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JOSIMÉLIA AMARAL MONTIJO DE CASTRO 

OBJETIVO • Meu objetivo é continuar evoluindo, adoçando a vida das pessoas com a 

minha profissão e desempenhando com carinho e competência meu trabalho. 

Ser confeiteira é a arte de levar amor para as pessoas através dos seus doces, 

e é isso que eu faço todos os dias. 

Confeiteira 
Josy Montijo Bolos (minha confeitaria) - Unaí, Minas Gerais 

• Preparo de doces, massas e bolos, seguindo as boas práticas de confeitaria e 

os métodos ideais a cada tipo de receita para assegurar a qualidade dos 

produtos. 

• Faço todo o processo de produção dos meus bolos e sobremesas, avaliando a 

qualidade dos itens fabricados de acordo com os critérios e padrões que já 

tenho definidos. 
• Faço a finalização das sobremesas, massas e bolos, adicionando cada um dos 

elementos decorativos conforme o gosto dos clientes. 

• Faço toda a prestação de atendimento aos clientes, anotando as 

especificações dos pedidos para possibilitar um planejamento efetivo do 

trabalho 

• Elaboração das listas de compras de produtos de todos itens necessários com 

base nos detalhes de cada receita a ser preparada. 

• Recebimento de mercadorias de fornecedores, conferindo as informações dos 

pedidos. 

• Marketing e acompanhamento das minhas redes sociais, como instagram e 

whatsapp. 

• Sou uma empreendedora que trabalha sozinha, portanto desempenho todas 

essas funções. 

HISTÓRICO PROFISSIONAL 

02/2014 - Atual. 

FORMAÇÃO ACADÊMICA 

01/1999 - 12/2002 
	

Tecnólogo : Processamento de Dados 

Faculdade de Ciências e Tecnologia de Unaí - Unaí MG 

Status - Concluído 



• Vários cursos, em diversas técnicas 

de confeitaria como manuseio de ç, 

bicos de confeitar, espatu,laàem, 	,\ 

1\. 	 -,. drip cake, dressed cake, g 4v cake/  -&;--) 
., 

semi naked, cascata de flo àà-w 	-.'Sr  '!'..- 	::-_, 
stencil, concret cake, rosecak  

wavecake, scrapcake, fautlinecake, 

bolos conteporâneos, ombrecake, 

bolos clean e modernos, vintage 

cake, naked cake, bolos no pote, 

ovos de páscoa, bombons, técnicas 

e manuseio com chocolate, 

técninas de decoração e 

harmonização de sabores de 

sobremesas, entre outros. 

• Como forma de buscar mais 

conhecimento já participei duas 

vezes da maior feira do Brasil que é 

voltada apenas para a confeitaria a 

Maracakesfair no ano de 2019 e 

2023. 

• Já participei de workshops com 
vários profissionais da área como 

Ju Morais, Elaene Melo, Maracakes, 
Julina Batistela, Fabi Viana, 

Leonardo Flakes, Bruna Rabelo, 

entre outros 

• Vários cursos na área de 

manipulação de alimentos, 

técnicas de congelamento, 

empreendedorismo, precificação e 

administração de negócio. 

HABILIDADES E 
CO~S 

• Conhecimento e experência em 

produção de bol.os e sobremesas 
• Criatividade ao desenvolver novas 

receitas e decorações. 
• Prática com preparo de bolos, ovos 

de páscoa e sobremesas natalinas. 
• Conhecimentos técnicos em 

confeitaria em geral 

CONQUISTAS E DISTINÇÕES • Hoje depois de 9 anos de experiência na área, posso dizer que sou umas das 

confeiteiras mais reconhecidas na minha cidade, meus bolos além de Unaí já 

foram para várias cidades de Minas Gerais e para outros estados como Goiás, 

Distrito Federal e São Paulo. 

• Tenho uma página do intagram com mais de 22 mil seguidores que 

acompanham, divulgam e compartilham o meu trabalho. 

• Recebi esse ano o diploma de Destaque do ano no segmento confeitaria 

artesanal da Minas em Revista e Jornal Noroeste de Minas. 

• Já dei consultoria na área de confeitaria e empreendedorismo para outras 

confeiteiras que buscam especialização na área. 



O conteúdo das fls de 11.° 7, 8 e 9 não pode ser divulgado por força de vedação legal contida no 
inciso IV do artigo 32 da Lei Federal n.° 12.527, de 18 de novembro de 2011. 
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