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CURSO
NOME: PRODUÇÃO DE LICORES ARTESANAIS
MODALIDADE: CAPACITAÇÃO LIVRE OFERTA - EAD

Metodologia: O conteúdo do curso é disponibilizado ao aluno para estudo online em uma interface
diagramada de fácil navegação AVA (Ambiente Virtual de Estudos). O acesso ao material é bastante
intuitivo e proporciona uma experiência de interatividade no processo de aprendizagem a distância. O
curso conta com a realização de atividade avaliativa ao término de cada aula/módulo e também
realização da prova final.

Formato: O curso é ofertado de forma assíncrona e conta com atividades complementares síncronas,
permitindo que o aluno organize seus estudos conforme sua disponibilidade. Os módulos de
aprendizado são liberados de maneira assíncrona e progressiva, sendo necessário concluir cada etapa
para avançar à seguinte. Complementarmente, o curso conta com atividade síncrona por meio do
suporte em tempo real com o professor, disponível às terças e quintas-feiras, das 15h às 16h, na
ferramenta de tira-dúvidas.

Tutoria e formas de interação: Os alunos recebem suporte de uma tutoria especificamente designada.
A interação é realizada por meio do da Área do Aluno, no Ambiente Virtual de Estudos (AVA). A tutoria
consiste na assistência didática, compartilhamento de informações, troca de experiências visando o
melhor aproveitamento dos conteúdos estudados.

Prova final/Certificação: A prova final é quantitativa. A geração do certificado é condicionada à
verificação de aproveitamento mínimo de 70% (setenta por cento) na prova final. O curso conta com
ferramenta de avaliação de conteúdo (aprendizagem) correspondente à carga horária certificada.

Organização curricular: O curso apresenta organização curricular elaborada a partir de projetos
pedagógicos específicos por uma equipe pedagógica multidisciplinar, que acompanha toda a concepção
dos conteúdos.

Tecnologia de EAD/e-learning: Após a elaboração dos conteúdos é realizada a migração para o
ambiente de estudos na área do aluno, que é um AVA otimizado para nossa plataforma de ensino.

Materiais didáticos: O conteúdo programático é desenvolvido com base em apostilas e outros materiais
didáticos atualizados. Além do material de estudo, o aluno conta com diferentes ferramentas de
aprendizagem, como grupo de estudos com tutor/professor, tira-dúvidas por inteligência artificial,
atividades avaliativas ao longo das aulas e prova final para avaliação do aprendizado.

Interação e suporte administrativo: O curso conta – além do suporte de tutoria - com uma
infraestrutura de apoio que prevê a interação entre alunos e professores/tutores; e alunos e equipe de
apoio administrativo. Essa interação é garantida por meios eletrônicos e/ou por meio telefônico,
conforme o caso. O Ambiente Virtual de Estudos (AVA) utilizado pela CURSOS VIRTUAIS LTDA é uma



plataforma proprietária, desenvolvida e atualizada permanentemente.

Sobre a instituição de ensino: A CURSOS VIRTUAIS LTDA é uma escola de educação à distância.
Iniciamos nossas atividades em 2006 e contamos com mais de 500 mil alunos matriculados em diversos
cursos. Além disso, somos associados da ABED - Associação Brasileira de Educação a Distância.
Legalmente constituída inscrita no CNPJ 08.179.401/0001-62, atua com a idoneidade e credibilidade
auxiliando diversos órgãos públicos e empresas privadas, além de milhares de profissionais, servidores
públicos, estudantes e professores de todo o país.

ESTRUTURA DO CURSO - COMPONENTES CURRICULARES

NOME DA CAPACITAÇÃO: Produção de Licores Artesanais

BASE LEGAL: CF/88, arts. 206, II, e 209; na LDB 9.394/96, arts. 39, § 2º, I, e 40; e no
Decreto 5.154/2004, art. 3, em consonância com a Resolução CNE/CP 1/2021 (MEC), arts. 14 e 37,
quanto à formação e aperfeiçoamento profissional.

OBJETIVO DE APRENDIZAGEM: Ao concluir o curso de Produção de Licores Artesanais, o aluno
deverá ser capaz de compreender a composição, a classificação e os principais métodos de fabricação
de licores tradicionais e cremosos, selecionando adequadamente ingredientes, utensílios e embalagens.
Também deverá aplicar procedimentos de maceração, infusão, preparo de caldas, filtração, clarificação,
envase e armazenamento, adotando boas práticas de higiene e conservação. Deverá ainda reconhecer
formas de controlar a graduação alcoólica, o teor de açúcar, a validade e a qualidade sensorial, além de
desenvolver conhecimentos sobre rotulagem, legislação aplicável, registro de formulações,
apresentação e cálculo de custos da produção artesanal.

ATIVIDADES/AULAS:
1) Introdução
2) Produção de Licores Artesanais
3) Receitas
4) Licores Cremosos e Tradicionais
5) Boas práticas na manipulação de alimentos

CONTEÚDO PROGRAMÁTICO DETALHADO:
Introdução ao conceito de licor
Composição básica dos licores
Diferentes definições de licor pelo mundo
História dos licores
Origem medicinal e terapêutica dos licores
Arnaldo de Vilanova e as tinturas alcoólicas
Licores na Idade Média e na Peste Negra
Expansão da produção doméstica e industrial
Influência italiana e francesa na produção de licores
Uso de plantas aromáticas nos licores
Tradição, empirismo e plantas medicinais
História da destilação de bebidas alcoólicas
Origem e evolução do alambique
Destilação dos vinhos e bebidas espirituosas
Aqua vitae e elixir da vida
Aperfeiçoamento dos equipamentos de destilação
Alambiques portugueses e Vinho do Porto



Tipos clássicos de licor
Amaretto
Bénédictine
Chartreuse
Cointreau
Grand Marnier
Kummel
Sambuca
Baileys Irish Cream
Matérias-primas para fabricação de licores
Açúcar na produção de licores
Água adequada para licores
Cuidados com frutas e folhas
Álcool utilizado na produção
Procedimentos de preparo
Maceração
Agitação durante a maceração
Filtração do licor
Envase em recipientes de vidro
Graduação alcoólica final do licor
Venda e apresentação comercial do produto
Origem histórica dos licores
Licores na Idade Média
Influência dos monges e alquimistas
Produção de licores no Brasil Colonial
Aproveitamento de frutas, ervas e matérias-primas rurais
Definição legal de licor
Graduação alcoólica e teor de açúcar
Legislações relacionadas à produção de bebidas
Considerações importantes sobre embalagens e rotulagem
Classificação dos licores pelo teor de açúcar
Registro de estabelecimentos e produtos no MAPA
Isenção de registro em situações específicas
Materiais necessários para produção
Utensílios, recipientes e equipamentos básicos
Instrumentos de medição: alcoômetro, densímetro e sacarímetro
Embalagens adequadas para licores
Matérias-primas principais
Álcool utilizado na produção de licores
Ajuste da graduação alcoólica
Açúcar e substituição por mel
Água adequada para caldas e xaropes
Calda de açúcar, xarope e solução açucarada
Densidade da calda e controle de qualidade
Extratos aromáticos
Maceração
Infusão
Destilação
Aditivos, corantes, essências e aromatizantes
Conservantes e produtos de origem animal
Boas Práticas de Fabricação e higienização



Higiene pessoal do manipulador
Potabilidade da água
Cuidados com instalações
Limpeza de pisos, paredes, portas, janelas e bancadas
Higiene de equipamentos
Higiene de utensílios
Preparo da solução clorada
Higiene das embalagens
Pasteurização e secagem de vidros
Técnicas de preparo de licores
Registro das formulações e etapas de produção
Licores de frutas e extratos vegetais
Pré-preparo das matérias-primas
Maceração em álcool
Adição da calda de açúcar ou xarope
Maceração com álcool e calda
Filtração
Decantação, trasfega e clarificação
Engarrafamento
Armazenamento e envelhecimento
Licores cremosos
Rotulagem
Denominação do produto
Relação de ingredientes
Conteúdo líquido
Graduação alcoólica
Identificação do lote
Data de fabricação
Prazo de validade
Dados do fabricante
Marca comercial
Registro no Ministério da Agricultura e Pecuária
Conservação do produto
Informação nutricional
Frases de advertência obrigatórias
Informações sobre glúten, lactose e alergênicos
Cuidados com alegações medicinais ou terapêuticas
Formulações e preparos
Licor de Abacaxi
Licor de Amoras
Licor de Café em Grãos
Licor de Cambuci
Licor de Cravo-da-Índia
Licor de Guaco
Licor de Jenipapo
Licor de Manga
Licor de Morango
Licor de Pó de Café Usado
Licor de Tangerina ou Laranja
Licor de Chocolate Cremoso
Licor de Leite



Receitas de Licores Artesanais
Aproveitamento de Produtos Regionais
História e Tradição dos Licores Caseiros
Composição dos Licores de Mesa
Fluxograma Básico de Produção
Xaropes
Embalagens
Cálculo de Custo de Produção
De que são Feitos os Licores
Classificação dos Licores
Métodos de Fabricação dos Licores
Destilação
Infusão e Maceração
Uso de Extratos ou Essências
Adição de Creme
Como Servir Licores
Como são Feitos os Licores
Validade e Armazenamento
Segredos e Dicas de Produção
Receita Básica de Licor
Calda Básica
Dicas de Medidas, Filtração, Maceração e Envelhecimento
Licor Básico de Frutas
Licor Cremoso de Frutas
Licor de Abacaxi
Licor de Abacaxi I
Licor de Absinto
Licor de Absinto I
Licor de Alfarroba
Licor Amargo de Pinheiro
Licor de Amarula
Licor de Amarula I
Licor de Amarula II
Licor de Ameixa
Licor de Ameixa I
Licor de Amendoim
Licor de Amoras
Licor de Anis
Licor de Anis I
Licor de Anis Estrelado
Licor de Anisete
Licor de Araticum
Licor de Bananas
Licor de Bananas I
Licor de Bananas II
Licor de Bananas III
Licor de Batata-Doce
Licor de Baunilha
Licor de Cacau
Licor de Café
Licor de Café Cremoso



Licor de Café e Chocolate
Licor de Caju
Licor de Canela
Licor de Cappuccino
Licor de Caramelo
Licor de Caroços de Pêssego
Licor de Cascas de Laranja
Licor de Cascas de Mexerica
Licor de Cássis
Licor de Castanha
Licor de Cerejas
Licor de Cerejas I
Licor de Cerejas II
Licor de Cerveja
Licor de Chocolate
Licor de Chocolate Branco
Licor de Chocolate Branco com Nozes
Licor de Coco
Licor de Coco I
Licor de Cravos
Licor Daiquiri
Licor de Damasco
Licor de Eucalipto
Licor de Festa
Licor de Flor de Laranjeira
Licor de Folha de Figo
Licor de Folha de Figo I
Licor de Funcho ou Erva-Doce
Licor de Ginja
Licor de Goiaba
Licor de Graviola
Licor de Hortelã-Pimenta
Licor de Jabuticaba
Licor de Jabuticaba I
Licor de Jenipapo
Licor de Jenipapo I
Licor de Laranja
Licor de Laranja I
Licor de Laranja II
Licor de Leite
Licor de Leite e Chocolate
Licor de Leite Transparente
Licor de Limão
Licor de Manga
Licor de Maracujá
Licor de Maracujá com Chocolate Branco
Licor de Marmelo
Licor de Mate
Licor de Mel de Cana
Licor de Menta
Licor de Mexerica



Licor de Milho
Licor de Morango
Licor de Mosto
Licor de Nêspera
Licor de Noz
Licor de Ovos
Licor de Pequi
Licor de Pêra
Licor de Pêssego
Licor de Pétalas de Rosa
Licor de Pimenta
Licor de Pitanga
Licor de Poejos
Licor de Tangerina
Licor de Tintantum
Licor de Tomates Cerejas
Licor de Whisky
Licor de Uva
Licor de Uvaia
Licor de Uvas Passas
Licor de Vinho
Licor 66
Licores Cremosos
Validade e Conservação dos Licores Cremosos
Amarula I
Preparo da Amarula Cremosa
Observações sobre Chocolate, Cacau e Conhaque
Variação de Café
Variação de Chocolate
Variação de Café com Chocolate
Variação de Nozes
Variação com Amêndoas, Castanhas ou Amendoim
Variação de Milho
Licor Cremoso de Morango
Cuidados com Creme de Leite Fresco
Variação de Uva
Variação de Abacaxi
Variação de Doce de Leite
Variação de Maracujá
Licor de Maracujá Cremoso
Licor de Doce de Leite
Licor de Chocolate I
Variação de Chocolate com Pimenta
Licor de Chocolate II
Licor de Chocolate Branco
Licor de Nutella
Licor de Cappuccino
Licor de Amendoim
Licor de Côco
Licores Tradicionais
Validade e Conservação dos Licores Tradicionais



Calda Base para Licores
Licor de Tangerina
Licor de Limão Siciliano
Licor de Laranja
Licor de Pêssego
Licores de Folhas
Licor de Hortelã ou Menta
Licor de Figo
Licor de Manjericão
Licor de Erva Doce
Licores de Frutas
Licor de Morango I
Licor de Cereja
Licor de Abacaxi
Licor de Kiwi
Licor de Maracujá
Licor de Pêssego com Base de Frutas
Licor de Carambola
Licor de Uva
Versão Cremosa do Licor de Uva
Licor de Banana
Licor de Framboesa
Licor de Canela
Licor de Jenipapo
Licor de Jabuticaba
Licor de Kiwi Tradicional
Licor de Amêndoas
Licor de Anis
Licor de Romã
Licor de Maçã com Canela
Licor de Gengibre
Licor de Café
Licor de Passas

DOCUMENTO ASSINADO DIGITALMENTE
CURSOS VIRTUAIS LTDA - CNPJ 08.179.401/0001-62
Assinatura eletrônica qualificada com certificado digital ICP-Brasil
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