Palestrantes

Dr. Hubert Chiron

Engenheiro de pesquisas no Institut National de la Recherche Agronomique
(INRA) da cidade de Nantes (Franga), é responsavel pelo Laboratorio de
Panificacdo Experimental desde 1977. Seu foco de estudos estd em formulagoes
inovadoras e novos processos de panificacdo. E co-autor de numerosos artigos
técnico-cientificos e de dois livros sobre panificagdo. Sua atuacdo, tanto na
pesquisa quanto nos setores da panificacdo artesanal e industrial, proporciona
numerosas visitas técnicas e auditorias na Franga e em demais paises da Europa.

Mauricio Lauria Sandri

Bacharel em Quimica, Especialista em Industrias de Cereais pela ENSMIC —
Ecole Nationale Supérieure de Meunerie et Industries Céréaliéres, Paris —
Franca; possui 26 anos de atuagdo na area de cereais, sendo 17 anos em
moagem de trigo e ha 9 anos como Diretor da filial brasileira da empresa
EUROGERM, especializada em ingredientes alimenticios para panificacéo.

Profa. Dra. Maria Teresa Pedrosa Silva Clerici

Farmacéutica-Bioquimica, Mestre em Ciéncia dos Alimentos e Doutora em
Tecnologia de Alimentos. Professora MS-3.1 no Departamento de Tecnologia
de Alimentos da Faculdade de Engenharia de Alimentos da Universidade
Estadual de Campinas (UNICAMP). Area de atuacdo: Tecnologia de Cereais,
raizes e tubérculos.

Profa. Dra. Caroline Joy Steel

Engenheira de Alimentos, Mestre em Nutricdo Aplicada a Tecnologia de
Alimentos e Doutora em Tecnologia de Alimentos. Atualmente, é professora da
area de Cereais, Raizes e Tubérculos da Faculdade de Engenharia de Alimentos
da Universidade Estadual de Campinas (UNICAMP).
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Workshop IV
“O Sabor em Panificagcdo”

e
“Tecnologia de Brioches”

Teérico e Prdtico
01, 02 ¢ 03 de ﬁgosto de 2017



mailto:workshopcereais@gmail.com

“O Sabor em Panificacdo”
e
“Tecnologia de Fabricagdo de Brioches”

PUBLICO ALVO

Profissionais da area de panificacao, estudantes de graduacéo e pés-graduacdo da area
de Ciéncia, Tecnologia e Engenharia de Alimentos e outros profissionais das inddstrias

de alimentos.
INFORMACOES
Inscricdes Local do Evento
15/05/2017 até 26/07/2017
Data +Saldo Nobre da Faculdade de Engenharia de

Alimentos (FEA — Unicamp)
01, 02 e 03 de Agosto de 2017

Tercaa Quinta L aboratério de Cereais Raizes e Tuberculos

PROGRAMACAO
01/08 Terca-Feira 02/08 Quarta-feira 03/08 Quinta-feira
Turma A Turma B
8:30-9:00 h 8:30-10:00 h 8:30-10:00 h
Abertura Pratica: Panificacs Teorica: A importancia
ratica: Panificacdo A yi
9:00 - 10:30 h Prof. Hubert Chiron de Testes Reologicos || ersao das Turmas
) : Profa. Dra. Maria AeB

Tecnologia Moderna de Teresa €
Panificacao | Profa.Dra. Caroline
Prof. Hubert Chiron
10:30-11:00 h 10:00-10:30 h 10:00- 10:30 h 10:00 - 10:30 h
Coffee Break Coffee Break Coffee Break Coffee Break
11:00 - 12:30 h 10:30-12:00 h 10:30-11:30 h

Tecnologia Moderna de
Panificacéo Il
Prof. Hubert Chiron

Pratica: Panificacdo
Prof. Hubert Chiron

Teorica: A importancia
de Teste Reoldgicos
Profa. Dra. Maria
Teresa

Profa.Dra. Caroline

11:40-12:00 h

Apresentacdo das
linhas de Pesquisa do
LABCER

Profa. Dra. Maria
Teresa

Profa. Dra. Caroline

Inversao das Turmas
AeB

8h30 as 17h30
INVESTIMENTO
. . — , InscricOes a partir de
Modalidade do Inscrito Inscrigdes até 15/07/2017 16/07/2017
Estudantes R$ 350,00 R$ 400,00
Profissionais R$ 750,00 R$ 820,00

12:30-14:00h Almocgo

12:00-14:00h Almogo

12:00-14:00h Almogo

12:00-14:00h Almoco

Participantes do Workshop R$ 700,00

I, 11 e/ou I

Cancelamento:
(19) 3521-0090.

com Bianca Wopereis em workshopcereais@gmail.com ou

Faca a sua inscrigdo no site WWw.fea.unicamp.br (em “EVENTOS”)

Comité Organizador
Profa. Dra. Maria Teresa Pedrosa Silva Clerici
Profa. Dra. Caroline Joy Steel
Mauricio Lauria Sandri

14:00 - 16:00 h 14:00 - 15:30 h 13:30-15:30h
ecnologia Mod y Prética: Panificacdo [Pratica: Testes de
ecnologia Moderna de i ;

Panificagéo " Prof. Hubert Chiron [Reologia Inversio das Turmas

Prof. Hubert Chiron 15:30- 16:00 h 15:30-16:00 h AeB
Avaliacdo dos Avaliacdo Reoldgica
Produtos das Farinhas

16:00-17:30h 16:00-17:30 h 16:00-17:30 h 16:00-17:30h

Agendamento/Reunido
com Hubert Chiron

Agendamento /
Reunido com Hubert
Chiron

Agendamento/Reunido
com Hubert Chiron

Agendamento /
Reunido com Hubert
Chiron

Observacao
As palestras e aulas praticas com o Prof. Hubert serdo em francés, com tradugédo
simultanea por Mauricio L. Sandri. As demais palestras serdo em portugués.

~
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