Curso teorico e prdtico

“Processamento de hamburgueres e cortes temperados”

12 a 14 de junho de 2024

12 de junho de 2024
08:15 — 08:30 | Abertura do evento Fabiana Sabadini Rezende Niglio — CTC/ITAL
Importancia da qualidade das matérias-primas carneas e ingredientes funcionais
08:30 — 09:40 | tecnoldgicos Ana Lucia da Silva Corréa Lemos — CTC/ITAL
09:40 — 10:30 | Funcionalidades da soja em hamburgueres e cortes temperados Fernanda Reis Corte - ADM
10:30 — 11:00 | café
11:00 — 11:30 | Hamburguer plant based Empresa ADM
11:30 = 12:20 _Han,1bu_rgueres e cor_tes temperados com sabores auténticos e suculentos - da Empresa Kerry
industria ao consumidor
12:20 - 13:50 | Almoco
Impactos dos processos mecanicos na elaboracdo de hamburguer e cortes
13:50 — 14:40 | temperados na qualidade dos produtos Fabio Ishimoto - JBT
14:40 — 15:20 | Congelamento de hamburguer e seus impactos na qualidade Gabriela Zanin - JBT
15:20 — 15:50 | Café
Aumento de Shelf Life com o Uso da Tecnologia MAP para Hamburgueres, Carne
15:50 — 16:30 | Moida e Cortes Temperados. Roberto Fonseca - JBT
16:30 — 17:20 | Solucdes de conservacdo para hamburgueres e cortes temperados Joao Yunes - Corbion
14 de junho de 2024
08:30 — 10:00 | Seguranca e estabilidade microbioldgica de hamburgueres e cortes temperados Renata Bromberg — CTC/ITAL
10:00 — 10:30 | Café
10:30 — 11:30 | Fraude em produtos carneos envolvendo o emprego de amido Ivo Mottin Demiate - UEPG
11:30 Encerramento

Coordenadores: Ana Lucia da Silva Corréa Lemos, Darlila Aparecida Gallina e Marcia Mayumi Harada Haguiwara

Informacgdes: ctcadm@ital.sp.gov.br ou 19 3743-1880
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