
UNIVERSIDADE FEEVALE

PROJETO DE EXTENSÃO

“CONFEITARIA E PANIFICAÇÃO: QUALIFICAÇÃO PARA

O MERCADO DE TRABALHO”

 Receitas
práticas

de confeitaria

e panificação



Querido leitor, este é um material didático
confeccionado com muito carinho pela equipe

do Projeto de extensão "Confeitaria e
Panificação: Qualificação para o mercado de

trabalho" da Universidade Feevale. Com o
objetivo de incentivar práticas de confeitaria e

panificação com receitas simplificadas e
deliciosas, onde teremos ingredientes que

possam ser encontrados com facilidade. Nossa
equipe se sente privilegiada em lhes enviar

este material, e gostaríamos que
aproveitassem ao máximo, reproduzindo as

receitas em família, e também gerando renda a
partir da comercialização dos produtos.

Você é capaz, acredite!
Um abraço.

N o v o  h a m b u r g o ,  j u n h o  d e  2 0 2 0 .
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O objetivo do projeto é propiciar aos
beneficiados o aprendizado de diversas

técnicas de confeitaria e panificação, desde
a seleção das matérias-primas até o produto
final, capacitando-os e qualificando-os para

inserção no mercado de trabalho.
 

A equipe do projeto é constituída por alunos
e professores dos cursos de Gastronomia e

Nutrição da Universidade Feevale.
 

projetopanificacao@feevale.br
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Bolo farofinha de 
bergamota

 "Minha receita é
utilizar as frutas da
época, e também se
possível, aproveitar
o alimento de forma

integral."

Márcia Luz de Lima - curso de Nutrição.
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Pão de ora pro nóbis

"Receita
preparada
por minha

mãe."

Maria Salete Ribeiro - curso de Nutrição.
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bolo de milho

"Adoro fazer um bolo de
milho, receitinha da

minha bisa vó,
acrescentei uns

insumos a mais. Simples
e fácil, delicioso.  Uso a

lata de milho com o
líquido"

Veronice  M. do Carmo Souza - 
curso de gastronomia.
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bolo vulcão de chocolate

"Bolo fácil e muito
delicioso. Pode ser

feito outras caldas e
ser enfeitado de

outras maneiras. Use
sua criatividade."

Stéfani Zangalli Cassol- curso de Nutrição.
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PIZZA ITALIANA

"Acrescente o
recheio de sua

preferência, use
a criatividade e

divirta-se."

Deise Barbiani - curso de Gastronomia.
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"Meu primeiro
pão desenvolvido

e APROVADO,
ficou muito
gostoso e
nutritivo."

Pão integral

Gerson S. Schmitzhaus- curso de Nutrição.
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pão de batata recheado
 de frigideira

"O recheio usado é
apenas um exemplo e
você pode substituir

por salsicha,
calabresa, queijo,

frango..."

ANGELA ELSNER - curso de Gastronomia.
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pastel assado de legumes

viviane mossmann - curso de Gastronomia.

"Transforme sua
criatividade na

cozinha em
demonstrações de

amor e fonte de
renda!"
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bolo de laranja

"Essa receita era
um bolo que minha
sogra fazia...Ficam
as saudades e as
lembranças boas..

DORIS TEN-CATE FRÓES- curso de Gastronomia.
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bolo de bergamota

Rawlinson  rodrigues- curso de Gastronomia.
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"Um bolo pra
comer na tarde
lagarteando."





donuts e sonhos

 ideal para fazer com a família e crianças.

pode-se até futuramente reverter em renda. 

para o sonho, recheia-se com doce de leite ou

creme de confeiteiro (receita no final).
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biscoito craquelado de
chocolate

rende bastante. o cacau em pó pode

ser substituido por achocolatado.
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geleia de frutas

Ideal para acompanhar no café da

manhã ou lanche da tarde. 

Uma forma sustentável de

aproveitar as frutas da época.  
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Pão com linguiça

pode-se substituir a linguiça, por

calabresa, salame colonial ou

salsicha. receita para agradar a

familia toda!
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pode ser utilizado para cobrir

bolos recheados ou torta, como um

chantilly. 

também para incorporar cremes,

como recheio para bolo no pote.

merengue italiano
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creme confeiteiro

o mais versátil da confeitaria.

pode ser utilizado para rechear

bolos, sonhos, tortas e até fazer

sobremesas. 

pode substituir a farinha de trigo

por maizena, e se for da sua

escolha, acrescentar leite

condensado ao inves de açúcar.
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pão de ló

 utilizado na preparação de 

 torta, e também fica delicioso

quando acrescentado alguma

calda, pode ser servido como

bolo tradicional.




