PROGRAMACAO FINAL
OFICINAS

Coordenador: Ana Kelly Claudio Gongalves

DIA 25 de junho (quinta-feira)
Local: Vitrine (Feira - Pavilhdo Leste)

Oficina: Cozinha Sustentavel: Aprenda como ganhar dinheiro com alimentagdo

Instrutora: Geny France - Diretora da GWG Servigos, empresa focada em consultoria e eventos
gastronomicos. Capacitagao Profissional: Sua especialidade reside na formagdo de novos
profissionais, com foco em ensinar técnicas que permitam as pessoas "ganhar dinheiro com a

11h as 13h gastronomia". Reeducag¢do Alimentar: Possui conhecimento técnico aplicado em dicas de saude e
alimentagdo balanceada, que compartilha em suas redes sociais e workshops. Gestao de Eventos:
Coordena e participa de grandes feiras e exposi¢cdes, como a Feira FAMA em Fortaleza, onde aplica
seus conhecimentos de gestdo e culinaria regional.

Oficina: Culindria Viva

Instrutora: Sandra Paula Malaquias dos Santos - Engenheira Agronoma formada em 1990, atua
14h as 16h como instrutora e técnica de campo do Senar/Cocepat, atualmente ministra treinamentos nas areas
de PS e FPR do Senar

Oficina: Vitrine do pescado

Instrutora: Marcus Borges Leite - Engenheiro de pesca especializado em processamento e

16h30 as 19h30 .
gastronomia do pescado

DIA 26 de junho (sexta-feira)

Local: Vitrine (Feira - Pavilhdo Leste)

Oficina: Paes caseiros, bolos e biscoitos

Instrutora: Sandra Paula Malaquias dos Santos - Engenheira agronoma formada em 1990, atua
11h as 13h como instrutora e técnica de campo do Senar/Cocepat, atualmente ministra treinamentos nas areas
de PS e FPR do Senar

Oficina: Pratos nutritivos com alimentos regionais

Instrutora: Sandra Paula Malaquias dos Santos - Engenheira agronoma formada em 1990, atua
14h as 16h como instrutora e técnica de campo do Senar/Cocepat, atualmente ministra treinamentos nas areas
de PS e FPR do Senar

Oficina: Produgao de hidromel e melomeis artesanais

16h30 as 18h [Instrutor: Marcelo Porto - Engenheiro agronomo - Universidade Federal do Ceara-1998

DIA 27 de junho (sdbado )

Local: Vitrine (Feira - Pavilhdo Leste)

Oficina: Delicias de castanha

Instrutora: Sandra Paula Malaquias dos Santos - Engenheira agronoma formada em 1990, atua
11h as 13h como instrutora e técnica de campo do Senar/Cocepat, atualmente ministra treinamentos nas areas
de PS e FPR do Senar

Oficina: Pratos elaborados com derivados de caju

Instrutor: Mauricio Campos - Atualmente presidente do Instituto Caju Brasil (ICB), com 24 anos de
13h as 15h experiéncia no setor de alimentos e bebidas. Especialista em politicas publicas e projetos nacionais
de desenvolvimento sustentavel voltados a cajucultura.




Aula de degustacao e drinks a base de derivados da cajucultura

Instrutor: Mauricio Campos - Atualmente presidente do Instituto Caju Brasil (ICB), com 24 anos de
15h as 16h experiéncia no setor de alimentos e bebidas. Especialista em politicas publicas e projetos nacionais
de desenvolvimento sustentavel voltados a cajucultura.

Entrega de prémios da edi¢ao do caju drinks e do concurso de degustagao de cajuina do Ceara

Instrutor: Mauricio Campos - Atualmente presidente do Instituto Caju Brasil (ICB), com 24 anos de
16h as 17h experiéncia no setor de alimentos e bebidas. Especialista em politicas publicas e projetos nacionais
de desenvolvimento sustentavel voltados a cajucultura.




