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PROGRAMA ANUAL EVENTOS 2017

1° SEMESTRE

MARCO

28

Seminério: Inovacdes em Embalagens Celulésicas
Realizagdo: CETEA

Coordenacao: Anna Lucia Mourad

Vagas: 70

Local: Auditério CETEA

Temas Abordados: Inovagfes em embalagens celuldsicas

Valor Estimado: R$ 1.000,00 (Nao associado) R$ 800,00 (associado)
Publico-Alvo:

28

Curso: Calculo de Processo Térmico Asséptico/Continuo

Realizagdo: GEPC

Coordenacéo: Maria Isabel Berto e Michele Nehemy Berteli

Vagas: 20

Local: Espago Dr. Oswaldo Fonseca de Souza Leite

Temas Abordados: Métodos de conservagdo de alimentos, microbiologia dos alimentos tratados
termicamente, fundamentos de termobacteriologia e processos assépticos: fundamentos e calculo da
letalidade.

Valor Estimado: R$ 1.400,00

Pablico-Alvo: Profissionais atuantes na area de processamento térmico de alimentos

30

Curso: Teorico-Pratico de Fabricacao de logurtes e Bebidas Lacteas Fermentadas
Realizagdo: TECNOLAT

Coordenacdao: Dra. Patricia Blumer Zacarchenco e Ms. Fabiana K. H. Trento

Vagas: minimo de 15 participantes e maximo de 20

Local: Tecnolat

Temas Abordados: Fundamentos da tecnologia de fabricacéo de iogurtes e bebidas lacteas fermentadas;
aspectos praticos relevantes para a fabricacao dos produtos (caracteristicas das matérias-primas, teor e tipo
de sélidos, parametros da fermentacéao, tipos de fermentos laticos e probiéticos; legislacéo; aplicacdo de
enzimas na fabricacéo de iogurtes e bebidas lacteas fermentadas; aula pratica de fabricacéo de iogurtes e
bebidas lacteas fermentadas com probiéticos, enzimas entre outros; degustacdo de iogurtes e bebidas
lacteas fermentadas tradicionais, diet, com probiéticos, com fibras, com polpa de frutas e aromatizantes.
Valor Estimado: R$ 750,00

Pablico-Alvo: Profissionais das industrias de alimentos, laticinios, técnicos, professore, estudantes e outros
interessados.

30e31

Curso: Tedrico-Prético cortes carneos

Realizacédo: CTC

Coordenacao: Manuel Pinto Neto e Marcia Mayumi Harada Haguiwara
Vagas: 30
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Local: CTC

Temas Abordados: Diferentes cortes carneos, embalagens para carnes frescas e congeladas,
exposicao de carnes e produtos carneos para o varejo.

Valor Estimado: R$ 2.000,00

Publico-Alvo: Profissionais que trabalham na inddstria de carnes; empresas que oferecem servicos de
desossa (centrais de desossa); supermercados; casas de carne; universidades e instituicbes de pesquisa.

ABRIL

05a07

Curso: Embalagens Pléasticas: Materiais & Propriedades

Realizagdo: CETEA

Coordenacao: Fabio Teixeira

Vagas: 150

Local: Auditério Décio Dias Alvim e espacgo Dr. Osvaldo

Temas Abordados: Materiais utilizados em embalagens plasticas; questdes de sustentabilidade aplicadas
ao desenvolvimento de embalagens; legislacao sobre embalagens plasticas para contato com alimentos;
aditivos para embalagens plasticas; identificagdo de materiais plasticos; caracterizacao fisica e dimensional;
propriedades mecanicas; propriedades de barreiras a gases, vapor d’agua, vapores organicos e luz;
integridade do fechamento de embalagens; interacdo embalagem/produto — migracéo de componentes
sensorialmente ativos e resisténcia quimica.

Valor Estimado: R$ 1.800,00

Pablico-Alvo: Profissionais da area técnica de indUstrias fabricantes e usuarias de embalagens plasticas e
seus insumos.

11e 12

Seminério: Avaliacdo do Processo Térmico em Estufa de Produtos Carneos
Realizagdo: GEPC

Coordenacéo: Maria Isabel Berto e Michele Nehemy Berteli

Vagas: 30

Local: Espaco Dr. Oswaldo Fonseca de Souza Leite

Temas Abordados: Fundamentos do processo térmico de alimentos — conceitos de termobacteriologia,
testes de distribuicdo de temperatura e de penetracdo de calor: metodologias aplicaveis e interpretacdo dos
resultados, importancia de registros e da manutencdo de registros de processo, e célculo de letalidade em
processos de pasteurizacéo.

Valor Estimado: R$ 1.600,00

Pablico-Alvo: Profissionais atuantes na area de processamento térmico de alimentos.

25a28

Curso: Industrializacdo de Palmito em Conserva

Realiza¢éo: FRUTHOTEC

Coordenacao: Shirley Aparecida Garcia Berbari

Vagas: 50

Local: Auditério Lafise

Temas Abordados: Palmeiras produtoras de palmito; microbiologia de alimentos; instalacfes industriais —
Lay Out, acabamentos e equipamentos de processamento; embalagens de vidro e plastico; APPCC —
Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle; acidificacéo de alimentos; Tecnologia para
processamento de palmito em conserva acondicionado em embalagens metalicas, de vidro e plastica.
Valor Estimado: R$ 1.400,00 até 03/04 e R$ 1540,00 até 10/04

Publico-Alvo: Técnicos da Industria Processadora de Palmito em Conserva.
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25e 26

Curso: Regulamento Sobre Embalagens e Materiais Plasticos para Contato com
Alimentos e Bebidas

Realizacdo: CETEA

Coordenacao: Danielle Ito

Vagas: 60

Local: Auditério CETEA

Temas Abordados: A seguranca de alimentos e a legislacdo de embalagens no Brasil; a importancia e o
significado das latas positivas; Legislacdo Mercosul de Embalagens para alimentos e sua Internalizacao nos
paises membros; ensaios de migragcao — Resolu¢cdo RDC n°51/2010; Listas positivas de embalagens,
equipamentos e materiais plasticos publicadas pela ANVISA, requisitos da legisla¢do para o uso de
corantes e pigmentos — Resolu¢éo RDC n°52/2010; panorama sobre embalagens recicladas para contato
com alimentos: MERCOSUL, Unido Europeia e Estados Unidos, registro de uso de embalagens PET pos
consumo no Brasil; Bipolimeros para contato com alimentos; regulamentos para adesivos e elastdmeros;
legislagdo americana sobre materiais plasticos — Regulamento da Comissao (UE) n°10/2011 e suas
atualizacdes; aprovacédo de embalagens ativas para contato com alimentos; tintas de impresséo —
perspectivas e regulamentos; nanomateriais para embalagens para contato direto com alimentos; como
elaborar um certificado de conformidade.

Valor Estimado: R$ 1.600,00

Pablico-Alvo: Fabricantes e usuarios de embalagens para alimentos, fabricantes de matérias primas.

26 e 27

Curso: Fabricacao de Chocolates Gourmet: Aspectos Tecnolédgicos e
Melhoramentos

Realiza¢éo: CEREAL CHOCOTEC

Coordenacao: Pedro Pio Campregher Augusto

Vagas: 15

Local: Auditdrio e planta piloto de fabricagcao de chocolates do Cereal Chocotec

Temas Abordados: Pré-processamento e processamento de cacau; procesamento de chocolate, com
énfase em processos artesanais (bean to bar); dia-a-dia da profissdo chocolatier; principais tipos de
recheios usados por artesdos chocolatiers em suas criagdes; producdo de bombons em planta piloto;
principios de avaliagcao sensorial de chocolates finos.

Valor Estimado: R$ 1.350,00

Publico-Alvo: Profissionais ligados a fabricacdo de chocolate, produtores de cacau, artesaos chocolateiros,
profissionais de P&D de indUstrias alimenticias, professores e estudantes de cursos ligados a ciéncia e
tecnologia de alimentos, chefs de cozinha e entusiastas.

27

Curso: Tedrico-pratico de fabricacdo de queijos processados e requeijdo cremoso
Realizagdo: TECNOLAT

Coordenacdao: Dra. Ariene G. F. Van Dender, Dra Patricia B. Zacarchenco e Ms. Fabiana K. H. S. Trento
Vagas: minimo de 15 participantes e maximo de 20

Local: TECNOLAT

Temas Abordados: Principios gerais e primeiras etapas do processo de fabricacdo de queijos fundidos
(fluxograma de processo, balanca de massa, calculos); detalhamento de etapas de fabricacdo de diferentes
tipos de queijos processados (requeijdo cremoso tradicional, com teor reduzido de gordura, com edi¢édo de
fibras, com teor reduzido de lactose, com teor reduzido de sodio); legislagdo; aula pratica na Planta Piloto de
Queijos do Tecnolat de elaboracéo de massa basica obtida por precipitagdo acida a quente para a
fabricacéo de requeijao; aula pratica de fabricacédo de diferentes formulagdes de requeijao cremoso;
degustacéo de diferentes tipos de queijos processados.

Valor Estimado: R$ 750,00
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Pablico-Alvo: Profissionais das industrias de alimentos, laticinios, técnicos, professores, estudantes e
outros interessados.

MAIO

08al2

Curso: Alimentos enlatados: principios de controle do processo térmico,
acidificacéo e avaliacdo do fechamento de recipientes

Realizagdo: GEPC

Coordenacéo: Maria Isabel Berto e Michele Nehemy Berteli

Vagas: 30

Local: Espago Dr. Oswaldo Fonseca de Souza Leite

Temas Abordados: Microbiologia de alimentos processados termicamente; principios de alimentos
acidificados; principios de processo térmico; principios de sanificagdo de industria de alimentos; manuseio
de recipientes de alimentos; registros e manutencao de registros; equipamento, instrumentagéo e operagao
em sistema de processo térmico; autoclaves: fixa com sob presséo de vapor e com sobre-pressao (spray,
cascata, ar/vapor); hidrostaticas; agitada continua, agitada descontinua; processamento Asséptico;
avaliagdo do fechamento de embalagens: recravadas metdlicas e plasticas, de vidro, flexiveis e
semirrigidas.

Valor Estimado: R$ 5.500,00

Publico-Alvo: Profissionais atuantes na area de processamento térmico em alimentos.

09e 10

Curso: Avaliacdo da Qualidade Tecnolégica da Farinha de Trigo

Realizagéo: Cereal Chocotec

Coordenacdo: Cristiane Rodrigues Gomes Rulffi, Flavio Martins Montenegro, Silvia Helena Savoia Biondi e
Christiane Ap. Ruiz Mendes

Vagas: 15

Local: Cereal Chocotec e Laboratério de Controle de Qualidade de Farinhas

Temas Abordados: Conceito de Qualidade. Caracteristicas quimicas e fisico-quimicas da farinha de trigo,
avaliacdo da atividade a-amilase pelo Falling Number, avaliagdo da qualidade da farinha de trigo pelo
Farinografo, extenségrafo e Alvedgrafo: introducao; caracteristica do aparelho; método de analise (AACCI);
Interpretacdo dos resultados, avaliagdo macro e microscépica em farinha de trigo e derivados.

Valor Estimado: R$ 1.350,00

Publico-Alvo: Profissionais dos setores de Controle de Qualidade, Pesquisa e desenvolvimento de
produtos que utilizam o trigo e seus derivados, bem como profissionais da ares de insumos destinados ao
setor de panificacdo (gorduras, emulsificantes, enzimas, etc.) além de estudantes e professores da area.

09all

Curso: Curso sobre Técnicas de Analise Sensorial em Alimentos

Realizacdo: CCQA-LAFISE

Coordenacdao: Aline de Oliveira Garcia e Rita de Cassia S. C. Ormenese

Vagas: 30

Local: Auditorio do Lafise

Temas Abordados: Os seguintes topicos serdo abordados durantes os trés dias de curso, sendo as aulas
praticas conduzidas em grupos, principios da analise sensorial e condi¢des de teste, percepcao dos
atributos sensoriais e fatores que influenciam a avaliacdo, medidas sensoriais e uso de escalas, testes
discriminativos, selegdo de julgadores, analise descritiva quantitativa (ADQ), testes afetivos, estudos de
caso das aplicacdes das técnicas sensoriais, avaliagéo sensorial e instrumental de textura, aplicagdes da
andlise sensorial: desenvolvimento de produtos, controle de qualidade, estudos de vida-de-prateleira.
Valor Estimado: R$ 1.850,00
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Publico-Alvo: Profissionais com formacao técnicas atuantes ou em desenvolvimento para atuar em analise
sensorial de alimentos e bebidas como coordenadores das avaliacGes e na analise estatisticas de dados. O
curso nao é focado na formacéo de avaliadores ou de profissionais responsaveis pela aplicacao de testes
no laboratério. Os exemplos apresentados no curso sao exclusivos para alimentos, ndo abordando as
aplicagBes na area de higiene, cosméticos, bebidas alcodlicas e ragcao animal.

10e11

Curso: Desidratacéo de frutas e hortalicas

Realizacdo: FRUTHOTEC

Coordenacao: José Mauricio e Silvia Pimentel Marconi Germer

Vagas: 40

Local: Auditério Décio Dias Alvim

Temas Abordados: Projetos e equipamentos sobre a industria de frutas e hortalicas desidratadas — linhas
de financiamento; abordagem tecnoldgica sobre a desidratacdo de frutas e hortalicas, métodos combinados:
alimentos parcialmente desidratados, producéo de tomate parcialmente desidratado, alteracdes na
gualidade de frutas e hortalicas desidratadas durante a vida-de-prateleira, abordagem tecnoldgica sobre a
desidratacao osmdtica de frutas, demonstracdes em planta-piloto sobre a desidratagdo de frutas e
hortalicas, polpa e suco de frutas.

Valor Estimado: R$ 600 até dias 08.05 e R$ 650,00 apos 08.05

Pablico-Alvo: Técnicos e profissionais da area. Empresarios e produtores rurais.

12

Curso: Interpretacéo dos resultados de testes com consumidores: heddnico, ideal e
CATA

Realizagdo: CCQA - LAFISE

Coordenacao: Aline de Oliveira Garcia e Rita de Céssia S. C. Ormenese

Vagas: 30

Local: Auditério do Lafise

Temas Abordados: Teste Heddnico, ideal, métodos CATA, estatistica (analise de penalidades, analise de
correspondéncia, entres outros)

Valor Estimado: R$ 600,00

Publico-Alvo: Profissionais com formacao técnicas atuantes ou em desenvolvimento para atuar em analise
sensorial de alimentos e bebidas como coordenadores das avaliacdes e na andlise estatisticas de dados. O
curso nao é focado na formacao de avaliadores ou de profissionais responsaveis pela aplicacao de testes
no laboratério. Os exemplos apresentados no curso sdo exclusivos para alimentos, ndo abordando as
aplicagBes na area de higiene, cosméticos, bebidas alcodlicas e ragdo animal.

17e18

Curso: Microencapsulacéao Aplicada em Produtos Alimenticios

Realizacéo: Cereal Chocotec

Coordenacao: Izabela Dutra Alvim e Ana Lucia Fadini

Vagas: 20

Local: Auditério e Laboratério de Particulas do Cereal Chocotec

Temas Abordados: Introducdo a microencapsulacéo, fungdes e estruturas, processos (concepcéo tedrica e
pratica), spray drying / Spray chiling / Coacervagéo complexa / Gelificagéo idnica, co-cristalizagao (tedrico),
ativos/Materiais de parde, caracterizagfes das microparticulas, concepcao do projeto de desenvolvimento
das microparticulas, mecanismos de liberagéo de ativos, métodos combinados em microencapsulacao,
cases de aplicacbes de microparticulas em produtos alimenticios.

Valor Estimado: R$ 1.350,00

Publico-Alvo: O curso € destinado aos profissionais das areas de alimentos que estejam interessados na
microencapsulacdo como uma ferramenta para agregar propriedades especiais aos seus produtos.
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18

Curso: 2° Seminario sobre Projeto Sanitario para Industrias de Alimentos
Realizacdo: Regional Brasil - EHEDG-ITAL

Coordenacao: Marisa Padula e Juliane Dias

Vagas: 150

Local: Audit6rio Dr. Décio Alvim

Temas Abordados: A importancia do projeto sanitario na seguranca de alimento, o projeto sanitario como
uma estratégia para reducéo de custos, solda Sanitaria, materiais para equipamentos para contato com
alimentos — Guias da EHEDG, lubrificantes para indlstria de alimentos, processos de limpeza de
equipamentos, instalacdes fisicas e Leiaute.

Valor Estimado: a definir

Pablico-Alvo: Fabricantes de equipamentos para indastria de alimentos, profissionais da &reas de
alimentos, engenharia, projetos, qualidade, garantia e seguranca de alimentos.

24 a 26

Curso: Processamento de hortalicas em conserva acidificada

Realizagdo: FRUTHOTEC

Coordenacéo: Shirley Aparecida Garcia Berbari

Vagas: 32

Local: Espago Dr. Oswaldo e hall do auditorio para coffee break

Temas Abordados: Microbiologia de alimentos — Seguranca alimentar, aspectos de instalacéo, lay out e
equipamentos de unidades industriais para produc¢éo de hortalicas acidificadas em conserva, tecnologia
para processamento de hortalicas acidificadas e marinadas, técnicas de conservacao, pasteurizacéo e
adicao de conservadores quimicos, determinagéo da Vida de prateleira de produtos em conserva.
Valor Estimado: R$ 900,00 até 05.05 e R$ 950,00 apés 05.05

Pablico-Alvo: Técnicos da Industria Processadora de Hortalicas em Conserva Acidificada

24 e 25

Curso: Embalagens de vidro para alimentos e bebidas

Realizagdo: CETEA

Coordenacao: Sandra Balan Mendoza Jaime e Paula F. J. Bocoli

Vagas: 60

Local: Sylvio Alves Ortiz — CETEA/ITAL

Temas Abordados: O evento abordara os principais requisitos técnicos e 0s principais ensaios de
avaliagdo da qualidade de embalagens de vidro para alimentos e bebidas.

Valor Estimado: R$ 1.800,00

Pablico-Alvo: Profissionais ligados ao setor produtivo e usuario de embalagens de vidro para produtos
alimenticios envolvidos em assuntos regulatérios, especificagdo, avaliacao e garantia de qualidade.

25

Curso: Teodrico-pratico sobre tecnologias tradicionais e inovadores na fabricacao de
gueijos Minas (Frescal e Padré&o), Ricota e Prato

Realizacdo: TECNOLAT

Coordenacdao: Garlila Gallina e Leila Spadoti

Vagas: minimo de 15 e maximo de 20 participantes
Local: TECNOLAT

Temas Abordados: Tedricos: Tecnologias tradicionais e inovadoras na fabricagéo de queijos Minas
(Padrao e Frescal), ricota e prato, aula-pratica: fabricagdo de queijo minas frescal.

Valor Estimado: R$ 750,00

Pablico-Alvo: Profissionais das industrias de alimentos, laticinios, técnicos, professores, estudantes e
outros interessados.
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JUNHO

01

Curso: Tecnologia de Fabricacédo de Drageados Macios de Acglcar com Balas de
Goma

Realizacdo: Cereal Chocotec

Coordenacao: Ana Lucia Fadinia, Lidiane Bataglia da Silva e Marise Bonifacio Queiroz

Vagas: 15

Local: Auditério e Planta Piloto de Produtos Drageados do Cereal Chocotec/ ITAL

Temas Abordados: Tecnologias de fabricacdo de: drageados macios de aglcar e balas de goma de amido
e pectina.

Valor Estimado: R$ 950,00

Publico-Alvo: Profissionais que tenham interesse em conhecer os processos de fabricacdo de drageados
macios de acucar e de balas de gomas na prética.

05a09

Curso: Curso de capacitacdo em seguranca dos alimentos para servico de
alimentacéo

Realizagdo: CCQA

Coordenacao: Margarete Okazaki e Juliane Dias (Flavor Food)

Vagas: 30

Local: Espago Dr. Oswaldo Fonseca de Souza Leite

Temas Abordados: Contaminag&o dos alimentos, perigos, contaminacao cruzada, regras de asseio
pessoal, habitos seguros, técnica de lavagem de maos, saide do manipulador, higiene do ambiente,
recebimento, estocagem; congelamento/descongelamento, resfriamento; higienizagcéo de alimentos,
cuidados no cozimento, transporte, identificacdo e produtos prontos, guarda de amostras, tratamento de
residuos.

Valor Estimado: Médulo 1: R$ 500,00 / M6dulo 2 e 3: R$ 1.500,00

Pablico-Alvo: Médulo 1: Manipuladores de alimentos de restaurantes, lanchonetes, supermercados,
cozinhas industriais e servigos de preparacdo de alimentos em geral.

Médulo 2 e 3: Consultores, responsaveis técnicos, proprietarios de servigos de alimentagdo, estudantes
universitarios e nutricionistas.

07

Curso: Péao de queijo: Tecnologia e Ingredientes

Realizacéo: Cereal Chocotec

Coordenacao: Carla Léa Vianna Cruz, Elizabeth Harumi Nabeshima e Flavio Martins Montenegro

Vagas: 15

Local: Auditorio e Planta de Paes e Bolos Cereal Chocotec

Temas Abordados: Serdo abordados conceitos e funcao dos ingredientes, com destaque na audi¢céo de
ingredientes mais saudaveis, processos de fabricagdo e métodos de conservacao, além de aula pratica em
planta-piloto.

Valor Estimado: R$ 950,00

Pablico-Alvo: O curso é destinado a profissionais e empresarios que trabalham com a producao de péo de
gueijo, bem como aqueles envolvidos com insumos destinados para a fabricacédo do produto.

07 e 09

Curso: Curso teodrico-pratico: Cortes Temperados — presunto e apresuntado
Realizacédo: CTC

Coordenacao: Ana Lucia, Marcia Mayumi Harada Haguiwara e José Ricrdo Gongalves
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Vagas: 50

Local: A definir

Temas Abordados: A definir

Valor Estimado: R$ 2.500,00

Publico-Alvo: Profissionais que trabalham na indudstria de carnes; empresas que oferecem servicos de
desossa (centrais de desossa); supermercados; casas de carnes; Universidades e Instituicdes de pesquisa.

2l e 22

Curso: Interacdes em Embalagens Metélicas para Alimentos e Bebidas

Realizagdo: CETEA

Coordenacéo: Silvia Dantas, Jozeti Gatti, Fiorella Dantas, Beatriz Soares e Elisabete Saron

Vagas: 70

Local: Auditério Sylvio Alves Ortiz - CETEA

Temas Abordados: Processos de producgédo e principais caracteristicas de materiais metalicos para
embalagem, vernizes e vedantes utilizados em embalagens metdlicas, fungdes e principais caracteristicas,
processos de produgdo de embalagens metélicas, corroséo interna e externa em embalagens metélicas e
fatores de influéncia, processos de sulfuracdo, desempenho de embalagens metélicas em relagcéo a
interacdo com o produto acondicionado, incluindo a regido de soldagem, causas de deterioracdo e
alimentos enlatados, instrumentagéo aplicada a estudos de casos, embalagens metalicas e
sustentabilidade, legislacdo Brasileira/MERCOSUL aplicada as embalagens metélicas e seus insumos.
Valor Estimado: R$ 1.800,00

Pablico-Alvo: Profissionais de empresas fabricantes de materiais e insumos para a inddstria de
embalagens metdlicas, fabricantes e usuarios de embalagens.

27e 28

Curso: Processo Industrial de Fabricacdo de Chocolate

Realizagéo: Cereal Chocotec

Coordenacéo: Valdecir Luccas; Fernanda Zaratini Vissotto

Vagas: 18

Local: Auditorio, plantas-piloto e laboratérios do Cereal Chocoter

Temas Abordados: Principais matérias-primas, tecnologia de fabricagdo da massa de chocolate,
temperagem ou pré-cristalizagdo, transformacdo da massa em produtos moldados e recobertos,
equipamentos industriais (linha convencional e sistemas compactos), parametros de controle de processo,
aspectos de qualidade.

Valor Estimado: R$ 1350,00

Pablico-Alvo: Profissionais da industria, professores e empreendedores ligados a fabricacéo de chocolates
e produtos derivados.

26 a 30

Curso: Teorico-pratico de métodos de analise microbiolégica de alimentos
Realizac¢&@o: Microbiologia / CCQA

Coordenacao: Margarete Okazaki, Fabiana Taminato e Marta Taniwaki

Vagas: 45

Local: Auditorio Décio Dias Alvim

Temas Abordados: Fatores que influenciam o crescimento microbiano, preparo de meios de cultura e
materiais de laboratorio, preparo de amostrar de alimentos para ensaios microbiolégicos, caracterizacao,
métodos tradicionais e alternativos de analise: Salmonella SP, Listeria monocytogenes, Staphylococcus spp,
Clostridium perfringens, Bacillus cereus, bactérias do grupo coliformes fecais, coliformes termotolerantes e
Escherichia coli.

Valor Estimado: R$ 2.300,00

Publico-Alvo: Profissionais da industria de alimentos (gerentes, supervisores, laboratoriais); pesquisadores,
professores e estudantes (nivel médio ou universitario)
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2° SEMESTRE

JULHO

05

Seminario: Legislacdo comentada de produtos lacteos: um enfoque atualizado
Realizacdo: TECNOLAT

Coordenacao: Renato Abeilar, Fabiana Trento e Darlila Gallina

Vagas: 160

Local: Auditério Décio Dias Alvim / Espaco Dr Osvaldo

Temas Abordados: Enfoque atualizado sobre a legislagdo dos produtos lacteos pela perspectiva de
especialistas. Aspectos relevantes, revisdes, questionamentos e tendéncias.

Valor Estimado: R$ 350,00

Pablico-Alvo: Profissionais do setor de lacteos e outros correlatos, pesquisadores, professores, estudantes
e outros interessados.

AGOSTO

31/07 a 04/08

Curso: Curso HACCP: Dos fundamentos a certificacao
Realizac¢&o: Microbiologia/ CCQA

Coordenacao: Margarete Okazaki (ITAL) e Juliane Dias (Flavor Food)
Vagas: 25 a 30

Local: Espago Dr. Oswaldo Fonseca de Souza Leite

Temas Abordados: Sensibilizagédo sobre a importancia do HACCP/APPCC (histérico, cases, depoimentos
de industrias), perigos fisicos quimicos e microbiolégicos classicos e emergentes; (patégenos, indicadores,
fungos toxigénicos, perigos formados no processamento de alimentos, drogas veterinarias), medidas de
controle para perigos fisicos, quimicos e microbiolégicos (tecnologias adotadas pelas indUstrias de
alimentos, gestao de embalagens), programas de pré-requisitos; boas praticas de fabricacdo segundo
Codex alimentarius x requisitos da legislacao brasileira, apresentacao tedrica dos principios do
HACCP/APPCC, exercicio prético de elaboragédo do plano HACCP/APPCC, a partir de um caso especifico;
avaliacdo do plano HACCP/APPCC, ferramentas de gestdo (ISO 9001/ISO 2000) e sua aplicabilidade no
sistema HACCP/APPCC (verificacdo, andlise critica, auditorias internas, acdes corretivas, capacitacao,
gestao de documentos e registros, rastreabilidade), certificacdo: passos envolvidos, realizacdo de avaliacédo
final do participante.

Valor Estimado: R$ 2.300,00

Pablico-Alvo: Profissionais atuantes na cadeia produtiva de alimentos, tais como: Diretores, Gestantes
Supervisores e Técnicos de indUstrias de alimentos e seus insumos, Professores, Consultores e
profissionais em desenvolvimento de carreira. Voltado para a cadeia produtiva de alimentos, com énfase em
processos industriais. O curso néo é focado na area de servigo de alimentacéao.

15e 16

Curso: Processo Industrial de Fabricacdo de Recheios para Chocolate
Realizagdo: Cereal Chocotec

Coordenacao: Mitie Sonia Sadahira e Pedro Pio Campregher Augusto

Vagas: 18

Local: Auditério e planta piloto de fabricagdo de chocolates do Cereal Chocotec - ITAL

10
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Temas Abordados: Principais ingredientes dos recheios de base gordurosa; principais aditivos utilizados
nesses produtos; equipamentos para producdo destes recheios; técnicas de formacao dos bombons; uso de
castanhas em recheios de base gordurosa; painel de produtos ja existentes no mercado.

Valor Estimado: R$ 1.350,00

Publico-Alvo: Profissionais da indUstria confectionery, artesédos chocolateiros, estudantes de engenharia de
alimentos e todos que quiserem adquirir mais conhecimento teérico-pratico sobre fabricacao de recheios
para bombons.

16 e 17

Seminario: Seguranca Alimentar: do campo & mesa

Realizagdo: GESA

Coordenacao: Paulo Eduardo da Rocha Tavares, Neliane Ferraz de Arruda Silveira, Marisa Padula, Gina
Maria Bueno Quirino Cardozo, Silvia Amélia Verdiani Tfouni, Renata Bromberg, Regina Prado Zanes
Furlani, Margarete Midori Okazaki, Daniele Itto, Maria Isabel Berto, Elza Terezinha Grael , Carla Léa de
Camargo Vianna Cruz e Beatriz Thie lamanaka.

Vagas: 120

Local: Auditério Décio Dias Alvim / Espaco Dr Osvaldo

Temas Abordados:

Valor Estimado:

Pablico-Alvo: Profissionais de industrias de alimentos, pesquisadores de universidades e institutos de
pesquisa, professores, estudantes e representantes de organismos/entidades governamentais.

22

Curso: Otimizacao do perfil ambiental de produtos e embalagens: exercitando o Life
Cycle Thinking

Realizagdo: CETEA

Coordenacéo: Thiago Karaski

Vagas: 30

Local: Auditorio Sylvio Alves Ortiz - CETEA

Temas Abordados: Economia circular aplicada as embalagens; Life Cycle Thinking como ferramenta de
desenvolvimento de produto; comunica¢éo ambiental.

Valor Estimado: R$ 960,00

Publico-Alvo: Profissionais da industria de embalagens, alimentos e bebidas, cosméticos, higiene pessoal
e limpeza, produtos farmacéuticos etc.

22 a?24

Curso: Calculo de Processos Térmicos

Realiza¢éo: GEPC

Coordenacao: Maria Isabel Berto e Michele Nehemy Berteli

Vagas: 15

Local: Espaco Dr. Oswaldo Fonseca de Souza Leite

Temas Abordados: O GEPC tem um importante papel nas avaliagdes de processos térmicos da industria
de alimentos seguindo protocolos aceitos internacionalmente, para os mercados mais exigentes. O curso
aborda a avaliagdo de processos de esterilizagdo e pasteurizacdo em relagdo a seguranga microbioldgica
dos alimentos, com os seguintes temas: Métodos de conservacao de alimentos, Microbiologia dos alimentos
tratados termicamente, Fundamentos de termobacteriologia, Processos assépticos: fundamentos e cagulo
de letalidade, Processos convencionais: fundamentos e célculo de letalidade pelos Métodos Genérico e
Matematico (Método de Ball) Andlise e célculo de desvio em processo, fundamentos de otimizacéo de
processo térmico.

Valor Estimado: R$ 3.900,00

Pablico-Alvo: Profissionais que atuam na area de processamento térmico de alimentos

11
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31
Curso: Tedrico-pratico em tecnologias tradicionais e inovadoras para leites e

bebidas lacteas fermentadas

Realizagdo: TECNOLAT

Coordenacao: Ms. Fabiana K. H. Souza Trento e Dra. Patricia Blumer Zacarchenco

Vagas: minimo de 15 e maximo de 20 participantes

Local: TECNOLAT

Temas Abordados: Fundamentos da tecnologia de fabricacao de iogurtes e bebidas lacteas fermentadas;
aspectos praticos relevantes para a fabricacéo dos produtos (caracteristicas das matérias-primas, teor e tipo
de sélidos, parametros da fermentacao, tipos de fermentos laticos e probioticos); legislagéo; tecnologias de
fabricacéo de produtos com teor reduzido de lactose e outros aglcares, gorduras, com adicdo de fibras,
com aumento do teor proteico; aula-pratica de fabricagéo de iogurtes e bebidas lacteas fermentadas com
teor reduzido de lactose, com probidticos, com polpa de frutas e aromatizantes; degustacéo de iogurtes e
bebidas lacteas fermentadas tradicionais, com teor reduzido de lactose e outros agucares (diet), probiéticos,
com fibras, com polpa de frutas e com teor proteico aumentado.

Valor Estimado: R$750,00

Publico-Alvo: Profissionais das industrias de alimentos, laticinios, técnicos, professores, estudantes e

outros interessados.

SETEMBRO

12 e 13

Curso: Curso tedrico e pratico: Elaboracéo de linguicas

Realizagédo: CTC

Coordenacao: Ana Lucia da Silva Corréa Lemos e Marcia Mayumi Harada Haguiwara

Vagas: 50

Local: CTC

Temas Abordados: Importancia da qualidade das matérias-primas carneas na elaboracao de produtos
carneos; classificacdo dos embutidos carneos; ingredientes ndo carneos e aditivos no processamento de
produtos carneos; principios do processamento de linguicas frescais; principios do processamento de
linguicas cozidas; aula-pratica: elaboragdo de linguica cozida.

Valor Estimado: R$ 2.000,00

Pablico-Alvo: Profissionais de empresas processadoras, nas areas de producdo e desenvolvimento de
produtos, bem como profissionais atuantes no setor frigorifico, nas areas comercial e de marketing, que
buscam conhecimentos técnicos das tecnologias de processos de linguicas.

12 e 13

Curso: Workshop Development of nem food and beverages packaging
Realizagdo: DG

Coordenacdao: Eloisa Garcia

Vagas: 180

Local: Auditério Décio Dias Alvim

Temas Abordados: fatores de influéncia no desenvolvimento de embalagens; a embalagem no contexto de
Bioeconomia; inovacdes em embalagens para alimentos e bebidas; novos materiais de embalagem:
perspectivas e potencial para o Brasil.

Valor Estimado: sem taxa

Pablico-Alvo: Pesquisadores, empresarios e outros profissionais das areas de alimentos, bebidas e de
embalagens.

12
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13a15

Curso: 2° Curso Avancado de Projeto Sanitario da EHEDG (European Hygienic
Engineering & Design Group)

Realizagdo: Grupo Especial: EHEDG — ITAL — Sede Regional Brasil

Coordenacao: Marisa Padula e Juliane Dias

Vagas: 24

Local: Espaco Dr. Oswaldo — ITAL (Sugestao Auditorio CTC)

Temas Abordados: 1° Dia: Legislacdo em projeto sanitario; Perigos em Processamento sanitario; Critérios
de projeto sanitario; Materiais de Construcéo; Estudos de caso. 2° Dia: Solda inoxidavel; Vedacao estaticas
e acoplamentos; Limpeza e desinfeccao; Valvulas; Bombas; Verificacdo de projeto sanitario, métodos de
ensaio e certificacdo. 3° Dia: Construcao de layout do processo; Instalacdo % Manutencédo, Lubrificantes;
Estudo de caso; Apresentacao dos estudos de caso por parte dos alunos.

Valor Estimado: A definir

Publico-Alvo: Usuarios de equipamentos da cadeia produtiva de alimentos (profissionais das areas de
projetos, de manutencao e de garantia da qualidade), fornecedores da indUstria alimenticia, empresas
prestadoras de servigos em projetos e instalacdes, fabricantes de equipamentos e solucdes para
instalacdes industriais alimenticia, cosmética e farmacéutica.

18

Curso: Evento de Celebragao dos 20 anos do Cereal Chocotec/ITAL (Semana
Tecnoldgica Cereal Chocotec 2017)

Realizagéo: Cereal Chocotec

Coordenacdo: Diretoria do Cereal Chocotec (Valdecir Luccas, Fernanda Zaratini Vissotto, Carla Léa de
Camargo Vianna Cruz); Gestor de Transferéncia de Informacdes (Cristiane Rodrigues Gomes Ruffi)
Vagas: 100

Local: Auditério Décio Dias Alves / Espaco Dr. Osvaldo

Temas Abordados: Cerimdnia de comemoragdo dos 20 anos do Cereal Chocotec/ITAL; a importancias das
InstituicBes de Ciéncia e Tecnologia Nacionais (ICTs) no desenvolvimento cientifico e tecnolégico das
industrias de alimentos do pais, sobretudo para os setores de bakery & confectionery; oportunidades de
negocios e fontes de financiamento de projetos de desenvolvimento de parcerias publico-privadas.

Valor Estimado: 100

Pablico-Alvo: Entidades governamentais, estaduais e federais, de associacdes e entidades setoriais que
compdem o Conselho Consultivo do Cereal Chocotec, bem como empresas dos setores de chocolates e
derivados, balas e confeitos e cereais e produtos de panificacao.

19

Curso: Workshop: Panorama de incorporacdo de substancias especiais em
alimentos (Semana Tecnoldgica Cereal Chocotec 2017)

Realizacéo: Cereal Chocotec

Coordenacao: Izabela Dutra Alvim

Vagas: 80

Local: Auditorio Décio Dias Alvim / Espaco Dr. Osvaldo

Temas Abordados: Aspectos regulatérios para o uso de substancias em alimentos; Principais desafios
para realizar uma incorporagdo bem sucedida; Microencapsulagdo como ferramenta tecnoldgica para
incorporacdo de substancias especiais em alimentos; Apresentacéo de cases do Cereal Chocotec de
incorporacdo de substancias em alimentos com apresentacéo de protétipos de produtos.

Valor Estimado: R$ 520,00

Publico-Alvo: O workshop é destinado aos profissionais da area de alimentos que estejam interessados em
discutir a realidade da incorporacéo de substancias em alimentos sob o ponto de vista regulatério e
tecnolégico e compreender a viabilidade dessas incorporacdes e como uma ferramenta tecnol6gica pode
auxiliar nesse contexto.

13
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20

Curso: Processo Industrial de Fabricacdo de Chocolates (Semana Tecnoldgica
Cereal Chocotec 2017)

Realizag&o: Cereal Chocotec

Coordenacao: Valdecir Luccas e Fernanda Zaratini Vissotto

Vagas: 18

Local: Auditério, plantas-piloto e laboratérios Cereal Chocotec

Temas Abordados: Principais matérias-primas; tecnologia de fabricagdo da massa de chocolate;
temperagem ou pré-cristalizacdo; equipamentos industriais; parametros de controle de processo.
Valor Estimado: R$ 650,00

Pablico-Alvo: Profissionais da industria, professores e empreendedores ligados a fabricacao de chocolates
e produtos derivados.

20

Curso: Rotulagem e Certificacdo em Sustentabilidade (Semana Tecnoldgica Cereal
Chococtec 2017)

Realizag¢éo: Cereal Chococtec

Coordenacao: Guilherme de Castilho Queiroz

Vagas: 18

Local: Cereal Chocotec

Temas Abordados: Desenvolvimento Sustentavel e Mudancas Climéticas; Avaliacdo do Ciclo de Vida
(série ABNT ISO 14040) e Rotulagem Ambiental (série ABNT ISO 14020); Desenvolvimento de produtos
com menos impacto ambiental (ISSO/TR 14062); Sustentabilidade e Transparéncia: Brasil Bakery &
Confectionery Trends 2020 e Certificacdo em Sustentabilidade (produtos de agricultura orgéanica,
sustentavel Rainforest e /ou de Comércio Justo e Solidario Fairtrade).

Valor Estimado: R$ 650,00

Publico-Alvo: O curso € destinado ao constante treinamento e atualizagcao dos especialistas, empresarios,
alunos e professores que trabalham na area de gestdo ambiental e desenvolvimento de produtos e,
principalmente, os profissionais da industria (técnicos e de mercado/marketing) envolvidos nas areas de
sustentabilidade e desenvolvimento dos produtos de cereais, chocolates e confeitos.

20

Curso: Caracteristicas reoldgicas de farinhas de trigo na qualidade dos produtos de
panificacdo (Semana Tecnolégica CEREAL CHOCOTEC)

Realizacéo: Cereal Chocotec

Coordenacao: Cristiane Rodrigues Gomes Guffi, Christiane Ruiz Mendes, Flavio Martins Montenegro
Vagas: 18

Local: Cereal Chocotec

Temas Abordados: Neste curso tedrico-pratico serdo abordados os aspectos envolvidos sobre a qualidade
da farinha de trigo e suas fun¢des em produtos de panificagao, o treinamento abordara as caracteristicas
quimicas de fisico-quimicas, a avaliagdo da qualidade reolégica (andlises classicas de Falling Number,
glaten pelo sistema Glutomatic, Farinografia, Extensografia e Alveografia) e a Interpretacéo dos resultados
obtidos, além da aplicacéo de diferentes tipos de farinha de trigo e avaliacdo do impacto destas na
producédo de péo de forma e bolo industrial.

Valor Estimado: R$ 650,00

Publico-Alvo: O curso € destinado a profissionais do segmento de Controle de Qualidade e Pesquisa e
Desenvolvimento de produtos de panificacdo, que utilizam a farinha de trigo como ingrediente principal dos
produtos com que trabalham.

14
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20

Curso: Tecnologia de Fabricacdo de Balas Duras e Mastigaveis (Semana Tcnoldgica
CEREAL CHOCOTEC)

Realizagéo: Cereal Chocotec.

Coordenacao: Ana Lucia Fadini, Lidiane Bataglia da Silva e Marise Bonifacio Queiroz.

Vagas: 18

Local: Planta Piloto de Balas do Cereal Chocotec/ITAL

Temas Abordados: Tecnologias de fabricagédo de balas duras e mastigaveis.

Valor Estimado: R$650,00

Publico-Alvo: Profissionais que tenham interesse em conhecer os processos de fabricagao de balas duras
e mastigaveis na pratica.

21

Curso: Desenvolvimento e Avaliacdo de Embalagens de Transporte e Distribui¢cao
Realizagdo: CETEA

Coordenacao: Mauricio Rossi Bordin

Vagas: 50

Local: Auditorio do CETEA/ Laboratério de Embalagens de Transporte — LED-CETEA

Temas Abordados: O ambiente de distribuicdo; Conceitos de vibragdo em transporte; Dimensionamento
geomeétrico e estrutural de embalagens; Demonstragdo pratica de ensaios.

Valor Estimado: R$ 1.000,00

Pablico-Alvo: Técnicos de empresas fabricantes e usuarios de sistemas de embalagem de transporte e
distribuicéo.

21

Curso: Drageados Especialidades (Semana Tecnhol6gica CEREAL CHOCOTEC)
Realizag&o: Cereal Chocotec

Coordenacao: Ana Lucia Fadini, Lidiane Bataglia da Silva e Marise Bonifacio Queiroz

Vagas: 18

Local: Planta Piloto de Produtos Drageados do Cereal Chocotec/ITAL

Temas Abordados: Tecnologia de fabricagdo de drageados de chocolates

Valor Estimado: R$ 650,00

Publico-Alvo: Profissionais que tenham interesse em conhecer o processo de fabricagdo de drageados de
chocolates na pratica.

Curso: Vida de Prateleira de Chocolate (Semana Tecnolégica CEREAL CHOCOTEC)
Realizag&o: Cereal Chocotec

Coordenacao: Mitié Sénia Sadahira

Vagas: 18

Local: Cereal Chocotec

Temas Abordados: Vida de prateleira; Parametros cinéticos; Fatores que afetam a vida-de-prateleira.
Valor Estimado: R$ 650,00

Publico-Alvo: Profissionais e empresarios do setor de chocolate e que gostariam de aprimorar seus
conhecimentos em vida-de-prateleira de chocolates

21

Curso: Saudabilidade em produtos de panificacdo (Semana Tecnolégica CEREAL
CHOCOTEC)

Realizagéo: Cereal Chocotec

Coordenacdao: Carla Léa Vianna Cruz, Elizabeth Nabeshima, Flavio Martins Montenegro.

Vagas: 18

Local: Cereal Chocotec

15
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Temas Abordados: Neste curso tedrico-pratico serdo abordados os aspectos envolvidos sobre ingredientes
e suas funcbes em produtos de panificacdo, além de tendéncias de mercado, como ingredientes funcionais
e enriquecimento nutricional, integrais, reducfes de gordura e aclcar entre outros.

Valor Estimado: R$ 650,00

Publico-Alvo: O curso é destinado a profissionais e empresarios do segmento de produtos de panificacéo,
bem como aqueles envolvidos com ingredientes e insumos destinados para a fabricacdo desses produtos.

22

Curso: Chocolate Gourmet: Técnicas de avaliagcdo Sensorial (Semana Tecnoldgica
Cereal Chocotec)

Realizagéo: Cereal Chocotec

Coordenacao: Pedro Pio C. Augusto

Vagas: 18

Local: Auditdrio do Cereal Chocotec

Temas Abordados: Principais métodos de analise sensorial: testes discriminativos e afetivos; Cases de
aplicagdo destas técnicas em produtos de chocolate; principios de degustagdo e harmonizagédo do
chocolate fino com outros produtos; Harmonizacao de chocolates com cafés, chas e vinhos; Atividades
praticas de determinag&o de aromas.

Valor Estimado: R$ 650,00

Publico-Alvo: Profissionais ligados a fabricac@o de chocolate gourmet, produtores de cacau fino, artesaos
chocalheiros, profissionais de P&D de industrias alimenticias, professores e estudantes de cursos ligados a
ciéncia de alimentos, chefs de cozinha e entusiastas.

22

Curso: Barras de Cereais: Versdes Light e enriquecidas (Semana Tecnholdgica
CEREAL CHOCOTEC)

Realizacéo: Cereal Chocotec

Coordenacao: Carla Léa de Camargo Vianna Cruz, Cristiane Rodrigues Gomes Ruffi

Vagas: 18

Local: Auditorio Cereal Chocotec e Planta Piloto de Barras Alimenticias

Temas Abordados: Aspectos gerais e tendéncias de mercado, principais matérias-primas e aditivos,
agentes ligantes e processo de fabricagdo, além de aula pratica de processamento de barras de cerais em
suas versdes light e enriquecidas.

Valor Estimado: R$ 650,00

Pablico-Alvo: O curso é destinado a profissionais e empresarios que trabalham com a producao de barras
de cereais e ou produtos similares, bem como aqueles envolvidos com insumos destinados para a
fabricacédo dos produtos.

22

Curso: Snacks a Base de Amendoim e Castanhas: Glaceados e Drageados (Semana
Tecnologica CEREAL CHOCOTEC)

Realizacéo: Cereal Chocotec

Coordenacao: Ana Lucia Fadini, Lidiane Bataglia da Silva e Marise Bonifacio Queiroz

Vagas: 18

Local: Planta Piloto de Produtos Drageados do Cereal Chocotec

Temas Abordados: Tecnologias de fabricacao de drageados salgados e de produtos glaceados

Valor Estimado: R$ 650,00

Pablico-Alvo: Profissionais que tenham interesse em conhecer os processos de fabricacdo de drageados
salgados na prética

16
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24 e 25

Curso: Achocolatados em P6: Melhoria de Solubilidade e Propriedades de
Avaliacéao

Realizag&o: Cereal Chocotec

Coordenacao: Fernanda Zaratini Vissotto, Valdecir Luccas

Vagas: 18

Local: Auditério Cereal CHocotec, Planta Piloto de Alimentos em P4 e Laboratorio de Desenvolvimento de
Produtos.

Temas Abordados: Principais ingredientes; processos de melhoria de solubilidade (lecitinacdo e
aglomeracdao); propriedades de avaliacdo de achocolatados em pé.

Valor Estimado: R$ 1.000,00

Publico-Alvo: Profissionais ligados a fabricac@o de achocolatados em p6.

25a?29

Curso: Teorico- Pratico de Métodos de Analises Microbiolégicas em Alimentos
Realizagdo: CCQA

Coordenacao: Margarete Okazaki, Fabiana Taminato e Marta Taniwaki

Vagas: 45

Local: Auditério Décio Dias Alvim

Temas Abordados: Fatores que influenciam o crescimento microbiano; preparo de meios de cultura e
materiais de laborat6rio; preparo de amostras de alimentos para ensaios microbioldgicos; caracterizagédo,
métodos tradicionais e alternativos de analise: Salmonella SP, Listeria monocytogenes, staphyloccus spp,
clostridium perfringens, bacillus cereus, bactérias do grupo coliformes totais, coligormes termotolerantes e
Escherichia coli.

Valor Estimado: R$ 2.300,00

Publico-Alvo: Profissionais de industrias de alimentos (gerentes, surpervisores, laboratoristas);
pesquisadores, professores e estudantes (nivel médio ou universitario).

28

Curso: Curso tedrico-pratico tradicionais e inovadoras na fabricacdo de doce de
leite

Realizagdo: TECNOLAT

Coordenacéo: Darlila Gallina e Renato Gomes

Vagas: 20

Local: TECNOLAT

Temas Abordados: Tecnologias tradicionais e inovadoras na fabricagdo de doce de leite; Legislacéo
relacionada; aula pratica de fabricacéo de doce de leite; avaliagdo sensorial de produtos (degustacéo)
Valor Estimado: R$ 750,00

Pablico-Alvo: Profissionais das industrias da tecnologia de fabricacdo de doce de leite e as alternativas
para inovacdes neste setor.

OUTUBRO

03 e 04

Curso: Tendéncias de embalagens para bebidas nao alcodlicas
Realizagdo: CETEA

Coordenacao: Claire Sarantépoulos

Vagas: 150

Local: Auditério Décio Dias Alvim e Espaco Dr. Osvaldo

17
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Temas Abordados: Caracteristicas da sociedade de consumo atual, macrotendéncias de embalagem de
bebidas, novas tecnologias de embalagem e aspectos de sustentabilidade

Valor Estimado: R$ 1.450,00

Publico-Alvo: Todos os integrantes da cadeia produtiva de bebidas, a exemplo de fabricantes de
embalagens, de matérias-primas e de insumos, fabricantes de equipa, equipamentos de acondicionamento,
industrias de bebidas e distribuidores.

03 e04

Curso: Tendéncias no processamento de alimentos

Realiza¢éo: GEPC

Coordenacéo: Maria Isabel Berto, Michele Nehemy Berteli e Karen Linelle de Oliveira

Vagas: 70

Local: Auditério Sylvio Ortiz

Temas Abordados: Seminario abordara areas promissoras no processamento de alimentos, como

tecnologias ndo térmicas, producdo gourmet/artesanal, técnicas de analise sensorial para desenvolvimento
de produto e tendéncias em embalagens.

Valor Estimado: R$ 1.200,00/2 dias ou R$ 650,00 para um dos dois dias do curso

Pablico-Alvo: Profissionais atuantes na area de processamento de alimentos e bebidas.

17 e 18

Curso: Aeracédo Aplicada a Confeitos e Recheios para Recheios

Realizag&o: Cereal Chocotec

Coordenacéao:

Vagas: 15

Local: Auditério Cereal Chocotec, Laboratorio de Desenvolvimento

Temas Abordados: Tecnologias de producdo de confeitos e recheios aerados (marshmallow e nougat)
Valor Estimado: R$ 1.150,00

Publico-Alvo: Profissionais e empresarios do setor de confectionery e que gostariam de aprimorar seus
conhecimentos em produtos aerados.

17e18

Outros: WORKSHOP - Tecnologia de Producéo de Geléais, Doces e Preparados de
Frutas Diet, Light e Funcionais.

Realizagdo: FRUTHOTEC

Coordenacéo: Paulo Tavares

Vagas: 100

Local: Auditorio Décio Dias Alvim

Temas Abordados: Procesamento de frutas producédo de geleias e doces em massa; consideragdes gerais
sobre controla de qualidade, equipamentos para industrializacdo de doces; legislacao nacional e
internacional sobre produtos diet e light; aplicacdo de hidro coloides em produtos diet e light de frutas;
utilizacdo de agentes de corpo e edulcorantes intensivos em produtos diet e light de frutas; geleias e doces
diet e light — Estudos de casos.

Valor Estimado: R$ 500,00

Pablico-Alvo: Profissionais de empresas de pequeno porte produtoras de doces de frutas como geleias e
doces em massa, fruticultores, empresarios, pesquisadores, docentes e interessados em modernizar
empresa agroindustrial.

23a?27

Curso: Qualidade e seguranca microbiolégica de carnes e produtos carneos
Realizacédo: CTC

Coordenacao: Renata Bromberg e Miriam Marquezini

Vagas: 30

Local: CTC
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Temas Abordados: Conhecimentos sobre deterioracdo microbiolégica da carne e dos produtos carneos.
Os principais patégenos presentes na carne e derivados bem como os métodos de analise disponiveis
serdo apresentados, bem como as técnicas para realizacéo de teste de desafio.

Valor Estimado: R$ 2.400,00

Publico-Alvo: Profissionais que trabalham na indUstria de carnes

25e 26

Seminario: XVIl de Alimentacdo Escolar

Realizacdo: CCQA

Coordenacao: Ana Maria Rauen de Oliveira Miguel, Rosana Maria Nogueira, Marta Gomes da Silva
Vagas: 200

Local: Auditério Décio Dias Alvim e Espaco Dr. Osvaldo e sala AB

Temas Abordados: Ainda seréo definidos pela coordenagéo

Valor Estimado: a definir

Publico-Alvo: nutricionistas dos municipios e estados, estudantes de nutricdo e profissionais ligados as
areas de producéo e pesquisa de alimentos institucionais in natura e processados, cozinheiras,
coordenadores e secretarios de educacao, conselheiros de alimentacé@o escolar e demais profissionais
ligados ao programa nacional de alimentagéo escolar - PNAE

31

Curso: Curso sobre bactérias e probidticas
Realizagdo: TECNOLAT

Coordenacéo: Ela Grael e Renato Gomes

Vagas: 15 a 60

Local: Auditério Décio Dias Alvim e Espaco Dr. Osvaldo

Temas Abordados: Importancia e aplica¢cdes comerciais, classificacéo, cultivo, enumeracéo, preservacao,
legislacdo, producéo e viabilidade.

Valor Estimado: R$ 450,00

Pablico-Alvo: Profissionais do setor de lacteos e outros correlatos, pesquisadores, professores, estudantes
e outros interessados.
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NOVEMBRO

07 e 08

Curso: Legislacdo de materiais e embalagens celuldsicos para contato direto com
alimentos

Realizacdo: CETEA

Coordenacéo: Aline B. Lemos e Danielle Ito

Vagas: 60

Local: Auditério Sylvio Ortiz CETEA

Temas Abordados: Legislacdo de materiais, embalagens celuldsicos para contatos direto com alimentos;
legislagdo para materiais, embalagens e equipamentos celuldsicos destinados ao contato com alimentos
durante a coccéo e filtracéo a quente; legislacédo para materiais, embalagens e equipamentos destinados ao
contato com alimentos durante a coccéo e filtracdo a quente; legislagdo para materiais, embalagens e
equipamentos destinados ao contato com alimentos durante a coc¢ao ou aquecimentos em fornos; ensaios
de migracao; requisitos para pigmentos, corantes e tintas de impresséao; legislagéo internacional de
materiais e embalagens celulésicas para contato direto com alimentos — requisitos da FDA e Unido
Europeia.

Valor Estimado: R$ 1.400,00

Pablico-Alvo: Fabricantes de celulose, papéis e cartbes, aditivos para materiais celulésicos e embalagens,
e usuarios de embalagens.

09

Curso: Tecnologia de fabricacéo de drageados duros de acUcar

Realiza¢éo: CEREAL CHOCOTEC

Coordenacao: Ana Lucia Fadini, Lidiane Bataglia da Silva e Marise B. Queiroz

Vagas: 15

Local: Auditério e planta piloto de drageados do Cereal Chocotec

Temas Abordados: Tecnologias de fabricacdo de drageados duros de aglcar

Valor Estimado: R$ 950,00

Pablico-Alvo: Profissionais que tenham interesse em conhecer os processos de fabricacdo de drageados
duros de agUcar na pratica.

22

Seminario: X Aplicacédo das Ferramentas de APPCC, PPHO e BPF
Realizagdo: CCQA

Coordenacéo: Neliane Silveira

Vagas: 200

Local: Auditério Décio Dias Alvim

Temas Abordados: Tendéncias globais em seguranca alimentar; a seguranca dos alimentos sob a
perspectiva das varias normas de certificacdo; a importancia da gestao de seguranca com alergénicos da
industria de alimentos; plano de seguranc¢a da agua; gestao de inovacdo na higienizacao dentro da industria
de alimentos.

Valor Estimado: R$ 400,00

Publico-Alvo: Profissionais na industria de alimentos, tomadores de decisdo das empresas, consultores da
area de qualidade, pesquisadores estudantes e outros publicos relacionados ao tema.
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22 e 24

Curso: Processamento de produtos emulsionados — salsichas e mortadelas
Realizacdo: CTC

Coordenacao: Ana Lucia da Silva Corréa Lemos, Marcia Mayumi Harada e Haguiwara e José Ricardo
Vagas: 50

Local: CTC

Temas Abordados: a definir

Valor Estimado: R$ 2.500,00

Pablico-Alvo: Profissionais de empresas processadoras, na area de producado e desenvolvimento de
produtos, bem como demais profissionais atuantes no setor frigorifico, nas areas comercial e de marketing,
gue buscam conhecimentos técnicos das tecnologias de produtos emulsionados.

28 e 29

Curso: Avaliacdo da qualidade tecnolégica da farinha de trigo

Realizag&o: Cereal Chocotec

Coordenacdo: Cristiane Rodrigues Ruffi, Flavio M. Montenegro e Christiane Ap. R. Mendes

Vagas: 15

Local: Auditério Chocotec e laboratdrio de controle de qualidade de farinhas.

Temas Abordados: conceito de qualidade; caracteristicas quimicas e fisicos-quimicas da farinha de trigo,

avaliacdo da atividade da a-milase pelo Falling Number, avaliacdo da qualidade da farinha de trigo pelo
farindgrafo, extenségrado e alvedgrafo; introducéo; caracteristicas do aparelho; método de analise (ACCI);
rstensdgrafo dos resultados, avaliagdo macro e microscépica em farinha de trigo e derivados.

Valor Estimado: R$ 1.350,00

Publico-Alvo: Profissionais do setores de controle de qualidade, pesquisa e desenvolvimento de produtos
gue utilizam o trigo e seus derivados, bem como profissionais da area de insumos destinados ao setor de
panificacdo (gorduras, emulsificantes, enzimas, etc.) além de estudantes e professores da area.

29e 30

3° Simposio Lacteos e Saude

Realizagdo: TECNOLAT

Coordenacao: Leila Spadoti e Adriana Torres

Vagas: 160

Local: Auditdrio Décio Dias Alvim e Espaco Dr. Osvaldo

Temas Abordados: beneficios do consumo de leite e derivados para a salde humana; ciéncia versus mitos
sobre os leites de consumo; tendéncias de consumo de leite e seus derivados; tecnologias de producéo de
lacteos voltadas para as necessidade do consumidor moderno; desafios no desenvolvimento de novos
produtos.

Valor Estimado: R$ 450,00

Publico-Alvo: Profissionais do setor lacteo e outros correlatados, da area da salide (médicos
nutricionistas), pesquisadores, professores, estudantes e outros interessados.

Informacgdes:

Eventos/ITAL

Tel.: 19.3743.1758 e 3743.1759
E-mail: eventos@ital.sp.gov.br
Site: www.ital.sp.gov.br
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