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RENOVADOR

RELATORIO CIRCUNSTANCIADO

ORGAO EXECUTOR: MOVIMENTO RENOVADOR PAULO VI DE EMBU GUAGU

PATROCINIO: RODONAVES TRANSPORTE £ ENCOMENDAS - Programa FRETE SOLIDARIO RODONAVES -
EDITAL 2023.

PROJETO: "MAO NA MASSA”

OBJETO: ATENDIMENTO/CAPACITAGAO DE 48 MULHERES NO DECORER DO ANO DE 2024,

ORGAO EXECUTOR PROJETO
MOVIMENTO RENOVADOR PAULO VI DE EMBU GUAGU MAO NA MASSA
TERMO DE PATROCINIO Janeiro a Dezembro/2024 1° Semestre - MAIO/JUN/JUL-2024

EXECUGAO FISICA - CRONOGRAMA ANVUAL

DESCRIGAO DO SERVIGO pUBLIcO || N° DE ATENDIDOS
ALVO
Jan|| Fev || Mar || Abr |[Mai || Jun ([ Jul ([Ago||Set || Out || Nov || Dez

Numeros de Atendidos 48 || 48 48 48 || 48 || 48 || 48
Matriculas e contratagao profissional X b X X X
Execugdo dos Contelddos Programéticos X P P x || % X || x| % X X

MULHERES
Reunido com Equipe EM X X

SITUAGAO
Reunido com as alunas DE P X

VULNERABI
Replanejamento da Equipe LIADE X
Avaliagdo Pratica e Avaliagao Final X %
Certificagao e Devolutivas dos Resultados do
Projeto M3o na Massa por semestre/2024 X %
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RENOVADOR

CARACTERISTICAS SOCIOECONOMICA DA REGIAO DE EMBU GUAGU

Caracterizagdo socioeconomica da regido e do servigo a ser qualificado

Embu-Guagu é composto por 69.901 habitantes, dentre eles 997 tém idade entre 18 e 59 anos.
Analisando a cidade de acordo com o levantamento do Diagndstico socioterritorial de Embu-Guagu
realizado PMASweb (Plano Municipal de Assisténcia Social) 2018/ 2021, o municipio apresenta um
indice de 61% de desempregados e com areas predominantemente pobres, com grande concentragao
de domicilios em areas de alta vulnerabilidade & pobreza. Considera-se que 1007 da extensdo do
municipio caracteriza-se por area de protegdo de mananciais, dificultando a instalagdo de novas
empresas. Neste contexto de dificuldade para conquistar uma fonte de renda com um retorno
favoravel para a sustentabilidade da familia a especializagdo em cursos na area alimenticia.

As atividades serao realizadas no Movimento Renovador Paulo VI situado no Centro do municipio de
Embu-Guagu que fica proximo aos seguintes bairros tendo ampla alcance regional.

¢ “Vila Louro
e -Jardim Emilia
o ‘Parque Industrial

* Filipinho TAPECERICA SANTO AMARO
; DA
o ‘Itararé SERRA CRISPIM

e -Jardim Boa Vista BT R Aies

e -Chacara Florida - ARE . GUARAPIRANGA
e -Jardim Sao Paulo
e -ValFlor

o Cipo

e -Jardim Brasil

e -Santa Rita

e -Congonhal

e ‘SantaFé N
e -Santa Isabel

e -Penteado

e -Lagoa Grande

e “Vila do sol

e -Granjinha

o -Jardim Campestre
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RENOVADOR
OBJETIVO | |

OBJETIVO GERAL

Desenvolver nas alunas (mulheres) habilidades e capacidades especificas em Panificagdo e Confeitaria,
Empreendedorismo e Administragdo basica, Midias Sociais e Inteligéncia Emocional que lhes permitam
através de ferramentas assertivas, didatica facilitada e um conteuddo rico, uma melhor aprendizagem e
assim ter um maior desempenho e melhores resultados para sua vida profissional.

OBJETIVO (S) ESPECIFICO(S):

Fortalecer e promover o desenvolvimento das alunas em todas as atividades propostas por meio de
aulas teodricas e praticas;

Preparar as alunas a estarem aptas para as demandas do mercado e suas varidveis, desde uma boa
conduta na cozinha como situagdes de risco, higiene, utensilios, insumos, desperdicios e toda a questao
administrativa e emocional que sdo necessario na vida do empreendedor;

Empoderamento das mulheres, oportunizando independéncia financeira, profissional, emocional, entre
outras.
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oportunidade de crescimento na vida profissional.

RENOVADOR l
PUBLICO ALVO
Mulheres em situagdo de vulnerabilidade social que tenham interesse em viver a
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RENOVADOR l | |
PARCERIAS

Para a execugdo deste projeto temos uma parceria pré-estabelecida junto do CRAS, onde a primeira
divulgagao é feita por meio dessa ferramenta publica que tem em seu cadastro mulheres em situagao de
vulnerabilidade social que tenham interesse em viver a oportunidade de crescimento na vida. Também,
temos possibilidades de parcerias com lojas alimenticias, padarias e grandes profissionais da érea que
podem ser parceiros prestando algum tipo de auxilio para enriquecer ainda mais a experiéncia do
conhecimento dessas mulheres. Nosso grande parceiro foi a empresa RODONAVES, através do “Gente Boa
- FRETE SOLIDARIO” que possibilitou a excussdo do Projeto.
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METODOLOGIA

O curso propde a realizagdo de técnicas e metodologias possiveis e disponiveis a exemplos de aulas
praticas e de estudos dirigidos nas areas panificagdo e confeitaria. Una grade curricular que assegure o
acesso, e a permanéncia do atendido ndo apenas no curso em si, mas também como profissional autdonomo.
Terd duragdo de 12 meses, e é constituido em duas etapas: Teoria e pratica, etapas que objetivam
promover conhecimentos, habilidades e competéncias auxiliando no desenvolvimento da empregabilidade e
empreendedorismo proporcionando o protagonismo individual e coletivo. Sera ministrado em trés turmas
contendo 48 alunas por semana, sendo 16 alunas por turma atendida.
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RENOVADOR
CONTEUDO PROGRAMATICO

Panificagdo . 2.
Higiene na manipulag3o de alimentos, higiene pessoal e profissional, armazenamentos e aplicagao
de matérias primas e aditivos integrantes da preparagdo de produtos de panificagdo. Técnicas
de balanceamento e dosagem de ingredientes; Processo de fabricagdo de pdo: pao de centeio,
pdo caseiro, pdo Petropolis, pdo ciabatta, pao de coco, pdo para cachorro quente, pdo para
hambarguer, pdo de forma, mini pdo, baguette, pao de banha(torresmo) pao francés I e péao
francés II, pdo doce com esponja, pao integral, pdo sovado, pao de leite, pdo de queijo, pdo de
batata, pdo de cerveja, pdo de cenoura, pdo trés cereais e pdo italiano, e utilizagdo de
equipamentos e utensilios usados na Panificagao.

Confeitaria

Higiene na manipulagdo de alimentos, higiene pessoal e profissional; fungdes dos ingredientes
basicos utilizados em confeitaria; Utilizagdo correta de equipamentos e utensilios; Balanceamento
de receitas; Seguranga e prevengdo de acidentes; Medidas e pesagem de ingredientes; Avaliagdo
de produto final; Técnicas de fabricagdo de bolos secos, bolos para festas, petit-fours, doces e
salgados. Produtos & base de massa podre, massa folhada e semi-folhado, salgados basicos de
confeitaria, pudins diversos, quindim, cremes e mousses, torta fria, doces diversos, produtos com
chocolates, paes doces e diversas variagoes de recheios.

Empreendorismo

Criatividade e capacidade de solucionar problemas de maneira inovadora, incentivar e procurar
melhoria e novas formas de realizar as atividades, pensamento estratégico, planejamento,
otimismo, encarar erros com oportunidade de aprendizado, resiliéncia adaptar-se e tentar
novamente, adaptagao e conquistas

Socioemocional
Complexo de inferioridade, motivagdo e autoestima, estresse emocional, falta de engajamento,
auto cobranga, desmotivagdo, ansiedade, agressividade, inseguranga e falta de equilibrio.

Midia Sociais
Layout para redes sociais, site para acesso para criagdo de artes e dicas de publicagdes.
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RENOVADOR

VI

CRONOGRAMA DE ATIVIDADES MAIO, JUNHO E JULHO

RELATORIO CIRCUNSTANCIADO

ORGAO EXECUTOR: MOVIMENTO RENOVADOR PAULO VI DE EMBU GUAGU
PATROCINIO: RODONAVES TRANSPORTE £ ENCOMENDAS - Programa FRETE SOLIDARIO RODONAVES -
EDITAL 2023.
PROJETO: "MAO NA MASSA”

OBJETO: ATENDIMENTO/CAPACITAGAO DE 48 MULHERES NO DECORER DO ANO DE 2024,

ORGAO EXECUTOR
MOVIMENTO RENOVADOR PAULO VI DE EMBU GUAGU

PROJETO

"MAO NA MASSA”

TERMO DE COLABORAGAO Janeiro a Dezembro/2024

1° Semestre - MAIO/JUN/JUL-2024

CRONOGRAMA DE ATIVIADES REFERENTE AOS MESES: MARGO/ABRIL-2024

Data 07/Maio 14/Maio 21/Maio 28/Maio 04/Junho 11/Junho 18/3uno 25/Junho 04/Julho
Palha Bolo Pavé Decoragdo || Pdode Lo || Decoragdo || Chantilly Chantilly
TURMAT | Ttaliana || cagarola de Bolo de Bolo com e e
14"'30“‘!“ Bolacha Chantilly [l Decoragdo || Ganache | Glagagem [| Decoragéo | Formatura
18H30min [ Bombocado Pudim Champanhe Chantilly Espalhada
Data 08/Maio 15/Maio 22/Maio 29/Maio 05//3unho || 12/3unho | 19/Junho 26/Junho 04/Julho
TURMA IT ) Alfajor Palha Bolo de Pdode Lo || Decoragdo || Chantilly Chantilly
14H30min Bolo Indiano Italiana Cagarola de Bolo com e e
18H30min : Recheio Decoragdo || Ganache | Glagagem || Decoragdo || Formatura
Sequihos [ Tryfado || Bombocado Pudim Chantilly Espalhada
Data 02/Maio 09/Maio 16/maio 23/Maio 06/Junho || 13/Junho || 20/Junho || 27/Junho 04/Julho
TURMA Bolo . P .
11 Tapioca Torta I,'::I:Z:a A jecde Lo Decoragéo Char;t:llg Chantilly
L Maria Mol Rt Recheio || Decoragdo de Bolo com Glagagem N
18H30min aria Mole Cocada Bombocado || Trufado Chantilly Ganache Espalhada Decoragdo || Formatura

Obs. Nao houve aula dia 30/05/2024 Feriado Corpus Christi
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MOVIMENTO ||
RENOVADOR

Apos a divulgagdo, as alunas estiveram na Instituigdo, onde o processo transcorre de forma
simplificada e por meio do preenchimento das fichas de inscrigdo, recebimento dos documentos
pessoais das alunas. Apresentagdo das atividades nas quais as alunas realizardo durante o Projeto e

MATRICULAS

as regras de convivéncia e do curso.

Rua Princesa Isabel, n® 100 « Embu Guacu / SP » Centro » CEP: 06900-000 » Tels: +55 11 4661-3062 | 4661-1294 | 4661-7957
movimentorenovador amovimentorenovador.org br = www.movimentorenovador.org.br

o amovimentorenovadorpaulovi 1 1



8 l,_ﬁ\.-
F Y F
o

RENOVADOR

CONTEUDO EXECUTADO - MAIO - 2024

PALHA ITALIANA - BOMBOCADO

BOLO INDIANO -SEQUILHOS

BOLO TAPIOCA - MARIA MOLE

BOLO CAGAROLA - PUDIM

ALFAJOR - RECHEIO TRUFADO

TORTA HOLANDESA - COCADA

PAVE - BOLACHA CHAMPANHE

DECORAGAO - BOLO CHANTILLY
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RENOVADOR
CONTEUDO EXECUTADO - MAI0/2024 B |

TEMA:
BOMBOCADO

OBJETIVO

Compreender as técnicas especificas de preparo e manipulagdo de ingredientes para a elaboragdo da
receita de Bombocado

Introduzir as alunas como preparar um bombocado tradicional brasileiro, desde a escolha dos ingredientes
até o assar.

RECURSOS UTILIZADO:
Forma, papel manteiga, faca, tesoura, copo de medir, balanga, fogao, colher, forno turbo, fouet, bacia e
panela

DESENVOLVIMENTO

Neste encontro, o educador realizou uma breve apresentagdo sobre o bombocado e seus ingredientes. .
Durante a demonstragdo, o educador destacou pontos importantes, como a consisténcia da massa e o
tempo de forno.

Na sequéncia, o educador convidou as alunas para separar os ingredientes e iniciou o preparo. Durante o
preparo foram sanando as dividas que foram surgindo.

No primeiro momento, as alunas junto ao educador, realizaram a elaboragdo da massa, em seguida o
educador explicou sobre a realizagdo do assar do bombocao e apds a finalizagdo do processo, todas as
alunas degustaram a receita pronta.

0 educador abordou a importancia da coloragdo do bombocado apoés assado, e como precificar o produto
final

AVALIAGAO
0 encontro foi muito produtivo, com a participagdo das alunas colocando a mao na massa. Foram sanadas
as davidas, Foi experiéncia foi bastante enriquecedora.
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movimentorenovador amovimentorenovador.org br = www.movimentorenovador.org.br 1 q

o amovimentorenovadorpaulovi



RENOVADOR
CONTEUDO EXECUTADO - MAIO/2024

TEMA
PALHA ITALIANA

OBJETIVO

Ensinar o passo a passo do preparo da palha italiana.

Desenvolver habilidades praticas na confeitaria, como mistura de ingredientes, controle de temperatura e
corte do doce.

RECURSOS UTILIZADO:
Ingredientes, panelas, colheres de pau ou silicone, tigelas, formas, papel manteiga, faca, espatula, fogao,
geladeira.

DESENVOLVIMENTO

Neste encontro, o educador iniciou pela apresentagdo do tema da aula e uma breve historia da palha
italiana, na sequéncia foi abordado os objetivos da aula e dos resultados esperados.

Na sequéncia as alunas foram divididas em grupos e distribuidos os ingredientes e utensilios. Cada grupo
preparou a receita da palha italiana, seguindo as instrugdes demonstradas pelo educador.

O educador explicou as possibilidades das diferentes variagdes da receita tradicional, como adicionar
nozes, coco ralado, ou usar chocolate branco.

Apos finalizadas a execugdo da receita, as alunas degustaram o produto final.

0 educador explicou a importancia da escolha de produtos de qualidade para elaboragado de um produto de
qualidade e como precificar o produto final.

AVALIAGAO DE RESULTADOS
O encontro foi muito positivo e satisfatorio. As alunas mostraram-se participativas e interessadas em

aprender
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RENOVADOR
CONTEUDO EXECUTADO - MAIO 2024 S

TEMA:
BOLO INDIANO - SEQUILHOS

OBJETIVO

Proporcionar as alunas do curso de confeitaria uma experiéncia pratica na elaboragdo de bolo indiano
e sequilhos.

Ampliar o repertorio de técnicas e receitas dos participantes, introduzindo sabores e texturas
caracteristicos da culinaria indiana.

RECURSOS UTILIZADO:
Materiais: formas, Papel Manteiga, forno turbo, batedeira Planetéria, batedor globo e massa média,
faca, espatula, peneira, ralador , luvas e balanga.

DESENVOLVIMENTO

Neste encontro, o educador apresentou o passo a passo a preparagdo do bolo indiano, e também a
confecgdo de sequilhos tradicionais. Durante a demonstragdo, foram destacados os pontos
importantes de cada etapa, como a textura da massa, o ponto de cozimento e a decoragdo. Na
sequéncia, as alunas foram separando os ingredientes das receitas e pesando, de acordo com a
orientagdo do educador. Durante o periodo do bolo assar, as alunas foram montando os sequilhos,
enrolando em formato de pequenas bolinhas e passando no coco seco antes de ir para forno. Cada
aluna teve a oportunidade de colocar em pratica as técnicas ensinadas, sob a supervisdo do educador,
que sanou as duvidas e realizou as corregdes durante o processo de preparagao.

AVALIAGAO
O encontro foi satisfatorio, as alunas realizaram o proposto, produziram as as receitas
demonstrando interesse em aprender cada vez mais.
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RENOVADOR
CONTEUDO EXECUTADO - MAIO 2024

TEMA:
BOLO TAPIOCA - MARIA MOLE

OBJETIVO

Compreender as técnicas especificas de preparo e manipulagdo de ingredientes

Introduzir as alunas a uma receita regional brasileira, expandindo seu conhecimento sobre a diversidade
da culinaria.

REGCURSOS UTILIZADO:
Formas de bolo, Assadeira, Papel Manteiga, espatula, Faca, saco confeitar, bico de confeitar, Forno turbo,
batedeira planetaria, colher, fouet , fogdo, panela, balanga.

DESENVOLVIMENTO

Neste encontro, o educador realizou uma demonstragdo detalhada do processo de preparo do bolo de
tapioca. Foram apresentados os passos desde a hidratagdo da tapioca até a montagem final do bolo.
Durante a demonstragdo, o educador destacou pontos importantes, como a consisténcia da massa e o
tempo de forno. As alunas foram divididas em grupos e receberam os ingredientes necessarios para
reproduzir a receita. Cada grupo teve a oportunidade de preparar sua propria massa de bolo de tapioca,
seguindo as orientagdes do educador. Na sequéncia, o educador demonstrou o passo a passo do reparo da
maria mole, desde a preparagdo da calda de agucar até a montagem da sobremesa. Durante a
demonstragdo, o educador destacou técnicas importantes, como o ponto da calda e o tempo de batimento
da massa. Cada aluna teve a oportunidade de preparar sua propria receita maria mole, e confeccionar
seguindo as orientagdes do educador.

AVALIAGAO
0 encontro foi muito produtivo, com a participagdo das alunas colocando a mao na massa.
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RENOVADOR
CONTEUDO EXECUTADO - MAIO -2024 P -
TEMA:

TORTA HOLANDESA

OBJETIVO

Compreender as técnicas especificas de preparo, montagem e decoragdo da torta, permitindo as alunas
aprimorarem suas habilidades na drea da confeitaria.

REGURSOS UTILIZADO:
Batedeira planetaria, fogao, panela, colher, pao duro, saco de confeitar, tesoura, Papel de manteiga.

DESENVOLVIMENTO

Neste encontro, o educador iniciou com apresentagdo dos materiais a serem utilizados no processo da
execugdo da receita. As alunas puderam aprender sobre a historia e origem da receita, além de
entenderem os fundamentos basicos da confeitaria. Na sequéncia o desenvolvimento do encontro, foram
apresentados os seguintes passos: Breve explicagdo teérica sobre os ingredientes principais da Torta
Holandesa, suas caracteristicas e a importancia de cada um na composigdo final da sobremesa. Em
seguida, o educador realizou uma demonstragao pratica do preparo da massa, do creme e da cobertura
da Torta Holandesa. Durante essa etapa, as alunas puderam observar atentamente as técnicas
utilizadas, sanar dividas e realizar as anotagdes sobre o processo. Apoés a demonstragdo, as alunas
foram divididas em grupos e receberam os ingredientes necessarios para colocar em pratica o que foi
ensinado. O educador acompanhou cada grupo, fornecendo orientagdes individuais e corrigindo, garantindo
assim o aprendizado. Com a massa pronta e o creme preparado, as alunas foram orientados, a montar
suas tortas dentro de pequenos copos descartaveis, possibilitando assim, que cada aluna fizesse a sua
torta, de acordo com as instrugdes fornecidas pelo educador.

AVALIAGAO DE RESULTADOS
Todas as alunas realizaram o proposto, sanaram duvidas e produziram as receitas do encontro., e
degustaram ao final da execugéo do produto.
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RENOVADOR
CONTEUDO EXECUTADO - MAIO 2024 | |

TEMA:
COCADA

OBJETIVO

Ensinar as participantes a preparar diferentes variedades de cocada. Por meio da combinagdo da teoria
e pratica, a aula visa desenvolver habilidades basicas de confeitaria, promover a autossuficiéncia
culinaria, e fomentar a criatividade na cozinha, permitindo que as participantes experimentem variagdes
da receita classica.

DESENVOLVIMENTO

Neste encontro, foi realizada uma breve explanagdo sobre os ingredientes basicos da cocada, suas
variagdes regionais e as diferentes técnicas de preparo utilizadas em sua fabricagao.

Em seguida, o educador realizou uma demonstragao pratica do preparo da cocada, abordando desde a
selegdo e preparagdo dos ingredientes até o processo de cozimento e resfriamento da cocada. Durante
essa etapa, as alunas puderam observar as técnicas empregadas, além de sanar duvidas e fazer
anotagdes sobre o procedimento. Apés a demonstragdo, as alunas foram divididas em grupos e
receberam os ingredientes necessarios para colocar em pratica o que foi ensinado. Apds o cozimento,
as cocadas foram deixadas para resfriar em temperatura ambiente, permitindo que as alunas
observassem a consisténcia e textura final da sobremesa. Neste encontro, o educador abordou as
variagdes da receita de cocada para as alunas, sugerindo que as mesmas usem da criatividade na hora
da produgéo e venda do produto. O educador abordou junto as alunas a importéncia da escolha correta
dos produtos de qualidade para a execugdo da receita. Outro ponto abordado foi a precificagdo do
produto final para revenda.

Todas degustaram o produto final.

AVALIAGAO
Neste encontro as alunas participaram ativamente da atividade e realizaram o proposto, sanaram
duvidas e produziram as receitas do encontro.
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RENOVADOR
CONTEUDO EXECUTADO - MAIO - 2024 P -
TEMA:

BOLO CAGAROLA - PUDIM

OBJETIVO

Compreender as técnicas especificas de preparo, montagem e decoragdo da torta, permitindo as alunas
aprimorarem suas habilidades na drea da confeitaria.

Compreender as técnicas especificas de preparo, cozimento e armazenamento da cocada, além de
promover o entendimento sobre os ingredientes utilizados e suas interagdes durante o processo de
produgao.

RECURSOS UTILIZADO:
Batedeira planetaria, fogao, panela, colher, pao duro, saco de confeitar, tesoura, Papel de manteiga.

DESENVOLVIMENTO

Neste encontro, o educador iniciou com apresentagdo dos materiais a serem utilizados no processo da
execugdo da receita. As alunas puderam aprender sobre a historia e origem da receita, além de
entenderem os fundamentos basicos da confeitaria.

Na sequéncia o desenvolvimento do encontro, foram apresentados os seguintes passos:

Breve explicagdo teorica sobre os ingredientes principais da Torta Holandesa, suas caracteristicas e a
importancia de cada um na composigao final da sobremesa.

Em seguida, o educador realizou uma demonstragdo pratica do preparo da massa, do creme e da
cobertura da Torta Holandesa. Durante essa etapa, as alunas puderam observar atentamente as
técnicas utilizadas, sanar duvidas e realizar as anotagdes sobre o processo. Apds a demonstragdo, as
alunas foram divididas em grupos e receberam os ingredientes necessérios para colocar em pratica o que
foi ensinado. O educador acompanhou de perto cada grupo, fornecendo orientagdes individuais e
corrigindo eventuais erros, garantindo assim o aprendizado. Com a massa pronta e o creme preparado, as
alunas foram orientados, a montar suas tortas dentro de pequenos copos descartaveis, possibilitando
assim, que cada aluna fizesse a sua torta, de acordo com as instrugdes fornecidas pelo educador.

Rua Princesa Isabel, n® 100 « Embu Guacu / SP » Centro » CEP: 06900-000 » Tels: +55 11 4661-3062 | 4661-1294 4661-7957
movimentorenovadoramovimentorenovador.org br « www.movimentoerenovador.org.br 20

o amovimentorenovadorpaulovi



RENOVADOR
CONTEUDO EXECUTADO - MAIO - 2024

TEMA:
ALFAJOR - RECHEIO DE CREME DE BOMBOM E TRUFAS

OBJETIVO

Capacitar as alunas do curso de confeitaria na produgdo de alfajores artesanais, com duas variagdes
de recheios tradicionais: creme de bombom e creme de trufas.

Fornecer conhecimentos praticos sobre técnicas de preparo, manipulagdo de ingredientes e
apresentacao final do produto.

Recursos Utilizado:
Panelas, colher, fouer, fogdo, forno turbo, assadeira, papel manteiga, masseira, cortador redondo,
saco de confeitar, tesoura e batedeira planetaria.

DESENVOLVIMENTO

Neste encontro, foi abordado no inicio uma breve introdugdo teorica sobre a historia do alfajor. Em
sequida, foi apresentado as receitas de alfajor e os produtos a serem utilizados. Foi realizada uma
demonstragdo pratica pelo educador, destacando as etapas do processo de produgdo, desde a
preparagdo da massa até o recheio e a montagem final. Na sequéncia, foram divididas as atividades
entre as alunas. O preparo do recheio, a pesagem dos ingredientes e a massa. Apds o processo de
preparagdo, todas as alunas observaram o ponto da receita, sanaram suas duvidas e, apos assar a
massa, cada uma recebeu recheou e decorou os alfajores finalizando todo o processo de criagao.

AVALIAGAO
0 encontro foi muito satisfatorio, as alunas sanaram as davidas e realizaram todo o processo.
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RENOVADOR
CONTEUDO EXECUTADO - MAIO - 2024 |

TEMA:
BOLACHA CHAMPANHE

OBJETIVO

Proporcionar as alunas do curso de confeitaria um entendimento completo do processo de fabricagao,
incluindo técnicas de preparo, dicas de conservagdo e possiveis variagdes da receita da Bolacha
Champanhe.

Recursos Utilizado:
Bico de confeitar, saco de confeitar, tesoura ,colher, Raspador, batedeira planetaria, forma para
biscoito champanhe, forno turbo, ralador, fogao, panela e ingredientes.

DESENVOLVIMENTO

Neste encontro a aula foi dividida em etapas: O educador iniciou com uma breve introdugdo teérica
sobre a origem da bolacha champanhe e, a explicagdo sobre os ingredientes e suas principais fungdes.
Na sequéncia o educador iniciou a preparagdo da massa incorporando ingrediente por ingrediente.
Apos esta etapa, as alunas foram convidadas a realizar a modelagem das bolachas como auxilio do
saco de confeitar, sob supervisdo e orientagdo do educador para corrigir possiveis erros. Em seguida,
levaram para assar as bolachas.

Para finalizar, depois de assadas, o educador deu dicas sobre como armazenar e sobre a crocéancia
das bolachas. Todas as alunas degustaram o produto fina.

AVALIAGAO
0 encontro foi muito satisfatorio, atingindo os objetivos de ensino propostos e proporcionando uma
experiéncia pratica enriquecedora para as alunas do curso de confeitaria.
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RENOVADOR
CONTEUDO EXECUTADO - MAIO - 2024 |

TEMA:
PAVE

OBJETIVO

Ensinar as alunas do curso de confeitaria a preparar esta sobremesa em camadas, com foco em
técnicas de montagem, combinagdo de sabores e apresentagédo final. Proporcionar as alunas um
entendimento pratico e teodrico dos principais elementos que compdem um pavé, além de explorar
variagdes e possibilidades criativas para o preparo.

Recursos Utilizado:
Colher, batedeira planetaria, forno turbo, fogao, panela e ingredientes.

DESENVOLVIMENTO

Neste encontro, a atividade foi estruturada em etapas para garantir um aprendizado eficaz e uma
pratica bem-sucedida das técnicas de confeitaria envolvidas na produgéo do pavé:

No primeiro momento o educador abordou a importancia dos ingredientes de qualidade, em seguida
falou sobre os ingredientes basicos do pavé, como biscoitos, cremes e frutas, e suas fungdes na
receita. Apos a abordagem, foram separados os ingredientes e iniciado o cozimento e preparo do
creme para a montagem do pavé.

As alunas prepararam os pavés seguindo as instrugdes fornecidas pelo educador, para assegurar a
correta execugdo das etapas.

Apos o resfriamento do creme, se iniciou @ montagem do pavé. As alunas utilizaram as bolachas
champanhe produzidas no encontro.

AVALIAGAO
0 encontro foi muito satisfatorio, as alunas sanaram as duvidas e realizaram todo o processo.
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RENOVADOR
CONTEUDO EXECUTADO - MAIO - 2024

TEMA:
DECORAGAO DE BOLO COM CHANTILLY

OBJETIVO

Ensinar as alunas a preparar um bolo pdo de |6 e decora-lo com chantilly, focando em técnicas de
confeitaria para obter um resultado visualmente atraente e saboroso. Aprender a criagdo de rosas
de chantilly para decorar o bolo.

Recursos Utilizado:
Forno turbo, batedeira planetaria, faca espatula, tesoura saco de confeitar, bailarina de bolo, bico
de confeitar, balanga, forma de bolo, disco de isopi, fouet.

DESENVOLVIMENTO

Neste encontro as atividades foram divididas em trés momentos: No primeiro momento, o educador
fez uma breve abordagem teérica sobre as massa do pao de 19, sua textura e leveza, o ponto do
chantilly, também abordou a importancia dos produtos de qualidade para o reparo das receitas.

Na sequéncia foram separados os ingredientes da massa pao de 16. O educador demonstrou o
processo de preparar a massa e em seguida as alunas puderam repetiram o processo.

No segundo momento, o educador explicou como preparar o chantilly, desde sua temperatura
adequada, o tempo em que se deve ser batido e o ponto do chantilly.

E, para finalizar o terceiro momento, a demonstragao pratica da decoragdo do bolo com o chantilly
Cada aluna teve a oportunidade de decorar seu bolo, praticando a criagdo de rosas de chantilly sob
orientagdo e corregdo do educador.

AVALIAGAO DE RESULTADOS

O encontro atingiu seus objetivos, proporcionando as alunas o conhecimento tedrico e pratico
necessario para preparar e decorar um bolo pdo de 16 com chantilly. A criagdo das rosas de chantilly
foi um destaque, demonstrando o desenvolvimento das habilidades de confeitaria das alunas.
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RENOVADOR

CONTEUDO EXECUTADO - JUNHO 2024

PAO DE LO COM CHANTILLY
DECORAGAO COM CHANTILLY E GANACHE
CHANTILLY E GLAGAGEM ESPELHADA

CHANTILLY E DECORAGAO

MIDIAS SOCIAIS
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RENOVADOR
CONTEUDO EXECUTADO - JUNHO - 2024 " * - -© ©

TEMA:
DECORAQAO DE BOLO COM CHANTILLY

OBJETIVO

Ensinar as alunas a preparar um bolo pso de |6 e decora-lo com chantilly, focando em técnicas de
confeitaria para obter um resultado visualmente atraente e saboroso. Aprender a criagdo de rosas
de chantilly para decorar o bole.

Recursos Utilizado:
Forno turbo, batedeira planetaria, faca espatula, tesoura saco de confeitar, bailarina de bolo, bico
de confeitar, balanga, forma de bolo, disco de isopi, fouet.

DESENVOLVIMENTO

Neste encontro as atividades foram divididas em trés momentos: No primeiro momento, o educador
fez uma breve abordagem teérica sobre as massa do pdo de 16, sua textura e leveza, o ponto do
chantilly, também abordou a importancia dos produtos de qualidade para o reparo das receitas.

Na sequéncia foram separados os ingredientes da massa pao de 16. O educador demonstrou o
processo de preparar a massa e em seguida as alunas puderam repetiram o processo.

No segundo momento, o educador explicou como preparar o chantilly, desde sua temperatura
adequada, 0 tempo em que se deve ser batido e o ponto do chantilly.

E, para finalizar o terceiro momento, a demonstragao pratica da decoragdo do bolo com o chantilly
Cada aluna teve a oportunidade de decorar seu bolo, praticando a criagdo de rosas de chantilly sob
orientagdo e corregdo do educador.

AVALIAGAO DE RESULTADOS

O encontro atingiu seus objetivos, proporcionando as alunas o conhecimento tedrico e pratico
necessario para preparar e decorar um bolo pao de 16 com chantilly. A criagdo das rosas de chantilly
foi um destaque, demonstrando o desenvolvimento das habilidades de confeitaria das alunas.
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RENOVADOR
CONTEUDO EXECUTADO - JUNHO - 2024 " * - -© ©

TEMA:

DECORAGAO DE BOLO COM CHANTILLY E GANACHE

OBJETIVO

Desenvolver habilidades praticas em confeitaria, desde a preparagao da massa basica do bolo até a
técnica de aplicagdo de coberturas, destacando as diferengas e particularidades de cada uma,
CHANTILLY E GANACHE

Recursos Utilizado:
Forno turbo, Batedeira planetaria, Bacia fogdo, panela microondas, espatula para alisar o bolo,
tesoura, faca, Saco de confeitar, colher , Fouet.

DESENVOLVIMENTO

Neste encontro, o educador iniciou apresentagdo dos objetivos da aula, as caracteristicas da
receita e da cobertura que foram utilizadas no encontro. Na sequéncia o educador fez uma breve
explicagdo sobre o chantilly e ganache: composi¢do, usos comuns, e diferengas entre as duas
coberturas. Apos a explanagdo, o educador demonstrou o passo a passo do preparo da massa pao
de |6 e, em seguida o tempo de assar. Em seguida, o educador iniciou o preparo do chantilly e do
ganache. Outro ponto abordado, foi a demonstragdo da técnica realizada no preparo da ganache, o
ponto, a temperatura, até a finalizagao.

E, por dltimo, @ montagem do bolo, primeiro o alinhamento com o chantilly batido e no ponto, e em
seguida a aplicagdo da ganache. O educador abordou neste momento as diferengas da ganache fria
e da ganache quente.

AVALIAGAO DE RESULTADOS

0 encontro atingiu o resultado esperado desde a preparagdo da massa do bolo até a aplicagdo das
coberturas de chantilly e ganache. A interagdo e participagdo ativa das alunas foram fundamentais
para o sucesso da aula, e o resultado final dos bolos demonstrou a eficacia das técnicas ensinadas.
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RENOVADOR
CONTEUDO EXECUTADO - JUNHO - 2024

TEMA:
DECORAGAO DE BOLO COM CHANTILLY E GLAGAGEM ESPELHADA

OBJETIVO

Ensinar as alunas a técnica de preparo do bolo Pdo de Lo, além de duas formas distintas de
decoragdo: utilizando chantilly e glagagem espelhada. Compreender as diferengas entre as
coberturas e adquirir habilidade na aplicagado de ambas.

Recursos Utilizado:
Forno turbo, Batedeira planetaria, Bacia fogdo, panela microondas, ingredientes, espatula para
alisar o bolo, tesoura, faca, Saco de confeitar, colher , Fouet.

DESENVOLVIMENTO

Neste encontro as atividades foram divididas em trés momentos: O primeiro momento, foi realizado
o preparo da massa do pdo de 16, de acordo com as instrugdes das aulas anteriores. Na sequéncia, o
educador, relembrou o preparo da cobertura de chantilly, a utilizagdo dos bicos de confeitar. Todas
as alunas realizaram, individualmente, a aplicagao do chantilly com diferentes bicos de confeitar. E no
terceiro momento, o educador apresentou a técnica de preparo da glagagem espelhada,
apresentando os ingredientes, suas fungdes especificas na receita, e por ultimo a aplicagdo sobre o
bolo.

AVALIAGAO DE RESULTADOS

0 encontro foi muito produtivo atingindo os objetivos propostos. As alunas demonstraram grande
interesse e habilidade na preparagdo e decoragdo dos bolos. A combinagado das técnicas de chantilly
e glagagem espelhada permitiu uma comparagdo pratica das duas abordagens, enriquecendo o
aprendizado e capacitando as alunas a escolherem a melhor técnica conforme a ocasido.
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. RENOVADOR
CONTEUDO EXECUTADO - JUNHO - 2024 ©/“ -9

TEMA:
AVALIAGAO PRATICA - DECORAGAO DE BOLO COM CHANTILLY E DECORAGAO LIVRE

OBJETIVO

Capacitar as alunas a utilizar técnicas de decoragao de bolo com chantilly, explorando a criatividade
e aplicando conceitos aprendidos durante o curso. O encontro foi avaliativo e visou verificar o
dominio das técnicas, a habilidade em manusear o chantilly e a capacidade de criar decoragdes
esteticamente agradaveis e consistentes.

Recursos Utilizado:
Forno turbo, Batedeira planetaria, Bacia fogdo, panela microondas, ingredientes, espatula para
alisar o bolo, tesoura, faca, Saco de confeitar, colher , Fouet.

DESENVOLVIMENTO

No encontro foi dividido em etapas: Na primeira etapa as alunas receberam a orientagdo do
educador para a execugdo da avaliagdo pratica. O educador realizou uma breve revisdo das
técnicas, manuseios e aplicagdo do chantilly e a utilizagdo do saco e dos bicos e confeitar. Na
sequéncia, cada aluna recebeu o seu bolo jé previamente preparado e uma quantidade de chantilly
suficiente para decorar seu bolo. Cada aluna ficou livro para elaborar sua criagao.

AVALIAGAO DE RESULTADOS

0 encontro foi bem-sucedido, proporcionando as alunas a oportunidade de demonstrar e aprimorar
suas habilidades. O educador deu o feedback que ao término das decoragdes finalizadas. Os
resultados variaram conforme o nivel de habilidade de cada aluna, mas de forma geral, todos
conseguiram aplicar as técnicas basicas de maneira satisfatoria.
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. RENOVADOR
CONTEUDO EXECUTADO - JUNHO - 2024 PAULO W

TEMA

Marketing Digital - Estratégias e Ferramentas para Alavancar o Seu Negocio - Palestra

OBJETIVOS

Apresentar conceitos basicos e avangados de marketing digital.

Demonstrar a importancia do marketing digital para negocios de todos os tamanhos.
Ensinar estratégias e ferramentas essenciais para o sucesso no ambiente digital.

RECURSOS DIDATICOS
Data show, Notebook, Lousa, Materiais didaticos impressos

DESENVOLVIMENTO

A palestra comegou com uma breve sessdo de boas-vindas, seguida pela apresentagdo dos
conceitos basicos do marketing digital e a diferenga entre marketing tradicional e digital. Foram
abordadas as principais estratégias de marketing digital, incluindo SEO, marketing de conteido,
midias sociais, e-mail marketing e PPC. Em seguida, o palestrante demonstrou o uso de ferramentas
essenciais, como Google Analytics, SEMrush, Ahrefs, Hootsuite, Buffer, MailChimp e ConvertKit.
Estudos de caso reais foram apresentados para ilustrar o sucesso de estratégias bem executadas.
A sessao foi concluida com um espago para perguntas e discussoes.

ATIVIDADE COMPLEMENTAR
Folha de exercicios para resolugdo em grupo sobre criagdo de estratégias basicas de marketing
digital. Exibigdo de video sobre tendéncias e inovagdes em marketing digital.

AVALIAGAO DE RESULTADOS
A palestra proporcionou um entendimento claro sobre estratégias e ferramentas de marketing
digital, promovendo maior engajamento e sucesso nas atividades online dos participantes.
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RENOVADOR
CONTEUDO EXECUTADO - JULHO- 2024

REUNIAO DE EQUIPE - AVALIAGAO RESULTADOS

REPLANEJAMENTO

CERTIFICAGAO £ DEVOLUTIVAS DOS RESULTADOS
DO PROJETO MAO NA MASSA 1°SEMESTRE/2024
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RENOVADOR

PAULDO

REUNIAO DE EQUIPE - AVALIAGAO DE RESULTADOS -
REPLANEJAMENTO

A reunido foi realizada para destacando a importancia de avaliar os resultados do curso para
aprimorar futuras edigdes e garantir a satisfagdo das participantes.

O educador apresentou um resumo das atividades apresentadas durante o semestre e a boa
participagdo das alunas nos encontros. Destacou também que as alunas atingiram os objetivos
propostos nas atividades, tanto no preparo, quanto nas execugao, na finalizagao e na decoragao
das receitas.

Outro ponto abordado foi a importancia dos insumos de qualidade fornecidos para a execugdo
das receitas, além dos equipamentos fornecidos para uso.

A equipe analisou os resultados positivos e levantou alguns pontos importantes para o proximo
modulo - Panificagao

0 resultado do 1° semestre foi muito satisfatorio e atingiu o objetivo proposto do Projeto Mao
na Massa - (para Mulheres em Vulnerabilidades)
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RENOVADOR

CERTIFICAGAO £ DEVOLUTIVAS DOS RESULTADOS DO
PROJETO MAO NA MASSA 1°SEMESTRE/2024

O curso de confeitaria, promovido com o apoio da RODONAVES, foi um sucesso notével, destacando-
se pela participagdo ativa das alunas e a colaboragdo indispenséavel do nosso parceiro. O curso,
focado em técnicas praticas e avaliagdo de confeitaria, teve como objetivo principal capacitar as
alunas na arte da decoragdo de bolos com creme chantilly e outras técnicas fundamentais da
confeitaria.

As alunas demonstraram grande engajamento e dedicagdo ao longo do curso. Cada aula foi marcada
pela presenga assidua e pelo esforgo em aplicar as técnicas ensinadas. A participagdo delas foi
essencial para o andamento do curso, com trocas constantes de experiéncias e aprendizado
coletivo.

O encerramento do 1° semestre foi marcado pela participagdo das aluna onde de cada uma
preparou um prato para degustagdo, utilizando as habilidades adquiridas durante as aulas. A
degustagdo foi um momento de celebragdo e avaliagdo pratica, onde todos puderam apreciar a
criatividade e o talento desenvolvido por cada participante. Os pratos apresentados variaram
desde bolos decorados até sobremesas, refletindo o aprendizado e a versatilidade das alunas.

A RODONAVES desempenhou um papel crucial no sucesso do curso. A parceria possibilitou a
disponibilizagdo de materiais de qualidade e educador competente, para o aprendizado e o
necessario para a realizagdo das aulas.

O curso de confeitaria superou as expectativas, tanto pela qualidade das aulas quanto pelo
envolvimento das alunas e a colaboragao do nosso parceiro, RODONAVES. O resultado foi a formagao
de confeiteiras habilidosas e criativas, prontas para aplicar o que aprenderam em suas futuras
empreitadas na confeitaria. Agradecemos a todas as alunas pela dedicagdo e 8 RODONAVES pelo
apoio continuo, que foi indispensavel para o éxito do projeto deste 1° semestre.

Agradecemos imensamente a presenga do Ricardo Freire Tertoliano e Weverton Filho Santos Jorge
que representaram toda a equipe da RODONAVES e prestigiaram esta formatura do modulo de
Confeitaria.
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RENOVADOR

CERTIFICAGAO E DEVOLUTIVAS DOS RESULTADOS DO
PROJETO MAO NA MASSA 1°SEMESTRE/2024
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RENOVADOR

APRESENTAGAO DOS PRATOS ELABORADOS PELAS ALUNAS DO 1° SEMESTRE
DO PROJETO MAO NA MASSA/2024
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RENOVADOR

ALUNAS DO PROJETO MAO NA MASSA 1° SEMSTRE 2024
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RENOVADOR

PARCEIRO RODONAVES, DIREGAO- COORDENAGAO - EDUCADORES E EQUIPE DO
PROJETO MAO NA MASSA DO 1° SEMESTRE 2024

nE
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RENOVADOR

DEPOIMENTOS DAS ALUNAS DO PROJETO MAO NA
MASSA -1° SEMESTRE/2024

Aluna Leonice
Gostaria de agradecer o privilégio de ser oradora da nossa turma;
e em nome das formandas gostaria de agradecer a presenga de
todos que estdo aqui: Diretoria, secretaria, professores e em
especial ao nosso patrocinador GENTE BOA RODONAVES com o
“Frete Solidario”, que nos proporcionou este curso maravilhoso.
Durante estes meses aprendemos muito sobre confeitaria. Quem
ndo sabia nada, aprendeu e quem j3 trabalhava na érea, como eu e
outras colegas conseguimos nos aperfeigoar. No meu caso, fago
brownies e hoje j& tenho um leque maior de conhecimento na
confeitaria e j4 posso oferecer outros produtos aos meus clientes.
O que nos parecia impossivel ontem, hoje jd nos é possivel; o
professor Marcondes nos ensinou de uma maneira simples e pratica.
Como disse certa vez, o filosofo Olavo de Carvalho: "ha coisas que
sd0 boas por alguns instantes; outras por algum tempo e s6 algumas
sdo para sempre" . E com certeza os momentos que passamos aqui,
levaremos para o resto de nossas vidas. Foram momentos de
aprendizado, de amizade e de muitos risos; a turma de confeitaria
de quarta feira com certeza foi a melhor turma.
E que venham os proximos meses de panificagdo. Estamos ansiosasM!
Nossa caminhada esté apenas comegando. Que Deus nos abengoe!
Muito obrigadal

Com o curso pudemos melhorar nossas
receitas e técnicas.

Com as dicas que o professor passou
sobre armazenamento, conservagao,
tempo de validade, pudemos aumentar
nossa produgdo e otimizar tempo, e
assim nos dedicar mais as vendas, o que
nos proporcionou um retorno financeiro
muito bom.

Atenciosamente,

Gleice e Patricia
“Maninhas Confeitaria”
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RENOVADOR

MOTIVO DA EVASAO DAS ALUNAS DURANTE O PROJETO MAO NA MASSA

DO 1° SEMESTRE/2024
Comecou a Trabalhar Optou por Outro Curso
167 47

N3o Esteve em Nenhuma Aula
127

Faltas Injustificadas
8’

Questodes Pessoais
247,

Horério da escola dos Filhos
8/

Problemas de Saiude
247,
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EQUIPE TECNICA DO PROJETO “MAO NA MASSA”

01. Maria Vani de Oliveira - Presidente

02. Claudia Valeska Vasquez - Diretora Administrativa

03. Dulcinéia de Jesus Alves - Coordenadora

04. Gleuma Andrade Diogo - Prestagao de Contas

05. Marcondes Soares Silva - Educador Social
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