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1 -INTRODUGAO

“O profissional exigido hoje pelo mercado tem outras
caracteristicas além das habilidades do aprender fazer. Ele tem que
ser capaz de adaptar-se, de forma constante, as mudangas do modo
de produgdo que é determinado pelas exigéncias do mercado. Nao
basta apenas aprender a fazer, é necessario compreender” (VIEIRA,
2000).

“Hoje em dia sabe-se que a transferéncia de conhecimentos n&o
€ automatica, adquire-se por meio do exercicio e de uma pratica
reflexiva, em situagdes que possibilitam mobilizar saberes, transpo-
los, combina-los, inventar uma estratégia original a partir de novos
recursos” (PERRENOUD, 1998).

A preocupagcdo em demonstrar situacdes cotidianas em um
industria de laticinios onde o aluno tera de tomar decisdes, avaliar o
que é melhor, utilizar conhecimentos, saber argumentar, enfrentar
situagbes problema, elaborar propostas, ser responsavel por suas
acdes e suas consequéncias fez com que desenvolvesse esse
projeto vindo de encontro as necessidades de preparar esse novo
profissional para o mercado de trabalho que estd cada vez mais
exigente.

O presente trabalho tem por objetivo elaborar um material
instrucional que permita ao aluno apropriar-se das bases cientifico-
tecnoldgicas do processamento de queijos, para que ele esteja
preparado para enfrentar situacoes esperadas e inesperadas,
previsiveis e imprevisiveis, rotineiras e inusitadas, de modo original e
criativo, de forma inovadora, imaginativa, eficiente no processo e
eficaz nos resultados, demonstrando senso de responsabilidade e
firmeza nas decisdes e acdes.

Neste trabalho os alunos terdo a capacidade de analisar uma
situagdo, enunciar o problema e propor as solugdes, escolher as
estratégias a serem adotadas, buscar recursos, analisar os riscos e
as vantagens e nesse processo desenvolver as competéncias
requeridas em sua formagao.

2- OBJETIVOS
2.1. Geral

v'  Elaborar material instrucional e sua fundamentacéo e proceder a
sua validacao, criando assim, condi¢cdes para a compreensao sélida
das bases cientifico-tecnolégicas do processamento do leite e
derivados.

2.2. Especificos

v' Verificar o impacto da qualidade higiénica da ordenha;

v' Simular o impacto do tratamento térmico na redugdo da
microbiota do leite;

v' Demonstrar aos alunos a importancia de se trabalhar com
alimentos sem residuos de antibidticos na fabricagdo de queijos de
massa fermentada;

v" Enunciar o problema ocasionado pela estocagem do leite na
coagulagéo do mesmo para a fabricacdo de queijos;

v" Despertar a curiosidade dos alunos para o desejo de aprender e
participar da construcdo do préprio conhecimento através de
experimentos praticos na fabricagdo de queijos;

v" Desenvolver o espirito critico e iniciativa dos alunos para
questionar e propor agdes em busca de solugbes de problemas que
poderao ocorrer no cotidiano de uma industria de laticinios.

3 - METODOLOGIA

O trabalho sera desenvolvido com os alunos do terceiro ano,
matriculados no modulo de Tecnologia da Transformacédo do Leite,
do curso Técnico em Agroindustria, do Centro Federal de Educagao
Tecnolégica de Uberaba, MG, no periodo de fevereiro a maio de
2004.

ETAPAS:
QUALIFICACAO DO LEITE
Serdo realizados 5 experimentos onde o leite analisado sera

classificado de acordo com sua qualidade de obtengao, através do
método de redutase.

As pesquisas feitas serdo para determinar o desenvolvimento
de bactérias psicrotroficas no leite resfriado nas fazendas; a
acidificagcdo do leite devido ao tempo de transporte; teste de
inibidores no leite; o tratamento térmico do leite como melhoria
da sua qualidade e a microfiltragao do leite.

COAGULAGAO DO LEITE

Seréo realizados 4 experimentos onde serdo verificados o
impacto do tratamento térmico do leite na precipitacdo da
caseina; verificagdo da foca de diferentes tipos de coalhos;
verificagdo da temperatura e intensidade de agitagdo dos
coagulos quanto ao rendimento do queijo Minas Frescal e
simulagao de filagem — polimerizacédo da proteina.

MATURACAO

Serdo realizados 4 experimentos onde sera verificado a
producdo de gases por bactérias propibnicas; simulacdo da
atividade lipolitica de mofos em queijos; simulagdo da atividade
proteolitica de mofos em queijos e verificagdo da cremosidade
do requeijao cremoso — produgéo de fio longo.

MUSSARELA

Sera realizado um experimento para verificagdo da
derretibilidade, elasticidade e produgdo de gordura com
diferentes dias de maturagao da Mussarela.
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