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Resumo: O presente estudo foi desenvolvido através da crescente necessidade de atualização 

por parte dos produtores artesanais de leite e derivados da região de Uberlândia-MG, visando 

aprimorar suas técnicas de processamento, contribuindo para a qualidade sanitária dos produtos 

finais. O treinamento foi direcionado a temas relacionados as Boas Práticas de Fabricação 

(BPF) em todas as etapas da produção, compreendidas entre a obtenção higiênica do leite até o 

produto final. A capacitação ocorreu durante a Semana da Família Rural do ano de 2019, através 

programa de apoio a projetos de extensão – Edital 01/2019, perfazendo ao final do curso o total 

de 40 horas, distribuídas em atividades teóricas e práticas. Projetos de extensão com objetivo 

de fornecer capacitação necessitam de cada vez mais espaço e abrangência na comunidade 

externa, de maneira que a disseminação de conhecimento aproxime a academia e a comunidade 

local, estabelecendo ações efetivas de inclusão e aperfeiçoamento dos participantes. 
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Introdução 

É uma característica marcante do município de Uberlândia, Minas Gerais, a produção 

artesanal de queijos e outros produtos derivados lácteos, que em sua grande maioria é realizada 

por pequenos produtores rurais e de maneira geral o processo produtivo é caracterizado por ser 

familiar.  Desta forma, algumas particularidades podem ser atribuídas nesse tipo de produção, 

como por exemplo o baixo nível de instrução e formação relacionado à legislação vigente e as 

Boas Práticas de Fabricação (BPF).  

Alimentos produzidos de maneira artesanal possuem considerável probabilidade de, em 

alguma das etapas de fabricação, ocorrer contaminação. Tal problema pode acontecer em 

diversas etapas de produção, desde a procedência da matéria-prima, higienização e 
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contaminação de utensílios, manipulação errônea, até às condições de armazenamento e 

comercialização do produto acabado (DUARTE et al., 2005). 

Com a crescente exigência dos consumidores do mercado de produtos alimentícios, a 

qualidade dos produtos se tornou requisito primordial para sua comercialização e permanência 

no mercado (PERES, 2014).  

A implantação de programas e ferramentas de qualidade são primordiais para a garantia 

da qualidade e da segurança alimentar, destacando-se as BPF’s (WALUS et al., 2015).  

No Brasil, grande parcela dos produtores rurais tem como fonte de renda primordial a 

produção de queijo artesanal e a maioria dessas propriedades baseiam-se na agricultura familiar 

tradicional de subsistência.  Uma característica marcante deste produto consiste na utilização 

de leite cru em seu processo produtivo (DORES; FERREIRA, 2012).  

Diante do exposto, foi desenvolvimento do projeto de extensão “Impacto de treinamento 

na aquisição de conhecimentos de produtores artesanais de leite e derivados” que teve por 

objetivo realizar o esclarecimento e a capacitação dos produtores artesanais de leite e derivados 

da região de Uberlândia-MG, com foco em BPF, ferramenta inicial e primordial para garantia 

da qualidade do produto final, contribuindo assim, para a melhoria da qualidade sanitária desses 

importantes alimentos dentro da nossa cultura regional, bem como o oferecimento de alimentos 

inócuos à saúde dos consumidores. 

 

Material e Métodos 

 O treinamento foi ofertado durante a Semana da Família Rural do ano de 2019, evento 

ofertado no Campus Uberlândia em parceria com a Emater Minas, tendo como público 

produtores artesanais de leite e derivados de Uberlândia e região. 

A organização do treinamento envolveu a elaboração do questionário, a preparação do 

material didático e aulas expositivas, preparação das aulas práticas e materiais a serem 

utilizados e a execução prática da capacitação em questão.  

As apresentações teóricas contaram com a utilização de recursos audiovisuais como 

projeções em powerpoint e vídeos, realizadas em sala de aula presencialmente. Já as execuções 

práticas foram realizadas no Laboratório de Processamento de Leite e Derivados do IFTM - 

Campus Uberlândia, o qual dispunha na oportunidade de estrutura e equipamentos, insumos e 

utensílios para tal finalidade.  

Em relação as aulas teóricas, foram abordados os seguintes conteúdos formativos: 

Obtenção higiênica do leite, Higiene e boas práticas de fabricação aplicada a produção de leite 

e derivados lácteos, Doenças transmitidas pelo consumo de leite e derivados contaminados por 
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patógenos, Regulamentação para a produção de queijo minas artesanal e Embalagem e 

rotulagem de alimentos lácteos produzidos artesanalmente. 

As atividades práticas objetivaram a transmissão de conhecimento de maneira mais 

dinâmica, isto é, sob orientação dos executores do treinamento, coordenadora e bolsistas, os 

cursistas puderam colocar em prática todo o conhecimento teórico que foi passado 

anteriormente. Desta maneira, a aprendizagem se tornou mais palpável e fixada.  

Foram executadas práticas de qualidade do leite, onde foram demonstrados parâmetros 

de análises de alizarol, fosfatase alcalina, peroxidase, pH e densidade do leite em leites 

fraudados propositalmente e em condições normais, para que fosse percebido e comparado 

quando a matéria prima está apta ou não para o consumo e processamento  

Para demonstrar a importância do procedimento de lavagem e higienização das mãos, 

foi realizado o contato direto de superfícies como moedas, celular, alianças, mão sem lavar, 

mão lavada com sabão neutro, mão higienizada com detergente e álcool 70%, com placas de 

ágar padrão para contagem (PCA) previamente preparadas assepticamente. Após 48 horas de 

incubação das placas a 35°C em estufa bacteriológica, o material foi demonstrado aos alunos 

do curso, com objetivo de salientar a adoção de Boas Práticas de Fabricação na garantia da 

qualidade sanitária de leite e derivados lácteos.  

As aulas práticas referentes às tecnologias de fabricação dos derivados do leite 

abordaram a elaboração do queijo minas frescal, minas padrão, doce de leite de corte e pastoso, 

requeijão de corte e cremoso, iogurte, bebida láctea, ricota e muçarela.  

Durante dois momentos diferentes, no início e ao final do treinamento, foi aplicado aos 

alunos um questionário contendo 10 questões de múltipla escolha, as quais possuíam por 

objetivo avaliar o conhecimento prévio de cada um acerca dos assuntos abordados e a evolução 

de aprendizagem no final, e desta forma, podendo comparar os resultados obtidos em cada uma 

das etapas de treinamento, através do cálculo da média das notas do questionário para cada 

participante. 

 

Resultados e Discussão 

Os resultados obtidos com a aplicação dos questionários estão expressos na Tabela 01. 

 

Tabela 01. Notas médias calculadas por cursista antes (nota 1) e após (nota 2) a 

realização do treinamento. 
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De maneira geral, com base na média geral obtida antes e após a capacitação, podemos 

observar uma melhoria referente a aquisição de conhecimentos pelos participantes do curso. 

Porém sabemos que as técnicas de ensino/aprendizagem devem ser constantes para resultar na 

mudança de hábitos e adoção de procedimentos de higiene corretos para produção dos 

alimentos (GERMANO; GERMANO, 2001).  

Avaliando cada cursista isoladamente, percebeu-se que 55% (n=11) os participantes do 

treinamento obtiveram notas maiores na segunda aplicação do questionário, evidenciando-se 

absorção dos conhecimentos abordados. Já 45% (n=9), de acordo com a correção do 

questionário, não absorveu os conhecimentos abordados. 

          Alguns fatores contribuem para dificuldades de absorção de conhecimento dentro do 

processo de aprendizagem como grau de escolaridade e nível de alfabetização.  

Os cursistas se mostraram envolvidos e interessados durante o andamento de todo o 

treinamento, reforçando a valia de projetos como esse para os produtores de produtos artesanais 

de leite e derivados lácteos que em sua maioria já conhecem as técnicas de processamento, 

porém desconhecessem a importância da adoção de hábitos sanitários corretos, a qualidade do 

leite enquanto matéria prima para resultar em derivados de qualidade, a importância da 

embalagem e rotulagem para a agregação de valor ao produto final, bem como a possibilidade 

de aproveitamento do soro como subproduto da obtenção dos queijos para a produção de 

alimentos como a ricota e bebida láctea.  
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Um relevante fator que destaca a importância desse tipo de treinamento para 

manipuladores de alimentos, especialmente os produtores artesanais de leite é que no Brasil, a 

grande maioria dos produtores artesanais de queijo utilizam como matéria prima para produção 

o leite cru, por possuir propriedades particulares e promover características específicas ao 

produto final (SEBRAE, 2008).   

 

Considerações finais 

O treinamento cumpriu seu objetivo de ofertar conhecimento teórico e prático aos 

cursistas, de forma a possibilitar melhorias nos seus processos produtivos por meio da 

informação e conhecimentos adquiridos. A necessidade de atualização e a demanda por 

conhecimento por parte dos produtores artesanais de leite e derivados da região de Uberlândia-

MG é constante. Os projetos de extensão precisam ser estendidos à comunidade externa, de 

maneira que a disseminação de conhecimento através de ações de capacitação aproxime a 

academia da comunidade local, estabelecendo ações efetivas de inclusão e aperfeiçoamento do 

saber. 
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