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OBIJETIVOS

Compreender todas as etapas e operacdes que envolvem a producdo de etanol nas unidades industriais.
Otimizar o processo de fermentagao alcodlica através de técnicas assertivas e aumentar os rendimentos na
producdo industrial, reduzindo custos com insumos e retrabalhos.

A QUEM SE DESTINA

Gestores industriais e de controle de qualidade, supervisores de producao e de controle de qualidade
(Laboratério), técnicos ligados ao setor da Fermentacdo e Tratamento do Caldo, estudantes e demais

profissionais interessados no tema.

DURAGAO MODALIDADE INVESTIMENTO 6] )

L/
i CER DO
2 dias In-Company Web = -
. Consultar valores
Conferéncia.
ESCOPO
° 1- Leveduras - conceitos e caracteristicas o 3- Passo a passo da fermentagdo
- Conhecendo as leveduras - Alimentagdo das domas: Velocidade e ritmo
- Metabolismo das leveduras - Alimentagdo das domas: Controle da temperatura
- Monitoramento e selegdo das leveduras - Alimentagdo das domas e centrifuga¢do
- Leveduras selecionadas & Leveduras personalizadas - Cuidados no tratamento do fermento
- Combate e controle de bactérias na fermentagdo - Fermentagdo com Mel
- Bactérias: Conceitos e métodos de controle - Interferéncia de componentes do Mel
- Antimicrobianos no combate e controle das bactérias
- Controle de processo eficiente
o 4- Célculos de Rendimentos da Fermentagdo e da Destilaria
e 2- Cuidados no preparo e nadistribuicdo do Mosto - Rendimento Geral da Destilaria (RGD): Conceitos
- Decantagdo e tratamento térmico do caldo e definicdes
- Cuidados no preparo do Mosto - Calculo do Rendimento da Fermentagio (RF) por subprodutos
- Distribuigdo do Mosto - Célculo do Rendimento da Destilag3o (RD) por subprodutos

- Calculo do Rendimento Geral da Destilaria (RGD) por volumes
- Ferramentas e tipos de calculos



Desenvo[v’éﬁdd Atitudes
Para Minimizar as Perdas
no Processo Industrial

OBIJETIVOS

Instigar ainda mais nos profissionais das unidades industriais, a percep¢do da urgéncia das tomadas de decisdes
e acOes para minimizar perdas e melhorar o desempenho operacional das unidades, ajudando-os a identificar as

oportunidades de exercer a “Lideranca Situaciona

produgdo

A QUEM SE DESTINA

I”

, referente as necessidades especificas do processo de

A todos os profissionais que atuam no setor, desde auxiliares, operadores até gerentes e diretores.

DURACAO

3 dias

MODALIDADE

In Company

INVESTIMENTO

Consultar valores

GITAL

ESCOPO

1- Mudando Atitudes e Melhorando

o Desempenho Profissional

O senso de urgéncia move, tira o individuo da
zona de conforto, tornando-o mais proativo,
possibilitando aos mesmo estar sempre um
passo afrente, tém senso de urgéncia agugado e,
geralmente tomam iniciativase se

antecipam as demandas. Profissionais com

nivel alto de senso de urgénciasdo mais
eficientes e produtivos.

2- Importancia da Interagdo

Agricola e Industria

E necessario que cada setor envolvido na
cadeia produtiva conhega as dificuldades e
desafios de todasas areas envolvidas. Desta
formaa industria entender as dificuldades do
setor agricola paratrazer umamatéria-prima
de elevada qualidade e, o setor agricola
entender os efeitos da matéria-primano
processo industrial é primordial para
alcangarmos elevados niveis de
produtividade/eficiéncia/lucratividade.

3- Monitorando e Minimizando as

Perdas no Processo Industrial

Amelhor maneira deganhar é ndo perder.
Nesse topico sdo identificados os principais
pontos de perdas no processo industrial e
discutidas medidas para minimizar essas
perdas.

4- Gerenciamento de Pessoas -

Habilidade Essencial

Sdo discutidos aspectos relacionados a
interagdo entre as pessoas ea importancia
de buscarmos um melhor conhecimento
das relagdes humanas paraminimizar as
diferengas entre os individuos.

5- Gerenciamento dos niimeros

Numeros sdo ferramentas para tomadas de
decisdes, desta forma conhecer os principais
numeros do processo, nos permite ter melhor
entendimento do processo e agira de forma
mais assertiva paraminimizar as perdas e
aumentar a eficiéncia.

6- Comunicagdo no trabalho em equipe

O maior desafio daespécie humanaé
comunicar direito, de tal forma a evitar
problemas de relacionamento. Trataremos de
um assunto muito importante que é como dar
(e recebe) Feedback, esséncia para o
desenvolvimento profissional e pessoal do
individuo.



Parametros na Gestao
do Processo Industrial

OBIJETIVOS

Instigar ainda mais nos profissionais das unidades industriais, a percep¢do da urgéncia das tomadas de decisdes
e acOes para minimizar perdas e melhorar o desempenho operacional das unidades, ajudando-os a identificar as
oportunidades de exercer a “Lideranca Situacional”, referente as necessidades especificas do processo de
produgdo

A QUEM SE DESTINA

A todos os profissionais que atuam no setor, desde auxiliares, operadores até gerentes e diretores.

DURACAO MODALIDADE INVESTIMENTO @ O
HJ CER DO
2 dias In-Company Consultar valores "

Web Conferéncia

ESCOPO

° 1- Importancia dos nimeros na
interagdo entre o controle
laboratorial e aindustria

e 2- Eficiéncias e rendimentos

industriais

e 3- Indicadores de qualidade da
matéria-prima

7- Monitorando de Perdas:
Extragdo, torta e dguas industriais

4- Quantificagdo dos agucares na
matéria-prima recebida

8- Balango de Aglcares (ART):

5- Controle e indicadores do processo d . i
procedimentos e calculos

fermentagdo

VI

6- Cdlculos das eficiéncias da
destilaria



Destilacao e
Etandis Especiais

OBIJETIVOS

Aprenda os procedimentos essenciais e descubra as caracteristicas dos equipamentos de destilacdo, garantindo
a maxima eficiéncia e a mais alta qualidade do etanol. Otimize sua producdo e eleve seus resultados ao préximo
nivel.

A QUEM SE DESTINA

Operadores, Encarregados, Técnicos e Gestores que desejam aprimorar suas habilidades e liderar com
exceléncia no setor de destilacao.

DURACAO MODALIDADE INVESTIMENTO @ O

HJ CER DO
1dia g;gompany Consultar valores ———
ESCOPO

1- Destilagdo:
Entenda os conceitos fundamentais
eaplique-os na pratica.

5- Separagdo de Impurezas:
Aprenda a remover alcoois superiores e
outras impurezas com eficiéncia.

6- Extracdo de Oleo Fusel:
Descubra métodos e praticas para
uma extragao eficaz.

2- Coluna de Destilagdo:

produgao.
7- Incrustagdo dos Condensadores:
Domine as técnicas de prevengao e
manutengdo para garantir operagdes
continuas.

3- Bandejas de Destilagdo:
Conhega os tipos e o funcionamento
detalhado das bandejas.

4- Retificagdo: 8- Perdas de Etanol:
Aprofunde-se nos processos e técnicas Minimize as perdas durante degasagens com
paramelhorar a pureza do etanol. cuidados essenciais.

e Explore os diferentes tipos e seus
funcionamentos para otimizar sua
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Analista de
Performance

OBIJETIVOS

Capacitar e Treinar os Tomadores de DecisGes a Validar e interpretar os pardmetros mais importantes para a
condugdo do processo de producao, contribuindo para aumentar os rendimentos, reduzindo as perdas e
otimizando o uso de insumos.

A QUEM SE DESTINA

Gerentes, Supervisores, Lideres dos processos, Trainees e Técnicos que serdo preparados para assumir posicées
de lideranca, bem como a todos os envolvidos num plano de capacitacdo para melhorar o senso critico nos
controle dos processos industriais.

DURAGAO MODALIDADE INVESTIMENTO 6] )
H

. In-Compan
2 dias rD pany Consultar valores ——

ESCOPO

° 1-Ferramentas de 3- Importancia dos nimeros 5 Indicadores da f cach
idenci . x - Indicadores da fermentacio
controle para eV|‘denIC|aro na interagdo entre o controle ; ¢
desempenho naindustria para monitoramento do

laboratorial e aindustria . o
rendimento geral da destilaria
com menor consumo de

insumos
2- Indicadores para avaliagdo e 4- Relagdo dos indicadores
do desempenho do tratamento do setor de moagem com o 6- Monitoramento da qualidade da
de caldo einterferéncia na desempenho da extragdo matéria—prima e aproveitamento
fermentagao

em cada setor daindustria



Balanco de Massa
na Fermentacgao Alcoolica

OBIJETIVOS

Fornecer aos participantes diretrizes referente ao dimensionamento, bem como introduzir conceitos de novas
tecnologias para otimiza¢do do processo fermentativo.

A QUEM SE DESTINA

Gerentes industriais, engenheiros de projeto/processo, supervisores, encarregados de laboratérios e técnicos
ligados a fermentacao.

DURAGAO MODALIDADE INVESTIMENTO

2 dias EAD Consultar valores Sl

ESCOPO

01- Conceitos de
Balango de Massa

02- Geragdo de Calor

(reagdo exotérmica)
° 03- Calculo vazdo de

mosto, vinho bruto,

vinho centrifugado;
Calculo n°centrifugas

04- Dimensionamento
de tubulagdes

05- Estequiometria da
Fermentagdao

06- Dimensionamento
trocador de calor

07- Calculo vazdo de dgua
resfriamento e torre de
recuperagao de alcool

08- Conceitos e detalhes
instalagdao das moto-bombas e
trocadores de calor de vinho

09- Dimensionamento bdsico de
Fermentadores (Calculo volume
util, volume total, altura,
diametro e

caracteristicas construtivas)

10- Principios de funcionamento
do chiller de absorgao de
brometo

de litio

11- Conceito basico do
diagrama de ocupagdo



Fabricacao
do Acucar

OBIJETIVOS

Capacitar os participantes para a producdo de acucar.

A QUEM SE DESTINA

Gerentes industriais e de qualidade, supervisores, encarregados e operadores do setor de fabricagdo de agucar
e encarregados de laboratdrio.

DURAGAO MODALIDADE INVESTIMENTO

2 dias In-Company Consultar valores GITAL
Web Conferéncia

ESCOPO

° 1- Interferéncia da Qualidade da Matéria ° 3- Evaporacdo

Prima na Producdo de Agucar Principio de funcionamento da
Fatores Intrinsecos e Extrinsecos que evaporagdo; Tipos de evaporadores;
determinam a qualidade da matéria prima; Determinagdo da drea de evaporagao;
Principais indicadores de Qualidade da Matéria Fatores que afetam o desempenho da
Prima; Tempo de entrega da cana; Impureza evaporacdo; Flotagdo do xarope

Mineral; Dextrana; Impureza Vegetal; Amido;
Broca; Contaminagdo bacteriana; Pureza x AR

da Cana.
e 4- Procedimentos operacionais para otimizar
° 2- Tratamento do Caldo 0s processos de evaporagao e cozimento e
Peneiramento e regeneragdo do secagem de agucar
caldo; Termos técnicos; Salubridade de sacarose; Métodos de cristalizacdo;
Sulfitardo; Preparo do leite de Qualidade e tipos de cristal; Métodos de formagdo de cristal;
cal; Calefagdo; Fluxograma operacional; Cozimento e tipos de equipamentos;
Aquecimento; Decantagdo; cristalizagdo complementar
Filtragdo do Lodo (cristalizagdo por resfriamento); Processo de centrifugacdo; Secagem

de agucar; Sistemas de cozimento e reocupagado de aglcar



OBIJETIVOS

Capacitar profissionais do setor sucroenergético nos conceitos e ferramentas essenciais para a gestao eficaz da
rotina industrial, promovendo melhorias continuas e resultados mensurdveis por meio da analise de dados e
digitalizagcdo de processos.

A QUEM SE DESTINA

Supervisores e coordenadores operacionais, engenheiros e analistas de melhoria continua, profissionais da
gualidade, equipes de tecnologia industrial e digitalizacdo, agentes de melhoria continua do setor
sucroenergético.

DURAGAO MODALIDADE

1 dia (Imersao

In company
Webconferéncia

Intensiva)

INVESTIMENTO

Consultar valores

GITAL

ESCOPO

Metodologias de Gestdo da Rotina e Melhoria Continua

FCA (Fato, Causa e A¢do): identificacdo de problemas,
analise das causas e implementacdo de agGes corretivas.
RTA (Relatério de Tratamento de Anomalias): estruturagdo e
resolucdo de desvios operacionais de forma agil e eficaz.

Andlise Estatistica de Dados para a Industria

Correlagdo simples e regressdo multipla: interpretagdo de
relagbes e antecipagdo de tendéncias nos processos.
Controle Estatistico de Processo (CEP): monitoramento
continuo da qualidade em tempo real

Andlise de capacidade de processo: avaliagdo e otimizagdo
do desempenho produtivo.de forma agil e eficaz.

Ferramentas da Qualidade

Diagrama de Ishikawa: identificacd o visual e colaborativa das
causas-raiz.

Matriz GUT: priorizagdo de agdes com base em gravidade,
urgéncia e tendéncia.

Técnica dos 5 Porqués: investigagdo profunda da origem dos
problemas.

5W2H: planejamento e execugdo objetiva de agdes corretivas.

Transformagdo Digital

Plataforma GAOA (Gestdo Avangada e Operagdo Assistida)

Material de apoio:
Apostila digital

Certificado:
Certificado digital



OBIJETIVOS

Aprender os procedimentos essenciais e conhecer as caracteristicas dos equipamentos de destilacdo, garantindo
a maxima eficiéncia e a mais alta qualidade do etanol. O curso visa otimizar a producdo e elevar os resultados

operacionais do processo de destilagao.

A QUEM SE DESTINA

Operadores, encarregados, técnicos e gestores que atuam no setor de destilacdo e desejam aprimorar suas

habilidades para liderar com exceléncia.

DURAGAO MODALIDADE
EAD

Consultar
In Company

INVESTIMENTO

Consultar valores

GITAL

ESCOPO

1- Historia da destilagao

2 - Conceitos fundamentais e aplicagdo prética

3- Coluna de destilagdo: componentes e funcionamento
para otimizagdo da produgdo

4- Elementos do aparelho de destilagdo: funcionamento
detalhado das partes da coluna

5- Retificagdo: técnicas para aumentara pureza do
etanol

6- Extragdo de impurezas: remogao eficiente de dlcoois
superiores e impurezas leves sem perdas por
degasagem

7 - Separagdo de dleo fusel: métodos e praticas para
extragdo e separacgdo eficaz

8- Perdas de etanol: cuidados para minimizar perdas na
vinhaca e nas degasagens

9- Aumento da acidez do etanol estocado: causas e formas
de prevengao

10- Desidratagdo do etanol: processos azeotrdpico (ciclo-
hexano), extrativo (MEG) e adsortivo (peneira molecular)
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TREINAMENTOS

Controle Microbic
por Microscopia
de Plaqueamento

OBIJETIVOS

Capacitar os técnicos para teoria e a pratica do controle microbioldgico dos processos de
producdo de agucar e alcool.

A QUEM SE DESTINA

Encarregados, técnicos e analistas de laboratério que supervisionam e executam analises
microbiolégicas em indUstrias produtoras de aclcar, alcool e bebidas alcodlicas.

DURAGAO MODALIDADE INVESTIMENTO

; In Company GITAL
3 dias
Hibrido: Aulas gravadas Consultar valores

e 2 dias aulas prética

ESCOPO

Contagem ao
Microscépio (diferentes
tipos de amostra);

Contagem de
placas;

e A importancia do

laboratério;

e Controle Microbioldgico Discussdo dos
por Microscopia Uso do Plagueamento: Teoria; resultado;

Microscépio Levedura:

Teoria;

Teste de Aglomeragdo /

Esterilizagdo de materiais ~ . -
Floculagdo: Teoria e pratica.

em estufa e autoclave
(teoria e pratica);

Contagem ao
microscépio: Viabilidade;

Bactérias:

; Plagueamento pelo Teste de sensibilidade:
Teoria;

método Petrifilm / Teoria e pratica; Discussdo
Millipore em amostra de dos resultados; Importancia
caldo, mel e vinho; do uso do antibidtico.



TREINAMENTOS
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Controle Microbiologico
do Acgucar

OBIJETIVOS

Capacitar os técnicos para teoria e a pratica do controle microbioldgico dos processos de

producdo de aglcar.

A QUEM SE DESTINA

Encarregados, técnicos e analistas de laboratério que supervisionam e executam analises
microbiolégicas em indUstrias produtoras de aclcar, alcool e bebidas alcodlicas.

DURACAO

3 dias In Company

Sede Fermentec

MODALIDADE

INVESTIMENTO CO
(2) CER DO
Consultar valores “'

ESCOPO

1- Preparo dos meios de cultivo
das

analises:

PCA (plate count Agar)

MRS Agar

BDA

GTA

Agar sulfito mais ferro

Caldo Figado

2- Teoria e inoculagdo das andlises
Bactérias mesofilas aerdbias
Bactérias mesofilas anaerdbias
Bolores e leveduras

Bactérias termofilas esporuladas (Flat
sour)

Termdfilas produtoras de H2S
Termdfilas ndo produtoras de H2S

e 3- Teoria e Inoculagdo e termotolerantes (Tubos Multiplos) (7).

Interpretacdo dos resultados dos tubos multiplos ;

Salmonella (8): Teoria, preparo da amostra, inoculagdo e interpretagdo dos
resultados ;

Staphylococcus coagulase positiva (9): Teoria, Preparo da amostra,
inoculagdo e interpretacdo dos resultados.

Bacillus cereus (10): Teoria, Preparo da amostra, inoculagdo e
interpretagao dos resultados dos testes confirmativos.

Andlise microbioldgica do ar (11): Teoria, amostragem e resultados.
Andlise Microbioldgica de Agucar Liquido e Liquido Invertido — teoria
Andlise de superficies - SWAB

Teoria e demonstracdo da andlise de bactérias produtoras de guaiacol

Fechamento

Avaliagao



TREINAMENTOS

Controle da
Qualidade do Acgucar

OBIJETIVOS

Capacitagdo nas principais analises fisico-quimicas utilizadas para o controle do agucar final produzido,
seja ele do tipo Cristal Branco, Refinado ou VHP com suas variagGes. Sdo abordados métodos de dire¢do e
de impactantes que vao auxiliar na producao e posterior classificagdo do agucar produzido além de
avaliagGes referentes a formagao de flocos e empedramento.

A QUEM SE DESTINA

Encarregados, técnicos e principalmente analistas de laboratdrio que supervisionam e executam analises
fisico-quimicas no agucar produzido.

DURACAO MODALIDADE INVESTIMENTO @ O
HJ CER DO
3 dias In-Company Consultar valores "

Web Conferéncia

ESCOPO

Cinzas Condutimétricas; Filtrabilidade;

Polarizagdo — POL;

Particulas
Magnetizavies;

Cor ICUMSA — Método
MOPS e Turbidez;
Filtrabilidade;

Sulfito;

Residuos Insoltveis;

Granulometria; Polissacarideos Totais;

Umidade —

Estufa Eletrica; Dextrana — Método

“Roberts’ Copper”;

Pontos Pretos;

Amido pelo Metodo
Australiano ou
Método SMRI



TREINAMENTOS

Controle das Perdas
Industriais e Fermentacéao:

OBIJETIVOS

Capacitar os técnicos para as principais andlises quimicas do setor, desde a coleta das amostras,

diluicdes, até as reacdes finais, calculos e interpretacao de resultados.

A QUEM SE DESTINA

Encarregados, técnicos e analistas de laboratério que supervisionam e executam analises quimicas em industrias
produtoras de aclcar, alcool e bebidas alcodlicas.

DURACAO

3 dias In Company

MODALIDADE

INVESTIMENTO

Consultar valores

Hibrido: Aulas gravadas
e 2 dias aulas pratica

(?]) ::1; DC

ESCOPO

1. Coleta, Composigdo E Conservagdo
De Amostras Da IndUstria: Amostragem
Da Matéria-Prima;

2. Analise De Impurezas Da
Matéria-Prima: DetalhesDas
DeterminacGes De Impurezas Vegetais E
Impurezas Minerais Na Matéria-Prima;

3.PCTS

3.1 Preparo Da Cana: Preparo Da Amostra
(Desfibragem, Composigdo E
Conservagdo Da Cana Desfibrada)

3.2 Extragdo Do Agucar: Método Da
Prensa / Método Do Digestor:
Caracteristicas Do Digestor E Preparo
Do Extrato; Umidade Da Cana,
Fibra%Cana, Pol%Cana E O pen-Cell Do
Desfibrador Do Laboratério; Prensa:
Cuidados E Interferentes Na
Quantificagdo

4. Quantificagdo Do Aglicar

4.1 Metodologia De Eynon & Lane
(Fehling): Agucares Redutores Totais
(ART) Em Amostras De Cana, Caldos,
Mosto, Xarope E Mel Final; Utilizacdo Do Redutec
Convencional E Redutec

Equipado Com Eletrodo De Oxi-Redugdo;
4.2 Metodologia De Somogyi & Nelson:
Determinagdo De ART Em Amostras De
Aguas Industriais, Bagaco, Torta De Filtro
E Vinho Bruto Da Fermentacao;

4.3 Cromatografia: HPAEC

5.Dextrana: Metodologia Rapida
(Rapid Screening Test); Determinagdo
Em Amostras De Caldo (Prensa
Hidraulica);

6. Fosforo (P - P205): Determinagdo Em
Amostras De Caldos E Mosto (Método Sem
Digest&o Nitro-Percldrica);

7. Nitrogénio Amoniacal (NH4):
Determinagdo Em Amostras De
Caldos E Vinho Bruto;

8.Teor Alcodlico - Densimetro
Digital: Determinagdo Em Amostras
De Vinhos, Levedo Tratado, Vinhaga,
Flegmaca, Caldos E Mosto

9. Glicerol - Metodologia Enzimatica:
Determinacdo Em Amostras De Levedo
Tratado E Vinho Bruto;

10. Acidez Sulfurica E Acidez Sulfurica
Fixa: Determinacdo Em Amostras De
Caldos, Mosto, Mel Final, Levedo
Tratado E Vinho Bruto



TREINAMENTOS

T
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Cromatog raﬁé"’ho
Controle das Perdas
Industriais e Fermentacao

OBIJETIVOS

Capacitar todos os técnicos e analistas, nas proéprias condi¢es do laboratério unidade, para as
principais andlises quimicas do setor, desde a coleta das amostras, diluicdes, até as reac¢des finais,
calculos e interpretacdo de resultados.

A QUEM SE DESTINA

Encarregados, técnicos e analistas de laboratério que supervisionam e executam analises
guimicas em industrias produtoras de acgucar, alcool e bebidas alcodlicas.

DURAGAO MODALIDADE INVESTIMENTO

In Company GITAL
Hibrido: Aulas gravadas Consultar valores

e 2 dias aulas pratica

3 dias

ESCOPO

1. Coleta, Composicio e 5. Analises cromatograficas: 9.Teor Alco?lico - Densimetro Di‘gital:
conserva,ggo e eda Determinagio de AT (Agticares Totais) Determinagdo emamostras de vinhos,
por cromatografia em amostras de levedo tratado, vinhaca, flegmaca,

IndUstria);
aguas industriais, bagago, torta de caldos e mosto.

filtro, vinho bruto da fermentagdo,

2.Amostragem da cana, caldos, mosto, xarope e mel
Matéria-prima; : . . R
P final. 10. Glicerol - Metodologia Enzimatica:
Determinacdo em amostras de levedo

tratado evinho bruto.

3. Analise de Impurezas da
Matéria-prima: Detalhesdas
determinagdes de Impurezas
Vegetais e Impurezas Minerais
na Matéria-Prima.

6. Dextrana - Metodologia Rapida (Rapid

Screening Test): Determinagdo em

amostrasde caldo (prensa hidraulica). 11. Acidez Sulfurica e Acidez Sulfirica
Fixa: Determinagdo em amostras de
caldos, mosto, mel final, levedo
tratado evinho bruto.

7.Fbsforo (P - P205): Determinagdo em

amostrasde caldose mosto (método

sem digestdo nitro-percldrica).

4. Analise de Canapelo Método do

Digestor: Preparo da amostra(desfibragem,
composigdo e conservagdo da cana desfibrada); -
Caracteristicas do

Digestor e preparo do extrato; Umidade

da Cana, Fibra%Cana, Pol%Cana e

Open-Cell do Desfibrador do Laboratério.

8. Nitrogénio Amoniacal (NH4)



TREINAMENTOS

VIONEY

AU

Cromatografia Liquida

OBIJETIVOS

Capacitar os técnicos para determinacao de carboidratos (glicose, frutose e sacarose) glicerol
e manitol, utilizando a técnica de cromatografia liquida de troca ani6énica com detec¢do de amperometria
pulsada (HPAEC-PAD).

A QUEM SE DESTINA

Encarregados, Lideres de laboratdrio e analistas que supervisionam e realizam analises
guimicas em industrias produtoras de acgucar, alcool e bebidas alcodlicas.

DURAGAO MODALIDADE INVESTIMENTO

3 dias In-Company Consultar valores Sl
Sede Fermentec

ESCOPO

e Teoria: Cromatografia de ions para a determinagdo de
carboidratos; Historico da Fermentec com o uso de

cromatografia de ions; Onde utilizar o cromatégrafo na usina:

Determinagdo do final da fermentagao;

Monitoramento dos pontos de perdas de agucar;

Monitoramento de contaminagdo (manitol).

° Pratica:

Determinacgdo de glicose, frutose, sacarose, manitol e glicerol em
amostras de caldo de cana, mosto, mel, vinho e dguas residuais
utilizando cromatégrafo; Descri¢gdo do procedimento de analise,
cuidados no preparo do eluente, cuidados no preparo das solugdes de
referéncia, curva de calibragdo, cuidados nas diluicGes da amostra,
cuidados gerais com o equipamento e célculo e interpretagdo de
resultado (férmulas e calculos para transformar ART%cana,
ART%bagaco, ART%torta, etc.).
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Cursos Sob Medida para o Seu Sucesso!

4 )

In Company — Capacitacao diretamente na sua empresa!

@ Conteldo estratégico @ Metodologia dinamica @ SeduEe co aueies

e adaptado as para maximizar a R
e otimizacdo do

necessidades da absorcao do ;
. tempo da equipe
sua empresa conhecimento
Webconferéncia — Flexibilidade e praticidade sem perder a qualidade!
Estude de onde C} . Cj Acompanhamento
@ estiver, sem \/ ':‘g?\?:teozu: trreodeuzle \/ a0 vivo para interacao e
comprometer sua experiéncias il)derosas esclarecimento de
rotina P P duvidas
EAD — Seu aprendizado no seu ritmo!
</, Acesseos @ . @ Material sempre
C/ contelGdos Z:'?s;ttfuctg?;nuo atualizado,
quando e onde experientes acompanhando as
quiser P tendéncias do setor
Presencial — Uma experiéncia imersiva e transformadora!
Interagdo em
V4 <, Dinarmi ” @ Instrutores
tempo real para RUETTEED LI experientes que

fund t CEATESE G CE0 eI trazem conhecimento
2| melhor fixacéo

do conhecimento aplicado a realidade

- 4
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Treinamentos para Impulsionar Resultados!

In Company — Transforme sua equipe em um time de alta performance!

@ Conteldo estrateglco @ Metodol(?gl_al dindmica @ SeduEe co aueies
e adaptado as para maximizar a R

. ~ e otimizacdo do
necessidades da absorcao do ;
. tempo da equipe
sua empresa conhecimento
Hibrido — O equilibrio perfeito entre online e presencial!

@ Flexibilidade @ Conteldo tedrico @ Aulas presenciais
para se adaptar a acessivel via para pratica e
rotina da equipe plataforma digital aprofundamento

Personalizado — Treinamento sob medida para alcancar seus objetivos!
Estratégias
@ @ eficientes para @ .
Foco nos desafios . Aprendizado
. impactar iy

reais da sua empresa . dinamico
diretamente no
desempenho
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& o Fermenteg
Academy

® contato@fermentecacademy.com
@ +55 19 2105-6100
® +55 19 99858 4354
® www.fermentecacademy.com



	Slide 1
	Slide 2
	Slide 3
	Slide 4
	Slide 5
	Slide 6
	Slide 7
	Slide 8
	Slide 9
	Slide 10
	Slide 11
	Slide 12
	Slide 13
	Slide 14
	Slide 15
	Slide 16
	Slide 17
	Slide 18
	Slide 19
	Slide 20
	Slide 21
	Slide 22

