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RESUMO

Na atualidade, a ma distribuicdio de renda e o aumento da taxa de desemprego
contribuem cada vez mais para o aumento da pobreza na sociedade brasileira. O
processo de qualificagdo e profissionalizacdo pode ser uma alternativa de superacdo ou
diminuicdo das desigualdades, além de garantir cidadania e afirmar identidades
socioculturais. Este projeto teve o objetivo de apresentar técnicas de confeitaria basica a
maes dos alunos dos projetos sociais da PRAE-UFRPE (Barbatanas da Rural e Escola
de Musica Nana Vasconcelos), maiores de 18 anos, como alternativa de trabalho e
arrecadacao de recursos financeiros. Assim, este documento trata-se de um relatorio
para equiparacdo de Estagio Supervisionado Obrigatdrio, feito a partir da atividade de
extensdao vinculada a Universidade Federal Rural de Pernambuco. As acdes foram
realizadas nas cozinhas didaticas do laboratério de gastronomia-UFRPE. As acoes de
capacitacdo aconteceram em 3 modulos compreendendo: 1. Técnicas de Producdo de
Tortas, 2. Técnicas de Producao de Bolos Tipicos, 3. Producao de brigadeiros gourmets,
Informagdes Técnicas sobre Embalagens e Rotulagem de Alimentos, Elaboracdo de
Fichas Técnicas e Previsdo de custos e precificacdo de produtos. A realizacdo das
oficinas promoveu uma maior interacdo da comunidade com a universidade, pois as
participantes (donas de casa e trabalhadoras), demonstraram que se sentiram acolhidas
pela universidade nessas acgoes, elas sairam das oficinas aguardando a realizacdao de
proximas e afirmando que iriam utilizar aqueles ensinamentos na vida pessoal e

profissional.

Palavras-chave: Inclusdo, Capacitacdo, Gastronomia, Confeitaria, Emprego, Renda..
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1. INTRODUCAO

A gastronomia é fruto do homem, um ser inteligente que vive em sociedade e

Q-

produz cultura. E uma das mais peculiares ao ser humano é a cultura ligada

alimentacdo (FREIXA e CHAVES, 2008).

O Mercado de gastronomia em Pernambuco e nas grandes capitais brasileiras é
caracterizado por uma grande variedade de opgdes. Ha uma tendéncia de
comportamento de consumo relacionada a busca por diferentes tipos de culinéria.
Diversos estabelecimentos, desde bares, restaurantes, lanchonetes, churrascarias e
pizzarias, buscam seu lugar no mercado da gastronomia. H4 um amplo mercado de

confeitaria, voltado a venda direcionada a eventos e empresas.

Diante deste cenario, a busca por inser¢aio no mercado de trabalho é uma
dificuldade enfrentada por muitos jovens e adultos que se encontram em situacdo de
vulnerabilidade social e ndo tem capital e/ou oportunidade para investir em capacitacao
e ter uma fonte de renda. Na busca por essa melhoria financeira, a confeitaria surge
como uma alternativa viavel e acessivel para essa populagdo que anseia por

qualificacdo profissional e uma fonte de renda.

Apesar de estar inserida como parte da formagdo de um cozinheiro, a Confeitaria
é uma “ciéncia” bem diferente da cozinha quente (salgada). Pouco se consegue
relacionar suas técnicas e preparos com outras vertentes da gastronomia (KOVESI,
2008). Atala (2007) explica que a confeitaria é o universo da precisao, onde ndo ha
espaco para erros, visto que o respeito as proporcoes dos ingredientes, etapas de
producao, ordem de inclusdo e temperatura de cada ingrediente utilizado nas receitas e

as variacoes de temperatura de coccdo deve ser respeitada.

Hoje, o mercado ndo s6 da confeitaria, mas o cenario gastronomico em geral
necessita cada vez mais se enquadrar em padroes elevados de qualidade para atender o
publico crescente. Os etsabelecimentos mais bem sucedidos prezam por ingredientes de
altissima qualidade, pessoal qualificado, preparacoes criativas, formatos diferenciados,
embalagens e ambientes sedutores, atendimento personalizado (principalmente pela alta
concorréncia do mercado), pontualidade nas entregas, entre outros fatores

indispenséveis neste ramo (LEAQ; LIMA, 2011).



A extensdo universitaria, desde suas origens no século XIX, é um elo entre a
universidade e a sociedade. No Brasil, ela foi reconhecida como fungdo universitaria a
partir das décadas de 1950 e 1960, com movimentos sociais como os de Paulo Freire,
que buscavam a conscientizacdo das classes populares. A Reforma Universitaria de
1968 formalizou a extensdo como atividade complementar ao ensino e a pesquisa, e,
nas décadas seguintes, movimentos populares e ONGs revitalizaram esse conceito,
culminando na criagio do FORPROEX, Forum de Pré-Reitores de Extensdao das
Instituicoes Publicas de Educacdo Superior Brasileira, em 1987, que consolidou a
extensdao como um processo educativo, cultural e cientifico. A Constituicao de 1988 e a
Lei de Diretrizes e Bases da Educacdo Nacional (LDB) de 1996 consolidaram a
extensdo como parte integrante da triade universitaria — ensino, pesquisa e extensao —
tornando-a um instrumento de transformacdo social. Contudo, ainda coexistem duas
abordagens: uma assistencialista e outra, mais alinhada com o pensamento de Paulo
Freire, que busca um didlogo de saberes e a indissociabilidade entre ensino, pesquisa e
extensdo, visando responder as necessidades reais da sociedade. A extensdao
universitaria, entdo, tem como objetivo integrar teoria e pratica, promovendo atividades
educacionais, tecnoldgicas, sociais e culturais que envolvem a comunidade e geram
transformacdao. Quando aplicada a gastronomia, a extensdo torna-se uma aliada
fundamental para qualificacdo no mercado de trabalho, proporcionando aos alunos a
oportunidade de aplicar seus conhecimentos em contextos reais, aprimorando suas

habilidades e contribuindo diretamente para a sociedade.

Deste modo, a inclusao produtiva através dos cursos de extensdo e capacitagcao em
gastronomia torna-se viavel quando a populacgdo, em situacdao de vulnerabilidade social,
sera capaz de recuperar sua dignidade e os direitos basicos de cidadania, podendo esta
se apresentar como uma fonte alternativa de geracao de renda bem como facilitar sua

introdugao no mercado de trabalho.



2. REVISAO DE LITERATURA

2.1 Alimentacao: Histdria, sociedade e cultura

Breve Histérico da alimentacdo

século XX
e aftualidade

Periodo Primitivo Renascimento

Antiguidade

Revolucao
industrial

Revolugtio

Agricola Idade média

Figura 1: Linha do tempo

A historia da alimentacdo esta intrinsecamente vinculada ao desenvolvimento
humano, refletindo aspectos sociais, econdmicos, culturais e ambientais das diversas
épocas e civilizacoes. Desde os periodos mais remotos, a relacao entre o ser humano e o
alimento moldou ndo apenas sua sobrevivéncia, mas também suas praticas culturais,

religiosas e politicas (MONTANARI, 2008).

Durante o periodo paleolitico, os seres humanos viviam como cacadores-
coletores, dependendo de recursos naturais como frutas, raizes, sementes e a caca de
animais. A alimentacdo era essencialmente sazonal e variava conforme o ambiente em
que habitavam. Segundo Harris (1995), ferramentas rudimentares e o dominio do fogo
representaram avancos significativos, permitindo uma maior diversidade de preparacées

e a melhoria na digestibilidade dos alimentos.

Esse periodo foi caracterizado por uma relagao direta com a natureza: o alimento
era coletado ou cacado, e o consumo estava diretamente vinculado a disponibilidade
local. A transicdo para a agricultura proporcionou maior seguranca alimentar,
permitindo o armazenamento de grdos e a criacdo de excedentes. Conforme afirma
Braudel (1989), esse excedente fomentou a formacao de sociedades mais complexas e o
surgimento de classes sociais, uma vez que nem todos precisavam mais dedicar-se a

producao de alimentos.
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Culturas como o trigo no Oriente Médio, o arroz na Asia, o milho nas Américas e
a mandioca na Africa subsaariana tornaram-se pilares alimentares, moldando as
tradicoes gastronomicas dessas regioes. A domesticacdo de animais como bovinos,
caprinos e aves também diversificou a dieta humana, ampliando o consumo de carne,
leite e derivados (FERGUSON, 2018). Ademais, a alimentacdo passou a desempenhar
um papel simbdlico e ritualistico, com alimentos sendo utilizados em celebracoes

religiosas, oferendas e praticas espirituais (LEVI-STRAUSS, 1964).

A Revolugdo Industrial no século XVIII trouxe mudancas drasticas a producgao e
ao consumo de alimentos. A mecanizagao da agricultura aumentou consideravelmente a
produtividade, enquanto o desenvolvimento de tecnologias como a refrigeracdo e a
pasteurizacdo prolongou a vida util dos alimentos. Ingredientes antes raros, como
especiarias e acucar, tornaram-se comuns em muitas culturas. Conforme Mintz (1985), a
urbanizacao acelerada também originou novos habitos alimentares, como o consumo de

alimentos processados e refeicoes fora de casa.

No século XX, a Revolucao Verde, mediante o uso de fertilizantes quimicos,
pesticidas e sementes geneticamente modificadas, transformou novamente a produgao
de alimentos. O impacto dessas mudancas foi ambiguo: por um lado, houve um
aumento expressivo na producao agricola e na oferta de alimentos; por outro, surgiram
preocupacdes sobre os impactos ambientais e a dependéncia de monoculturas e

agroquimicos (SHIVA, 2016).

No século XXI, os debates sobre alimentacdo estdo fortemente relacionados a
questoes de sustentabilidade, satde e justica social. O impacto ambiental da producao
de alimentos, o desperdicio alimentar e a fome global sdo desafios prementes. Conforme
aponta Pollan (2006), movimentos como o slow food e a valorizagdao de produtos
organicos e locais buscam reconectar os seres humanos a praticas alimentares mais

conscientes e tradicionais.

A alimentacdo também reflete as desigualdades sociais: enquanto alguns
enfrentam a obesidade e as consequéncias do consumo excessivo, outros padecem de
subnutricdo e da falta de acesso a alimentos basicos. O contraste entre o desperdicio de
alimentos em paises ricos e a inseguranca alimentar em regides pobres evidencia a
necessidade de politicas publicas voltadas para a equidade na distribui¢cao de alimentos

(SEN, 1981).
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A histoéria da alimentagdo é uma narrativa complexa e dinamica, que acompanha
a evolucdo das sociedades e suas interagdes com o meio ambiente. Desde a caga e coleta
até a producdo em larga escala e os desafios contemporaneos da sustentabilidade, o
alimento transcende sua funcdo basica de nutricdo e se configura como um elemento

central nas dindmicas sociais, econdmicas e politicas da humanidade.

2.2 Alimentacado sob a ética cultural

A alimentacdo transcende sua funcdo basica de saciar a fome, possuindo um
carater simbdlico e social que reflete fraternidade, cultura e tradicao. A gastronomia é
um espelho da histéria e das influéncias culturais de um povo, sendo moldada por
aspectos como clima, conflitos e avancos sociais. A cozinha evolui ao combinar
criatividade e tradicdao, adaptando-se as mudancgas sociais e economicas (Leal, 2005;

Freyre, 2007).

Desde a pré-histéria, a alimentacdo assumiu fungdes culturais, sendo associada a
rituais, domesticagdo de animais e cultivo. Na globalizacdo, a troca cultural acelerada
promoveu inovacoes culinarias, conectando povos e enriquecendo praticas alimentares.
Comensalidade, ou o ato de comer em grupo, reforca o carater social da alimentacdao

(Fishler, 2012).

Durante a Idade Média, os mosteiros preservaram tradi¢cdes culinarias e
contribuiram para o aperfeicoamento gastrondmico. Produtos como acgticar, inicialmente
medicinal, tornaram-se mais acessiveis e influenciaram novos habitos alimentares. No
Brasil, a culinaria indigena foi transformada pelas influéncias portuguesas e africanas,
dando origem a uma gastronomia miscigenada com forte identidade cultural (Leal,

2005; Freyre, 2007).

2.3 O acucar brasileiro e a docaria pernambucana

O agucar foi um dos motores econdmicos do Brasil colonial, desempenhando um

papel crucial na configuracdo social, politica e cultural da sociedade brasileira. Através
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do cultivo da cana-de-agucar e da consolidacao dos engenhos, esse produto se tornou o
centro da economia durante séculos, especialmente em Pernambuco, que se destacou
como um dos maiores polos acucareiros do mundo. Mais do que um elemento
econdomico, o acucar também influenciou profundamente a gastronomia e a cultura

alimentar, resultando na rica tradi¢do da docaria pernambucana.

A introducao da cana-de-agicar no Brasil remonta a 1532, com Martim Afonso
de Sousa, na Capitania de Sdo Vicente. Contudo, as condi¢des geograficas e climaticas
do Nordeste — em particular Pernambuco e Bahia — foram determinantes para que
essa regido se tornasse o epicentro da producdo agucareira. Os solos férteis de massapé,
aliados ao clima tropical umido e a proximidade dos portos, tornaram Pernambuco o

principal produtor mundial de actcar nos séculos XVI e XVII (SCHWARTZ, 1988).

Os engenhos, unidades produtivas que combinavam plantagdes de cana,
estruturas de moagem e instalaces para refino, representavam a base dessa economia.
Operando sob o sistema de plantacdo, eles dependiam do trabalho compulsério,
inicialmente de povos indigenas e, posteriormente, de africanos escravizados. Esses
trabalhadores, forcados a viver em condi¢des desumanas, foram essenciais para a
producdo de actcar em larga escala, cujo destino principal era o mercado europeu

(FREYRE, 2007).

Pernambuco alcangou grande prosperidade durante esse periodo, especialmente
sob a administracdo holandesa (1630-1654). Os holandeses modernizaram técnicas de
refino e ampliaram a exportacdo, consolidando a capitania como uma poténcia
acucareira. Contudo, o modelo econdémico baseado na monocultura e na escravidao
também gerou desigualdades sociais e deixou marcas profundas na formacdo da

sociedade brasileira.

A Influéncia do Agiicar na Gastronomia Pernambucana

~

Embora grande parte do agucar fosse destinada a exportacdo, uma parcela
significativa era utilizada localmente, fomentando o surgimento de uma rica tradicdo de
dogaria. A influéncia portuguesa foi determinante nesse processo, ja que a docaria
conventual europeia, marcada pelo uso intensivo de acticar, ovos e améndoas, encontrou

no Brasil novos ingredientes e possibilidades (PERRELLA, 1999).
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Em Pernambuco, ingredientes nativos como coco, mandioca e frutas tropicais
foram incorporados as receitas tradicionais, resultando em doces que se tornaram

simbolos da gastronomia local. Entre as criag0es mais notaveis, destacam-se:

* Bolo de rolo: Derivado do tradicional pao de 16 portugués, o bolo de rolo
é feito com camadas finissimas de massa e recheio de goiabada, enroladas em
formato espiral. Tornou-se um icone da docaria pernambucana.

* Cartola: Feita com banana frita, queijo manteiga, acticar e canela, a
cartola é um doce simples e ao mesmo tempo sofisticado, representando a fusao
de tradicdes locais.

* Cocadas e doces de coco: Utilizando o coco, abundante na regido, as
cocadas e outros doces consolidaram-se como parte indispensavel da culinaria
local.

* Frutas cristalizadas: Goiaba, mamdo e outras frutas tropicais eram

preservadas com agucar, criando doces duraveis e saborosos.

Os engenhos ndo apenas produziam o agticar, mas também se tornaram centros
de criacdo culinaria. As mulheres da elite, auxiliadas por escravizadas treinadas na
cozinha, experimentavam combinacdes que dariam origem a muitos dos doces
tradicionais. Conventos e mosteiros também desempenharam um papel importante,

adaptando receitas portuguesas as novas condigoes e ingredientes (FREYRE, 2007).

O Declinio do Ciclo do Acuicar e a Permanéncia da Cultura Doceira

O declinio do ciclo do agicar comecou no final do século XVII, quando a
concorréncia das Antilhas e outros mercados produtores, além do esgotamento dos solos
e das mudancas na economia mundial, enfraqueceram a hegemonia pernambucana.
Ainda assim, o impacto cultural do agucar permaneceu. Durante o século XIX, com a
introducgdo da industrializagdo e o declinio do trabalho escravo, a produgdo de acticar se
modernizou, mas nunca mais alcanou a mesma importancia econdmica global

(SCHWARTZ, 1988).

A dogaria pernambucana, entretanto, sobreviveu como um legado cultural. Até
hoje, as receitas passadas de geracao em geracao mantém vivos os sabores e as histérias
de um periodo que marcou profundamente a identidade de Pernambuco. A histéria do

acucar brasileiro, especialmente em Pernambuco, transcende seu papel economico. Ela



14

simboliza uma era de riquezas, desigualdades e inovagOes culturais. A docaria
pernambucana é uma manifestacdo viva desse legado, preservando sabores que contam
a historia de encontros culturais, adaptacOes e resisténcias. Ao saborear um doce tipico
da regido, é possivel revisitar séculos de tradicao e compreender como o agticar moldou

ndo apenas paladares, mas também a memoria e a identidade de um povo.

A venda de doces nas ruas comecou no Brasil no inicio do século XIX, com
registros em Salvador (1802) e no Recife (1809). Mulheres negras, muitas delas
escravizadas, comercializavam iguarias como cocadas, quindins, pamonhas, e doces
feitos de rapadura e gengibre. Esses produtos eram exibidos em tabuleiros decorados,
que atraiam a atencdo nas ruas e nos patios de igrejas, conforme destacado por Freyre
(2007). Algumas dessas quituteiras possuiam pontos fixos de venda, enquanto outras
circulavam pelas cidades, tornando-se figuras iconicas do cotidiano urbano. A Bahia foi
um dos principais polos dessa tradi¢do, com a docaria de rua ganhando grande destaque.
Essa pratica resultava em um contraste entre os doces feitos para o consumo doméstico
nas Casas Grandes e conventos, e aqueles vendidos nas ruas pelas quituteiras. Algumas
dessas mulheres alcancaram grande habilidade e autonomia financeira com a venda de
doces, enquanto freiras também comercializavam guloseimas para complementar a

renda dos conventos (PERRELLA, 1999; FREYRE, 2007).

A Comercializacao de Doces no Brasil: Tradi¢do e Transformacao

A docaria brasileira reflete a fusdao de influéncias culturais. Doces portugueses,
como alfenins, rabanadas e bolos com creme de ovos, foram adaptados ao paladar e
ingredientes locais. Além disso, receitas como arroz-doce, bolo de fuba e munguza
foram enriquecidas com elementos da culindria africana, especialmente pelas
escravizadas que utilizavam o acticar e ingredientes nativos como coco e milho para

criar novos sabores (BELLUZZO, 2002).

No contexto pernambucano, o agicar adquiriu um papel simbodlico como elemento
cultural e identitario, sendo utilizado em receitas que valorizavam os ingredientes locais
e a tradicdo comunitaria. Essa “civilizacdo do agucar” consolidou a importancia dos

doces como parte essencial da formacdo social e cultural do estado (BRANDAO, 2012).
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A venda de doces nas ruas comecou no Brasil no inicio do século XIX, com
registros em Salvador (1802) e no Recife (1809). Mulheres negras, muitas delas
escravizadas, comercializavam iguarias como cocadas, quindins, pamonhas, e doces
feitos de rapadura e gengibre. Esses produtos eram exibidos em tabuleiros decorados,
que atraiam a atencdo nas ruas e nos patios de igrejas, conforme destacado por Freyre

(2007).

Algumas dessas quituteiras possuiam pontos fixos de venda, enquanto outras
circulavam pelas cidades, tornando-se figuras iconicas do cotidiano urbano. A Bahia foi
um dos principais polos dessa tradi¢do, com a docaria de rua ganhando grande destaque.
Essa pratica resultava em um contraste entre os doces feitos para o consumo doméstico
nas Casas Grandes e conventos, e aqueles vendidos nas ruas pelas quituteiras. Algumas
dessas mulheres alcancaram grande habilidade e autonomia financeira com a venda de
doces, enquanto freiras também comercializavam guloseimas para complementar a

renda dos conventos (PERRELLA, 1999; FREYRE, 2007).

Confeitaria como Economia e Arte

Além de seu valor cultural, a producdo de doces tornou-se uma atividade
econodmica significativa. Milhares de familias dependem da transformacao do acticar em
produtos como rapadura, melado e doces variados. No século XIX, saldoes de cha e
confeitarias emergiram como espacos de encontro da elite, popularizando doces como
simbolos de sofisticacdao. A partir dessa época, a popularizacdo do agicar trouxe novas

possibilidades, integrando os doces a vida cotidiana e as celebracdes (LODY, 2019).

Nos séculos XVIII e XIX, a confeitaria comecou a ser vista como um simbolo de
status social. As mesas das elites europeias e brasileiras eram adornadas com
verdadeiras obras de arte comestiveis, como os bolos-escultura, que exigiam habilidade
técnica e criatividade. Esses bolos eram moldados com pastilhagem ou glacé real,
materiais que permitiam criar formas monumentais, como castelos e cornucépias,
transformando o ato de servir doces em uma performance visual e social (BELLUZZO,

2002).

Na época, o dominio da confeitaria era um espaco majoritariamente masculino. Chefes-

patissiers criavam essas proezas arquitetOnicas, que exigiam precisdo técnica e um
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profundo entendimento da quimica dos ingredientes. Com a popularizagdo do actcar e
sua integracao ao cotidiano familiar, a confeitaria passou a adquirir também uma
conotacao feminina, sendo adaptada as cozinhas domésticas e as celebracdes familiares

(BRANDADO, 2012).

A confeitaria, ao longo dos séculos, deixou de ser apenas uma forma de preparar
doces e passou a se consolidar como uma verdadeira expressdao de arte e sofisticacdo.
Originada em praticas culindrias ancestrais, a confeitaria evoluiu com o tempo,
incorporando técnicas apuradas, ingredientes raros e apresentacdes estéticas que
encantam os sentidos. Hoje, ela é reconhecida como uma fusdo entre tradigdo cultural e

inovacdo técnica.

Técnicas como a utilizacdo de glacé real e pasta americana para decoracao
marcaram um novo patamar de sofisticacdo, tornando os doces ndo apenas saborosos,
mas também visualmente atrativos. Essa tendéncia reforcou a ideia de que a docaria é

uma combinagdo de técnica, tradigdo e criatividade (BELLUZZO, 2002).
Transformacdoes Contemporaneas

Nos tltimos anos, o setor de confeitaria tem se expandido, passando a incorporar
novas tecnologias e formas de producgdo. Padarias e confeitarias familiares continuam a
desempenhar um papel fundamental na preservacdo de receitas tradicionais e na
valorizacdo da cultura local. Esse crescimento ndo s6 impulsionou a economia, mas
também reforcou a importancia de manter vivas as tradi¢does culindrias brasileiras

(SILVA, 2019).

A gastronomia, especialmente no setor de doces, se tornou um espaco de
inovacado e preservacao cultural. Seja em celebra¢des familiares ou no comércio de rua,
os doces continuam a ser um simbolo de memoria e identidade, destacando-se como

uma verdadeira heranga cultural brasileira.

Nos ultimos anos, a confeitaria tem se expandido, incorporando ingredientes de
alta qualidade, métodos tecnoldgicos e influéncias internacionais. Chefs renomados
introduziram técnicas como o uso de mousses, glacagens espelhadas e sobremesas
desconstruidas, que desafiam as convengoes tradicionais. Além disso, a valorizacao de
ingredientes locais, como frutas tropicais e especiarias brasileiras, confere um toque

unico a confeitaria nacional (LODY, 2019).
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Atualmente, a confeitaria também é um elemento central da gastronomia de
luxo. Saldes de chd, patisseries e confeitarias especializadas oferecem experiéncias
exclusivas que combinam sofisticacdo com sabores tnicos. O doce, antes um simbolo
de celebracdao familiar, tornou-se uma expressao de criatividade e identidade cultural,

essencial para a inddstria gastrondmica e para a perpetuacao das tradi¢des culinarias.

A sofisticacdo da confeitaria reflete um equilibrio entre técnica, estética e
cultura. Seja em bolos de casamento elaborados ou em sobremesas minimalistas, a
confeitaria destaca-se como uma forma de arte capaz de encantar e preservar memorias.
Combinando a riqueza da tradicdo com a ousadia da inovacdo, ela continua a

transformar ingredientes simples em experiéncias inesqueciveis.

Essa dimensdo estética é essencial na confeitaria contemporanea, em que a
experiéncia do consumidor vai além do paladar. Doces sdo criados para agradar os
sentidos de forma integrada, proporcionando um prazer que abrange visao, olfato, tato e
gosto. Como destaca Silva (2019), a confeitaria moderna combina inovacao e tradicao,
oferecendo criagdes que respeitam a heranga cultural enquanto exploram novas

possibilidades de apresentacao.

Docaria pernambucana: Ingredientes e simbolismo cultural

A confeitaria pernambucana é um reflexo da rica diversidade de influéncias
culturais que formaram o estado, especialmente a partir da colonizacdo portuguesa, a
presenca africana e os elementos indigenas. Ingredientes locais, como mandioca,
amendoim, goiaba, milho e leite de coco, sdo fundamentais para o desenvolvimento de
receitas tipicas da regido, que nao apenas preservam tradi¢coes culinarias, mas também
sao simbolos de identidade e cultura. A seguir, discutiremos alguns desses ingredientes e

suas aplicagOes na confeitaria pernambucana.

A mandioca é um dos ingredientes mais emblematicos da culinaria nordestina,
sendo utilizada tanto em pratos salgados quanto doces. Em Pernambuco, a mandioca
desempenha um papel central em muitas receitas, destacando-se no tradicional Bolo
Souza Ledo. Este bolo, simbolo da dogaria pernambucana, é uma deliciosa combinacao

de mandioca ralada, acgucar, leite de coco, ovos e manteiga. A textura macia e tmida,
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juntamente com o sabor adocicado e o aroma do coco, tornam o Bolo Souza Ledo uma

verdadeira iguaria regional.

A utilizacdo da mandioca na confeitaria remonta ao periodo colonial, quando a
planta nativa foi adaptada a culindria portuguesa. A mandioca, rica em amido, é um
ingrediente versatili que confere uma consisténcia peculiar aos doces, sendo
especialmente importante em receitas como o bolo Souza Ledo, que se caracteriza por
uma textura mais compacta e umida. A pesquisa de Santos (2012) destaca a importancia
da mandioca na economia e cultura nordestina, sendo um "alimento indispensavel" no

processo de formacao da identidade gastrondmica regional.

Outro ingrediente essencial na confeitaria pernambucana é o amendoim, que
possui uma forte tradi¢do na culinaria popular. O amendoim, ao ser processado em pasta
ou caramelo, da origem a uma série de doces que agradam tanto pelo sabor quanto pela
textura. Na confeitaria, ele é utilizado, por exemplo, em tortas recheadas, que combinam

uma crosta de biscoito ou massa amanteigada com um recheio cremoso de amendoim.

A origem do uso do amendoim na docaria brasileira pode ser atribuida a
influéncia africana, j4 que o amendoim era cultivado nas terras da Africa e trazido para
o Brasil pelos escravizados. A sua presenca em diversas receitas, como o pé-de-moleque
e outras sobremesas recheadas, tornou-se um ponto de convergéncia entre diferentes
culturas, como aponta Gois (2006), que considera o amendoim como um "ingrediente

fundamental na construgdo da gastronomia afro-brasileira".

O bolo de rolo pernambucano é, sem divida, um dos maiores icones da
confeitaria do estado, sendo amplamente reconhecido tanto nacional quanto
internacionalmente. Seu diferencial estd na fina camada de goiabada que envolve cada
fatia, tornando-o um doce tnico e visualmente atraente. A goiabada, elaborada a partir
da polpa da goiaba e agicar, é um produto com forte presenca na culinaria
pernambucana e se combina de maneira perfeita com a leveza da massa de pao-de-16

utilizada no bolo de rolo.

A tradicdo do bolo de rolo remonta ao periodo colonial, quando os portugueses
trouxeram suas receitas conventuais para o Brasil. A goiabada, entretanto, foi adaptada

ao gosto local, com a producao de goiabas em Pernambuco, especialmente no municipio
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de Nazaré da Mata, que se tornou um polo de produgdo da fruta. De acordo com Lima
(2014), o bolo de rolo é uma "representacdo de um patrim6nio gastronémico que
mistura historia, cultura e sabor". Além disso, ele é um exemplo da adaptacao das

receitas europeias com a utilizacdo de ingredientes locais, criando uma culinaria tnica.

O milho é um ingrediente onipresente na culindria nordestina, utilizado tanto em
pratos salgados quanto doces. O bolo de fuba é uma das mais tradicionais receitas que
utiliza o milho em forma de fuba (farinha de milho), resultando em uma massa leve e
suave. O bolo de fuba pernambucano é simples, porém saboroso, muitas vezes acrescido

de coco ralado ou queijo coalho, que adicionam um toque especial e regional.

A importancia do milho na alimentacao nordestina remonta aos povos indigenas,
que ja o utilizavam como alimento basico muito antes da chegada dos colonizadores. O
milho é simbolo de resisténcia e adaptacdo cultural, sendo essencial em diversas
manifestacdes culindrias no estado de Pernambuco. Como observa Almeida (2010), o
milho foi "um dos principais alimentos que ajudaram a formar a base da alimentacao

nordestina”, e o bolo de fuba é um reflexo dessa relacao histérica com o ingrediente.

O coco é um dos ingredientes mais versateis e presentes na culindria
pernambucana, especialmente nas festas juninas, que sdo celebradas com grande fervor
em todo o estado. O uso do coco, seja em sua forma natural (como a polpa) ou em sua
versdo processada (leite de coco e coco ralado), é um elemento essencial nos doces e
bolos tipicos dessa época do ano. A presenca do coco em diversos pratos juninos é uma
verdadeira marca da culinaria nordestina, tanto pelo sabor inico quanto pelas tradi¢coes

que ele carrega.

A relacdo do coco com a culindria de Pernambuco remonta aos primeiros
periodos da colonizacdao, quando os portugueses trouxeram consigo receitas que, ao
longo do tempo, foram adaptadas as condigdes locais, incorporando ingredientes tipicos
da regido. No caso especifico das festas juninas, o coco tornou-se um simbolo de
celebracdo, especialmente na producdo de cocadas, canjica e pé-de-moleque, pratos

tradicionais dessa festividade.

O leite de coco, obtido a partir da polpa do coco fresco, é utilizado para dar
cremosidade e sabor caracteristicos a diversos doces. Um dos exemplos mais notaveis
de seu uso € a canjica, um prato preparado com milho branco cozido no leite de coco e

adocado com actcar. Essa iguaria, popular nas festas juninas, tem uma textura suave e
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um sabor delicado, gracas a combinacdo do milho com o leite de coco. A canjica, como
destaca Silveira (2011), é um "simbolo da fusdo da cultura indigena e africana", ja que o
milho é um produto tradicionalmente indigena e o coco, originirio da Africa, foi

incorporado de maneira criativa a culinaria brasileira.

Outro doce tradicional junino que faz uso do coco é o pé-de-moleque, que, em
sua versdo pernambucana, é frequentemente enriquecido com leite de coco, além de
amendoim torrado e rapadura. A textura crocante do amendoim contrasta com a

cremosidade do leite de coco, criando uma deliciosa combinacdo de sabores.

Além dos doces, o coco também é um ingrediente essencial em bolos tipicos das
festas juninas, como o bolo de macaxeira e o bolo de milho, ambos frequentemente
enriquecidos com coco ralado. O coco ndo so6 adiciona sabor, mas também contribui

para a textura dos bolos, proporcionando umidade e suavidade.

A presenca do coco nas festas juninas pernambucanas pode ser vista como um
reflexo da interacdao entre a gastronomia indigena, africana e portuguesa. A mistura
desses trés mundos culinarios resultou em uma variedade de pratos doces que, até hoje,
sdao consumidos com entusiasmo durante as celebracoes de Sao Jodo, Sdo Pedro e Santo

Antdnio, as principais festividades juninas do estado.

Como observam Costa e Lira (2010), o coco desempenha um papel "fundamental
na formacdo dos sabores que representam a identidade da culinaria pernambucana"”,
especialmente nas festividades juninas, quando sua presenca é essencial para a criacao

de pratos que encantam os sentidos e preservam a memoria cultural.

O coco, em suas diversas formas, é um ingrediente central nas festas juninas de
Pernambuco, onde ele é utilizado em uma vasta gama de doces e bolos. Sua
versatilidade, além de seu sabor caracteristico, o torna indispensavel para a confeitaria
tipica da regido, contribuindo para a preservagao de tradicdes e para a construcdao de
uma identidade gastrondmica unica. A cada festa junina, o coco se reinventa, unindo
passado e presente, e garantindo que os sabores do Nordeste continuem a encantar

novas geracoes.

A confeitaria pernambucana é um reflexo das influéncias culturais e historicas do
estado, onde ingredientes como mandioca, amendoim, goiabada, milho e leite de coco

ndo apenas marcam a gastronomia local, mas também representam um legado cultural
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que continua vivo nas mesas de Pernambuco. Cada ingrediente e cada receita contam
uma historia de adaptacdo, resisténcia e identidade, fazendo da dogaria pernambucana

uma das mais ricas e auténticas do Brasil.

2.5. Introducao do Leite Condensado no Brasil e sua Massificacao na Confeitaria

O leite condensado ocupa um lugar central na confeitaria brasileira, sendo um
dos ingredientes mais populares e versateis da culinaria doce do pais. Introduzido no
Brasil no final do século XIX, durante o periodo de industrializacdo e modernizacdao dos
alimentos, o leite condensado rapidamente conquistou os lares e as cozinhas
profissionais, marcando sua presenca em receitas tradicionais e contemporaneas. Sua
trajetoria reflete mudangas nos habitos alimentares, na economia e na industria
alimentar brasileira, consolidando-se como um simbolo cultural e elemento essencial da
docgaria nacional.

O leite condensado foi originalmente produzido como uma alternativa ao leite
fresco, com maior durabilidade e praticidade, sendo inicialmente importado da Europa e
dos Estados Unidos. No Brasil, sua popularizacdo se deu em meados do século XX,
com a instalacdo de fabricas locais que tornaram o produto acessivel a diversas classes
sociais (LODY, 2019). Essa acessibilidade transformou o leite condensado em um item
indispensavel na despensa das familias brasileiras, especialmente devido a sua
versatilidade e praticidade em receitas doces.

De acordo com Brandao (2012), o leite condensado simboliza a transicdo da
confeitaria artesanal para uma docaria mais pratica e adaptada ao cotidiano moderno.
Seu sabor adocicado e textura cremosa possibilitaram a criacao de sobremesas rapidas e
economicas, sendo incorporado tanto em receitas familiares quanto na confeitaria
profissional.

Na confeitaria brasileira, o leite condensado é o ingrediente base de sobremesas
iconicas, como brigadeiro, pudim, beijinho e mousse. Sua versatilidade permitiu sua
adaptacdo em diferentes regides do Brasil, compondo receitas que vao desde doces
caseiros, como o "pé-de-moleque" e o "cocaddo", até sobremesas sofisticadas em

restaurantes e confeitarias.
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Segundo Silva (2019), o leite condensado contribuiu para a massificacdo da
confeitaria brasileira, pois democratizou o acesso a sobremesas que antes eram
exclusivas das classes mais altas, devido a complexidade ou custo de seus ingredientes.
Além disso, o produto ajudou a consolidar um modelo de confeitaria pratica, onde o
tempo de preparo e a simplicidade das receitas eram valorizados.

A industria alimenticia brasileira desempenhou um papel crucial na
disseminacdao do leite condensado, investindo em campanhas publicitarias que
associavam o produto a modernidade, praticidade e sabor. Durante as décadas de 1970 e
1980, receitas que utilizavam leite condensado comegaram a aparecer em revistas e
programas de televisdo, consolidando-o como ingrediente indispensavel na docaria
nacional (BELLUZZO, 2002).

Com o aumento da producao industrial, o leite condensado também passou a ser
utilizado em larga escala na confeitaria profissional. Docerias e confeitarias adotaram o
produto devido a sua estabilidade, capacidade de realcar sabores e custo-beneficio. Essa
massificacdo permitiu a ampliacio do mercado de doces no Brasil, incluindo a
popularizacdo de franquias de brigadeiros gourmet e bolos de pote, que utilizam o leite
condensado como base de suas receitas.

O leite condensado, além de ser um ingrediente culinario, carrega um forte

simbolismo cultural no Brasil. Ele est4 associado a ideia de conforto, afeto e celebracao,
sendo protagonista em festas infantis, aniversarios e outras ocasioes comemorativas.
Para Lody (2019), o leite condensado tornou-se parte da memoria gustativa dos
brasileiros, representando tanto a simplicidade quanto a criatividade na cozinha.
Por outro lado, sua massificacdo também levanta debates sobre a padronizacao do sabor
e a dependéncia da industria alimenticia. Algumas criticas apontam que o uso excessivo
do leite condensado em receitas pode obscurecer outros sabores e reduzir a valorizacao
de técnicas tradicionais da confeitaria artesanal (BRANDAO, 2012).

A cultura do leite condensado no Brasil reflete uma integracdo entre
modernidade e tradicdo. Sua presenca na confeitaria brasileira vai além de sua funcao
como ingrediente, representando transformacgoes sociais, econdmicas e culturais no pais.
Embora tenha contribuido para a popularizacdao e acessibilidade de sobremesas, sua
histéria também suscita reflexdes sobre a relacdo entre a industrializacdo dos alimentos

e a preservacao das tradi¢Oes culindrias.
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* Brigadeiro

O brigadeiro é um dos doces mais tradicionais do Brasil e esta presente em
diversas celebracGes, como aniversarios, festas infantis e eventos especiais. Sua origem
remonta ao periodo p6s-Segunda Guerra Mundial, na década de 1940, e esta ligada a um

contexto politico e social especifico do pais.

A versdo mais aceita sobre a origem do brigadeiro esta relacionada a candidatura
do Brigadeiro Eduardo Gomes a presidéncia do Brasil em 1945. Na época, havia
escassez de ingredientes como leite fresco e acticar, devido aos impactos da guerra, o
que levou a criacdo de um doce feito com leite condensado, chocolate em p6 e manteiga

(CASSIMIRO, 2020).

As apoiadoras da campanha do Brigadeiro Eduardo Gomes preparavam e
vendiam o doce para arrecadar fundos, e ele se tornou popular entre os eleitores. Assim,
o doce recebeu o nome de "brigadeiro" em homenagem ao candidato. Apesar do sucesso
da guloseima, Eduardo Gomes ndo venceu a elei¢cao, mas seu nome ficou eternizado na

culinéria brasileira (SILVA, 2018).

Com o passar dos anos, o brigadeiro tornou-se um icone gastronomico no Brasil,
ganhando variagOes na receita e na forma de preparo. Inicialmente, era feito apenas com
chocolate em p6 e leite condensado, mas hoje existem diversas versdes, como
brigadeiro branco (feito com chocolate branco), brigadeiro gourmet (com chocolates
nobres) e até brigadeiros de sabores variados, como pistache, cappuccino e limado

(PEREIRA, 2019).

Atualmente, o brigadeiro é encontrado em confeitarias especializadas, conhecido
como “brigadeiro gourmet”, e faz parte da cultura gastrondmica do Brasil, sendo
reconhecido internacionalmente como um doce tipico do pais (CASSIMIRO, 2020). O
brigadeiro, além de ser um doce querido por muitos, carrega uma historia rica e curiosa,
mostrando como a criatividade e a necessidade podem resultar em inovagoes

gastronomicas duradouras.
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2.6 Gestao de negdcios alimenticios

A gestao eficaz de um neg6cio alimenticio, seja um restaurante, confeitaria ou
indastria de alimentos, envolve uma série de aspectos técnicos que impactam
diretamente na qualidade dos produtos e na rentabilidade do empreendimento. Entre
esses aspectos, destacam-se a escolha de embalagens e rotulagem de alimentos, a
elaboracdo de fichas técnicas e levantamento de custos, a definicdo da margem de lucro
e a precificacdio de produtos. Estes sdo componentes essenciais para garantir a
competitividade do negocio e a conformidade com as regulamentacdes legais, além de

serem ferramentas valiosas para a gestdo financeira e estratégica.

Embalagens e Rotulagem de Alimentos

As embalagens de alimentos sdo fundamentais ndo s6 para a protecao e
conservacao do produto, mas também para a comunicacao visual com o consumidor.
Elas devem ser projetadas para garantir a seguranca alimentar e a integridade do
produto durante o transporte e 0 armazenamento, a0 mesmo tempo em que promovem a
identidade da marca. A escolha do tipo de embalagem depende de uma série de fatores,
como o tipo de alimento, o tempo de validade, as condicoes de transporte e

armazenamento, e as regulamentacoes legais.

A rotulagem, por sua vez, é uma exigéncia legal e deve fornecer informacodes
claras e precisas sobre o produto. Segundo a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA), a rotulagem deve incluir dados como a lista de ingredientes, a tabela
nutricional, o prazo de validade, as instrugoes de conservacao e o numero de registro do
produto. Além disso, a rotulagem deve conter informagdes sobre alergénicos, de acordo
com as normas estabelecidas pela ANVISA em 2017, com o objetivo de garantir a

seguranca do consumidor (BRASIL, 2017).

A embalagem e a rotulagem ndo apenas atendem as exigéncias legais, mas
também tém grande impacto na decisdo de compra do consumidor. De acordo com
Kotler e Keller (2012), as embalagens desempenham um papel crucial na percep¢ao do

produto, funcionando como um "cartaz" que transmite a qualidade e a autenticidade do
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alimento. Portanto, além de estarem em conformidade com a legislacdo, elas devem ser

atraentes e informativas.
Elaboracao de Fichas Técnicas e Levantamento de Custos

A ficha técnica é uma ferramenta fundamental para padronizar e controlar a
producdo de alimentos em qualquer tipo de estabelecimento. Ela detalha todos os
ingredientes e processos envolvidos na fabricacdo de um produto, permitindo que a
producdo seja realizada de maneira consistente, com a mesma qualidade e sabor em
cada unidade produzida. A ficha técnica também ajuda no controle de estoque e na

gestdo da qualidade.
Uma ficha técnica tipica inclui as seguintes informacoes:
* Nome do produto: identificagdo do item.

* Ingredientes: lista de todos os ingredientes utilizados, com as respectivas

quantidades.

* Modo de preparo: detalhamento do processo de fabricacdo, incluindo o

tempo de preparo, temperatura, utensilios e técnicas de cozinha.

* Rendimento: quantidade de produto que a receita gera (ex: numero de

porgoes).

* Custo unitario e total: calculo do custo de cada ingrediente e o custo total

da receita.

* InformagOes nutricionais (quando necessario): quantidade de calorias,

carboidratos, proteinas, gorduras, etc.

O levantamento de custos é uma parte crucial da gestdo financeira do negocio,
pois permite que o empreendedor tenha uma visdao clara dos gastos envolvidos na
producao. Esses custos podem ser divididos em custos fixos (como aluguel, salérios e
servicos) e custos variaveis (como matéria-prima, embalagens e transporte). O custo
total de um produto é obtido pela soma dos custos variaveis e a distribuicdo dos custos

fixos para cada unidade produzida.
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Segundo Silveira (2013), o controle rigoroso de custos por meio das fichas
técnicas é vital para garantir a sustentabilidade do negocio, permitindo que o empresario

avalie com precisdo a viabilidade financeira de suas operacdes.

Margem de Lucro e Precificacao de Produtos

A margem de lucro é a diferenca entre o preco de venda e o custo de producao
de um produto, expressa em percentual. Ela é um indicador importante da rentabilidade
de um produto e deve ser cuidadosamente calculada para garantir que o negécio seja

financeiramente viavel. Para calcular a margem de lucro, utiliza-se a seguinte férmula:
Margem de Lucro = (Preco de Venda—Custo de Producao) / Preco de venda x100

A precificacao de produtos é uma das decisdes mais importantes em um negocio
alimenticio. Um preco bem estabelecido deve cobrir todos os custos envolvidos (diretos
e indiretos), gerar a margem de lucro desejada e, ao mesmo tempo, ser competitivo no
mercado. A férmula para determinar o preco de venda de um produto leva em

consideracao o custo de producao, a margem de lucro e o valor agregado ao produto.

s

E importante que o empresario tenha em mente a percepcao do consumidor
sobre o valor do produto e sua capacidade de pagamento. De acordo com Kotler e
Keller (2012), a precificacdo deve ser baseada tanto nos custos de producdo quanto na
avaliacao do mercado e do comportamento do consumidor. A estratégia de precificacao
pode variar de acordo com o posicionamento da marca, o segmento de mercado e a

demanda do produto.

Além disso, a precificagdio também envolve uma analise continua. Segundo
Martins e Rocha (2015), é fundamental que o empreendedor acompanhe as flutuacées
de precos das matérias-primas, 0s custos operacionais e as mudangas no comportamento

do consumidor, ajustando o preco conforme necessario.

A gestdo de negdcios € essencial para o sucesso de qualquer negdcio alimenticio.
A escolha adequada das embalagens e o cumprimento das normas de rotulagem
garantem a conformidade com a legislacdo e a seguranca alimentar. A elaboracdo de
fichas técnicas e o levantamento de custos ajudam na padronizacdo e controle

financeiro, permitindo que o empreendedor mantenha a qualidade e a rentabilidade de
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seus produtos. Por fim, a margem de lucro e a precificacdo devem ser cuidadosamente
calculadas, considerando ndo apenas os custos de produgdo, mas também o mercado e o
valor percebido pelo consumidor. Essas praticas, quando bem executadas, sao

fundamentais para a sustentabilidade e o crescimento do negécio.

2.7 A Confeitaria como alternativa de renda e insercao no mercado de trabalho

Importancia da L .
Profissionalizacédo e

confeitaria na Inclusdo social .
economia e no capacitagao no
mercado de trabalho setor

expansao da
confeitaria no
Brasil

Figura 2

A confeitaria tem se destacado como uma alternativa significativa de renda e
insercdo no mercado de trabalho brasileiro, respondendo a crescente demanda por
produtos alimenticios de qualidade e a valorizacdao das técnicas tradicionais. Isso
impulsionou um aumento no nimero de empreendedores que enxergam a confeitaria
ndo s6 como meio de sobrevivéncia, mas também como uma oportunidade de expressao
cultural e profissionalizacdo. A atividade se expande desde pequenos negécios informais
até grandes industrias, desempenhando um papel crucial na economia e no surgimento

de novos modelos de negocio.

A confeitaria é considerada uma das areas mais acessiveis para quem deseja
iniciar um empreendimento, principalmente pelo baixo investimento inicial e pela
versatilidade de produtos que atendem a diversas necessidades e orcamentos. O

mercado brasileiro de doces é vibrante, com op¢oes que vao dos tradicionais doces de
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festa a produtos mais sofisticados, como bolos gourmet. A experiéncia pratica muitas
vezes é mais valorizada do que a formacdo académica formal, permitindo que pessoas

de diferentes origens tenham acesso a esse setor.

De acordo com Lody (2019), o aumento da popularidade da culinéaria e a
valorizagdo de produtos artesanais tém sido determinantes para a expansdao da
confeitaria no Brasil. Donas de casa e trabalhadores informais que estavam fora do
mercado de trabalho tém encontrado na confeitaria uma alternativa viavel de gerarem
renda, especialmente em dareas periféricas onde a producdo caseira e o comércio
ambulante de doces se tornam fontes importantes de renda, gerando empregos diretos e

indiretos.

A profissionalizacdo é um aspecto essencial para o sucesso no setor, apesar da
baixa barreira de entrada. Nos tultimos anos, escolas técnicas e cursos especializados
comecaram a surgir, oferecendo formacdo para confeiteiros que vao além do simples
preparo de doces, abarcando também gestao de negocios, marketing e planejamento
financeiro, habilidades cruciais em um mercado competitivo. Brandao (2012) observa
que a formacdo profissional tem promovido melhorias na qualidade dos produtos e na

conscientizacao sobre o empreendedorismo.

Além das iniciativas individuais, a confeitaria também se apresenta como uma
opcdo de emprego formal. A expansdo das redes de padarias, confeitarias e franquias
gera uma demanda significativa por confeiteiros qualificados. Dados do IBGE mostram
que o setor de panificacio e confeitaria é um dos que mais cresce no Brasil,
impulsionado pelo aumento do consumo de bolos e doces elaborados. Esse crescimento
gera novos postos de trabalho que exigem profissionais capacitados em producdo em
larga escala e que atendam a rigorosos padroes de qualidade e inovacdo. Belluzzo
(2002) menciona que a mudanca no comportamento de consumo da classe média
contribui para essa expansdo, enquanto a popularizacdo da alimentacdo fora de casa

ajuda a formalizar a atividade, introduzindo regulamentos e exigéncias de gestao.

Além de seu impacto econdmico, a confeitaria também serve como um

instrumento de inclusao social. Programas de capacitacdo voltados a populacOes
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vulneraveis, como mulheres em situacdo de rua e jovens de areas periféricas, tém
surgido com o objetivo de promover empreendedorismo e criar redes de apoio. Silva
(2019) destaca que a confeitaria proporciona uma forma acessivel para a insercao no
mercado de trabalho, permitindo que pessoas com pouca formacdo possam se tornar
autossuficientes e estabelecer seus proprios negocios, frequentemente com baixo custo

inicial.

Em suma, a confeitaria no Brasil se apresenta ndo apenas como uma atividade
profissional, mas como um motor de mobilidade social e econdmica, consolidando-se
como uma alternativa vidvel de geracdo de renda, insercdo no mercado de trabalho
formal e inclusividade social. A capacitacao e profissionalizacdao continuam a ser
essenciais para o crescimento e a sustentabilidade do setor, permitindo que cada vez

mais pessoas aproveitem e contribuam para essa rica faceta da cultura brasileira.

A importancia das datas comemorativas para a economia local e seus reflexos na

confeitaria

As datas comemorativas desempenham um papel essencial na dinamica
economica de diversas regides, sendo responsaveis pela movimentacdo de setores
chave, como o comércio, o turismo e, em especial, a confeitaria. No Brasil, celebracées
como o Natal, Pascoa, Dia das Mdes e as festas juninas sio momentos em que a
gastronomia se destaca, e a confeitaria, com seus doces e bolos tipicos, ganha

protagonismo, tanto no consumo local quanto no aumento de vendas.

Essas datas ndo apenas promovem o consumo imediato de produtos alimenticios,
mas também tém implicagdes significativas para a economia local, uma vez que geram
empregos temporarios, estimulam o comércio e fortalecem a identidade cultural de
determinadas regides. De acordo com Ferreira (2019), as festividades tradicionais e as
datas comemorativas sdo eventos que geram fluxo financeiro positivo, ndo apenas pelo
aumento do consumo direto, mas também pelo impacto nas pequenas empresas e no
artesanato local, como é o caso de muitas confeitarias que se especializam em doces

tipicos das festas.
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A cada ano, a movimentagdo econdmica proveniente das festividades resulta em
aumento significativo nas vendas de produtos como bolos, doces e guloseimas, que sdo
tradicionalmente consumidos em eventos como casamentos, aniversarios, festas
religiosas e celebracdes de final de ano. No caso da confeitaria, as datas comemorativas
representam um periodo de intensa demanda, principalmente pela procura de produtos

sazonais que atendem tanto as tradi¢des locais quanto as tendéncias do mercado.

Em Pernambuco, por exemplo, durante as festas juninas, a confeitaria se
transforma, com os tradicionais bolos de milho, cocadas, pé-de-moleque e canjica
ganhando destaque. Esses produtos, que sdo tipicos das festas de Sdo Jodo, tém grande
apelo ndo s6 pela culinaria tipica, mas também pelo simbolismo de manter vivas as
tradicdes locais. Conforme Freyre (2007), as festas de Sdao Jodo sdao momentos de
celebracdo comunitdria que geram grandes movimentagOes comerciais, com a

confeitaria desempenhando um papel central nesse contexto.

As datas comemorativas funcionam como um fator impulsionador para a
inovagdo e diversificagdo dos produtos oferecidos pelas confeitarias. As empresas
precisam adaptar seus portfolios para atrair consumidores e atender as demandas
sazonais, muitas vezes criando produtos exclusivos ou limitados para o periodo. Como
observa Pereira (2018), "as datas comemorativas proporcionam a oportunidade para as
confeitarias se diferenciarem no mercado, através de produtos exclusivos, embalagens

tematicas e personalizagao, tudo isso refletindo o espirito da celebracao".

Além disso, é importante considerar que o impacto econdmico das datas
comemorativas vai além do aumento das vendas. Durante essas épocas, as confeitarias
locais tém a oportunidade de gerar emprego temporario, com a contratacdo de mao de
obra extra para atender a demanda crescente. Essa movimentacao impulsiona a
economia de pequenos negocios, fortalece a rede de fornecedores e contribui para o
aquecimento do comércio local, gerando uma circulacdo de dinheiro que beneficia

diversos setores, como o transporte, a publicidade e a distribui¢ao de produtos.

Para além dos aspectos economicos, as datas comemorativas também tém um
papel cultural e social importante, pois sdio momentos que fortalecem a identidade local
e as tradi¢Oes culindrias. A confeitaria se torna um vetor de preservagdo cultural, pois
muitas receitas tradicionais e familiares sdo compartilhadas e recriadas nessas datas. O

Bolo Souza Ledo, tipico da culinaria pernambucana, por exemplo, é um doce presente



31

nas festas de casamento e aniversarios, mantendo-se como um simbolo das tradigdes
gastrondmicas de Pernambuco. Sua produgdo e consumo durante o periodo de festas

reforcam o sentimento de identidade regional e a valorizacao do patriménio imaterial.

Além disso, as datas comemorativas fortalecem o lago de interacdo social, pois
as festas e os banquetes alimentam os relacionamentos interpessoais, criando uma
experiéncia sensorial coletiva. A confeitaria, ao produzir produtos tipicos, se torna um
ponto de encontro para memorias familiares e compartilhamento de afetos, com os
doces e bolos se tornando um simbolo de afeto e acolhimento. Segundo Souza (2020),
“a confeitaria nas datas comemorativas é um elo de ligacdo entre o passado e o presente,
entre geracdes que perpetuam receitas e modos de fazer que tém um valor muito além

do consumo imediato, refletindo afetividade, memoria e cultura”.

As datas comemorativas sdao fundamentais para a dindmica econémica e social
das regides, com forte impacto no setor de confeitaria. Elas ndo apenas incentivam o
consumo imediato, mas também geram movimentacao financeira, criacdo de empregos
temporarios e fortalecimento da cultura local. Para as confeitarias, essas datas
representam momentos de inovacdo, com a criacdo de produtos exclusivos que atendem
a demanda sazonais e as preferéncias regionais. Ao mesmo tempo, elas oferecem uma
oportunidade de conectar as pessoas as suas raizes culturais e tradi¢Oes, garantindo que
as receitas passadas de geracdo em geracdo continuem vivas e acessiveis as novas

geracgoes.

As festividades, portanto, ndao se limitam ao consumo de alimentos, mas
desempenham um papel estratégico na construcdo da memoria coletiva e no
fortalecimento da identidade local. Ao saborear um doce tipico em uma festa
comemorativa, o consumidor ndo estd apenas degustando uma iguaria, mas vivenciando
um pedaco da historia cultural e econdmica de sua regidao, ao mesmo tempo em que

impulsiona a economia local.
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3. OBJETIVOS

3.1 Geral

Promover técnicas de confeitaria basica para jovens e adultos como alternativa de renda

e insercao no mercado de trabalho.

3.2 Especificos

* Introduzir nogdes de higiene e seguranca alimentar necessarias para

manipuladores de alimentos.

* Ensinar praticas basicas na producdao de brigadeiros gourmets. Producdo de

tortas e producao de bolos tipicos juninos.
* Apresentar informacoes técnicas sobre embalagens e rotulagem de alimentos.

* Ensinar a elaborarem fichas técnicas, levantamento de custos e precificacdo de

produtos, e no¢oes de empreendedorismo.

4. METODOLOGIA

A metodologia plicada a este projeto de extensdo € descritiva e aplicada com
elementos de exploracdo. Foram analisadas e detalhadas a aplicagdo das técnicas de
confeitaria e seus impactos no ptiblico-alvo, utilizando o conhecimento académico para
resolver um problema pratico envolvendo a capacitacdo de pessoas para obter uma

renda através da confeitaria.

A fase inicial do projeto consistiu no levantamento de informacoes sobre o
mercado da época (2017) e a necessidade das participantes, caracterizando o projeto

com aspecto exploratorio.

A abordagem metodologica desse projeto iniciou através de um estudo prévio e
pesquisas para entender as nuances do mercado, a tematica escolhida, e as
possibilidades de elaboracdo de doces e sobremesas de maneira rentavel, pratica e

dentro da realidade das alunas do projeto. As apostilas foram elaboradas de forma
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didatica e objetiva, adequando medidas universais a medidas faceis de serem replicadas
em casa, como a conversao de kg para medida de xicara, colher, utensilios comuns na

casa de qualquer pessoa, mesmo que ndao possua conhecimento ou experiéncia.

O projeto se iniciou antes mesmo das oficinas serem executadas. Foram
necessarias reunioes de planejamento para troca de informacoes e as proximas etapas de
realizacdo, testes para elaboracdo das fichas técnicas e execucdo das receitas de forma
didatica e eficiente. Momentos antes da realizacdo das oficinas houve um pré-preparo
das receitas, com mise en place dos ingredientes e organizacao do ambiente para

receber as alunas e garantir uma melhor fluidez dos processos.

As atividades desenvolvidas aconteceram no Laboratério de gastronomia, do
Departamento de Tecnologia Rural da UFRPE, no qual tem o suporte e infraestrutura
necessaria para a realizacdo das atividades. O periodo de realizacdo das atividades
ocorreu de janeiro de 2017 a janeiro de 2018, totalizando 1220 horas, sob orientacao da

Professora Amanda de Morais Siqueira.

O publico-alvo para desenvolver as atividades, eram as mades dos alunos de
outros projetos de extensdo da PRAE, do projeto Barbatanas da Rural e a Escola de
Misica Nana Vasconcelos. Foram realizadas trés oficinas no total, e contou com a
participacdo e o apoio financeiro da Pr6 Reitoria de Extensao (PRAE) e com a
participacdo de alguns alunos e professores do curso de bacharelado em gastronomia da

Universidade Federal Rural de Pernambuco (UFRPE).

As oficinas foram planejadas e elaboradas de forma pratica para que as
participantes pudessem reproduzir de maneira satisfatéria as técnicas apresentadas em
aula na sua propria casa, com finalidade lucrativa ou ndo. Elas foram planejadas para
que fossem executadas em datas proximas a datas comemorativas, como o dia das maes
por exemplo, época que o mercado de confeitaria tem uma maior demanda de produtos,
devido a tradicdo comemorativa da data se basear em confraternizar com a familia

alimentos de forma afetiva.
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5. CARACTERIZACAO DAS ATIVIDADES

5.1. Oficina de producao de tortas finas

A oficina de producdo de tortas finas foi dinamica e demonstrativa , no qual
dialogamos com as alunas dando espaco para participarem de forma direta no preparo
das receitas e para sanarem duvidas. Explicamos a importancia da higiene e seguranca
alimentar na manipulacdo de alimentos, conservacao, abordando técnicas de confeitaria
na elaboracdo de tortas, custos para a producdo e venda, técnicas de decoragdo e

apresentacao, elaboracdo de fichas técnicas, embalagem e conservacao dos alimentos.
Foram realizadas 5 producoes (figura3):
- Torta crocante branca

- Torta de barras de chocolate

- Torta de brigadeiro

- Torta prestigio

Figura 3: Produgbes

- Torta de limao

Todas as receitas com passo a passo na producdo das massas de bolo, recheios,

coberturas e decoragao.

As apostilas, a mise en place dos ingredientes e algumas massas das tortas que
foram apresentadas foram elaboradas no decorrer de dois dias anteriores as oficinas,
garantindo dessa forma uma melhor fluidez da oficina, pois o tempo disponivel no

evento nao era suficiente.



Figura 4: Momento final da oficina
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5.2 Oficina de producao de bolos juninos

Na oficina de producdo de bolos juninos utilizou a mesma abordagem da oficina
anterior, pratica, dindmica e demonstrativa, no qual abordamos técnicas de confeitaria
na producdo de bolos tipicos das festas juninas, custos na producdo, escolha de
ingredientes, histéria dos bolos produzidos na oficina, técnicas de decoracdo e
apresentacao, e nogoes de gestdao de negocios alimenticios, também abrimos espaco para

as participantes tirarem duvidas e atuarem de forma direta na realizacdo das receitas.
Foram realizadas 5 produgdes (figura 5):
- Bolo de amendoim
- Bolo de fuba cremoso
- Bolo de tapioca

- Bolo de pipoca

- Bolo Souza Ledo
Figura 5: Producbes
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Todas as receitas com passo a passo na producao das massas de bolo, recheios,
coberturas e decoracao. O mise en place dos ingredientes e o preparo de algumas

massas foram produzidos um dia antes do evento e na manha que o antecedeu.

Figura 6: Encerramento da oficina

5.3 Oficina de producao de brigadeiros gourmet

A oficina de prodoucdo de brigadeiros gourmets foi executada utilizando da
mesma dinamica das agOes anteriores. Uma oficina pratica e demonstrativa, no qual
abordamos técnicas de confeitaria na producao de brigadeiros sofisticados, escolha de
ingredientes mais refinados para o preparo, diferenciacdo de finalizacdo para
caracterizacdo de produtos gourmets, e abriu espago para as participantes tirarem

ddvidas e atuarem de forma direta na realizacdo das receitas.
Foram realizadas 10 produgoes:
- Brigadeiro Romeu e Julieta
- Brigadeiro de leite ninho e nutella
- Brigadeiro de Pagoca

- Brigadeiro de Churros
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- Brigadeiro de maracuja

- Brigadeiro Surpresa de uva

- Brigadeiro de Tortinha de limdo

- Brigadeiro de Palha Italiana

- Brigadeiro de Chocolate amargo com nibs de cacau
- Brigadeiro de Cappuccino

Todas as receitas com passo a passo na producdo das bases dos brigadeiros,
recheios e/ou misturas, coberturas, finalizacdo e as embalagens com forminhas

diferenciadas também foram apresentadas.

No encerramento da oficina de producdo de brigadeiros gourmet, foram repassadas
informagcOes a cerca dos seguintes assuntos, de forma mais direta e objetiva,

incentivando a insercao das alunas no mercado de trabalho.
- Informacoes técnicas sobre embalagens e rotulagem de alimentos.
- Elaboracgdo de fichas técnicas e levantamento dos custos

- Margem de lucro e precificacao de produtos

6. RESULTADOS E DISCUSSAO

Foram obtidos resultados
satisfatorios na realizacdo dessas trés
acoes, desde o planejamento até a
ministracao das aulas. Durante as aulas
houve uma interacdio dinamica e
satisfatoria das participantes, que se

mostraram atentas e interessadas (figura

7), procurando esclarecer duvidas e

: A . Figura 7: Ministraggo das aulas
compartilhar experiéncias vivenciadas.
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Ao total foram capacitadas 25 participantes, e eu como vigésima terceira, pois no
periodo de realizacdo do projeto apenas estudava e tinha a venda de bolos decorados
como fonte de renda, a troca de conhecimento foi mutua, promovendo inclusdo social e

conhecimento empirico entre as partcipantes e n6s que promovemos as aulas.

A realizacdo de oficinas desse porte promove uma maior interacdo das
comunidades com a universidade, pois as participantes que sao donas de casa e
trabalhadoras, demonstraram que se sentiram acolhidas por parte da universidade ao
realizar essas acoes, elas sairam das oficinas ja aguardando a realizacdo de uma
proxima e afirmando que iriam utilizar aqueles ensinamentos em sua vida pessoal e

profissional.

O projeto teve um impacto social positivo, na avaliagdo o publico expressou a
satisfacdo com o contetido exposto pelo projeto com reconhecimento e aperfeicoamento
de seu potencial profissional é fator vital para as necessidades de inser¢ao no mercado

de trabalho e/ou geracao de renda familiar adicional.

Com o curso de producao de tortas, bolos tipicos brigadeiros gourmet ministrado

todas as participantes sairam capacitadas para preparar e comercializa-los.

As preparacoes foram feitas em cozinha didatica e algumas reportaram que
tiveram éxito em seus resultados em casa. Muitas das participantes ja possuiam
experiéncia na cozinha por serem donas de casa e cozinharem todos os dias para a
familia, tendo assim a oportunidade de aprimorar e conhecer novas técnicas de

preparacao.

O sentimento é de dever cumprido, pois é sabido que foi plantada uma semente de

conhecimento na vida de cada um que esteve presente naquela oficina

De acordo com Sebess (2008), acredita-se que o dominio das técnicas de

confeitaria permite ao profissional, ndo sé a interpretacdo correta e a modificacdao de
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qualquer receita, mas também, a possibilidade de criagdo de novas, sendo a imaginagao

o limite de cada individuo.

A confeitaria é uma das 4reas mais acessiveis para quem deseja iniciar um
negadcio proprio. O investimento inicial pode ser relativamente baixo, e a versatilidade
dos produtos permite que se adapte a diferentes publicos e orcamentos. Além disso, o
mercado de doces no Brasil é amplamente aquecido, com uma grande diversidade de
op¢oes de consumo, desde os tradicionais doces de festa até produtos mais sofisticados,
como bolos e doces gourmet. A formacgdo e a experiéncia pratica sdo mais importantes
do que a qualificacdo académica formal em muitos casos, o que permite que pessoas de

diferentes origens e niveis de escolaridade acessem esse setor.

De acordo com Lody (2019), a crescente popularizacdao da culinaria e a
valorizacdo de produtos artesanais tém contribuido significativamente para a expansao
do mercado de confeitaria no Brasil. Em muitos casos, pessoas que antes estavam fora
do mercado de trabalho formal, como donas de casa ou trabalhadores informais,
comecaram a perceber na confeitaria uma alternativa viavel para a geracdo de renda.
Em éareas periféricas e no interior, a confeitaria caseira e o trabalho de ambulantes com
doces, como brigadeiros e bolos, tém sido fontes importantes de rendimento, gerando

empregos diretos e indiretos.

Embora seja uma drea com baixa barreira de entrada, a profissionalizacdo da
confeitaria tem sido um fator decisivo para o sucesso no setor. Muitas escolas técnicas e
cursos especializados tém surgido nos ultimos anos, oferecendo formacdo para
confeiteiros e empreendedores. A capacitacdo oferece nao apenas o aprendizado das
técnicas basicas de preparo de doces, bolos e salgados, mas também a possibilidade de
adquirir conhecimentos sobre gestdo de negdcios, marketing e planejamento financeiro,
competéncias essenciais para quem deseja prosperar no mercado competitivo da

confeitaria.

Segundo Brandao (2012), a formacdo de profissionais na area de confeitaria tem
ajudado a profissionalizar o setor, elevando a qualidade dos produtos e a
conscientizacdo sobre a importancia do empreendedorismo. A criacdo de novos cursos e
a insercdo de técnicas modernas de gestdo nos curriculos tém permitido que muitos

confeiteiros e doceiros que iniciaram suas atividades de forma informal se tornem
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profissionais reconhecidos, com maior capacidade de inovacao e de entendimento do

mercado.

Além da abertura de negdcios proprios, a confeitaria também se apresenta como
uma opcdo de emprego dentro de mercados de trabalho mais estruturados. Grandes
redes de padarias, confeitarias e franquias tém crescido nos ultimos anos, gerando uma
demanda significativa por confeiteiros profissionais. O setor de panificacdo e
confeitaria no Brasil, segundo dados do IBGE, é um dos segmentos industriais que
mais crescem, com destaque para o aumento do consumo de bolos e doces elaborados.
Esses novos postos de trabalho exigem profissionais especializados, capacitados para a

producdo em larga escala e para atender a exigéncias de qualidade, higiene e inovacao.

Belluzzo (2002) destaca que, com o crescimento da classe média e a mudanca no
comportamento de consumo, o setor de confeitaria tem atraido cada vez mais a atengdo
de grandes redes comerciais, tanto para o setor de alimentos como para o setor de
franquias. A expansdo da comida fora do lar também contribui para a profissionalizacao
do ramo, fazendo com que a confeitaria se torne uma atividade formalizada, com

regulamentos e exigéncias de trabalho em equipe, gestdo e supervisao de producao.

A confeitaria também pode ser vista como um importante instrumento de inclusao
social. Diversos programas e iniciativas de capacitacio e incentivo ao
empreendedorismo tém surgido, voltados para populacoes em situacdo de
vulnerabilidade econdmica, como mulheres em situagdo de rua, jovens de dareas
periféricas e ex-detentos. Essas iniciativas visam nao apenas a geracao de renda, mas
também a promocdo de habilidades empreendedoras, a criacdo de redes de apoio e a

possibilidade de inser¢cao em um mercado de trabalho competitivo e dinamico.

De acordo com Silva (2019), a confeitaria oferece uma forma acessivel e
inclusiva de inser¢cao no mercado de trabalho, uma vez que permite a quem tem pouca
formacdo ou acesso a recursos se tornar autossuficiente e estabelecer seu préprio
negocio. A possibilidade de trabalhar com produtos alimenticios também tem um forte
apelo social, pois é uma atividade que pode ser realizada em casa ou em pequenos

estabelecimentos, sem grandes investimentos iniciais.

A confeitaria, portanto, ndo é apenas uma darea de atuacao profissional, mas

também um importante motor de mobilidade social e econdmica no Brasil. Seja como
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uma alternativa de geracdo de renda, seja como uma forma de inser¢do no mercado de
trabalho formal ou como um meio de inclusdo social, a confeitaria desempenha um
papel significativo na economia brasileira. A profissionalizacdo e a capacitaciao
continuam a ser fundamentais para garantir a sustentabilidade e o crescimento do setor,
permitindo que mais pessoas se beneficiem dessa atividade e contribuam para a

evolucdo de uma das mais deliciosas facetas da cultura brasileira.

Por fim, é relevante destacar que a inclusdo produtiva promove acgdes que
possibilitem a insercdo de individuos no mercado de trabalho, contribuindo para o
processo de emancipacdo social dos individuos, diminuindo a dependéncia de
programas e beneficios dos governos federal, estadual e municipal, gerando trabalho e
renda, potencializando a arte e o saber-fazer local. Estas atividades contribuem para a
ampliacdo dos trabalhos executados por cooperativas, associacdes comunitarias e outros
sistemas associativos, além da abertura de frentes de trabalhos compativeis com a

vocagao econdémica do municipio, garantindo a convivéncia familiar e comunitaria.

7. CONSIDERACOES FINAIS

O projeto descrito reflete o verdadeiro espirito da extensdo universitaria:
promover uma conexdo transformadora entre a universidade e a sociedade. Através das
oficinas de confeitaria basica, ndo apenas compartilhamos técnicas culinarias, mas
também criamos oportunidades reais de desenvolvimento social e economico para as
participantes. Essa iniciativa mostrou que o saber académico pode ser um instrumento

poderoso para inclusdo, geracao de renda e valorizagao pessoal.

A escolha de um publico-alvo especifico — maes de alunos de projetos sociais —
demonstrou sensibilidade ao contexto sociocultural e ao potencial impacto das acdes. As
participantes puderam integrar seus conhecimentos prévios com novas aprendizagens,
aplicando as técnicas em suas rotinas e potencializando suas habilidades de forma

pratica. A atencdo dada ao planejamento das atividades, com foco na didatica e
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acessibilidade, foi essencial para garantir o sucesso das oficinas, permitindo que mesmo

pessoas sem experiéncia prévia alcancassem resultados satisfatérios.

Os resultados apresentados mostram que a extensdo vai além do ato de ensinar.
Ela promove a inclusdo, autonomia e a autoconfianga. As participantes sairam das
oficinas ndo apenas com novos conhecimentos técnicos, mas também com um
empoderamento pessoal que pode transformar suas realidades. Relatos de experiéncias
bem-sucedidas apds o curso reforcam o impacto positivo dessa acdo, que se estende
para além do ambiente universitario, alcancando as familias e as comunidades dessas

mulheres.

Ademais, o engajamento da equipe académica, com professores e alunos do curso
de gastronomia da UFRPE, foi um diferencial que fortaleceu o vinculo entre ensino,
pesquisa e extensdo. A integracao de teoria e pratica em um espaco académico propicio
reafirmou o compromisso da universidade com o desenvolvimento humano, conforme

preconizado pela Constituicao de 1988 e a LDB de 1996.

A confeitaria tem se consolidado como uma importante alternativa de renda e uma
via de insercdo no mercado de trabalho, especialmente no contexto brasileiro. A
crescente demanda por produtos alimenticios de qualidade e a valorizacao de técnicas
tradicionais tém levado a um aumento no nimero de empreendedores e trabalhadores
que veem na confeitaria uma oportunidade ndo apenas de sobrevivéncia econdmica, mas
também de expressdao cultural e profissionalizacdo. Essa atividade tem se expandido,
abrangendo desde pequenos negocios informais até grandes industrias de alimentos,

sendo crucial para a economia e para o desenvolvimento de novos modelos de negocios.

Participar desse projeto de extensdo teve grande relevancia na minha formacao
académica, pois houve a integracdo entre a teoria e pratica dentro da gastronomia,
especialmente na area da confeitaria, destacando alguns pontos relevantes: A aplicacdo
pratica do conhecimento, o desenvolvimento de habilidades profissionais, a experiéncia

com a extensdo universitaria, empreendedorismo e valorizacao da cultura gastronomica.

A aplicagdo pratica se deu permitindo que eu aplicasse técnicas de confeitaria em
um contexto real, ensinando e capacitando, pessoas, e sendo capacitada também. Isso
reforca o aprendizado e aprimora minhas habilidades técnicas. Ao organizar as oficinas
desenvolvi habilidades profissionais pois foram trabalhados aspectos como

planejamento e gestdio de eventos gastronomicos, didatica e transmissao de
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conhecimento técnico, controle de custos, precificacdo e elaboracdo de fichas técnicas,

higiene e seguranca alimentar.

O projeto aproximou a universidade da comunidade, reforcando o papel social da
gastronomia e ampliando seu impacto além da sala de aula. Isso demonstra seu
compromisso com inclusdo e capacitacdo profissional. Trabalhamos ndo s6 técnicas
culindrias, mas também estratégias para viabilizar a confeitaria como alternativa de
renda, e isso agrega valor a minha formacao, tornando-a mais completa e voltada para o

mercado.

O projeto incluiu elementos da docaria pernambucana e a relagdo entre
gastronomia, cultura e sociedade. Esse conhecimento fortalece minha identidade

profissional e pode ser um diferencial na minha carreira.

Podemos concluir que este projeto é um exemplo concreto de que a extensao
universitaria, quando planejada com proposito e sensibilidade, tem o poder de gerar
impactos duradouros. Ele plantou sementes de conhecimento que, com dedicacdo e
apoio, tém o potencial de florescer em novos empreendimentos, ampliando horizontes e
transformando vidas. O sentimento é de dever cumprido e a certeza de que a extensao
aliada com a gastronomia continuard a ser um canal para o fortalecimento da cidadania

e o desenvolvimento social.
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APENDICE
APENDICE A : Mini curso de producao de tortas finas

A seguir, encontra-se a apostila referente a oficina de tortas finas, abordando o
preparo de massas, recheios e sugestao de finalizagdes decorativas.

A producio de bolos e tortas é um tipo de negécio que esta diretamente
UNIVERSIDADE FEDERAL RURAL DE PERNAMBUCO relacionado a momentos de alegria e prazer e comemoragdes, que podem
ser traduzidos em sabores variados para atender ao gosto de cada cliente.

A procura por tais produtos tem tido um aumento considersvel nos
tultimos anos devido, principalmente, ao crescimento da renda da
populagio brasileira. Tal cresci desse esta iado a
Minicurso a0 do de ali A0 fora do lar do qual fazem parte
bares, restaurantes, docerias, hotéis, lojas de bolos e tortas, e outras

PRODUCAO DE TORTAS empresas que oferecem alimentos prontos para o consumo.

Um dos segredos deste negécio é a criatividade, trabalhando com receitas
proprias e inovadoras, o que representa um diferencial nesse mercado que,

Coordenadores: Prof Amanda Siqueira em com uma dos produtos oferecidos e a
Prof. Leonardo Siqueira presteza do i se tornam um empr i de sucesso.
Colaboradores: ~ Rosclaine Laureano
Prof Luciana Leite

SEBRAE.
Apoio:  Pré-Reitoria de Extensio (PRAE-UFRPE)
Coordenagio do Curso de Gastronomia (DTR-UFRPE)

2017

TORTA DE BARRAS DE CHOCOLATE

TORTA CROCANTE
Massa 4 ovos
4ovos ¥ xicara de agicar

i xicara de dleo
1% xicara de farinha de trigo com fermento
s xicara de dgua quente

Y xicara de amido de milho

Y colher de chi de esséncia de baunilha

1 pitada de sal

1% xicara de agiicar
4 xicara de Gleo

de farinha de trigo com fermento
dgua quente

%4 xcar de anico de milho (6 coleressopa cheis)

% colher de ch de esséncia de baur

1 pitada de sal

Bater as gemas sem membrana com o agicar ¢ o dleo.
Misturar ¢ peneirar a farinha de trigo, o amido de milho ¢ o sal.
Adicionar, ds gemas batidas, metade da dgua quente, ¢ alternadamente acrescentar os ingredientes

1. Bater as gemas sem membrana com o agicar ¢ o 6leo.
. turar ¢ pencirar a farinha de trigo, 0 amido de milho ¢ o sal.

nar, ds gemas batidas, metade da dgua quente, ¢ altemadamente ac
Qu.mdu estiver bem incorporado, adicionar a e

entar o ingredientes secos.
nci d baunilha secos. Quando estiver bem incorporado, adicionar a esséncia de baunilha.

4. Bater a clara em neve ¢ incorporar i massa delicadamente. X X 4. Bater a clara em neve ¢ incorporar 4 massa delicadamente.
s Eortar. o funde e focma com pepel imenteaga c em seyuids tinkir'c eufitinkiss o funilo eas laferals i formas, 5. Forrar o fundo da forma com papel manteiga ¢ em seguida untar ¢ enfarinhar o fundo e as laterais da
6. Colocar a massa na forma e levar para assar ao fomo preaquecido a 130°C por aproximadamente 30 minutos ou ey
até que ao furar a massa com um palito, cle saia limpo. ko . . ” -
ks b i e iy 6. Colocar a massa na forma ¢ levar para assar a0 forno preaquecido a 180°C por aproximadamente 30
minutos ou até que ao furar a massa com um palito, ele saia limpo,
Recheio 7. Deixar esfiar ¢ cortar em 2 camadas.
Cosaiile'ds Asisadii
250g amendoim torrado ¢ sem pele Recheio ¢ Cobertura
2 xicaras de agicar cristal
1 xicara de dgua Rechei

1. Dissolver o agiicar na dgua ¢ levar 20 fogo para fazer o caramelo.

200ml de creme para lenully gelado

= -ar caramelizar, acrescentar o amendoim até soltar da anLLl
3 Em S B 4 colheres de sopa de leite em po
4, Quebrario crocante 816 ficar & poquence pedagos: s L pouco para decoraglo. % lata de leite condensado

100g cercjas em calda (cortadas em 4 partes). Reservar 5 unidades para decoracio,

1 lata de doce de leite (reservar 2 colheres de sopa para a cobertura) . Bater o creme para chantilly gelado com o leite em po e o leite condensado (adicionar o leite
4 colheres de sopa de creme de leite UHT condensado aos poucos e experimentando para ndo deixar muito doce ou sem gosto) em alta

velocidade até dar o ponto de bico.
2. Reservar uma parte do creme batido para a cobertura, deixando sem cerejas.
3

Ao restante do creme, incorporar as cerejas cortadas e misturar na mao. Reservar.

rtura

200mLde creme para chaniilly gelado
de

2 colhere e doce d
colheres de sopa de leite em po
1% colher de sopa de chocolate em pé 3 barras de chocolate
5 unidades de cerejas
1. Bater o creme para chantilly gelado com o doce de leite, o chocolate em pé ¢ o leite em pé. Reservar em 60 cm de fita de cetim
reffigeragio.
2. Confeitar com ajuda de um bico de pitangas ¢ coloque pedacinhos do pé de moleque. i

1. Quando o bolo esfriar, cortar 20 meio com a
spalhar o Chantilly de Icnc com cerejas.
Colocar outra camada de r

faca ou um fio de nylon.

r, cortar a0 meio com a ajuda de uma faca ou um fio de nylon.
palhar o creme de doce de leite ¢ o crocante. Cortar a barra de Ch“wla“ C[" fileiras.

3. Colocar ontra camada do massa Cobrir 0 bolo com o Chantilly de leite, colar as barras de chocolate a0 redor de toda a torta.
4. Cobrir o bolo com a cobertura ¢ decorar com o crocante reservado. Amarrar com uma fita ¢ dar um lago.

. No topo da torta, decorar com o Chantilly de leite ¢ cerejas.

arwe



TORTA DE BRIGADEIRO

Massa

4 ovos

1 xicara de aglicar

Vi xicara de 6leo

1 xicara de farinha de trigo com fermento
1 % xicaras de chocolate em po

s xicara de dgua fervente

s colher de ché de esséncia de baunilha

1 pitada de sal

1. Pré-aquecer o fono a 180°C ou fomo médio.
2. Bater as gemas sem membrana com o agicar ¢ 0 6leo.
3. Misturar ¢ pencirar a farinha de trigo, o sal ¢ o chocolate em po.
4. Adicionar, s gemas batidas, metade da dgua quente, ¢ alternadamente acrescentar os ingredientes secos.
Quando estiver bem incorporado, adicionar a esséncia de baunilha.
5. Bater a clara em neve ¢ incorporar i massa delicadamente.
6. Forrar o fundo da forma com papel manteiga e em seguida untar e enfarinhar toda a forma.
7. Colocar a massa na forma ¢ levar para assar a0 forno preaquecido a 180°C por aproximadamente 30
minutos ou até que ao furar a massa com um palito, ele saia limpo.
8. Deixar esfriar ¢ cortar em 2 camadas
Recheio

as de leite condensado

5 colheres de sopa de chocolate em po

2 colheres de sopa de manteiga ou margarina

4 colheres de sopa de creme de leite UHT (caixa)

Em uma panela, juntar o leite conder
comegar a desgrudar do fundo da panela.

Para verificar o ponto, jogar uma colherada de cima para baixo ¢ se fizer um montinho que se espalha
rapidamente o brigadeiro estard no ponto de sair do fogo.

o, o chocolate em pé ¢ a manteiga e levar ao fogo médio até

4. Levar restante do brigadeiro ao fogo até desgrudar da pancla (ponto de enrolar). Reservar para esfriar.
Enrolar os brigadeiros, decorar com granulado ¢ reservar para decoragio da torta.

Cobertura

1 lata de leite condensado

6 colheres de sopa de chocolate em po,

Creme de leite UHT restante do recheio

¥ xicara de leite

1 colher de sopa (rasa) de amido de milho

1 colher de sopa de manteiga ou margarina

1. Dissolver o amido no leite frio.
2. Em uma panela, misturar o leite com amido, o leite condensado, o creme de leite ¢ a manteiga ¢ levar a0
fogo médio, misturando comegar a desgrudar do fundo da panela. Reservar para esfiar.

1. Quando o bolo esfriar, cortar a0 meio com a ajuda de uma faca ou um fio de nylon.
2. Espalhar o brigadeiro de chocolate.

3. Colocar outra camada de massa.

4. Cobrir o bolo com a cobertura ¢ decorar com brigadeiros, raspas de chocolate ou granulado.

TORTA DE LIMAO

TORTA PRESTIGIO

4ovos
1 xicara de agiicar

Y xicara de dleo

1 xicara de farinha de trigo com fermento
1 % xicaras de chocolate em pé

% xicara de dgua fervente

% colher de chd de esséncia de baunilha
1 pitada de sal

Pré-aquecer o fomo a 180°C ou forno médio.
Bater as gemas sem membrana com o agicar ¢ o dlco.
Misturar ¢ pencirar a farinha de trigo, o sal ¢ o chocolate em pé.

e

secos. Quando estiver bem incorporado, adicionar a esséncia de baunilha.
Bater a clara em neve e incorporar a massa delicadamente.

v

da forma.
Colocar a massa na forma ¢ levar para assar ao forno a 180°C por

]

Adicionar, ds gemas batidas, metade da digua quente,  alternadamente acrescentar os ingredientes

Forrar o fundo da forma com papel manteiga e em seguida untar ¢ enfarinhar o fundo ¢ as laterais

30 minutos ou até que ao furar a massa com um palito, cle saia limpo.
8. Deixar esfriar ¢ cortar em 2 camadas.

2 latas de leite condensado

1 ¢ % colher de sopa de manteiga ou margarina

250g de coco ralado seco (reservar um pouco para decoragio)
100 ml de leite de coco

manteiga derreter completamente.

Acrescentar o coco ralado e misturar até comegar a desgrudar do fundo da panela.
Acrescentar o leite de coco e mexer mais um pouco. Reservar para esfriar.
Dispor a mistura de coco na base do bolo ¢ cobrir com a outra parte do bolo.

Ea]

Cobertura

1 lata de leite condensado

6 colheres de sopa de chocolate em pd
Creme de leite UHT restante do recheio

Y4 xicara de leite

1 colher de sopa (rasa) de amido de milho
1 colher de sopa de manteiga ou margarina

3. Dissolver o amido no leite frio.

4. Em uma panela, misturar o leite com amido, o leite condensado, o creme de leite ¢ a manteiga ¢

levar ao fogo médio, misturando comegar a desgrudar do fundo da pancla. Reservar para esfriar.

Montagem
1. Quando o bolo esfriar, cortar a0 meio com a ajuda de uma faca ou um fio e nylon.
2. Espalhar o brigadeiro de coco.
3. Colocar outra camada de massa.
4. Cobrir o bolo com a cobertura ¢ decorar com coco ralado ¢ raspas de chocolate.

2 xicaras de farinha de trigo
150g de manteiga ou margarina
1172 colher de sopa de agticar
1 gema

1 pitada de sal

Em uma panela, juntar o leite condensado ¢ a manteiga ¢ levar ao fogo médio, misturando até a

1. Em uma tigela misturar a farinha de trigo com a manteiga, a gema, o sal ¢ o agiicar até obter uma
massa lisa ¢ homogénea. Formar uma bola com a massa e deixar descansar por 30 minutos na
geladeira coberta por filme plastico.

2. Forrar a forma com a massa, furar com um garfo, levar a0 formo para assar por 20 minutos em
forno baixo (150°C) ou até que a massa fique levemente dourada. Retirar do forno e deixar esfriar.
Reservar.

Recheio

2 latas de leite condensado
100 ml suco de limdo
Raspas da casca de | limdo

1. Retirar as raspas da casca de 1 limdo.

2. Espremer os limdes para retirar o suco.

3. Meisturar o leite condensado com o suco de limio e as raspas até obter um creme espesso.
Reservar.

Cobertura
Suspiro
2 claras de ovo
120g de agicar
Suco de limdo a gosto
1. Bater as claras em neve.
2. Acrescentar o aglicar ¢ o suco de limao e continuar batendo até obter um suspiro macio.

1. Sobre a massa pré-assada, colocar o creme de limdo até preencher toda a massa.

2. Em cima do creme de limdo, cobrir com o suspiro usando bico de confeitar e finalizando com picos.

3. Assar em forno baixo ¢ com a porta entreaberta por 20-30 minutos ou até a cobertura se apresentar
dourada e firme.

4. Esfriar a torta por i 15 minutos em
levar a refrigeragdo.

ambiente, salpicar raspas de limdo ¢
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A seguir, apostila referente a oficina de bolos tipicos juninos, com passo a passo

das receitas e finalizacao dos bolos.

UNIVERSIDADE FEDERAL RURAL DE PERNAMBUCO

Minicurso

PRODUCAO DE BOLOS JUNINOS

Coordenadores: Prof® Amanda Siqueira
Prof. Leonardo Siqueira

Colaboradores: aurcano

Apolo:  Pro-Reitoria de Extensio (PRAE-UFRPE)
o do Curso de Gastronomia (DTR-UFRPE)

2017

BOLODE

Ingredientes
OVOS
120g de FARINHA DE AMENDOIM (basta bater amendoim torrado sem sal no liquidificador ou
utilizar 8 unidade de pagoquinha)
180g de FARINHA DE TRIGO
250g de AGUCAR MASCAVO
100g de MANTEIGA SEM SAL derretida
2 colheres (cha) de FERMENTO EM PO

Recheio
1kg de DOCE DE LEITE
100g de AMENDOIM torrado sem sal picado em pedagos pequenos

Ganache

300g de CHOCOLATE 70%

100g de CREME DE LEITE PASTEURIZADO
2 colheres (sopa) de MANTEIGA

MODO DE PREPARO

Bolo de amendoim

Comece pelo bolo: Unte e enfarinhe duas formas redondas de 20 cm de diametro.

Pré-aquega o foro a 180°C. Bata 0s ovos e o agicar na batedeira até que a mistura cresga
bastante e fique aerada

Peneire a farinha de trigo e o fermento em pé. Misture delicadamente com uma colher a mistura
de ovos e agticar com os ingredientes peneirados, a farinha de amendoim e a manteiga derretida,
até formar uma mistura homogénea.

Despeje nas formas e leve para assar por 20 a 25 minutos. Depois dos 20 minutos, enfie um
palito para se certificar de que os bolos estéo cozidos por dentro. Se o palito sair limpo, esté
pronto, caso contrario, deixe assar mais um pouco e repita o teste 5 minutos depois, até que
estejam prontos.

Retire do fomo e deixe esfriar. Quando frio, desenforme e corte os bolos em 2 partes para
rechear. Recheie com o doce de leite, salpicando o amendoim torrado por cima.

Cobertura

Pique o chocolate em pedagos pequenos. Cologue o creme de leite numa panela e leve para
ferver. Assim que levantar fervura, desligue e despeje o chocolate picado ali.

Misture bem para que o chocolate derreta por completo.

Adicione a manteiga e misture bem para dar brilho. Cubra o bolo, salpique amendoim picado por
cima e deixe gelar um pouco na geladeira antes de servir.

A produgiio de bolos e tortas & um tipo de negécio que esta diretamente
relacionado a momentos de alegria ¢ prazer ¢ comemoragdes, que podem
ser traduzidos em sabores variados para atender ao gosto de cada cliente.

A procura por tais produtos tem tido um aumento consideravel nos
iltimos anos devido, principalmente, ao crescimento da renda da
populagio brasileira. Tal crescimento desse consumo esta associado 2

a0 do de ali ao fora do lar do qual fazem parte
bares, restaurantes, docerias, hotéis, lojas de bolos e tortas, e outras
empresas que oferecem alimentos prontos para o consumo.

Um dos segredos deste negécio ¢ a criatividade, trabalhando com receitas
préprias ¢ inovadoras, o que representa um diferencial nesse mercado que,
em conjunto com uma excelente qualidade dos produtos oferecidos ¢ a

presteza do i d

se tornam um empreendi 3

SEBRAE.

BOLO DE TAPIOCA CREMOSO (NAO VAI AO FORNO)

Ingredientes

500 g de tapioca granulada

2 xicaras (cha) de agicar

1 ltro de leite quente

200 g de coco ralado

1 vidro de leite de coco pequeno
1 lata de leite condensado

Modo de preparo

Misture a tapioca e o agiicar, acrescentando aos poucos, o leite quente

Quando comegar a ficar cremoso, deixe descansar por 10 minutos, pois a tapioca vai crescer um
pouco

Apos esse tempo, acrescente 0 coco ralado e o leite de coco, sempre mexendo bem

Unte uma forma com leite condensado e coloque a massa, leve & geladeira por 2 horas

Retire da geladeira e desenforme

BOLO SOUZA LEAO

Ingredientes
600g de Agtcar

400mL Agua

400g de Manteiga

500mL Leite de coco

1Kg de Massa de mandioca
1 Colher (cha) de Sal

15 Gemas sem membrana

Modo de preparo

1. Formar calda em ponto de fio com o aiicar e a agua. Retirar do fogo. Adicionar a manteiga na
calda quente até derreté-la. Acrescentar o leite de coco.

2. A parte, misturar a massa de mandioca peneirada com as gemas até formar um creme.
Reservar.

3. Misturar a parte liquida ao creme da massa com as gemas. Acrescentar o sal.

4. Passar na mistura 2 a 3 vezes em uma peneira fina, descartando as fibras que restarem na
peneira.

5. Levar ao fomo pré-aquecido a 180°C em banho-maria por cerca de 50 minutos

BOLO DE FUBA

Ingredientes

2 latas de milho em conserva
2 vidros pequenos de leite de coco
8

ovos
5 xicaras de flocao

3 xicaras de aglcar

4 colheres de sopa de manteiga
2 colheres de sopa de fermento

Modo de preparo

Bater todos os ingredientes no liquidificador.
Colocar em forma untada e assar por cerca de 45minutos.
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Brigadeiro gourmet Romeu e Julieta

Ingredientes:
395 caixa de leite condensado (1 caixa grande ou 1 lata)
125g de doce de goiaba em pedago

Meio pacote (25g) de queijo parmesao ralado

100g de agiicar de confeiteiro

2 colheres de sopa (40g) de margarina

Modo de preparo:
Adicionar em uma panela funda o leite condensado, 1 colher de sopa de margarina, o queijo
parmes3o ralado, e levar ao fogo médio mexendo continuamente até desgrudar da panela.
Despeje a mistura em um prato raso e espere esfriar.

Corte o doce de goiaba em cubinhos e reserve.

Coloque o agiicar em um prato raso e reserve.

Passe um pouco da margarina restante nas mos e modele bolinhas, abra e embrulhe o cubinho do
doce de goiaba e modele até virar uma esfera uniforme.

Passe no agiicar e cologue em forminhas para docinhos de sua preferéncia.

Brigadeiro gourmet de leite ninho e nutella

Ingredientes:

395 de leite condensado (1 caixa grande ou 1 lata)
180g de leite em p6

2 colheres de sopa de margarina (40g)

150g de creme de avel (nutella)

Modo de Preparo:

Adicione em uma panela funda o leite condensado, 1 colher de margarina, 80g de leite em po, e
mecha continuamente até desgrudar da panela.

Coloque em um prato raso e espere esfriar.

Pegue o creme de avel3 e faga bolinhas com uma colher de chd de aproximadamente 10g e leve para
congelar em cima de papel filme.

Coloque o restante do leite ninho em um prato e reserve.

Passe um pouco da margarina restante nas maos e modele bolinhas, abra e embrulhe a bolinha de
nutella e modele até virar uma esfera uniforme.

Passe no leite em p6 e coloque em forminhas para docinhos de sua preferéncia

ingredientes, modo de preparo e finalizacao dos doces.

0 docinho de brigadeiro é um doce tipico da culinaria brasileiro
e um dos mais populares nas festas infantis.

Os ingredientes do brigadeiro tradicional sao leite condensado,
chocolate em p6, manteiga e chocolate granulado paraa
cobertura.

Com o passar do tempo esse famoso docinho brasileiro foi
ganhando novos sabores e formas, e em algumas vezes deixando
de ser um docinho popular para um doce sofisticados com
ingredientes de diversos lugares. E o que chamamos de
brigadeiro gourmet.

0 que diferencia o brigadeiro gourmet do brigadeiro comum é a
matéria prima utilizada no seu preparo.

0 verdadeiro brigadeiro gourmet pede ingredientes de primeira
qualidade, chocolate importado, leite condensado e manteiga de
boas marcas. Os confeitos perfeitos sio imprescindiveis nessa
nova versio do brigadeiro, além disso novos sabores foram
criados trazendo assim outras experiéncias para o paladar.

0 modo de preparo é o mesmo do antigo, porém na versiao
gourmet a apresentacio e o sabor sio incomparaveis, o
tamanho é maior que os demais, as embalagens mais elaboradas
compl er 1 o diferencial dos brigadeiros
gourmets.

Além de estarem presentes nas festas mais sofisticadas, o
brigadeiro gourmet é alternativa de renda para diversas
pessoas, seja no cotidiano, com vendas mais informais, ou em
lojas mais elaboradas, chamadas brigaderias.

Brigadeiro gourmet de Pacoca

Ingredientes:

395¢ caixa de leite condensado (1 caixa grande ou 1 lata)
2 colheres de sopa de margarina (40g)

150g de pagoca

Modo de Preparo:

Esfarele a pagoca até virar um pé e reserve.

Adicione em uma panela funda o leite condensado, 1 colher de margarina, 50g de pagoca, e mecha
continuamente até desgrudar da panela.

Coloque em um prato raso e espere esfriar.

Amasse o restante da pagoca e coloque em um prato e reserve.

Passe um pouco da margarina restante nas maos e modele bolinhas até virar uma esfera uniforme.
Passe na pacoca triturada e coloque em forminhas para docinhos de sua preferéncia

Brigadeiro gourmet de Churros

Ingredientes:
395g caixa de leite condensado (1 caixa grande ou 1 lata)
2 colheres de sopa de margarina (40g)

125 de doce de leite

100g de acdicar cristal

10g de canela em p6

Modo de Preparo:

Adicione em uma panela funda o leite condensado, 1 colher de margarina, 5g de canela em p6, e
mecha continuamente até desgrudar da panela. Coloque em um prato raso e espere esfriar.
Pegue o doce de leite e faca bolinhas com uma colher de ché de aproximadamente 10g e leve para
congelar em cima de papel filme.

Misture o agucar e a canela restante em um prato raso e reserve.

Passe um pouco da margarina restante nas maos e modele bolinhas, abra e embrulhe a bolinha de
doce de leite, modele até virar uma esfera uniforme.

Passe na mistura de agiicar e cologue em forminhas para docinhos de sua preferéncia.

Brigadeiro gourmet de maracuja

Ingredientes:

395g caixa de leite condensado (1 caixa grande ou 1 lata)
2 colheres de sopa de margarina (40g)

50g de polpa de maracuja

100g de granulado ou agticar amarelo

Modo de Preparo:

Adicione em uma panela funda o leite condensado, 1 colher de margarina, a polpa de maracuja,
mecha continuamente até desgrudar da panela.

Cologue em um prato raso e espere esfriar.

Passe um pouco da margarina restante nas maos e modele bolinhas até virar uma esfera uniforme.
Passe no granulado amarelo e cologue em forminhas para docinhos de sua preferéncia.



Brigadeiro Surpresa de uva

Ingredientes:

395g caixa de leite condensado (1 caixa grande ou 1 lata)
2 colheres de sopa de margarina (40g)

25 uvas aproximadamente.

100g de agdcar refinado

10 gotas de corante em gel para alimentos na cor verde

Modo de Preparo:

Adicione em uma panela funda o leite condensado, 1 colher de margarina, o corante, mecha
continuamente até desgrudar da panela. Coloque em um prato raso e espere esfriar.

Coloque o agicar em um prato raso e reserve

Passe um pouco da margarina restante nas maos e modele bolinhas, abra e embrulhe a uva, modele
até virar uma esfera uniforme.

Passe no agiicar e cologue em forminhas para docinhos de sua preferéncia,

Brigadeiro gourmet de Tortinha de limdo

Ingredientes:

395g caixa de leite condensado (1 caixa grande ou 1 lata)
2 colheres de sopa de margarina (40g)

2 colheres de sopa de raspas de limao

100g de agicar cristal ou refinado

4 colheres de sopa de biscoito maisena picado

Modo de Preparo:

Adicione em uma panela funda o leite condensado, 1 colher de margarina, 1 colher de sopa de raspas
e limao, e mecha continuamente até desgrudar da panela. Adicione o biscoito picado e misture.
Cologue a mistura em um prato raso e espere esfriar.

Adicione 0 agicar em um prato raso e reserve.

Passe um pouco da margarina restante nas m3os e modele bolinhas até virar uma esfera uniforme.
Passe no agicar e coloque em forminhas para docinhos de sua preferéncia.

Brigadeiro gourmet de Palha

Ingredientes:

395 caixa de leite condensado (1 caixa grande ou 1 lata)
2 colheres de sopa de margarina (40g)

100g de agcar refinado

1 pacote de biscoito maisena picado

50g de chocolate em p&

Modo de Preparo:

Adicione em uma panela funda o leite condensado, 1 colher de margarina, o chocolate em po,
mecha continuamente até desgrudar da panela. Adicione o biscoito picado e misture.

Coloque a mistura em um prato raso e espere esfriar.

Adicione o agiicar em um prato raso e reserve.

Passe um pouco da margarina restante nas m3os e modele bolinhas até virar uma esfera uniforme.
Passe no aciicar e coloque em forminhas para docinhos de sua preferéncia,
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Brigadeiro gourmet de Capuccino

Ingredientes:
395g caixa de leite condensado (1 caixa grande ou 1 lata)
2 colheres de sopa de margarina (40g)

15¢ de café soluvel

50g de café em gréo

5g de canela em po

Para enrolar:

50g de café solivel

50g de leite em p6

50g de agiicar de confeiteiro

Sg de canela em p6.

Misture tudo, coloque num prato e reserve.

Modo de Preparo:

Adicione em uma panela funda o leite condensado, 1 colher de margarina e o café solivel, mecha
continuamente até desgrudar da panela.

Coloque a mistura em um prato raso e espere esfriar.

Passe um pouco da margarina restante nas maos e modele bolinhas até virar uma esfera uniforme.
Passe na mistura de acticar, café, leite e canela. Coloque em forminhas para docinhos de sua preferéncia.
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