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CURSO

NOME: | FABRICAGAO DE QUEIJO
MODALIDADE: | CAPACITACAO LIVRE OFERTA - EAD

Metodologia: O conteudo do curso € disponibilizado ao aluno para estudo online em uma interface
diagramada de facil navegagédo chamada de Sala de Aula Virtual. O acesso ao material € bastante
intuitivo e proporciona uma experiéncia de interatividade no processo de aprendizagem a distancia.

Sincronicidade: O curso é caracterizado como sincrono, a partir do momento da matricula, com a
indicac&o por parte do aluno, da data que iniciara, tendo em vista que passa a ter data de inicio e
término definidas. As aulas/médulos de estudo séo disponibilizados de forma gradual, sendo necessario
que o aluno complete os estudos de um maodulo para prosseguir para o médulo seguinte no periodo de
estudos programado.

Tutoria e Formas de Interagao: Os alunos recebem suporte de uma tutoria especificamente designada.
A interacéo é realizada por meio do sistema de Sala de Aula Virtual. A tutoria consiste na assisténcia
didatica, compartilhamento de informacgdes, troca de experiéncias visando o melhor aproveitamento dos
conteudos estudados.

Avaliagao final/Certificagao: A avaliagcdo final é quantitativa. A geragao do certificado é condicionada a
verificagado de aproveitamento minimo de 70% (setenta por cento) nas atividades da avaliagao final. O
curso conta com ferramenta de avaliagdo de conteudo (aprendizagem) correspondente a carga horaria
certificada.

Organizagao curricular: O curso apresenta organizacgao curricular elaborada a partir de projetos
pedagogicos especificos por uma equipe pedagodgica multidisciplinar, que acompanha toda a concepgao
dos conteudos.

Tecnologia de EAD/e-learning: Apods a elaborag&o dos conteudos é realizada a migragéo para a Sala
de Aula Virtual, que é um ambiente de aprendizagem online otimizado para EAD.

Materiais Didaticos: O conteudo programatico € lastreado em materiais didaticos atualizados. Dentre
as ferramentas de aprendizagem além do material de estudo estdo a avaliagao final, grupo de estudos
com o tutor/professor e sistema de anotagdes sobre o curso.

Interagao e Suporte Administrativo: O curso conta — além do suporte de tutoria - com uma
infraestrutura de apoio que prevé a interagédo entre alunos e professores/tutores; e alunos e equipe de
apoio administrativo. Essa interagao é garantida por meios eletrénicos e/ou por meio telefénico,
conforme o caso. A Sala de Aula Virtual utilizada pela CURSOS VIRTUAIS LTDA é uma plataforma
proprietaria, desenvolvida e atualizada permanentemente.

Sobre a Instituigao de Ensino: A CURSOS VIRTUAIS LTDA é uma escola de educagéao a distancia.
Iniciamos nossas atividades em 2006 e contamos com mais de 500 mil alunos matriculados em diversos
cursos. Além disso, somos associados da ABED - Associagao Brasileira de Educacéao a Distancia.
Legalmente constituida inscrita no CNPJ 08.179.401/0001-62, atua com a idoneidade e credibilidade
auxiliando diversos 6rgaos publicos e empresas privadas, além de milhares de profissionais, servidores
publicos, estudantes e professores de todo o pais.



ESTRUTURA DO CURSO - COMPONENTES CURRICULARES

NOME DA CAPACITAGAO: Fabricagéo de Queijo

OBJETIVO DE APRENDIZAGEM: Proporcionar ao aluno uma visao abrangente sobre os temas do
conteudo programatico. Melhorar as competéncias especificas do curso e desenvolver habilidades de
pensamento critico e analitico acerca do tema estudado.

ATIVIDADES/AULAS:

1) Queijos - Introdugéo

2) Fabricagéo basica de queijos

3) Fabricagao caseira de queijo

4) Producéo profissional de queijo

5) Produgao de mussarela

6) Fabricacao de queijos e produtos lacteos

CONTEUDO PROGRAMATICO DETALHADO:
O Leite

Definigao

Composicao

Valor Nutritivo

Producgao Higiénica do leite
Importancia

Producao Higiénica
Tratamento do leite
Filtracdo

Resfriamento
Pasteurizacao

Analise do leite

Teste de Alizarol

Acidez Dornic

Densidade

Gordura

Extrato Seco Total e Desengordurado
Lactofermentacao
Consideragdes Gerais
Definicao

Valor Nutritivo e Composicao de Queijo
Definicao

Finalidades de Uso
Principais Microorganismos
Classificagao das Culturas
Coalho e Coagulagao
Coalho

Etapas de Fabricacéo
Coagulagao

Adicao de Ingredientes
Corte de Coalhada
Mexedura da Coalhada
Aquecimento da Coalhada
Ponto da Coalhada
Enformagem

Salga do Queijo
Conservagéao dos Queijos
Cuidados Higiénicos Necessarios na Fabricagao
Introducéao

Fabricacao de Queijo
Queijo Minas Frescal



Queijo Minas Padrao
Ricota Fresca

Queijo Tipo Mussarela
Requeijao



