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O Repositério Institucional (RIl) da Extensdo Rural Galcha é uma realizagédo da Biblioteca Bento Pires Dias, da Emater/RS-Ascar,
em parceria com o Centro de Documentagéo e Acervo Digital da Pesquisa da Universidade Federal do Rio Grande do Sul
(CEDAP/UFRGS) que teve inicio em 2017 e objetiva a preservacao digital, aplicando metodologias especificas, das colecdes de
documentos publicados pela Emater/RS- Ascar.

Os documentos remontam ao inicio dos trabalhos de extensao rural no Rio Grande do Sul, a partir da década de 1950. Portanto,
salienta-se que estes podem apresentar informagdes e/ou técnicas desatualizadas ou obsoletas.

1.0s documentos disponibilizados neste Rl sdo provenientes da colecdo documental da Biblioteca Eng. Agr. Bento Pires
Dias, custodiadora dos acervos institucionais da Emater/RS-Ascar. Sua utilizagdo se enquadra nos termos da Lei de
Direito Autoral, n® 9.610, de 19 de fevereiro de 1998.

2.E vetada a reprodugio ou reutilizagio dos documentos disponibilizados neste Rl, protegidos por direitos autorais, salvo
para uso particular desde que mencionada a fonte, ou com autorizagédo prévia da Emater/RS-Ascar, nos termos da Lei de
Direito Autoral, n® 9.610, de 19 de fevereiro de 1998.

3.0 usuario deste Rl se compromete a respeitar as presentes condigbes de uso, bem como a legislacdo em vigor,
especialmente em matéria de direitos autorais. O descumprimento dessas disposi¢des implica na aplicagdo das sancdes e
penas cabiveis previstas na Lei de Direito Autoral, n® 9.610, de 19 de fevereiro de 1998 e no Codigo Penal Brasileiro.

Para outras informagdes entre em contato com a Biblioteca da Emater/RS-Ascar - E-mail: biblioteca@emater.tche.br
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PROCESSAMENTO
ARTESANAL DO LEITE

Diz a lenda, que Aristeu, um dos filhos de Apolo,
descobriu o queijo. Passagens biblicas ja relatavam que o
queijo era muito apreciado desde a antiguidade pelos
caldeus, assirios e egipcios.

Ha muitos séculos a elaboragéo de queijos vem se
aperfeicoando com a adogao de novas técnicas. Hoje em
dia, as variedades de quejos mais populares s&o

e sao de
importancia para economias de paises como a Franga,
Italia, Portugal e muitos outros. Os imigrantes italianos,
radicados, principalmente, na Regido da Serra Gaticha,
trouxeram o habito da sua fabricagdo e consumo, nas mais
diferentes formas, do consumo puro ao uso na culindria
regional. Produzir alimentos de qualidade & uma ciéncia e
uma arte, que inicia na producdo da matéria-prima,
passando por préicas de tecnologia ¢ de higiene, capazes
aqualidade q exige.

Por esse motivo, 0 curso trata, desde a higiene e
producao da matéria-prima, até as praticas de manipulagdo
& processamento de diversos tipos de queijos, doce de leite
e outros produtos lacteos. Ele visa, também, criar
alternativas para que os participantes agreguem valor ao
produto, aumentando a renda familiar.

Conteiido:

- Manejo e qualidade da ordenha;

- Analises do leite, microorganismos, tratamento e higiene
do leite;

- Higiene industrial e pessoal;

- Legislagao de produtos de origem animal;

- Mercado; excedente produzido;

- Teoria e pratica de queijo parmesao; minas frescal;
queijo colonial; queijo prato; queijo ricota; queijo tipo
castelmagno;

- Teoria e prética de iogurte; bebida Lactea; doce de leite;
achocolatado; salmoura e fermentos.

Carga horaria: 40 horas/aula

INFRA-ESTRUTURA

Fachada

Dormitério

o
Aulas praticas

Unidades Didaticas

INFORMACOES

- CEFAS: (54) 3267-1402

- Escritério Municipal da EMATER/RS-ASCAR do seu municipio

- FEPAGRO: (54) 3267-1059

- Escritério Regional da EMATER/RS-ASCAR de Caxias do Sul
(54) 3263-5633 (c/ Capell)

- www.emater.tche.br;

- email: bre br

Inscrigdes:
UCS - Pro-Reitoria de Extensao: (54) 3218-2597

LOCALIZACAO

CEFA_

Centrode Treinamentode
Agricultores de Fazenda Souza

Caxias do Sul/RS

4 SioMarcos

BR116

Rota do Sol SioF. de Paula

2 Caxias

Faroupiha do Sul
BR116
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CEFAS

O Centro de Treinamento de Agricultores
de Fazenda Souza - CEFAS - em Caxias do
Sul, esta localizado a 25 quilometros do centro
da cidade, na estacdo de pesquisa da
FEPAGRO, em acesso por estrada asfaltada.
No local, ha infra-estrutura de hotelaria capaz
d pedar até 30 partici Além disso, &
extremamente aprazivel, pois o Centro esta

i biente longe d
inerentes aos grandes centros urbanos.

Nele sdo realizados, desde 1996, os
cursos d defrutase
e, a partir de 2004, os de laticinios, integrantes
do Programa de Agroindustria do Conselho
Regional de Desenvolvimento da Serra
Gatcha (COREDE Serra). O Programa foi
implantado pelo Pélo de Modernizagao
Tecnologica através da parceria entre a
EMATER-RS/ASCAR, FEPAGRO,
Universidade de Caxias do Sul e Prefeitura de
Caxias do Sul que também sdo as entidades
mantenedoras do CEFAS.

A missao do Centro é qualificar homens,
mulheres e jovens da agricuitura familiar,

e:
e da

familiar, bem como pequenos agroindustriais

na arte de transformar produtos agricolas em

doces, compotas, sucos, picles, especiarias

diversas, entre outras,e de transformar o leite

, coma i d i

qt
uso,

CURSOS

1. Processamento de Frutas e Hortaligas - Doces

2. Processamento de Frutas e Hortaligas - Salgados

3. Processamento Artesanal de Leite

Os participantes dos cursos no CEFAS
recebem apostilas €, ao final do curso,
certificado de participagdo.

PROCESSAMENTO DE FRUTAS
€ HORTALICAS - SALGADO!

As frutas e honalvcas sao fontes ricas de Vvitaminas e

PROCESSAMENTO DE FRUTAS
€ HORTALICAS -

No curso de processamento de frutas e hortaligas, os

sais minerais paraap satde
e da qualidade de vida. Nas propriedades familiares da
Regiéo da Serra Gaticha o cultivo de hortaligas e frutas &
uma tradigo, tanto que a fruticultura & um destaque,
respondendo por 50% da produgo total do estado.
Processar esses alimentos para consumo na
entressafra é garantia de uma alimentagéo saudavel o ano
inteiro e contribui para evitar desperdicios e agregar valor &
produgao na hora da comercializagao. Além disso, a
disponibilidade de alimentos é a grande d

aprendem a frutas e hortalicas
da safra em doces, geléias, chimier e outros para ter uma
alimentacao saudavel o ano inteiro, que contribua para
uma melhor qualidade de vida. Essa atividade ajuda a
evitar desperdicios e, pode tormar-se mais uma fonte de
renda para a familia.

ARegio da Serra Gaticha tem tradig&o no cultivo de
hortaligas e frutas, produzindo-as com abundancia em
algumas épocas do ano. Aliando a disponibilidade de

o
século XXI e a Seguranga Alimentar passa a ter grande
relevancia no contexto mundial.

O curso busca qualificar os participantes no
Fiocessamerto de frutas e hortaligas, diversificando a
de produtos, para o consumo

familiar o mercato, através do uso de matéria-prima de
de higiene, de

boa
menglacsos e pwcessamen\c

Contetido:

- Mercado, marketing, legislagao e produto;

- Infra-estrutura; higiene e sanidade industrial;

- Métodos de conservagao dos alimentos;

- Utensilios e equipamentos;

- Qualidade da matéria-prima;

- Teoria e prética de vinagre aromatizado; produgéo de
picles em vinagre aromatizado; hortaligas minimamente
processadas;

- Teoria e pratica de produtos derivados do tomate:
concentrado, molho tipo italiano, ket-chup caseiro,
tomate desidratado;

- Teoria e prética de alho e Sleo; de berinjela em dleo.

Carga horaria: 40 horas/aula

dutos ao habito de comer bem, essa populagao elabora
dut tant

O curso oferece aos participantes a oportunidade de
elaborar produtos diferenciados para consumo familiar e
para comercializagao. Nele aprendem a importancia de
usar matéria-prima de boa qualidade e praticas corretas de
higiene, manipulag&o e de processamento.

Contetido:

- Mercado, marketing, legislagdo e produto;

- Infra-estrutura;

- Higiene e sanidade industrial;

- Métodos de conservagao dos alimentos;

- Utensilios e equipamentos;

- Qualidade da matéria-prima;

- Teoria e pratica de sucos e néctar; de produgéo e
armazenagem de polpas; de doces de corte;

- Teoria e pratica de frutas desidratadas; de geléias; de
chimier; de compotas; de doces em calda; de
cristalizados.

Carga horaria: 40 horas/aula




