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Desde muito cedo, durante as férias escolares, passava o dia na
cozinha da minha avd, olhando com cuidado e observando cada detalhe
de tudo que ela produzia ali, principalmente as sobremesas. Eram
inimeros os cadernos de receita que fazia, copiando dos cadernos dela, as
varias receitas de familia.

Fiz um turismo maravilhoso em diversos setores da confeitaria —
sobremesas de familia para o Natal, doces finos para festas em buffet,
confeitaria classica, internacional, raiz, faca e venda, rastica usando os
utensilios e equipamentos mais improvaveis possiveis. E por cada trecho
que passeava, me divertia e me apaixonava ainda mais por ela. E ainda
continua sendo dessa forma.

Sair da minha zona de conforto, confeitaria fina e delicada com
horas e horas de pré-preparo, etapas para seguir em uma sequéncia
minuciosa para a confeitaria ristica direto na brasa com o minimo uso de
utensilios, foi meu maior desafio. Pensar em possibilidades e combinages
que dariam certo nesse método, me atentando ao controle do fogo que
ndo era feito por nenhum bot&o, foi uma experiencia fantéstica.

O alimento se conecta conosco e se comunica 0 tempo todo.
Devemos estar com 0 coragdo aberto para entender essa conexdo. E a
partir do momento em que estivermos alinhados, o caminho a seguir se
mostrara para nos. Ele nos escolherd, e vocé sentira.

As receitas falhardo inimeras vezes. A cada tentativa, o resultado
sera melhor. Sugiro sempre ter por perto, um bloco de notas para que
anotem informacGes relevantes e que possam ajudar em um futuro
preparo. Tenho algumas receitas bases de anos atras que ao longo do
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tempo fui fazendo adaptacdes e que as tornaram bem melhores hoje. A
gastronomia em geral, especialmente a confeitaria, requer muita resiliéncia.
Atencdo & temperaturas, pesos e medidas, qualidade dos insumos,
operacdo dos equipamentos e maquinarios e junto a tudo isso, carinho e
alegria no preparo.

Uma boa mistura de criatividade com dificuldades, dara resultado
a novas técnicas e possibilidades.

As caracteristicas de uma area de producdo deverao ser de acordo
com os tipos de servicos prestados. O ideal € que o local ofereca bastante
espaco para que a equipe consiga se locomover com seguranca e
organizagao, auxiliando no melhor desempenho das fungdes.

Segundo Patricia Matos Scheuer e Risolete Maria Hellmann
(2014): “Falar em estrutura fisica adequada, nem sempre significa ter o
equipamento mais sofisticado, mas o equipamento adequado ao espaco
fisico e & produtividade desejada. Varia de acordo com o servico a ser
prestado de maneira mais racional possivel”.

Fluxograma e arranjo fisico que deve ser levado em consideragéo:
- Espaco fisico disponivel
- Processo produtivo em questdo
- Volume de producdo; demanda
- Proporcionalidade de todos os equipamentos do processo
- Organizacao e métodos

- Legislacéo
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O setor de confeitaria tem, cada dia mais, ganhado espaco e se
tornado um segmento bastante lucrativo. Segundo a Wise Guy Reports,
avaliado em 2,5 bilhGes de dolares até 2025. (MARQUES, 2019).

Uma das tendencias que mais vem crescendo, tanto nacional como
internacionalmente, é a produgdo artesanal (MARQUES, 2019). Os
clientes querem uma histéria por tras do que estdo comendo e buscam
uma conexdo emocional com esse momento que tem se tornado cada vez
mais valioso para eles.

A valorizacéo do insumo e de produtores locais é outra tendencia,
que penso que ao longo dos anos seguintes e dos processos, se tornara
uma regra nas produgfes. A busca e resgate daquilo que compde a
identidade das receitas. De ingredientes que ficaram esquecidos com a
chegada de grandes industrias alimenticias.

Hoje, a oferta de produtos de confeitaria, & a mais variada. Desde
a producéo caseira, vendida informalmente, até as produces sofisticadas
encontradas em grandes lojas. Tem para todos os gostos e bolsos.

Parte dessa producao caseira, acaba saindo da informalidade e se
tornando uma empresa de fato. Muitas delas produzem itens praticos, de
consumo rapido e que possa ser feito em qualquer lugar. E ganhou muitos
adeptos. Até mesmo as confeitarias, padarias e lojas do segmento tem
disponibilizado itens em potes com por¢des individuais. Penso que a
confeitaria classica, com insumos distintos e que necessitam de habilidades
mais técnicas para serem produzidas, perdeu um pouco de espaco perante

esse novo formato, infelizmente. Mas a busca por novos espacos que
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possam oferecer experiencias, tem crescido a cada dia. E 0os movimentos

por valorizagdo de receitas classicas e antigas e insumos locais, também.
As redes sociais vém tendo um papel fundamental na divulgacéo e

marketing desses produtos, como também exercendo uma grande

influéncia na forma como comemos.

Artigo de luxo, sim! Assim eravista a confeitaria.

Segundo Raul Lody (2011): “A tradicio da docaria Europeia,
especialmente a de Portugal, abastecida do vico mulgumano, desenvolve-
se nos conventos e mosteiros, locais onde os laboratorios de sabores
tinham tempo necessario para refletir, provar, experimentar e
especialmente descobrir misturas. O doce é um testemunho permanente
da historia e das transformacoes tecnologicas”.

Dois dos maiores desafios da confeitaria internacional é a busca
por insumos que compde a receita classica e original e o outro, a
linguagem. Algumas técnicas de preparo e nomenclaturas ndo tém
traducdo para o portugués. Estimulando o confeiteiro a sempre pesquisar
e entender o processo de producédo daquela receita.

No cardapio de qualquer estabelecimento, os doces séo a estrela.
Devemos levar em consideracdo alguns fatores essenciais para que
p0ossamos ter sucesso na carta de sobremesas. S&o eles:

1- Um bom armazenamento
Deve-se verificar se 0 espaco destinado ao armazenamento é

suficiente para manté-la por determinado periodo de tempo
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(estipulado de acordo com a programacdo e rotina da cozinha)
sem que haja alteracdo do sabor, textura e/ou aparéncia.

2- Praticidade no preparo

Producdes cuja o preparo é rapido. Outra forma é trabalhar
com o pré-preparo da mesma, deixando a finaliza¢éo para o
momento em que a sobremesa for solicitada.

3- Bons fornecedores

Se atentar para fornecedores sérios. Que cumpram prazos e
se comprometam em entregar 0s insumos solicitados.

4- Baixo/médio custo

O custo impacta diretamente no preco de venda. Tornando o
pedido da sobremesa atrativo ou néo.

O setor de alimentos é, antes de tudo, visual. Aposte na
harmonizacdo de insumos e cores que despertem e agucem a curiosidade
do cliente. Descricao detalhada e imagem real do produto. Carta de itens
simplificados e de facil entendimento.

O mundo da confeitaria € amplo e versétil
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