FACA E VENDA

Neste guia prdtico, vocé aprenderd ndo apenas a
criar cookies americanos que derretem na boca,
mas também a transformar sua paixdo por
confeitaria em um negdcio lucrativo

AUREQ MAGALHAES
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Neste guia pratico Faga e Venda - Cookies
Americanos, vocé aprenderd ndo apenas a criar
cookies americanos que derretem na boca, mas
também a transformar sua paixdo por confeitaria em
um negocio lucrativo.

Aqui, nos te capacitamos com receitas testadas, e
estratégias de vendas para que vocé possa
efetivamente 'fazer e vender' seus cookies. Prepare-se
para embarcar em uma jornada deliciosa e rentdvel
com nossos cookies exclusivos.
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amargao, amarga)
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Clara (média) 30g/ml - . g -

Gema (média) 20g/ml
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TAM. DO OVO PESO TOTAL PESO DA CLARA PESO DA GEMA

Gigante (XL) 73 g ou mais 36,67g 19,77g
Grande (L) 63a73g 34,389 18,549
Médio (M) 53a63g 29,2249 15,759

Pequeno (5) menos de 53 g 26,93 g 14,52 g

AS ABREVIATURAS PADRAO USADAS NA
CONFEITARIA SAO:

kg: quilograma

g: grama

mg: miligrama

L: litro

ml: mililitro

Xic.: xicara

col.: colher

sopa: colher de sopa

cha: colher de cha

sobremesa: colher de sobremesa

café: colher de café

pitada: quantidade que se pode segurar entre as pontas dos
dedos polegar, indicador e dedo médio.

M.
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Rendimento: 10 unidades de 80g

INGREDIENTES

. Manteiga Sem sal — 128g

. Agucar Mascavo - 70g

. Acucar Refinado - 64g

. Ovo - 45g

. Baunilha (Pasta ou extrato) - 5g
. Farinha de trigo - 195g

. Fermento Quimico em po - 6g
. Bicarbonato de Sédio - 4g

. Salrefinado - 2g

. Cacau em po 100% - 359

. Chocolate ao leite - 86g

. ‘Chocolate Meio amargo - 86g
« Chocolate branco - 86g

MODO DE PREPARO

1. Faga o Mis en place (separac¢do dos ingredientes da receita).

2. Peneire os agucares e reserve;

3. Peneire os demais ingredientes secos, (farinha de trigo, fermento em po, bicarbonato
em po, sal refinado e o cacau) junte todos e separe.

4. Faca a cremage (batimento da manteiga com os agucares), até obter um creme claro
e aerado.

5. Adicione os ovos e baunilha e bata até incorporar a massa.

6. Pare o batimento e raspe laterais e fundos da batedeira, bata novamente.

7. Adicione os ingredientes secos da receita. ATENCAO, neste momento, adicione tudo e
bata em velocidade minima somente para ficar parcialmente homogéneo (vocé ndo
pode bater em excesso neste momento).

8. Adicione os chocolates e misture até distribuir bem na massa.

9. Faga o porcionamento dos cookies. 10 bolas de 80g.

10. Leve para congelar por pelo menos 2 horas antes de assar.

11. Pré-aqueca o forno a 220°c (forno industrial serd 30°c a menos).

12. Para assar, utilize papel manteiga para forrar a forma. Para evitar que o calor queime
o fundo dos cookies, coloque uma forma debaixo da outra e leve para assar por 10
minutos.

13. Retire quando possuir uma casca crocante e o interior ligeiramente mole.

14. Aguarde 20 minutos antes de experimentar para garantir que finalizou a cocgdo
interna.

M
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Rendimento: Aproximadamente 823 g. Ou 12 unidades de 60g

INGREDIENTES

Manteiga sem sal derretida: 125g
Chocolate meio amargo: 160g
Farinha de trigo: 190g

Cacau em po: 30g

. Fermento em pé: 4g

. Bicarbonato de sodio: 2g

. Sal: 29

. Ovos: 110g

. Acucar mascavo: 100g

. Agucar refinado: 105

. Extrato de baunilha: 59

« Flor de Sal: a gosto

MODO DE PREPARO

1.Pré-aqueca o forno a 180°C.
2.Forre duas assadeiras grandes com papel manteiga e reserve.
3.Derreta o chocolate no micro-ondas e em seguida a manteiga e deixe esfriar.
4.Peneire a farinha de trigo, o cacau em po, o fermento e o sal, reserve.
5.Em uma tigela separada, adicione os ovos, os agucares e o extrato de baunilha.
6.Em uma batedeira, bata em alta velocidade alta até que a mistura fique ligeiramente
espumosa, cerca de 5 minutos.
7.Adicione 1/3 da mistura de chocolate e bata até misturar bem.
8.Adicione a mistura restante de chocolate e bata.
9.Em seguida, adicione os ingredientes secos € misture com uma espdtula. Tome
cuidado para ndo misturar demais.
10. Distribua porgdes de 60g. Pode usar uma colher para fazer isso.
N.Polvilhe flor de sal.
12.Asse por 8 minutos.
13.Pode usar um cortador, aro redondo para girar em torno dos cookies assim que eles
sairem do forno, sé para deixar um formato mais redondo.
14.Aguarde esfriar um pouco antes de servir.
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Rende aproximadamente 980 g de massa (em média 12 unidades de 80g cada).

INGREDIENTES

. Chocolate meio amargo - 240 g
« Farinha de trigo -170 g

. Cacauempo-50g

. Fermento em po - 4g

. Bicarbonato de sédio - 4g
. Sal-2g

. Manteiga sem sal -100 g

. Agucar mascavo - 154g g

. Acucar refinado - 66g

. Ovos-110g

. Extrato de baunilha-4g

. Leite liquido integral - 86 g

Para empanar:
. Acucar refinado -160 g
. Acucarimpalpdvel - 144 g

MODO DE PREPARO

1.Separe todos os ingredientes da receita;
2.Derreta o chocolate meio amargo no microondas de 30 em 30 segundos, mexendo a
cada intervalo.
3.Em um outro bowl, peneire junto a farinha de trigo, cacau em po, fermento em po, o
bicarbonato de sodio e o sal. Reserve.
4.Em uma batedeira equipada com a raquete, bata a manteiga com os agucares
mascavo e refinado, em velocidade média por cerca de 2 minutos, até que fique fofa
e esbranquigada.
5.Adicione os ovos, a baunilha e depois o chocolate derretido.
6.Adicione a mistura de farinha peneirada e o leite integral.
7.Deixe a massa descansar por 2 horas preferencialmente no congelador.
8.Pré-aqueca o forno a 220°c (forno industrial serd 30°c a menos).
9.Porcione a massa na quantidade desejada, por exemplo, 12 unidades de 80g.
10.Passe elas no agucar refinado e depois no agucar impalpdvel, como se estivesse
empanando em agucar.
1.Para assar, utilize papel manteiga para forrar a forma. Para evitar que o calor queime
o fundo dos cookies, coloque uma forma debaixo da outra e leve para assar por 10
minutos.
12.Retire quando possuir uma casca crocante e o interior ligeiramente mole.
13.Aguarde 20 minutos antes de experimentar para garantir que finalizou a cocgdo
interna.
14.Retire quando possuir uma casca crocante e o interior ligeiramente mole.
15.Aguarde 20 minutos antes de experimentar para garantir que finalizou a cocgdo
interna.
16.Podem ser mantidos em temperatura ambiente por até 3 dias, ou embalados
\ l hermeticamente fechados por até 7 dias.
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Precificar seus cookies € um aspecto crucial para administrar
um negocio de confeitaria de sucesso. Aqui estd um método
direto para precificar seus cookies:

1.Custo dos Ingredientes: Calcule o custo total de todos os
ingredientes usados para fazer seus cookies.

2.Custos Indiretos: Considere os custos de utilidades, aluguel
e equipamentos usados durante o processo de cozimento.

3.Mdo de Obra: Ndo esqueca de incluir o custo da mdo de
obra, mesmo que seja apenas o seu tempo. Uma regra
geral é cobrar pelo menos o salario minimo por hora de
trabalho.

4.Margem de Lucro: Decida sobre uma margem de lucro, que
geralmente fica entre 20% a 50%.

5.Custo Total: Some 0s custos e a margem de lucro para
obter o preco final por lote de cookies.

6.Preco por Cookie: Divida o custo total pelo nUmero de

cookies em um lote para encontrar o prego por cookie.



Dedicamos esse espag¢o para agradecer e exaltar o resultado
de nossos alunos.

A préxima resultado aqui, serd o seul!

Ana Paula
Genteeee preciso dividir com ves! Terminei o

Go E - American Cookies P curso e fiz umas 10 fornadas e dei para todo

Bom dia pessoal mundo! Sem coragem de anunciar e vender.
Terca feira tomei coragem! E postei meio sem

Ontem recebi uma encomenda de 400 cookies pensar!

para um colégio

-© ;

— - Vendi 25 caixas com 3 unidades de 170gramas!

Eles v&o mudar de sede nesse final de semana e [S) /z,) E’

no domingo vao fazer uma apresentag3o da ke

escola nova para os pais... ai encomendaram os

cookies pra colocar em pacotinhos e dar de

lembranga

Fiquei chocada como a galera gosta de um doce r =

Michel konra (michelphys

Eu amo a praticidade kkkk
Eu também...e agora ta sendo muito necessario
pra mim kkkkkk
To vendendo bem por todos os meios
Venda direta, pdv e ifood deu uma guinada boa
também
Se continuar assim mais uns 2 meses vou
precisar de um freezer s6 pros cookies %,

" o Le

Carla Baptista

Boa tarde! Hoje coloquei uma promog3ao...
Todos os cookies por R$ 10,00 para saber como
o pessoal iria reagir...estdo quase todos
esgotados. Eram os que ja tinha congelado. Até
agora ja vendi 40 unidades.

Gratiddo primeiramente a Deus e depois ao
professor.

cB, €




Querida (o) Confeiteira (0),

Quero aproveitar a oportunidade para expressar minha mais
profunda gratid@o pela sua confianga. Sua jornada até aqui nao foi
apenas sobre aprender a arte de fazer cookies, mas também sobre
acreditar no potencial de transformar simples ingredientes em um
negocio préspero.

Espero que cada receita que vocé experimente e cada dica que vocé
aplique abra as portas para resultados extraordindrios. Que os
cookies que saem do seu forno tragam ndo apenas deliciosos
aromas para sua cozinha, mas também o doce sabor do sucesso.

Acredite no processo, dedique-se a prdtica, e ndo tenha medo de
inovar. Os resultados virdo com a mesma certeza que o chocolate
derrete no calor - suavemente e sem falhar.

Por fim, lembre-se de que suas conquistas e progressos sdio a maior
inspira¢cdo para aqueles que estdo comegando.

Compartilhe suas histérias de sucesso, as fotos dos seus cookies, e as
alegrias de cada venda. Seus resultados s@o a prova viva de que,
com fé e esforgo, é possivel sim criar e prosperar. -
@chefaureomagalhaes

Desejo-lhe ndo apenas bons resultados, mas excelentes aventuras
no mundo da confeitaria. Que seus cookies sejam a assinatura de um
trabalho feito com amor e que cada mordida leve a sua marca de

exceléncia.

Chef Aureo Magalhdes

M.



Vocé estd pronta (o) para transformar sua paixdo pela confeitaria em obras-
primas que encantam o paladar e os olhos? Aumentar sua renda e poder
trabalhar da cozinha da sua casa, tendo seu forno como um verdadeiro caixa
eletrénica? Se a resposta é um entusiasmado "sim", entdo este € o momento
que vocé estava esperando!

Apresento a vocé a oportunidade exclusiva de participar do nosso Grupo VIP
no WhatsApp!

Este ndo € apenas um grupo qualquer; € a sua porta de entrada para um
mundo onde a confeitaria se encontra com a inovac¢do e a exceléncia. Ao
longo de 4 aulas ao vivo, vocé serd guiado por conteudos cuidadosamente
selecionados e estratégias avangadas que vdo levar suas habilidades a um
novo patamar.

Cada aula € um passo adiante na sua jornada para alcangar resultados
extraordindrios. E o melhor? Vocé estard conectado a uma comunidade de
confeiteiros apaixonados, prontos para crescer e compartilhar experiéncias
junto com voceé.

Como fazer parte? Simples! Clique no link abaixo para entrar no nosso grupo
exclusivo e garantir seu lugar. As vagas séo limitadas para mantermos a

qualidade e a exclusividade do aprendizado.

https://link.cookieacademyonline.com/comunidade-ebook

Atencdo: Os detalhes e o cronograma das aulas serdo compartilhados no
grupo. Assim que entrar, vocé receberd as boas-vindas e as primeiras
instrucdes.

Ndo perca essa chance de impulsionar ainda mais sua carreira na confeitaria.
Estamos ansiosos para vé-lo(a) brilhar!


https://link.cookieacademyonline.com/comunidade-ebook

