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SOBRE ESSA EDICAO

Essa é a 32 edicdo da Revista Empreenda & Renda, produzida
pela Rede Cultural Beija-Flor, que desde sua idealizagcdo tem
como objetivo contribuir para a geracédo de renda por meio de
informacdes e orientacdes que motivem e impulsionem tanto
futuros empreendedores que desejam iniciar um negdcio, quanto
aqueles que ja empreendem e buscam melhorias.

Em 2020 a economia mundial foi gravemente afetada pela
pandemia de COVID. Com as medidas de quarentenas e
distanciamentos, muitos neg6cios nédo resistiram a crise, levando
inOmeras pessoas a perderem seus empregos.

No Brasil, especialmente no setor da alimentagéo, foi possivel
observar uma mudanc¢a: uma vez que a pandemia alterou a forma
COmo as pessoas consumiam, era necessario alterar também a
forma como os produtos eram ofertados. Observagbes como essa
contribuiram para que, mesmo em meio a crise, empreendedores
novos e experientes pudessem criar e inovar em seus negoécios,
buscando adaptacdo e fazendo deste momento dificil uma
oportunidade.

A confeitaria, assim como tantos outros nichos da alimentacéo,
teve perdas durante o periodo da pandemia. Porém, com o ritmo
de vida se normalizando, enxerga-se um crescimento promissor
ndo somente dos produtos mais tradicionais, como de novas
oportunidades, como na producao de doces e bolos veganos,
alimentos funcionais e para necessidades especiais, como nos
casos de intolerancias e alergias, linhas fitness, diet, entre outros.
Pensando nisso, essa 3? edi¢cao traz como tema, a confeitaria.
Esse nicho da gastronomia, que virou tendéncia e cresce a cada
ano, tem sido uma das atividades econédmicas mais frequentes
entre os empreendedores do ramo da alimentagéo, principalmente
entre aqueles que iniciam seu nego6cio em casa.

Essa edicdo de Empreenda & Renda reune diversas receitas,
entrevistas, curiosidades, dicas de negocios e outros conteudos
que vao lhe ajudar a conhecer e se aproximar um pouco mais
dessa area que encanta os olhos e os paladares. Esperamos que
a revista inspire vocé e o seu negécio.

Boa leitura e sucesso para vocé!

Equipe E&R
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A REDE CULTURAL BEIJA-FLOR

A Rede Cultural Beija-Flor - RCBF é uma instituicao assistencial sem fins lucrativos que atua ha
30 anos em comunidades de Diadema e areas periféricas nas divisas com Sao Bernardo do Campo
e Sao Paulo, oferecendo atividades artisticas, educacionais e profissionalizantes para criancgas,
jovens e adultos em situacéo de risco e vulnerabilidade social. As agcbes da RCBF visam favorecer
a estabilizacdo de vinculos afetivos, promovendo ambiente seguro e socidvel para criangas,
adolescentes e suas familias. A instituicdo realiza trabalho preventivo através de atividades
socioeducativas, artistico-culturais, esportivas, de lazer, entretenimento, cidadania, meio ambiente
e comunicacédo social. Também fomenta o empreendedorismo, oferecendo cursos e orientacdes
profissionais para jovens e adultos desenvolverem meios para geracéao de renda.

Atualmente, a Beija-Flor conta com trés unidades instaladas em Diadema, atuacdo em 42
comunidades da regido e 100 colaboradores. Os projetos, programas e acdes realizados pela
RCBF contam com diversos parceiros e colaboradores, nacionais e internacionais, como empresas,
fundagdes assistenciais, instituicbes de ensino e poder publico. Conheca mais do nosso trabalho
acessando redeculturalbeijaflor.org.br.

Programa Nutri-Acao

O Programa Nutri-A¢cao nasceu em 2007, ap6s um grupo de jovens participantes de um programa
de formacédo para empreendedores sociais juvenis da RCBF identificarem na comunidade local
diversas pessoas vivendo em situacdo de pobreza extrema. Também perceberam que neste
grupo muitas mées e criancas se deslocavam semanalmente até as feiras-livres com o objetivo
de recolher alimentos que eram dispensados no chao pelos feirantes. Um dos principais projetos
criados para minimizar essa situacao de fome e desperdicio, gerando grande impacto na vida
desses comunitarios, foi o “Feirante Consciente”, que ja beneficiou mais de 200 familias, com
arreadacéo e distribuicdo de 300kg de alimentos por semana, levando alimentos de forma digna as
familias. Outra importante acéo do Nutriagc&o foi a constru¢do da Cozinha-Escola com capacidade
para atender 320 alunos semanalmente, com aulas praticas e tedricas, além da horta orgénica, que
permite ao educando aprender e se relacionar com a terra e com o que ela produz. O programa
educacional aborda temas como alimentagcdo saudavel, higiene e manipulagcdo de alimentos,
aproveitamento integral, técnicas gastrondmicas, praticas de plantio, compostagem e manutencéo
da horta. Esse conjunto de iniciativas do Nutri-Acéo recebeu em 2015 o Titulo de “Tecnologia
Social”, certificagcdo concedida pela Fundagcéo Banco do Brasil.
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Conheca nosso projeto

EMPREENDA & RENDA

Uma revista como projeto de Desenvolvimento Social

Os projetos da Rede Cultural Beija-Flor
sempre tiveram como propoésito potencializar
o capital social nas comunidades onde atua
e com a revista Empreenda & Renda néo

seria diferente. O conceito de empreender é

produzir agcdes capazes de mudar

encontrar uma nova fonte de renda, a equipe
do programa Nutri-A¢&o, por meio da revista,
decidiu levar alternativas de geracéo de renda
e oportunidades de negdcio para pessoas.

Deste modo, aplicando as ideias e dicas
da revista, as pessoas podem

uma realidade. voltar a acreditar em si
Por isso, nossa revista mesmas, em seu potencial
traz técnicas de gestéo, J empreendedor e criar
inovacao, criatividade, s seu “novo trabalho”,
sustentabilidade alavancadopelaforcade
e receitas com vontade, criatividade e
o] propdsito de dedicacdo. Além desse
maximizar o capital publico, a revista visa
humano e social de fortalecer negécios ja
pessoas, familias * ' existentes, ampliando
e comunidades. suas possibilidades de
Utilizamos métodos crescimento e melhoria
comprovados com em seu modelo de
base em  pesquisas MARMITAS negdcio e lucratividade.

e em experiéncias de sauDAvems Isso ocorre quando

empreendedores, empresarios
e outros profissionais confiaveis.

A revista Empreenda & Renda surgiu em
2020 como uma luz em meio a escuridao
causada pela pandemia de COVID. Ao ver
a situacédo de muitos pais e maes perdendo
seus empregos e sem perspectivas de

—

conectamosideias,informacdes

e pessoas e isso gera impacto na
vida de quem acredita que sempre € tempo
de tentar. Acredite em simesmo e venha fazer
parte da rede Empreenda & Renda! Aplique
essas ideias e depois nos conte como anda
seu negocio.

PALAVRA DA PRESIDENTE

Cada vez mais, sabemos da importancia de uma alimentacéo
saudavel para o nosso bem-estar. Isso significa, entre outras
coisas, consumir menos agucar, menos farinha branca, beber
mais agua e sempre fazer exercicio fisico. Mas, como néo
somos de ferro e a exce¢do nao é a regra, de vez em
quando a vida pede um docinho, ndo €? Seja para gente
fazer um agrado a nés mesmos, seja para presentearmos
alguém querido, seja para comemorarmos algo... um
docinho caprichado é como um abraco cheio de afeto.

Que essa edicao da revista Empreenda & Renda seja
doce para vocé e traga lindas ideias. Leia e inspire-se sem
moderacéo! Um abrago!

Juliana G. Meyer Gottardi | Presidente da RCBF
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Destaque

CONFEITARIA INCLUSIVA

especializacao pode ser o caminho do sucesso

Se no passado as pessoas diabéticas, alérgicas
ou intolerantes a lactose e ao gluten precisavam
se manter longe de doces, bolos, paes e outros
quitutes, hoje a realidade é outra. O mercado
da gastronomia percebeu a importancia de
desenvolver técnicas e receitas para atender
esse publico.

A especializagao na area de confeitaria inclusiva
pode ser o diferencial para fazer seu negécio se
destacar no mercado. Esse publico consumidor
vem crescendo anualmente e teve aumento
significativo no periodo mais critico da pandemia
de Covid.

As vendas de alimentos saudaveis, como
produtos sem gluten, aumentaram no Brasil em
2020, chegando a marca de R$ 100 bilhoes,
segundo pesquisa realizada pela consultoria
internacional Euromonitor. O instituto também
classifica o pais como o 4° na lista de consumo
mundial desses alimentos.

Segundo a Organizagcdo Mundial da Saude
(OMS), 1% da populagao mundial tem
intoleréncia ao gluten. No Brasil, a estimativa &
de 2 milhGes de pessoas. Em relacéo a lactose,
cerca de 70% dos brasileiros adultos tém
algum grau de intolerancia. Quando falamos
em diabetes, o numero € alto: sdo cerca de 13
milhdes de pessoas convivendo com a doencga
no pais, colocando o Brasil como 5° em casos
diagnosticados no mundo.

Esses numeros mostram que ha espaco para o
investimento nesse nicho de mercado. Porém,
tomar a decisao de trabalhar com confeitaria

inclusiva é algo de extrema responsabilidade,
ja que o cuidado com utensilios, manuseio e —
principalmente — ingredientes, pode impactar
diretamente na saude do consumidor que segue
dieta restritiva.

Se a intengéo é atender o publico com restricéo
alimentar por motivo de saude, vocé precisa ter
um espaco exclusivo para a producdo e nao
deve trabalhar paralelamente com confeitaria
tradicional, evitando assim a contaminacgéo
cruzada com elementos, principalmente o gluten.

Produzir receitas inclusivas pode ser um pouco
mais trabalhoso, ja que é necessario pesquisar e
elaborar ingredientes, como mistura de farinhas
ou leite condensado vegetal, por exemplo,
visando criar sabores e texturas semelhantes
aos tradicionais.

Vocé também pode optar pelas duas vertentes,
inclusiva e tradicional. Nesse caso, os produtos
nao devem ser comercializados para pessoas
que apresentem alergias e € responsabilidade
do produtor deixar isso claro durante o processo
de divulgacao e venda. Com o tempo e estudo
sobre a demanda e o mercado, vocé pode migrar
definitivamente para a producdo exclusiva de
uma das areas.

A especializacdo em um segmento pode ser
0 caminho para o sucesso do seu negocio.
Mas €& importante que a vontade de atender
determinado publico esteja alinhada ao estudo e
aperfeicoamento das praticas e produtos.




Entrevista

SEBRAE RESPONDE

Para transformar em realidade o sonho de ter sucesso como
empreendedor é necessario mais do que vontade. E preciso
dedicacao e conhecimento — pelo menos basico — sobre 0 mundo
dos negécios. A formalizagdo da atividade e a preparacédo com
cursos sobre gestéao fazem parte desse caminho. Na entrevista a
seguir, Patricia Telles da Silva, analista de negécios do SEBRAE,
explica um pouco sobre esses processos e fala sobre as
vantagens da formalizacdo do empreendedor.

1. E comum a pessoa iniciar um negécio
com o conhecimento de producao, mas
sem conhecimento sobre administracao ou
financas. O que é preciso saber, inicialmente,
para comecar uma atividade como
empreendedor?

Conhecer bem o produto e seu processo de
producdo € importantissimo, porém se nao
souber administrar a empresa, s6 isso néo € o
suficiente.

Para iniciar um negécio vocé precisa ter
conhecimento das necessidades e desejos do
cliente, conhecer concorrentes, quanto custa o
produto para a empresa e por quanto vai vender,
como e onde divulgar, definir objetivos e metas
para 0 nego6cio andar e crescer, dentre tantos
outros conhecimentos que sdo necessarios.

Nem sempre 0 empresario conseguira fazer tudo
isso sozinho, ele precisa contar com alguma
ajuda para dar conta de tantas atividades. Por
isso é importante ter uma boa rede de apoio.

2. O cadastro como MEI é importante antes
mesmo de iniciar as atividades ou seria
melhor ter estabilidade no negécio para s6
entao buscar a formalizacao?

A formalizaggo é uma das etapas mais
importantes para iniciar um negoécio porque traz
segurancga juridica para que aquela empresa
possa exercer sua atividade.

3. Quais os principais beneficios na
formalizacao, em fazer o cadastro como MEI?

O cadastro como MEI traz uma série de
beneficios e € obrigatério desde o primeiro
dia do negdcio. Ao formalizar a atividade, o
empreendedor passa a ter acesso a Previdéncia
Social, com direito a auxilio maternidade, auxilio
doenca e aposentadoria por idade, por exemplo.

O empreendedor formalizado como MEI pode
vender seus produtos e servigos para empresas
e até mesmo para governos, além de ter acesso

a servicos financeiros,

como maquininha
de cartdo e acesso a linhas de crédito mais
favoraveis. Além disso, pode emitir notas fiscais
de forma gratuita, transmitindo uma imagem de
credibilidade para clientes e fornecedores.

4. O que é o estudo de mercado que os
empreendedores sao orientados a fazer
antes de investir em um negdécio proprio?

O estudo de mercado analisa o ambiente
externo no qual a empresa se encontra. Neste
estudo, a empresa podera identificar o que
o cliente precisa, como oferecer o produto ou
servico de forma diferente dos concorrentes e
como os fornecedores podem contribuir para
que a empresa tenha baixo custo, se tornando
competitiva no mercado em que atua.

A boleira, por exemplo, deve definir o tipo
de cliente que ira atender, onde mora, onde
trabalha, idade, renda, estilo de vida, etc., para
ofertar produtos e servicos que melhor atendam
as necessidades desses clientes.

5. Dados mostram que a confeitaria € uma
area em expansao. Como o estudo de
mercado pode ajudar o profissional a se
destacar?

Ao estudar o mercado, o profissional esta
munido de informag¢des que poderdo guia-lo no
desenvolvimento de novos produtos e servicos,
identificar a melhor forma de divulgacéao e qual
canal é mais utilizado pelo cliente, se ele utiliza
WhatsApp, Instagram ou prefere receber uma
indicacao.

6. Quais sao os principais erros cometidos
por quem comeca a empreender?

Um dos principais erros é nao identificar seu
publico-alvo, ndo saber o quanto de dinheiro
precisa para iniciar e nao saber -calcular
corretamente o preco de seus produtos e
Servigos.

Existem varios fatores que atrapalham o

Foto: Ivan Pacheco/Sebrae



processo de desenvolvimento de uma empresa
como a falta de planejamento, falta de controles
financeiros, nao saber formar o preco de venda,
nao divulgar de forma assertiva, ndo atender e
entender o cliente.

Por isso é extremamente importante que este
empresario procure orientacdo de como gerir
corretamente o negécio desde o inicio.

7. O que é melhor para o empreendedor
iniciante, investir os primeiros ganhos ou
fazer uma reserva financeira?

Para ter uma boa saude financeira, o
empreendedor deve separar parte dos seus
lucros para reinvestir no negocio, desenvolvendo
novos produtos e servigos, investindo em
divulgacédo e em sua capacitacao, para sempre
estar a frente dos concorrentes.

A reserva financeira também €& importante, pois
sabemos que imprevistos podem acontecer
a qualquer momento, como a quebra de uma
batedeira ou o aumento repentino no preco de
uma matéria-prima.

8.Paraseinserir no mercado é melhor ter foco
em poucos produtos ou ja apresentar aos
possiveis clientes uma grande quantidade
de opcoes?

Segundo estudos de marketing, € melhor
ter foco e ofertar uma gama limitada de
produtos e servicos ao seu cliente, do que

ter uma grande variedade e deixar o cliente

indeciso no momento da compra. Quando o
empreendedor tem um foco de atuacéo, ele
consegue direcionar melhor seus esforgos e
tem um resultado melhor.

9.Alémdos cursos praticos da atividade,
quais outras formacoes sao indicadas
para o empreendedor iniciante? ,

=

E essencial que o empreendedor
entenda como planejar e
administrar seu negocio.
Formalizacao,
planejamento

financeiro, marketing i
e caracteristicas
de comportamento / »

empreendedor
S40 cCcursos que o
SEBRAE oferece -

de forma gratuita

ao empreendedor, de forma presencial ou a
distancia.

Entrevista ]

10. Como o SEBRAE pode ajudar as pessoas
que estao iniciando no empreendedorismo?

O SEBRAE pode auxiliar o empreendedor
desde a fase inicial do seu negdcio, ofertando
orientagdes, capacitagcdes e umasérie de eventos
que contribuem para que o0 empreendedor
seja mais competitivo no mercado. Uma das
capacitacoes que o SEBRAE oferece, de forma
gratuita, € o Descomplique 0s primeiros passos,
um curso de 20h com orientagdes sobre os
comportamentos do empreendedor de sucesso,
como organizar seu negocio, planejamento
financeiro, como planejar seu marketing e
vendas, e como formalizar a atividade.

11. Algum comentario, dica ou sugestao
final?

Empreendedor de sucesso é aquele que esta
sempre em busca de informagdes: minha
sugestéo € que os empreendedores participem
de capacitacdes, visitem feiras do seu segmento,
pesquise seu mercado e se mantenha sempre
atualizado.




Dicas

O O 0O

QUAIS ITENS PRECISO TER NA MINHA
COZINHA PARA COMECAR?

Ao iniciar um negdcio na confeitaria, nao é necessario que vocé possua
os melhores equipamentos, ou que tenha um item especifico que seja
destinado a cada processo. Para viabilizar o seu negdcio, é preciso ter
em mente o0 que esta acessivel financeiramente e quais séo as reais
necessidades do seu negocio.

Abaixo apresentamos uma lista de equipamentos basicos e
indispensaveis. Vocé pode analisar essa lista e marcar os itens que voceé ja
tem em casa, ou ainda fazer um planejamento para providenciar apenas o

que realmente falta.

Espatulas de silicone; 1 Panelas pequenas e médias;

Facas para cortar bolo; 1 Potes de plastico para separar os

_ ingredientes;
Copos de medidas;

1 Bicos e sacos de confeitar;
Fouet (batedor de ovos);
_ 1 Balanga;
Peneiras;
1 Termbmetro;
Formas de acordo com o que
pretende trabalhar, se for 1 Batedeira, seja ela planetaria ou
bolos ou tortas; manual;

Tigelas de vidro ou inox.

E importante evitar o uso
de tigelas de plastico, pois
elas podem reter residuos
e afetar a qualidade do seu
produto;




Destaque

APRENDER

CURSOS AJUDAM A DESENVOLVER
E ESTABELECER SEU NEGOCIO

Néo é dificil encontrar alguém
que fale com carinho das
lembrangas de uma receita
tipicadafamilia. O bolo feito pela
avo para acompanhar o café,
a sobremesa que a tia levava
nas festas de familia, o almoco
especial que a méae preparava
no domingo. Muitas vezes,
eram receitas feitas quase que
intuitivamente. Cheias de amor,
mas sem método.

Para profissionalizar seu negoécio

na area de alimentagao,
vocé precisa dosar esses
dois ingredientes: amor
e conhecimento.
E nesse ponto os
cursos  ministrados
na Rede Cultural |}
Beija-Flor podem %
te ajudar, assim
como ajudaram
mais de 130
pessoas em 2022,
apenas noOs Cursos
de gastronomia.
Renata Teixeira do
Nascimento, 38 anos,
foi uma das pessoas
que encontrou no curso de
confeitaria a oportunidade de
aprendizagem para melhorar o
negécio de familia.

Renata estava ha um ano
sem trabalho fixo e decidiu
se unir a irma, Patricia, em
um empreendimento préprio.
Assim, na metade de 2022,

surgiu a confeitaria Dois
Amores.
No inicio, Renata ficou

responsavel pela administracao
e finangas, enquanto Patricia
literalmente colocava as maos
na massa. “Fazia a divulgacéo,

vendia e entregava, controle de
contas, saidas e entradas, etc.
E a mana na cozinha”, conta
Renata. O trabalho feito em
casa, com dedicacéo, qualidade
e seriedade, fez com que os
pedidos aumentassem.

Com o crescente numero de
encomendas, as irmas tiveram
dificuldades em atender a
demanda. Foi entao

que

Renata decidiu agregar novas
ferramentas ao seu trabalho,
como colheres e fués. “Uma
amiga viu nas redes sociais 0
anuncio do curso e me avisou”.
A busca por aprendizagem veio
da necessidade de ajudar na
producdo. “Perdiamos muitos
pedidos porque nao tinha mao
de obra suficiente”.

Além de conseguir atender mais
clientes, aumentando a renda, a
formacéo possibilitou a inclusao

E EMPREENDER

de novos itens no cardapio da
Dois Amores. Além dos bolos
caseiros e de festa, hoje as
irmas produzem pudins, tortas,
doces finos, bolos e doces no
pote.
A participacdo em cursos e
oficinas também traz beneficios
para quem ja tem experiéncia,
como € caso de Francineide
Silva Pereira, 37 anos, que ja
trabalhava ha 2 anos com a
venda de bolos em pote e viu
nas redes sociais de uma
amiga o anuncio do curso
na Beija-Flor. Segundo
ela, a formagcédo em
confeitaria foi “boa
demais” e “trouxe
muitos detalhes que
fazem a diferenca”
na producao.
Francineide

produz e vende
bolos em potes
em sua propria
residéncia e
atualmente esta
focada na venda

sob encomenda, mas
a intencdo né&o é parar
por ai, e sim continuar com
outras formacbes e levar a
Fran Bolos e Doces para um
espaco proprio.
Seja iniciante ou experiente, a
busca por novos conhecimentos
€ sempre positiva e auxilia a
fortalecer o trabalho de quem
procura empreender. Além dos
cursos e oficinas oferecidos
pela Rede Cultural Beija-Flor,
também ha especializacoes
de diferentes niveis ofertadas
pelas instituicbes parceiras,
como SENAC e SEBRAE.



Massa pao de 10

O péao de 16 como conhecemos hoje,
teve origem a partir do bolo genovés, um
bolo criado na Italia, por volta de 1700,
pelo cozinheiro Giobatta Carbona, como
presente para o entdo Rei da Espanha
Fernando VI. A textura leve e fofa deste
bolo, adquirida devido a quantidade de
ovos em sua massa, foi uma grande
novidade. Até entao, os bolos tinham um
aspecto mais pesado, parecidos com uma
massa de pao.

O péo de 16 é utilizado como massa base
para diversas preparacoes, inclusive
salgadas. Entre os muitos pratos possiveis
de se preparar com essa massa, temos:
bolos simples, bolos recheados, bolos de
pote, pavés, rocamboles e muffins.

Ingredientes:

6 ovos (300g)

% xicara (cha) de acucar (1509)

1 e %2 xicara (cha) farinha de trigo (180Q)

1 colher (sobremesa) de fermento em po
(7,59)

Modo de preparo

1.

Coloque na batedeira os ovos e o agucar e
bata em velocidade maxima até virar um creme
branco;

Adicione o leite aos poucos, intercalando com a
farinha de trigo peneirada;

Reduza a velocidade da batedeira e acrescente
o fermento em pé;

Forre o fundo e as laterais de uma forma
redonda de 15cm x 10cm com papel manteiga;
Adicione a massa, nivelando-a com uma
espatula;

Leve ao forno pré-aquecido a 180°C, por
aproximadamente 40 minutos;

Retire quando estiver assado e deixe esfriar.

Vocé pode substituir a esséncia de baunilha por
qualquer outra esséncia de sua preferéncia ou
adicionar raspas de lim&o ou de laranja, se preferir.

Para preparar o pao de 16 de chocolate, coloque
apenas 1 xicara de farinha de trigo e acrescente
3/4 de xicara de chocolate em pé peneirados.

A receita acima rende aproximadamente 800g de massa

de bolo. Ideal para preparo de 1kg a 1,5kg de bolo pronto
(recheado e confeitado).




Bolo mousse de chocolate

O bolo mousse de chocolate é uma
sobremesa que combina a textura leve e
aerada da mousse com o sabor intenso e
irresistivel do chocolate. E um bolo perfeito
para ser servido em ocasides especiais, como
aniversarios e festas. O preparo pode parecer
complexo, mas € mais facil do que parece.
Basta seguir a receita com cuidado e utilizar
ingredientes de qualidade para obter um
resultado delicioso.

Ingredientes:

Massa base de pao de 16 sabor chocolate de
800g (a receita esta na pagina 12)

1 e V2 xicara (cha) de creme de leite fresco
(360ml)

300g de chocolate meio amargo picado em
pedacos pequenos

1 xicara (cha) de leite integral (240ml)
3 gemas de ovos (60g)

2 colheres (sopa) de acucar (309)
100g de raspas de chocolate branco.

Modo de preparo
Mousse

Em uma panela, acrescente o leite, as gemas,e
0 agucar e misture bem. Leve ao fogo baixo,
mexendo sempre, até que a mistura ganhe
consisténcia. O ponto ideal &€ quando, ao
passar o dedo nas costas da colher, o risco nao
se fecha.

Apague o fogo e, acrescente o chocolate
meio amargo picado e misture bem até que
o0 chocolate tenha derretido por completo.
Reserve até esfriar.

Bata o creme de leite fresco até obter picos
firmes (pare de bater assim que atingir o ponto,
para nao virar manteiga).

Adicione o creme de chocolate ja frio e va
envolvendo delicadamente até que vire uma
mistura aerada e homogénea. Separe em 3
partes iguais e reserve.

Montagem
Corte o pao de 16 em trés partes iguais.
Em uma forma de fundo removivel, tamanho 20,

Receitas

envolva as laterais internas com fita de acetato
ou abra um saco plastico para alimentos, grande
e limpo, deixando as pontas para fora da forma.

Disponha o primeiro disco de massa e aplique
uma primeira camada de recheio (cerca de
2009).

Disponha sobre o recheio outro disco de massa
e acrescente a mesma quantidade de recheio,
encerrando com o ultimo disco de massa.

Cubra o bolo com as pontas do plastico e leve a
geladeira, por pelo menos, 2 horas.

Com o bolo gelado e a mousse estruturada,
retire da forma, remova a fita de acetato ou o
plastico e coloque o bolo sobre a superficie
definitiva (prato, bandejas, tdbua).

Cubra o topo do bolo com o restante da mousse,
auxiliando com uma espatula.

Finalize com as raspas de chocolate branco.

Esta receita rende aproximadamente 20

unidades, cada uma com 20g.

Vocé também pode substituir o creme de
leite fresco por creme chantili.




Receitas

Brigadeiro black

O brigadeiro € uma das bases mais versateis
quando se fala em recheios e coberturas. A
verdade € que, seja o docinho tradicional ou
suas versodes gourmets, em recheio de bolos e
tortas, na pizza ou no pastel, para o brigadeiro
sempre havera um espacgo, porque brigadeiro
€ muito bom!

Ingredientes:

1 lata de leite condensado (3959)

3 colheres (sopa) de cacau black (30g)
1 colher (sopa) de manteiga (20g)

1 lata de creme de leite (300ml)

200g de granulado de chocolate ou biscoito de
chocolate preto triturado, para enrolar.

Modo de preparo
1. Com o fogo desligado, misture o creme de
leite com o chocolate em uma panela;

2. Acrescente o leite condensado, a manteiga
e misture bem;

3. Leve a panela com a mistura ao fogo médio,
mexendo sem parar até desgrudar do fundo;

4. Transfira o brigadeiro para um prato e cubra
com plastico filme em contato direto com o
doce para nao formar pelicula;

5. Depois de frio, enrole os brigadeiros,
pesando-os para uma melhor padronizagao
do seu produto;

6. Passe os brigadeiros no granulado ou

no biscoito triturado e coloque-os nas
forminhas.

Brigadeiro de capim-limao

O brigadeiro de capim limao é uma variacao
sofisticada e deliciosa do tradicional brigadeiro.
Uma receita que pode surpreender e encantar.

Ingredientes:

1 lata de leite condensado (3959)
1 xicara (cha) de leite (240ml)

10 folhas frescas de capim-limao

1 colher (sopa) de manteiga (20g)

1 xicara (cha) de acucar refinado ou cristal para
enrolar (2009g)

Modo de preparo
1. Bata o leite com as folhas de capim-liméo;

2. Em uma peneira, coe a mistura dentro
da panela ja com o leite condensado e a
manteiga;

3. Leve ao fogo médio e mexa por cerca de
25 minutos, ou até desgrudar do fundo da
panela;

4. Passe o conteudo para um prato e cubra com
o pléastico filme em contato direto com o doce
para néo criar pelicula. Leve a geladeira para
esfriar;

5. Depois de frio, enrole os brigadeiros pesando-
0s para uma melhor padronizagdo do seu
produto;

6. Passe as bolinhas no agucar e coloque-as
nas forminhas.

Esta receita rende aproximadamente 20

unidades, cada uma com 20g.




Torta de maracuja

Com seu sabor unico e inesquescivel, o
maracuja consegue reunir acidez e docura.
E uma 6tima opgéo de recheio para tortas e
outros doces frios.

Ingredientes

Massa:

2 xicaras (cha) de farinha de trigo (2509)
2 xicara de acucar refinado (100g)

125g de manteiga

1 ovo grande (60g)

1 colher (cha) de sal (5g)

Recheio
1 lata de leite condensado (3959)
1 caixinha de creme de leite (2009g)

1/2 xicara (cha) do suco concentrado de
maracuja (120ml)

2 pacote de gelatina incolor (6Q)

Calda

Polpa de 1 maracuja (80ml)

2 xicara de agua (120ml)

6 colheres (sopa) de acucar refinado (80g)

Receitas

Modo de preparo da massa

ir.

Comece colocando a farinha peneirada em
uma tigela junto com a manteiga em cubos e
va fazendo uma farofinha (s6 com as pontas
dos dedos).

Em seguida, adicione o ovo e o agucar e
amasse ainda com as pontas dos dedos, até
virar uma massa homogénea.

3. Faca uma bola com a massa e a cubra com

6.
74

plastico filme e leve a geladeira por pelo
menos, 30 minutos.

Retire a massa da geladeira e abra em uma
forma redonda de até 20cm x 5cm, aper-
tando e cobrindo todo o fundo e laterais da
forma.

Com um garfo ou palito de dente, faca
furinhos na massa para néo inchar e rachar
enquanto estiver assando.

Leve ao forno a 180°C. Por 30 minutos
Retire a massa do forno e aguarde esfriar.

Modo de preparto do recheio

1.

2.

Hidrate a gelatina conforme indicacbes do
fabricante.

No liquidificador, coloque o leite condensado,
o creme de leite, 0 suco do maracuja e bata
até misturar bem.

Com o liquidificador ligado, adicione a
gelatina hidratada e continue batendo por
mais um minuto.

Despeje o creme sobre a massa assada e
fria e reserve na geladeira enquanto prepara
a calda.

Modo de preparo da calda

13

2.
3.

Leve os ingredientes para uma panela
pequena, em fogo baixo, mexendo até essa
mistura engrossar levemente.

Apague o fogo e deixe esfriar.

Finalize a torta com a calda e retorne-a a
geladeira por, pelo menos, 2 horas.

Essa receita rende
aproximadamente 12 fatias.
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ACONTECEU

O ano de 2022 marcou um
periodo de recomeco para
muitas familias, instituicoes
e empresas. Nao foi diferente
para a Rede Cultural Beija-
Flor. Durante o periodo
mais critico de restricoes,
interrompemos as atividades
coletivas presenciais,
mas nao os atendimentos
assistenciais pontuais. No
inicio de 2022, retomamos as
oficinas culturais e os cursos
profissionalizantes. Em 2021,
foram 791 atendimentos
diretos, ja em 2022, atendemos
um total de 3.162 pessoas.

Em nossa Cozinha-Escola,
instalada na unidade do
Nucleo Comunitario  Sitio
Joaninha, realizamos
diversas oficinas e acobes
com criancas e adolescentes
como parte do projeto Nutri-
Acao, apresentando os jovens
a este fantastico mundo
da gastronomia. Além de
aprenderem o0 preparo de
diferentes tipos de alimentos,
sao ensinados temas como
cuidados e higiene no manuseio
e preparo, conservacao
correta, orientacao nutricional,
seguranca alimentar e a
importéancia do maximo
aproveitamento dos alimentos
para evitar o desperdicio.

Entre as atividades de 2022
voltadas principalmente para
as criancas, tivemos oficinas de
brigadeiros, cupcakes, pés-de-
moleque e outras guloseimas,
como o qumbe, doce tipico da
culinaria indigena.

na Rede Gultural Beija-Flor

Maos na massa e na terra

Criada em 2014, no Nucleo Comunitario Sitio
Joaninha, a horta &€ uma ferramenta importante
usada nas aulas de gastronomia na Cozinha-Escola.
No local trabalhamos os conteudos praticos sobre
plantio, cultivo, sazonalidade, aproveitamento integral
dos alimentos, sustentabilidade ambiental e outros
temas, com criangas, jovens e adultos.

Os alimentos colhidos da horta séo destinados a
producao das receitas na Cozinha-Escola e também
sao partilhados entre os proprios atendidos pelo
programa Nutri-Acao.




Em julho, realizamos uma saida pedagdgica com
visitacdo ao Mercado Municipal de Sao Paulo.
O passeio serviu para apresentar aos jovens
atendidos a imensa variedade de produtos
que, muitas vezes, sao incomuns nos pratos
do brasileiro. Também puderam saborear o
famoso lanche de mortadela do Mercadao, além
de conhecerem melhor esse importante ponto
turistico, historico e gastronédmico de Sao Paulo.

A Rede Cultural Beija-Flor vem
desenvolvendo consistente relacao
de parceria com entidades do
Sistema S, principalmente o SENAC
(Servico Nacional de Aprendizagem
Comercial), SENAI (Servico Nacional
de Aprendizagem Industrial), SESI
(Servico Social da Industria) e SEBRAE
(Servigco Brasileiro de Apoio as Micro e
Pequenas Empresas).

Essas parcerias resultam em cursos
livres e técnicos profissionalizantes em
diferentes areas, como administracao,
informatica, beleza e gastronomia.
No ano passado, 458 pessoas foram
atendidas gracas a este trabalho.

Na area de gastronomia, foram 132
pessoas divididas nos cursos de pizzas,
pizzaiolo profissional, bolos, tortas
e quiches, salgadeiro e confeitaria,
sendo que 40 fizeram especificamente

esta Ultima formacdo. Destes, cerca de 30% ja estéo
empreendendo em suas proprias residéncias.

Os alunos recebem orientacdes técnicas e mercadolégicas
que possibilitamoempreendedorismo, seassimdesejarem,
criando a oportunidade de geragdo de renda autGnoma.
Mas, nem todos tém a intencdo de trabalhar por conta
propria, mas buscam uma recolocacéo profissional. Por
isso, todos que concluem os cursos recebem certificado
gue valida seus conhecimentos e pode facilitar a insercao
no mercado de trabalho.



Em 2022, com a retomada das atividades presenciais, o
namero de agdes da RCBF cresceu, permitindo com que muito
mais criangas, jovens e suas familias fossem beneficiadas.

Confira alguns numeros.
3 Il 6 2

Beneficiodos diretos

100
To 15810

Benaficlados indiretos

4.200
LAy

Tonalodas de alimentos

Alunos fermados em
cursos profissionalizantes



Creme de confeiteiro

O creme de confeiteiro € um ingrediente
fundamental na confeitaria, utilizado em
diversas receitas, como éclairs, tortas, bolos
e outros doces. Sua origem remonta ao
século XVIII, na Franca, onde foi criado pelo
chef Francgois Massialot. A receita original
era feita com leite, acucar, ovos e amido

de milho, e tinha uma consisténcia densa e
cremosa, ideal para rechear e cobrir diversos
tipos de sobremesas.

Ingredientes:

1 xicara (cha) de leite (250ml)

2 unidades de gemas (409g)

2 colheres (sopa) de acucar (409)

1 colher (sopa) de amido de milho (15g)

Modo de preparo
1. Separe todos os ingredientes;

2. Em uma panela coloque o leite e metade
do agucar. Leve ao fogo médio, mexendo
com espatula ou fouet até ferver;

3. Em uma vasilha coloque as gemas, a

Receitas

outra metade do agucar e o amido de milho.
Misture com o fouet até ficar homogéneo;

4. Aos poucos, junte o creme quente da panela
a mistura da vasilha com o auxilio do fouet,
mexendo rapidamente;

5. Volte a mistura para uma panela e retorne ao
fogo médio, misturando até ficar cremosa;

6. Quando o creme encorpar, cozinhe por mais
trés minutos, mexendo sempre para nao
grudar;

7. Desligue o fogo, passe para um prato, cubra
com um pléstico flme em contato com o
creme para nao criar pelicula e deixe esfriar.

Vocé pode utilizar como creme de tortas,
recheios de bolos, sonhos, donuts e inumeras
outras preparagdes.

Se preferir, pode variar o sabor, acrescentando
pedacos de frutas, bombom picado, chantili,
chocolate branco, geleias ou doce de leite, por
exemplo.

Essa receita rende
aproximadamente 200ml.




[ | Para o seu negbcio

CONFEITARIA COM
PROPOSITO: A ETICA
COMO INGREDIENTE
ESSENCIAL

ética pode ser
entendida como
uma bussola

nos orientando
sobre o que € certo
e errado, justo e
injusto. Com base em
NOssos valores morais,
a esséncia da ética fica
ligada a busca por uma
vida justa e responsavel
em todos os espacos,
inclusive em nossos
empreendimentos.




A sua reputacdo depende de
praticas éticas. Qual seria
sua reagao ao descobrir que
a confeitaria mais famosa
da regido, lider em vendas
de brigadeiro, usa leite
condensado mesmo depois
de alguns dias de vencido?
O consumidor se sentiria
enganado e preocupado com
os danos a saude que poderiam
ter sido causados.

Um profissional ético, além de
se preocupar com a origem e
a qualidade dos ingredientes,
jamais faria uso de produtos
vencidos em suas sobremesas,
pois ele sabe que boas praticas,
honestidade e transparéncia
S&0 essenciais ao seu negocio.

Um bom confeiteiro ndo usa
informacdes falsas. Em um dia
ensolarado, depois de almocgar,
vocé passa em frente a uma

estabelecimento,
uma vez que
quem  comprou
a primeira vez,
dificilmente voltara
uma segunda,
arruinando a
reputacdo que o
local poderia ter.

E preciso investir em
rotulos e embalagens
que transmitam uma
comunicacao clara e honesta.
N&o diga aos seus clientes que
utiliza os melhores ingredientes
quando, na verdade, faz
uso de marcas que nao tem
certeza de sua confiabilidade.
Comunique apenas 0 que
vocé realmente usa, pois desta
forma vocé estara respeitando
seu cliente, o que com certeza
vai aumentar as chances de
expansao do seu negocio.

Para o seu nego6cio

que nao sintamos vontade de
retornar ao local.

Poroutrolado, quando se oferece
um bom tratamento ao cliente,
independente de  qualquer
caracteristica fisica, origem ou
preferéncia alimentar, vocé esta
construindo relacionamentos
positivos, aumentando nao
s6 as chances de fidelizagao,

como também a de

sorveteria que esta re?[omefndagéo Relid
fazendo  promocao outros fregueses.

de um  milkshake P T E importante ter em
sabor Nutella. Vocé “ Um PrOf'ss’onal EtICO, mente que a ética nado
compra € dpedrcebg deve se preocupar coma se limita as pessoas
que, na verdade, . : que vocé atende. Seus
ingrediente  principal ~ OFIgem e a qualldade dos fornecedores e equipe,

nao passa de creme

de avela diferente.
Quando volta ao local,

um funcionario da
sorveteria confirma

que realmente ndo fazem uso
da Nutella por ser um insumo
mais caro.

A situacdo acima ilustra
como a falta de clareza nas
informagdes pode ser usada
por maus profissionais em
beneficio proprio. A auséncia
de ética nesta situacdo
pode resultar na faléncia do

ingredientes 79

Por este motivo, também se
torna necessario compreender
que a cortesia com o cliente
€ uma peca fundamental
para o0 sucesso de qualquer
negocio. Quando  somos
mal atendidos, em qualquer
comércio, restaurante  ou
estabelecimento que seja, é
produzida uma grande chance
desta ma impressao fazer com

também devem ser

tratados com gentileza e

respeito. Essas escolhas,

de fazer o que é certo e

ser legal com todos, vaite

ajudar a trilhar um caminho
justo e recompensador.

A juncdo destes principios
formam os valores basicos de
um profissional da confeitaria,
e o ingrediente essencial para
esta formula fazer sentido é a
propria ética. Nao se esqueca
disto e procure sempre aplicar
essas dicas ao seu dia a dia.




[ | Para o seu negécio

MEI — FORMALIZAR
PARA CRESCER

Formalizar o neg6cio é uma realizacdo importante que
pode auxiliar o crescimento do empreendimento. Ao fazera
regularizacdo como Microempreendedor Individual (MEI),
é possivel ter acesso a diversos servigos e direitos, como
possibilidade de obter créditos bancarios mais baratos e
solicitar auxilio-doenca, em caso de impossibilidade de
exercer a atividade.

O MEI pode emitir nota fiscal, o que permite que se torne |
fornecedor de produtos ou servicos para empresas
maiores e que exigem esse documento. O
empreendedor regularizado também tem

deveres, como o0 pagamento mensal da [ I
taxa do Documento de Arrecadacao \
do Simples Nacional (DAS). O 1)
valor em 2023 varia entre R$ 67 e \ e
R$ 71, dependendo da natureza A 1 |

; |
do negécio. Também deve fazer Lt .
anualmente  uma  declaragéo y
informando os ganhos no periodo. _— L [

Para fazer o registro como MEI, -
€ preciso ter um faturamento de \“«a___
até R$ 81 mil no ano; ndo ser 'y
socio, administrador ou titular de !
outra empresa; ter no maximo um

funcionario contratado; e estar 4
enquadrado em uma das mais de

450 atividades registradas.

-

Acesse o0 endereco www.gov.br e crie uma conta de usuario;

Acesse www.gov.br/empresas-e-negocios/pt-br/empreendedor;

Clique em “Quero ser MEI” e na proxima tela em “Formalize-se!”;

Preencha todos os campos pedidos;

No item “Atividades”, escolha o regime de tributacéo “geral”;

Em “Ocupacéo Principal”, procure a descricdo que melhor represente seu
empreendimento;

Em “Ocupacgdes Secundarias”, selecione todas as atividades relacionadas ao negécio;
Continue preenchendo os dados e confira se ndo ha informacgdes erradas;

Ao finalizar o processo, o sistema vai gerar o numero de CNPJ da sua empresa;

Em seguida, emita o Certificado de Condi¢cao de Microempreendedor Individual (CCMI)
ao final da pagina.

>
>
>
>
>
2
>
>
>
>

ApOs realizar o cadastro e obter o CNPJ, se seu negocio for baseado em Diadema, &
necessario ir até a Central de Atendimento do Poupatempo para fazer a inscricdo municipal e
receber os dados de acesso ao site para emissdo de nota fiscal. Se o endereco for em Sao Paulo,
a prefeitura emite automaticamente o Cadastro de Contribuintes Mobiliarios (CCM). Em caso de

davidas, ligue para o numero 156.



Destaque B

O PODER DAS PALAVRAS

Sempre que usamos termos como artesanal, gourmet, saudavel, temos que ter em mente que
essas palavras impactam diretamente no que se espera consumir. Como nomeamos um produto
indica processos especificos. Abaixo, destacamos dois termos comumente usados na gastronomia

que despertam no cliente uma expectativa do produto.

COMFORT FOOD

Atualmente, uma area muito explorada na
confeitaria € o comfort food ou, como também
€ chamado, “comida afetiva”. Quem nunca
sentiu o cheirinho de bolo assando e nao se
lembrou do bolinho feito pela mée ou av6? Ou GOURMET

comeu um docinho € recordou do tempo de Usado pela primeira vez no século XIX pelo

infancia? gastrobnomo Jean Savarin, em seu livro
O comfort food estd relacionado com o “Filosofia do Gosto”, o termo Gourmet foi
poder de um alimento ou bebida trazer a criado para descrever uma pessoa de paladar
memoria lembrancas felizes. Nao é a toa que apurado, apreciadora da boa comida.

muitos empreendedores vém aprimorando
preparac¢des apresentando-as com uma nova

embalager_n, porém, zelando pelo sgbor. e Hoje, o termo é usado
caracteristicas que a nossa crianca interior

procura. Temos como exemplo o brigadeiro, quando se pretende
gﬁi?assddee(lzicc):(i::s’ bolos de aniversario, gelinho e descrever um produto,
Quando se fala em comfort food, estamos ainda quec trad’c_'onal’ P AT
falando daquele sabor que vocé ja elaborado com Ingr edientes
experimentou e quer sentir novamente, / H

porque te faz lembrar de alguém ou de algum fanS, de qualldade e
momento especial e feliz. Isso transforma apresentado de forma
toda a experiéncia de consumo do cliente e, ; ;

muitas vezes, pode ser um fator decisivo para eleg ante e diferenciado.

a compra.

O setor de bolos e doces gourmet vém

4 ganhando forca dentro do mercado

da confeitaria. Vemos cada vez

’ com maior frequéncia produtos

. simples e tradicionais
‘_i_ v~ s ’ da culindria  ganhando
e A ' ingredientes  sofisticados,
¥ 5 modos de preparo e

decoragbes diferenciadas,
' f‘ podendo ser, também,

i ‘t 1 produzidos de forma
artesanal, o que agrega um

. . f valor maior ao produto final.
. ' y o gy ¥
Y ‘)

TLLE
i i

h.'."
. =

= 23



— sahia?

A confeitaria € uma arte culinaria tdo an-
tiga, que os primeiros indicios datam do
Séc. | a.C, quando nem existia o acucar.
Entao, como os alimentos eram adoca-
dos? Com frutas e principalmente mel.

O brigadeiro é um doce brasileiro cria-

do apdés a Segunda Guerra Mundial

(1939-1945) e ganhou esse nome em

homenagem ao candidato a Presidén-

cia da Republica Brigadeiro Eduardo

O acucar extraido da cana sur- Gomes. O docinho era distribuido nas festas e
giu na Asia por volta do Séc. V campanhas de apoio ao candidato a fim de arre-
e se chamava “sarkara”, uma cadar fundos e conquistar votos.

palavra em sanscrito que sig-

nifica “areia grossa”. . .
g O leite condensado chegou ao Brasil

em 1890, importado da Suica, onde

Quando chegou a Europa, 0 agu- era fabricado. O primeiro doce feito
car era conS|derad”o uma “espe- no Brasil com leite condensado foi o
ciaria de alto custo”, tornando-se pudim e ganhou 0 nome pudim de lei-
um produto de uso privilegiado te moca, devido & marca do leite con-
da nobreza. densado utilizado naquela época.

Em 1811 dois cientistas franceses
apresentaram pela primeira vez
0 acucar extraido da beterraba. A
ideia agradou tanto que a Franga
investiu nas pesquisas e desen-
volvimento deste produto. Hoje, o pais nao
€ somente o maior produtor de beterraba
do mundo, como também o maior produtor
do acucar extraido
deste tubérculo.

A maior fabrica de leite condensa-
do do mundo esta localizada no
Brasil, em Montes Claros/MG.
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A Casa Cavé, fundada pelo francés
Charles August Cavé, em 1860, € a
confeitaria mais antiga do Brasil ain-
da em atividade, seguida pela Con-
feitaria Colombo, fundada em 1894,
pelos imigrantes Joaquim Borges de
Meireles e Manuel José Lebrao. Ambas estéo lo-
calizadas no Rio de Janeiro e s&o famosas por
suas histdrias, seus pratos, arquiteturas e impor-
tancia comercial.

O Dia do Bolo é celebra-
do em 26 de novembro
e € comemorado pelas
confeitarias que produ-
zem nesse dia com um
bolo especial. Justo!



Para o seu negocio

VENDAS E ENTREGAS POR APLICATIVOS

O servico de
entrega de
alimentos, ou
delivery, ja
€ uma area
estabelecida no
Brasil desde
0os anos 80,

com a entrega
de pizzas em
domicilio. Com

0  surgimento
de novas
tecnologias

e a facilidade
de acesso,
praticamente
todas as areas de
comercializacéao
de alimentos
recorreram as motos, bicicletas, carros e até
mesmo drones, para chegar ao consumidor final.

Existem dezenas de aplicativos que servem como
vitrine para seu negécio e também oferecem o
transporte entre o local de producao e o endereco
do cliente. Entre os mais populares estao iFood,
Rappi e 99Food, mas existem outros que
atendem prioritariamente determinadas regioes
ou segmentos. Por isso, € importante pesquisar
qual pode atender seu negocio da melhor forma,
inclusive em relacéo as taxas cobradas.

Para o consumidor, o principal atrativo é a
comodidade. Nao precisar sair de seu local, se
preocupar com deslocamento, transito, espera,
lotagdo. Tudo isso auxilia na economia de
tempo, um bem tao precioso e escasso nos dias
atuais. Além do mais, ndao ha surpresas ao final
da conta, ja que todos os itens, valores, taxas
e servigos estdo especificados no momento do
pedido.

O empreendedor também tem varias
vantagens ao utilizar o servico de
venda e entrega por aplicativo.

A reducgéao de custos é uma delas. A oferta dos
produtos por meios digitais diminui e até mesmo
torna desnecessario ter atendentes e uma
estrutura fisica maior, o que acarretaria gastos
com energia, agua, mobiliario, equipamentos e
equipe.

Os registros digitalizados também podem facilitar
na hora de fazer relatorios sobre gastos, lucros e
avaliacéo de produtos mais vendidos.

Além dos aplicativos especializados nos servi¢os
de venda e entrega, que cobram taxas e exigem
cadastros e documentacdo, o empreendedor
também pode utilizar uma ferramenta mais
simples e gratuita para oferecer seus produtos:
o0 WhatsApp.

Basta criar uma conta na versdo Business,
preencher os dados de perfil comercial,
disponibilizar no catalogo boas fotos dos
produtos com suas respetivas informacdes e
divulgar muito o numero para chegar ao maior
numero possivel de possiveis clientes.

Obviamente, ao utilizar esse servico vocé
precisara pensar em como entregar seu produto.
Por isso é muito importante que todas as
possibilidades sejam avaliadas de acordo com as
caracteristicas, necessidades e possibilidades
do seu negocio.




Entrevista

PAPO COM ESPECIALISTA

Sheila da Silva de Brito tem mais de 18 anos
de experiéncia no ramo da confeitaria, é formada

em gastronomia, cozinha brasileira, cozinha e
confeitaria internacional e nutrigéo.

A arte da confeitaria pode ser explorada para
muito além das festas infantis. Com planejamento,
dedicacdo e mao na massa, € possivel obter uma
renda extraatravés de umavariedade de sobremesas.
No entanto, para que um empreendimento nesse
ramo tenha sucesso, € necessario tomar certos
cuidados e seguir procedimentos adequados.

Por esse motivo, entrevistamos Sheila Birito,
especialista no assunto, que compartilhou dicas
valiosas para aqueles que desejam iniciar ou
aprimorar seus conhecimentos na area da confeitaria.

1-Como as pessoas podem encontrar os clientes
para seus negocios de confeitaria?

Elas podem divulgar seus doces através do
famoso “boca a boca”, compartiihando nas
redes sociais, distribuindo folhetos em locais
movimentados na cidade e em grupos do
WhatsApp, através de propagandas com boas
fotos. E, claro, investindo em boas embalagens.
Na confeitaria, muitas vezes compramos pela
embalagem e pela qualidade do produto. Esses dois
aspectos sempre andam juntos.

2 - Quais produtos vocé indicaria para quem esta
comecando na area de confeitaria?

Se alguém estd comecgando, eu indicaria receitas
simples e populares, como bolos tradicionais, bolos
na lancheira, bolos em potes, tortas doces, brownies,

trufas, bombons e brigadeiros gourmet.

3 - Quais erros sao comuns quando as pessoas
comecam a empreender e como evitar essas
situacoes?

Ha alguns erros comuns que os confeiteiros iniciantes
devem evitar, tais como:

a - Nao padronizar suas receitas ao fazer a ficha
técnica, o que impede de calcular corretamente o
valor de venda;

b - Falta de planejamento ao comprar ingredientes,
uma vez que comprar em cima da hora vai elevar
seus gastos. Procure se programar e evitar os
precos elevados do mercadinho do seu bairro,
prefira supermercados especializados que oferecam
melhores precos;

¢ - Comparar seu prego com o de outros confeiteiros.
Cada profissional faz sua precificagdo de acordo
com sua experiéncia e habilidades;

d - Nao estudar. Refor¢co a importancia dos cursos,
sempre procure se profissionalizar para evitar os
erros citados anteriormente. Sempre busque se
desenvolver e aperfeicoar para percorrer um caminho
seguro e correto.

4 - Quais sao os principais conhecimentos
necessarios para empreender na area de
confeitaria?

Os principais cursos para quem deseja iniciar na
area da confeitaria sdo: curso de confeitaria basica
oferecidopelo SENACeocursodeempreendedorismo
do SEBRAE. Esses dois cursos fornecem a base
necessaria para comeg¢ar uma nova jornada,
ensinando tanto sobre a producédo quanto sobre as
vendas. Ambos s&o acessiveis e partem do absoluto
zero até a pessoa se tornar um empreendedor que
oferece qualidade e profissionalismo na éarea da
confeitaria.

6 - Onde as pessoas podem encontrar dicas e
aprender sobre empreendedorismo?

E possivel encontrar dicas, aulas e muito contetido
para quem pretende iniciar na confeitaria em qualquer
area nos sites do SENAC e SEBRAE, bem como no
meu Instagram @tiasheilalima.

9 - Qual mensagem vocé gostaria de deixar para
quem esta iniciando na area de confeitaria e
empreendedorismo?

O mundo da confeitaria € magico, pois podemos
transformar momentos especiais em doces que
fardo parte dessas lembrancas para sempre. Somos
responsaveis por eternizar esses momentos em
forma de sobremesas deliciosas. Mesmo que o
caminho seja dificil, nunca desista e acredite no seu
potencial. Juntas, somos mais fortes nesse mundo
doce. Que Deus abencoe a todos e que o sonho de
cada um seja doce. Um grande beijo da Tia Sheila.



Torta de chocolate

Que tal uma deliciosa torta de chocolate
perfeita para quem deseja se diferenciar na
hora de fazer uma sobremesa? A massa da
torta é crocante e saborosa, com um toque
de cacau em pd, enquanto o recheio trufado
de chocolate é cremoso e irresistivel. Temos
certeza que seus clientes vao se surpreender
e adorar essa novidade.

Ingredientes da massa

220g de farinha de trigo

100g de acucar de confeiteiro

130g de manteiga sem sal ou margarina
259 de cacau em p6 40%

1 ovo inteiro

1 pitada de sal

Ingredientes do recheio
200g de chocolate meio amargo
320g de creme de leite de caixinha

Modo de preparo da massa

1. Peneire juntos a farinha, o sal, o agucar e
0 cacau;

2. Corte a manteiga gelada em cubos
pequenos e volte para a geladeira por uns
10 minutos;

3. Acrescente a manteiga sobre a mistura de
farinha e misture um pouco para que o0s
pedacinhos de manteiga nao grudem uns
nos outros;

4. Incorpore com as pontas dos dedos o0 mais
rapido que conseguir, até que se forme um
farelo;

5. Acrescente o ovo e amasse com delicadeza
até formar a massa;

6. Vocé pode acrescentar agua se for
extremamente necesséario, passe a sua
mMAao na agua e va juntando o que sobrou
da massa. Isso serve para que a massa va
aos poucos se formando, sem que fique
mole e sem excesso de agua;

7. Faga uma bola com a massa, embrulhe
em plastico filme e achate a bola para que
figue mais facil na hora de abrir a massa,;

8. Deixe descansar na geladeira por, no
minimo, 1 hora ou até 48 horas;

9. Quando for wusar, abra em superficie

Receitas

ligeiramente enfarinhada;

10.Preencha a forma e volte para a geladeira

por mais 30 minutos;

11. Coloque para assar em forno pré-aquecido

a 200°C, por aproximadamente 20 minutos.

12. Retire do forno e deixe esfriar.

Modo de preparo do recheio
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Leve uma panela com um pouco de agua
ao fogo médio. Ela servird de base para o
banho-maria.

Numa tabua, pique fino o chocolate. Transfira
para uma tigela de vidro ou de inox e coloque
sobre uma panela com agua fervente, que
ndao deve encostar no fundo da tigela (o
vapor da agua deve ser a fonte de calor).
Junte o creme de leite e misture até derreter
o chocolate e formar uma mistura lisa.

Reserve para rechear a torta.

Montagem

Coloque o recheio trufado na massa de torta
assada e fria e leve para gelar por 2 horas.

Decore a torta com raspas de chocolate e sirva.




| Dicas
Creme de confeiteiro
E utilizado para recheios de bolos, tortas
e sobremesas. Também pode ser base

de varias outras preparacdes e cremes
derivados.

E composto de gemas, leites, agucar
e espessante (amido de milho, por
exemplo), sendo variavel a utilizagao
de manteiga e de esséncias. O
creme deve ser mantido na
geladeira e ndo € recomendavel
congelar, pois muda a textura do
creme.

Ganache

E uma juncdo do
chocolate derretido
e o0 creme de leite,
obtendo uma mistura

CREMES

Creme chantili

Creme chantili é bastante usado para
recheios e coberturas de bolos etortas e como
acompanhamento de sobremesas, além de

ser utilizado em diversas preparacoes.

Hoje existem diversos produtos “Chantilly”

no mercado. Podemos encontrar em
pd, liquido e spray. porém, o chantili
tradicional é feito do creme de leite
fresco (gordura animal vindo do
leite) batido com agucar, com pelo
menos 35% de gordura.

Mousse

A mousse é uma
sobremesa aerada,
feita de ovos ou nata,
junto com outros

cremosa, utilizada ingredientes. A
para recheios de mousse é bem
bolos, tortas, trufas Os cremes sdo produgdes utilizadas como versatil. E usada
CRCICRERYINCCEELN  recheios e molhos, além de servirem para a tanto para consumo
LR GO  montagem de sobremesas, para a decoragio como  sobremesa,
todo produto de ou para a criacdo de outras producdes. ou para acompanhar
confeitaria que tenha biscoitos, rechear
leite ou derivados, bolos, tortas e
a recomendacao de cheesecakes.

validade é de até 3 dias sob
refrigeracao.

Merengues

O merengue

€ um

classico da confeitaria. O modo de
preparo é que diferencia o merengue francés, italiano e suico. O
merengue cru nao dura tanto tempo quanto o assado. O merengue cru dura trés
dias na geladeira. Ja o italiano dura cinco dias na geladeira, pois as claras sao
cozidas. O francés cru pode ser guardado na geladeira por 2 dias. Ja assado tem a
duracéo de 2 a 3 semanas bem armazenado em temperatura ambiente.

Merengue francés

E usado principalmente para O
fazer suspiros, pois ndo passa
por coccdo antes de ir ao
forno. Pode ser armazenado
em temperatura ambiente

depois de pronto.

Merengue italiano

merengue italiano
também é conhecido como
marshmallow, utilizado para
decoracbes de tortas doces.
Indicado armazenamento em
refrigeracao apds o preparo.

Merengue suico

O merengue suico é preparado
a quente e possui a consisténcia
mais firme. Mantém a consisténcia
por longo tempo em temperatura
ambiente, mas é
armazenamento sob refrigeracao.

indicado o



Para o seu negécio i

CONSERVACAO E VALIDADE DE ALIMENTOS

Siga sempre as recomendacdes do fabricante descritas nas embalagens dos produtos. Na
auséncia dessas informacgdes, e para alimentos que vocé preparou, a Portaria CVS 5, de 09 de abril
de 2013, traz orientacbes que poderéao lhe ajudar no adequado armazenamento de seus alimentos.

Lembre-se de utilizar sempre um termdmetro prdprio para alimentos para acompanhar a
temperatura de seus ingredientes e produtos.

PRODUTOS CONGELADOS

Temperatura Prazo de validade

Congelador ou freezer até -18°C | A¢30das

Congelador ou freezer -18°C ou mais frio . At¢ 90 dias

. Prazo de

Tipo de produto Temperatura validade
Peixes, frutos do mar e derivados- manipulados crus Até 2°C Até 3 dias
Peixes, frutos do mar e derivados ja preparados (p0s cocc¢éo) Até 2°C Até 1 dias
Outros alimentos pos-cocgéo Até 4°C Até 3 dias
Carnes em geral e produtos a base de carnes- manipuladas cruas Até 4°C Até 3 dias
Espetos mlstos,, bife rolé, carnes empanadas cruas e outras preparacoes Até 4°C Até 2 dias
com carne moida
Frios e embutidos, fatiados, picados ou moidos Até 4°C Até 3 dias
Maionese e misturas de maionese com outros alimentos Até 4°C Até 2 dias
Sobremesas e outras preparag¢des com laticinios Até 4°C Até 3 dias
Produtos de panificagédo e confeitaria com coberturas e recheios, Até 5°C Até 5 dias
prontos para o consumo
Frutas, verduras e legumes higienizados fracionados ou descascados; Até 5°C Até 3 dias
sucos e polpas de frutas
Leites e derivados Ate 7°C Até 5 dias
Ovos Até 10°C Até 7 dias
Alimentos Temperatura (no centro do alimento) Prazo de validade
Alimentos quentes Abaixo de 60°C Até 1 hora
Alimentos quentes Acima de 60°C Até 6 horas
Alimentos frios Entre 10°C e 21°C Até 2 horas




DOE SUA NOTA FISCAL PAULISTA

Vocé sabia que é possivel
colaborar com as ac¢bes da
Rede Cultural Beija-Flor
doando automaticamente
as notas fiscais de suas
compras? Adoacgao de notas
€ uma das principais fontes
de recursos para muitas
instituicbes sociais e com a
Beija-Flor n&o é diferente.

Gragcas ao créedito de
parte dos impostos pagos

sobre as  mercadorias,
podemos  financiar as
acoes, projetos e programas
de arte, cultura, educacéao
e profissionalizagcao
que impactam a vida de

criangas, jovens e adultos
que vivem em situacdo de Concorra a prémios
vulnerabilidade social.

Além dessa contribuigéo, Para concorrer ao prémio de até R$ 1 milhdo como doador
ao fazer o cadastro para automatico da Nota Fiscal Paulista, vocé precisa solicitar a
doagdo automatica das inclusdo do CPF em todas suas compras. A cada R$ 100 em
notas, vocé ainda concorre notas é gerado um bilhete para vocé e também para a Beija-
a prémios mensais no valor Flor. Depois, basta verificar mensalmente no site da Nota
de até R$ 1 milhao. Fiscal Paulista se seus bilhetes estao entre os premiados.

Faca seu cadastro na Nota Fiscal Paulista

Para se cadastrar na Nota Fiscal Paulista, ajuda a Rede Cultural Beija-Flor e concorrer aos
prémios é muito facil. Confira:

Acesse o site www.redeculturalbeijaflor.org.br

Clique em doe automaticamente sua nota fiscal

Preencha seu nome e telefone e sera direcionado ao site da NFP

Entre com seu CPF e senha (se nao tiver cadastro, clique em Cadastro Pessoa Fisica)
Clique em Entidades

Cligue em Doacao automatica com CPF

Clique em pesquisar e digite o CNPJ 09.021.168.0001-58

Cligue novamente em pesquisar para aparecer o nome Rede Cultural Beija-Flor e clique em
voltar

Cligue em confirmar

Zere o0 saldo no site da NFP transferindo o valor para sua prépria conta clicando na aba “Conta
Corrente”.

\ AR A AAAAAA

Essas etapas sao importantes para que sua nota fiscal seja direcionada para a Beija-Flor e para
que vocé tenha uma conta bancéria cadastrada para a transferéncia de créditos.

Pronto! Agora vocé é nosso doador e basta n&o esquecer de pedir a inclusdo do CPF em suas
compras. Obrigado e boa sorte!







Rede Cultural Beija-Flor
Estrada Pedreira Alvarenga, 2343
Bairro Eldorado, Diadema/SP
Contato: (11) 4049-4440

@RCBEIJAFLOR
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