e gire a pane[a para que se misture a calda.

B FINALIZACAO:

° Seguure 0 dOC€ ]OC[O pah’co e banhe cuidadosamen’ce.

* Retire o excesso na ’oovda da pane[a.




» Acomode o doce sobre uma superficie untada com bastante manteiga ou em um tapete de
silicone.

* Decore com as folhinhas reservadas.

DICAS:




Auwla 12 - Bem Cadade

N ‘/
RENDIMENTO: 25 unidades aproximadamente VALIDADE 7dias em temperatura ambiente

INGREDIENTES:
+ 2 colheres (sopa) de farinha de trigo [20g]

+1/2 lata de creme de leite com o soro [150g]

*1pote de doce de leite [400g]

* 3 ovos [150¢]

*1/2 xi{cara (ch4) de agticar refinado [9og]

* 1 colher (ch4) de esséncia de baunilha [gml]

*1 colher (ch4) de raspas de casca de laranja [2g]

*1/2 xicara (chd) de farinha de trigo [70g]

*1/4 xicara (chd) de fécula de batata [40g]

+1/2 colher (chd) de fermento em pé [1,5g]

» 2 x{caras (chd) de agticar de confeiteiro impalpavel (para o fondant) [240g]

*1/3 xicara de suco de laranja [8oml]




» Agticar de confeiteiro impalpével o quanto baste (para finalizagdo)

MODO DE PREPARQ DO DOCE DE LEITE CREMOSO:

* Em uma ﬁge[a apropriada para micro-ondas, peneire as duas colheres de farinha de trigo

e misture o creme de leite. =

|+ Junte o doce de leite e cozinhe por quatro minutos em poténcia alta. 0
- Retire, mexa e se necessario cozinhe por mais a[guns minutos. Espere esﬁfiar.
. Transﬁra para um saco de confeitar com bico perlé ne 10 ou12. g

MODO DE PREPARO DA MASSA:

Bata as claras em neve.
* Acrescente o aguicar refinado e bata até formar um merengue.
~ *Junteas gemas e bata mais um pouco.

» Retire da batedeira e acrescente a baunilha e as raspas de [aravy'a.
- Adicione a farinha, a fécula eo fermento peneirados.
* Mexa delicadamente para nao perder o volume da massa.
. Transﬁra para um saco de confeitar com bico perlé ne10 ou 12.
» Forre duas formas com pape[ manteiga ou tapete de silicone.

* Faga pingos (+ou- 5cm), deixando uma pequena distancia entre eles.

* Leve imediatamente ao fomo médio (180°C), preaquecido, por aproximadamente doze

ﬁ minutos ou até dourar levemente.

h g MODO DE PREPARQ DO FONDANT:

* Misture o agticar com o suco de laranja.
3 - Leve ao micro-ondas por aproximadamente um minuto para coz inhar.

- Senecessario, mantenha em banho-maria enquanto banha os doces.

4 1 FINALIZACAO:

* Junte os bolinhos dois a dois, utilizando o doce de leite cremoso.
o : - Banhe os doces e acomode-os sobre pape[ manteiga ou tapete de silicone.
,. * Coloque agticar impalpével em uma peneira fina e polvilhe sobre os doces. -
= . Aguarde secagem para que se forme uma casquinha crocante.

- Embrulhe em ce[ofane e utilize a em’oa[agem de sua preferéncia.




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 pé 50% [21g]
" 100g de chocolate meio amargo picado

* Manteiga o quanto baste para untar as maos

° 200g 0[6 choco[ate em escamas, granu[ado ou emraspas

MODO DE PREPARO DA MASSA NO MICRO-ONDAS:

» Misture o leite condensado, o chocolate em poeo chocolate picado em uma tige[a
apropviada para micro-ondas.

» Cozinhe por quatro minutos em poténcia alta.

* Mexa e volte ao micro-ondas por mais quatro minutos, desta vez em poténcia média.
. Transﬁm o doce para um prato, cubra com ﬁ[me pléstico e deixe esﬁrian

_3’_'_
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MODO DE PREPARO DA MASSA NA PANELA:

* Misture o leite condensado, o chocolate em pé e o chocolate picado em uma panela.
* Leve ao fogo e mexa sem parar até obter uma consisténcia pastosa.

. Transﬁra para um prato, cubra com ﬁ[me e deixe esﬁfiar.

FINALIZACAO:

* Unte as maos com manteiga, divida a massa em porcdes de 15¢ e modele bolinhas.

Passe-os no confeito de chocolate ou raspas.




VALIDADE: Casquinha, 60 dias em temperatura ambiente/
(om recheio e decoracdo, 1 dia em temperatura ambiente

RENDIMENTO: 20 unidades aproximadamente |

INGREDIENTES:

" 2008 de chocolate ao leite
" 1508 de chocolate branco
*1/4 xicara (chd) creme de leite de lata com o soro [Goml]
+ 2 colheres (sopa) de geleia do sabor de sua pveferéncia e que se harmonize com a decoragio

* Frutas frescas da época para decoragao

* Folhas de hortela

MODO DE PREPARQ DAS CAIXINHAS DE CHOCOLATE:

- Utilize a forma especial para chocolate em formato de caixinhas, da marca BWB ne 856.
* Derreta e faca a temperagem do chocolate.
* Despeje dentro das fovmas Vigidas (maioves) até a marca indicada.

. Co[oque por cima as outras duas formas encaixadas (silicone e Vigida menor) e pressione

_36_
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para que o chocolate se espalhe nas laterais da forma.

* Leve & geladeira até que cristalize e se desprenda das formas.
* Para desenformar, retire primeiro as formas internas (silicone e r(gida menor) e depo'ts da
forma externa (rigida maior).

* Faga 0 acabamento nas bordas das caixinhas com uma espdtula quente.

MODO DE PREPARQ DO RECHEIO:

* Derreta o chocolate branco e deixe esfriar.
~ - Misture o creme de leite e a geleia.

*Leve a ge[adeira por a[gt,ms minutos até ﬁcar ﬁrme 0 suﬁciente para ser ap[icado.

< FINALIZACAO:

”‘ . Aplique o recheio nas caixinhas.
, * Decore com as frutas e folhas de hortela.

» Acomode as tampas das caixinhas, colando-as com um pouco de chocolate.




W@f CH VARG m_ B
 Auwla 15 - &mcha/&deﬁhawlate
] Wde@deﬁ

VALIDADE: Casquinha, 60 dias em temperatura ambiente/
Recheio, 5 dias em temperatura ambiente

RENDIMENTO: 20 unidades aproximadamente

INGREDIENTES:

200 g de cobertura ﬁacionada 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 trigo [10g]

* Raspas de casca de laranja

| - Pérolas de agucar

MODO DE PREPARQ DAS CONCHAS DE CHOCOLATE:

@ + Utilize formas especiais para chocolate em formato de conchinha — marca BWB ne 253.
_"E:’ * Derreta e faga a temperagem do chocolate.
N * Despeje dentro das formas Vigidas (maioves) até a marca indicada.

CO oque por cima as outras duasfovmas encalxadas (SL[lCOY'Le e ngtda menor) e ]OVGSSLOVLG
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para que o chocolate se espalhe nas laterais da forma.

* Leve & geladeira até que cristalize e se desprenda das formas.
* Para desenformar retire primeiro as formas internas (silicone e Vigida menor) e depois da
forma externa (rigida maior).

* Faga o acabamento nas bordas das conchas.

MODO DE PREPARQ DO BRIGADEIRO DE LARANJA:

« Misture os ingredien’ces em um recip iente apropriado para micro-ondas.

-+ Cozinhe por quatro minutos em poténcia alta, parando na metade do tempo para mexer.

@& FINALIZACRO:

& » Aplique o recheio em uma concha.
” * Cole outra concha utilizando um pouco de chocolate.

,  Finalize a decoragéio com as pérolas.




1 lata de leite condensado [395g]
1 paco’c'mho de coco ralado seco [1oog]
-1 colher (ch4) de manteiga sem sal [15g}
+ 5 cravos-da-india
+ 3 x{caras (chd) de agticar de confeiteiro impalpével [360g]
»1/3 x{caras (ch4) de leite de coco [Soml]
+ 1 x{cara (ché) de pé para glacé real [125¢]
+ 2 colheres (sopa) de agua [20ml]
» Corantes alimenticios em ge[, nas coves de sua prefevéncia
* Manteiga para untar as maos

» Agticar refinado para finalizagéo

_LO_
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MODO DE PREPARO DA MASSA:

* Em um recipiente apropriado para micro-ondas, misture o leite condensado com o coco

ra[ado, a manteiga € 0S Cravos.
- Cozinhe por quatro minutos em poténcia alta.
» Retire, mexa e se necessario volte ao micro-ondas por mais a[gums minutos B

- - Cubrae deixe esfriar.

MODO DE PREPARO DO FONDANT PARA COBERTURA:

* Peneire o agticar impalpavel em um refratério.

- V4 adicionando o leite de coco aos poucos, até que se transforme em puré de consisténeia
pastosa.

» Leve a0 micro-ondas por um minuto.

* Mexa vigorosamente e mantenha a tige[a em banho-maria enquanto banha os doces.

* Banhe os doces e acomode-os sobre papel manteiga ou tapete de silicone.

MODO DE PREPARQ DO GLACE REAL PARA DECORACAO:

* Misture o pc’) para glacé real com a égua.

):

* Bata na batedeira por dez minutos.
* Divida em pequenas porgdes e tinja com os corantes.

. Transﬁra para saqu'mhos de confeitar.

FINALIZACAO:

* Unte as maos com manteiga e divida a massa em porgdes de 158 aproximadamente.

Vo i GUIN.S . N

- Modele em forma’co de bolinhas e passe-as pelo agucar reﬁnado.

- Utilize uma forma para chocolate (cédigo 1142) para prensar os doces e dar um forma’co
p‘ - diferenciado. I 4
~ - Banhe os doces no fondant e acomode-os sobre uma bandeja forrada com papel manteiga.
. Aguarde secagem do fondant.

- Escreva sobre os docinhos, utilizando os g[acés coloridos. Aguarde secagem do glacé.

‘ Transﬁra (O] dOCCS paraforminhas de sua ]OVE_)C eréncia.




Auwla 17 - MNacatens

* 150¢ de agticar refinado

»100g de claras

+125g de farinha de améndoa

+125g de agticar de confeiteiro impalpavel

- Corante alimenticio da cor de sua preferéncia (opciona[)
* 250g de chocolate branco

+1/3 da lata de creme de (com o soro) [100g]

» 2 colheres (sopa) de licor de rosas (opcional) [20ml]

* Em uma pane[a misture o aglitcar Veﬁnado e as C[SLV&S.

* Leve aofogo baixo, mexendo sem parar, até que o ac;ﬁcar se disso[va e as C[&V&S percam a

"’.|2'
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viscosidade.

* Bata na batedeira até esfriar e 0 merengue ficar firme. Reserve.

MODO DE PREPARO DA 2° ETAPA DA MASSA:

* Peneire juntos a farinha de améndoa e o agticar impalpével.
* Junte ao merengue e misture bem.
» Caso queira fazer os macarons coloridos, acrescente corante.
* Transfira a massa para um saco de confeitar com bico perlé n%iz2.
- Faga pingos sobre um tapete de silicone.
* Bata a forma para desfazer os picos e a superficie do doce ficar lisa.
* Deixe descansar por uma hora.
.+ Asse em forno médio (150°C), preaquecido, por aproximadamente quinze minutos.

° ESPCYC CSfV ar para desenformar.

MODO DE PREPARQ DO RECHEIO:

* Derreta o chocolate branco e deixe esfriar.
- Misture o creme de leite e o licor.

*Leve a ge[adeira por a[gt,ms minutos até ﬁcar ﬁrme 0 suﬁciente para ser ap[icado.

‘ Transﬁra 0 creme para um saco de confeitar com biCO perlé no2.

nq FINALIZACRO:

* Junte os doces, dois a dois, unindo-os com o recheio. »

& DICA; i




Aule 18 - Tailelete’ de Limdéie

RENDIMENTO: 25 unidades aproximadamente | VALIDADE: 5 dias em temperatura ambiente

INGREDIENTES:

+ 4 colheres (sopa) de mante lga ou margarina [ 60g]

+ 4 colheres (sopa) de acticar Veﬁnado [60g]

"1gema de ovo sem a pe[e [1og]

" 5 gotas de esséncia de baunilha [1ml]

* 1 x{cara (chd) de farinha trigo apvoximadamente [14og]
- 1/2 lata de leite condensado [zoog]

- 1/2 lata de creme de leite ge[ado sem o soro [125g]

* Suco de um limao [3oml aproximadamente]

»1/4 xicara (ch4) de claras de ovos [6oml]

+1/2 x{cara (ch4) de agticar [90g]

+1 colher (sopa) de suco de limao [1oml] ou1 pitada de 4cido cttrico [o,5g]

_’-I,-I_
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MODO DE PREPARO DA MASSA:

* Misture a manteiga, o agticar, 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 suficiente para
3 formar uma massa homogénea e maledvel. e
-~ -Forreo ﬁmdo e as laterais das forminha,s com a massa e retire o excesso.
| - Leve as formas ao Veﬁfigerador por trinta minutos.
- Asse em fomo médio (180°C), preaquecido, por quinze minutos aproximadamente ou até
que estejam levemente douradas.
- Espere amornar e bata levemente as forminhas para que a massa se solte.
* Espere esfriar e desenforme.

<

MODO DE PREPARO DO CREME DE LIMAO:

* Em uma tigela misture o leite condensado com o creme de leite.
- Acrescente o suco de limao.

° Dequje 0 creme SObYC amassa assada eﬁfia.

A

i@ MODO DE PREPARO DO MERENGUE SUICO:

* Misture as c[aras como ag:ucar e leve aofogo, mexendo sem parar, até o ag:ucar dlSSO[VCT

v . Transﬁra para a batedeira e deixe bater até comecar a ganhar volume.
- g - Adicione o suco de limao ou o 4cido citrico e deixe bater até obter um merengue ﬁrme.

. Transﬁra para um saco de confeitar com bico pitanga grande (sugestﬁo, ne 848).

.
b= FINALIZACAO:

. Aplique o creme de limdo dentro das casquinhas.
p‘ | * Faga pingos de merengue sobre as tarteletes.

. -Caso queira, ﬁnaﬁze a decoragﬁo queimando com magarico ou levando ao fomo alto

~ (200°C) com dourador ligado para gratinar.







Auwle 19 - Buja de Améndeas

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

INGREDIENTES:

* 2508 de chocolate branco (para a massa)

-1/3 da lata de creme de leite (com o soro) [1oog]
+ 5 colheres (sopa) de farinha de améndoas [50g]
* 5 gotas de esséncia de améndoa (opcional)

" 2008 de chocolate branco (pava a cobertura)

" 100g de améndoas laminadas e picadas

MODO DE PREPARQ DA MASSA:

* Derreta os 250g chocolate branco e deixe esﬁ'iar.

* Misture o creme de leite, a favinha de améndoa e a esséncia.

* Leve a ge[ade tra por a[gums minutos até ﬁcav ﬁvme o suﬁcien‘ce para ser modelada.
» Modele bolinhas de aproximadamente 148.

_LI7_
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* Leve a ge[adeira novamente.

MODO DE PREPARO DA COBERTURA:

* Derreta e faga a temperagem do chocolate.

FINALIZACAO:

* Coloque uma pequena porgdo de chocolate na palma da méao e modele as bolinhas
novamente.

* Passe-as nas améndoas laminadas e picadas.

~  Acomode os doces sobre uma bandeja e aguarde cristalizagao.




+ 1 caixinha de creme de leite [zoog]

»1e1/2 colheres (sopa) de amido [1og}

*1/2 pote ou [ata de doce de leite [zoog]

»1/2 x{cara (ch4) de nozes picadas para o creme [5og]

- 2/3 xicara (chd) de creme vegeta[ para chantilly [18oml]

»1/2 x{cara (ch4) de nozes picadas para o crocante de nozes [5og]
*1/4 xicara (ch4) de agiicar [45¢]

-1 colher (ch4) de manteiga sem sal (pava untar a mesa)

+ P4 alimenticio para decoragio dourado

* Em uma pane[a, misture o amido com o creme de leite.

_LI9_
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* Junte o doce de leite e as nozes.

* Leve ao fogo, mexendo sempre, até ferver e engrossar.
* Cubra e espere esfriar.

* Bata o creme vegetal até atingir o ponto de chantilly.
* Reserve uma porgdo de chantilly para decoragio.

* Misture delicadamente o chantilly com o creme frio.

* Transfira para um saco de confeitar para facilitar a aplicagao.

MODO DE PREPARO DO CROCANTE DE NOZES:

+ Unte a mesa com mantetga
* Em uma panela, misture as nozes com o agucar.
* Leve ao fogo alto, mexendo sem parar, até formar uma farofa crocante.

DCS]OCJG o crocante sobre amesa un’cada e espere CSfi’ lar para manusear.

FINALIZACAO:

- Utilize copmhos de vidro ou acrilico.
» Distribua uma pequena por¢ao de crocante no ﬁmdo dos copinhos.
. Aplique wma camada fma de chanﬁuy.

» Complete os copinhos com o strogonoff de nozes.

* Finalize a decoragéio com um pingo de chantilly, crocante de nozes e alguns pedacinhos de

nozes p'mceladas com pé dourado.




Al 21 - Wicatah de Chocelale
cem Recheio de Cappuccine

* 240¢ de chocolate branco

" 100g de chocolate ao leite

- 1/2 lata de leite condensado [zoog]

»1/2 caixinha de creme de leite [1oog}

+ 1 colher (sopa) de café soluvel [5g]

+ 2 colheres (sopa) de dgua morna [20ml]

1 pitada de canela em po

" 258 de chocolate meio amargo tempemdo (pava a decoragao)

* Formas simples para chocolate em formato de gréos de café — BWB n° 1050

*1/4 xicara (chd) de creme vegeta[ para chanﬂ“y [6oml]

_5’]_
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MODO DE PREPARO DAS XICARAS DE CHOCOLATE:

» Utilize formas especiais para chocolate em formato de xicaras — marca BWB n? 1058.

* Derreta o chocolate branco e faga a temperagem.

* Despeje dentro das formas rigidas (maiores) até a marca indicada.
1, : Co[oque por cima as outras duas fovmas encaixadas (silicone e vigida menor) e pressione o
. paraqueo chocolate se espalhe nas laterais da forma. W
< Levea ge[adeira até que cristalize e se desprenda das formas. .
* Para desenformar retire primeiro as formas internas (silicone e vigida menor) e depois da
fovma externa (vigida maior).

* Faga o acabamento nas bordas das x{caras.

~ MODO DE PREPARO DO CREME CAPPUCCINO:

*Emum recipiente apvopnado para micro-ondas, misture o chocolate ao leite com o leite
condensado, o creme de leite, a acanela em pdeo caﬁé diluido na agua morna.

» Cozinhe por quatro minutos em poténcia alta.

» Retire mexa e cozinhe por mais dois minutos.

* Deixe esﬁ‘ian transﬁra para um saco de conjéitar e reserve.

MODO DE PREPARO DA DECORACAO:

Aplique o chocolate nas cavidades da forma, leve & ge[adeira, desenforme e reserve.
* Bata o creme vege’cal ge[ado até chegar ao ponto de chantiﬂy.

Transﬁra para um saco de COY}}%&&T com biCO pi’canga gV ande e reserve.

P8 i GUNLS . N

FINALIZACAO:

- Cole o pires na xicara utilizando um pouco de chocolate branco.

p - . Apﬁque 0 creme cappuccino.

>  Finalize a decoragéio com uma pitanga de chantilly e um gréo de café de chocolate.




Aula 22
LQoble o Rendimenle

O rendimento de cada receita é aproximado, pois depende do tamanho dos doces que
forem feitos eda Vegularidade nesses tamanhos. Ou seja, se fovem fei’cos doces menores que
o indicado no modo de preparo, o rendimento sera maior. Da mesma forma, se fovem
feitos doces maiores, o rendimento serd menor, ou ainda, se ndo houver uma Vegu[avidade
no tamanho de cada doce, o rendimento serd incerto.

Isso geralmente acontece quando h4 mais de uma pessoa modelando os doces e cada
uma faz de um tamanho diferente, impossibilitando a definico do rendimento de uma

recetta.

Cobse a Validade des Deces

Cada receita tem em sua composicéio uma variedade de ingredientes.

Cada ingrediente, por sua vez, in‘celfere navalidade do doce, bem como as regras
basicas de higiene aplicadas na hora da manipulagio dos alimentos.

Na sua apostila cada doce tem a sua validade baseada nos 'mgredientes utilizados e
na melhor forma de armazenamento. Porém, como existem diferengas entre as regides do
pais e o clima de cada estagdo do ano, essas validades podem variar para mais ou para
menos. Lembre-se: o doce que vai ser entregue ao seu cliente deve estar pelgceito.’

Para avaliar se o seu doce estd perfeito é preciso levar em consideragao alguns fatores.
Entre eles:

- Cada parte do doce deve estar dentro do peviodo seguro para o consumo. Ex.: validade da
massa, validade do recheio, validade da decoragio;

- Ter a aparéncia de doce ﬁfesco. Ex.: o chocolate com brilho e nio, fosco; 0 morango ﬁresco e
néo, ressecado; a calda parecendo vidro e ndo, derretendo;

* Estarem preservados o sabor e 0 aroma caracteristicos dos ingredien’ces que fovam

utilizados. Ex.: aroma e sabor de cacau do choco[ate; o sabor e aroma pevﬁtmado do
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damasco, etc.;
- A textura que se espera de um doce ﬁ'esco. Ex.:o brigadeiro deve estar cremoso e nio,

a(;ucavado ; 0 que for crocante deve estar crocante e nao, murcho, etc.

Enlenda of Validade des
Doces Fines da Sua Apestila

TRUFA NEGRA

Somente a massa: 7 dias em temperatura ambiente/ 15 dias Veﬁrigemda Somente a
cobertura: 6o dias em temperatura ambiente/ nio deve ser Veﬁdgevado.

O doce pronto: 7 dias em temperatura ambiente/ nio deve ser Veﬁrigemdo.

Por que? O chocolate contém alta concentragéio de gordura e de agticar.
Ambos atuam sobre o creme de leite como conservantes naturais. A massa pode ﬁcav na
geladeiva, porém o doce pronto, ja passado no chocolate em PO, deve ser mantido em

temperatura ambiente, pois pode umedecer ao ser Veﬁfigevado.

CANDY DE DAMASCO

Somente a massa: 7 dias em temperatura ambiente/ 15 dias Veﬁrigerada/ go dias congelada.
Somente a cobertura de fondant: 30 dias em temperatura ambiente/ nio necessita

refrigeracdo.

O doce pronto: 7 dias em temperatura ambiente/ nio deve ser Veﬁrigemdo.

Por que? %ando o doce esta pronto, mesmo em temperatura ambiente, o recheio nio
resseca porque o fondant ﬁmciona como uma protegéo. O doce pvonto nao deve ser levado

ao Veﬁrigeradon pois o fondant ]oode suar e derreter.

SUSPIROS RECHEADOS COM BRIGADEIRO BLACK

Somente o suspiro: 7 dias em temperatura ambiente, em recipiente fechado/ nao deve ser
Veﬁ'igerado.

Somente o ]origadeiro black: 5 dias em temperatura ambiente/ 10 dias Veﬁdgerado/
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6o dias conge[ado.

O doce pronto: 5 dias em temperatura ambiente, em recipiente fechado.

Por que? O suspiro deve ser mantido em recipiente fechado, porque a umidade pode o
comprometer a sua textura. O brigadeiro manticlo por mais de 5 dias em temperatura

ambiente pode apresentar a formagio de cristais, resultando em uma textura arenosa.

BRIGADEIRO BRANCO GOURMET DE UVA b

Somente a massa : 7 dias em temperatura ambiente/ 15 dias reﬁrigerada/ 9o dias congelada. ﬂ
Somente as uvas: 7 dias em temperatura ambiente/ 15 dias reﬁfigeradas.
Somente as raspas de chocolate: 60 dias em temperatura ambiente/ nao deve ser

reﬁf'tgemdo.

O doce pronto: 7 dias em temperatura ambiente/ nio deve ser reﬁfigerado.

Por que? A uva, mesmo sendo wuma fm’ca ﬁesca, tem uma boa durabilidade como recheio do
doce, principalmente se 0 engago (cabinho) for cortado e ndo arrancado. O doce com mais
de sete dias pode apresentar ressecamento.

O doce pronto deve ser mantido em recipiente fechado, pois as raspas de chocolate s6

servem como decoragio e nao protegem o doce do ressecamento.

BOMBOM CROCANTE DE AVELA

Somente a massa: 7 dias em temperatura ambiente/ 15 dias reﬁfigerada a10°C.

Somente a cobertura de chocolate: 6o dias em temperatura ambiente/nao deve ser
reﬁf'tgemdo.

Somente as avelas torradas: go dias em temperatura ambiente/ nao necessita re;ﬁfigeragﬁo.

O doce pronto: 7 dias em temperatura ambiente/ nao deve ser reﬁfigerado.

Por que? O chocolate contém alta concentraco de gordura e de agticar. Ambos atuam sobre
o creme de leite como conservantes naturais. A massa pode ﬁcar na ge[adeira, porém o doce
pronto, ja banhado no chocolate, deve ser mantido em temperatura ambiente. Se for

reﬁf'tgemdo criara umidade e, consequentemente, manchas esbranquigadas aparecerao.

TARTELETE TRUFADA DE CEREJA

Somente a massa: 15 dias em temperatura ambiente, em recipiente fechado/ nio deve ser
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)
b t" refrigerada.
; Somente o vecheio: 7 dias em temperatura ambiente/ 15 dias reﬁfigerado.

‘ Por que? A massa pode ser guardada em vidros bem tampados, como guardamos biscoitos.

| . . . .
% O recheio tem uma boa validade em temperatura ambiente. Sendo assim, esse doce pode ser

i

Somente as cerejas da decoragﬁo: sem a calda, 7 dias em temperatura ambiente, porque
ressecam/ dentro da calda, 30 dias reﬁfigerada.

O doce pronto: 7 dias em temperatura ambiente/ nio deve ser reﬁfigerado.

\ ﬁna[izado e avalidade é de 7 dias, mas deixe para colocar a cereja somente no dia da
entrega para que ﬁque bonita, brilhante e ndo ressecada.

A O doce pronto nao deve ser reﬁfigerado porque a massa umedece e amolece.
>
~ . VERRINE DE CHOCOLATE BELGA E COULIS DE MORANGOS

Somente o creme de chocolate: 1 dia em temperatura ambiente/ 5 dias Veﬁigerado.
Somente o coulis de morango: 1 dia em temperatura ambiente/ 5 dias Veﬁfigerado.
Somente a decoracio: 60 dias em temperatura ambiente/ nao deve ser refrigeradlo.

O doce pronto:1 dia em temperatura ambiente/ 5 dias Veﬁfigerado.

Por que? Tanto o creme quanto o coulis tém validades curtas em temperatura ambiente, mas
os doces podem ser ﬁnalizados com antecedéncia e mantidos na ge[adeira. A

decorac;io ¢ feita de chocolate e, portanto, deve ser aplicada somente no dia da entrega.

Se forem reﬁfigeradas, as decoragées criardo umidade e, consequentemente, manchas

esbranquicadas aparecerio.

> @&, GOTASDE CHOCOLATE MODELADAS COM TRANSFER

g,.ﬂ. Somente a gotas de chocolate: 6o dias em temperatura ambiente/ nao deve ser guardado
sob refrigeraco.

F Somente o recheio: 1 dia em temperatura ambiente/ 5 dias reﬁfigerado

Somente o chantilly da decoragio: 1 dia em temperatura ambiente/ 5 dias refrigerado.

Somente as mini balas da decoracéo: verificar a validade no rétulo.

@ O doce pronto:1 dia em temperatura ambiente/ 5 dias Veﬁfigerado.

N Por que? As gotas devem ser mantidas em temperatura ambiente, pois se forem Vefrigemdas

criardo umidade e, consequentemente, manchas esbranquigadas aparecerao. Como o
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recheio e parte da decoragio tém validade de um dia apenas, prepare as gotas com

antecedéncia e ﬁnalize o doce somente no dia da entrega.

CAMAFEU

Somente a massa: 15 dias em temperatura ambiente/ 30 dias reﬁrigerada.

Somente a cobertura de fondant: 30 dias em temperatura ambiente/ nio necessita
refrigeraco.

As nozes da decoragio: 9o dias em temperatura ambiente/ ndo necessita refrigeracéo.

O doce pronto: 15 dias em temperatura ambiente/ nao deve ser reﬁfigerado.

Por que? uando o doce estd pronto, mesmo em temperatura ambiente, o recheio ndo
resseca porque o fondant ﬁmciona como uma protegﬁo. O doce pronto nao deve ser levado

ao reﬁfigeradon pois o fondant pode suar e derreter.

DOCINHO MACA DO AMOR

Somente a massa: 15 dias em temperatura ambiente/ 30 dias reﬁrigerada.
Somente a calda da cobertura: de 2 a 12 horas em temperatura ambiente/ nio deve ser

refrigerado.

O doce pronto: de 2 a12 horas em temperatura ambiente/ nao deve ser reﬁf'tgemdo.

Por que? A calda de agucar da cobertura é senstvel & umidade do ambiente, portanto,
quanto maior a umidade, mais rap ido derrete. Para preservar a cobertura por mais tempo,
mantenha o doce pronto em recipiente fechado até o momento da entrega e oriente o seu

cliente sobre essa particu[aridade do doce.

BEM CASADO

Somente a massa assada: 5 dias em temperatura ambiente/ nao deve ser reﬁrigerada/ 60
dias conge[ada

Recheio: 5 dias em temperatura ambiente/ 10 dias reﬁfigerado / 60 dias conge[ado

O doce pronto: 5 dias em temperatura ambiente/ nao deve ser reﬁrigerado/ 6o dias

congelado.

Por que? A massa, que ¢ a parte mais perecivel e umida desse doce, pode mofar apods o

quinto dia.
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BRIGADEIRO GOURMET

Somente a massa : 7 dias em temperatura ambiente/ 15 dias refrigerada/ 9o dias conge[ada.
Somente as raspas de chocolate: 60 dias em temperatura ambiente/ nao deve ser

rqﬁ'igevado.

O doce pronto: 7 dias em temperatura ambiente/ nio deve ser reﬁigerado.

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 sé

servem como decovag:éo e nao pro’cegem o dOCG dO ressecamento.

CAIXINHAS DE CHOCOLATE COM FRUTAS FRESCAS

Somente as caixinhas de chocolate: 6o dias em temperatura ambiente/ ndo devem ser
guardadas sob refrigeracio.

Somente o recheio: 1 dia em temperatura ambiente/ 5 dias Veﬁigerado.

Somente as ﬁ'utas: 1dia em temperatura ambiente/ 2 dias reﬁigeradas.

O doce pronto: 1 dia em temperatura ambiente.

Por que? As caixinhas devem ser mantidas em temperatura ambiente, pois se forem
rqﬁ'igevadas criardo umidade e, consequentemente, manchas esbranquigadas aparecerao.
Como o recheio e a decoragio tém validades de um dia apenas, finalize o doce somente no

dia da entrega.

CONCHAS DE CHOCOLATE COM BRIGADEIRO DE LARANJA

Somente as conchas de chocolate: 60 dias em temperatura ambiente/ ndo devem ser
guardadas sob refrigeracio.
Somente o recheio: 5 dias em temperatura ambiente/ 10 dias rqﬁigevado/ 9o dias congelado.

O doce pronto: 5 dias em temperatura ambiente.

Por que? As conchas devem ser mantidas em temperatura ambiente, pois se forem

rqﬁ'igevadas criardo umidade e, consequentemente, manchas esbranquigadas aparecerao.

4 DOCES PERSONALIZADOS

Somente a massa: 5 dias em temperatura ambiente/ 15 dias refrigerada/ 9o dias conge[ada.
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Somente a cobertura de fondant: 30 dias em temperatura ambiente/ nio necessita

refrigeracio.

O doce pronto: 5 dias em temperatura ambiente/ nio deve ser reﬁ'igerado.

Por que? uando o doce estd pronto, mesmo em temperatura ambiente, o recheio ndo
resseca porque o fondant funciona como uma protecéo. O doce pronto nio deve ser levado

ao reﬁfigeradon pois tanto o fondan’c quanto o g[acé real podem suar e derreter.

MACARONS

Somente a massa assada: 5 dias em temperatura ambiente/ nao deve ser resﬁfiada ou
congelada.
Somente o recheio: 7 dias em temperatura ambiente/ 15 dias refrigerado.

O doce pronto: 5 dias em temperatura ambiente/ nao deve ser reﬁ'igerado.

Por que? A massa assada é a parte mais perecive[ do doce, portanto, é a que determina a
validade do conjunto. Ela se assemelha a um suspiro e a rqﬁfigeragﬁo pode gerar umidade

na supevﬁcie do doce.

TARTELETE DE LIMAO

Somente a massa: 15 dias em temperatura ambiente, em recipiente fechado/ nio deve ser
rqﬁf'tgemda.

Somente o recheio de limio: 5 dias em temperatura ambiente/ 15 dias reﬁfigerado.
Somente o merengue: ap[icado no doce, 5 dias.

O doce pronto: 5 dias em temperatura ambiente/ nao deve ser reﬁ'igerado.

Por que? A massa pode ser guardada em vidros bem tampados, como guardamos biscoitos.
O merengue que ndo for utilizado na hora perde o ponto rap idamente, mas uma vez
apﬁcado sobre o doce, mantém a ﬁrmeza e o brilho. O doce pronto nao deve ser reﬁfigerado

porque a massa umedece e amo[ece.

TRUFA DE AMENDOAS

Somente a massa: 7 dias em temperatura ambiente/ 15 dias reﬁfigerada.

Chocolate e améndoas da cobertura: 6o dias em temperatura ambiente/ ndo deve ser

refrigerado.




O doce pronto: 7 dias em temperatura ambiente/ nio deve ser refrigerado.

Por que? O chocolate contém alta concentracio de gordura e de agticar. Ambos atuam sobre
o creme de leite como conservantes naturais. A massa pode ficar na geladeira, porém o doce

pronto nao ¢ aconselhavel devido & umidade que se formaré ao ser retirado da geladeira.

@ VERRINE DE STROGONOFF DE NOZES

- Somente o creme: 1 dia em temperatura ambiente/ 5 dias refrigerado. ol
. Somente o crocante: 5 dias em temperatura ambiente em recipiente tampado.
~ Somente o chantilly da decoragdo: 5 dias vefrigerado.

O doce pronto:1 dia em temperatura ambiente/ 5 dias reﬁf igerado.

Por que? Tanto o creme quanto o chanﬁﬂy témvalidades curtas em temperatura ambiente,

mas os doces podem ser finalizados com antecedéncia e mantidos na geladeira.

XICARAS DE CHOCOLATE COM CREME CAPPUCCINO

Somente as xicaras de chocolate: 60 dias em temperatura ambiente/ ndo devem ser
guardadas sob refrigeracio.

Somente o recheio: 5 dias em temperatura ambiente/ 10 dias reﬁfigerado/ 9o dias congelado.

L1700 ¢

O doce pronto: 5 dias em temperatura ambiente.

i LA
®a

Por que? As xicaras devem ser mantidas em temperatura ambiente, pois se forem

reﬁfigemdas criardo umidade e, consequentemente, manchas esbranquigadas aparecerao.

b




AS FORMINHAS

Elas tém a fungao de acomodar, de proteger e de embelezar ainda mais os seus doces.
As mais indicadas para doces finos sio as forminhas de papel recortado. Sio facilmente
encontradas em lojas de artigos de festas e tém uma grande variedade de cores e estampas.
No preco final dos doces, ja deve estar embutido o valor gasto com as forminhas.
Quando o cliente solicitar uma forma diferente, mais cara, a diferenga deve ser paga pelo
cliente. Ele deve ser avisado sobre essa condi¢io com antecedéncia, no momento da
encomenda.

Néo existe devolugdo de forminhas. Por mais bonitas que sejam, considere-as sempre

como descartaveis e o cliente é quem arca com esse custo.

AS CAIXAS PARA TRANSPORTE

Nao utilize emba[agens impvovisadas ou Veapvoveitadas. Entregue os doces em caixas
apropriadas, OIS iss0 também valoriza o seu trabalho. As caixas para transporte de doces
sdo encontradas em [ojas de artigos para fes’cas e [ojas de emba[agens. Geralmente
quadradas, existem em varios tamanhos e com duas alturas, a baixa e a alta. Obviamente, a
caixa alta é mais cara, portanto, escolha as caixas de acordo com os doces que ird
transportar.

Nao existe devo[uc;éo das caixas, considere-as como descartaveis. Sendo assim, no

preco final do doce ja deve estar embutido o gasto com a caixa de transporte.

Quando vendemos doces estamos fazendo venda de produto.

Quancdo fazemos a entrega dos doces no domicilio do cliente ouno local do evento,
trata-se da prestagao de um servigo.

Portanto, a venda de doces é uma coisa, a entrega ¢ outra. Ambos tém seu preco e
devem ser cobrados em separado.

Isso deve ser esc[arecido e deﬁmdo no momento da encomenda.
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Vocé ja comeu a[go que lhe fez mal? Consegue se lembrar o que foi? Ou talvez se
lembre onde foi que comeu? Muito ruim essa lembranca, ndo é mesmo?!

Sabia que nosso cérebro guarda as informagdes das sensagdes boas e ruins que
tivemos com alimentos?

Se isso j& aconteceu com vocé ou com a[guém da sua familia, certamente nunca mais
ﬁcara tranqu'do a0 comer a mesma coisa ou voltar ao mesmo [ugar para se alimentar. E a
sua memdria gustativa atuando e o seu instinto de sobrevivéncia tentando lhe proteger.
Isso ja aconteceu comigo e sei exatamente o que me fez mal e o local. Naturalmente, ja falei
sobre o ocorrido com a[gumas pessoas do meu convivio, citei o alimento e nome do lugar
onde o consumi. E um assunto que, quando comega, muitos tém casos conhecidos ou
vivenciados para cornparti[nar.’

O que quero dizer é que, quando passamos por uma experiéncia ruim, acabamos
comentando sobre o ocorrido muito mais vezes do que quando vivenciamos uma
experiéncia boa! E a famosa “propaganda boca a boca”!

Ou seja, essa propaganda tao eﬁc iente funciona para ‘o bem” e para ‘o mal”.

A propaganda ruim se mu[ﬂpﬁca, se espa”na muito mais rap ido do que a propaganda boa.

Mas além da propaganda, h4 uma coisa muito mais valiosa e importante para todos
nés — a nossa saude. O alimento é o que nos mantém vivos e saudaveis!

Pensando nisso, que tal adotarmos uma postura proﬁssiona[, responsave[ e segura?

Fazendo isso estaremos protegendo a nossa satide, a satide dos nossos famiﬁares ea
saude dos clientes que tanto conﬁam em nos.

Nao queremos ser lembrados pe[os N0ssos erros, nao é mesmo?!

E produzir alimentos Seguros para o Consumo ¢ mais fac'd do que vocé irnagina!

LEMBRE-SE:

‘O trabalho que vocé tem para fazer mal feito € o mesmo que tem pra fazer

bem feito. Entéo, vamos optar sempre por fazer bem feitol”

_62_

licensed to Carmicelia Oliveira - carmem-c?2017@hotmail com



Para comecar, vamos adotar “AS BOAS PRATICAS NA MANIPULACAO DOS
ALIMENTOS”.

Tratam-se de agoes simp les, porém, altamente eﬁcientes e féceis de serem colocadas

em prética, conforme pode conferir abaixo:

,:i.':—41 |+ Lavar as mdos corretamente antes de manipular os alimentos |||'_-.:_
) - . . . -

* Nao fa[ar, tossir ou espirrar sobre os alimentos —

L

- Utilizar somente talheres [impos para provar os alimentos <

* Manter os cabelos presos e usar touca na drea de produgao d

* Manter unhas curtas e sem esmalte
- Tomar cuidado para nao contaminar os alimentos com vestduos quimicos (ex.: detergente,

sabao, agua sanitaria, ['mea fomo, pasta de po[ir panelas, inseticida, etc) e com residuos

ﬁsicos (ex.: anqa de aco, plésﬁco, cacos de vidro, botao de roupa, cabelo, brinco, pedag:o de

[iquidiﬁcadon batedeira, etc), com os utensilios (ex.: pratos, ﬁge[as, talheres, panelas, e’cc) e

- em’oalagem, etc) que podem vir pe[o contato dos alimentos com os equipamentos (ex.: fomo,

;E% insetos na drea de produgio e mantenha uma dedetizagio adequada para combater as

5% formigas.
N>

v um link da Ageéncia Nacional de Vigiléncia Sanitaria — ANVISA, onde poderé acessar

com o ambiente.

. Co[oque telas ﬁnas nas jane[as para evitar a entrada de pe[os de animais domésticos ou

Deixo aqui para vocé que gosta de ler, de aprender eque busca crescer na proﬁsszio,

P g gratuitamente uma cartilha excelente, muito didatica e comp leta sobre esse assunto!

Baixe, salve e leia!

i i http://www.anvisa.gov.br/divulga/public/alimentos/cartilha gicra final.pdf

g
{




Poyy Quanis Vendes?

%ando trabalhamos em casa nao temos os mesmos custos de uma empresa fovma[.
Sendo assim, os nossos custos sao baseados na soma dos gastos com ingredientes, os gastos
adicionais (como o consumo de agua, [uz e material de ﬁmpeza), na nossa mao de obra e na
embalagem.

E preciso ainda considerar e somar uma boa margem de lucro e ainda veriﬁcarmos 0
rendimento da receita. Assim, chegamos 0 preco de venda dos doces.

Veja a sequéncia de como fazer esses calculos:

VALOR DOS INGREDIENTES:

E a soma do que for utilizado na receita
Por exemplo: vocé comprou 1 kg de chocolate em barra (1.ooog) por R$ 24,00 e a
recetta pede 250g. O valor do ingredien’ce, portanto, é de R$ 6,00, porque vocé vai utilizar

somente 1/4 da barra.

GASTOS ADICIONALS:

E wum valor simbélico para cobrir seus gastos extras decorrentes da prodw;io, como
égua, luz, te[efone para atender o cliente e material de [impeza. Vocé pode adotar um valor
ﬁxo para ser usado em todas as receitas.

Por exemplo: Vocé pode acrescentar R$ 2,00 (ou outro valor que achar adequado) a
cada produto seu, como wma verba para cobrir os gastos adicionais.

Esse valor deve ser guardado para que, no ﬁnal do més, tenha saldo suﬁciente para

contribuir com as contas de casa que virdo mais altas em decorréncia da sua produgio.

MAQ DE OBRA:

Ea remuneragao pe[o tempo que se dedica ao preparo dos doces, ou seja, ¢ 0 seu
saldrio. Para calcular a sua mao de obra é necessario levantar duas informagdes: em
primeiro [ugar, saber quanto tempo é necessario (em horas) para fazer um determinado
doce e, em segomdo [ugar, quanto custa a sua hora de trabalho.

Somente vocé pode identiﬁcav o tempo de preparo de um doce. Imagine que cada
pessoa € Unica e tem habilidades e diﬁculdades diferentes. Dedique um pouco do seu tempo

& leitura da receita e em tentar visualizar todo o pass0-a-passo do preparo, do inicio ao ﬁm,
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em detalhes. Mesmo sendo um tempo aproximado, ja serve como base para calculo.

Quanto ao valor da sua méo de obra, em estudos recentes, Juntamente com uma
grande equipe de profissionais, identificamos como justo e vidvel a remuneragéio de R$ 16,00
por hora de trabalho para quem produz os doces artesanalmente.

Esse valor é meramente sugestivo e vocé pode considerar um valor maior ou menor
por sua mao de obra.

Estando em posse dessas informagdes, multiplique o ntumero de horas pelo valor da
sua méo de obra. Por exemplo: o tempo de preparo de uma receita de Candy de damasco ¢
de uma hora e meia. A sua mao de obra custa R$ 16,00. Sendo assim, o custo de mao para
pvodugﬁo desse doce é de R$ 24,00. Se forem duas receitas, vai demorar o dobro de tempo,

entdo, seriam R$ 48,00.

LUCRO:

E diferen’ce de salario. O lucro é o resultado positivo da venda dos doces.

Esses valores, quando guardados, podem ser tornar o cap ital necessario para
comprar mais utenslios, equipamentos mais modernos, para fazer estoque de produ’cos em
promogao, etc.

Vocé é quem deﬁne qua[ amargem 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 exemp lo: Se vocé achar que fazev a Verrine de chocolate Ioe[ga e coulis de
morangos é mais fécil do que fazer as Gotas de chocolate modeladas com transfev, poderia

considerar 40% de lucro para a Verrine e 80% de lucro para as Gotas.

O RENDIMENTO DA RECEITA:

O rendimento da receita de]oende do tamanho dos doces que ﬁzer. Deﬁna como ira
ofevecer os seus doces aos clientes: se por unidade, em caixas com poucas unidades, com
pedido minimo de 25 unidades, por exemp[o, ou ainda por cento.

Para saber o valor de venda unitdrio dos doces, divida o prego total de venda pelo

rendimento da receita.

EMBALAGEM:

A em’oalagem }000[6 ser somada somente noﬁna[, quando tOdOS (O gastos eo [MCYO

estiverem somados. Isso porque nao é necessario incidir lucro sobre as emba[agens.
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Sabendo de tudo isso, faga os célculos seguindo os passos:

10 ]oasso) Some e tera um custo parcia[:

INGREDIENTES + CUSTOS ADICIONAIS + MAO DE OBRA = R§.............. (custo parcial)

20 passo) Mu[ﬂpﬁque o custo parcial pe[a margem de lucro que deﬁnir:

| (custo parcial) x MARGEM DE LUCRO % = R$ .......cccouueee.

32) Divida o tiltimo resultado pelo rendimento da receita e terd o prego unitario do

doce: RS ..cvvvvrrene, [ rendimento =R$ ................... (preco unitario)

4°) Some ao preco unitario, o valor das emba[agens que for utilizar (fovminhas,

caixas, etc): R$ .....cccomnc.... (preco unitdrio) + embalagens = PRECO DE VENDA DO DOCE
Vew Comeca’y a Pieduz
U cah a :

* Crie uma espécie de “cardép 0", preferencialmente com fotos. Ele servira como pvopaganda
e também no atendimento ao cliente. Vocé pode utilizar o modelo que disponibiﬁzamos
no seu material didatico ou criar o seu proprio modelo.

» Pode ser nas versées impressa, digita[ ou ambos os formatos.

» Converse com o cliente e lhe informe quais as opgdes de doces oferece.

. Deﬁnajunto com o cliente a quantidade total de doces a serem servidos na festa.

A quantidade pode variar bastante, pois a definicio depende de varios fatores, como o
restante do cavdépio da festa, o tipo de evento, o horario, o pevﬁl dos convidados, etc.
Geralmente, ﬁca estabelecido entre 4 e 6 doces Jpor pessoa.

. Deﬁnida a quanﬁdade total é possive[ dffm'w avariedade, ou seja, quantos doces serao
feitos de cada tipo.

* Vocé pode estabelecer uma quantidade minima para pedidos de cada doce.

Exemp lo: vocé pode estabelecer que nao aceita encomencdas menores que 25 unidades, ja
que esse € 0 rendimento da maioria das receitas dessa aposﬂ[a. Isso evita encomendas
pequenas e com muita variedade, pois isso aumenta seus gastos, assim como aumenta o

despevdicio de ingredientes.
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. Veriﬁque se o rendimento da receita descrita na a]oos‘cila ¢ suﬁciente. Caso nao seja, calcule
quantas receitas sao necessarias para atender a sua necessidade. Ex.: Vocé precisa de

50 Camafeus. O rendimento da receita é de 25 unidades. Sendo assim, serdo necessérias
duas receitas para atender a encomenda.

* Faga uma lista de todos os ingredientes que ird utilizar e verifique os prazos de validade.
Estando a[gum vencido, descarte-o.

» Caso néo tenha tudo de que precisa, faga uma lista de compras bem detalhada e divida
por fornecedor. Isso otimiza o seu tempo na hora das compras. Ex.: lista do mercado, lista
da [oj ade festas, lista da fe ira, etc.

- Elabore um cronograma de trabalho para organizar melhor o seu tempo. Nele devem estar
anotados o dia e hora pra comegar uma tarefa, além de dia e hora previstos para o término
dessa tarefa. Esse cronograma deve ﬁcar em local vistvel na area de pvodugéo.

. Veriﬁque as validades de cada parte que compoe o doce e avalidade do doce pronto (aula
12). Faga primeiro aqueles que duram mais. Os doces cujas validades sio menores devem
ser feito por tiltimo.

° Coloque amor em tl/tdO queﬁzer.’

Bea Losle e Boas Vendas!
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Infetmacées hmpetianies!

POR ADQUIRIR ESTE CURSO, VOCE CONTA COM O MEU SUPORTE EM CASO DE DOVIDAS!

ATRAVES DESTE E-MAIL VOCE FALARA DIRETAMENTE COMIGO:

cursos@silvianicolau.com.br

MUITO OBRIGADAL
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