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PROGRAMAGCAO DIA 06

14h as 14h30

14h30 as 15h30

Abertura,
Equipe Regido LVICEEY =TelN R B LS
& Divisao Queijos

Aspectos Fisico-Quimicos

e Microbiolégicos do Leite

Jaime Dietrich

15h30 as 16h 16has 17h

Trabalhando o leite para a
producio de queijos - da

U

Queijo com Café 2

recepgéo ao tanque de
fabricacdo

RafaelCastro

17h as 18h

Processo de coagulagio

& coagutrack

Lucas Dias




PROGRAMAGCAO DIA 07

08h as 09h15

Gestdo de bacteriéfagos

Vitor Lucas

10h as 10h30

Queijo com Café

12h as 13h

09h15 as 10h

Resfriamento, salga

e estabilizacao

Rafael Castro

10h30 as 12h

Queijos Filados: aspectos
tecnolégicos, processo
e rentabilidade

13h as 17h30

Aula Pritica 1: Mugarela

de alta rentabilidade
& DelvoPhage Test T

Rafael, Jansén & Lucas




PROGRAMAGCAO DIA 08

08h30 as 10h 10h as 10h30

Queijos Especiais:
transformagées importantes na

maturagdo e incremento de
margens no segmento
autoral

Queijo com Café

09h as10h30 10h30 as 12h

Queijos semi-duros
& duros:
aspectos tecnoldgicos

Queijos Azuis & Casca Florida:
sucessdo ecoldgica, sinergia e
oportunidade de diferenciagdo

AN SN, ) .
Jansen Torres

12h as 13h 13h as 17h30

Aula Prética 2: Diferencia-
¢do e autoralidade no seg-

mento de queijos
semi-duros

Rafael, Lucas & Janseﬁ



PROGRAMAGCAO DIA 09

08h30 as 09h 0%h as 10h

Discussio de resultados Aspectos funcionais do

das aulas praticas queijo mugarela

Felipe Brandi

10h as'11h 11has 12h

Degustacio Guiada
& Queijo com Cafe

Biopreservacao
em Queijos

Lucas Dias

Ariel Lessa

12h as 13h30 13h30 as 14h30

Uma visao holistica do
rendimento queijeiro

14h30 as 15h30 15h30 as 16h

Cendrios Futuros

& Inovagdes Tecnolégicas Café com leite

16h as 17h30

Dindmica de grupo

e encerramento

Jaime Dietrich



PALESTRANTES

* Bacharel em Ciéncia e Tecnologia de Laticinios pela
Universidade Federal de Vigosa;

+ 5 anos de experiéncia no setor laticinista;

*» Especialista técnico de laticinios na Globalfood.

* Engenheiro Agrénomo pela Universal Federal de Vicosa;
* MBA - Gestdo Empresarial FGV;
* Mestrado em Quimica e Tecnologia do Leite UFJF;
* Técnico Queijeiro na Escola de Grangeneuve - Suica;
A * Implantacdo do Projeto Queijaria Escola de Nova Friburgo;
“ ‘1’& * Diretor Técnico da Globalfood.

Claudio Costa

* Técnico em Laticinios pelo Instituto de Laticinios Cindido Tostes;

* Graduado em Administracdo pela Universidade Paulista;

» Pés-graduado em Marketing pelo Centro Universitirio de Marings;
* 14 anos de atuacdo no setor laticinista;

* Especialista Técnico de Laticinios da Globalfood.

Felipe Brandi

* Eng. Quimico pela Universidade Regional de Blumenau;

* Especializacdo em Biotecnologia pela Escola Maua de Engenharia;

* MBA em Engenharia de Producio INPG;

+* MBA em Gest3o da Qualidade FURB;

* MBA Gestao Estratégica de Negécios-FGV;

* Membro do Comité de Residuos e Contaminantes do Leite da International Dairy Federation;
* Diretor de Negécios da Globalfood.

* Especialista em Mozzarella e Pizza Cheese - ENIL Mamirolle - Franca, 2019;
* Mestre em Ciéncia e Tecnologia do Leite e Derivados - Universidade
Federal de Juiz de Fora, 2015;

* Técnico em Laticinios - Instituto de Laticinios Candido Tostes, 1997;

* Mais de 25 anos de experiéncia na 4rea Tecnologia de Queijos;

» Gerente de Servigos Técnicos para Queijos na América Latina - DSM.

Jansen Torres

+ Bacharel em Ciéncia e Tecnologia de Laticinios - UFV;

* MBA em Gerenciamento de Projetos - FGV;

* Mestre em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos - IFTM

* 12 anos de experiéncia na inddstria, trabalhando com melhoria de produtos e pro-
cessos, supervisio de processos industriais, gestio de equipes e auditorias internas;
* Especialista técnico em laticinios na divisao de Biociéncia

de Licteos da Globalfood.

Lucas Dias

* Engenheiro de Producio formado pela Faculdade de Ciéncias Sociais
Aplicadas de Extrema (FAEX);

» Técnico em Laticinios - Instituto de Laticinios Cindido Tostes;

* Gestor Técnico Comercial na Globalfood a mais de 6 anos

Marcelo Tostes

¢ Técnico em laticinios pelo Instituto de Laticinios Candido Tostes;

* Bacharel em administracao pela universidade Uninter;

* Especializacio técnica em queijos italianos no Center for Dairy Research -
Wisconsin, EUA;

+ Especialista técnico em laticinios na divisdo de Biociéncia

de Licteos da Globalfood;

* Atuando na drea de lacteos por 11 anos.

Rafael Castro

* Bacharel em Ciéncia e Tecnologia de Laticinios pela Universidade Federal de Vicosa;
* MBA Internacional & Global Business Program pela University of Miami, EUA;

* Especializacoes técnicas em tecnologia de queijos no Center for Dairy Research -
Wisconsin, EUA e no ENILBIO - Poligny, Franca;

* Mais de 20 anos de experiéncia na indistria de queijos, sendo os ultimos 5 anos
atuando internacionalmente nos Estados Unidos, Franca e Holanda;

* Diretor Técnico da Globalfood.

Rodrig.o-Magalhées

*» Tecnélogo em Laticinios - IF Sudeste de Minas
* Especialista em Ciéncia dos Alimentos - Unesp
» Atuando na drea de licteos a mais de 10 anos.

Vitor Lucas




