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RENOVADOR

RELATORIO CIRCUNSTANCIADO

ORGAO EXECUTOR: MOVIMENTO RENOVADOR PAULO VI DE EMBU GUAGU

PATROCINIO: RODONAVES TRANSPORTE E 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 - Mar/Abr-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
Matriculas e contratagao profissional X X X X X
Execugdo dos Conteddos Programaticos X b P x || % x || % X % X
Reunido com Equipe MULHERES || x %
EM
Reunido com as alunas SITUAGAO X X
DE
Replanejamento da Equipe VULNERABI X
- . LIADE
Avaliagdo Pedagégica X
Avaliagdo Final X X
Certificagdo e Devolutivas dos Resultados do
Projeto Mao 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 érea 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 1 CRISPIM

-Jardim Boa Vista )
il-1c" N FEPASA RESERVATORIO
e -Chacara Florida MAIRING ARE , GUARAPIRANGA

¢ -Jardim Sao Paulo

e ‘ValFlor J SAO
. Cipd WACL" , PAULO
e -Jardim Brasil

e -Santa Rita

e -Congonhal

e -SantaFé

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 teoricas 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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MOVIMENTO
RENOVADOR

Para a execugdo deste projeto temos uma parceria pré-estabelecida junto do Cras, onde a primeira
divulgagao é feita por meio dessa ferramenta piblica que tem em seu cadastro mulheres em situagado 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.

PARGERIAS
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Réfl_bﬁ_boa l | |
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. Uma 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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RENQVAbOR
CONTEUDO PROGRAMATICO

Panificagdo Nyt
Higiene na manipulagdo de alimentos, higiene pessoal e profissional, armazenamentos eual'ic‘agao
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, adaptagado 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 MARGO - ABRIL

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 - Mar/Abr-2024

CRONOGRAMA DE ATIVIADES REFERENTE AOS MESES: MARGO/ABRIL-2024
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Data 05/margo 12/margo || 19/margo || 26/margo || 02/abril 09/abril 16/abril 23/abril 30/abril
Bolo de fuba [| Cheesecake || P30 de Mel || Cookies || Rocambole Bolo Recheio Bolo Torta
TuRMAT [[ 5™ Farin’S Carolina Recheio Broas Mousse de Tapioca ;;:,?Ef: 2 Indiano Holanesa
14H30min || Tortinhas de S h Caxambu || Chocolate [ Maria Mole trufa Sequilhos Cocada
18H30min limo amantha
Alfajor
Data 06/margo 13/margo || 20/margo || 27/margo || 03/abril 10/abril 17/abril 24/abril -
Ovoside Cookies || Rocambole Bolo Torta
T péscoa Eeo;guii Cheesecak || P3o de Mel Broas Mousse de Tapioca Holanesa ]
14H30min || recheados Carolina Recheio Caxambu | Chocolate || Maria Mole || Cocada
18H30min Rechei<? de Brigadeiro e
prestigio el Samantha
Data 07/margo 14/margo || 20/margo || 28/margo || 04/abril 11/abril 18/abril 25/abril -
Ovos de Bolo d
; olo de
pascoa Bolo de fuba Cookies
TURMATIT | ) heados sem farinha I S€™°Ure || P5o de Mel || P3o de mel Bolo Rocambole
14H30min ' . Creme de Indiano Broas -
18H30min || Recheiode | Tortinh Brigadeiro _ Recheio d Mousse de
- oruinhas I ¢ ganache || Recheio Bombom Sequilhos echelo de | chocolate
prestigio de limao 9 q Trufas
Rua Princesa Isabel, n® 100 « Embu Guagu / 5P » Centro + CEP: 06900-000 + Tels: +55 11 4661-3062 | 4661-1294 4661-7957




MATRICULAS

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
as regras de convivéncia e do curso.
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RENOVADOR

CONTEUDO EXECUTADO - MARGO 2024

BOLO DE FUBA SEM FARINHA - TORTINHAS DE LIMAO

OVOS DE PASCOA RECHEADO E RECHEIO DE PRESTIGIO

PAO DE MEL - RECHEIO

BOLO DE CENOURA - BRIGADEIRO E GANACHE

CHEESECAK- CAROLINA - SAMANTHA

COOKIES - BROAS CAXAMBU
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MOVIMENTO

RENOVADOR

PAULO
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RENOVADOR
CONTEUDO EXECUTADO - MARG0/2024 -

TEMA
Bolo de fuba e tortinhas de limao

ATIVIDADE
Elaboragdo da Receita, preparo e finalizagao.

OBJETIVO
Compreender o processo de execugdo da receita proposta na aula, elaborar passo a passo.

RECURSOS UTILIZADOS :
Forma de aluminio, papel manteiga, faca, fouet, forno turbo, fogdo pdo duro, bicos de confeitar, saco de
confeitar, magarico culindrio, ralador e batedeira planetaria.

DESENVOLVIMENTO

Neste encontro, foi realizada a apresentagdo dos materiais que seriam utilizados neste primeiro momento.
Na sequéncia, foi realizada as explicagdes das receitas propostas e seu passo a passo.

Cada aluna pode observar e sanar as duvidas durante o processo de execugdo da receita. A receita
apresentada, foi o "bolo de fuba”, onde cada aluna assistiu a explanagdo tedrica e no segundo momento,
cada aluna pode por a mao na massa e executar a receita, desde a montagem até a finalizagao.

Em seguida, a apresentacgao da segunda receita “tortinhas de limdo” as alunas colocaram a mao na massa e
executaram todo o processo até a finalizagdo das receitas.

AVALIAGAO

O encontro foi bem satisfatorio, pois as alunas se desenvolveram muito bem, mostrando capacidade de
manusear o saco de confeitar.

Ja algumas alunas, ndo tinha muito conhecimento, porém colocaram a méo na massa e aprenderam na
pratica.
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RENOVADOR
CONTEUDO EXEGUTADO - MARGO 2024 -

TEMA
Ovos de pascoa recheados/Recheio de prestigio

OBJETIVO

Introduzir as alunas do curso de confeitaria ao processo de produgdo de ovos e ovos de Pascoa recheados
e com recheio prestigio.
Capacitar as alunas na preparagao do chocolate até a montagem e decoragéo dos ovos.

REGURSOS UTILIZADO:
Fogao, pao duro, espatula, colher, formas molde de ovo, panela , geladeira.

DESENVOLVIMENTO

0 encontro de hoje, foi dividido em vérias etapas para garantir uma compreensao abrangente do processo.
No inicio, foi realizada uma breve introdugao teodrica sobre os diferentes tipos de chocolates e técnicas de
temperagem. Em seguida, as alunas foram conduzidas no passo a passo da preparagéo do chocolate, desde
o derretimento até o ponto ideal de temperagem.

Na sequéncia, foi apresentado a maneira como moldar os ovos de Pascoa de forma adequada, garantindo
uma espessura uniforme e uma superficie lisa. A parte, preparamos o recheio de prestigio, destacando a
importancia da consisténcia e sabor para a experiéncia final do produto.

Apos o resfriamento dos ovos e do recheio, as alunas foram incentivadas a colocar em pratica suas
habilidades de montagem e decoragdo. Foram também abordadas teoricamente, as diferentes técnicas de
recheio e finalizagdo, incentivando a criatividade e a expresséo individual.

Durante toda a execugdo das receitas, as alunas sanaram as dividas por meio de perguntas buscando
esclarecimentos e dicas sobre a elaboragdo das receitas, garantindo uma melhor compreensdo do
processo realizado no encontro.

AVALIAGAO DE RESULTADOS
0 encontro foi muito positivo e satisfatorio. As alunas demonstraram um bom entendimento dos conceitos
abordados, especialmente em relagao & temperagem do chocolate e & preparagéo do recheio prestigio.

As alunas mostraram-se participativas e interessadas em aprender novas técnicas e aprimorar suas
habilidades.
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RENOVADOR
CONTEUDO EXECUTADO - MARGO 2024

TEMA
Cheesecake, geleia de morango e carolinas e samantas

OBJETIVO
Assimilar o processo da elaboragdo da Cheesecake, da geleia de morango e carolinas e Samantas

RECURSOS UTLIZADOS

Forma aluminio, saco de confeita, tesoura, colher, espatula, fogdo, forno turbo, pdo duro, rolo de
massa, papel manteiga, batedeira.

DESENVOLVIMENTO

Neste encontro, as alunas acompanharam e elaboraram 3 receita diferentes, a Cheesecake,
geleia de morango e as carolinas.

O inicio foi com a demonstragdo e modo de preparo da cheesecake. Apés montar cheesecake e
colocar na geladeira, foi apresentado o modo de fazer carolinas, e de como é importante os
ingredientes de alta qualidade e como cada um contribui para a textura e sabor final das
carolinas, desde a escolha da farinha até a selegdo dos ovos frescos, cada detalhe foi
cuidadosamente abordado para garantir o melhor resultado possivel. Em seguida, foi abordado o
modo de preparar o ponto da massa de carolina e também samanta.

Todas as alunas colocaram a m&o na massa e com a juda do saco de confeitar, moldaram um
pouco de massa formando as carolinas e samantas até finalizagdo do mesmo o processo.
Terminada a modelagem da massa das carolinas, e enquanto assavam, as alunas acompanharam o
processo de como fazer a geleia e o ponto certo da consisténcia para aplicagdo do recheio.

AVALIAGAO DE RESULTADOS

A aula foi muito satisfatoria, teve boa participagdo e atengdo das alunas.

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.movimentorenovador.org.br 1 6

o amovimentorenovadorpaulovi

— e



RENOVADOR

CONTEUDO EXECUTADO - MARGO 2024

TEMA
Bolo de cenoura com cobertura de chocolate e ganache

OBJETIVO

Compreender o processo e a elaboragdo do bolo de cenoura, desde o preparo da massa até a
cobertura final.

RECURSOS UTILIZADO:
Forma de aluminio, pincel, forno tubo, fogdo, panela, pdo duro, colher, liquidificador, batedeira
planetaria, saco de confeitar, tesouras, faca, espatula de bolo e fouet.

DESENVOLVIMENTO

O encontro teve inicio com a apresentagdo e a explicagdo sobre os materiais utilizados para a
elaboragdo da receita do dia. Em seguida, as alunas foram convidadas a prepararem as cenouras
descascando e reservando-as. Na sequéncia foi apresentada a teoria sobre a execugdo do bolo e
fornecido dicas de como escolher a melhor cenoura, o tipo de farinha.

Apos a explicagdo, as alunas sanaram as duvidas e ent&o iniciou a confecgdo do bolo.

No grupo havia alunas que jé sabiam como prepara a receita, e compartilhou com as demais seu
conhecimentos. Apos assar e esfriar os bolos foi elaborada a calda e explicado sobre o ponto para
fazer a cobertura. Todas as alunas confeitaram os bolos produzidos.

AVALIAGAO
0O encontro foi muito satisfatorio, as alunas tiveram muito interesse na aula, todas muito bem atentas
as explicagdes sanaram todas as duvidas, assim promovendo uma aula mais atrativa e produtiva.
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RENOVADOR
CONTEUDO EXECUTADO - MARGO 2024 -

TEMA:
PAO DE MEL - CREME DE BOMBOM

OBJETIVO

Proporcionar as alunas do curso de confeitaria uma experiéncia pratica na produgdo de pdo de mel,
além de explorar técnicas de recheio e decoragao.

Desenvolvimento das habilidades das alunas na manipulagdo de ingredientes, controle de temperatura,
aplicagao de recheios e acabamentos decorativos.

RECURSOS UTILIZADO:
Pincel, tesoura, saco de confeitar, puxa saco, formas para pao de mel, panela, colher, forno turbo,
batedeira planetaria, fouet e Peneira .

DESENVOLVIMENTO

0 encontro foi conduzido de forma pratica e participativa, com a demonstragdo passo a passo da
preparagdo da massa e do creme de bombom. As alunas foram encorajados a acompanhar ativamente
o processo, realizando as etapas sob supervisdo do educador. Foram fornecidos materiais de
qualidade e utensilios adequados para garantir um ambiente propicio ao aprendizado. No decorrer do
processo foram sanadas as dividas surgidas sobre o controle de temperatura, textura, e sabor. As
alunas acompanharam todas as etapas desde o preparo da massa, o recheio, o controle de
temperatura, recheio e finalizagao.

AVALIAGAO
O encontro foi bem satisfatoério, as alunas colocaram a “mao na massa,” sanaram as duividas e

vivenciaram todo os processo.
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RENOVADOR
CONTEUDO EXECUTADO - MARGO 2024 | |

TEMA
COOKIES - BROAS CAXAMBU

OBJETIVO

Proporcionar as alunas do curso de confeitaria uma experiéncia pratica na preparagao de cookies,
com foco especial nas Broas Caxambu.

Compreender as técnicas basicas de preparo de cookies e introduzir uma receita regional,
enriquecendo o repertorio culindrio das alunas.

RECURSOS UTILIZADO:
Assadeiras, Forno turbo, Batedeira, Batedor de massas, Média e Pesada, Pincel e balanga digital.

DESENVOLVIMENTO

0 encontro teve inicio com uma breve apresentagdo sobre a historia dos cookies, destacando suas
caracteristicas principais e os ingredientes basicos envolvidos na preparagdo. Em seguida, foi
introduzida a receita das Broas Caxambu, explicando suas particularidades e diferengas em relagdo
aos cookies tradicionais. Na sequéncia, o educador, apresentou uma demonstragdo detalhada do
processo de preparo das Broas Caxambu, explicando passo a passo a selegdo dos ingredientes, a
preparagdo da massa e a modelagem dos cookies. Durante a demonstragao, foram fornecidas dicas
importantes sobre o ponto da massa e o tempo de forno para garantir cookies macios por dentro e
crocantes por fora.

Em seguida, as alunas foram divididas em grupos e receberam os ingredientes necessarios para
reproduzir a receita. Cada grupo teve a oportunidade de preparar a massa das Broas Caxambu e
moldar os cookies de acordo com as instrugdes do educador. Durante a atividade pratica, foram
sanadas as duvidas das alunas do curso de confeitaria.

Rua Princesa Isabel, n® 100 « Embu Guacu / SP » Centro » CEP: 06900-000 » Tels: #+55 11 4661-3062 | 4661-1294 4661-7957
meovimentorenovaderamovimentorenovador.org.br = www.movimentorenovador.org.br 1 9

o amovimentorenovadorpaulovi



T M T
1

OVIMEI

RENOVADOR

CONTEUDO EXECUTADO - MARGO 2024

TEMA - (continuagéo anterior)
COOKIES - BROAS CAXAMBU

AVALIAGAO

0 encontro foi muito satisfatorio, pois as alunas conseguiram reproduzir com sucesso a receita das
Broas Caxambu e dos cookies.

As alunas demonstraram habilidade na execugdo das técnicas ensinadas, mostrando dominio no
preparo da massa e na modelagem dos cookies
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RENOVADOR
CONTEUDO EXECUTADO - MARGO 2024

EDUCAGAO SOCIOEMOCIONAL
TEMA
Desenvolvimento da Inteligéncia Emocional no Ambiente Profissional de Confeitaria

OBJETIVO:
Compreender a importancia do controlar e gerenciar as emogdes no contexto da confeitaria,
promovendo um ambiente de trabalho mais saudavel e produtivo.

DESENVOLVIMENTO:

Neste encontro, as participantes do Projeto de confeitaria "Mao na Massa” foram acolhidas e
convidadas a se apresentarem. Na sequéncia foi apresentado o tema do encontro, destacando sua
importancia no contexto profissional e no ambiente de trabalho da confeitaria.

Apos a apresentagdo das alunas, da educadora e do objetivo do encontro, foi abordado a importancia
da relagdo entre emogdes e desempenho no trabalho, especialmente na drea da confeitaria, onde o
ambiente pode ser bastante estressante e desafiador, pois, se lida com clientes e pessoas com perfis
diferentes em todos os momentos.

Na introdugdo do conteuddo, foi apresentada a definigdo de inteligéncia emocional e seus componentes:
autoconhecimento, autorregulagdo empatia e habilidades sociais.

Discutimos a importancia de cada componente no contexto da confeitaria e como podem ser
desenvolvidos para melhorar o desempenho no ambiente de trabalho.

Foram apresentadas estratégias para lidar com emogdes no ambiente de trabalho, como por exemplo
a respiragao consciente, empatia e escuta ativa.

Cada participante, apresentou o ponto de vista e falou um pouco sobre suas emogdes, como controlam

ou nao.
Na sequéncia, realizamos a dindmica da "Roda das Emogdes”, onde foram distribuidos papéis com
diferentes emogdes escritas.
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RENOVADOR
CONTEUDO EXECUTADO - MARGO 2024
EDUCAGAO SOCIOEMOCIONAL - CONTINUAGAO

DESENVOLVIMENTO - CONTINUAGAO

As participantes, em roda de conversa, foram convidadas a escolher um papel que representasse
uma emogao que estava sentindo no momento ou que ja tinha sentido no ambiente de trabalho.

Em seguida, compartilharam brevemente a emogdo escolhida e uma situagdo que a desencadeou,
promovendo a reflexdo sobre as emogdes presentes no ambiente profissional.

Foi um momento Unico, pois, cada integrante do encontro, pode narrar sobre suas emogdes,
alegrias e tristeza ja vividas anteriormente no ambiente de trabalho, e como lidou com elas.

Apos a discussdo, foi aberta uma roda de conversa sobre a importancia de cada componente no
contexto da confeitaria e como podem ser desenvolvidos para melhorar o desempenho e o
ambiente de trabalho. Como cuidar e conhecer melhor as emogdes, para poder promover no um
convivio mais ameno, mais agradével, mais saudavel e também mais produtivo no dia a dia.

Avaliagéo de resultados:

Este encontro foi bastante satisfatorio para as integrantes do Projeto “M3ao na Massa”

As integrantes se socializaram muito, debateram sobre as emogdes, as experiencias boas e ndo
tdo boas ja vivenciadas pelas mesmas.
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RENOVADOR

CONTEUDO EXECUTADO - ABRIL 2024

ROCAMBOLE - MOUSE DE CHOCOLATE
COOKIES - BROAS CAXAMBU
PAO DE MEL - CREME BOMBOM

BOLO TAPIOCA - MARIA MOLE

RECHEIO CREME DE BOMBOM E TRUFA

BOLO INDIANO - SEQUILHOS

ALFAJOR - RECHEIO DE CREME DE BOMBOM E TRUFAS

TORTA HOLANDESA - COCADA
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MOVIMENTO | ‘ ‘

. RENOVADOR
CONTEUDO EXECUTADO - ABRIL 2024 PAULO VI
TEMA:

Rocambole e Mousse de Chocolate

OBJETIVO

Introduzir as alunas do curso do Projeto de confeitaria "Mao na Massa” aos processos de preparagao do
rocambole e da mousse de chocolate, visando desenvolver suas habilidades na manipulagdo de ingredientes,
técnicas de preparo e finalizagao.

RECURSOS UTILIZADO:
Papel manteiga, espatula, pdo duro, faca, tesoura, saco de confeitar ,colher, Assadeiras , forno turbo,
geladeira e batedeira industrial.

DESENVOLVIMENTO :

0 encontro foi dividido em dois momentos -

No primeiro momento as alunas foram instruidas sobre os ingredientes necessarios, que incluem ovos,
agucar, farinha de trigo, fermento em po e recheio de preferéncia (como doce de leite, ganache ou geleia).
Na sequéncia, foi realizada a demonstragdo das técnicas de preparo da massa do rocambole, com
destaque na mistura correta dos ingredientes, temperatura do forno e tempo de cozimento.

As alunas puderam preparar a a massa e recheios, com acompanhamento e orientagdo do educador-.

Apos assada a massa do rocambole, as alunas foram para a montagem e finalizagdo dos rocamboles, com
atengao especial no momento de enrolar e finalizar o rocambole.

Finalizado o Rocambole, as alunas foram direcionadas a proxima receita, o mouse de chocolate.

No primeiro instante, foi separados os ingredientes necessarios e na sequéncia apresentado o modo do
preparo.

As alunas comegaram, com o auxilio e supervisdo do educador, derretendo o chocolate para preparar a
base da mousse e incorporar aos demais ingredientes dando uma consisténcia mais homogénea.
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RENOVADOR

PAULO VI

MOVIMENTO |“

CONTEUDO EXECUTADO - ABRIL 2024

TEMA: (Gontinuagao anterior)
Rocambole e Mousse de Chocolate

AVALIAGAO DE RESULTADOS
Neste encontro, as alunas sanaram as dividas que foram surgindo sobre a massa do rocambole, o ponto, o

recheio, e o enrolar.
0 encontro foi bem satisfatorio com engajamento e a participagdo ativa das alunas.
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RENOVADOR
CONTEUDO EXECUTADO - ABRIL 2024 PAULO
TEMA
COOKIES - BROAS CAXAMBU

OBJETIVO

Proporcionar as alunas do curso de confeitaria uma experiéncia pratica na preparagao de cookies,
com foco especial nas Broas Caxambu.

Compreender as técnicas basicas de preparo de cookies e introduzir uma receita regional,
enriquecendo o repertorio culindrio das alunas.

REGURSOS UTILIZADO:
Assadeiras, Forno turbo, Batedeira, Batedor de massas, Média e Pesada, Pincel e balanga digital

DESENVOLVIMENTO

O encontro teve inicio com uma breve apresentagdo sobre a historia dos cookies, destacando suas
caracteristicas principais e os ingredientes basicos envolvidos na preparagdo. Em seguida, foi
introduzida a receita das Broas Caxambu, explicando suas particularidades e diferengas em relagdo
aos cookies tradicionais. Na sequéncia, o educador, apresentou uma demonstragdo detalhada do
processo de preparo das Broas Caxambu, explicando passo a passo a selegdo dos ingredientes, a
preparagdo da massa e a modelagem dos cookies. Durante a demonstragao, foram fornecidas dicas
importantes sobre o ponto da massa e o tempo de forno para garantir cookies macios por dentro e
crocantes por fora.

Em seguida, as alunas foram divididas em grupos e receberam os ingredientes necessarios para
reproduzir a receita. Cada grupo teve a oportunidade de preparar a massa das Broas Caxambu e
moldar os cookies de acordo com as instrugdes do educador. Durante a atividade pratica, foram
sanadas as duvidas das alunas do curso de confeitaria.
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MOVIMENTO | ‘ ‘

, RENOVADOR
CONTEUDO EXECUTADO -ABRIL PAULO VI

TEMA - (Continuagéo anterior)
COOKIES - BROAS CAXAMBU

AVALIAGAO DE RESULTADOS
O encontro foi bem satisfatorio, as alunas demonstraram habilidade na execugdo das técnicas
ensinadas, mostrando dominio no preparo da massa e na modelagem dos cookies
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RENOVADOR
CONTEUDO EXECUTADO - ABRIL 2024

TEMA:
PAO DE MEL - CREME DE BOMBOM

OBJETIVO

Proporcionar as alunas do curso de confeitaria uma experiéncia pratica na produgdo de pdo de mel,
além de explorar técnicas de recheio e decoragao.
Desenvolvimento das habilidades das alunas na manipulagao de ingredientes, controle de temperatura,
aplicagdo de recheios e acabamentos decorativos.

RECURSOS UTILIZADO:
Pincel, tesoura, saco de confeitar, puxa saco, formas para pao de mel, panela, colher, forno turbo,
batedeira planetaria, fouet e Peneira .

DESENVOLVIMENTO

O encontro foi conduzido de forma pratica e participativa, com a demonstragdo passo a passo da
preparagdo da massa e do creme de bombom. As alunas foram encorajados a acompanhar ativamente
o processo, realizando as etapas sob supervisdo do educador. Foram fornecidos materiais de
qualidade e utensilios adequados para garantir um ambiente propicio ao aprendizado. No decorrer do
processo foram sanadas as dividas surgidas sobre o controle de temperatura, textura, e sabor. As
alunas acompanharam todas as etapas desde o preparo da massa, o recheio, o controle de
temperatura, recheio e finalizagao.

AVALIAGAO

O encontro foi bem satisfatorio, as alunas colocaram a “m&o na massa,” sanaram as davidas e
vivenciaram todo os processo. Pode se notar neste encontro, a grande boa vontade das alunas em
aprender.
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RENOVADOR
CONTEUDO EXECUTADO - ABRIL PAULO Y

TEMA:
BOLO TAPIOCA - MARIA MOLE

OBJETIVO

Compreender as técnicas especificas de preparo e manipulagao de ingredientes

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

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
demonstragao, 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 - ABRIL 2024

TEMA:
BOLO INDIANO - SEQUILHOS

OBJETIVO

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

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

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

DESENVOLVIMENTO

Neste encontro, o educador apresentou o passo a passo a preparagao 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 - ABRIL 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
apresentagao 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 teodrica 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 - ABRIL PSR
TEMA:

TORTA HOLANDESA - COCADA

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, panels, colher, pdo 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 dividas e realizar as anotagdes sobre o processo. Apos a demonstragdo, as
alunas foram divididas em grupos e receberam os ingredientes necessarios 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.movimentorenovador.org.br 32

o amovimentorenovadorpaulovi



MOVIMENTO
, RENOVADOR
CONTEUDO EXECUTADO - ABRIL PAULO

TEMA:
TORTA HOLANDESA - COCADA (continuagdo)

DESENVOLVIMENTO

No segundo momento, 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 sobremesa.
Durante essa etapa, as alunas puderam observar atentamente as técnicas empregadas, bem como
esclarecer dividas e fazer anotagdes sobre o procedimento. Apos a demonstragdo, as alunas foram
divididos em grupos e receberam os ingredientes necessarios para colocar em pratica o que foi ensinado.
Apos o cozimento, as cocadas foram deixadas para resfriar em temperatura ambiente, permitindo que
os alunos observassem a consisténcia e textura final da sobremesa.

AVALIAGAO
Este encontro foi muito esperado e muito produtivo, todas as alunas realizaram o proposto, sanaram
dividas e produziram as receitas do encontro.
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REﬁbQKbOR
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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