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PLANO INSTRUCIONAL - PROMOGCAO SOCIAL - PS

Titulo da atividade da PS: Aproveitamento da Banana na Alimenta¢cdo Humana
Area de Atividades: Alimentagdo e Nutri¢do
Atividade: Produgao Artesanal de Alimentos

Tipo da Programacao / Estratégias Educativas: Treinamentos
/ Participacdo

INSTRUTOR
Nome:
Profissao:
Entidade a que se vincula ou onde trabalha:

PARTICIPANTES
N2 de participantes:
Participantes do sexo masculino:
Participantes do sexo feminino:
Com escolaridade:

Ensino fundamental completo: Incompleto:
Ensino Médio Completo: Incompleto:
Ensino Superior Completo: Incompleto:

Sem escolaridade:
Participantes com necessidades especiais ou deficiéncias — (especificar as necessidades):

Produtores Rurais:
Trabalhadores assalariados:
Trabalhadores autonomos:
Idade: de 16 a 18 anos:
Acima de 18 anos:
Raga ou cor:

Preta:

Branca:

Parda:

Amarela:

Indigena:

Data da Elaboragdo do Plano Carga Horaria Total: Periodo De Realizacdo

/ / 24horas

Local de realiza¢ao da atividade:
Periodo de realiza¢ao da atividade:

Assinatura do Instrutor:
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OBJETIVO GERAL: Elaborar produtos de forma artesanal utilizando bananas em diferentes estdgios de maturacdo, seguindo a metodologia do SENAR

OBJETIVOS ESPECIFICOS CONTEUDO TECNICAS AVALIACAO RECURSOS CARGA
INSTRUCIONAIS INSTRUCIONAIS HORARIA
1. Contextualizar o SENAR, *Eixo Mobilizador Exposi¢do dinamizada | Questionamento Oral Projeto multimidia EM: 30min
verbalmente, identificando os Notebook, T:0
aspectos legais e técnico- 1.1 Apresentagdo do instrutor Observagdo da Data show P(Q):0
instrucionais e dos participantes: participagao Banner A:0
1.2 0O que é 0 SENAR I:0
1.3 Contrato de Convivéncia
1.4 Avaliagdo CH: 30min
1.5 Certificagdo
2. Discorrer sobre a importancia 2.1 Introducdo Exposicdo dinamizada | Questionamento Oral Projeto multimidia EM: 0
do melhor aproveitamento 2.2 A importancia nutricional Notebook, T:20
do excedente de producdo de das frutas Observacgdo da Data show P(Q): 0
frutas da regido, verbalmente, 2.3 Formas de aproveitamento participacao Banner A:3
conforme a legislacdo vigente das frutas Pincel atémico I: 2
Apostila do curso SENAR
CH: 25min
3. Discorrer sobre as 3.1Nog¢0oes gerais Exposicdo dinamizada | Questionamento Oral Projeto multimidia EM: 0
formas de processamento das 3.2 Fungdes dos ingredientes. Notebook, T:20
frutas, verbalmente, conforme Observacdo da Data show P(Q): 0
orientacdo técnica participacao Banner A:3
I:2
CH: 25min
4. Observar os aspectos 4.1 Cuidados basicos Exposicdo dinamizada | Questionamento Oral Apostila do Curso (SENAR) EM: 0
importantes, visualmente, como: | 4.2 Higiene pessoal T: 30min
higiene e seguranca do trabalho, | 4.3 Higiene dos utensilios Demonstracdo Observacdo da P(Q): 2(2) =
conforme proposta metodoldgica | 4.4 Higiene do ambiente participacao 4min
do SENAR A: 4dmin
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Observacao do I: 2min
desempenho
CH: 40min
5. Higienizar, manualmente, os 5.1 Higienizacdo dos Demonstracao Observacao do Cartazes EM: 0
utensilios, maos e bragos, com materiais; desempenho Bancada T: 15min
agua e sabao, deixando livre de Orientagdo técnica Vivéncia da pratica Bacias P(Q): 2(20) =
impurezas. Observagdo da Facas 40min
5.2 Higienizagdao das maos e participacao Copo de medida A: 3min
bracos. Liquidificador I: 2min
Orientacgdo técnica
CH: 60min
6. Selecionar os materiais, 6.1 Selecionar os utensilios; Demonstragdo Observagdo do Apostila do curso EM: 0
manualmente, para a elaboragdao | Orientacdo técnica desempenho (SENAR) T: 15min
da receita de banana passas Vivéncia da pratica Bacias P(Q): 2(20) =
6.2 Separar os ingredientes; Observacgdo da Facas 40min
Orientacdo técnica participacao Copo medida A: 3min
Bananas I: 2min
6.3 Sanitizacdo das bananas; Agua sanitéaria
Orientacdo técnica Peneiras de palha CH: 60min
Rafia
7. Selecionar os materiais, 7.1 Selecionar os utensilios; Demonstracdo Observacdo do Apostila do curso EM: 0
manualmente, para a elaboracdo | Orientacgdo técnica desempenho (SENAR) T: 15min
da receita de farinha de banana Vivéncia da pratica Bacias P(Q): 2(20) =
verde 7.2 Separar os ingredientes; Observacdo da Facas 40min
Orientacgdo técnica participacao Liquidificador A: 3min
Copo medida I: 2min
7.3 Sanitiza¢do das bananas; Bananas verdes
Orientacdo técnica Agua sanitaria CH: 60min
Peneiras de palha
Réfia
Embalagens plasticas para
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envase
8. Selecionar os materiais, 8.1 Selecionar os utensilios; Demonstracao Observacao do Livro “Yes, nés temos: EM: 0
manualmente, para a elaboracdo | Orientacdo técnica desempenho Banana” T: 15min
da receita da biomassa de Vivéncia da pratica Bacias P(Q): 6(5) =
banana verde 8.2 Separar os ingredientes; Observagdo da Facas 30min
Orientagdo técnica participacao Garfos A: 3min
Panela de pressao [: 2min
6.3 Higienizagdo das bananas; Fogao
Orientacgdo técnica Liquidificador CH: 60min
Potes de vidro para envase
Bananas verdes
Geladeira
9. Selecionar os materiais, 9.1 Selecionar os utensilios; Demonstracdo Observacgdo do Livro “Yes, nés temos: EM: 0
manualmente, para a elaboragdao | Orientacdo técnica desempenho Banana” T: 15min
da receita de brigadeiro com Vivéncia da pratica Biomassa P(Q): 6(5) =
biomassa de banana verde 9.2 Separar os ingredientes; Observacgdo da Leite condensado 30min
Orientacgdo técnica participagao Leite integral A:3min
Chocolate em pé [: 2min
Granulado
Colheres CH: 60min
Panela
Prato
Fogao
Embalagens para envase
10. Selecionar os materiais, 10.1 Selecionar os utensilios; Demonstracdo Observacdo do Apostila do curso SENAR EM: 0
manualmente, para a elaboracdo | Orientacgdo técnica desempenho Bananas descascadas T:35min
da receita do vinagre de banana Vivéncia da pratica Barril de madeira P(Q): 4(5) =
10.2 Separar os ingredientes; Observacdo da Fermento alcodlico 20min
Orientacdo técnica participacao Fogao A:3min
Filtros (coador de flanela) I: 2min

10.3 Elaboracdo do vinagre de
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banana; CH: 60min
Orientacao técnica
11. Selecionar os materiais, 11.1 Selecionar os utensilios; Demonstracao Observacao do Apostila do curso SENAR EM: 0
manualmente, para a elaboracdo | Orientacdo técnica desempenho Balanca T:35min
da receita do doce de banana em Vivéncia da pratica Facas P(Q): 4(20) =
calda 11.2 Separar os ingredientes; Observagdo da Banana madura 80min
Orientagdo técnica participacao Agua potavel A: 3min
Aglcar I: 2min
11.3 Elaboragdo do doce de Acido citrico
banana em calda Panela CH: 2h
Orientacgdo técnica Colher
Embalagens de vidro para
envase
12. Selecionar os materiais, 12.1 Selecionar os utensilios; Demonstracdo Observacgdo do Apostila do curso SENAR EM: 0
manualmente, para a elaboragdao | Orientacgdo técnica desempenho Balanga T:35min
da receita do doce de banana Vivéncia da pratica Facas P(Q): 4(20) =
tipo cremoso 12.2 Separar os ingredientes; Observacdo da Banana madura 80min
Orientacgdo técnica participacao Agua potavel A: 3min
Acucar [: 2min
12.3 Elaboragdo do doce de Acido citrico
banana tipo cremoso Panela CH: 2h
Orientacdo técnica Colher
Embalagens de vidro para
envase
13. Selecionar os materiais, 13.1 Selecionar os utensilios; Demonstracdo Observacdo do Apostila do curso SENAR EM: 0
manualmente, para elaboracdo Orientacdo técnica desempenho Balanca T:35min
da receita de geléia da casca de Vivéncia da pratica Facas P(Q): 4(20) =
banana 13.2 Separar os ingredientes; Observacdo da Casca de banana 80min
Orientacdo técnica participacdao Agua potavel A: 3min
Acucar I: 2min

13.3 Elaboracdo da geléia de

Acido citrico
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casca de banana Pectina CH: 2h
Orientacao técnica Panela
Colher
Embalagens de vidro para
envase
14. Selecionar os materiais, 14.1 Selecionar os utensilios; Demonstragdo Observagdo do Receita particular EM: 0
manualmente, para elaboragao Orientagdo técnica desempenho Balanga T:35min
da receita da geléia de banana Vivéncia da pratica Facas P(Q): 4(20) =
14.2 Separar os ingredientes; Observacgdo da Banana madura 80min
Orientacgdo técnica participacao Agua potével A: 3min
Acgucar I: 2min
14.3 Elaboragdo da geléia de Acido citrico
banana Pectina CH: 2h
Orientacgdo técnica Panela
Colher
Embalagens de vidro para
envase
15. Selecionar os materiais, 15.1 Selecionar os utensilios; Demonstracdo Observacdo do Receita particular EM: 0
manualmente, para elaboracgdo Orientacdo técnica desempenho Acucar T:35min
da receita de licor de banana Vivéncia da pratica Agua P(Q): 2(10) =
15.2 Separar os ingredientes; Observacdo da Alcool de 95°C 20min
Orientacdo técnica participacao Bananas maduradas A: 3min
Barril de madeira I: 2min
15.3 Elaboracgdo de licor de Fermento alcodlico
banana Filtros (coador de flanela) CH: 60min
Orientacdo técnica
16. Selecionar os materiais, 16.1 Selecionar os utensilios; Demonstracdo Observacdo do Livro “Yes, nds temos: EM: 0
manualmente, para elaboracdo Orientacdo técnica desempenho Banana” T: 15min
da receita da farofa de casca de Vivéncia da pratica Casca de banana verde P(Q): 5(2) =
banana verde 16.2 Separar os ingredientes; Observacao da Limao 10min
Orientacdo técnica participacao Farinha de mandioca A:3min
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16.3 Elaboracdo da farofa de
casca de banana verde
Orientacao técnica

Sal

Cebola
Tomate
Pimentao
Cheiro verde
Oleo
Cacarola
Fogao
Travessa

I: 2min

CH: 30min

17. Selecionar os materiais,

manualmente, para elaboragao
da receita do bolo de chocolate
com biomassa de banana verde

17.1 Selecionar os utensilios;
Orientacgdo técnica

17.2 Separar os ingredientes;
Orientacgdo técnica

17.3 Elaboragdo do bolo de
chocolate com biomassa
Orientacdo técnica

Demonstragao

Vivéncia da pratica

Observagdo do
desempenho

Observacgdo da
participagao

Receita particular
Biomassa

Farinha de trigo sem
fermento
Fermento quimico
Sal

Acucar

Leite

Ovos

Chocolate em pé
Margarina

Tigela

Colheres

Pincel
Liquidificador
Forma

Forno
Embalagens

EM: O

T: 15min
P(Q): 15(2) =
30min

A:3min
I: 2min

CH: 60min

17. Selecionar os materiais,
manualmente, para elaboracdo
da receita do bolo de banana

17.1 Selecionar os utensilios;
Orientacdo técnica

17.2 Separar os ingredientes;

Demonstragao

Vivéncia da pratica

Observacdo do
desempenho

Observacao da

Receita de Dona Silvania EM: 0

Biomassa
Farinha de rosca
Fermento quimico

T: 15min
P(Q): 15(2) =
30min
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Orientacao técnica

17.3 Elaboracdo do bolo de
banana
Orientagdo técnica

participagao

Banana
Acucar
Ovos
Margarina
Tigela
Colheres
Pincel
Liquidificador
Forma
Forno
Embalagem

A:3min
I: 2min

CH: 60min

19. Selecionar os materiais,
manualmente, para elaboragao
da receita do bolo de casca de
banana

19.1 Selecionar os utensilios;
Orientacgdo técnica

19.2 Separar os ingredientes;
Orientacgdo técnica

19.3 Elaboragdo do bolo de
casca de banana
Orientacdo técnica

Demonstragao

Vivéncia da pratica

Observagdo do
desempenho

Observacgdo da
participagao

Receita particular
Bananas (casca e polpa)
Farinha de rosca
Fermento quimico
Ovos

Limao

Agua potavel
Margarina

Acucar

Leite

Tigela

Colheres

Pincel
Liquidificador
Panela

Forma

Forno ou fogdo
Travessa

EM: 0

T: 15min
P(Q): 15(2) =
30min
A:3min

I: 2min

CH: 60min

20. Selecionar os materiais,
manualmente, para elaboracao

20.1 Selecionar os utensilios;
Orientacdo técnica

Demonstragao

Observacao do
desempenho

Receita particular
Bananas

EM: 0
T: 25min
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da receita das bolachinhas de
banana

20.2 Separar os ingredientes;
Orientacao técnica

20.3 Elaboragao das
bolachinhas de banana
Orientagdo técnica

Vivéncia da pratica

Observacao da
participagao

Farinha de trigo sem
fermento
Fermento quimico
Margarina

Acucar

Oleo

Canela em pé
Tigela

Colheres

Moldes

Rolos

Cacarola

Fogao

Papel toalha
Travessa

P(Q): 3(20) =
30min
A:3min

I: 2min

CH: 1h e 30min

21. Selecionar os materiais,
manualmente, para elaboragdo
da receita dos biscoitos de goma,
farinha de trigo e banana

21.1 Selecionar os utensilios;
Orientacdo técnica

21.2 Separar os ingredientes;
Orientacdo técnica

21.3 Elaboracgdo dos biscoitos
de goma, farinha de trigo e
banana

Orientacgdo técnica

Demonstragao

Vivéncia da pratica

Observacgdo do
desempenho

Observacdo da
participagao

Apostila “Receitas para o
dia-a-dia da familia”
Bananas

Farinha de trigo sem
fermento

Fermento quimico
Margarina

Acgucar

Goma

Canela em pé

Tigela

Colheres

Moldes

Pincel

Formas

Forno

EM: 0

T: 15min
P(Q): 5(20) =
100min
A:3min

I: 2min

CH: 2h
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Embalagens

Consideragdes finais Total: 24hrs




