Curso Teérico-Pratico de Fabricagao de logurtes e Bebidas Lacteas Fermentadas

PROGRAMA (30/09/2026)

8:00 - 8:30

Entrega de material/ Welcome coffee

8:30 - 9:30

Aula Teodrica: Ciéncia e tecnologia na fabricacdo de iogurtes e bebidas lacteas
fermentadas (parte 1)
Dra. Patricia B. Zacarchenco

9:30 - 10:15

Aula Pratica: Atividades nas plantas piloto sobre as etapas iniciais de iogurtes,
leites fermentados e bebida lactea fermentada
Dra. Patricia B. Zacarchenco, Ms. Fabiana Trento

10:15-10:30

Milk break

10:30 - 11:40

Aula Tedrica: Ciéncia e tecnologia na fabricagdo de iogurtes e bebidas lacteas
fermentadas (parte 2)
Dra. Patricia B. Zacarchenco

11:40 - 12:00

Palestra técnica: Os desafios e as oportunidades em produtos fermentados com
alto teor de proteina

Luan Rodrigo Marciano, Tecndlogo em Laticinios, Especialista em Produtos
Lacteos Fermentados na Novonesis

12:00 - 13:00

Intervalo para almogo ou brunch

13:00 — 14:20

Aula tedrica: Ciéncia e tecnologia na fabricacdo de iogurtes e bebidas lacteas
fermentadas (parte 3)
Dra. Patricia B. Zacarchenco

14:20 - 15:00

Aula Pratica:

Atividades nas plantas piloto sobre as etapas iniciais de iogurtes, leites
fermentados e bebida lactea fermentada

Dra. Patricia B. Zacarchenco, Ms. Fabiana Trento

15:00 - 15:50

Aula Praticaltedrica: Apresentagéo de iogurtes e bebidas lacteas fermentadas
tradicionais, diet, com enzimas, com polpa de frutas, com teor aumentado de
proteinas

Dra. Patricia B. Zacarchenco, Ms. Fabiana Trento

15:50 - 16:30

Aula Tedrica: Caracteristicas de producéo de bebidas vegetais fermentadas por
bactérias laticas e produtos hibridos
Dra. Patricia B. Zacarchenco




