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Essa é a 3ª edição da Revista Empreenda & Renda, produzida 
pela Rede Cultural Beija-Flor, que desde sua idealização tem 
como objetivo contribuir para a geração de renda por meio de 
informações e orientações que motivem e impulsionem tanto 
futuros empreendedores que desejam iniciar um negócio, quanto 
aqueles que já empreendem e buscam melhorias.
Em 2020 a economia mundial foi gravemente afetada pela 
pandemia de COVID. Com as medidas de quarentenas e 
distanciamentos, muitos negócios não resistiram à crise, levando 
inúmeras pessoas a perderem seus empregos.
No Brasil, especialmente no setor da alimentação, foi possível 
observar uma mudança: uma vez que a pandemia alterou a forma 
como as pessoas consumiam, era necessário alterar também a 
forma como os produtos eram ofertados. Observações como essa 
contribuíram para que, mesmo em meio à crise, empreendedores 
novos e experientes pudessem criar e inovar em seus negócios, 
buscando adaptação e fazendo deste momento difícil uma 
oportunidade.
A confeitaria, assim como tantos outros nichos da alimentação, 
teve perdas durante o período da pandemia. Porém, com o ritmo 
de vida se normalizando, enxerga-se um crescimento promissor 
não somente dos produtos mais tradicionais, como de novas 
oportunidades, como na produção de doces e bolos veganos, 
alimentos funcionais e para necessidades especiais, como nos 
casos de intolerâncias e alergias, linhas fitness, diet, entre outros. 
Pensando nisso, essa 3ª edição traz como tema, a confeitaria. 
Esse nicho da gastronomia, que virou tendência e cresce a cada 
ano, tem sido uma das atividades econômicas mais frequentes 
entre os empreendedores do ramo da alimentação, principalmente 
entre aqueles que iniciam seu negócio em casa.
Essa edição de Empreenda & Renda reúne diversas receitas, 
entrevistas, curiosidades, dicas de negócios e outros conteúdos 
que vão lhe ajudar a conhecer e se aproximar um pouco mais 
dessa área que encanta os olhos e os paladares.  Esperamos que 
a revista inspire você e o seu negócio.
Boa leitura e sucesso para você!
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A Rede Cultural Beija-Flor - RCBF é uma instituição assistencial sem fins lucrativos que atua há 
30 anos em comunidades de Diadema e áreas periféricas nas divisas com São Bernardo do Campo 
e São Paulo, oferecendo atividades artísticas, educacionais e profissionalizantes para crianças, 
jovens e adultos em situação de risco e vulnerabilidade social. As ações da RCBF visam favorecer 
a estabilização de vínculos afetivos, promovendo ambiente seguro e sociável para crianças, 
adolescentes e suas famílias. A instituição realiza trabalho preventivo através de atividades 
socioeducativas, artístico-culturais, esportivas, de lazer, entretenimento, cidadania, meio ambiente 
e comunicação social. Também fomenta o empreendedorismo, oferecendo cursos e orientações 
profissionais para jovens e adultos desenvolverem meios para geração de renda.

Atualmente, a Beija-Flor conta com três unidades instaladas em Diadema, atuação em 42 
comunidades da região e 100 colaboradores. Os projetos, programas e ações realizados pela 
RCBF contam com diversos parceiros e colaboradores, nacionais e internacionais, como empresas, 
fundações assistenciais, instituições de ensino e poder público. Conheça mais do nosso trabalho 
acessando redeculturalbeijaflor.org.br.

Quem somos

O Programa Nutri-Ação nasceu em 2007, após um grupo de jovens participantes de um programa 
de formação para empreendedores sociais juvenis da RCBF identificarem na comunidade local 
diversas pessoas vivendo em situação de pobreza extrema. Também perceberam que neste 
grupo muitas mães e crianças se deslocavam semanalmente até as feiras-livres com o objetivo 
de recolher alimentos que eram dispensados no chão pelos feirantes. Um dos principais projetos 
criados para minimizar essa situação de fome e desperdício, gerando grande impacto na vida 
desses comunitários, foi o “Feirante Consciente”, que já beneficiou mais de 200 famílias, com 
arreadação e distribuição de 300kg de alimentos por semana, levando alimentos de forma digna às 
famílias. Outra importante ação do Nutriação foi a construção da Cozinha-Escola com capacidade 
para atender 320 alunos semanalmente, com aulas práticas e teóricas, além da horta orgânica, que 
permite ao educando aprender e se relacionar com a terra e com o que ela produz. O programa 
educacional aborda temas como alimentação saudável, higiene e manipulação de alimentos, 
aproveitamento integral, técnicas gastronômicas, práticas de plantio, compostagem e manutenção 
da horta. Esse conjunto de iniciativas do Nutri-Ação recebeu em 2015 o Título de “Tecnologia 
Social”, certificação concedida pela Fundação Banco do Brasil.  

Programa Nutri-Ação

A REDE CULTURAL BEIJA-FLOR
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EMPREENDA & RENDA

Os projetos da Rede Cultural Beija-Flor 
sempre tiveram como propósito potencializar 
o capital social nas comunidades onde atua 
e com a revista Empreenda & Renda não 
seria diferente. O conceito de empreender é 
produzir ações capazes de mudar 
uma realidade.
Por isso, nossa revista 
traz técnicas de gestão, 
inovação, criatividade, 
s u s t e n t a b i l i d a d e 
e receitas com 
o propósito de 
maximizar o capital 
humano e social de 
pessoas, famílias 
e comunidades. 
Utilizamos métodos 
comprovados com 
base em pesquisas 
e em experiências de 
empreendedores, empresários 
e outros profissionais confiáveis.
A revista Empreenda & Renda surgiu em 
2020 como uma luz em meio a escuridão 
causada pela pandemia de COVID. Ao ver 
a situação de muitos pais e mães perdendo 
seus empregos e sem perspectivas de 

Conheça nosso projeto

Uma revista como projeto de Desenvolvimento Social
encontrar uma nova fonte de renda, a equipe 
do programa Nutri-Ação, por meio da revista, 
decidiu levar alternativas de geração de renda 
e oportunidades de negócio para pessoas.

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

voltar a acreditar em si 
mesmas, em seu potencial 

empreendedor e criar 
seu “novo trabalho”, 
alavancado pela força de 
vontade, criatividade e 
dedicação. Além desse 
público, a revista visa 
fortalecer negócios já 
existentes, ampliando 
suas possibilidades de 
crescimento e melhoria 

em seu modelo de 
negócio e lucratividade.

Isso ocorre quando 
conectamos ideias, informações 

e pessoas e isso gera impacto na 
vida de quem acredita que sempre é tempo 
de tentar. Acredite em si mesmo e venha fazer 
parte da rede Empreenda & Renda! Aplique 
essas ideias e depois nos conte como anda 
seu negócio.
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Cada vez mais, sabemos da importância de uma alimentação 
saudável para o nosso bem-estar. Isso significa, entre outras 

coisas, consumir menos açúcar, menos farinha branca, beber 
mais água e sempre fazer exercício físico. Mas, como não 
somos de ferro e a exceção não é a regra, de vez em 
quando a vida pede um docinho, não é? Seja para gente 
fazer um agrado a nós mesmos, seja para presentearmos 
alguém querido, seja para comemorarmos algo... um 
docinho caprichado é como um abraço cheio de afeto. 
 

Que essa edição da revista Empreenda & Renda seja 
doce para você e traga lindas ideias. Leia e inspire-se sem 

moderação! Um abraço!



CONFEITARIA: UM DOCE MERCADO
Destaques
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O mercado da confeitaria no 
Brasil tem crescido nos últimos 
anos. Segundo a Associação 
Brasileira da Indústria de 
Panificação e Confeitaria 
(ABIP), em 2021 o mercado de 
panificação e confeitaria faturou 
R$ 105,85 bilhões no país, 
um crescimento de 15,3% em 
relação a 2020. 

Um dos motivos para o 
sucesso da confeitaria no país 
é a diversidade de opções. 
Desde as receitas tradicionais 
até as mais sofisticadas, há um 
leque de possibilidades para 
atender todos os gostos. Além 
disso, a confeitaria se adapta 
às diversas ocasiões, como 
casamentos, aniversários, 
eventos corporativos e até 
mesmo para presentear.

Outro fator que tem 
impulsionado o mercado da 
confeitaria é o crescimento 
das redes sociais. As fotos de 
doces e bolos bem decorados 
têm viralizado na internet, 

fazendo com que as pessoas se 
interessem cada vez mais por 
essa área. Muitas confeiteiras 
têm apostado nas redes sociais 
como forma de divulgação e 
vendas, utilizando plataformas 
como Instagram e Facebook 
para alcançar mais clientes.

O aumento do interesse por 
uma alimentação mais saudável 
também tem aberto espaço 
para a confeitaria funcional. 
A utilização de ingredientes 
mais saudáveis, como farinha 
integral, açúcar mascavo e 
frutas frescas, tem sido um 
diferencial para as confeitarias 
que querem se destacar nesse 
mercado. Outra tendência é a 
confeitaria vegana, que utiliza 
exclusivamente ingredientes 
de origem vegetal em suas 
receitas.

Para os empreendedores que 
desejam entrar nesse mercado, 
é importante estar atento 
às tendências e novidades. 

Investir em qualidade e sabor é 
fundamental para conquistar e 
fidelizar clientes. 

A confeitaria também tem sido 
uma opção interessante para 
empreendedoras mulheres. De 
acordo com dados do SEBRAE, 
52% dos empreendimentos na 
área de confeitaria e panificação 
são liderados por mulheres. 
Esta é uma área que permite 
a flexibilidade de horários, o 
que é atraente para mães que 
desejam trabalhar em casa ou 
ter mais tempo para a família.

Em resumo, os dados 
mostram que o mercado da 
confeitaria no Brasil está 
em constante crescimento e 
adaptação às demandas dos 
consumidores. É uma área que 
oferece diversas oportunidades 
para empreendedores, 
especialmente para aqueles que 
estão atentos às tendências e 
têm um diferencial na qualidade 
e sabor de seus produtos.



CONFEITARIA INCLUSIVA
especialização pode ser o caminho do sucesso

Se no passado as pessoas diabéticas, alérgicas 
ou intolerantes à lactose e ao glúten precisavam 
se manter longe de doces, bolos, pães e outros 
quitutes, hoje a realidade é outra. O mercado 
da gastronomia percebeu a importância de 
desenvolver técnicas e receitas para atender 
esse público.
A especialização na área de confeitaria inclusiva 
pode ser o diferencial para fazer seu negócio se 
destacar no mercado. Esse público consumidor 
vem crescendo anualmente e teve aumento 
significativo no período mais crítico da pandemia 
de Covid.
As vendas de alimentos saudáveis, como 
produtos sem glúten, aumentaram no Brasil em 
2020, chegando a marca de R$ 100 bilhões, 
segundo pesquisa realizada pela consultoria 
internacional Euromonitor. O instituto também 
classifica o país como o 4º na lista de consumo 
mundial desses alimentos.
Segundo a Organização Mundial da Saúde 
(OMS), 1% da população mundial tem 
intolerância ao glúten. No Brasil, a estimativa é 
de 2 milhões de pessoas. Em relação à lactose, 
cerca de 70% dos brasileiros adultos têm 
algum grau de intolerância. Quando falamos 
em diabetes, o número é alto: são cerca de 13 
milhões de pessoas convivendo com a doença 
no país, colocando o Brasil como 5º em casos 
diagnosticados no mundo.
Esses números mostram que há espaço para o 
investimento nesse nicho de mercado. Porém, 
tomar a decisão de trabalhar com confeitaria 

inclusiva é algo de extrema responsabilidade, 
já que o cuidado com utensílios, manuseio e – 
principalmente – ingredientes, pode impactar 
diretamente na saúde do consumidor que segue 
dieta restritiva.
Se a intenção é atender o público com restrição 
alimentar por motivo de saúde, você precisa ter 
um espaço exclusivo para a produção e não 
deve trabalhar paralelamente com confeitaria 
tradicional, evitando assim a contaminação 
cruzada com elementos, principalmente o glúten.
Produzir receitas inclusivas pode ser um pouco 
mais trabalhoso, já que é necessário pesquisar e 
elaborar ingredientes, como mistura de farinhas 
ou leite condensado vegetal, por exemplo, 
visando criar sabores e texturas semelhantes 
aos tradicionais.
Você também pode optar pelas duas vertentes, 
inclusiva e tradicional. Nesse caso, os produtos 
não devem ser comercializados para pessoas 
que apresentem alergias e é responsabilidade 
do produtor deixar isso claro durante o processo 
de divulgação e venda. Com o tempo e estudo 
sobre a demanda e o mercado, você pode migrar 
definitivamente para a produção exclusiva de 
uma das áreas.
A especialização em um segmento pode ser 
o caminho para o sucesso do seu negócio. 
Mas é importante que a vontade de atender 
determinado público esteja alinhada ao estudo e 
aperfeiçoamento das práticas e produtos.

Destaque
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Entrevista
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1. É comum a pessoa iniciar um negócio 
com o conhecimento de produção, mas 
sem conhecimento sobre administração ou 
finanças. O que é preciso saber, inicialmente, 
para começar uma atividade como 
empreendedor?
Conhecer bem o produto e seu processo de 
produção é importantíssimo, porém se não 
souber administrar a empresa, só isso não é o 
suficiente.
Para iniciar um negócio você 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 o negócio andar e crescer, dentre tantos 
outros conhecimentos que são necessários.
Nem sempre o empresário conseguirá 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 negócio para só 
então buscar a formalização?
A formalização é uma das etapas mais 
importantes para iniciar um negócio porque traz 
segurança jurídica para que aquela empresa 
possa exercer sua atividade.
3. Quais os principais benefícios na 
formalização, em fazer o cadastro como MEI?
O cadastro como MEI traz uma série de 
benefícios e é obrigatório desde o primeiro 
dia do negócio. Ao formalizar a atividade, o 
empreendedor passa a ter acesso à Previdência 
Social, com direito à auxílio maternidade, auxílio 
doença e aposentadoria por idade, por exemplo.
O empreendedor formalizado como MEI pode 
vender seus produtos e serviços para empresas 
e até mesmo para governos, além de ter acesso 

à serviços financeiros, como maquininha 
de cartão e acesso à linhas de crédito mais 
favoráveis. 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 são orientados a fazer 
antes de investir em um negócio próprio?
O estudo de mercado analisa o ambiente 
externo no qual a empresa se encontra. Neste 
estudo, a empresa poderá identificar o que 
o cliente precisa, como oferecer o produto ou 
serviço 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 irá atender, onde mora, onde 
trabalha, idade, renda, estilo de vida, etc., para 
ofertar produtos e serviços que melhor atendam 
às necessidades desses clientes.
5. Dados mostram que a confeitaria é uma 
área em expansão. Como o estudo de 
mercado pode ajudar o profissional a se 
destacar?
Ao estudar o mercado, o profissional está 
munido de informações que poderão guia-lo no 
desenvolvimento de novos produtos e serviços, 
identificar a melhor forma de divulgação e qual 
canal é mais utilizado pelo cliente, se ele utiliza 
WhatsApp, Instagram ou prefere receber uma 
indicação.
6. Quais são os principais erros cometidos 
por quem começa a empreender?
Um dos principais erros é não identificar seu 
público-alvo, não saber o quanto de dinheiro 
precisa para iniciar e não saber calcular 
corretamente o preço de seus produtos e 
serviços.
Existem vários fatores que atrapalham o 

SEBRAE RESPONDE
Para transformar em realidade o sonho de ter sucesso como 
empreendedor é necessário mais do que vontade. É preciso 

dedicação e conhecimento – pelo menos básico – sobre o mundo 
dos negócios. A formalização da atividade e a preparação com 

cursos sobre gestão fazem parte desse caminho. Na entrevista a 
seguir, Patrícia Telles da Silva, analista de negócios do SEBRAE, 

explica um pouco sobre esses processos e fala sobre as 
vantagens da formalização do empreendedor. 
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10. Como o SEBRAE pode ajudar as pessoas 
que estão iniciando no empreendedorismo?
O SEBRAE pode auxiliar o empreendedor 
desde a fase inicial do seu negócio, ofertando 
orientações, capacitações e uma série de eventos 
que contribuem para que o empreendedor 
seja mais competitivo no mercado. Uma das 
capacitações que o SEBRAE oferece, de forma 
gratuita, é o Descomplique os primeiros passos, 
um curso de 20h com orientações sobre os 
comportamentos do empreendedor de sucesso, 
como organizar seu negócio, planejamento 
financeiro, como planejar seu marketing e 
vendas, e como formalizar a atividade.
11. Algum comentário, dica ou sugestão 
final?
Empreendedor de sucesso é aquele que está 
sempre em busca de informações: minha 
sugestão é que os empreendedores participem 
de capacitações, visitem feiras do seu segmento, 
pesquise seu mercado e se mantenha sempre 
atualizado.

Entrevista
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processo de desenvolvimento de uma empresa 
como a falta de planejamento, falta de controles 
financeiros, não saber formar o preço de venda, 
não divulgar de forma assertiva, não atender e 
entender o cliente.
Por isso é extremamente importante que este 
empresário procure orientação de como gerir 
corretamente o negócio desde o início.
7. O que é melhor para o empreendedor 
iniciante, investir os primeiros ganhos ou 
fazer uma reserva financeira?
Para ter uma boa saúde financeira, o 
empreendedor deve separar parte dos seus 
lucros para reinvestir no negócio, desenvolvendo 
novos produtos e serviços, investindo em 
divulgação e em sua capacitação, para sempre 
estar à frente dos concorrentes.
A reserva financeira também é importante, pois 
sabemos que imprevistos podem acontecer 
a qualquer momento, como a quebra de uma 
batedeira ou o aumento repentino no preço de 
uma matéria-prima. 
8. Para se inserir no mercado é melhor ter foco 
em poucos produtos ou já apresentar aos 
possíveis clientes uma grande quantidade 
de opções?
Segundo estudos de marketing, é melhor 
ter foco e ofertar uma gama limitada de 
produtos e serviços 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 atuação, ele 
consegue direcionar melhor seus esforços e 
tem um resultado melhor.
9. Além dos cursos práticos da atividade, 
quais outras formações são indicadas 
para o empreendedor iniciante?
É essencial que o empreendedor 
entenda como planejar e 
administrar seu negócio. 
F o r m a l i z a ç ã o , 
p l a n e j a m e n t o 
financeiro, marketing 
e características 
de comportamento 
e m p r e e n d e d o r 
são cursos que o 
SEBRAE oferece 
de forma gratuita 
ao empreendedor, de forma presencial ou à 
distância.



Ao iniciar um negócio na confeitaria, não é necessário que você possua 
os melhores equipamentos, ou que tenha um item específico que seja 
destinado a cada processo. Para viabilizar o seu negócio, é preciso ter 
em mente o que está acessível financeiramente e quais são as reais 

necessidades do seu negócio.

 Abaixo apresentamos uma lista de equipamentos básicos e 
indispensáveis. Você pode analisar essa lista e marcar os itens que você já 
tem em casa, ou ainda fazer um planejamento para providenciar apenas o 

que realmente falta.

QUAIS ITENS PRECISO TER NA MINHA 
COZINHA PARA COMEÇAR?

	̉ Espátulas de silicone;

	̉ Facas para cortar bolo;

	̉ Copos de medidas;

	̉ Fouet (batedor de ovos);

	̉ Peneiras;

	̉ Formas de acordo com o que 
pretende trabalhar, se for 
bolos ou tortas;

	̉ Tigelas de vidro ou inox. 
É importante evitar o uso 
de tigelas de plástico, pois 
elas podem reter resíduos 
e afetar a qualidade do seu 
produto;

Dicas
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	̉ Panelas pequenas e médias;

	̉ Potes de plástico para separar os 
ingredientes;

	̉ Bicos e sacos de confeitar;

	̉ Balança;

	̉ Termômetro;

	̉ Batedeira, seja ela planetária ou 
manual;



Destaque

11

Não é difícil encontrar alguém 
que fale com carinho das 
lembranças de uma receita 
típica da família. O bolo feito pela 
avó para acompanhar o café, 
a sobremesa que a tia levava 
nas festas de família, o almoço 
especial que a mãe preparava 
no domingo. Muitas vezes, 
eram receitas feitas quase que 
intuitivamente. Cheias de amor, 
mas sem método.
Para profissionalizar seu negócio 
na área de alimentação, 
você precisa dosar esses 
dois ingredientes: amor 
e conhecimento. 
É nesse ponto os 
cursos ministrados 
na Rede Cultural 
Beija-Flor podem 
te ajudar, assim 
como ajudaram 
mais de 130 
pessoas em 2022, 
apenas nos 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 
negócio de família.
Renata estava há um ano 
sem trabalho fixo e decidiu 
se unir à irmã, Patrícia, em 
um empreendimento próprio. 
Assim, na metade de 2022, 
surgiu a confeitaria Dois 
Amores.
No início, Renata ficou 
responsável pela administração 
e finanças, enquanto Patrícia 
literalmente colocava as mãos 
na massa. “Fazia a divulgação, 

vendia e entregava, controle de 
contas, saídas e entradas, etc. 
E a mana na cozinha”, conta 
Renata. O trabalho feito em 
casa, com dedicação, qualidade 
e seriedade, fez com que os 
pedidos aumentassem.
Com o crescente número de 
encomendas, as irmãs tiveram 
dificuldades em atender a 
demanda. Foi então que 

de novos itens no cardápio da 
Dois Amores. Além dos bolos 
caseiros e de festa, hoje as 
irmãs produzem pudins, tortas, 
doces finos, bolos e doces no 
pote.
A participação em cursos e 
oficinas também traz benefícios 
para quem já tem experiência, 
como é caso de Francineide 
Silva Pereira, 37 anos, que já 
trabalhava há 2 anos com a 
venda de bolos em pote e viu 

nas redes sociais de uma 
amiga o anúncio do curso 
na Beija-Flor. Segundo 
ela, a formação em 
confeitaria foi “boa 
demais” e “trouxe 
muitos detalhes que 
fazem a diferença” 
na produção.
F r a n c i n e i d e 
produz e vende 
bolos em potes 
em sua própria 

residência e 
atualmente está 
focada na venda 

sob encomenda, mas 
a intenção não é parar 

por aí, e sim continuar com 
outras formações e levar a 

Fran Bolos e Doces para um 
espaço próprio.
Seja iniciante ou experiente, a 
busca por novos conhecimentos 
é sempre positiva e auxilia a 
fortalecer o trabalho de quem 
procura empreender. Além dos 
cursos e oficinas oferecidos 
pela Rede Cultural Beija-Flor, 
também há especializações 
de diferentes níveis ofertadas 
pelas instituições parceiras, 
como SENAC e SEBRAE.

APRENDER
E EMPREENDERCURSOS AJUDAM A DESENVOLVER 

E ESTABELECER SEU NEGÓCIO

Renata decidiu agregar novas 
ferramentas ao seu trabalho, 
como colheres e fuês. “Uma 
amiga viu nas redes sociais o 
anúncio do curso e me avisou”. 
A busca por aprendizagem veio 
da necessidade de ajudar na 
produção. “Perdíamos muitos 
pedidos porque não tinha mão 
de obra suficiente”.
Além de conseguir atender mais 
clientes, aumentando a renda, a 
formação possibilitou a inclusão 



O pão de ló como conhecemos hoje, 
teve origem a partir do bolo genovês, um 
bolo criado na Itália, por volta de 1700, 
pelo cozinheiro Giobatta Carbona, como 
presente para o então 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 então, os bolos tinham um 
aspecto mais pesado, parecidos com uma 
massa de pão.
O pão de ló é utilizado como massa base 
para diversas preparações, inclusive 
salgadas. Entre os muitos pratos possíveis 
de se preparar com essa massa, temos: 
bolos simples, bolos recheados, bolos de 
pote, pavês, rocamboles e muffins.
 
Ingredientes:
6 ovos (300g)
¾ xícara (chá) de açúcar (150g)
1 e ½ xícara (chá) farinha de trigo (180g) 
1 colher (sobremesa) de fermento em pó 
(7,5g)

Modo de preparo
1.	 Coloque na batedeira os ovos e o açúcar e 

bata em velocidade máxima até virar um creme 
branco;

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

3.	 Reduza a velocidade da batedeira e acrescente 
o fermento em pó;

4.	 Forre o fundo e as laterais de uma forma 
redonda de 15cm x 10cm com papel manteiga;

5.	 Adicione a massa, nivelando-a com uma 
espátula;

6.	 Leve ao forno pré-aquecido a 180ºC, por 
aproximadamente 40 minutos;

7.	 Retire quando estiver assado e deixe esfriar.

Você pode substituir a essência de baunilha por 
qualquer outra essência de sua preferência ou 
adicionar raspas de limão ou de laranja, se preferir.
Para preparar o pão de ló de chocolate, coloque 
apenas 1 xícara de farinha de trigo e acrescente 
3/4 de xícara de chocolate em pó peneirados.

Massa pão de ló

Receitas
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A receita acima rende aproximadamente 800g de massa 
de bolo. Ideal para preparo de 1kg a 1,5kg de bolo pronto 

(recheado e confeitado).



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

Ingredientes:
Massa base de pão de ló sabor chocolate de 
800g (a receita está na página 12)
1 e ½ xícara (chá) de creme de leite fresco 
(360ml)
300g de chocolate meio amargo picado em 
pedaços pequenos
1 xícara (chá) de leite integral (240ml)
3 gemas de ovos (60g)
2 colheres (sopa) de açúcar (30g)
100g de raspas de chocolate branco.

Modo de preparo
Mousse
Em uma panela, acrescente o leite, as gemas,e 
o açúcar e misture bem. Leve ao fogo baixo, 
mexendo sempre, até que a mistura ganhe 
consistência. O ponto ideal é quando, ao 
passar o dedo nas costas da colher, o risco não 
se fecha.
Apague o fogo e, acrescente o chocolate 
meio amargo picado e misture bem até que 
o 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 não virar manteiga).
Adicione o creme de chocolate já frio e vá 
envolvendo delicadamente até que vire uma 
mistura aerada e homogênea. Separe em 3 
partes iguais e reserve.

Montagem
Corte o pão de ló em três partes iguais.
Em uma forma de fundo removível, tamanho 20, 

envolva as laterais internas com fita de acetato 
ou abra um saco plástico 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 
200g).
Disponha sobre o recheio outro disco de massa 
e acrescente a mesma quantidade de recheio, 
encerrando com o último disco de massa.
Cubra o bolo com as pontas do plástico e leve à 
geladeira, por pelo menos, 2 horas.
Com o bolo gelado e a mousse estruturada, 
retire da forma, remova a fita de acetato ou o 
plástico e coloque o bolo sobre a superfície 
definitiva (prato, bandejas, tábua).
Cubra o topo do bolo com o restante da mousse, 
auxiliando com uma espátula.
Finalize com as raspas de chocolate branco.

Bolo mousse de chocolate

Esta receita rende aproximadamente 20 
unidades, cada uma com 20g.

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



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

Ingredientes:
1 lata de leite condensado (395g)
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 plástico filme em contato direto com o 
doce para não formar película;

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

6.	 Passe os brigadeiros no granulado ou 
no biscoito triturado e coloque-os nas 
forminhas.

Brigadeiro black
O brigadeiro de capim limão é uma variação 
sofisticada e deliciosa do tradicional brigadeiro. 
Uma receita que pode surpreender e encantar.

Ingredientes:
1 lata de leite condensado (395g)
1 xicara (chá) de leite (240ml)
10 folhas frescas de capim-limão
1 colher (sopa) de manteiga (20g)
1 xícara (chá) de açúcar refinado ou cristal para 
enrolar (200g)

Modo de preparo
1.	 Bata o leite com as folhas de capim-limão;
2.	 Em uma peneira, coe a mistura dentro 

da panela já 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 conteúdo para um prato e cubra com 
o plástico filme em contato direto com o doce 
para não criar película. Leve à geladeira para 
esfriar;

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

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

Esta receita rende aproximadamente 20 
unidades, cada uma com 20g.

Brigadeiro de capim-limão
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Receitas

Com seu sabor único e inesquescível, o 
maracujá consegue reunir acidez e docura. 
É uma ótima opção de recheio para tortas e 
outros doces frios.

Ingredientes
Massa:
2 xícaras (chá) de farinha de trigo (250g)
½ xícara de açúcar refinado (100g)
125g de manteiga
1 ovo grande (60g)
1 colher (chá) de sal (5g)

Recheio
1 lata de leite condensado (395g)
1 caixinha de creme de leite (200g)
1/2 xícara (chá) do suco concentrado de 
maracujá (120ml)	
½ pacote de gelatina incolor (6g)

Calda
Polpa de 1 maracujá (80ml)
½ xícara de água (120ml)
6 colheres (sopa) de açúcar refinado (80g)

Modo de preparo da massa
1.	 Comece colocando a farinha peneirada em 

uma tigela junto com a manteiga em cubos e 
vá fazendo uma farofinha (só com as pontas 
dos dedos).

2.	 Em seguida, adicione o ovo e o açúcar e 
amasse ainda com as pontas dos dedos, até 
virar uma massa homogênea.

3.	 Faça uma bola com a massa e a cubra com 
plástico filme e leve à geladeira por pelo 
menos, 30 minutos.

4.	 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.

5.	 Com um garfo ou palito de dente, faça 
furinhos na massa para não inchar e rachar 
enquanto estiver assando.

6.	 Leve ao forno a 180ºC. Por 30 minutos
7.	 Retire a massa do forno e aguarde esfriar.

Modo de preparto do recheio
1.	 Hidrate a gelatina conforme indicações do 

fabricante.
2.	 No liquidificador, coloque o leite condensado, 

o creme de leite, o suco do maracujá e bata 
até misturar bem.

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

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

Modo de preparo da calda
1.	 Leve os ingredientes para uma panela 

pequena, em fogo baixo, mexendo até essa 
mistura engrossar levemente.

2.	 Apague o fogo e deixe esfriar.
3.	 Finalize a torta com a calda e retorne-a à 

geladeira por, pelo menos, 2 horas.

Torta de maracujá

Essa receita rende 
aproximadamente 12 fatias.
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ACONTECEU
na Rede Cultural Beija-Flor
O ano de 2022 marcou um 
período de recomeço para 
muitas famílias, instituições 
e empresas. Não foi diferente 
para a Rede Cultural Beija-
Flor. Durante o período 
mais crítico de restrições, 
interrompemos as atividades 
coletivas presenciais, 
mas não os atendimentos 
assistenciais pontuais. No 
início de 2022, retomamos as 
oficinas culturais e os cursos 
profissionalizantes. Em 2021, 
foram 791 atendimentos 
diretos, já em 2022, atendemos 
um total de 3.162 pessoas. 
Em nossa Cozinha-Escola, 
instalada na unidade do 
Núcleo Comunitário Sítio 
Joaninha, realizamos 
diversas oficinas e ações 
com crianças e adolescentes 
como parte do projeto Nutri-
Ação, apresentando os jovens 
a este fantástico mundo 
da gastronomia. Além de 
aprenderem o preparo de 
diferentes tipos de alimentos, 
são ensinados temas como 
cuidados e higiene no manuseio 
e preparo, conservação 
correta, orientação nutricional, 
segurança alimentar e a 
importância do máximo 
aproveitamento dos alimentos 
para evitar o desperdício.
Entre as atividades de 2022 
voltadas principalmente para 
as crianças, tivemos oficinas de 
brigadeiros, cupcakes, pés-de-
moleque e outras guloseimas, 
como o qumbe, doce típico da 
culinária indígena.

Mãos na massa e na terra
Criada em 2014, no Núcleo Comunitário Sítio 
Joaninha, a horta é uma ferramenta importante 
usada nas aulas de gastronomia na Cozinha-Escola. 
No local trabalhamos os conteúdos práticos sobre 
plantio, cultivo, sazonalidade, aproveitamento integral 
dos alimentos, sustentabilidade ambiental e outros 
temas, com crianças, jovens e adultos.
Os alimentos colhidos da horta são destinados à 
produção das receitas na Cozinha-Escola e também 
são partilhados entre os próprios atendidos pelo 
programa Nutri-Ação.
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ACONTECEU
na Rede Cultural Beija-Flor

Parceria com o Sistema S
A Rede Cultural Beija-Flor vem 
desenvolvendo consistente relação 
de parceria com entidades do 
Sistema S, principalmente o SENAC 
(Serviço Nacional de Aprendizagem 
Comercial), SENAI (Serviço Nacional 
de Aprendizagem Industrial), SESI 
(Serviço Social da Indústria) e SEBRAE 
(Serviço Brasileiro de Apoio às Micro e 
Pequenas Empresas). 
Essas parcerias resultam em cursos 
livres e técnicos profissionalizantes em 
diferentes áreas, como administração, 
informática, beleza e gastronomia. 
No ano passado, 458 pessoas foram 
atendidas graças a este trabalho.
Na área 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 última formação. Destes, cerca de 30% já estão 
empreendendo em suas próprias residências.
Os alunos recebem orientações técnicas e mercadológicas 
que possibilitam o empreendedorismo, se assim desejarem, 
criando a oportunidade de geração de renda autônoma. 
Mas, nem todos têm a intenção de trabalhar por conta 
própria, mas buscam uma recolocação profissional. Por 
isso, todos que concluem os cursos recebem certificado 
que valida seus conhecimentos e pode facilitar a inserção 
no mercado de trabalho.
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Saída pedagógica  
Em julho, realizamos uma saída pedagógica com 
visitação ao Mercado Municipal de São Paulo. 
O passeio serviu para apresentar aos jovens 
atendidos a imensa variedade de produtos 
que, muitas vezes, são incomuns nos pratos 
do brasileiro. Também puderam saborear o 
famoso lanche de mortadela do Mercadão, além 
de conhecerem melhor esse importante ponto 
turístico, histórico e gastronômico de São Paulo.



Nossos Voos

NOSSOS VOOS
Em 2022, com a retomada das atividades presenciais, o 

número de ações da RCBF cresceu, permitindo com que muito 
mais crianças, jovens e suas famílias fossem beneficiadas. 

Confira alguns números.
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O creme de confeiteiro é um ingrediente 
fundamental na confeitaria, utilizado em 
diversas receitas, como éclairs, tortas, bolos 
e outros doces. Sua origem remonta ao 
século XVIII, na França, onde foi criado pelo 
chef François Massialot. A receita original 
era feita com leite, açúcar, ovos e amido 
de milho, e tinha uma consistência densa e 
cremosa, ideal para rechear e cobrir diversos 
tipos de sobremesas.
 
Ingredientes:
1 xícara (chá) de leite (250ml)
2 unidades de gemas (40g)
2 colheres (sopa) de açúcar (40g)
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 açúcar. Leve ao fogo médio, mexendo 
com espátula ou fouet até ferver;

3.	 Em uma vasilha coloque as gemas, a 

outra metade do açúcar e o amido de milho. 
Misture com o fouet até ficar homogêneo;

4.	 Aos poucos, junte o creme quente da panela 
à mistura da vasilha com o auxílio 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 
três minutos, mexendo sempre para não 
grudar;

7.	 Desligue o fogo, passe para um prato, cubra 
com um plástico filme em contato com o 
creme para não criar película e deixe esfriar.

Você pode utilizar como creme de tortas, 
recheios de bolos, sonhos, donuts e inúmeras 
outras preparações.
Se preferir, pode variar o sabor, acrescentando 
pedaços de frutas, bombom picado, chantili, 
chocolate branco, geleias ou doce de leite, por 
exemplo.

Creme de confeiteiro
Receitas
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Essa receita rende 
aproximadamente 200ml.
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Para o seu negócio

CONFEITARIA COM 
PROPÓSITO: A ÉTICA 
COMO INGREDIENTE 

ESSENCIAL

A ética pode ser 
entendida como 
.uma bússola 

nos orientando 
sobre o que é certo 
e errado, justo e 
injusto. Com base em 

nossos valores morais, 
a essência da ética fica 

ligada à busca por uma 
vida justa e responsável 

em todos os espaços, 
inclusive em nossos 
empreendimentos.
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Para o seu negócio

A sua reputação depende de 
práticas éticas. Qual seria 
sua reação ao descobrir que 
a confeitaria mais famosa 
da região, líder em vendas 
de brigadeiro, usa leite 
condensado mesmo depois 
de alguns dias de vencido? 
O consumidor se sentiria 
enganado e preocupado com 
os danos à saúde 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 práticas, 
honestidade e transparência 
são essenciais ao seu negócio.
Um bom confeiteiro não usa 
informações falsas. Em um dia 
ensolarado, depois de almoçar, 
você passa em frente a uma 
sorveteria que está 
fazendo promoção 
de um milkshake 
sabor Nutella. Você 
compra e percebe 
que, na verdade, o 
ingrediente principal 
não passa de creme 
de avelã diferente. 
Quando volta ao local, 
um funcionário da 
sorveteria confirma 
que realmente não fazem uso 
da Nutella por ser um insumo 
mais caro.
A situação acima ilustra 
como a falta de clareza nas 
informações pode ser usada 
por maus profissionais em 
benefício próprio. A ausência 
de ética nesta situação 
pode resultar na falência do 

estabelecimento, 
uma vez que 
quem comprou 
a primeira vez, 
dificilmente voltará 
uma segunda, 
arruinando a 
reputação que o 
local poderia ter. 
É preciso investir em 
rótulos e embalagens 
que transmitam uma 
comunicação clara e honesta. 
Não diga aos seus clientes que 
utiliza os melhores ingredientes 
quando, na verdade, faz 
uso de marcas que não tem 
certeza de sua confiabilidade. 
Comunique apenas o que 
você realmente usa, pois desta 
forma você estará respeitando 
seu cliente, o que com certeza 
vai aumentar as chances de 
expansão do seu negócio.

que não sintamos vontade de 
retornar ao local.
Por outro lado, quando se oferece 
um bom tratamento ao cliente, 
independente de qualquer 
característica física, origem ou 
preferência alimentar, você está 
construindo relacionamentos 
positivos, aumentando não 
só as chances de fidelização, 

como também a de 
recomendação para 
outros fregueses. 
É importante ter em 
mente que a ética não 
se limita às pessoas 
que você atende. Seus 
fornecedores e equipe, 
também devem ser 
tratados com gentileza e 
respeito. Essas escolhas, 
de fazer o que é certo e 
ser legal com todos, vai te 

ajudar a trilhar um caminho 
justo e recompensador.
A junção destes princípios 
formam os valores básicos de 
um profissional da confeitaria, 
e o ingrediente essencial para 
esta fórmula fazer sentido é a 
própria ética. Não se esqueça 
disto e procure sempre aplicar 
essas dicas ao seu dia a dia.

Um profissional ético, 
deve se preocupar com a 
origem e a qualidade dos 

ingredientes

Por este motivo, também se 
torna necessário compreender 
que a cortesia com o cliente 
é uma peça fundamental 
para o sucesso de qualquer 
negócio. Quando somos 
mal atendidos, em qualquer 
comércio, restaurante ou 
estabelecimento que seja, é 
produzida uma grande chance 
desta má impressão fazer com 

“

”
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Formalizar o negócio é uma realização importante que 
pode auxiliar o crescimento do empreendimento. Ao fazer a 
regularização como Microempreendedor Individual (MEI), 
é possível ter acesso a diversos serviços e direitos, como 
possibilidade de obter créditos bancários mais baratos e 
solicitar auxílio-doença, em caso de impossibilidade de 
exercer a atividade.
O MEI pode emitir nota fiscal, o que permite que se torne 
fornecedor de produtos ou serviços para empresas 
maiores e que exigem esse documento. O 
empreendedor regularizado também tem 
deveres, como o pagamento mensal da 
taxa do Documento de Arrecadação 
do Simples Nacional (DAS). O 
valor em 2023 varia entre R$ 67 e 
R$ 71, dependendo da natureza 
do negócio. Também deve fazer 
anualmente uma declaração 
informando os ganhos no período.
Para fazer o registro como MEI, 
é preciso ter um faturamento de 
até R$ 81 mil no ano; não ser 
sócio, administrador ou titular de 
outra empresa; ter no máximo um 
funcionário contratado; e estar 
enquadrado em uma das mais de 
450 atividades registradas.

Após realizar o cadastro e obter o CNPJ, se seu negócio for baseado em Diadema, é 
necessário ir até a Central de Atendimento do Poupatempo para fazer a inscrição municipal e 

receber os dados de acesso ao site para emissão de nota fiscal. Se o endereço for em São Paulo, 
a prefeitura emite automaticamente o Cadastro de Contribuintes Mobiliários (CCM). Em caso de 

dúvidas, ligue para o número 156. 

MEI – FORMALIZAR 
PARA CRESCER

	► Acesse o endereço www.gov.br e crie uma conta de usuário; 
	► Acesse www.gov.br/empresas-e-negocios/pt-br/empreendedor;
	► Clique em “Quero ser MEI” e na próxima tela em “Formalize-se!”;
	► Preencha todos os campos pedidos;
	► No item “Atividades”, escolha o regime de tributação “geral”;
	► Em “Ocupação Principal”, procure a descrição que melhor represente seu 
empreendimento;

	► Em “Ocupações Secundárias”, selecione todas as atividades relacionadas ao negócio;
	► Continue preenchendo os dados e confira se não há informações erradas;
	► Ao finalizar o processo, o sistema vai gerar o número de CNPJ da sua empresa;
	► Em seguida, emita o Certificado de Condição de Microempreendedor Individual (CCMI) 
ao final da página.

Para o seu negócio
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Destaque

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

que despertam no cliente uma expectativa do produto.

O PODER DAS PALAVRAS

Atualmente, uma área muito explorada na 
confeitaria é o comfort food ou, como também 
é chamado, “comida afetiva”. Quem nunca 
sentiu o cheirinho de bolo assando e não se 
lembrou do bolinho feito pela mãe ou avó? Ou 
comeu um docinho e recordou do tempo de 
infância? 
O comfort food está relacionado com o 
poder de um alimento ou bebida trazer à 
memória lembranças felizes. Não é à toa que 
muitos empreendedores vêm aprimorando 
preparações apresentando-as com uma nova 
embalagem, porém, zelando pelo sabor e 
características que a nossa criança interior 
procura. Temos como exemplo o brigadeiro, 
balas de coco, bolos de aniversário, gelinho e 
outras delícias.
Quando se fala em comfort food, estamos 
falando daquele sabor que você já 
experimentou e quer sentir novamente, 
porque te faz lembrar de alguém ou de algum 
momento especial e feliz.  Isso transforma 
toda a experiência de consumo do cliente e, 
muitas vezes, pode ser um fator decisivo para 
a compra.

Usado pela primeira vez no século XIX pelo 
gastrônomo Jean Savarin, em seu livro 
“Filosofia do Gosto”, o termo Gourmet foi 
criado para descrever uma pessoa de paladar 
apurado, apreciadora da boa comida. 

O setor de bolos e doces gourmet vêm 
ganhando força dentro do mercado 

da confeitaria. Vemos cada vez 
com maior frequência produtos 

simples e tradicionais 
da culinária ganhando 
ingredientes sofisticados, 
modos de preparo e 
decorações diferenciadas, 
podendo ser, também, 
produzidos de forma 
artesanal, o que agrega um 
valor maior ao produto final.

Hoje, o termo é usado 
quando se pretende 

descrever um produto, 
ainda que tradicional, porém 
elaborado com ingredientes 

finos, de qualidade e 
apresentado de forma 

elegante e diferenciado.

COMFORT FOOD

GOURMET
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1
Você

A confeitaria é uma arte culinária tão an-
tiga, que os primeiros indícios datam do 
Séc. I a.C, quando nem existia o açúcar. 
Então, como os alimentos eram adoça-
dos? Com frutas e principalmente mel.

Quando chegou à Europa, o açú-
car era considerado uma “espe-
ciaria de alto custo”, tornando-se 
um produto de uso privilegiado 
da nobreza.

O açúcar extraído da cana sur-
giu na Ásia por volta do Séc. V 
e se chamava “sarkara”, uma 
palavra em sânscrito que sig-
nifica “areia grossa”.

O brigadeiro é um doce brasileiro cria-
do após a Segunda Guerra Mundial 
(1939-1945) e ganhou esse nome em 
homenagem ao candidato à Presidên-
cia da República Brigadeiro Eduardo 

Gomes. O docinho era distribuído nas festas e 
campanhas de apoio ao candidato à fim de arre-
cadar fundos e conquistar votos.

O leite condensado chegou ao Brasil 
em 1890, importado da Suíça, onde 
era fabricado. O primeiro doce feito 
no Brasil com leite condensado foi o 
pudim e ganhou o nome pudim de lei-
te moça, devido à marca do leite con-
densado utilizado naquela época.

A maior fábrica de leite condensa-
do do mundo está localizada no 
Brasil, em Montes Claros/MG.

A Casa Cavé, fundada pelo francês 
Charles August Cavé, em 1860, é 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 Lebrão. Ambas estão lo-
calizadas no Rio de Janeiro e são famosas por 
suas histórias, seus pratos, arquiteturas e impor-
tância comercial.

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

sabia?
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Em 1811 dois cientistas franceses 
apresentaram pela primeira vez 
o açúcar extraído da beterraba. A 
ideia agradou tanto que a França 
investiu nas pesquisas e desen-

volvimento deste produto. Hoje, o país não 
é somente o maior produtor de beterraba 
do mundo, como também o maior produtor 

do açúcar extraído 
deste tubérculo.
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VENDAS E ENTREGAS POR APLICATIVOS 
O serviço de 
entrega de 
alimentos, ou 
delivery, já 
é uma área 
estabelecida no 
Brasil desde 
os anos 80, 
com a entrega 
de pizzas em 
domicílio. Com 
o surgimento 
de novas 
t e c n o l o g i a s 
e a facilidade 
de acesso, 

p r a t i c a m e n t e 
todas as áreas de 

comercial ização 
de alimentos 

recorreram às motos, bicicletas, carros e até 
mesmo drones, para chegar ao consumidor final.
Existem dezenas de aplicativos que servem como 
vitrine para seu negócio e também oferecem o 
transporte entre o local de produção e o endereço 
do cliente. Entre os mais populares estão iFood, 
Rappi e 99Food, mas existem outros que 
atendem prioritariamente determinadas regiões 
ou segmentos. Por isso, é importante pesquisar 
qual pode atender seu negócio da melhor forma, 
inclusive em relação às taxas cobradas.
Para o consumidor, o principal atrativo é a 
comodidade. Não precisar sair de seu local, se 
preocupar com deslocamento, trânsito, espera, 
lotação. Tudo isso auxilia na economia de 
tempo, um bem tão precioso e escasso nos dias 
atuais. Além do mais, não há surpresas ao final 
da conta, já que todos os itens, valores, taxas 
e serviços estão especificados no momento do 
pedido.
O empreendedor também tem várias 
vantagens ao utilizar o serviço de 
venda e entrega por aplicativo. 

A redução de custos é uma delas. A oferta dos 
produtos por meios digitais diminui e até mesmo 
torna desnecessário ter atendentes e uma 
estrutura física maior, o que acarretaria gastos 
com energia, água, mobiliário, equipamentos e 
equipe.
Os registros digitalizados também podem facilitar 
na hora de fazer relatórios sobre gastos, lucros e 
avaliação de produtos mais vendidos.
Além dos aplicativos especializados nos serviços 
de venda e entrega, que cobram taxas e exigem 
cadastros e documentação, o empreendedor 
também pode utilizar uma ferramenta mais 
simples e gratuita para oferecer seus produtos: 
o WhatsApp.
Basta criar uma conta na versão Business, 
preencher os dados de perfil comercial, 
disponibilizar no catálogo boas fotos dos 
produtos com suas respetivas informações e 
divulgar muito o número para chegar ao maior 
número possível de possíveis clientes.
Obviamente, ao utilizar esse serviço você 
precisará pensar em como entregar seu produto. 
Por isso é muito importante que todas as 
possibilidades sejam avaliadas de acordo com as 
características, necessidades e possibilidades 
do seu negócio. 



PAPO COM ESPECIALISTA

A arte da confeitaria pode ser explorada para 
muito além das festas infantis. Com planejamento, 
dedicação e mão na massa, é possível obter uma 
renda extra através de uma variedade de sobremesas. 
No entanto, para que um empreendimento nesse 
ramo tenha sucesso, é necessário tomar certos 
cuidados e seguir procedimentos adequados.
Por esse motivo, entrevistamos Sheila Brito, 
especialista no assunto, que compartilhou dicas 
valiosas para aqueles que desejam iniciar ou 
aprimorar seus conhecimentos na área da confeitaria.

1 - Como as pessoas podem encontrar os clientes 
para seus negócios de confeitaria?
Elas podem divulgar seus doces através do 
famoso “boca a boca”, compartilhando 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 você indicaria para quem está 
começando na área de confeitaria?
Se alguém está começando, 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 são comuns quando as pessoas 
começam a empreender e como evitar essas 
situações?
Há alguns erros comuns que os confeiteiros iniciantes 
devem evitar, tais como:
a - Não 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 
preços elevados do mercadinho do seu bairro, 
prefira supermercados especializados que ofereçam 
melhores preços;
c - Comparar seu preço com o de outros confeiteiros. 
Cada profissional faz sua precificação de acordo 
com sua experiência e habilidades;
d - Não estudar. Reforço a importância dos cursos, 
sempre procure se profissionalizar para evitar os 
erros citados anteriormente. Sempre busque se 
desenvolver e aperfeiçoar para percorrer um caminho 
seguro e correto.  
4 - Quais são os principais conhecimentos 
necessários para empreender na área de 
confeitaria?
Os principais cursos para quem deseja iniciar na 
área da confeitaria são: curso de confeitaria básica 
oferecido pelo SENAC e o curso de empreendedorismo 
do SEBRAE. Esses dois cursos fornecem a base 
necessária para começar uma nova jornada, 
ensinando tanto sobre a produção quanto sobre as 
vendas. Ambos são acessíveis e partem do absoluto 
zero até a pessoa se tornar um empreendedor que 
oferece qualidade e profissionalismo na área da 
confeitaria.
6 - Onde as pessoas podem encontrar dicas e 
aprender sobre empreendedorismo? 
É possível encontrar dicas, aulas e muito conteúdo 
para quem pretende iniciar na confeitaria em qualquer 
área nos sites do SENAC e SEBRAE, bem como no 
meu Instagram @tiasheilalima.
9 - Qual mensagem você gostaria de deixar para 
quem está iniciando na área de confeitaria e 
empreendedorismo?
O mundo da confeitaria é mágico, pois podemos 
transformar momentos especiais em doces que 
farão parte dessas lembranças para sempre. Somos 
responsáveis por eternizar esses momentos em 
forma de sobremesas deliciosas. Mesmo que o 
caminho seja difícil, nunca desista e acredite no seu 
potencial. Juntas, somos mais fortes nesse mundo 
doce. Que Deus abençoe a todos e que o sonho de 
cada um seja doce. Um grande beijo da Tia Sheila.

Sheila da Silva de Brito tem mais de 18 anos 
de experiência no ramo da confeitaria, é formada 
em gastronomia, cozinha brasileira, cozinha e 
confeitaria internacional e nutrição.

Entrevista
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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 pó, enquanto o recheio trufado 
de chocolate é cremoso e irresistível. Temos 
certeza que seus clientes vão se surpreender 
e adorar essa novidade. 
 
Ingredientes da massa
220g de farinha de trigo
100g de açúcar de confeiteiro
130g de manteiga sem sal ou margarina
25g de cacau em pó 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 açúcar e 

o 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 os 
pedacinhos de manteiga não grudem uns 
nos outros;

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

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

6.	 Você pode acrescentar água se for 
extremamente necessário, passe a sua 
mão na água e vá juntando o que sobrou 
da massa. Isso serve para que a massa vá 
aos poucos se formando, sem que fique 
mole e sem excesso de água;

7.	 Faça uma bola com a massa, embrulhe 
em plástico filme e achate a bola para que 
fique mais fácil na hora de abrir a massa;

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

9.	 Quando for usar, abra em superfície 

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
1.	 Leve uma panela com um pouco de água 

ao fogo médio. Ela servirá de base para o 
banho-maria.

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

3.	 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.

Torta de chocolate
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CREMES
Os cremes são produções utilizadas como 

recheios e molhos, além de servirem para a 
montagem de sobremesas, para a decoração 

ou para a criação de outras produções.

É utilizado para recheios de bolos, tortas 
e sobremesas. Também pode ser base 
de várias outras preparações e cremes 
derivados. 
É composto de gemas, leites, açúcar 
e espessante (amido de milho, por 
exemplo), sendo variável a utilização 
de manteiga e de essências.  O 
creme deve ser mantido na 
geladeira e não é recomendável 
congelar, pois muda a textura do 
creme. 

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

ser utilizado em diversas preparações.    
Hoje existem diversos produtos “Chantilly” 

no mercado. Podemos encontrar em 
pó, líquido e spray. porém, o chantili 

tradicional é feito do creme de leite 
fresco (gordura animal vindo do 
leite) batido com açúcar, com pelo 

menos 35% de gordura.

Creme chantili

É uma junção do 
chocolate derretido 
e o creme de leite, 
obtendo uma mistura 
cremosa, utilizada 
para recheios de 
bolos, tortas, trufas 
e para a blindagem 
de bolos. Como 
todo produto de 
confeitaria que tenha 
leite ou derivados, 
a recomendação de 
validade é de até 3 dias sob 
refrigeração. 

Ganache
A mousse é uma 
sobremesa aerada, 
feita de ovos ou nata, 
junto com outros                    
ingredientes. A 
mousse é bem 
versátil. É usada 
tanto para consumo 
como sobremesa, 
ou para acompanhar 
biscoitos, rechear 

bolos, tortas e 
cheesecakes. 

Mousse

O merengue é um 
clássico da confeitaria. O modo de 

preparo é que diferencia o merengue francês, italiano e suíço. O 
merengue cru não dura tanto tempo quanto o assado. O merengue cru dura três 

dias na geladeira. Já o italiano dura cinco dias na geladeira, pois as claras são 
cozidas. O francês cru pode ser guardado na geladeira por 2 dias. Já assado tem a 

duração de 2 a 3 semanas bem armazenado em temperatura ambiente.

Merengues

É usado principalmente para 
fazer suspiros, pois não passa 
por cocção antes de ir ao 
forno. Pode ser armazenado 
em temperatura ambiente 
depois de pronto.

O merengue italiano 
também é conhecido como 
marshmallow, utilizado para 
decorações de tortas doces. 
Indicado armazenamento em 
refrigeração após o preparo.

O merengue suíço é preparado 
a quente e possui a consistência 
mais firme. Mantém a consistência 
por longo tempo em temperatura 
ambiente, mas é  indicado o 
armazenamento sob refrigeração.

Merengue francês Merengue italiano Merengue suíço



 Siga sempre as recomendações do fabricante descritas nas embalagens dos produtos. Na 
ausência dessas informações, e para alimentos que você preparou, a Portaria CVS 5, de 09 de abril 
de 2013, traz orientações que poderão lhe ajudar no adequado armazenamento de seus alimentos.

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

CONSERVAÇÃO E VALIDADE DE ALIMENTOS

PRODUTOS CONGELADOS
Prazo de validade

Até 30 dias

Até 90 dias

Tipo de produto

PRODUTOS RESFRIADOS
Temperatura Prazo de 

validade
Peixes, frutos do mar e derivados- manipulados crus Até 2ºC Até 3 dias

Peixes, frutos do mar e derivados já preparados (pós cocção) Até 2ºC Até 1 dias

Outros alimentos pós-cocção Até 4ºC Até 3 dias

Carnes em geral e produtos à base de carnes- manipuladas cruas Até 4ºC Até 3 dias

Espetos mistos, bife rolê, carnes empanadas cruas e outras preparações 
com carne moída Até 4ºC Até 2 dias

Frios e embutidos, fatiados, picados ou moídos Até 4ºC Até 3 dias

Maionese e misturas de maionese com outros alimentos Até 4ºC Até 2 dias

Sobremesas e outras preparações com laticínios Até 4ºC Até 3 dias

Produtos de panificação e confeitaria com coberturas e recheios, 
prontos para o consumo Até 5ºC Até 5 dias

Frutas, verduras e legumes higienizados fracionados ou descascados; 
sucos e polpas de frutas Até 5ºC Até 3 dias

Leites e derivados Até 7ºC Até 5 dias

Ovos Até 10ºC 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

Temperatura

Congelador ou freezer até -18ºC

Congelador ou freezer -18ºC ou mais frio

Alimentos frios Entre 10°C e 21°C Até 2 horas

ALIMENTOS QUENTES
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Você sabia que é possível 
colaborar com as ações da 
Rede Cultural Beija-Flor 
doando automaticamente 
as notas fiscais de suas 
compras? A doação de notas 
é uma das principais fontes 
de recursos para muitas 
instituições sociais e com a 
Beija-Flor não é diferente.

Graças ao crédito de 
parte dos impostos pagos 
sobre as mercadorias, 
podemos financiar as 
ações, projetos e programas 
de arte, cultura, educação 
e profissionalização 
que impactam a vida de 
crianças, jovens e adultos 
que vivem em situação de 
vulnerabilidade social.

Além dessa contribuição, 
ao fazer o cadastro para 
doação automática das 
notas, você ainda concorre 
a prêmios mensais no valor 
de até R$ 1 milhão.

DOE SUA NOTA FISCAL PAULISTA

Para concorrer ao prêmio de até R$ 1 milhão como doador 
automático da Nota Fiscal Paulista, você precisa solicitar a 
inclusão do CPF em todas suas compras. A cada R$ 100 em 
notas é gerado um bilhete para você e também para a Beija-
Flor. Depois, basta verificar mensalmente no site da Nota 
Fiscal Paulista se seus bilhetes estão entre os premiados.

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

	► Acesse o site www.redeculturalbeijaflor.org.br
	► Clique em doe automaticamente sua nota fiscal
	► Preencha seu nome e telefone e será direcionado ao site da NFP
	► Entre com seu CPF e senha (se não tiver cadastro, clique em Cadastro Pessoa Física)
	► Clique em Entidades
	► Clique em Doação automática com CPF
	► Clique em pesquisar e digite o CNPJ 09.021.168.0001-58
	► Clique novamente em pesquisar para aparecer o nome Rede Cultural Beija-Flor e clique em 
voltar

	► Clique em confirmar
	► Zere o saldo no site da NFP transferindo o valor para sua própria conta clicando na aba “Conta 
Corrente”.

Essas etapas são importantes para que sua nota fiscal seja direcionada para a Beija-Flor e para 
que você tenha uma conta bancária cadastrada para a transferência de créditos.
Pronto! Agora você é nosso doador e basta não esquecer de pedir a inclusão do CPF em suas 
compras. Obrigado e boa sorte!

Faça seu cadastro na Nota Fiscal Paulista

Concorra a prêmios





REDECULTURALBEIJAFLOR.ORG.BR
Rede Cultural Beija-Flor
Estrada Pedreira Alvarenga, 2343
Bairro Eldorado, Diadema/SP
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