Il Congresso de Seguranca

e Qualidade de Alimentos

Programagao preliminar do evento

Dia 1 — minicursos — 25/05/2026

Das 14:00 as 17:30
Minicurso 1: Espectroscopia como técnica nao direcionada para analise de alimentos
Minicurso 2: Avaliagdo de seguranga de aditivos alimentares

Minicurso 3: Estratégias microbioldgicas e gen6micas aplicadas a seguranca de alimentos
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Dia 2 - 26/05/2026

Horario Titulo
8:50-9:10 Boas-vindas — Comité organizador
9:10 - 9:50 Palestra de abertura - The impact of Codex Alimentarius in food safety and
trade - Msc. Farid El Haffar (Codex Alimentarius)

9:50 - 10:20 Andlise de medicamentos veterinarios e pesticidas no contexto de

monitoramento e fiscalizacao fiscal - Dra. Vanessa Gongalves dos Santos

(MAPA)
10:20 - 10:40 Coffee break
10:40-11:10 Interagdes Fisico-Quimicas e Operacionais na Limpeza e Desinfeccdo de
Superficies — MSc Patricia Baggio Severino (ECOLAB)
11:10-11:40 Sustentabilidade e qualidade na cadeia produtiva do amendoim — José
Rossato (COPLANA)
11:40-12:10 Avangos em analises microbioldgicas de alimentos — Profa. Dra. Maria Teresa
Destro

12:10-13:30 Intervalo almoco
13:30-13:50 Palestra patrocinador - A definir
13:50 - 14:20 Qualidade e seguranca de embalagens frente as novas tecnologias de

processamento de alimentos — Prof. Dr. Luis Marangoni (FEA/UNICAMP)
14:20 - 14:35 Apresentacdo oral
14:35 - 14:50 Apresentacdo oral
14:50 - 15:40 Coffee break e sessdo de posteres
15:40-17:00 Mesa redonda 1: Atualizagées em Plant-Based

Palestra 1: Desenvolvimento de novos produtos — Profa. Dra. Ana Carla Sato
(FEA/UNICAMP)
Palestra 2: Panorama regulatério para produtos Plant-Based - Alysson Soares
(GFI)
Palestra 3: Contaminantes em Plant-Based — Dra. Bernardete Spisso (FIOCRUZ)
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Dia 3 - 27/05/2026

Horario Titulo
8:50-9:30 Relacdo dos ODS e food safety — Dr. Marciane Magnani (UFPB)

9:30 - 10:00 Avancos nas relacdes entre paises e conquistas na reducao de contaminantes
- Larissa Bertollo (ANVISA — online)

10:00 - 10:30 Huellas instrumentales y métodos de aprendizaje automatico para la

autentificacion de alimentos — Dra. Ana Maria Jiménez Carvelo (Universidad
de Granada, Espanha)
10:30 - 11:15 Coffee break e sessdo de posteres
11:15-11:45 A tendéncia das Dark Kitchens no Brasil: aspectos de mercado e seguranca
dos alimentos — Dr. Diogo Cunha (FCA/UNICAMP)

11:45-12:00 Apresentacdo oral

12:00-12:15 Apresentacdo oral

12:15-13:40 Intervalo almoco

13:30-13:50 Palestra patrocinador - A definir

13:50 - 14:20 AtualizagGes sobre Campylobacter em carnes — Profa. Dra. Cintia Minafra

(UFG)
14:20 - 14:50 Ultraprocessed Foods: Evaluation of classification concepts from a food
technology perspective - Prof. Dr. Ralf Greiner (Max Rubner-Institut)
14:50 - 15:40 Coffee break e sessdo de poOsteres
15:40-17:00 Mesa redonda 2: Controle de perdas e desperdicios na cadeia produtiva:

aspectos envolvendo a qualidade e seguranga dos alimentos

Palestra 1: Aproveitamento integral do cacau - Profa. Dra. Priscilla Efraim
(FEA/UNICAMP)

Palestra 2: Reducdo de Perdas e Desperdicios de Alimentos: O Papel
Estratégico do Sistema de Gestdo de Segurancga de Alimentos - Juliani Arimura
(FSSC LatAm Representative)

Palestra 3: Obtencgdo de alimentos e ingredientes alimentares naturais,
bioativos e sustentdveis por meio de bioprocessos — Prof. Dr. Juliano Bicas
(FEA/UNICAMP)




