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Neste modulo tem um recado especial da Ana Formiga
para vocé! E aqui que vocé conhece e entende como
funciona a plataforma de aulas, fica sabendo como

entrar na Comunidade das Formiguetes e também como

conseguir ajuda da equipe sempre que precisar.

ESCOLA PARA CONFEITEIROS
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Neste curso vocé aprende todo o passo a passo de como fazer bolos gelados e super
lucrativos, vocé podera lucrar de 3 a 4 vezes o valor investido em cada forma de bolo.

Vocé ird aprender 3 tipos de massas, 13 tipos de recheios, 4 tipos de geleias e a montagem
passo a passo de 10 sabores diferentes de bolos, além da possibilidade de criar outros 20
sabores utilizando das massas e recheios apresentados durante o curso.

Veja todas as aulas do curso de Bolos Gelados Lucrativos:
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Madulo 1 - Introdugao:

e Tipos de massas ideais para bolo gelado
e aimportancia de cada ingrediente
¢ Utensilios usados no curso

Maédulo 2 - Mao na massa:

P3o de |6 massa branca
P3o de |6 massa chocolate
Massa Chiffon de chocolate
Desenformando o bolo

Maédulo 3 - Recheios:

e Mousse de Nutella e Mousse de Morango e Babade moga
e Mousse de Chocolate trufado Beijinho cremoso Cremosinho de Chocolate

e Mousse Leitinho e Brigadeiro Branco e Cocada facil e deliciosa
e Mousse de Doce de Leite e Tradicional Brigadeiro, e Creme secreto da Ana Formiga
e Mousse de Limao 50% cacau

Modulo 4 - Geleia e redugodes:

Geleia de morango
Reducdo de Maracuja
Geleia de Ameixa
Compota de Abacaxi

Madulo 5 - Caldas para umedecer:

» Calda de leite condensado e Calda de agua com acUcar
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Modulo 6 - Montagem dos bolos e finalizagoes:

Mousse de Doce de Leite com coco
Gelado de Péssego

Prestigio

Sensacao

Chocolate com Maracuja

e Gelado de Ninho

Olho de Sogra

Gelado de abacaxi com creme
Gelado de limao

Baba de moga com nozes

Moédulo 7 - Embalagens:

e Embalagens e como embrulhar
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N3do é s6 de doce que se vive uma confeiteira, por isso neste curso vocé aprende como fazer
diversos salgados muito deliciosos e atraentes para conquistar aqueles clientes que amam
salgados e lucrar mais em sua regiao!

Aqui vocé aprende 10 recheios saborosos que vao despertar a sua criatividade, aprende

também massas, modelos e recheios de salgados faca e venda fritos e assados, 2 maioneses
artesanais e ainda dicas adicionais de delivery e apresentacdo em vitrine dessas delicias.

Veja todas as aulas do curso de Salgaderia da Ana Formiga: 06



Maédulo 1 - Recheios:

e Recheio de Frango Molhadinho e Recheio de Brocolis com Cream Cheese

e Recheio de Frango Cremoso e Recheio de Abobrinha

e Recheio de Carne Moida e Recheio de Linguica

e Recheio de Palmito e Recheio de Pernil

e Recheio de Presunto e Queijo » Recheio Carne Desfiada

Modulo 2 - Salgados faga e venda fritos:

e Croquete de Carne Desfiada

e Empanamento dos Salgados

e Massa Coringa Salgados Fritos

e Coxinha e Tamanhos de Salgados

e Risoles de Presunto e Queijo

e Bolinho de Carne Moida com Azeitona

Bolovo

Bolinho de Linguica

Sticker de Mussarela

Fritando todos Salgados
Degustando os Salgados Fritos

Modulo 3 - Salgados faca e venda assados:

e Massa Coringa Salgados Assados
Italianinho

Salgado Hot Dog

Salgado de Frango cremoso com requeijao
Salgado de X Burguer

» Degustacao dos Salgados Assados
e Massa de Empada

e Montagem das Empadas

e Degustacao de Empadas

Modulo 4 - Maionese artesanal para acompanhar:

e Maionese de Lemon Pepper
e Maionese de Alho

Maédulo 5 - Dicas adicionais:

e Embalagens para delivery e como apresentar na vitrine
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Neste curso vocé vai deixar para tras todo o medo ou problemas que ja teve ao trabalhar com
chocolate, porque eu te ensino tudo sobre essa iguaria tdo amada! Tendo as técnicas certas
em maos, vocé vai conquistar clientes e lucrar na sua regiao com os mais diferentes doces a
base de chocolate em seu cardapio.

Vocé vai desvendar todos os mistérios do chocolate (tipos, derretimento, temperagem, etc),
vou te mostrar ainda como trabalhar com chocolate, dar dicas de 9 delicias que vendem em
qualquer época do ano e mais 5 alternativas saborosas que ensinei ao vivo em meu Instagram,
mas hoje estdo disponiveis exclusivamente para vocé.
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Maédulo 1 - Desvendando os mistérios do chocolate:

e Tipos de chocolate e suas diferencas e Tipos de formas! Aprenda as diferencas e os
e Técnicas de derretimento! Nunca mais custos beneficios de cada uma
gueime seu chocolate! e Cristalizacdao do chocolate o processo mais
e Os pilares de uma temperagem de sucesso! importante!
Aprenda nunca mais errar e passar raiva! e Defeitos do chocolate. Entenda o porqué das
e Técnicas de temperagem desvantagens e manchas e o que fazer para nao acontecer
vantagens

Maédulo 2 - Trabalhando com chocolate:

Derretendo chocolate mao na massa!

Temperagem com mycryo! Aprenda a utilizar esse pozinho magico
Tablagem, a técnica mais utilizada para temperagem
Temperagem por adicao

Mddulo 3 - Delicias de chocolate para vender o ano todo:

e Fudge de chocolate branco com negresco e Presentinho crocante de Nutella
e Massa de pao de mel e Bombom Trufado de Maracuja

e Montagem da barra de pao de mel e Bombom Trufado de Avela
 Barrinha de chocolate com nuts (nozes) e Cenoura de Chocolate

e Barrinha recheada com caramelo de flor de sal

Modulo 4 - Lives especiais Chocolataria:

o Waffle de Nutella® - LIVE 02/03/2021

e Geleia de brilho para tortinha de morango - LIVE 05/03/2021

e Fondue e Espeto de Chocolate com Morango - LIVE 08/03/2021
e Lembrancinhas de Pascoa com Transfer - LIVE 19/03/21
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Neste curso vocé aprende tudo o que precisa para arrasar nos brigadeiros e se destacar com
diversos recheios e op¢oes gourmet para lucrar na sua regido!

Aqui vocé aprende a fazer as op¢des de brigadeiro gourmet ao leite e branco, 6 massas base e
variacoes, 8 formas de finalizacdo dos brigadeiros, e te ensino também o brigadeiro
tradicional e as suas diversas variacoes ao final do curso.

Veja todas as aulas do curso de Brigaderia da Ana Formiga:
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Modulo 1 - Brigadeiros:

e Brigadeiro Gourmet ao Leite
e Brigadeiro Gourmet Branco

Modulo 2 - Massa base de brigadeiro gourmet e variagoes:

 Brigadeiro de Maracuja e Brigadeiro de Romeu e Julieta
e Brigadeiro de Pistache e Brigadeiro Brulle

e Brigadeiro de Caipirinha e Brigadeiro Limao Siciliano
 Brigadeiro de Leite em P6 e Brigadeiro de Nutella

Modulo 3 - Finalizagdo dos brigadeiros:

» Enrolando e Finalizando Gourmet Preto

e Enrolando e Finalizando Gourmet Branco

e Enrolando e Finalizando Brigadeiro Maracuja

* Enrolando e Finalizando Brigadeiro Pistache

e Enrolando e Finalizando Brigadeiro Romeu e Julieta
e Enrolando e Finalizando Brigadeiro Brulle

e Enrolando e Finalizando Brigadeiro Limao Siciliano
e Enrolando e Finalizando Brigadeiro de Caipirinha

e Enrolando e Finalizando Brigadeiro de Leite em P$
e Enrolando e Finalizando Brigadeiro de Nutella

Modulo 4 - Brigadeiros tradicionais e suas variaveis:

* Brigadeiro Tradicional e Coxinha de Morango com Chocolate
* Brigadeiro Branco e Coxinha de Morango com Nutella e Ninho
* DoceVeneno Morango e Uva e Coxinha Kinder Bueno

Modulo 5 - Brigadeiros Coloridos e Carimbos Tematicos:

* Brigadeiros Coloridos - Etapa 1 (Massa Base)
e Brigadeiros Coloridos - Etapa 2 (Colorindo)
* Brigadeiros Coloridos - Etapa 3 (Finalizagao)

n
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Neste curso vocé aprende como se destacar na sua regiao fazendo bolos deliciosos de
diferentes sabores para vender e lucrar em fatias.

Vocé vai aprender todo o preparo para fatias de bolo Red Velvet, de ninho trufado, Kinder
Bueno, prestigio trufado, Ovomaltine e doce de leite, com massa artesanal que tem feito
grande sucesso em minhas lojas, e podem fazer grande sucesso na sua também!

Veja todas as aulas do curso de Fatias de Sucesso da Ana Formiga:
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Maddulo 1 - Fatia de Red Velvet:

e Red Velvet - Preparo da Massa
e Red Velvet - Recheio

e Red Velvet - Montagem

e Red Velvet - Finalizagao

Méddulo 2 - Pedaco do céu de ninho trufado:

e Pedaco do céu de Ninho Trufado

Médulo 3 - Sonhos de Kinder Bueno:

e Fatia dos Sonhos de Kinder Bueno com Morango

Modulo 4 - Castelo dos prazeres:

e Castelo dos Prazeres de Prestigio Trufado

Modulo 5 - Pedago do céu de Ovomaltine:

e Pedaco do Céu de Ovomaltine

Maédulo 6 - Mil folhas de doce de leite:

e Mil folhas de Doce de Leite
e Massa Folhada Artesanal

13



Depois deste curso, a sua Pascoa nunca mais sera a mesma! Aqui vocé aprende diferentes

alternativas de doces a base de chocolate para vender e lucrar ainda mais nessa data comemorativa
na sua regiao.

Vocé vai desvendar todos os mistérios do chocolate (tipos, derretimento, temperagem, etc), vai
aprender 6 tipos de cascas de ovo de Pascoa, como fazer bombons, 3 recheios rapidos e versateis,
como montar 7 tipos de ovos de colher, como fazer as deliciosas cascas trufadas e modelar com pasta
americana.

E ainda ha 2 bénus incriveis onde vocé tem acesso a pelo menos 12 ovos de Pascoa diferentes, taca,
precificacdo, imagens e muuuito mais para vocé tornar a sua proxima Pascoa, a melhor de todas!

14
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Médulo 1 - Desvendando os mistérios do chocolate:

» Tipos de chocolate e suas diferengas

e Técnicas de derretimento! Nunca mais queime seu chocolate!

e Os pilares de uma temperagem de sucesso! Aprenda nunca mais errar e passar raival!

e Técnicas de temperagem desvantagens e vantagens

e Tipos de formas! Aprenda as diferencas e os custos beneficios de cada uma
 Cristalizagao do chocolate o processo mais importante!

» Defeitos do chocolate. Entenda o porqué das manchas e o que fazer para nao acontecer

e Temperagem por adicao

Modulo 2 - As maravilhosas cascas sem mistério da Ana Formiga:

» Derretendo chocolate mao na massa! .
e Temperagem com mycryo! Aprenda a
utilizar esse pozinho magico .
e Tablagem, a técnica mais utilizada para .
temperagem .
e Como moldar seu ovo de Pascoa .

e Casca crocante com Ovomaltine em flocos

Maédulo 3 - Como fazer bombons:

Casca de chocolate branco com
Negresco

Casca marmorizada

Casca Tie Dye tendéncia dessa Pascoa
Casca Rendada um luxo

Casca Brownie tendéncia dessa Pascoa

e Fazendo bombons utilizando forma de acetato e de policarbonato custo beneficio de

cada uma delas
e Recheando os bombons! Técnica importante!
e Colorindo bombons com manteiga de cacau

Modulo 4 - Os recheios rapidos e versateis da Ana Formiga:

» Base de brigadeiro - recheio coringa que vocé pode usar sua criatividade para criar

muitos outros
e Mousse de Nha benta! O queridinho

» Base do recheio trufado branco coringa! Crie sabores inesqueciveis com essa base

15



Modulo 5 - Montagens encantadoras para ovos de colher:

* O campeao de Vendas: Ovo de colher Kinder Bueno White

e O queridinho Ovo de colher Ninho com Nutella

e Super Lancamento do Ano: Ovo de colher Ninho com Nutella e Negresco

* Ovo de colher do famoso Doce Veneno da Ana Formiga

e Classico da Pascoa Ana Formiga: Ovo de colher KitKat

e O segredo revelado do Ovo de Colher Coxinha de Brigadeiro com Morango
e Sucesso da pascoa: Ovo de colher de bolo de cenoura

e Finalizagao da casca Brownie com Brigadeiro Duo

Modulo 6 - As Super Pedidas Cascas Trufadas e Modelagem
com Pasta Americana:

 Casca Trufada de Prestigio, Pistache e Cereja da Ana Formiga + Dicas de conservacao
e outras
e Cenoura e coelho em Modelagem com pasta americana - Decoragao Toca do Coelho

Modulo 7 - Super Bonus da Ana Formiga:

Ovomaltine® Encapsulado Ana Formiga e Finalizacao do ovo de corte Red Velvet
Vulcao de Cenoura e Curso Passo a Passo de Precificacao
Ovo Pudim e Kit com 30 Imagens para Divulgacao nas
Bolo Red Velvet e Mousse de Cream Cheese Redes Sociais

Montagem do ovo de corte Red Velvet

16



Maédulo 8 - LIVES Semana Pascoa Sem Mistério 2021:

e Ovo de Pascoa Kinder Bueno® - LIVE 12/02/2021

e Licortipo Amarula®- LIVE 14/02/2021

e Ovo de Pascoa Ferrero Rocher® - LIVE 15/02/2021

e Ovo de Pascoa KitKat® - LIVE 16/02/2021

e Ovo de Pascoa Cravejado Negresco® com Recheio - LIVE 17/02/2021
e Ovo de Pascoa Cravejado Ovomaltine® Encapsulado - LIVE 18/02/2021
e Ovo de Pascoa Twix® - LIVE 19/02/2021

e Ovo de Pascoa Raffaello® - LIVE 22/02/2021

e Ovos de Pascoa Infantis - LIVE 23/02/2021

e Ovos de Pascoa Namorados - LIVE 24/02/2021

e Cone de Chocolate Recheado - LIVE 25/02/2021

e Ovo de Pascoa Banoffe - LIVE 26/02/2021

e Ovo de Pascoa Recheio Caipirinha - LIVE 27/02/2021

e Taca Suprema de morango - LIVE 28/02/2021

e LIVE Mentoria / Tira Duvidas e Sorteio - LIVE 08/03/2021




Neste curso vocé aprende todo o passo a passo para fazer presentes incriveis e saborosos
para vender e lucrar nas datas especiais e aniversarios na sua regiao.

Vocé vai aprender como fazer morangos decorados do zero, como montar lindas caixas de
morango, como fazer os queridinhos buqués de morango com e sem flores e também o super
amado buqué de bombons, sem perder as datas comemorativas de vista.

Veja todas as aulas do curso de Presentes para Datas Especiais:
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Maédulo 1 - Boas vindas:

e Introducao ao curso de presentes para datas especiais
e Calendario Datas Comemorativas

Modulo 2 - Morangos decorados:

e |tens que vamos utilizar e Chocolate Marmorizado

e Armazenagem e Higienizacao dos Morangos e Risquinhos e Arabescos de Chocolate

e Temperagem por Adigcao Escrevendo no Morango com Chocolate
e Colorindo o Chocolate Utilizando P6 Decorativos

e Banhando os Morangos no Chocolate Aplicando Gliter

e Chocolate e Confeitos

Modulo 3 - Caixas com morangos:

e Colocando os Morangos em forminhas e
Cuidados para montagem da caixa
e Montagem e Apresentacao

Modulo 4 - Buqué de morangos:

» Fixacao dos morangos nas varetas
e Banho no chocolate

e Montagem do Buqué

e Embalando o Buqué

Modulo 5 - Buqué de morangos com flores:

» Higienizacao e Conservacao das Flores
e Estruturando Buqué com Flores e Morangos
» Embalando o Buqué com Flores e Morangos

19



Mddulo 6 - Buqué de bombons:

e Fixacao dos Bombons nas varetas adequadas
e Montagem do Buqué de Bombons
e Embalagem do Buqué de Bombons

M7 - Bombons e Trufas Especiais

e Trufa de Whisky e Trufa de Café

M8 - Presentes em Geral para Datas Especiais

* Brigadeiros Coloridos utilizando carimbos tematicos



https://euvou.viverdeconfeitaria.com.br/31182-presentes-para-datas-especiais/801536-aula-1-trufa-de-whisky-e-trufa-de-cafe
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Neste curso eu te ensino as minhas receitas de grande sucesso, que ja fizeram e fazem
diferenca nas minhas lojas para vocé poder fazer ai da cozinha da sua casa e conquistar mais

clientes na sua regiao.

Por enquanto vocé aprende tudo por tras do meu delicioso Pdo de Mel, mas em breve terdo
mais novidades para vocé.

Veja todas as aulas do curso Receitas de Sucesso da Ana Formiga:
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Modulo 1 - Receitas de sucesso da Ana Formiga:

e P3ode Mel da Ana Formiga

22



Gestdao na confeitaria 360°
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Precificacao
na
Confeitaria

FINANCAS
GESTAO CONFEITARIA 360° c%%%
ATENCAO:
I T PLANILHAPRECO
dos direiton autorais ¢ oI belesido na e punido prka artaga 184 o Cadigo Penal
e N CERTO1.0

https: /], d fei combr/

* Arfos de comesar a Uailizar a planilba cligue em bodas a2 mensagons de “conlimmar Gue surgem na tela

+ Paen suporte ticrico da planitha e3creva para "suporo@analomiga. com be” emvisnto o midme
o detalhes do que esti ocormendo, gue o Bme e Suporte ind retornar een abé 28 horas.: X

VERSAD 1.0 - 15/05/2021

Neste curso vocé aprende, do zero, como ter controle dos seus gastos e fazer a
precificacao dos seus produtos da maneira correta para que vocé ndo corra o risco de
sair no prejuizo no final do més. Com o auxilio da planilha de precificacdo Preco
Certo disponivel nesse curso, vocé ndo precisa esperar para comecar a colocar em

pratica tudo o que aprender.
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Marketing &
Vendas na
Confeitaria

MARKETING &
VENDAS
GESTAO CONFEITARIA 360° g%%

Neste curso, vocé aprende os conceitos mais importantes do Marketing e Vendas
para que vocé possa conquistar os clientes certos, que vao adorar o seu trabalho, e
também conhecer estratégias e outras taticas que vao te ajudar a continuar tendo lucro

durante o ano todo da cozinha da sua casa.
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Divulgando sua
Confeitaria -
Anuncios pagos

MARKETING &
VENDAS
GESTAO CONFEITARIA 360° c%d“%

Neste curso vocé aprende como fazer com que sua marca seja vista e reconhecida na
regido em que vocé mora através de anlncios pagos no Instagram e Facebook, assim vocé
pode conquistar novos clientes e receber novos pedidos e encomendas sem sair de casa.

26
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" NA CONFETARIAS "
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Neste evento a Ana ensinou 0 passo
a passo de como vocé ter LUCRO no
seu negdcio na confeitaria!

Tivemos também 7 receitas, como
Bolo Gelado, Pavé de Kit Kat,
Capsula de Cappuccino entre outros
sucessos!

Neste evento a Ana trouxe as
delicias Juninas que foram sucesso
de suas alunas, tivemos receitas
como: Hot Dog no Pote, Bolo de
Milho Cremoso, Canjica 4 Leites,
Bolo Piscia Romeu e Julieta, Bolinho
Caipira entre outras delicias

Neste evento a Ana apresentou o
passo a passo de como vocé
montar uma confeitaria a partir da
sua casa com receitas faca e vendal!
Tivemos também 4 receitas, como
Enroladinho de Salsicha, Kibe
Recheado, Tortinha no pote e muito
mais...

Gravagio dos Evenfos de 2021
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Os nossos cursos possuem certificados de conclusdo que vocé podera baixar e imprimir com
muito orgulho por te concluido os cursos disponiveis na nossa escola.

Além disso, vocé tera acesso as apostilas de acompanhamento de todos os cursos de receitas,
sao verdadeiros livros com todos os detalhes das receitas passo a passo, incluindo link e Qr
Code que te leva diretamente para a video aula na plataforma da Escola! 18
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Grupo de Anaformigaoficial

Ultimos 60 dias =

Viver De Confeitaria -
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839 publicacé
& Grupo Privado - 784 membros B pu 'CaED‘?S:
[ 8.715 comentarios

%ﬁ.‘a; z,&gu&ga ». [ 19.474 reagdes

30 de Abr de 2021 - 28 de Jun de 2021

o
Anp.ou posse colecar o femenio Avahaﬂ;a'm
n finalsinha da batimenio da masa®

Respondaes f ]

é Auna Farmiga

Tedos wighedwntek dewerm i colocadas junios coma no Mmode de laser ecplcs

Marcar como concluido

Nospsndar | g | @

Anp gu de nove agui, v pede Talar marca do emutsiszante que ve usa? Veu compras pela
wileihal |, pg agui na minha cegilo sém condecoed. lodat casad de pradutos de conlestadia
estio empuranda o de sorvels reners. Desde ja mulio obelgada®

Reiponder || & @

é #na Formega

e eu uno emantab amar

Besponder || g* || @&

SW&W@&&W&M

Todas as suas duvidas por mais simples que sejam, podem ser tiradas na comunidade de
alunas das formiguetes, hoje com mais de 780 participantes, que se ajudam carinhosamente!

Vocé também conta com o suporte individual, onde vocé pode encaminhar as suas duvidas
sempre abaixo de cada aula que a propria Ana ou a sua equipe treinada, ira te responder em
até 48 horas!



ESCOLA PARA COMFEITEIROS
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PRESENTES PARA DATAS ESPECIAIS CHOCOLATARIA ANA FORMIGH

Vocé tera acesso de qualquer dispositivo, ou seja, através do seu celular, computador ou
tablet, basta vocé ter acesso a internet para assistir todas as VIDEO AULAS, quantas vezes
quiser do conforto e seguranga da sua casa!

C 4
Modelo de ssinatura

Vocé se matricula na Escola para Confeiteiros, faz o pagamento anual da sua inscricao e
durante 1 ANO vocé tem acesso a todos os CURSOS disponiveis na escola e também aos
novos cursos que serio lancados, durante esse periodo! Depois basta renovar sua
matricula para continuar.

Exatamente isso, vocé s6 faz um pagamento anual e tem acesso a todos os cursos ja
disponibilizados e a novos cursos todos os meses!

Chega de ficar comprando um monte de cursos, na Escola Viver de Confeitaria, vocé tem
tudo em um unico lugar, por um unico pagamento anual.
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Diariamente recebemos dezenas de depoimentos de alunos satisfeitos e que estao
transformando suas vidas através da confeitaria, por meio dos nossos cursos e de todo o
suporte prestado, pela Ana e sua equipe de atendimento.
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DIAS 100% GARANTIA
GARANTI4
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Garantia de Qualidade

Todos os cursos da escola possuem avaliacao de 4.9 a 5.0 ponto de satisfacao de uma escala
de 0 a 5, confirmando a satisfagao dos nossos alunos com os cursos oferecidos pela escola.

Vocé pode se inscrever hoje e tem até 7 dias para acessar a plataforma de aulas, assistir os
cursos e caso acredite que nao atendeu as suas expectativas, basta entrar em contato com o
suporte e solicitar a devolucao de 100% do seu valor investido sem nenhum questionamento.
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Vocé teria RS1 ao dia para investir em vocé e na sua confeitaria?
Encontramos uma nova forma de ensinar confeitaria que te
ensina e apoia de verdade, sem vocé ter que investir em cursos
caros ou buscar receitas em um lugar, ou outro.

Venha fazer parte da nossa escola, investindo apenas:

A VISTA
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PARCELADO EM ATE
12 X 35,76 ﬁ

QUERO VIVER

DE CONFEITARIA G
—/

CLIQUE NO BOTAO ACIMA PARA FAZER A SUA
INSCRICAO.

VAGAS LIMITADAS!

Ao atingir o numero de inscri¢des limitadas pelo nosso suporte, as vagas sdo encerradas
sem previsao de uma nova disponibilidade.
Isso ocorre para garantir a qualidade do suporte prestado a todos os nossos alunos!
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