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Curso Livre de Extensao

1. Qualificacéo Profissional pretendida:

e Elaboracdo de trufas e ovos de pascoa

1.1 Nome do curso: Projeto Cacau - Elaboracdo de trufas e ovos de pascoa

Nome do(s) Instrutor(es): Vanicleia Oliveira da Silva

2. Eixo tecnoldgico: Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

3. Modalidade de ensino: (X) Presencial () A distancia

4. Contextualizacdo da(s) localidade(s) onde ocorrera o curso:

O chocolate ¢ um alimento apreciado por muitas pessoas e segundo estudos, afirma-se que
ele possui substancias, que interagem quimicamente com o cérebro e que sdo capazes de
ativar a serotonina, neurotransmissor responsavel pelo humor e sensacfes de bem-estar e
saciedade. (BRAGA et al. 2007). Guerra e Santos (2003) dizem que o consumo de chocolate
ocorre, por algumas pessoas, como forma de automedicacdo para compensar a deficiéncia
de algum nutriente. Apesar desses beneficios, entre outros que ainda ndo foram provados,
ndo podemos esquecer que o chocolate é bastante calérico, constituido basicamente de cacau,
acucar e gordura. Avaliando os beneficios do chocolate devemos considerar que alguns dos
prazeres mais sublimes que temos na vida, como saborear o chocolate, s6 existem gracas a
quimica. O chocolate atual é o resultado de um longo processo de descobertas, experiéncias
e inovacdo e graca as reacdes e transformacdes fisico-quimicas, a semente de cacau que €
colhida do fruto confere o aroma e o sabor que associamos ao chocolate. O estudo do
processamento de alimentos admite observar a transformacdo da matéria-prima em novo
produto permitindo o consumo de determinados produtos em diferentes epocas do ano e
diversas regides (GAVA, 2008). Considerando a importancia da ciéncia dos alimentos, busca-
se sugerir uma adequada manipulacdo, elaboracdo, preservacdo, armazenamento e
comercializag¢do do chocolate, a fim de alcangar um bom rendimento e padréo de exceléncia
aos produtos e subprodutos provenientes do chocolate.

5. Justificativa pela escolha da formagéo inicial e continuada / qualificagio profissional:
Através da manipulacdo de alimentos, estimular o perfil empreendedor da comunidade
interna e externa ao IF SERTAO PERNAMBUCANO Campus Santa Maria da Boa Vista
através do Projeto Cacau. Reconhecendo o grande sucesso do chocolate como alimento e este
sendo altamente consumido pela populacéo, pretende-se mostrar alternativas de elaboragéo
de bombons, doces, licor e diversos produtos, a fim de oportunizar aos participantes geracdo
de renda familiar e instigar o estudo sobre este alimento, para que se busque maior qualidade
de vida.
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6. Objetivos do curso:
Objetivo geral:

Promover curso basico de manipulacdo do chocolate através da parceria entre os servidores
do IF SERTAO — PE Campus Santa Maria da Boa Vista.

Objetivos especificos:

° Promover um aprendizado basico na teoria de elaboracgéo do chocolate, destacando
contexto historico e quimica de producao.

° Oportunizar a um maior nimero de pessoas 0 acesso as formulagdes basicas de
producdo de bombons, doces e licor a base de chocolate.

° Ensinar préaticas de higiene e seguranca alimentar para manipulacéo de alimentos.
Apresentar técnicas de conservacdo e armazenamento do chocolate.

) Estimular a criatividade e o perfil empreendedor dos discentes para produgéo de
produtos alimenticios a base do chocolate.

° Possibilitar vivéncias complementares com o setor de agroindustria.

7. Local onde serdo ministradas as aulas: IF SERTAO- PE, Campus Santa Maria

8. Carga horéria: 20 horas.

9. Data de inicio: 12 de marco.

10. Data de fim: 14 de marco.

11. Quantidade de vagas ofertadas: 15

12. Quantidade de turmas ofertadas: 1

13. Requisito de acesso ao curso: Ter idade igual ou superior a 16 anos e Ensino Fundamental
completo.

14. Descricdo da forma de acesso / processo de selecdo que sera utilizado:

Os interessados deverdo se inscrever no curso preenchendo a ficha de inscricdo e entregando a mesma
na Secretaria de Turismo de Santa Maria, juntamente com historico escolar. Atendendo aos requisitos
de inscrigdo, o processo seletivo se dard por ordem de inscri¢do, ou seja, as vagas estardo disponiveis
até serem preenchidas.

15. Perfil profissional do egresso do curso: Ao finalizar o curso o discente esta apto para
confeccao de ovos de pascoa e bombons de chocolate.

16. Critérios de aproveitamento de conhecimentos e experiéncias anteriores: Nao se
aplica.
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17. Critérios de avaliacao de aprendizagem: A avaliacdo considerard todo o processo de
aprendizagem do discente no decorrer das atividades, de forma continua, incluindo a
participacdo e comprometimento com o trabalho em seus diferentes momentos. A avaliacéo
sera processual e diagndéstica, acompanhando o desempenho e desenvolvimento do discente na
constituicdo das competéncias e habilidades requeridas. Os critérios como frequéncia,
participacdo nas atividades curriculares, empenho e evolucéo na préatica serdo considerados.

18. Descricdo das instalagc6es e equipamentos que deverdo ser utilizados no curso:
Cozinha experimental, Laboratério de Alimentos ou Ambiente de manipulacdo de alimentos,
fogao, geladeira, micro-ondas, bancadas, utensilios de manipulacdo de alimentos.

19. Requisitos para emissdo de Certificados: Ter frequentando no minimo 75% do curso e
obter nota minima de 6,0 no curso.

20. Matriz curricular:

MODULO 1
Componentes Curriculares Carga horéria
1- A quimica do chocolate 4 Horas
2- Prética de elaboracdo de produtos do 12 Horas
chocolate
3- Prética de elaboracédo de produtos do 4 Horas
chocolate

21. Metodologias de trabalho: Aula tedrica: conceituacdo; aula expositiva; Aula pratica: sera
realizada em Cozinha Experimental, Laboratorio de Alimentos, ou similar estruturado comno
minimo uma pia com agua potavel, mesa, fogdo (com forno) e geladeira.

22. Quadro de pessoal — numero total de profissionais envolvidos: 1

23. Numero de docentes por area/componente curricular de atuacéo: 1

VANICLEIA OLIVEIRA DA SILVA
DOCENTE RESPONSAVEL PELO CURSO




