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Resumo: O curso tedrico-pratico sobre producdo de queijo Minas Frescal foi realizado em
planta-piloto de Queijos da UEPG. A atividade foi destinada aos alunos do Colégio Estadual
Prof Jodo Ricardo Von Borell Du Vernay, com o objetivo de apresentar conceitos e praticas
relacionados as Boas Praticas de Fabricacdo e a tecnologia de fabricacdo de queijos. Durante
0 curso, os participantes aprenderam sobre as caracteristicas do leite como matéria-prima, os
processos tecnoldgicos envolvidos na fabricagdo do queijo Minas Frescal e a importancia das
Boas Praticas de Fabricacdo (BPF). Além da parte tedrica, os alunos participaram de
atividades préaticas, acompanhando e executando as etapas de producdo do queijo. No final, a
experiéncia proporcionou aprendizado significativo, com OGtima interacdo entre 0s
participantes e uma avaliacdo bastante positiva, cumprindo o objetivo de aproximar 0s
estudantes da realidade tecnologica da industria de laticinios.

Palavras-chave: Tecnologia. Boas Préaticas de Fabricacdo. Queijos.
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INTRODUCAO

O curso teorico-pratico sobre producdo de queijo Minas Frescal foi realizado no dia
11/09/2024, na ETL (Escola Tecnoldgica de Leite e Queijos dos Campos Gerais), na
Universidade Estadual de Ponta Grossa (UEPG). A atividade foi destinada aos alunos do
Colégio Estadual Prof. Jodo Ricardo Von Borell Du Vernay, com o objetivo de apresentar
conceitos e praticas relacionados as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) e a tecnologia de

fabricagdo de queijos.

Durante o0 curso, 0s participantes aprenderam sobre as caracteristicas do leite como
matéria-prima, 0s processos tecnoldgicos envolvidos na produc¢édo do queijo Minas Frescal e a
importancia da aplicacdo das BPF. Essa abordagem tedrico-pratica permitiu aos alunos
compreender ndo apenas 0s conceitos, mas também a aplicacdo desses conhecimentos na

industria de laticinios.

No final, a experiéncia proporcionou aprendizado significativo, com tima interacdo entre
0s participantes e discussdes produtivas com os instrutores. O feedback obtido foi altamente
positivo, demonstrando que o curso cumpriu 0 objetivo de aproximar os estudantes da
realidade tecnoldgica da inddstria de laticinios e de desenvolver habilidades praticas

essenciais para a formagéo.

OBJETIVOS

Capacitar os alunos do Colégio Estadual Prof Jodo Ricardo Von Borell Du Vernay na
producéo préatica de derivados lacteos, com énfase na fabricacéo de queijo Minas Frescal com
orégano, integrando teoria e pratica, e promovendo a aplicacdo de Boas Praticas de

Fabricacdo (BPF) e controle de processos para garantir qualidade e seguranca alimentar.

METODOLOGIA
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Na producdo de derivados lacteos, o curso tedrico-pratico destinado aos alunos Colégio
Estadual Prof Jodo Ricardo Von Borell Du Vernay, focou na fabricacdo de queijo Minas
Frescal com orégano, seguindo as Boas Préaticas de Fabricacdo (BPF), essenciais para garantir
a qualidade e seguranca do produto (BRASIL, 2018).

Durante o curso, os alunos aprenderam sobre a selecdo do leite cru, considerando critérios
fisico-quimicos e microbiologicos para assegurar a qualidade da matéria-prima, conforme
preconizado por Silva, Bressan e Carvalho (2018). Em seguida, o leite foi submetido a
pasteurizacdo para eliminagdo de micro-organismos patogénicos sem comprometer oS

nutrientes essenciais (Garcia et al., 2019).

Na etapa de coagulacdo e fermentacdo, os participantes aplicaram culturas lacticas
especificas e monitoraram temperatura e pH, garantindo a textura, sabor e consisténcia
adequados ao queijo Minas Frescal (Oliveira et al., 2017). Durante o processo, também foi
realizada a adicdo de orégano, demonstrando como temperos podem ser incorporados de

maneira segura e eficiente na producdo de queijos (Machado et al., 2020).

A metodologia aplicada proporcionou aos alunos uma experiéncia pratica completa,
integrando conceitos teodricos de tecnologia de laticinios e BPF com a execucdo real do
processo produtivo. Ao final, os objetivos foram plenamente atingidos, com aprendizado
significativo, 6tima interacdo entre os participantes e avaliacdo extremamente positiva,

evidenciando a importancia da pratica no desenvolvimento técnico dos estudantes.

RESULTADOS

O curso proporcionou aos alunos do Colégio Estadual Prof Jodo Ricardo Von Borell Du
Vernay uma experiéncia pratica completa na producdo de queijo Minas Frescal com orégano,
permitindo a aplicacdo direta de conceitos tedricos sobre tecnologia de laticinios e Boas
Préticas de Fabricacdo (BPF).
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O produto final apresentou boa textura, sabor caracteristico do queijo Minas Frescal e
incorporacdo uniforme do orégano, demonstrando que os procedimentos adotados foram
eficazes e seguros. A avaliacdo dos participantes indicou alta satisfacdo, destacando a

importancia da pratica na consolidacdo do aprendizado.

Todos os itens planejados foram contemplados, incluindo os materiais didaticos
preparados para o curso, como apostila e folder simplificando os processos de produgdo de
derivados do leite. Os materiais foram revisados e atualizados pela equipe, garantindo clareza

e consisténcia. A Figura 1 abaixo ilustra os alunos durante a producdo pratica do queijo:

Figura 1 — Producdo prética de queijo Minas Frescal com orégano pelos alunos do Colégio Estadual Prof
Jodo Ricardo Von Borell Du Vernay , realizada no ETL da UEPG.

Legenda: Os alunos aplicam conceitos de Boas Préaticas de Fabricagdo e técnicas de coagulagao e temperagem
do queijo, sob supervisdo dos instrutores.

CONSIDERACOES FINAIS

A equipe organizadora avaliou que o curso tedrico-pratico de producdo de queijo Minas
Frescal com orégano foi uma experiéncia altamente enriquecedora, tanto para os alunos
quanto para o0s instrutores. Os objetivos foram alcancados, e a acdo contribuiu

significativamente para o desenvolvimento de habilidades técnicas, senso critico e
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compreensao das etapas de producdo, promovendo aprendizado aplicado e conscientizacao
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sobre qualidade e seguranca alimentar.

Em relacdo as perspectivas futuras, a equipe pretende expandir e aprimorar 0 curso,
incorporando novos conteddos sobre outros derivados lacteos, maior tempo de pratica e
atividades de avaliacdo mais detalhadas. Também estd prevista a continuidade da acdo em

edi¢Oes futuras, com a possibilidade de envolver mais alunos.

A experiéncia permitiu identificar oportunidades de melhoria, como a ampliacdo do
material didatico e a inclusdo de demonstracdes visuais mais detalhadas. O curso cumpre um
papel importante na formacdo técnica dos estudantes e contribui para o fortalecimento da

educacdo pratica e extensionista na area de alimentos.

APOIO
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