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INTRODUCCIÓN 

Las galletas americanas, cuyo nombre en inglés es cookies, se origina de la palabra alemana koekje, que significa pastel pequeño. 

Antiguamente, en Alemania, estas galletas se hacían a partir de una masa para pasteles.  Se hacían pequeñas bolitas y se colocaban en el horno para probar la temperatura. Después, los británicos probaron las galletas y descubrieron que combinaban con el tradicional té de las 5:00 de la tarde. Hasta el siglo XVIII, las galletas aparecían en los recetarios culinarios como pequeño pastel. 

Cuando los británicos y los alemanes colonizaron América, llevaron consigo la cultura de comer galletas. Sin embargo, en Brasil, no eran muy conocidas, porque el precio del azúcar en esa época era muy costoso, por eso solo la aristocracia podía comerlas.  

La galleta americana fue inventada por Ruth Wakefield en 1930, ella y su marido tenían un pequeño restaurante en Boston. Un día crearon la receta de torta con gotas de chocolate amargo. Sin embargo, no obtuvieron el resultado esperado, debido a que las gotas no se derritieron, y fue así como surgió la galleta americana que conocemos hoy en día.  

Brasil es el segundo mayor productor mundial de galletas, apenas superado por los Estados Unidos, a pesar de que no es un alimento básico como el pan, las personas de diferentes edades y clase social consumen galletas. Durante los últimos periodos de crisis, el segmento de galletas, biscochos creció en nuestro país.  

De acuerdo con ABIMAPI (Asociación Brasileña de Industrias de Bizcochos, Masas, Panes y Tortas Industrializados), el mercado viene creciendo desde hace una década y se estima que este desarrollo siga en aumento.  

Son las pequeñas indulgencias diarias que impulsan y tienden a estabilizar la venta de esos productos En las situaciones estresantes es común que la personas se sientan mejor al consumir un dulce, galletas o tortas. Independientemente del precio, lo que prevalece es el placer de saborear y de sentirse bien.

Las ventas eran una actividad predominantemente masculina, pero con el pasar de los años, las mujeres se están involucrando más en las ventas. La falta de flexibilidad y de reconocimiento personal del trabajo femenino formal ha hecho que las mujeres busquen otro tipo de alternativas de trabajo. Uno de los factores es la flexibilidad de horarios, que permite la conciliación de las actividades con los oficios domésticos.

Debido a que es considerado un trabajo de riesgo, pocas mujeres tienden a emprender y prefieren buscar empleos formales.

Es fácil encontrar casos de mujeres emprendedoras exitosas, que han logrado facturar de 10 a 25 mil reales por mes con la venta de dulces, tortas, bizcochos, etc.

La independencia financiera femenina es muy importante para su liberación, no solo con énfasis político y social. Cuando una mujer se da cuenta del poder que tiene y es tratada de tal forma, ella comienza a cuidar mejor de sí misma, aumenta su autoestima y no acepta más ser subordinada o menospreciada.

Utensilios y 

Equipos

UTENSILIOS Y EQUIPOS 

Para hacer galletas hay utensilios y equipos que son esenciales que usted tenga en su cocina, voy a hacer una lista de ellos. Sin embargo, no necesita comprarlos todos para comenzar a vender galletas, sugiero que comience adquiriendo una batidora planetaria y, en la medida que sea posible, compre los otros. Algunos utensilios no son indispensables, si lo que pretende hacer es para el consumo propio.

Normalmente se vende un kit con varios medidores, no necesita comprar uno grande, pues los ingredientes se miden en pequeñas cantidades. Opte siempre por productos de acero inoxidable, porque estos no alteran el sabor de la masa y duran muchos años, siempre y cuando sean bien cuidados.

BALANZA DE COCINA 

La balanza de cocina es un instrumento usado para medir con alta precisión el peso de los alimentos sólidos, en polvo o líquidos, es ideal para medir con exactitud los ingredientes usados en las recetas de galletas, pues las medidas deben seguirse al pie de la letra, para obtener resultados satisfactorios.

TAMIZADOR 

Siempre tamice los ingredientes en polvo, pues eso ayuda a incorporar aire y da un resultado más suave. Principalmente, la harina de trigo y el azúcar pueden tener bolitas causadas por la humedad o el empaquetado. Si la masa no queda bien amasada, será desagradable sentir una bolita de harina de trigo al comer.  

BATIDOR 

Son aquellos batidores de alambre que sirven para mezclar líquidos, cremas, batir huevos, hacer chantillí y son ideales para sustituir la batidora en caso de que no tenga una. Acuérdese de escoger un batidor resistente para amasar la masa de las galletas.

BATIDORA PLANETARIA 

Si hace las galletas para consumo propio, puede mezclar con el batidor o con la mano, pero si va a vender, sería bueno invertir en una batidora apropiada. Así usted economiza tiempo y logra mantener su cocina ordenada y limpia. La temperatura de las manos puede influir en el resultado del bizcocho. Entonces, en caso de que tenga las manos calientes y no posea batidora, utilice apenas las puntas de los dedos para mezclar los ingredientes  hasta obtener la masa.

¿Por qué tiene que ser una batidora planetaria?

Debido al movimiento que hace. Las batidoras planetarias son las únicas que consiguen amasar la masa de las galletas de forma eficiente. Si va a comprar, independientemente de la marca, que sea planetaria.

BOL 

Si va a utilizar la batidora, utilice el propio bol de ella. En caso de que  no lo tenga, escoja un recipiente de vidrio o aluminio. El plástico, con el tiempo, puede dejar residuos en su masa y alterar el sabor de las galletas.  

CUCHARA MEDIDORA PARA GALLETAS 

Es parecida a una cuchara para servir helados. Sirve para tomar siempre la misma medida de masa para lograr que todas las galletas tengan el mismo peso y tamaño.
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