PROGRAMACAO DA VIII SEMANA DA ALIMENTACAO - 2017

PALESTRAS e MESAS REDONDAS.

Terca-feira

Quarta-feira

Quinta-feira

Sexta-feira

24/10 25/10 26/10 27/10
Palestra 01 Palestra 05
Tema: Tema: TECNOLOGIA
GERENCIAMENTO DE ALIMENTOS E
DE RESIDUOS EMPREENDEDORISM
sOLIDOS 0O: O CASO DA
CLARA DE NEVE
7:30 -9:30 Palestrante: Marisa
Brasil Palestrante: Clara
Mitea
Local: Sala de aula 01 .I.‘grflzi_ ‘;‘Eﬂ,";‘,‘,‘g;’,f,
(Profa. Responsavel Local: Sala de Aula 01 s
Herlene Greyce) (Profa. Responsavel Particioantes:
Katiane Arres) Empmeiros
Palestra 01 Palestra 02 Palestra 06 do IFCE
Tema: Tema: VIGILANCIA Tema: .
GERENCIAMENTO DE | SANITARIA CERTIFICACAO DE Local: Auditério IFCE
ALERGENICOS NA PRODUTOS (—Profas Responsaveis
INDUSTRIA DE Palestrante: Cintia ORGANICOS Herléne Greyce e
ALIMENTOS Soares Amanda Mazza)
Palestrante: Alexander
9:30 — 11:30 Palestrante: Vanessa Local: Sala de Aula 01 Fernandes*
Cantanhede - (Profa. Responsavel
Associagéo Food Herlene Greyce) Local: Sala de aula 01
Safety Brazil (Prof. Responsavel
Masu Portela)
Local: Sala de aula 01
(Profa. Responsavel
Mirla Dayanny)
Almoco
e Coral IFCE Palestra 03 Palestra 07 Mesa Redonda 03
Tema: QUALIDADE Tema: SISTEMA DE Tema: MESA
e Palestrade NA INDUSTRIA DE INSPEGAO REDONDA: EX
abertura: ALIMENTOS MUNICIPAL ALUNOS DE
Tema: SUCESSO DA
Segurancga Palestrante: Victor Cals | Palestrante: Secretaria | TECNOLOGIA DE
Alimentar e da Agricultura ALIMENTOS
18:00 — Desenvolvimento | Local: Sala de Aula 01
20:00 rural Local: Auditério IFCE

Palestrante: Prof.
Dr Alice dos
Santos

Local: Auditério
IFCE

(Profa.
Responsavel

(Prof. Responsavel
Daniele Teixeira)

Participantes: ???????
2?2

Local: Auditério IFCE
(Profas. Leiliane Teles)




Amanda Mazza)

20:00 -
22:00

Coquetel de
Abertura

Noite de
talentos

Palestra Q4
Tema: ALERGENICOS

Palestrante: Luana
Local: Sala de aula 01

(Profa. Responsavel
Herlene Greyce)

Palestra 08
Tema: DIAGNOSTICO
DA CADEIA
PRODUTIVA DE
CAPRINOVINO
CULTURA NA
CIDADE DE SOBRAL

Palestrante: Secretaria
da Agricultura

Local: Auditorio IFCE
(Prof. Responsavel
Daniele Teixeira)

e Concurso —
Anuncio dos
vencedores e
entrega da
premiagéao:

(Prof. Resp. Eliardo
Cavalcante)

Local: Area de
Convivéncia do Bloco
didatico.

e Coquetel de
encerramento -
Banda IFCE




Oficias e minicursos.

Planta piloto PANIFICACAO/LATICINIOS

Terca-feira
24/10

Quarta-feira Quinta-feira
25/10 26/10

Sexta-feira
27/10

MINI CURSO 01 (Laticinios)

Tema: PRODUGAO DE SORVETES

MINI CURSO 07

Tema: FORNO FUNCIONAL

13:30 =15:30 Facilitador: Claudia Catunda MINI CURSO 02-continuagiio Facilitador: Gabriela Sena de Carvalho
Participantes: 15 alunos (Panificacio) Participantes: 20 alunos
(Profa. Responsavel Erika Taciana) (Profa. Responsavel Amanda Mazza)
Tema: FESTIVAL DE PAES MINI CURSO 08
MINI CURSO 02 (Panificacio) Facilitador: Cheff Fco. José
Participantes: 25 alunos Tema: PRODUGAO DE QEUIJO
15:30 — 17:30 Tema: FESTIVAL DE PAES (Profa. Responsavel JoyceTimbd) TEMPERADO
o : Facilitador: Cheff Fco. José Facilitador: Ms. Elaine Frutuoso
Participantes: 25 alunos Participantes: 15 alunos
(Profa. Responsavel JoyceTimbo) (Profa. Responsavel Erika Taciana)
Almoco
MINI CURSO 03 MINI CURSO 05 MINI CURSO 09
Tema: DECORAGAO DE BOLO E Tema: DECORAGAO DE BOLO E Tema: MASSA FOLHADA PARA
18:00-20:00 | MODELAGEM DE PASTA MODELAGEM DE PASTA SALGADOS E DOCES
AMERICANA. AMERICANA. Facilitador: Fernando
Facilitador: Léia Freire Bezerra Facilitador: Léia Freire Bezerra Participantes: 15 alunos
Participantes: 15 alunos Participantes: 15 alunos (Profa. Responsavel Katiane Arrais)
20:00—22:00 | (Profa. Responsavel: Joyce Timbo) (Profa. Responsavel: Joyce Timbo)

SALA DE AULA 01 - BLOCO ALIMENTOS

Terca-feira
24/10

uarta-feira uinta-feira
fei - fei
25/10 26/10

Sexta-feira
27/10

14:00 AS 18:00

MINI CURSO 06

Tema: ELABORAGAO DE LAYOUT
DE INDUSTRIAS DE ALIMENTOS
Facilitador: Heloisa

Participantes: 15 alunos

(Profa. Responsavel Herlene
Greyce/Eliardo Cavalcante)

Planta piloto FRUTAS E HORTALICAS

Terca-feira
24/10

Quarta-feira Quinta-feira
25/10 26/10

Sexta-feira
27/10




OFICINA KIDS

Tema: Biscoitos decorados
Facilitador: 7?7?77
Participantes: 15 criangas

MINI CURSO 12

Tema: CERVEJA ARTESANAL
Facilitador: Ms. Anderson Pereira
Rodrigues

Participantes: 20 alunos

(Profa. Responsavel Katiane Arrais)

13:30 - 15:30

MINI CURSO 04

Tema: PRODUGAO DE DIN-DIN
GOURMET

Facilitador: Ms. Cinthia Rebougas
Participantes: 15 alunos

15:30-17:30

(Profa. Responsavel Herlene Greyce)

MINI CURSO 13

Tema: ELABORAGAO DE GELEIAS -
OPORTUNIDADE DE NEGOCIO
Facilitador: Vanderson Costa
Participantes: 20 alunos

(Profa. Responsavel Eliardo
Cavalcante)

Planta piloto PESCADO

Terca-feira
24/10

Quarta-feira
25/10

Quinta-feira
26/10

Sexta-feira
27/10

8:00-10:00

10:00 - 12:00

MINI CURSO 14

Tema: PRODUGAO E
PROCESSAMENTO DE MANTA
CAPRINA

Facilitador: Ms. Roberto Henrique Dias
da Silva / Ms. Elayne Cardoso de
Vasconcelos.

Participantes: 15 alunos
(Profa. Responsavel Katiane Arrals)

Almoco

14:00 - 16:00

16:00 — 18:00

MINI CURSO 11

Tema: HAMBURGUER GOURMET:

AQUI O CHEF E VOCE!
Facilitador: Maria Eduarda
Participantes: 15 alunos

(Profa. Responsavel Katiane Arrals)




