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Manual do Salgadeiro

Criamos esse manual para ajudar vocé amigo(a), que
adquiriu uma modeladora e estd com dificuldade em
produzir seus salgadinhos com ela.

Assim como a Cldudia, muitas pessoas tem
dificuldades quando iniciam suas atividades nas
mdquinas modeladoras, dificuldades que vao desde
adaptar meus salgados manuais para as mdquinas, sem
perder a qualidade, até como calcular pre¢os e abrir
uma fébrica. Por isso, criamos e desenvolvemos esse
manual para te orientar. Vocé também pode, através
de nossos canais no YouTube, aprender muito mais com
as aulas por video. E sé fazer a inscri¢ao e ativar
os alertas no sininho. Assim vocé vai receber
notificag¢oes sempre que tiver novos videos no em
ambos 0s canails.



Abertura de empresas pelo critério de
receita bruta anual

A maioria dos salgadeiros come¢am com a MEI
(Microempreendedor Individual), e conforme o
crescimento migram para a Microempresa.

RECEITA BRUTA

Critério: DEFINICAO ANUAL
Receita

Bruta

E a pessoa que trabalha por conta

propria e se le%allczia corlnospeqtlleno Igual ou inferior
empresario optando pelo Simples
E 3 4 P a R$ 81.000,00
Nacional. O microempreendedor
Microempreendedor  hgode possuir um Unico empregado
individual b F 2
e nao pode ser socio ou titular de
outra empresa.

Sociedade empresaria, sociedade

simples, empresa individual de
Microempresa responsabilidade limitada e o

empresario, devidamente registrado

nos 0rgaos competentes, que

aufira em cada ano calendario.

Igual ou inferior
aR$ 360.000,00

A empresa de pequeno porte nao Superior a
perdera o seu enquadramento se R$ 360.000,00

Empresa de

pequeno porte obter adicionais de receitas de

e igual ou inferior

R 480000000 a RS 4.800.000,00




Como abrir um negécio de salgadinhos?

Alimenta¢ao é um mercado que nao entra em crise, pois
as pessoas nao param de comer. E festa de aniversdrio
¢ algo que as pessoas fazem sempre, principalmente os
infantis. Hoje em dia, temos até os

“mesversdrios” , onde se comemora cada més da
crian¢a desde o nascimento. Qualquer reuniao de
amigos também ¢é composta por guloseimas e
salgadinhos. Sem falar nos grandes eventos como
casamentos, festas de 15 anos, formaturas e
encontros corporativos ou coffee breaks em congressos
e eventos de longa durac¢ao.

Vocé também pode e deve oferecer seus produtos em
escolas, saloes de festa e buffets em geral, pois
muitos deles terceirizam seus produtos e poucos
produzem seu proprio salgado.

Todo esse processo requer muito esfor¢o e dedicacgao,
pois s6 quem j& faz ou fez salgados manualmente sabe
como é o trabalho.

Cldudia: “Muitos anos produzi manualmente meus
salgados, até que consegul adquirir uma masseira e
apds algum tempo uma modeladora. Quanta diferenca!”



Dicas importantes:

v Invista também em embalagens proéprias para seu produto. Os

clientes querem receber algo bem embalado e isso da

personalidade e profissionalismo ao seu negodcio.

Crie uma tabela de servigos.

Faca cdalculos de seus gastos para chegar ao pre¢o final.

Mantenha um padrao. Pese tudo.

Aposte no servi¢o de entrega e repasse a taxa ao cliente.

Faca parceria com alguma empresa de motoboy e até mesmo

com um Uber para pedidos maiores.

v' Sempre que for oferecer seus produtos, leve uma degustac¢ao
para seu potencial cliente. Isso sempre funciona.

AN NI NN

Agora veja o que vocé precisa pra come¢ar:

A) Para vocé que tem até 20 mil para investir numa fdbrica de
salgados, recomendamos os seguintes itens:

masseira 10 Kg

modeladora simples de pequeno porte

freezers grandes

fritadeira ou fogao de alta pressao

seladora (empacotadora)

balanca

o fogao com forno (pode ser de casa mesmo)

e varias caixas pldasticas, bacias, tabuleiros

e multiprocessador e pequenos utensilios de cozinha, tdbuas
separadas para carnes cruas, vegetais e temperos,
ingredientes cozidos.

e Luvas descartdveis, touca de cozinha, avental

[ ]
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B) Se vocé dispoe de uma quantia maior, sua lista é a
seguinte:

1 masseira 25 kg

1 modeladora duplo recheio de produ¢ao maior
2 freezer e um ultracongelador

1 fritadeira elétrica ou a gas (maior)

1 seladora



1 empanadeira

1 forno industrial

1 balan¢a

e vdrias caixas pldasticas, bacias, tabuleiros

e multiprocessador e pequenos utensilios de cozinha,
tdbuas separadas para carnes cruas, vegetais e
temperos, ingredientes cozidos.

e Luvas descartdaveis, touca de cozinha, avental

Claro que essa lista é bem bdsica e vocé deve adaptd-—
la & sua realidade e & sua necessidade. Planeje investir
sempre conforme suas vendas aumentarem.

Entao vocé escolhe como ird trabalha, com salgados de
lanches, com salgadinhos de festa, se vai abrir uma loja
ou se val fornecer pra buffets e clientes particulares
etc.

O valor dos salgadinhos variam muito conforme a regiao. Se
vocé nao tem uma no¢ao, fa¢a uma pesquisa na cidade onde
pretende abrir seu negécio. Cadastre—se no MEI
(Microempreendedor Individual) isso te trard beneficios

e principalmente te dard um CNPJ e direito a nota fiscal.
Algumas empresas s6 aceitam trabalhar com fornecedores que
possuem tudo 1isso.

Compre uma mdquina para oferecer a venda no cartao de
débito ou crédito para seus clientes.

Use as redes socias gratuitas para divulgar seu trabalho.
Invista em promo¢oes.

Nao use matéria—prima de baixa qualidade. Valorize seu
produto! Conquiste seus clientes pelo paladar e cobre o
pre¢o justo. As mdquinas produzem da mesma forma para todo
mundo. O diferencial sempre serd seu tempero.

Seu lucro deve ser definido por vocé e nao se esque¢a
de calcular seus gastos fixos (aluguel, conta de luz,

dgua, etc.). Pesquise seus concorrentes também.
Ofereca um diferencial. Seja criativo e 1nove nos
recheios e na apresenta¢ao. 0O cliente gosta de
novidades! Surpreenda! A maquina te dd essa
possibilidade. Crie um tempero exclusivo para sua empsesa.



Escolha do ponto comercial

O ponto comercial pode ser no seu bairro, ou em
regioes centrais, desde que tenhha grande fluxo de
pessoas, lugares ideais sao proximos de escolas,
pontos de Onibus, trens, metro.

Normalmente quem estd come¢ando, acaba iniciando em
casa mesmo, e quando o negdécio come¢a 4 crescer
aluga um lugar maior e mais apropriado.

Mas antes de tudo, é necessdario que haja um

plane jamento afundo, fa¢a a previsao de quanto
deseja investir em seu negdcio, 1sso vai desde a
escolha de sua mdquina modeladora, se vai adquirir
também uma masseira e até mesmo uma empanadeira.
Pesquise os valores de aluguéis em diversos pontos
movimentados de sua cidade e va colocando tudo na
ponta do ldpis.

Lembrando que, para conseguir emitir nota é
necessdrio ter CNPJ e permissao da vigilancia
sanitdaria. Entao lembre—se disso na hora de
escolher onde come¢ar seu negécio ou até mesmo onde
expandi—lo.



10 Principios bdsicos para ser uma pessoa
bem sucedida em seu negocio:

1- Acorde cedo, nao seja pregui¢oso.

2— Antes de dormir organize sua agenda do dia
seguinte, destancando as prioridades.

3— Assista menos TV, e evite entrar nas redes soécias
do por diversao, evite as distragoes.

4— Estude sempre sobre o negdécio que vc jd tem ou
deseja abrir. Mantenha—se informado, atualizado
sobre o mercado.

5— Dedique tempo a lazer, familia e religiao.

6— Sacrifique algumas coisas no presente, visando o
futuro.

7— Assuma responsabilidade no seu negdécio, seja um
bom lider, delegue fun¢oes, nao queira fazer tudo
sozinho, si preciso for tercerize alguns servi¢os.

8— Se vc for trabalhar em casa, seja disciplinado,
estipule hordrio de trabalho.

9- Cuide de sua saude fisica, mental, emocional e
espiritual.

10— Nao desista diante das dificuldades, veja onde

errou, concerte e siga em frente. Seja criativo. *
10



COMO CALCULAR A QUANTIDADE DE SALGADOS PARA UMA FESTA?

Devemos levar em conta alguns fatores importantes:

v 0 tempo total do evento

v' Se o evento é adulto ou infantil

v’ Quais outros itens serao servidos

v’ Disponibilidade financeira do cliente

Por exemplo, se for uma festa de escola ou um
coffee—break de empresa, a duragao nao serd maior
que 1 hora. Entao vocé calcula para cada crianc¢a, b5
unidades e para cada adulto, 10 unidades. Agora, se
for um aniversario infantil que, além dos
salgadinhos serao servidos outros alimentos, ai
calculamos 10 salgadinhos por crian¢a e 15 por
adulto. Isso para uma previsao de duracao de 4 horas
de festa. Se for para um casamento ou uma Festa de
15 anos, esse numero sobe para 25 unidades por
pessoa, numa festa de até 6 horas de duracao.
Considere que em geral, esse tipo de festa pode ter
uma entrada de frios ou cantinho mineiro ou outras
entradas.

A disponibilidade financeira do cliente deve ser
levada em conta, pois quando vendemos sO6 o salgado
e nao o buffet completo, nao podemos obrigar o
cliente a acatar as quantidades que sugerimos. E
por 1sso, devemos alertar que caso falte, a
responsabilidade nao ¢ sua.

11



Nossa sugestao, baseada em nossas experiéncias, ¢é
que 20% dos salgados pedidos sejam assados
enquanto os outros 80% sejam fritos. Lembrando
que fica a sua escolha optar por essa quantidade.

Para quem vai montar o kit festa, a sugestao
atrativa e barata para o cliente seria com 2
docinhos por pessoa, 10 salgadinhos e 1 fatia de
bolo por pessoa.

Exemplo de kit para 20 pessoas:
v 200 salgadinhos

v 40 docinhos

v 20 fatias de bolo

Vocé deve calcular o valor de cada item incluindo
o valor de embalagem e de entrega (se houver). Os
kits podem ser incrementados com vela para o
bolo, descartdveis e refrigerante. Vai de acordo
com o que vocé pretende oferecer. SO nao esque¢a
de incluir todo o custo. Se por exemplo vocé
vende um cento de salgadinhos por 50 reais, mais
um cento de docinho por 50 reais também e cada
fatia de bolo por 3 reais, seu kit para 20
pessoas ird sair por 180 reais. Vocé pode incluir
as embalagens e mais 20% de lucro. Vocé pode
vender este kit por 230 reais. Isso é uma
sugestao.

12



Financiamentos de mdquinas

Temos vdarios tipos de financiamentos, faremos um
breve resumo dos mesmos.

— Cartao BNDES

Para terem direito ao cartao as emrpesas precisam
estar em dia com os pagamentos do INSS, FGTS, RAIS
e tributos federais. 0Os microempresdarios
individuais (MEI) e os produtores rurais que
possuam um CNPJ, também podem fazer uso do cartao e
suas vantagens.

Além dos juros, existe uma taxa de abertura de
crédito, cujo valor muda corforme o banco, mas nao
é cobrada a anuidade. Os bancos que emitem o cartao
do BNDES atualmente sao: Banco do Brasil, Banco do
Nordeste, Banestes, Banrisul, Bradesco, Caixa
Economica Federal, Itad, Santander e Sicredi.

Para conseguir o cartao BNDES, normalmente os
bancos pedem que tenhha conta juridica & pelo menos
1 ano, para eles terem um historico do cliente.

— PROGER

0 PROGER Investgiro é uma linha de crédito
exclusiva para empresas com faturamento anual de
até R$ 7,5 milhoes. Os recursos do Fundo de Amparo
ao Trabalhador (FAT) sao utilizados para financiar
projetos de investimento dixo, com capital de giro
associado ou nao.

13



Normalmente, os bancos também pedem uma conta
juridica com pelo menos 1 ano. Para o PROGER é
preciso fazer um projeto total de onde sua empresa
val investir o dinheiro. Normalmente o SEBRAE ajuda
com o projeto.

— Finame
Processo do Finame:

Passo 1: O interessado escolhe a mdquina ou
equipamento que deseja adquirir e verificar se o
item consta na listagem de equipamentos
financidveis pelo BNDES Finame. E possivel fazer
essa verificacao no site do BNDES.

Passo 2: O interessado procura um agente
financeiro credenciado e solicita o
financiamento do equipamento/maquina. Os agentes
financeiros sao institui¢oes financeiras
autorizadas a repassar os recursos do BNDES,
podem ser bancos comerciais, bancos de
desenvolvimento, agéncias de fomento ou
cooperativas de crédito etc.

Passo 3: 0 agente financeiro analisa a
solicitag¢ao e a situag¢ao financeira do
interessado e, caso aprove a operag¢ao, encaminha
a solicitag¢ao de financiamento do BNDES.

Passo 4: O BNDES avalia a solicita¢ao, observa
se estd de acordo com as normas e, em caso
positivo, autoriza o financiamento.

Passo 5: O agente autoriza o fabricante ou
distribuidor autorizado a entregar a mdquina ou
equipamento ao comprador/financiado.

Passo 6: 0 fabricante ou distribuidor autorizado
entrega a madquina ou equipamento ao compradar.



e Passo 7: 0 BNDES repassa ao agente financeiro o
valor a ser financiado (mediante solicitac¢ao e
apresenta¢ao da nota fiscal).

e Passo 8: 0 agente financeiro transfere o valor ao
fabricante ou distribuidor autorizado do
equipamento.

Praticamente as mesmas condi¢oes do cartao BNDES.

— CDC

Crédito Direto ao Consumidor (CDC) quem ja teve a
experiéncia de comprar um aletrodoméstico pagando
em muitas vezes pode até nao saber, mas com certeza
o fez através do Crédito Direto ao Consumidor

(CDC). Este conceito de empréstimo é cedido por
institui¢oes financeiras, bancos, ou através das
lojas de departamentos.

Normalmente o mais rdpido, nao precisa CNPJ e sim
um bom relacionamento com seu banco. Juros maiores
que as demais formas de financiamento.

Resumo e nossa opiniao:

— BNDES: 6tima taxa e facilidade para pagar, ter
conta juridica hd pelo menos 1 ano.

— PROGER: otima taxa, facilidade para pagar, ter
conta juridica hd pelo menos 1 ano e um projeto
muito claro e especifico.

— Finame: praticamente os mesmo critérios do BNDES.

— CDC: o mais fécil, com taxas mais altas. 15



Planilha de precifica¢ao de salgados

(planilha anexada)

— Na planilha deverd abastecer os valores em
quilogramas (KG) de cada produto.

Primeiro passo — calcular o valor do KG do recheio.

Frango — 1KG de filé de peito depois de cozido = 667g
Vamos usar o requeijao como base para dar cremosidade
(+ 20% de requeijao = 133g) o que daria o peso final
de 800g.

O valor do frango para calcular a coxinha, por
exemplo, é feito a partir do valor pago no filé de
frango congelado (pre¢o que pagou no mercado) e
multiplicar por 1,25 (feito automaticamente na
tabela).

0 valor do requeijao nao entra no cédlculo devido ser
bem menor que o frango (normalmente usamos um
requeijao na faixa de R$ 10,00 a bisnaga de 1, 8KG) o
que daria R$ 5,55 o KG do requeijao, ou seja, quanto
mais requeijao colocarmos no frango mais barato fica
o recheio (vocé ganha mais), em média usamos de 20% &
30% de requei jao.

Queijo — Normalmente usamos queijo mussarela, e
adicionamos 20% de requeijao (que fard o custo baixar
e facilitar a modelagem).

Coloque na tabela com o pre¢o total da mussarela
(assim sobra uma pequena margem para cobrir per#as).



Presunto e queijo — o cdlculo é feito na média do
presunto e do queijo (somados e dividido por 2),
coloca—se em seu recheio 20% de requeijao porém nao é
colocado no cdlculo para que sobre uma pequena margem
para cobrir perdas.

Calabresa — pre¢o total pago na calabresa.

Carne — a carne varia muito, devido ao tipo de carne
(cada uma tem um % de dgua), cada preparo é

diferente, entao a conta é feita com o pre¢o pago no
KG da carne x1, 2b.

Empana¢ao — nao entra no cdlculo pois representa
muito pouco peso no salgado (em média de 5% & 7%), e
também geralmente o custo por KG da farinha de rosca
(média de R$5,00 o KG) é menor que o KG do salgado e
quando pesamos o salgado finalizado estamos pesando
também a farinha de rosca.

Ex. : salgados de 20g, geralmente fazemos com 18g e
depois de empanado fica com 20g.

Temperos — coloque o valor do KG do tempero mais caro
que usa (para ganhar uma pequena % para cobrir
perdas).

OBSERVACAO! !

Os pre¢os que aa tabela te fornecerd sao do produto
(matéria prima) sem os custos fixos, que variam muito
de cliente para cliente.

17



Bolinha de milho com requei jao

Ingredientes

— lkg de queijo mussarela ralado
— 2 latas de milho verde

— 500g de requeijao cremoso

Modo de preparo

1. Para a massa use a bdsica de salgados

Use a massa bdsica de salgados.

2. Escorra a dgua das latas de milho.

3. Misture bem o queijo, o milho e o requei jao.

Obs. :

Use um bico de recheio maio para nao ter problemas
com o milho.

18



Bolinho caipira

Ingredientes da massa

— lkg de farinhha de trigo

— lkg de fubd

- 3,400 ml de dgua

— 2 colheres rasas de sal

— 2 cubos de caldo de galinha
— 200g de margarina

— Salsinha a gosto

— Pimenta a gosto

Modo de preparo da massa

1. Coloque tudo na Masseira (com exce¢ao da farinha de
trigo e o fubd).

2. Assim que ferver adicione o fubd e a farinha de
trigo e deixe cozinhando até soltar do fundo da panela.

Ingredientes do recheio

— lkg de carne moida

— Alho a gosto

— Sal a gosto

— Caldo de carne a gosto

— Pimenta a gosto

— Salsinha a gosto

— 300 ml de dagua

— 150g de farinha de trigo

Modo de preparo do recheio

1. Refogue a carne moida com os temperos a gosto.

2. Assim que refogar coloque a dgua misturada com a
farinha de trigo.

3. Misture tudo até dar liga. 19



Bolinho de bacalhau

Ingredientes

— 1,5 kg de bacalhau

— 200ml de ¢6leo

— Alho, cebola e sal a gosto salsinha desidratada
— 1 colher de margarina

— 500g de fécula de batata

Modo de preparo

1. Cozinhe e desfie o bacalhau

2. Aquec¢a na panela, o 6leo, alho, cebola, sal e a
salsinha desidratada.

3. Acrescente a margarina, o bacalhau desfiado e 1
litro de agua.

4. Quando ferver, coloque 500 gramas de farinha de
trigo e 500 gramas de puré de batata instantaneo
(desidratado).

5. Misture até desprender do fundo da sua panela ou
faca direto na sua masseira.

Obs. :

1. Faca o processo de resfriamento igual ao da massa
de salgados, em seguida leve a modeladora.

2. Em geral, nao precisa empanar este salgado. Mas
pode empanar se quiser.

20



Bolinho de feijoada

Ingredientes

— 2kg de feijao preto

— Alho a gosto ' “;‘
— Sal a gosto

— Caldo de bacon
— 2 litros de dgua

L R s @
Pl 3

— 200g de margarina
— 50 ml de 6leo

— 2kg de farinha de trigo

— 2kg de linguic¢a calabresa
- 500g de bacon (frito)

— Couve a gosto

— Cerca de 600g de requeijao

Modo de preparo

1. Cozinhe o feijao com o alho, sal e o caldo de
bacon.

2. Apds cozido, bata tudo no liquidificador, em
seguida leve a masseira.

3. Acrescente a dgua, a margarina e o Oleo.

4. Assim que ferver acrescente a farinha de trigo até
dar ponto (mais mole que a da coxinha), e reserve.

5. Triture a linguic¢a, o bacon e a couve (se achar
necessdrio coloque pimenta).

6. Acrescente o requeijao até dar liga.

21



Boliviano
Ingredientes da massa

— 2kg de farinhha de trigo
— 1,7 litros de agua

- 1,7 litros de leite . , >
— 200g de margarina (70% ou mais de lipidios)
— 2 cubos de caldo de sua preferéncia

— 1 colher rasa de sal

Modo de preparo da massa

1. Coloque tudo na Masseira (com exce¢ao da farinha de
trigo).

2. Assim que ferver adicione a farinha de trigo e deixe
cozinhando até soltar do fundo da panela.

Ingredientes do recheio

— lkg de carne moida OU frango cozido e desfiado
— Colheres de 6leo

— 1 colher cheia de alhho picado

xicara de cebola picada

xicara de azeitona verde picada

xicara de uvas passas (bem picadas)

— 4 ovos cozidos picados

~ 1/2 xicara de salsinha picada

— Sal e pimenta a gosto

— Cerca de 300g de bechamel ou requeijao cremoso

Modo de preparo do recheio

1. Refogue a carne moida ou o frango desfiado com os
demais ingredientes.

2. Assim que refogar coloque o bechamel ou o requeijao
até dar liga.

Obs. :

Depois de fritos, passe no a¢icar misturado com?tanela.



Brigadeiro

Ingredientes

— 800g de leite condensado

— 100g de margarina sem sal

— 100g de chocolate em po6 50% de cacau
— 200 ml de creme de leite

Modo de preparo

1. Numa panela grossa de fundo refor¢ado ou propria
para doce misture todos os ingredientes, fora do fogo.
2. Ligue o fogo baixo e mexa até alcancar o ponto de
brigadeiro firme.

3. Deixe esfriar. E entao leve a geladeira.

Obs. :

1. Depois pronta e bem fria, a massa do brigadeiro
pode ser congelada por até 3 meses, desde que bem
acondicionado no freezer, em embalagem pldstica sem
ar para nao formar cristais de gelo.
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Massa de churros
Ingredientes

— lkg de farinha de trigo

— 180g de floco de milho fino

— 180g de margarina 80% lipidios

— 230g de acgucar

- 1,8 litros de agua

— 35g de esséncia de baunilha em pd
— 2g de canela em pd

Modo de preparo

1. Ferva a dgua.

2. Apos atingir a fervura abaixe o fogo e adicione a
esséncia de baunilha, o flocos de milho, a margarina,
o ag¢ucar, a canela e deixe a mistura cozer de 1 a 2
minutos;

3. Adicione a farinha de trigo e entao deixe cozer por
3 minutos e desligue o fogo, entao deixe sovar por
mais 1 minuto;

4., Estique a massa em uma bancada e molde ela ainda
morna para evitar rachaduras.

Obs. :

1. O recheio deve estar gelado a no minimo 24 horas
e ter uma consisténcia firme. Quando for adicionar o
doce na modeladora, fa¢a—o em pequenas quantidades
para ele nao aquecer dentro da cuba com o movimento
das roscas.

2. Congele o churros o quanto antes para evitar
rachaduras. E importante também evitar ficar abrindo
o freezer onde os mesmo estd guardado.

3. 0 churros pode ou nao ser empanado. Apos fritar o

churros é s6 passar no ag¢ucar com canela. o4



Croquete de calabresa
Ingredientes

- 2, 3kg de farinhha de trigo

— lkg de lingui¢a calabresa triturada

- 2,5 litros de agua

— 800 ml de leite

— 200g de margarina

— Tempero a gosto

— 1 colher de sopa de colorau, pdapria ou acafrao
— 1 colher de sopa de pimenta calabresa

Modo de preparo

1. Coloque todos os ingredientes (com exce¢ao da
farinha de trigo) na panela ou na masseira.

2. Assim que levantar fervura coloque a farinha de
trigo.

3. Quando desprender da panela, deixe resfirando.

Obs. :

Nao precisa rechear.
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Croquete de Carne

Ingredientes

— 2kg de carne moida

— Alho a gosto

— Sal a gosto

— Cebola a gosto

— Pimentao a gosto

— Tomate a gosto

— 2 cubos de caldo de carne
— 500 ml de leite

— 200g de margarina

— 100 ml de 6leo

— 1 colher de sopa de colorau
— 2kg de farinha de trigo

Modo de preparo

1. Refogue a carne moida, tempere com o alho, sal,
cebola, pimentao, tomate e os cubos de caldo de
carne.

2. Coloque na Masseira com 2 litros e meio de dagua
junto do leite.

3. Acrescente a margarina, o 6leo e o colorau.

4. Quando ferver, coloque a farinha de trigo. Fac¢a
o processo normal de esfriar e sovar apds o
cozimento.
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Croquete de Milho Verde

Ingredientes

— 6 latas de milho verde com a dgua
— 500 ml de leite

— Agua

— 200g margarina

— Caldo de galinha

— Tempero pronto

— 2 colheres rasas de alho e sal

— 100 ml de ¢6leo

— 2 kg de farinha de trigo

Modo de preparo

1. Bata o milho com a dgua no liquidificador.

2. Em um recipiente, misture esse creme de milho
com o leite e complete com dgua até o total de tudo
dar 3 litros de liquido.

3. Coloque esse liquido de milho na Masseira,
acrescente a margarina, o caldo de galinha, o Sazon,
o alho e o sal e o Oleo.

4. Assim que ferver, coloque a farinha de trigo e
deixe
sovar até soltar do fundo da panela.

5. Quando esfriar coloque na modeladora.

Obs. :

1. Se for rechear com requeijao, use bico de
recheio 1.

2. Se for fazer sem recheio, mantenha sem bico de
recheio e coloque sé o bico de massa 1. 27



Doce de leite caseiro
Ingredientes

— 1 xicara de ag¢ucar
— 2 colheres de margarina
— 200ml de leite

— 2 latas de leite condensado

Modo de preparo

1. Leve uma panela ao fogo, coloque o a¢ucar e deixe
derreter, va mexendo até quase caramelar.

2. Acrescente a margarina, mexa até derreter.

3. Assim que derreter coloque o leite.

4. Quando ferver acrescente o leite condensado.

5. Mexa até secar e dar ponto (préximo de brigadeiro)
6. Assim que desprender do fundo da panela, desligue
o fogo e deixe esfriar.

Obs. :

Para modelar utilize o doce de leite gelado.
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Empada de palmito

Ingredientes da massa semipodre

— lkg de farinha de trigo

— 200 ml de leite

— 15g de sal

— 250g de banha de porco

— 250g de margarina (80% lipidios)
— 3 Ovos

Modo de preparo da massa

1. Coloque a banha, a margarina e a farinha de trigo
na masseira e misture por 30 segundos.

2. Adicione os ovos e o sal, entao misture por 30
segundos.

3. Acrescente o leite e misture por aproximadamente
| minuto (ndao deixa a massa sovar).

4. Colocar um filme plastico e levar para geladeira
por 30 minutos.

Ingredientes do recheio de palmito
— lkg de palmito bem picado

- 250g de tomate (sé a polpa)

— 160g de azeitona verde sem caro¢o picada
— 260g de cebola bem picada

— 30g de salsa picada

- 30g de alho (j& picado)

— 23g de sal

— 4g de coloral

— 6 Colheres de 6leo de soja

— 750 ml de dagua

— 100g de farinha de trigo

— 3g de pimenta do reino
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Modo de preparo do recheio

1. Frite a cebola e o alho no 6leo;

2. Adiciona tomate, palmito, azeitona, coloral, sal
pimenta, metade da dgua e deixe ferver;

3. Dissolva a farinha na outra metade da dgua e com
uma peneira vd adicionando com o fogo ligado;

4. Deixe engrossar um pouco e cozer a farinha;

5. Desligue o fogo e adicione a salsa;

6. Deixe esfriar para modelar.

Obs. :

1. Seguindo as propor¢oes essas dosagens , para cada
receita de recheio é necessdrio 4 receitas de massa
semipodre.

2. Rendimento Final: 4 Receitas de Massapodre + 1
Receita de Recheio de Palmito = 9, 6kg de salgado.
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Empada

Ingredientes

— 2kg de farinha de trigo

— 800g de gordura hidrogenada

— b00g de margarina

— 4 ovos

— 2 colheres rasas de sopa de sal

— 200 ml de leite gelado

Modo de preparo

1. Misture tudo numa bacia com as maos ou em sua
masseira. A massa deve ficar lisa. Ao juntar em sua
mao a massa deve se unir sem ficar quebradig¢a.

2. 0 recheio deve ser consistente e pastoso.

Obs. :

1. O melhor molde é o da bolinha, mas fica a seu
critério.

2. Enquanto forem caindo os moldes coloque nas
forminhas de empada e ajeite com a mao.
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Esfiha (manual)

Ingredientes

— 2 0ovos

— 400 ml de leite morno

— 1 colher de sopa rasa de sal

— 1 colher de sopa rasa de ag¢ucar
- 300 ml de 6leo

— 30g de fermento bioldgico em pod
— lkg de farinha de trigo

Modo de preparo

1. Coloque todos os ingredientes (com exce¢ao da
farinha de trigo) em um recipiente ou em sua masseira
e va misturando.

2. Coloque a farinha de trigo aos poucos até obter o
ponto ideal.

3. Depois de sovar, deixe coberto em um pano cerca de
meia hora em temperatura ambiente.

Obs. :

1. Use o recheio de sua preferéncia.

2. Com essa receita vocé pode fazer varios tipos de
assados.
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Espetinho de Frango (manual)

Ingredientes

— 1 kg de filé de frango cortado em pequenos cubos
— Alho, sal, caldo de galinha em pd6 e orégano

— 100ml de leite

— Farinha de rosca

— Bacon (opcional)

Modo de preparo

1. Tempere o frango com alho, sal, caldo de
galinha em pod, orégano e o leite para amaciar e
depois grudar a farinha no espetinho, logo em
seguida deixe descansar.

2. Corte cubinhos pequenos de bacon.

3. Pegue os palitos para montar seus espetinhos.
4. Coloque 1 cubo de frango, o de bacon no meio e
depois o outro cubo de frango. Eles devem ficar do
tamanho da extensao do palito. (Lembrando que o
bacon é opcional).

b. Apds montar todos, passe—os pela farinha de
rosca.

Obs. :
Se for congelar para guardar, congele—os separados
num tabuleiro e apdés o completo congelamento,
coloque—os em saquinhos plasticos bem fechados e com
o minimo de ar possivel.
— -
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Receita de Falso Bechamel

Ingredientes

- 1 litro de agua

— 300g de farinha de trigo

— 1 cubo de caldo de galinha

Modo de preparo

1. Leve tudo ao fogo com auxilio de um Fouet ou
Batedor de arame.
2. Mexa até que engrosse.

Obs. :

1. Rende em média de 1 e quilo de Bechamel.

2. Se sobrar, pode ser mantido na geladeira, bem
tampado por até 2 dias.
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Kibe para a Modeladora

Ingredientes
— 2kg de farinha de kibe

— lkg de carne moida (dica: acém)
— 2 colheres rasas de alho e sal
— 4 caldos de carne,

— Hortela e cebola a gosto.

— 200 ml de ¢6leo

— 400g de farinha de trigo

Modo de preparo

1. Deixe a farinha de kibe de molho na dgua morna,
coloque dgua até cobrir a farinha toda (média de 3
litros de dgua).

2. Apos 2 horas de descanso, coloque na Masseira
(fogo desligado), acrescente a carne moida, o
alho, o sal, o caldo de carne, a hortela, a cebola,
o 6leo e a farinha branca

3. Deixe bater até dar liga (mais ou menos 10
minutos).

Obs. : Pode ser recheado com requeijao ou recheio de
carne moida.
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Kibe sequinho e crocante

Ingredientes

— lkg de trigo para kibe

— 1,5 litros de dgua

— lkg de carne moida

— 2 0VoSs

— 200 ml de 6leo

— 1 colher de sopa de hortela desidratada
— 150g de farinha de trigo

Modo de preparo

1. Esquente a dgua e use para hidratar o trigo para
kibe. Apds isso deixe de descanso por 2 horas.

2. Refogue a carne moida com temperos de sua
preferéncia (lembrando que a carne que dard sabor no
seu kibe). Logo em seguida, reserve.

3. Bata os ovos no liquidificador com o 6leo e a
hortela desidratada.

4. Num recipiente sove a mistura do liquidificador
com a farinha de trigo até dar liga.

5. Apos todo o processo deixe na geladeira por
aproximadamente 1 hora antes de fazer seus salgados.
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Kibe para modeladora

Ingredientes

— lkg de trigo para kibe
- 1 litro de agua

— 150g de margarina (80% lipidios)
— lkg de carne moida

— 2bg de caldo de carne
— Hg de pimenta do reino N
— 3bg de sal ,
— b00g de cebola '
— 20g de salsa

— 15g de hhortela
— 300 ml de 6leo
- 1 ovo

Modo de preparo

1. Em uma vasilha coloque o trigo para kibe e a dgua,
entao guarde na geladeira de 2 a 3 horas.

2. Em um liquidificador bata o éleo, a cebola, o ovo,
a hortela, a salsa, a pimenta, o sal e o caldo de
carne.

3. Coloque o trigo ja hidratado na masseira e adicione
a mistura do liquidificador, em seguida, adicione a
carne moida e a margarina.

4. Bata a mistura de 7 a 10 minutos, até misturar bem.
5. Em seguida modele ou deixe por mais 2 horas na
geladeira até atingir uma consisténncia mais firme.
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RECEITA BASICA DE MASSA PARA SALGADOS FRITOS

Com essa massa vocé faz coxinhas, bolinhas, risoles
de travesseirinho e salsicha empanada.

Em sua masseira ou em uma panela, coloque:

8 litros e 500 ml de dgua

500g de margarina

5 cubos de caldo de galinha ou b colheres em pé

4 colheres rasas de tempero alho e sal

200 ml de 6leo de soja

Depois de levantar fervura, abaixe o fogo e coloque 5
quilos de farinha de trigo da sua preferéncia. Feche
a grade de protecao.

Deixe sovando até que a massa se desprenda do fundo
da panela (3 minutos)

Entao desligue o fogo, deixe bater por mais uns 3
minutos e despeje numa bancada para esfriar

Obs: Toda massa pode sofrer altera¢ao na
consisténcia, ficando mais mole ou mais dura, oque se
dd de acordo com a marca de cada farinha de trigo.
Entao quando acertar com uma marca de farinha, fique
com ela.

Procure nao demorar em ligar o batedor depois de
colocar a farinha, pode dar pelotas de farinha na
massa. Isto é um defeito que nenhum cliente gosta.

Se possivel, ligar o batedor e ir colocando a farinha
com ele ligado ja.
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Massa para Bombom salgado e Pastel Assado

Ingredientes

— 1, 1kg de farinha de trigo

— 330g de banha

— 250g de margarina

— 1 colher de sopa rasa de sal

— 2 ovos 1nteiros

— 100 ml de leite gelado

— 200g de queijo parmesao ralado

Modo de preparo

1. Misture tudo numa bacia até dar ponto de enrolar
na mao.

2. Apds formados, coloque em forma untada, pincele
com ovo e leve pra assar.

Obs. :

1. O recheio do Bombom pode ser de goiabada ou de
ameixa preta com azeiltona.

2. Essa massa também serve para fazer empadao de
frango, neste caso o queijo ralado pode ser
dispensado.
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Massa para barguete
Ingredientes

— 1, 1kg de farinha de trigo

— 320g de banha industrializada
— 200g de margarina

— 1 colher de sopa rasa de sal

— 150g de ag¢ucar refinado

— 2 ovos

— 100 ml de creme de leite gelado

Modo de preparo

1. Numa bacia ou em sua masseira misture todos os
ingredientes até ficar homogénio e com o ponto

dese jado.

2. Deixe por 30 minutos na geladeira antes de poder
utilizar para modelagem.

Obs. :

1. Apdés pontos, podem ser congelados até o dia em que
for usar. Maximo 3 meses.
2. Rendimento médio de 200 unidades de festa.
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Massa de batata
Ingredientes

— 3 litros de dgua

- 300 ml de leite

— 100 ml de 6leo

— 200g de margarina

— 3 colheres de sopa rasas de alho e sal

— 3 caldos de galinhas

— 1,5 quilos de batata amassada ou puré de batata
pronto

— 2kg de farinha de trigo

Modo de preparo

1. Adicione adicione todos os ingredientes em sua
masseira ou panela (com exce¢ao da farinha de trigo).
2. Quando ferver acrescente a farinha de trigo.

3. Deixar sovar até soltar da panela e resfrie
como de costume para formatar na Modeladora.

Obs. :

1. Os nhoques podem ser congelados e quando for
consumir, descongele e leve ao forno com o molho de
sua preferéncia. Esta é uma informac¢ao que deve ser
colocada na embalagem para orientar seu cliente.

2. Para os salgados, vocé pode rechear, empanar e
congelar normalmente.

3. Na Modeladora vocé também tem a op¢ao de rechear
seu nhoque, uma maravilha!
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Receita de massa de mandioca

Ingredientes

— 3 kg de mandioca cozida

— 4,5 litros de dagua

— 300g de margarina

— 1 colher de sopa de tempero(s) (a sua escolha)
— 2, bkg de farinha de trigo

Modo de preparo

1. Apds cozinhar a mandioca amasse ela e reserve.

2. Numa panela ou em sua masseira coloque a dgua, a
margarina e o(s) tempero(s).

3. Apds ferver acrescente a mandioca e a farinha de
trigo.

4. Cozinhe até soltar da panela, esfrie normalmente
e comece a modelar.

Obs. :
Para os temperos, recomendamos alho, sal, salsinha,
caldo de galinha ou carne e colorau.
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Massa para salgados macia e crocante

Ingredientes

— lkg de farinha de trigo

— 100g de flocos de batata

— b0g de caldo de galinha em pd
— 300g de cebola ralada

- 1,6 litros de agua

— 160g de margarina
— 30g de sal

Modo de preparo

1. Coloque a dagua, a margarina e a cebola na
masselra com a temperatura mdaxima.

2. Ao ferver acrescente toda a parte seca e ligue o
misturador da masseira na velocidade 6 por 30
segundos.

3. Aumente para a velocidade médxima e deixe
cozinhanndoe misturando por 3 minutos.

4. Desligue o fogo e deixe misturando por mais 1
minuto.

b. Retire a massa e a estique sobre uma bancada,
espere a massa esfriar e pode usar em sua modelagem.

Obs. :

1. O rendimento é de 3, 2kg de massa.

2. Nao pode cozinhar mais que o tempo delimitado,
senao desitrada ou silicona, fazendo que ao fritar o
salgado estourar.
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Massa bdsica de salgados mais firmes

Ingredientes

- 3,2 litros de dgua

— 200g de margarina

— b0 ml de ¢6leo

— 2 cubos de caldo de galinha

— 2 colheres de sopa de alho e sal
— 2kg de farinha de trigo

Modo de preparo

1. Adicione todos os ingredientes numa panela ou na
masseira(com exce¢ao da farinha de trigo).

2. Quando ferver, coloque a farinha de trigo.

3. Deixe bater no fogo médio até desprender do fundo
da panela.

4. Deixe esfriar e use na modeladora para
qualquer tipo de salgado.

Obs. :

Nao tem problema substituirmos a dgua pelo leite
nas receitas das massas.

Eu nao aconselho o uso do leite, apenas por conta
de intolerancia a lactose de clientes e também para

baixar o custo da massa.
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Massa bdsica para salgados

Ingredientes

- 4,8 litros de agua

— 3 colheres de sopa rasa de alho e sal
— 300g de margarina

— 100 ml de o6leo
— 3kg de farinha de trigo

Modo de preparo

1. Misture todos os ingredientes numa panela ou em
sua masseira (com exce¢ao da farinha de trigo).

2. Quando levantar fervura, acrescente a farinha de
trigo.

3. Deixa bater em fogo médio por aproximadamente 7
min.

4. Desligue e leve pra esfriar numa mesa de pedra
ou 1NOX.

Obs. :

1. Sempre utilize margarina e farinha de qualidade
para um bom resultado final do seu produto.

2. Espere sua massa esfriar totalmente para ser
utilizada na Modeladora. Caso haja sobra de massa,
deve ser armazenada na geladeira em saco pléstico e
utilizada no médximo no dia seguinte. Nao deve ser
congelada!
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Mini Churros na Modeladora
Ingredientes

— 100g de marina

— H0g de ag¢ucar

— 1 colher de esséncia de baunilha
— 600g de farinha de trigo

— 100g de flocos de milho

Modo de preparo

1. Numa panela, coloque 1 litro de dgua para

ferver com a margarina, o ag¢ucar e a esséncia de
baunilha.

2. Quando ferver, acrescente o a farinha de trigo e
os flocos de milho

3. Assim que desprender do fundo da panela, estd
pronto.

Obs. :

1. 0 floco de milho d& crocancia aos churros.

2. Frite—-os congelados e depois polvilhe ag¢tucar e
canela em po.

3. Use recheios gelados.

Dicas de recheios:

O churros podem ser recheados com doce de leite,
com brigadeiro (mole), creme de avela.
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Pao de Queijo com polvilho azedo

Ingredientes

— 1 kg de polvilho azedo

— 400 ml de agua

- 400 ml de leite

— 1 xicara de 6leo

— 200g de parmesao ralado

— 4 ovos

— 1 colher de sopa rasa de sal

Modo de preparo

1. Aqueca a d4gua e o leite.

2. Va misturando os ingredientes secos, deixando os
ovos por ultimo.

3. Entao sove tudo ainda morno. Assim que der liga,
deixe descansar por 1 hora.

4. Pode formatar depois de frio.
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Pao de queijo
Ingredientes

— lkg de mistura de pao de queijo
— 200g de puré de batata (em pé)
- 400 ml de leite

— 400g de queijo parmesao ralado
— Sal a gosto

— 6 ovos batidos

Modo de preparo

1. Basta misturar todos os ingredientes.

2. Va colocando o leite aos poucos, assim que
conseguir uma consisténcia boa nao é necessdrio
acrescentar mais.

3. Se quiser, é sbé colocar recheio no compartimento
de recheio da mdquina.




Recheio de Camarao

Ingredientes

— 2kg de camarao limpo

- 1/2 limao

— 2 colheres de sopa de azeite
— Alho e sal

— Tempero verde

— 1 colher de cha de colorau

— 1 cebola

— 500g de fécula de batata ou 500g de requeijao
Cremoso

Modo de preparo

1. Refogue os camaroes.

2. Use no refogado, o limao, o azeite, o alho e sal
a gosto, tempero verde a gosto, o colorau e a cebola
picadinha.

3. Quando estiver sequinho reserve e deixe esfriar.
4. Acrescente a fécula de batata ou o requeijao
Cremoso.

Obs. :

Este é um recheio caro e de rendimento baixo,
portanto o pre¢o deve ser bem acima dos salgadinhos
tradicionais.
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Recheio de carne

Ingredientes

— 2 colheres de 6leo

— lkg de carne moida

— Alho e sal

— 1 cubo de caldo de carne
— 1 cebola

— Cheiro verde
— Cerca de 250g de bechamel

Modo de preparo

1. Numa panela ou em sua masseira coloque o 6leo, a
carne moida, alho e sal a gosto, o cubo de carne,
cebola picada e o cheiro verde a gosto.

2. Quando estiver sequinha, desligue e deixe
esfriar.

3. Logo em seguida, acrescente o bechamel, até

conseguir cremosidade.

Obs. :
Utilize frio (deixe na geladeira por 30 minutos no

minimo para utilizar).
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Recheio de Frango

Ingredientes

— 1 kg de peito de frango cozido

— 1 colher de 6leo

— Alho e sal

— 1 cubo de caldo de galinha

— 1 colher de colorau

— 1 colher de salsinha desidratada

— 100 ml de agua

— 300g de bechamel ou requeijao cremoso

Modo de preparo

1. Coloque numa panela, o 6leo para refogar.

2. Acrescente o frango desfiado, o alho e sal a
gosto, o caldo de galinha, o colorau, a salsinha
desidratada e a dgua.

3. Mexa em fogo baixo até que o tempero incorpore e
o frango esteja bem sequinho.

4. Deixe esfriar e acrescente o bechamel ou

requei jao para dar cremosidade.

5. Deixe esfriar por meia hora na geladeira e estd
pronto pra uso.

Obs. :

1. Una dica é fazer o frango desfiado e temperado na
véspera de usar.

2. Fazer o bechamel separado. Guardar tudo na
geladeira e no dia seguinte misturar os dois, bem
gelados. Isso evita que o calor do frango crie agua
no bechamel e deixe tudo com mais dgua que

0 necessdrio para passar na Modeladora.
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Receita de Requeijao Caseiro

Ingredientes

— 1 litro de leite

— 200g de amido de milho

— 200g de queijo parmesao ralado
— 1 colher de cha de sal

— 1 colher de sopa de margarina

Modo de preparo

1. Levar tudo ao fogo e va mexendo sem parar até
que tome a forma de requei jao.
2. Deixe esfriar e estd pronto para uso.

Obs. :

Pode ser mantido na geladeira, bem tampado, por até
2 dias.

52



Tempero de alho e sal

Descasque e triture lkg de alho.

Misture em 2 kg de sal

Pronto! Use esse tempero para suas receitas de
salgados. Pode ficar por até 7 dias em temperatura
ambiente em um recipiente com tampa.
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Dicas de recheio

 Para bolinha de pizza: 1lkg de mussarela, lkg de
apresuntado ou presunto, e duas colheres de sopa de
orégano. Tudo triturado ou ralado para que possa
passar bem pela mdquina modeladora. Para dar
cremosidade, acrescente a esta quantidade, 400g de
requei jao cremoso de sua preferéncia.

— Essa mesma propor¢ao pode ser usada para recheios
de queijo com calabresa (nao frite para nao ficar
oleosa), queijo com bacon (sé substituir o presunto
pela calabresa ou bacon). No caso, bolinha de queijo
com alho, para cada lkg de mussarela, colocar média
de 200g de alho triturado.

— Dependendo da qualidade da mussarela, nao é
preciso acrescentar o requeijao. Ao mesmo tempo, ©
requeijao ajuda aumentar o rendimento do recheio.

* Recheio de carne: Utilize uma carne moida de boa
qualidade, refogue com o minimo de 6leo possivel, com
os temperos de sua preferéncia. Depois deixe esfriar
e acrescente puré de batata ou bechamel para dar a
cremosidade necessdria. Média para cada lkg de carne,
de 300g de bechamel ou puré de batata. Deixe na
geladeira até a hora de usar.

— Se ficar oleoso ou muito mole, coloque farinha de
trigo para dar uma secada no recheio, e misture com
as maos mesmo.

* Recheio de frango: Para cada lkg de frango jé
cozido e refogado, acrescente média de 300g de
bechamel ou requeijao cremoso. Deixar na geladeira,
também, até a hora de usar. 54



* Regras de todo recheio

— Todo recheio deve ser usado gelado e devemos
observar a quantidade de requeijao, bechamel ou puré
de batata que acrescentamos, pois depende da
qualidade e consisténcia do produto que estamos
usando. O mesmo vale para farinha de trigo usada nas
massas. 0 resultado final depende da qualidade da

farinha.
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Dicas uteis para a Modeladora:

1) 0 que fazer com o que sobra no tubo da modeladora?
R: Eu reutilizo nas préximas massas, principalmente nas

de kibes e croquetes. Deixe as sobras guardadas de um dia
para o outro na geladeira, em sacos pldsticos bem
fechados e com o minimo de ar dentro e junte nas massas
do dia seguinte. Os recheios também podem ser aproveitados
da mesma forma.

Obs: Recheios parecidos podem ser passados na
modeladora, um atrds do outro, trocando apenas os moldes.
Por exemplo, bolinha de queijo e travesseirinho de presunto
e queljo.

2) Como regular o tamanho dos salgados?

R: Além do uso de bicos de massa e recheios certos, vocé
deve regular a parada e a velocidade da massa, assim vocé
consegue acertar o tamanho do salgado e nao esque¢a da
rosca grande no tubo que regula a parede da massa também
(sempre com 1,5 a 2 voltas a menos). Tome cuidado para nao
deixar a espessura do salgado muito fina para que seu
salgado nao estoure ao fritar.

3) Frito fresco, congelado ou descongelado?

R: Fresco vocé deve evitar sempre. Nem sempre o cliente
sabe como fritar de maneira que seu produto nao rache. Se
for vender desta forma, coloque uma etiqueta do passo—a-—
passo para orientd—lo como fritar ou assar os salgados sem
problemas. Os congelados, vocé deve fritar os de festa e
os grandes devem ser descongelados por, no minimo, meia
hora antes da fritura. Isso evita que o recheio esteja
congelado ainda depois de pronto.
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4) Qual o melhor 6leo para fritura?

R: Pode usar 6leo de soja comum sim. Mas o resultado
final com 6leo de algodao ou gordura hidrogenada prépria
para fritura é bem melhor. Frite seus salgados em
fritadeiras ou fogao de alta pressao. Para sua seguranc¢a,
se for no fogao, utilize um cesto redondo de fritura que
seja do mesmo porte da panela e lembre que os salgados
devem ser fritos em imersao (o 6leo deve cobri-los).

5) Como limpar minha modeladora?

R: Desmonte e retire toda a sobra de massa e recheio.
Adquira uma bacia grande o suficiente para colocar as
pecas e acessorios da médquina de molho em dgua e
detergente liquido com auxilio de uma escova de cozinha e
bucha nao abrasiva. Seque bem e nao use produtos

quimicos, isto pode danificar o equipamento.

E antes de come¢ar, sempre higienizar bem as maos
e o0s utensilios. Isso evita contamina¢ao cruzada.

Ensaboar as palmas das maos, friccionan- Esfregar a palma da mao direita contra o Entrelacar os dedos e friccionar os espagos
do-as entre si. dorso da mao esquerda, entrelacando os interdigitais.
dedos, e vice-versa.

Esfregar o dorso dos dedos de uma mao Esfregar o polegar direito com o auxilio da Friccionar as polpas digitais e as unhas da
com a palma da mao oposta, sequrando palma da mao esquerda, realizando movi- mado esquerda contra a palma da mao di-
os dedos, com movimento de vai-e-vem, e mento circular, e vice-versa. reita, fechada em concha, fazendo movi-
vice-versa. mento circular, e vice-versa.
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CONGELAMENTO DOS SALGADOS

Apos devidamente empanados, distribua em caixas
plédsticas ou tabuleiros e leve ao freezer para
congelar.

Nao coloque vérias camadas, umas sobre as
outras, para que nao danifique seus salgadinhos
até que fiquem completamente congelados e
firmes. Esse processo congelamento pode levar de 6
a 12 horas. Depende da poténcia do seu freezer.

Depois de congelados por completo, retire do
freezer, ensaque nas embalagens de sua preferéncia,
tirando o maximo de ar das embalagens e volte ao
freezer. Os salgadinhos podem ficar congelados de
60 a 90 dias (Se nao for utilizar produtos frescos
como tomate etc. Ingredientes assim costumam
soltar mais dgua depois de descongelado ou no
processo de fritura).

Prefira fritar seus salgados ainda congelados, pois
assim vocé evita explosoes.

Depois de descongelados, os salgados nao podem ser
novamente congelados, pois perderao qualidade.
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Dica de churros

Para conseguirmos um churros perfeito na modeladora,
precisamos seguir alguns passos

* A massa tem que ser boa e macia, o floco de milho
pode ser despensado caso vocé queira, pois a fun¢ao
dele é apenas dar crocancia.

*0 doce de leite ou recheio de sua preferéncia, deve
ser firme, sem soro e utilizado gelado. Os recheios
forneaveis (que podem ir ao forno), sao os mais
indicados, porém mais caros, podendo assim serem
substituidos.

* Ao fazer a regulagem do recheio (caso a sua
modeladora tenha o botao de recheio), fag¢a de modo
que o churros nao fique com recheio em excesso,
usando sempre o menor bico de recheio.

*Para o congelamento, disponha os churros em uma
vasilha com apenas uma camada, para que um nao pese
sobre o outro causando rachaduras, tampe com
plastico filme. Depois de congelados insaque.

*Na hora de fritar retire 20 min antes do freezer,
frite por no mdximo 2 min ou até dourar. O recheio
por si1 sé 1rd aquecer. Basta passar na ag¢ucar com
canela ou leite em pd e servir.
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DICAS PARA FORMATAGAO:

SALSICHA: Nao utilize bico de recheio, coloque apenas
o bico de massa, use o0 4 ou o b e o Tubo de
salsicha. Caso queira, existe também o cortador de
salsicha, que é um acessoério parecido com o molde de
travesseirinho, porém mais fino. E vendido & parte.
BOLINHAS: Utilizar bico de massa e de recheio*. Molde
1 dedo.

CO INHA: Utilizar bico de massa e de recheio*. Molde
2 dedos.

TRAVESSEIRINHO: Utilizar bico de massa e de recheiox.
Molde 2 PECAS.

CROQUETES: Utilizar bico de massa*. Molde 1 dedo.
CHURROS: Use bico de recheio 1 e bico de massa (o de
churros). Molde 1 dedo.

KIBE: utilizar bico de massa*. Molde 2 dedo

KIBE RECHEADO: utilizar bico de massa e de recheio*.
Molde 3 dedos

NHOQUE, BRIGADEIRO E PAQ DE QUEIJO: UTILI AR APENAS
BICO DE MASSA*. Molde 1 DEDO

RISOLES: utilizar bico de massa e recheio, de acordo
com o tamanho, formate com molde 3 dedo e depois faca
o uso do carimbo de rissoles para dar o formato de
lua.

Quando for utilizar a Modeladora para fazer produtos
sem recheio, nao coloque bico de recheio. Apenas o de
massa, para que o salgado nao fique oco. Lembrando
que a massa deve ser colocada sé no compartimento da
massa, nao sendo necessdrio assim o bico de recheio.

*¥FEscolha de acordo com o tamanho que deseja produzir.
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Mistura para empanar os salgados (sem ovos)

Ingredientes

— 2 litros de dgua fria
— 300g de farinha de trigo
— 100g de amido de milho

— 1 colher de sopa de vinagre
Modo de preparo

1. Faca uma mistura com todos os ingredientes e
misture até dissolver.

2. Mergulhe os salgados nessa mistura, deixe
escorrer e passe na farinha de empanar.

3. Coloque os salgados no congelador em vasilhas
pldsticas, sem sobrepor as camadas para nao
amassar.

4. Apdés congelados, ensacar os salgados e manter no
freezer até o dia de fritar.

Obs. :

1. Os salgados devem permanecer congelados por no
médximo 3 meses.

2. Essa mistura serve também para ser usada na
Empanadeira.
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Fritando salgadinhos de festa

0 segredo para uma fritura perfeita come¢a com um
salgadinho bem feito.

Desde a escolha da matéria—prima usada (que deve ser
de qualidade), passando pela espessura de massa
adequada, pelo recheio no ponto certo e a quantidade
de massa e recheio correta para cada tamanho de
salgado.

Além do processo de empanamento e fritura. Para isso
siga os passos descritos aqui nesta apostila.

0O 6leo mais comum é o 6leo de soja, mas também temos
disponivel no mercado o 6leo de algodao e a gordura
hidrogenada para fritura. Escolha o melhor custo/
beneficio para seu negdcio.

Os salgados sempre devem ser fritos por imersao, ou
seja o 6leo tem que cobrir todos os salgados.

A quantidade a ser colocada no cesto de fritura vai
depender do tamanho do seu tacho ou fritadeira, por
exemplo, para uma fritadeira ou tacho de 3 a 5 litros,
o ideal é que sejam fritos 25 unidades de cada vez.

Lembre—se que os salgados j& sao cozidos, ou seja a
massa e o recheio j& estao prontos, portanto nao hé
necessidade de serem deixados por muito tempo no 6leo
e sim tempo suficiente para dar cor e crocancia ao
salgado. Isso varia de 40 segundos até 2 minutos

que depende também da poténcia do seu equipamento de

fritura.
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Sobre frituras

Quando falamos sobre frituras de salgados temos
algumas duvidas. E aqui vao algumas dicas uteis.

A escolha da fritadeira ¢ importante. As elétricas
sao boas op¢oes pois o fato de nao possuirem
fogareiro, nao queimam o O6leo, aumentando assim a
durabilidade do mesmo.

As 220w sao mais econdmicas em questao de energia e
aquecem mais rapidamente.

As de sistema dgua e 6leo, deixam a aparéncia do
salgado mais atraente e mais crocante, e também
economiza O6leo, pois ela tem um sistema de
purifica¢ao feito através da dagua e do sal, porém
devemos estar atentos a troca de 6leo e limpeza pra
evitar transbordamento e super aquecimento da mesma.

Agora sobre fogao e tachos. Devemos escolher um
fogao de alta pressao, para que seja capaz de manter
o aquecimento do 6leo constante. E optar por tacho
com cesto de fritura para facilitar o manuseio.

E importante manter o aquecimento em 180 graus.
E fritar quantidades adequadas respeitando a
capacidade por litro do seu tacho ou fritadeira.
Sempre em imersao total no 6leo.

Temos no mercado as seguintes opg¢oes:
Oleo de soja
Oleo de algodao
E gordura hidrogenada
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O 6leo de soja apesar de mais barato nao é a melhor
op¢ao.

Faca um teste e experimente o 6leo de algodao ou a
gordura hidrogenada e vc verd a diferen¢a no
resultado final do salgado, mais crocante e
sequinho.

Dica: jamais mantenha seu salgados em isopor, pois
o mesmo ird fazer seu produto murchar. Vai até
manter quentinho, mas nao crocante.
Quando pegar um pedido de festa por exemplo acima
de 1000 unidades, indique ao cliente o servi¢o de
fritar na hora do evento. Para que assim consiga
servir um produto de qualidade.
Para entregar ja fritos, coloque em caixas proprias
para salgados.
Frite sempre seus salgadinhos resfriados ou
congelados. Evite fritar fresco.

0 fato do Salgado estourar na hora da fritura, esta
diretamente ligado a qualidade de massa e recheio,
espessura da parede de massa, e tempo de fritura.

Quando ouvimos dizer que os Salgados modelados na
maquina, explodiram durante a fritura porque estavam
com ar, pode ser verdade, mas a culpa nao é da
mdquina, e sim do recheio, que pode nao estar na com
a liga adequada, fazendo assim com que ele des¢a de
forma espa¢ada no tubo de distribuic¢ao, ou seja, nao
desce inteiro formando ar, ou até mesmo deixando o
salgado sem recheio.

64



Recheios

Recheio de Queijo: 2kg de queijo mussarela ralada ou
triturada; 600g de requeijao cremoso de sua
preferéncia.

Misturar bem para ficar homogéneo. Usar gelado.

Recheio Napolitano: 1lkg queijo de mussarela ralada ou
triturada; 600g de presunto ralado ou triturado; 3
colheres de sopa de orégano seco; 500g de requei jao.
Misturar bem para ficar homogéneo. Usar gelado.

Recheio de Frango para Croquete: cozinhe 2kg de coxa
de frango até ficar bem macia; Retire os ossos e a
pele, logo em seguida, desfie.

Refogue direto na Masseira com:

100 ml de ¢6leo

2 cubos de caldo de galinha

1 colher de sopa de alho picadinho

2 colheres de sopa de sal

1 xicara de chd de cebola picadinha

2 colheres de sopa de cheiro verde

1 colher de sopa cheia de colorau

200g de margarina

Coloque 3 litros de dgua e espere levantar fervura.
Acrescente 1, 8kg de farinha de trigo. Deixe bater e
cozinhar por 5 minutos mais ou menos. Deixe esfriar
numa mesa e leve para a Modeladora.

Obs. : Os croquetes devem ser empanados normalmente,
assim como a coxinha e os demais salgadinhos
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Receitas de recheios para fazer na Modeladora
(devem estar sempre gelados na hora da produg¢ao)

Coxinha: cozinhe e desfie os filés de frango, numa panela coloque dgua,
caldo de galinha, alho e sal, corante (colorau ou ag¢afrao),
salsinha desidratada. Va refogando até secar o fundo. Depois de frio,
misture bechamel até conseguir um molho pastoso e nao molhado.

Bolinha de queijo com orégano: triture a mussarela no multiprocessador,
misture um pouco de orégano e requei jao.

Bolinha de queijo com calabresa: triture a mussarela no
multiprocessador, triture também a calabresa. Nao precisa fritar antes.
Misture um pouco de requeijao.

Bolinha de pizza: triture mussarela e presunto, acrescente orégano e
requei jao.

Bolinha de queijo com bacon: triture a mussarela no
multiprocessador, triture também o bacon jd frito, misture um pouco de
requei jao.

Risoles de carne: refogue carne moida, com seus temperos & gosto. Quando
estiver bem cozida e soltinha, acrescente flocos de batata desidratada
(ou puré em po.

Bolinha de queijo com alho: basta triturar e dourar o alho e depois
misturar na sua mussarela.

Obs: as medidas e quantidades vao depender de quantos salgados
vocé pretende produzir.

Molho Bechamel (base dgua)

Este molho deve ser usado para dar cremosidade aos recheios que serao
passados na mdéquina modeladora de salgados. Tem sabor neutro e sua
finalidade ¢é ser com um espessante para que o trecheio possa
descer pelo tubo da modeladora de forma continua.

Serve para os recheios de frango, carne, camarao etc. Assim vocé
evita o uso de requeijao, Catupiry ou cream—cheese em todos os
recheios.

Como fazer:

Para cada litro de dgua, vocé coloca 300g de farinha de trigo e um
cubo de caldo de galinha ou legumes.

Leve ao fogo e mexa sem parar até engrossar. Deixe esfriar e use.

Obs: para dar sabor de requeijao, caso queira, acrescente 200g de
queijo ralado no bechamel. E ao invés de dgua, use leite.
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COMANDOS DAS MODELADORAS MAQTIVA

*Nota: Estes comandos sao exemplos desenvolvidos e

testados pela Claudia Salgados.
tabelas podem sofrer variagoes,

diretamente da

cada receita. Mesmo assim,

pois dependem

Os parametros das

consisténcia da massa e recheio de

estes comandos tém o

objetivo de te dar uma dire¢ao para que vocé chegue
na gramatura desejada.

Comandos para Super Little 1000 MAQTIVA

Coxinha 15¢g 20g | 25g | 50g¢g 100 g 150g | 180g¢g
Velocidade da massa e
recheio 7 10 10 10 10 10 10
Botdo da parada desligada 0] 1 1 4 6,5 7,5
Bico de massa 4 4 4 4 8 8 8
Bico de recheio 2 2 2 2ou3 4 4 4
Comandos da Magic Plus / Magic Plus Duplo Recheio
Coxinha 10g | 15g | 20g | 25g [ 60g | 100g | 150g | 180g | 200 g
Botao Parada Desligada 0 0 0 2 3 3 4 4
Botdo Molde 8 8 6 5 5 4 3 3 2
Botdo Recheio 3 3 4 3 5 4 6 6 7
Bico de massa 4 4 4 4 7 7 8 8 8
Bico de recheio 1 q q 2 3 3 4 4 4
Coxinha 30 g Coxinha 100 g

Botao Parada - O

Botao Parada - 2

Botao Molde - 3

Botdao Molde - 3

Botdo Recheion® 1 - 4

Botdo Recheion® 1 - 6

Botao Recheio n° 2 - 3 (duplo recheio)

Botao Recheio n° 2 - 4 (duplo recheio)

Bico de massa - 4

Bico de massa - 7

Bico de recheio - 3

Bico de recheio - 4
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Comandos para a Magic Simples

Coxinha 10g | 15g | 20g | 25g | 60g 100 g 150g | 180g 200 g

Botdo Parada 0] 0.5 1 1 2 3 4 3 6

Botdo Molde 7 7 6 5 4 3 3 5 2.5

Bico de massa 3 4 4 4 5 7 8 8 Sem bico

Bico de recheio 1 2 2 2 3 4 4 4 4

Coxinha 40g Coxinha 50g

Botao Parada - 1.5 | Botao Parada - 2

Molde - 5 Botao Molde - 6

Bico de massa - 5 Bico de massa - 5

Bico de recheio - 3 Bico de recheio - 2

Comandos paraa DL e SL 5.0

Coxinha 10 g 159g|(20g|25g| 60g | 100g | 150g | 180g | 200 g

Botdo Parada Desligada| O 1 1.5 2 1.5 2 2 2

Botdo Molde 8 8 6 6 7 5 5 5 6

Botao Recheio 2 3 3 3 4 5 5 5 6

Bico de massa 4 4 4 5 6 7 8 8 iém
ICO

Bico de recheio 1 1 1 2 2 3 4 4 4

Botdo de massa 5 5 5 5 7 7 7 7 7

Coxinha 30g com duplo recheio | Coxinha 150g com duplo recheio

Botdo Parada - desligada

Botao Parada - 2

Botao Molde - 6

Botao Molde - 6

Botdo Recheio n° 1

-2,5

Botao Recheio 1 - 4

Botdo Recheion® 2 - 3

Botao Recheio 2 - 4

Bico de massa - 4

Bico de massa - 8

Bico de recheio - 3

Bico de recheio - 4

Botdo de massa - 5

Botdo de massa - 7
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Esperamos que vocé consiga produzir com esse

e—book, elaborado pela Claudia Salgados e a
MagABCD.

Siga nossos canais no YouTube Claudia Magtiva
e MagABCD - Maqgtiva aprenda muito mais com
nossas video—aulas.

Sucesso nos seus negocios!!!
Contato:

Claudia Salgados +55 (32) 99110-1815
Marcos MagABCD +55 (11) 99970-0687
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