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Resumo

O projeto QUESC — Queijo Artesanal Sdo Cristovao busca aliar o conhecimento cientifico a
valorizagdo da cultura local por meio da produ¢do de queijo artesanal a partir do leite produzido em
Manfrindpolis. A iniciativa ¢ desenvolvida pelo Clube de Ciéncias do Colégio Estadual Sdo
Cristévao, com o objetivo de promover o empreendedorismo, a permanéncia dos jovens no campo e
a sustentabilidade econdmica local. As agdes envolvem pesquisa cientifica, manipulacdo do leite,
testes de producdo, analise microbioldgica e participagdo em feiras regionais. A proposta visa
incentivar o protagonismo juvenil, o projeto de vida e o fortalecimento de vinculos entre escola e
comunidade.
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INTRODUCAO

Manfrindpolis, municipio localizado no sudoeste do Parana e emancipado em dezembro de
1995, possui atualmente cerca de 2.770 habitantes distribuidos em uma area de 215,779 km?. Nos
ultimos anos, a cidade vem enfrentando uma significativa redu¢do populacional, principalmente em
razdo da falta de oportunidades de emprego e geracdo de renda. Diante desse cenario, o projeto
apresentado busca fortalecer a comunidade local, incentivar a permanéncia das familias e promover
o sentimento de pertencimento dos alunos em seu territorio.

A economia do municipio € baseada principalmente na produgdo agricola de graos, porém,
devido ao relevo acidentado, a agricultura em larga escala ¢ limitada. Dessa forma, a maior parte das
propriedades dedica-se a criagcdo de gado de corte, producao leiteira e pequenas atividades comerciais.
A producao de leite destaca-se como uma atividade essencial para a subsisténcia das familias, pois se
adapta as condi¢des das pequenas propriedades e exige baixo investimento, considerando a renda per
capita anual média da populagdo local.
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()-O projeto visa estimular a permanéncia dos jovens nas atividades familiares, aprimorando
técnicas de producdo e manejo, além de ampliar as possibilidades econdmicas da comunidade.
Através da ciéncia, busca-se agregar valor ao leite produzido, transformando-o em Queijo Artesanal
Sao Cristovao, o que pode representar uma nova fonte de renda e maior sustentabilidade para as
familias envolvidas.

O Colégio Estadual Sao Cristévao serda um elo entre o conhecimento cientifico e a realidade
local, apoiando os alunos na manipulacdo, andlise de qualidade e testes de producdo do Queijo
Artesanal Sao Cristovao. Essa integracdo entre teoria e pratica tem como objetivo desenvolver a
autoestima dos estudantes e proporcionar novas perspectivas de desenvolvimento pessoal e
econOmico, contribuindo para a melhoria da qualidade de vida e a supera¢ao da vulnerabilidade
social.

O Queijo Artesanal Sao Cristdvao, resultado final desta pesquisa, representa muito mais do
que um produto: ¢ um simbolo cultural que traduz a historia, tradi¢des e identidade culindria da regido.
Desde a antiguidade, o queijo tem sido um alimento importante na dieta humana, produzido para
conservar o leite e garantir sua durabilidade. Sua produgdo envolve etapas especificas que
determinam sua variedade e caracteristicas sensoriais, tornando-o um alimento valorizado e
fundamental na cultura alimentar local e nacional.

ENCAMINHAMENTO METODOLOGICO

O projeto QUESC ¢ executado no ambito do Clube de Ciéncias do Colégio Estadual Sao
Cristovao, e funciona em concomitancia com ensino em tempo integral, como uma disciplina eletiva-
Clube do Queijo, com encontros semanais previamente planejados. As atividades sdo organizadas de
forma interdisciplinar, envolvendo contetidos, Ciéncias, Empreendedorismo, Projeto de vida,
Protagonismo, Geografia, Lingua Portuguesa e Matematica, com o objetivo de promover uma
formagdo integral e contextualizada dos estudantes. Cada etapa do projeto ¢ acompanhada pela
professora orientadora e parceiros convidados, fortalecendo o vinculo entre escola e comunidade.

Inicialmente, foi realizada uma sensibilizagdo com os alunos, com rodas de conversa sobre a
realidade socioecondmica local e a importancia da valorizagdao dos produtos regionais. Em seguida,
os estudantes participaram de oficinas introdutdrias sobre microbiologia, processos de fermentacao,
higiene e boas praticas de manipulagdo de alimentos, com énfase na produ¢do de derivados lacteos.
Essas oficinas foram fundamentais para embasar o trabalho técnico que viria na sequéncia.

Na parte pratica, os alunos foram organizados em equipes responsaveis por diferentes etapas
da produgdo artesanal do queijo: coleta do leite, andlise de qualidade, pasteurizagdo, adi¢do de
fermentos e coalho, moldagem, prensagem, salga e maturagdao. Durante todo o processo, os alunos
mantém registros em cadernos de campo e elaboram relatorios técnicos com acompanhamento dos
resultados.

Além disso, o projeto estabeleceu parcerias com produtores rurais locais, profissionais da area
de alimentos, instituicdes de ensino superior e 6rgdos de fomento, como a Emater. Também sdo
previstos testes sensoriais, participagdo em eventos cientificos e feiras de empreendedorismo, bem
como agdes de divulgacao nas redes sociais da escola. Ao final do ciclo, espera-se compilar os dados
obtidos para futura publicagdo e apresentacao em eventos educacionais e cientificos.

O

FEIRA DE CULTURA CIENTIFICA
PARANA FAZ CIENCIA @ )

Curitiba - PR | 4, 5 e 6 de Novembro )—Q

O




Q

%
)
4

Jr
a o8 o PY [ ]
—y - C i T— O —
¢ == Tt @ © ¢ Jd
()N A participacio ativa dos alunos no QUESC contribui para o desenvolvimento de competéncias
essenciais, tais como trabalho em equipe, pensamento critico e responsabilidade social. O
envolvimento direto nas atividades praticas permite que eles compreendam o impacto de suas agdes

no contexto local e desperta o interesse pela ciéncia aplicada, criando uma base solida para futuras
escolhas académicas e profissionais.

O projeto também incentiva o didlogo entre geracdes, ja que muitos estudantes compartilham
as experiéncias e saberes com suas familias e produtores locais, fortalecendo a tradigdo e a cultura da
producdo artesanal na regido. Esse intercambio promove a valorizagdo dos conhecimentos
tradicionais aliada as inovagdes cientificas, enriquecendo o processo educativo.

Outro aspecto importante € a possibilidade de promover a sustentabilidade local, ao estimular
praticas produtivas que respeitam o meio ambiente e valorizam os recursos naturais disponiveis. A
producdo artesanal do Queijo Artesanal Sdo Cristovao visa ser uma alternativa econdmica que
contribui para a preservacao do territorio e o fortalecimento da economia solidéria.

Por fim, o QUESC posiciona o Colégio Estadual Sdo Cristovdo como uma referéncia de
educacdo inovadora, engajada com o desenvolvimento regional e comprometida com a formagao de
cidaddos conscientes e capazes de atuar na transformacdo social. Esse projeto ¢ um exemplo
inspirador de como a escola pode ser protagonista na constru¢do de um futuro mais sustentavel e
inclusivo.

RESULTADOS ESPERADOS/PARCIAIS

O projeto QUESC espera alcangar impactos significativos tanto na formagao dos estudantes
quanto no desenvolvimento da comunidade escolar e local. A curto prazo, os resultados parciais ja
demonstram forte adesdao dos alunos as atividades do Clube de Ciéncias, com participagdo ativa nas
oficinas, interesse pela produ¢do do queijo e envolvimento nas discussdes sobre empreendedorismo,
territorio e identidade.

A produgdo de prototipos de queijo artesanal com caracteristicas sensoriais aceitaveis
representa um importante avanco. Os registros sistematicos feitos pelos alunos, bem como os testes
praticos realizados no laboratdrio, apontam para a viabilidade técnica do produto, respeitando as
normas basicas de higiene e seguranc¢a alimentar.

Entre os resultados esperados, destacam-se:

e Consolidagdo de um produto tipico da regido, que valorize o saber local e possa futuramente
obter certificacdo de origem ou selo de qualidade;

e Promocao do protagonismo juvenil, por meio da construgdo de conhecimento aplicado e da
articulagdo com praticas empreendedoras;

e Fortalecimento do vinculo entre escola e comunidade, com envolvimento de familias,
produtores locais e institui¢cdes parceiras;

e Ampliagdo das possibilidades de geragao de renda, sobretudo no meio rural, como forma de
combater a evasdo dos jovens do campo;
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O-Formagéo de estudantes pesquisadores e autdnomos, capazes de aplicar o conhecimento
cientifico de forma critica e contextualizada.

Além dos ganhos técnicos e educacionais, espera-se também estimular o sentimento de
pertencimento dos estudantes ao territorio, despertando o orgulho por sua origem e mostrando que ¢
possivel inovar sem abrir mdo da identidade cultural. A valorizac¢do de praticas tradicionais, como a
producao de queijo, aliada a aplicacdo de métodos cientificos, contribui para o resgate e a
modernizac¢do de saberes muitas vezes invisibilizados pela 16gica urbana e industrial.

Outro resultado importante € o fortalecimento da cultura cientifica na escola publica. A vivéncia
com praticas investigativas, aliada ao trabalho em equipe, ao registro de dados e a comunicacdo de
resultados, permite aos alunos desenvolver competéncias fundamentais para o século XXI. A
expectativa € que o projeto contribua para melhorar o desempenho escolar, reduzir a evasdo e abrir
caminhos para a continuidade dos estudos em areas técnicas ou cientificas.

CONSIDERACOES FINAIS/CONCLUSOES

A pesquisa realizada pelo Clube de Ciéncias do Colégio Estadual Sdo Cristovao demonstra
um compromisso significativo com o desenvolvimento local, ao buscar criar uma receita exclusiva
de queijo artesanal utilizando o leite produzido no municipio. Essa iniciativa ndo apenas valoriza os
recursos regionais, mas também promove a integra¢ao entre a escola e a comunidade, refor¢ando a
importancia do ensino contextualizado e conectado com a realidade dos estudantes.

Além disso, o projeto tem um papel fundamental no despertar do espirito empreendedor dos
alunos e suas familias, alinhando-se com os principios do protagonismo juvenil e do Projeto de Vida.
Através dessas praticas, os estudantes sao incentivados a desenvolver competéncias essenciais para
sua formagdo pessoal e profissional, refletindo diretamente na constru¢do de uma identidade cidada
ativa e consciente.

A participacdo em feiras e eventos externos amplia o alcance do projeto, proporcionando aos
alunos a oportunidade de vivenciar todo o processo de producao e comercializa¢do. Essa experiéncia
pratica enriquece o aprendizado, tornando o conhecimento mais palpavel e significativo, além de
fortalecer os lagos entre a escola e o territorio onde esta inserida.

Outro aspecto relevante € o estimulo a pesquisa e ao pensamento cientifico dentro do ambiente
escolar. Ao fomentar esse interesse, o projeto contribui para a formagdo de cidaddos criticos e
preparados para lidar com os desafios atuais. Ademais, diante do cenério de vulnerabilidade social
local, a iniciativa pode representar uma importante fonte de renda futura, impactando positivamente
a qualidade de vida dos estudantes e suas familias.

Por fim, o projeto fortalece a abertura da escola para a comunidade, promovendo uma troca
constante de saberes e experiéncias. Essa aproximacao favorece a constru¢do de uma escola mais
inclusiva e socialmente responsavel, que atua como agente de transformag¢ao no territorio em que esta
inserida, gerando beneficios que vao além do ambiente escolar.
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