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Este minicurso € uma das acgBes propostas pelo projeto de extensio “PROGRAMA DE APOIO
PEDAGOGICO AO ESTUDANTE DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS - 2014”, como o objetivo de
complementar a formacdo do estudante de engenharia de alimentos e de integrar com os demais estudantes desta
universidade de diversos niveis de instrucdo em atividade simples, mas que instiguem o interesse de permanecer na
universidade. E especialmente interessante a participacio de alunos de diversas areas do conhecimento tais como,
Engenharia de Alimentos, Veterinaria, Nutri¢do, Zootecnia, Agronomia entre outros permitindo a construgdo de uma
rede de interagdo de conhecimento entre os alunos. A atividade proposta € um curso de duas horas onde os
participantes serdo convidados a interagir na fabricacdo de dois tipos de queijo — de leite de blfala e de vaca — e
observar as diferencas entre os dois, baseadas nas caracteristicas higiénicas, tecnoldgicas e nutricionais, oferecendo
também um panorama basico da producéo de leite do estado do Rio Grande do Sul. O minicurso ocorrera nas salas de
aula do Instituto de Ciéncias e Tecnologia de Alimentos, em frente do Instituto de Letras/ Campus do Vale, em funcéo
da estrutura de equipamentos e materiais existente neste local. Os equipamentos e materiais necessarios para a
execucdo serdo disponibilizados pela coordenacdo da atividade de extensdo para os 28 participantes inscritos. A
avaliacdo desta atividade sera feita através de um questionario de satisfacdo distribuido e recolhido ao final do curso.
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