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PRODUCAO DE DERIVADOS LACTEOS, BOAS PRATICAS
DE FABRICACAO E INSTALACOES DE QUEIJARIAS
DE 14 A 16 DE OUTUBRO DE 2024
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Objelivo

Apresentar proposta de treinamento /formacao
em lacteos

- Producao de derivados lacteos;
- Minas artesanal, Minas padrao, mussarela,

cabacinha, ricota e doce de leite; Queijos
autorais.

e Analise sensorial de queijos finos;

e Fermentos na elaboracao de produtos
artesanais.




' O que voce aprendera:

Tecnologia de producao de produtos
lacteos - atividades praticas:

e Aspectos gerais, particularidades produtivas
de diferentes tipos de queijo e detalhamento
das etapas de producao de derivados lacteos;

e Elaboracao conjunta de fichas/registros de
controle, monitoramento e padronizacao do
processo produtivo;

e Disponibilizacao de apostila com a descricao
do processo produtivo dos derivados lacteos
produzidos.




Gual a dala?

O treinamento acontecera entre o dia

14 a 16 de OUTUBRO DE 2024

Onde sera realizado?

Sera realizado no Departamento de
Tecnologia de Alimentos na

Universidade Federal de Vicosa
(UFV) em Vicgosa - MG




(Cronogramea

14 /10 - Segunda-feira

Horario: 08:00 - 12:00
Atividades: Elaboracao de produto lacteo - queijo
Produtos: Minas artesanal, Mussarela e Cabacinha

Almoco.

Horario: 14:00 - 18:00

Atividades: Elaboracao de produto lacteo - queijo:
Tratamento térmico do leite, inoculacao de fermento
e inicio da fermentacao) — queijo de massa

acida.

Produtos: Mussarela e Cabacinha, Ricota e Queijo de
Massa acida.



(Cronograma:

15/10 - Terca-feira

Horario: 08:00 - 12:00
Atividades: Elaboracao de produto lacteo - queijo:
Dessoragem

Produtos: Doce de leite e Queijo de Massa acida
Almoco.

Horario: 14:00 - 18:00

Atividades:

- Elaboracao de produtos autorais e analise sensorial
de queijos.

- Elaboracao de produto lacteo - queijo

Produtos: Queijo Minas padrao




(Cronograma:
16 /10 - Quarta-feira
Horario: 08:00 - 12:00

Atividades: Preparacao e utilizacao de fermentos
naturais e comerciais em produtos artesanais.

Produtos: Queijo de Massa acida

Almoco.

Horario: 14:00 - 18:00
Atividades: Estratégias de maturacao (atividades
teoricas)




[nformacoes complementares:

Onde se hospedar, separamos trés recomendacoes de
hotel proximo ao local do treinamento:

1- Bristol Vicosa Hotel.
Telefone para contato: (31) 3899 8600

2- Orquidea Hotel.
Telefone para contato: (31) 3899 4506

3- Alfa Hotel Vicosa.
Telefone para contato: (31) 3899 8800

4 - Hotel da Universidade (CCE UFV)
Telefone para contato: (31) 3612 2100
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Investimento

Uma vaga:

RS 2.690,00 podendo ser parcelado em 10x sem juros no cartao
RS 2.590,00 a vista ou 2x no pix

Duas vagas:
RS 4.800,00 em 10x sem juros no cartao
RS 4.600,00 a vista ou 2x no pix



INSCRICOES
ABERTAS!

Realizado por:

XYZ EDUCACAO AGRO LTDA

CNPJ: 43.117.393 /0001-20

Endereco: Rua Minas Gerais, 706 E - Ed.
Dona Delle - Presidente Médici —
Chapec6 /SC

Contato: 49 99820-9500




