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iii INTRODUGAO: A Alquimia do Acgucar - A Ciéncia dos
Sabores Tradicionais

Seja bem-vindo ao manual definitivo focado nas maiores paixoes da
doceria e confeitaria brasileira. Para a maioria das pessoas, preparar um
brigadeiro de enrolar, um pudim liso ou uma cocada tradicional € uma
atividade baseada em receitas de familia ou no palpite de "olhar o
ponto". Na confeitaria profissional, a panela € um reator quimico. Acucar,
leite e ovos respondem a leis exatas de temperatura, viscosidade e
evaporacao. Dominar o ponto de bloco de um brigadeiro, a coagulacao
perfeita de um quindim brilhante ou a forca de gel de uma goiabada
legitima exige o entendimento pratico de como o calor altera as
moléculas e transforma ingredientes simples em texturas inesqueciveis.

Este guia foi desenhado para ser o seu compéndio definitivo de
campo, seja para surpreender sua familia em casa ou para estruturar um
pequeno negodcio altamente lucrativo de doces artesanais. Aqui, vamos
desvendar os segredos da confeitaria, industrializados e de vitrine,
revelando os truques de controle térmico que eliminam os furinhos do
pudim e garantem a casquinha craquelada perfeita do brownie. Esqueca
os doces que passam do ponto e ficam puxentos, os pudins que quebram
ao desenformar e o medo do aclcar queimar: a partir de agora, sua
bancada sera guiada pela precisao dos graus de caramelizacao e pelo
respeito ao tempo dos ingredientes, transformando a tradicdo dos doces

brasileiros em alta performance gastronémica.
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17 Ementa da Matriz de Confeitaria Brasileira

Moédulo

Tematico

Moédulo 1

Moédulo 2

Modulo 3

Modulo 4

Modulo 5

Especialidade

A Quimica do
Leite
Condensado

Cristalizacao e
Pontos de
Actcar

Fisica de Forno
e Emulsoes

Aeracao,
Sobremesas e
Refrigeracao

Fechamento e
Avaliacao
Técnica

Cenarios e Dindmicas Abordados

Leite Condensado Caseiro,
Brigadeiro (Ponto de Bloco),
Beijinho e Cajuzinho.

Pé de moleque, Pacoca, Cocada,
Doce de Abdbora, Goiabada,
Bananada e Geleia.

Pudim de Leite (Textura Lisa),
Pudim de Pao, Quindim,
Queijadinha e Brownie.

Suspiro (Estabilidade de Claras),
Sorvete (Crystais de Gelo) e Palha
[taliana.

Simulado de 30 Questoes, Diretriz
Pratica de Campo e Glossario
Técnico.

Ferramenta
Pratica de Campo

Linha do Tempo
da Reacado de
Maillard no
Fogao.

Tabela de Pontos
de Calda por
Temperatura (°C).

Cronograma de
Coagulacao e
Banho-maria.

Check-list de
Processos de
Batida e
Resfriamento.

Gabarito
Comentado e
Dicionario de
Termos Quimicos.
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