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DESENVOLVIMENTO DE APOSTILA E FOLDERS PARA MINICURSOS DE
PRODUTOS LACTEOS

Area Tematica

Tecnologia e Producao

Coordenador(a) da atividade:

Guilherme de Almeida Souza TEDRUS

Brunna NAKONIECZNI'; Evelyn Ribeiro GOMES 1; Maria Eduarda Pires da SILVA
2; Vitoria Kadlubiski MASCARO 3; Guilherme de Almeida Souza TEDRUS 4.

Nome do Programa ou Projeto de Extensao
Apoio aos pequenos produtores rurais da regido dos Campos Gerais e da regido de Maringa 4°

Edicao

Resumo: O desenvolvimento da apostila e dos folders voltados a produgdo de derivados do leite representa uma
acdo essencial para a realiza¢do de minicursos de capacitagdo. O material reine contetidos tedricos e praticos sobre
boas praticas de fabricacdo, higiene, legislacdo, formulacdes e etapas de processamento de iogurte, queijo minas
frescal, ricota e bebida lactea achocolatada, possibilitando a padronizagdo e a clareza das informagdes transmitidas.
Os objetivos principais consistem em disponibilizar materiais didaticos acessiveis, que auxiliem tanto na condug@o
das atividades presenciais quanto na consulta posterior pelos participantes, além de estimular a autonomia no
aprendizado. A elaboracdo de apostila e folders também reforca a importancia da organizagio e da padronizagdo
do contetido, garantindo que os minicursos oferecam informagdes consistentes, estruturadas e aplicaveis ao
contexto profissional.

Palavras-chave: Material didatico. Boas praticas. Derivados do leite.
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A elaboragdo da apostila e dos folders voltados a produgdo de derivados do leite configura-
se como uma ag¢do extensionista de grande relevancia académica e social, pois responde a
necessidade de capacitar estudantes e profissionais interessados em aprimorar seus
conhecimentos sobre o setor de laticinios. A a¢do busca sistematizar ¢ difundir conteudos
técnicos relacionados as boas praticas de fabricacdo, normas de higiene, legislagdo,
formulacdes e etapas de processamento de derivados do leite, atendendo & demanda por
materiais claros, acessiveis e aplicaveis.

O desenvolvimento desses recursos encontra-se na caréncia de instrumentos didaticos que
orientem de forma pratica e padronizada a execucdo de minicursos, garantindo maior
consisténcia e qualidade no processo formativo. O publico-alvo compreende estudantes de
cursos técnicos e de graduacdo em areas afins, pequenos produtores e demais interessados na
area de alimentos, que encontram na apostila e nos folders materiais de apoio estruturados e
ilustrativos. Dessa forma, a a¢do contribui para a integracdo entre teoria e pratica, amplia a
difusdo do conhecimento técnico e fortalece a formagdo profissional, evidenciando seu

potencial para a valorizacdo da cadeia de derivados lacteos.

OBJETIVOS

A elaboragdo da apostila teve como finalidade constituir um guia abrangente para
acompanhamento e consulta dos participantes, contemplando conteudos teoéricos e praticos
relacionados as boas praticas de fabricacdo, higiene, legislagdo e processamento de produtos
lacteos. De forma complementar, foi desenvolvido um folder com o intuito de organizar os
contetidos abordados nos minicursos de maneira mais didatica, assegurando a acessibilidade a
informacdes sintéticas e ilustrativas, que reforcam e ampliam o processo de ensino-
aprendizagem.

A motivacdo central para a produgdo desses materiais decorreu da caréncia de recursos

didaticos acessiveis e sistematizados, capazes de auxiliar tanto estudantes quanto pequenos
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produtores na compreensdo das boas praticas e dos processos de fabricagdo de derivados lacteos.
Assim, busca-se atender as necessidades desse publico, contribuindo para a ampliagdo das
possibilidades de formacao técnica e profissional, bem como para o fortalecimento da aplicagao

de praticas adequadas na cadeia produtiva de lacteos.

METODOLOGIA

A metodologia aplicada na atividade extensionista "Apoio aos pequenos produtores rurais
da regido dos Campos Gerais e da regido de Maringa 4* Edicao" foi concretizada por meio da
elaboracdo de uma apostila e de folders destinados a apoiar minicursos sobre a producao de
derivados do leite. O processo iniciou-se com o levantamento bibliografico e normativo
referente as boas praticas de fabricacdo, higiene, legislacdo e técnicas de processamento,
garantindo a fundamentagdo cientifica e legal dos conteudos. Em seguida, procedeu-se a
organizagdo das informag¢des em modulos tematicos, contemplando tanto aspectos tedricos
quanto praticos, de forma a possibilitar a padronizagao e a clareza do material produzido.

A apostila foi estruturada como guia completo, reunindo explicagdes, fluxogramas, tabelas
nutricionais e procedimentos laboratoriais, permitindo o acompanhamento das atividades e a
consulta posterior. Paralelamente, foram produzidos folders sintéticos e ilustrativos, voltados a
facilitar a compreensao das etapas de produgdo de derivados lacteos nos minicursos.

Como estratégia, adotou-se linguagem acessivel e recursos graficos que favorecessem a
compreensdo € a integragdo entre teoria e pratica. O material foi pensado para atender as
necessidades de estudantes e pequenos produtores, garantindo aplicabilidade imediata e a
funcionalidade para que pudesse ser utilizado durante as atividades praticas. Dessa forma, a
metodologia utilizada possibilitou a concretizagao dos objetivos da agdo, contribuindo para a

formagao técnica e a difusao de conhecimento.

RESULTADOS
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Como resultado pratico, observou-se que os materiais contribuiram para a melhoria da
didatica dos minicursos, tornando o contetido mais claro, padronizado e aplicavel. Além disso,
favoreceram a integragdo entre teoria e pratica, ampliando a compreensdo dos processos. Os
materiais também proporcionaram maior autonomia aos participantes, que puderam utilizar os
recursos como referéncia em suas proprias praticas profissionais e produtivas. Dessa forma, os
resultados demonstraram a efetividade da ag¢do na promog¢do da formagdo técnica e na

valorizagao da cadeia de derivados lacteos.
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Figura 1 — Apostila de curso tedrico — Pratico de produgdo de derivados do leite 5° Edicéo
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O que € Petit Suissc? - Umtipo de queijo fresco,
cremoso ¢ adocicado. - De origem francesa,
mas popular no Brasil como um produto para

criangas. Apesar do nome “queijo”, muitas vezes

¢ considerado mais uma sobremesa lictea.

Caracteristicas:

Textura:macia ¢ cremosa.
Sabor: suave, geralmente com frutas.
Rico em proteinas ¢ calcio.

Ingredientes:
Massa dessorada.
Agucar.

Creme de leite.

Preparado de polpa de fruta.

N
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Preparo

AN

1
Aquecimento e adigio de '
fermento Iacleo (45°C) o s

Coagulacao (formagao 10 Litros de Leite I
do gel)

[T —— wo'

Dessoragem ' N

[
Adigao dos ingredit
(Agucar, creme de leite)
Homogeneizagio e adigao
de preparado de fruta
1

[ Envase (colocar
nos potes)

Rende 65 potes de 50g ]

)/

Figura 2 - Folder com fluxograma do processamento do Queijo Petit Suisse, utilizado com alunos do ensino
médio na oficina do Colégio Estadual Regente Feijo.

IOGURTE NATURAL
I

o 6L de leite esteriizado ou
pasteurizado

150 g de agicar

180 g de leite em pd
180 g fermento léctico

« Potes de 150 mi.¢ tampa

Preparo

« Aquecer o leite pasteurizado &
4344°C

« Adicionar o fermento lictico &
misturar lentamente

* Preencher os

I0GURTE GREGO
s

6L de leke esterilzado ou
pasteurizado

150 g de agicar

« 180 delete em pd

180 g fermento lictico

« 600 de geleio de morongo

« Potes de 150 mL e toamps

Preparo
« Aquecer oleite pasteurizado a 43.
3

* Incubar 3 43.44°C por 3 horas
* Resfriar

geleia
 Preencher 05 copos com o logurte
© Incubar a 43-44°C por 3 horas

* Resfriar

QUENO MINAS FRESCAL

PET\T SUISSE

Ingredientes

os
201 de leite pasteurizado (Moo pode ser
leite UNT)

« 8L de cloreto de ciicio
150 g cultura lictica (opcional)
+ 16mL de coslho

+ 200gdesal

* 6658 de orégano

+ Massa dessorada

+ Creme de leite

+ Agucar

« Preparado de polpa de frutas
+ Goma Xantana

 Aquecer o leite até 32-35°C ¢ adiconar
o cloreto de c#icio, o fermento e coalho

* Coagular por 30-40 minutos

« Cortar amassa em cubos e atar

« Retiar parciaimente o soco

« Adicionar 0 orégana e sal, logo em « Aquecer o leite pasteurizodo o 43-44°C, adicionor o
cultura lética terméfila ¢ incubar

« Resfrior e dessoror

« Adicionar agicar, creme de leite ¢ o poipo de
fruto.

« Homogeneizor em uma botedeira planatrio ¢
ormazenar

seguida mistura
« Dessorar a massa e enformar
« Descanso e viragem da massa

SAy
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WGURTE

Ingredientes

* Leite pasteurizado

« Fermento

+ Preparado de polpa de frutas
+ Aglcar

« Aquecer 0 leite pasteurizado o 43-44°C, adicionar &
cultura lética termdfila, agicar ¢ incubar

* Apds o fermentacdo, adicionor o poipa de fruta,

+ Homogensizor em umo batedeira planetdrio ¢
amazenar

Figura 3 - Folder para minicurso das oficinas realizadas na Agroleite 2025 ¢ o Ceeppg

CONSIDERACOES FINAIS

A equipe envolvida na acdo extensionista avalia positivamente o trabalho realizado,

destacando que a elaboragdo da apostila e dos folders possibilitou a constru¢cdo de materiais
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claros, padronizados e aplicaveis, alinhados as necessidades dos minicursos. Entre os desafios
enfrentados, ressaltam-se a selecdo das informagdes mais relevantes, a adequacao da linguagem
técnica para diferentes publicos e a integracdo entre teoria e pratica em materiais de facil
utilizagdo.

A contribuicao da agdo para o publico-alvo manifestou-se na oferta de instrumentos que
favorecem a aprendizagem, a autonomia e a aplicagdo pratica dos conhecimentos adquiridos,
fortalecendo a formacdo académica e profissional. Como perspectivas futuras, a equipe
identifica a possibilidade de ampliar os materiais para outros derivados lacteos, incorporar
recursos digitais interativos, além de promover a atualizagao periodica dos contetdos conforme
avancos tecnologicos e legislagcdes vigentes. Também se considera necessaria a continuidade
da acdo, com aprimoramentos no design grafico dos folders e maior diversificacdo das
estratégias de difusdo, assegurando que os materiais alcancem publicos ainda mais amplos e

contribuam para a valoriza¢do da cadeia produtiva de leite ¢ derivados.

APOIO

Agradecimento ao apoio da Fundagdo Araucéria nas bolsas de extensdes das alunas:
Brunna Nakonieczni, Evelyn Ribeiro Gomes e Maria Eduarda Pires da Silva. Ao Departamento
de Engenharia de alimentos e ao Coordenador Guilherme de Almeida Souza Tedrus pela
oportunidade de participar da atividade extensionista “Apoio aos pequenos produtores rurais da
regido dos Campos Gerais e da regido de Maringéd 4* Edi¢do” e também a PROEX por todo

apoio para a realizagdo dos eventos que utilizaram os materiais didaticos citados.
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