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Resumo: O desenvolvimento da apostila e dos folders voltados à produção de derivados do leite representa uma 

ação essencial para a realização de minicursos de capacitação. O material reúne conteúdos teóricos e práticos sobre 

boas práticas de fabricação, higiene, legislação, formulações e etapas de processamento de iogurte, queijo minas 

frescal, ricota e bebida láctea achocolatada, possibilitando a padronização e a clareza das informações transmitidas. 

Os objetivos principais consistem em disponibilizar materiais didáticos acessíveis, que auxiliem tanto na condução 

das atividades presenciais quanto na consulta posterior pelos participantes, além de estimular a autonomia no 

aprendizado. A elaboração de apostila e folders também reforça a importância da organização e da padronização 

do conteúdo, garantindo que os minicursos ofereçam informações consistentes, estruturadas e aplicáveis ao 

contexto profissional. 
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INTRODUÇÃO 



 

  

A elaboração da apostila e dos folders voltados à produção de derivados do leite configura-

se como uma ação extensionista de grande relevância acadêmica e social, pois responde à 

necessidade de capacitar estudantes e profissionais interessados em aprimorar seus 

conhecimentos sobre o setor de laticínios. A ação busca sistematizar e difundir conteúdos 

técnicos relacionados às boas práticas de fabricação, normas de higiene, legislação, 

formulações e etapas de processamento de derivados do leite, atendendo à demanda por 

materiais claros, acessíveis e aplicáveis.  

O desenvolvimento desses recursos encontra-se na carência de instrumentos didáticos que 

orientem de forma prática e padronizada a execução de minicursos, garantindo maior 

consistência e qualidade no processo formativo. O público-alvo compreende estudantes de 

cursos técnicos e de graduação em áreas afins, pequenos produtores e demais interessados na 

área de alimentos, que encontram na apostila e nos folders materiais de apoio estruturados e 

ilustrativos. Dessa forma, a ação contribui para a integração entre teoria e prática, amplia a 

difusão do conhecimento técnico e fortalece a formação profissional, evidenciando seu 

potencial para a valorização da cadeia de derivados lácteos. 

 

OBJETIVOS  

A elaboração da apostila teve como finalidade constituir um guia abrangente para 

acompanhamento e consulta dos participantes, contemplando conteúdos teóricos e práticos 

relacionados às boas práticas de fabricação, higiene, legislação e processamento de produtos 

lácteos. De forma complementar, foi desenvolvido um folder com o intuito de organizar os 

conteúdos abordados nos minicursos de maneira mais didática, assegurando a acessibilidade a 

informações sintéticas e ilustrativas, que reforçam e ampliam o processo de ensino-

aprendizagem. 

A motivação central para a produção desses materiais decorreu da carência de recursos 

didáticos acessíveis e sistematizados, capazes de auxiliar tanto estudantes quanto pequenos 



 

  

produtores na compreensão das boas práticas e dos processos de fabricação de derivados lácteos. 

Assim, busca-se atender às necessidades desse público, contribuindo para a ampliação das 

possibilidades de formação técnica e profissional, bem como para o fortalecimento da aplicação 

de práticas adequadas na cadeia produtiva de lácteos. 

.  

METODOLOGIA  

A metodologia aplicada na atividade extensionista "Apoio aos pequenos produtores rurais 

da região dos Campos Gerais e da região de Maringá 4ª Edição" foi concretizada por meio da 

elaboração de uma apostila e de folders destinados a apoiar minicursos sobre a produção de 

derivados do leite. O processo iniciou-se com o levantamento bibliográfico e normativo 

referente às boas práticas de fabricação, higiene, legislação e técnicas de processamento, 

garantindo a fundamentação científica e legal dos conteúdos. Em seguida, procedeu-se à 

organização das informações em módulos temáticos, contemplando tanto aspectos teóricos 

quanto práticos, de forma a possibilitar a padronização e a clareza do material produzido. 

A apostila foi estruturada como guia completo, reunindo explicações, 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 compreensão das etapas de produção de derivados lácteos nos minicursos. 

Como estratégia, adotou-se linguagem acessível e recursos gráficos que favorecessem a 

compreensão e a integração entre teoria e prática. O material foi pensado para atender às 

necessidades de estudantes e pequenos produtores, garantindo aplicabilidade imediata e a 

funcionalidade para que pudesse ser utilizado durante as atividades práticas. Dessa forma, a 

metodologia utilizada possibilitou a concretização dos objetivos da ação, contribuindo para a 

formação técnica e a difusão de conhecimento. 

 

RESULTADOS  



 

  

Como resultado prático, observou-se que os materiais contribuíram para a melhoria da 

didática dos minicursos, tornando o conteúdo mais claro, padronizado e aplicável. Além disso, 

favoreceram a integração entre teoria e prática, ampliando a compreensão dos processos. Os 

materiais também proporcionaram maior autonomia aos participantes, que puderam utilizar os 

recursos como referência em suas próprias práticas profissionais e produtivas. Dessa forma, os 

resultados demonstraram a efetividade da ação na promoção da formação técnica e na 

valorização da cadeia de derivados lácteos.  

 

 

 

 

Figura 1 – Apostila de curso teórico – Prático de produção de derivados do leite 5° Edição 

 



 

  

 
Figura 2 - Folder com fluxograma do processamento do Queijo Petit Suísse, utilizado com alunos do ensino 

médio na oficina do Colégio Estadual Regente Feijó. 

 

 

 

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

 

 

CONSIDERAÇÕES FINAIS 

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

destacando que a elaboração da apostila e dos folders possibilitou a construção de materiais 



 

  

claros, padronizados e aplicáveis, alinhados às necessidades dos minicursos. Entre os desafios 

enfrentados, ressaltam-se a seleção das informações mais relevantes, a adequação da linguagem 

técnica para diferentes públicos e a integração entre teoria e prática em materiais de fácil 

utilização. 

A contribuição da ação para o público-alvo manifestou-se na oferta de instrumentos que 

favorecem a aprendizagem, a autonomia e a aplicação prática dos conhecimentos adquiridos, 

fortalecendo a formação acadêmica e profissional. Como perspectivas futuras, a equipe 

identifica a possibilidade de ampliar os materiais para outros derivados lácteos, incorporar 

recursos digitais interativos, além de promover a atualização periódica dos conteúdos conforme 

avanços tecnológicos e legislações vigentes. Também se considera necessária a continuidade 

da ação, com aprimoramentos no design gráfico dos folders e maior diversificação das 

estratégias de difusão, assegurando que os materiais alcancem públicos ainda mais amplos e 

contribuam para a valorização da cadeia produtiva de leite e derivados. 
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