
GUIA DE CURSOS

Cursos
para você escolher
e aproveitar!

Mais de





BEM VINDO À RECEITARIA®!
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Estamos muito contentes de ter a oportunidade de apresentar o nosso trabalho, pode ter certeza que 
faremos de tudo para retribuir a confiança. Desde 2012, nós da Receitaria temos a missão de atender às 
demandas de aprendizados relacionados à gastronomia e para melhor atender nossos clientes, temos a 
visão de ser a melhor ins�tuição de ensino brasileira de gastronomia. 

Muitos que já puderam conhecer nossa metodologia, sabem que buscamos sempre aliar descontração e 
muito aprendizado. Assim conseguimos atender tanto quem vem fazer um curso rápido para uma nova 
experiência como aqueles que nos procuram para aprimorar suas habilidades profissionais. Independente 
da mo�vação, nosso obje�vo é que você termine cada curso feliz e completamente sa�sfeito.
Mais de 15 mil pessoas do mundo todo já realizaram nossos cursos.  Temos a oportunidade de trocar 
aprendizados com cada um a quem prestamos serviço. Desta forma, estamos sempre nos atualizando e 
buscando as melhores prá�cas para que você receba o máximo de conhecimento da forma mais o�mizada 
possível.

Venha experimentar o amor que temos pela cozinha traduzido em aulas prá�cas, gostosas e com muito 
aprendizado! Será um enorme prazer conhecê-lo! Tenho certeza que a gente pode te ajudar a a�ngir 
qualquer que seja o seu obje�vo.

Um grande abraço de toda a equipe da Receitaria!



MAIS APRENDIZADO, MENOS TEMPO, MENOS INVESTIMENTO
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Os cursos da Receitaria® foram desenvolvidos com base na clássica culinária francesa, complementados com 
técnicas internacionais e sem deixar de incluir a brasilidade que nossa escola oferece. 

Com aulas mão na massa, os experientes chefs instrutores conduzirão os alunos durante os preparos de 
receitas cuidadosamente selecionadas para ensinar as técnicas tradicionais e contemporâneas da 
gastronomia. 

Temos confiança de que se aprende fazendo, mas consideramos que a teoria é de extrema importância para 
a completa formação do aluno. Nossa metodologia aplica todo o conteúdo durante as aulas prá�cas, assim 
você ganha tempo e os conceitos são melhores absorvidos. 

U�lizamos em nossas aulas ingredientes da mais alta qualidade, de fornecedores especialmente 
selecionados para que você obtenha os melhores resultados. A u�lização de parceiros regionais corrobora 
com o fornecimento sustentável e redução de custos, economia que repassamos aos nossos clientes.



CERTIFICAÇÃO DIAMANTE

CERTIFICAÇÃO PRATA

CERTIFICAÇÃO OURO

TÉCNICAS BÁSICAS E 
DE ALTA GASTRONOMIA

190 horas (1 ou 1,5 ano)

TÉCNICAS 
GASTRONÔMICAS 

BÁSICAS
126 horas (1 ou 2 semestres)

OU

+

ALTA 
GASTRONOMIA

63 horas (1 semestre)

CERTIFICAÇÃO PRATA

CERTIFICAÇÃO PRATA

CERTIFICAÇÃO OURO

TÉCNICAS BÁSICAS E 
AVANÇADAS DE 
CONFEITARIA

214 horas (6 a 18 meses)

TÉCNICAS 
DE CONFEITARIA

BÁSICO
140 horas (3 a 12 meses)

OU

+

TÉCNICAS 
DE CONFEITARIA

AVANÇADO
74 horas (3 ou 6 meses)

CERTIFICAÇÃO PRATA

TÉCNICAS
DE PANIFICAÇÃO

56 horas (4 a 5 meses)

CERTIFICAÇÃO PRATA

TÉCNICAS GASTRONÔMICAS E DE CONFEITARIA
460 horas (2 a 4 anos)

+

+
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METODOLOGIA
Aulas práticas (mão na massa) porque temos a concepção de que se aprende fazendo. A teoria é explicada e aplicada 
durante as aulas, assim você ganha tempo e os conceitos são melhores absorvidos. Os alunos trabalharão em duplas ou 
trios, dependendo do curso e aula. Desta forma é possível realizar mais preparos do que trabalhando individualmente, 
aumentando o conhecimento obtido por aula. E, diferente de outras escolas que trabalham com grupos de muitas 
pessoas, neste curso você consegue acompanhar as etapas de todos os preparos.
Turmas reduzidas, aulas práticas com acompanhamento de perto dos nossos experientes chefs instrutores. Ingredientes 
de qualidade extra superior.  
O Curso Técnicas Básicas e de Alta Gastronomia segue as práticas internacionais tradicionais de aprendizagem culinária, 
sendo exigido do aluno o mise en place, termo francês amplamente usado nas cozinhas com o significado de deixar tudo 
preparado e organizado para cozinhar. Assim como a organização e a limpeza da estação de trabalho, que será de 
responsabilidade do aluno. Já nos demais cursos, otimizamos o tempo das aulas, as receitas já serão previamente 
porcionadas (ingredientes higienizados, pesados e medidos) e não será necessário realizar a limpeza dos utensílios, louças 
ou bancadas ao final da aula. Assim você foca somente na prática dos preparos.

Os certificados da Receitaria® são reconhecidos 
no mercado pela excelência de seus cursos. O 
aluno que possuir a Certificação Diamante 
comprovadamente possui as técnicas e 
conhecimentos necessários para ingressar nos 
estabelecimentos do ramo alimentício, iniciar

seu próprio negócio ou crescer dentro do segmento que atua.
Entre em contato para avaliarmos a melhor forma de conciliar seus horários para a realização deste curso. 
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CURSO ALTA GASTRONOMIA
(63 horas)

TÉCNICAS BÁSICAS E DE ALTA GASTRONOMIA
CERTIFICAÇÃO OURO
12 ou 18 meses (190 horas)

Este completo curso de gastronomia é composto de nossos cursos TÉCNICAS GASTRONÔMICAS 
BÁSICAS e ALTA GASTRONOMIA. Indicado para quem deseja iniciar sua imersão nos estudos 
culinários e conhecer das básicas às modernas técnicas gastronômicas utilizadas pelos renomados 
chefs e restaurantes de todo o mundo. 

Pode ser realizado em 1 ano e meio se a opção for uma vez por semana ou em 1 ano se no primeiro 
semestre realizar duas aulas por semana e no segundo semestre uma vez por semana. 

Você tem a opção de realizar os cursos separadamente. Segue o conteúdo programático de cada um 
deles:
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Você tem a opção de fazer os cursos BÁSICO e AVANÇADO separadamente, lembrando que para realizar o 
AVANÇADO deve comprovar experiência em confeitaria.

O curso tem duração de 214 horas e a duração depende do número de aulas por semana que você puder 
realizar (1 a 4 dias por semana).

Duração: 6 a 18 meses (214 horas)

TÉCNICAS BÁSICAS E AVANÇADAS DE CONFEITARIA
CERTIFICAÇÃO OURO



CURSO TÉCNICAS DE PANIFICAÇÃO
CERTIFICAÇÃO PRATA
(56 horas)

Curso de panificação com 16 aulas (56 horas) 
de duração. Você vai aprender na prá�ca toda 
a teoria por trás das funções de cada 
ingrediente. Vai saber como obter texturas 
diferenciadas, maciez e crocância. Conhecerá 
as diferentes fermentações e hidratações, 
modelagem, recheios e coberturas. Preparará 
clássicos como o francês, o croissant e o 
italiano, assim como os desconhecidos 
internacionais asiá�cos!

METODOLOGIA

Aulas prá�cas (mão na massa) porque temos a concepção de que se aprende fazendo. A teoria é explicada e aplicada durante as 

execuções, assim você ganha tempo e os conceitos são melhores absorvidos. Os alunos trabalharão em duplas. Desta forma é possível 

realizar mais preparos do que trabalhando individualmente, aumentando o conhecimento ob�do por aula. E, diferente de outras 

escolas que trabalham com grupos de muitas pessoas, neste curso você consegue acompanhar as etapas de todos os preparos.

Turmas reduzidas, aulas prá�cas com acompanhamento de perto dos nossos experientes chefs instrutores. Ingredientes de qualidade 

extra superior.  

Curso totalmente remodelado! Diversas técnicas clássicas e modernas serão abordadas e elaboramos uma apos�la com muitas 

novidades, cheia de lindos e deliciosos preparos! Também o�mizamos o tempo das aulas, as receitas já serão previamente porcionadas 

(ingredientes higienizados, pesados e medidos) e não será necessário realizar a limpeza dos utensílios, louças ou bancadas ao final da 

aula. Assim você foca somente na prá�ca dos preparos.
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CONTEÚDO

Você vai aprender na prá�ca toda a teoria por trás das funções de cada ingrediente. Vai saber como obter 
texturas diferenciadas, maciez e crocância. Conhecerá as diferentes fermentações e hidratações, modelagem, 
recheios e coberturas. 

- Farinhas e suas caracterís�cas
- Líquidos u�lizados na panificação
- Gorduras e óleos
- Outros elementos dos pães 
- Sabores
- Métodos de fermentação 
(padrão, natural, em líquido, esponjas, etc.)
- Massas (Simples, amanteigadas, semifolhadas, 
rús�cas, etc.)

- Sova manual e mecânica
- Modelagem
- Métodos de assar
- Panificação sem glúten
- Viennoiseries
- Panificação Internacional
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bacon.

esfiha.
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e paçoca.

,
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ou
módulos de 4 aulas

(4 aulas cada):



CURSOS RÁPIDOS E WORKSHOPS
Duração: 1 Aula (3,5 horas)

Pratos Salgados e Refeições

Ceviches 
Churrasco sem Churrasqueira
Cozinha Americana
Cozinha brasileira - Bahia
Cozinha brasileira - Minas
Cozinha brasileira - Norte
Cozinha Contemporânea
Cozinha Francesa
Cozinha Mexicana
Drinks e Pe�scos - Gim e Moscow Mule
Drinks e Pe�scos - Limão e Café
Frutos do Mar
Gastronomia Molecular - Gela�nização 

e Espumas
Gastronomia Molecular - Sous Vide e 

Isomalte
Gastronomia Molecular - Nitrogênio e 

Hélio
Hambúrgueres - Clássicos e Renovados
Hambúrgueres - Tendências
Massas e Molhos - Básicos
Massas e Molhos - Lasanhas e Nhoque
Massas e Molhos - Massas Recheadas
Massas e Molhos - os mais pedidos
Peixes e Cia
Pizza
Risotos - da terra
Risotos - do mar
Salgados - Assados de Festa
Salgados - Fri�nhos
Salgados- boteco
Tortas Salgadas
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Os Cursos Rápidos da Receitaria® são elaborados para que independente de seu nível de conhecimento ou 
habilidade culinária, você possa preparar lindos e deliciosos pratos de um tema específico. Todos os cursos são 
prá�cos, ou seja, mão na massa! Os instrutores orientam e auxiliam durante as execuções, passando diversas 
dicas e trazendo a teoria para a prá�ca.
Ideal para quem quer experimentar uma a�vidade, aprender algum preparo específico, aumentar seu 
conhecimento culinário ou simplesmente se diver�r. Aulas descontraídas mas com muito conhecimento 
agregado. 
Nestes cursos, todos os ingredientes já são higienizados e porcionados. Também não é exigido do aluno a 
organização e limpeza de utensílios, louças e bancada. Assim você foca nos preparos, ganha tempo e aproveita 
mais toda a experiência!
Ingredientes de al�ssima qualidade fazem parte de todos os nossos cursos. 

= vegetariano ou com opção vegetariana*



Asiá�cos

Cozinha Japonesa - Sushi e Sashimi
Cozinha Tailandesa - Curry Massaman e Pad Thai
Cozinha Indiana - comer com as mãos
Cozinha Tailandesa - Curry Verde
Cozinha Tailandesa - Curry Amarelo
Cozinha Indiana - Famosos
Cozinha Tailandesa - Curry Vermelho
Cozinha Japonesa - Izakaya
Lamen e Okonomiyaki
Noodles de Massa Puxada e Mantou

Inclusiva

Confeitaria Diet
Confeitaria Low Carb
Confeitaria Sem Glúten e sem lactose
Confeitaria Vegana
Cozinha Fit - Delícias
Cozinha Fit - Energia
Cozinha Fit - Light
Cozinha Fit - Maravilhas
Cozinha Fit - Verão
Culinária Vegetariana - Grãos
Culinária Vegetariana - Massa Fresca
Pães Fáceis sem Glúten
Pães sem Glúten mais pedidos
Pães sem Glúten Modelados
Pão de Fermentação Natural sem Glúten
Refeição sem Glúten
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= vegetariano ou com opção vegetariana*

Panificação

Colomba Pascal

Croissant

Pães - Massa Básica e Modelagem

Pães Amanteigados

Panetone e Chocotone

Pães Doces Internacionais

Pães Básicos

Pães Amanteigados

Fermentação Natural

Pães Rús�cos

Pães de Restaurantes

Pães de Mix de Farinhas

Pães Asiá�cos

Pães Americanos

Pães Alemães

Pães do Oriente Médio

Pães Fáceis sem Glúten

Pães sem Glúten Modelados

Pão de Fermentação Natural sem Glúten

Pães sem Glúten mais pedidos



Confeitaria

Bem Casado

Bala de Coco Recheada

Biscoitos

Biscoitos decorados

Bolo com Pasta Americana

Bolos Caseiros - da Fazenda

Bolos Caseiros - Diferenciados

Bolos Caseiros - Especiarias

Bolos Caseiros - Gelados

Bolos de Festa

Bolos no Pote

Bombons Moldados

Brigadeiros Gourmet

Brigadeiros Gourmet - Recheados

Brownies e Blondies

Cheesecakes

Chocolates

Chocolates Cremosos

Colomba Pascal

Cookies

Cookies Recheados

Croissant

Cupcakes Alcóolicos

Cupcakes Clássicos

Cupcakes Contemporâneos

Cupcakes de Natal

Cupcakes Decorados

Doces Fritos

Docinhos de Festa

Docinhos Típicos

Drip Cake

Geleias

Macarons

Massa Folhada

Naked Cake

Number cake

Ovos de Páscoa

Pães Doces Internacionais

Panetone e Chocotone

Pão de Mel

Pate Choux

Pe�t Four

Sobremesas Clássicas
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Sobremesas de Natal

Sobremesas Prá�cas

Tarteletes Doces

Técnicas com Bico de Confeitar

Verrines

Confeitaria Inclusiva

Confeitaria Sem Glúten e sem lac-
tose

Confeitaria Low Carb

Confeitaria Diet

Confeitaria Vegana

Confeitaria Avançada

(Sugere-se experiência em confeitaria)

Bolo de Casamento

Bolos de Quatro Andares

Entremets

Gastronomia Molecular na Confei-
taria

Preparos Avançados de Confeitaria

Releitura de Doces Clássicos

Releituras de Sobremesas

Sobremesas Modernas para Res-
taurante

Wonky Cake



CURSOS PARTICULARES, TEAM BUILDING E CONSULTORIA

e você tem preferência por realizar os nossos cursos sozinho ou com seu Sgrupo privado, ou ainda se quer aprender algo que não está em nossa grade, 

será um grande prazer atendê-lo! 

Também realizamos eventos para empresas, sejam eles comemora�vos ou de team 

bulding. Já trabalhamos com grandes marcas como Google, Facebook, Riachuelo, 

G&E, Walmart e muitas outras. Podemos realizar eventos em inglês e espanhol.

Se precisar de consultoria para restaurantes, confeitaria e panificação ou ainda de 

desenvolvimento de receitas ou cardápio, podemos ajudar. Oferecemos 

treinamento para funcionários e o�mização de processos. 

Faça um orçamento pelos nossos meios de contato (ao final deste caderno). 

Podemos realizar qualquer �po de evento e faremos o máximo para nos adequar ao 

seu budget. Temos certeza que podemos ajudar!
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CONTATOS

(11) 2892-0031

contato@receitaria.com

WhatsApp: +55 11 96809 5409

www.receitaria.com

mailto:contato@receitaria.com
http://www.receitaria.com


Rua Fradique Cou�nho, 600 - Pinheiros - São Paulo - SP

(11) 2892-0031

contato@receitaria.com

WhatsApp: +55 11 96809 5409

www.receitaria.com

          @receitaria

         @receitariaescola

mailto:contato@receitaria.com
http://www.receitaria.com
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