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Sobre Nos

O IPCD - Instituto Profissional de Cake Design € uma Entidade
Formadora Certificada pela DGERT, sendo-lhe reconhecidos os

mais altos padrdes de qualidade na formacao em Portugal.

A Nossa Missao

Ajudar pessoas apaixonadas por cake design (bolo/doces etc.) a
transformarem essa paixao num negocio profissional que lhes
permita serem valorizadas e reconhecidas nesta area.

“ACREDITAMOS NUM MUNDO ONDE O CAKE DESIGN
SERA VISTO COMO UMA PROFISSAO.”
Joana Tedim - Fundadora IPCD
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A Fundadora
Joana Tedim
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Fundadora do IPCD - Instituto Profissional de Cake Design
Criadora do Método Cake Design Businesse formadora do
programa passo a passo Com 0 mesmo home

Pioneira em Portugal na divulgacao da importancia da
componente “negodcio” na area do cake design;

Empreendedora com um negdcio de cake design criado do zero
a partir da cozinha de casa;

Cake designer com quase 10 anos de experiéncia;

Mais de 250 Alunos Online nos varios cursos sobre negdcio de
cake design;

Mais de 1500 horas de mentoria e acompanhamento a alunos;
Formadora Convidada na Isto Faz-se (Escola de Pastelaria e Cake
Design);

Especialista em Higiene e Seguranca Alimentar e HACCP,;
Criadora da primeira e unica Certificacao em Portugal na
implementacao de HSA e HACCP no contexto das cozinhas de
habitacao;

Master em Instrucao Online, certificada pelo Método Empowart.
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A Jornada

Quando decidi criar o meu proprio negocio, vi reunidas no
cakedesign, algumas das minhas caracteristicas mais marcantes: a
criatividade, o gosto pelos trabalhos manuais, e a possibilidade de
poder gerir os meus horarios. Despedi-me entao do meu emprego
da altura e fui tentar a minha “sorte”. Criei a JoaninhaDoce e lancei
me por minha conta e risco. A necessidade de passar a viver
exclusivamente do cake design fez-me procurar solugoes
estratégias para poder construir um negoécio de sucesso. Assim,
fiz crescer o meu negoécio assentando-o em trés pilares
fundamentais:

e 3 estruturacao do meu negocio com uma estratégia de
valorizacao do meu trabalho artistico;

e um sistema de controlo de custos bem definido;

e e aapresentacao de um servico profissional de cake design.

Atualmente ser CakeDesigner € a minha profissao! Sou também
Empreendedora, Formadora e Especialista em Higiene e Seguranca
Alimentar.

Acredito num mundo em que o cakedesign sera visto como uma
profissdao. Por isso, a minha missao é ajudar outras pessoas com a
mesma paixao pelo cakedesign a transformarem o seu hobbie
num negocio profissional.

I ‘\l/‘
INSTTTUIO

PROFISSIONAI
CARE DISICN ‘ PROFISSIONALIZA A TUA PAIXAD POR CAKE DESIGN




Na hora de orcamentar os bolos de cakedesign, existem alguns
aspetos que € necessario ter em atencao para apresentar um valor

ao cliente que:

e em primeiro lugar consiga cobrir os custos envolvidos em toda a
producao do bolo
e em segundo lugar, que seja justo para ambas as partes (cliente

e fornecedor).

Nesta perspetiva, existem alguns pontos que ndao podem ser
esquecidos no momento de orcamentar para que nao corras o
risco de ter que pagar aos teus clientes para que eles te
comprem um bolo! Toma nota destas 5 dicas para nao ficares no
prejuizo!
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Contabilizar o gasto real de
tudo aquilo que usas

Quando tentamos apurar o valor dos gastos que temos com o bolo,
a tendéncia é grande para imediatamente pensarmos apenas nos
ingredientes do bolo. O que gastamos na massa e no recheio e ja
esta! Contudo, se os teus bolos sao decorados, tudo aquilo que
usas na decoracao também tem que ser contabilizado como custo
porque faz parte do bolo que entregas ao cliente:

e pré-cobertura

e pasta de agucar

» confetise outras decoragdes que comprares

e suspiros, macarons, drip, usados na decorac¢do
o toppers

e prato/base

¢ velas, foguetes

e caixa para embalar

« fitas, etiquetas

o etc.

Pensa em todos os passos que das desde que o cliente aceita o
valor orcamentado até ao momento em que |he entregas o bolo.
Tudo aquilo que usares de ingredientes e materiais durante esse
periodo de tempo deve entrar na tua lista de custos. Assim, tens a
certeza que nenhum custo ficou esquecido e entra nas contas!
Porgue se nao cobrares esse custo ao cliente, por mais pequeno
gue ele seja, € do teu bolso que ele vai sair.
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Contabilizar os desperdicios
que o cliente nao recebe mas
sao custo do processo

Em todo o processo de producao e decoracao de um bolo de cake
design existem imensos desperdicios.

Seja o topo do bolo que aparamos para ficar reto, seja o dripde
chocolate que s6 usamos metade da quantidade, ou os restos de
pasta de acUcar que ja nao se conseguem reutilizar.

Todos esses desperdicios apesar de ndo serem visiveis no
trabalho final, eles existem e representam um custo de
producao. Por isso, devem ser contabilizados também.

Claro que existem situacdes em que se pode diminuir os
desperdicios. Por exemplo, se sempre que fazemos uma receita de
dripde chocolate, sobra metade, podemos analisar se € possivel
passar a fazer s6 metade da receita para evitar o desperdicio da
outra metade. Nessa situacao deixa de ser hecessario contabilizar o
desperdicio porque ele foi eliminado a partida.

Noutras situacdes € quase impossivel eliminar o desperdicio e ai
ele tem mesmo que ser contabilizado.
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Contar as horas de trabalho
envolvidas em todo o processo

Quando chega a parte de fazer as contas ao tempo que vamos
despender para fazer determinado bolo decorado, existem muitas
acoes que que sao essenciais para conseguirmos entregar o bolo
ao cliente. Mais uma vez, se pensares em todo o0 processo para
entregar um bolo ao cliente, existem entre outras, todas estas
fases:

e Contacto com cliente

 Inspiracdo para a decoracéo/idealizacdao do projeto

e Orcamentacao

¢ Compras de material e ingredientes

e Confecao da massa, do recheio, da pré-cobertura, da
cobertura

e Montagem do bolo

e Decoracgao do bolo

* Lavagem de todas as loicas e utensilios

e Arrumacao do espaco e tudo o que foi utilizado

* Embalamento do bolo para entrega

» Tempo das deslocag¢des para entregar (se fizeres entregas)

Dependendo do processo que cada um utiliza podem haver ainda
mais fases para além destas...

Analisa se tens contabilizado tudo isto nos teus bolos... E sabes
guanto tempo tens gasto em cada uma destas fases? Se nao,
entao esta na hora de pensares sobre isto!
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