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Apoio aos pequenos produtores rurais da regiio dos Campos Gerais e da

Regido de Maringa. 4* Edicao.

Resumo: O trabalho se refere a oficina de Queijo Petit Suisse realizada no Colégio Estadual Regente Feijo, no
dia 06 de junho de 2025, estando ligada as atividades dos projetos de extensdo: “Apoio aos pequenos produtores
rurais da regido dos Campos Gerais ¢ da regido de Maringa” e “Despertando para a Ciéncia”. A oficina teve
como objetivo oportunizar aos alunos do ensino médio novas experiéncias ao acompanharem a produgdo do
Queijo Petit Suisse, além de terem uma breve apresentagdo sobre o que seria, por que ¢ considerado um queijo,
sua origem ¢ algumas curiosidades. Outros objetivos foram de possibilitar aos académicos ministrantes
aprimorarem suas capacidades e conhecimentos do assunto abordado, principalmente na area de fermentagdo
latica e derivados de leite, utilizando de uma linguagem técnica, porém de facil entendimento afim de tornar
mais pratica a compreensdo dos alunos. A oficina também teve a finalidade de divulgar atividades do curso de
Engenharia de Alimentos para os alunos do ensino médio. A oficina teve inicio com a fundamentacao teorica
sobre o tema e, depois, foi realizada a preparagdo pratica do queijo Petit Suisse, com a participagdo de alguns
alunos do Colégio, e finalizando com a avaliagdo do produto obtido.

Palavras-chave: Minicurso. Derivado do leite. Educagao.
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A atividade foi realizada através do projeto ""Apoio aos pequenos produtores rurais dos

/A

INTRODUCAO

Campos Gerais ¢ da regido de Maringa'" e pelo convite feito dentro da proposta do projeto
""Despertando para a Ciéncia'", que realizou diversas atividades com o mesmo objetivo da
nossa oficina. O publico participante estuda no ensino médio regular com pouco
conhecimento sobre o assunto, o que tornou o momento de didlogo de muita curiosidade, e
duvidas sendo tiradas pelos académicos afim de proporcionar ndo somente uma experiéncia
diferente do cotidiano, mas também transmitindo conhecimento para eles sobre produtos
derivados do leite, e, em especial sobre o Petit Suisse, que ¢ um queijo fresco com alta
umidade, direcionado ao publico infantil (BRASIL,2000.) e que utiliza fermento latico
especifico para realizar a fermentacdo adequada do leite, e dessa forma, obter produto com as

caracteristicas sensoriais adequadas.

OBJETIVOS

A Oficina de Tecnologia de Queijo Petit Suisse teve como objetivo principal oportunizar
aos alunos do ensino médio novas experiéncias ao acompanharem a produ¢ao do Queijo Petit
Suisse, além de terem uma breve apresentagao sobre o produto, sua origem, algumas
curiosidades € uma breve orientagdo sobre as Boas Praticas de Fabricagao (BRASIL,2004).
Outros objetivos foram de possibilitar aos académicos ministrantes aprimorarem suas
capacidades e conhecimentos do assunto abordado, principalmente na area de fermentacao
latica e derivados de leite, utilizando de uma linguagem técnica, porém de facil entendimento,
afim de tornar mais pratica a compreensao dos alunos. A oficina também teve a finalidade de

divulgar atividades do curso de Engenharia de Alimentos para os alunos do ensino médio.

METODOLOGIA
Inicialmente, a oficina foi composta por um grupo de académicos que foram
acompanhados por um professor do curso de Engenharia de Alimentos. Estruturamos a

mesma com base nas atividades realizadas em laboratorio € em um produto que chamasse a
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aten¢do dos alunos, neste caso, o queijo Petit Suisse. Com base em uma breve reunido,

definimos o cronograma de atividades necessarias antes mesmo da aplica¢do da oficina no
colégio.

Utilizando os laboratorios do Centro Mesorregional de Exceléncia em Tecnologia de
Leite (CMETL) da UEPG, programamos testes como: a quantidade necessaria de leite para
obter o Petit Suisse para todos os alunos, o tempo de dessoragem que levaria até obtermos a
consisténcia desejada do queijo, a organizacdo de todos os equipamentos, embalagens para
envase dos produtos e utensilios necessarios para a producdo, conforme visto na Figura 1,
pesagem dos ingredientes necessarios, a confeccdo de uma apresentagdao de slides contendo
informagdes sobre o assunto da oficina e de um folder com os ingredientes utilizados para
disponibilizarmos aos alunos.

Apobs os testes realizados em laboratorio, optamos por utilizar o sabor morango e
concluimos que era possivel realizar a dessoragem do queijo como parte da oficina, levando
em torno de 30 a 40 minutos, ¢ a mesma ao ser exibida aos alunos.

Ao realizar a parte pratica, foram explicados todos os detalhes do preparo do Queijo Petit
Suisse, além de dispor de amostras de alguns ingredientes que compdem a receita para que os
alunos pudessem observar de perto e contar com a participagdo de alguns deles no preparo, ao

acrescentarem os ingredientes solicitados na massa dessorada.

RESULTADOS

Durante o periodo da oficina, os alunos vivenciaram todas as etapas do processamento,
incluindo a etapa de dessoragem da massa (Figura 2) e no final o Petit Suisse foi embalado
em potes plasticos, conforme mostra a Figura 3, e distribuidos entre os alunos.

Houve muita interagdo entre os alunos e os ministrantes durante todo o processo de
fabricagdo, incluindo perguntas bem interessantes, tornando o momento mais dindmico e de

melhor entendimento para todos.
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De forma geral, a oficina contribuiu para diversos fatores. A oportunidade dos

académicos de poderem compartilhar seus conhecimentos e coloca-los em suas palavras a
disposi¢do dos alunos, a interagdo gerada entre os alunos do colégio, o professor e os
académicos tornando a tarde de oficina muito proveitosa e importante para o aprendizado

mutuo.

FOTO(S)

Figura 1. Ingredientes e utensilios utilizados na oficina.

Legenda: Fotografia tirada durante a preparagdo e organizagdo do material necessario para a realizagdo da
oficina que foi separado, pesado e identificado anteriormente no laboratério afim de tornar a oficina mais
estruturada.

Fonte: Autores.

Figura 2. Processo da retirada do soro do Queijo Petit Suisse.

orosx UZG I\ PARANAW

SECRETARIA DA CIENCIA,
PRO-REITORIA DE EXTENSAQ Universidade Estadual ARAUCAR IA TECNOLOGIA E ENSINO SUPERIOR
E ASSUNTOS CULTURAIS de Ponta Grossa CIEHEIA, TECHOLOGIA £ INOVAGAD PARA © PARANA



b |

X X X x X

oo
o e
H“ooo.‘

Conversando sobre a Extensdo - Conex
Encontro Anual de Extensao

Eaex

Legenda: Fotografia tirada no momento de dessorar a massa do Petit Suisse
Fonte: Autores.

Figura 3. Queijo Petit Suisse pronto ¢ embalado.

Legenda: Fotografia tirada no final da oficina com o Petit Suisse sabor morango embalado.
Fonte: Autores.

CONSIDERACOES FINAIS

Com base nas experiéncias obtidas através dos testes no laboratdrio até a realizagdo da
oficina no colégio,
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concluimos que foi uma atividade agradavel, e que com o auxilio de todos
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os académicos foi possivel tornar a oficina mais organizada, dindmica e divertida para os
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alunos. Alguns pontos da organizacdo antecipada como a pesagem dos ingredientes
necessarios € a separacdo dos utensilios necessarios anteriormente tornaram a oficina muito
melhor do que esperavamos. Sendo assim, foi uma atividade proveitosa, de novas
oportunidades para o aprendizado, tanto dos académicos quanto dos estudantes que

participaram, atingindo os objetivos da oficina.

APOIO

Os agradecimentos sdo dirigidos a Pro-Reitoria de Extensdo e Assuntos Culturais
(PROEX) da UEPG pelo suporte institucional e pelo estimulo na realizagdo de projetos e
atividades de extensdo. Ademais, ao Colégio Estadual Regente Feijo pela oportunidade e
disposi¢do do seu laboratorio e horarios para a realizacdo da oficina e ao Departamento de
Engenharia de Alimentos da Universidade Estadual de Ponta Grossa (UEPG) e ao Centro
Mesorregional de Exceléncia em Tecnologia de Leite (CMETL) pela disponibilizagdo de

equipamentos e laboratorios para o desenvolvimento da atividade.
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