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AULA PRATICA SOBRE FABRICACAO DE

QUEIJOS NO CURSO DE NUTRICAO DO UNIFIA

No dia 14 de maio de 2018, os alunos do sétimo semestre de Nutricdo do Centro Universitario
Amparense (UNIFIA) realizaram uma aula pratica de Tecnologia de Alimentos sobre producdo de
queijos (Fig. 1) com diferentes concentracfes de aditivos. Os objetivos da aula foram: reproduzir os
procedimentos para a fabricacdo do queijo tipo frescal pelo método enzimético; identificar os
ingredientes que podem sofrer alteracdo na formulacdo, além de definir as alteracbes na formulacdo
gue afetam a qualidade do produto final. A realizacdo de aulas praticas no Laboratério de Técnica
Dietética permite a vivéncia do aluno na producdo e desenvolvimento de novos produtos. Os
contetdos estudados servem de base para varias disciplinas no curso de NutricAo, como, por
exemplo, Dietoterapia, Técnica Dietética | e Il, entre outras relacionadas a qualidade dos alimentos.
As fotos abaixo s&o o registro dos procedimentos realizados durante a aula.

Figura 1. Elaboracgéo de queijo tipo frescal
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