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Direitode
experimentar

acesso regular e permanente a uma alimentagéo ade-

quada e sauddvel € um direito humano bdsico. Por ser

interdependente de outros direitos, carece ser abor-
dado de modo ampliado e, conforme indica o Guia Alimentar
para a Populagdo Brasileira, de forma socialmente justa. Nes-
se sentido, apds um conjunto de mobilizagdes da sociedade
civil brasileira, hd pouco mais de uma década, a alimentagdo
foiincluida constitucionalmente como direito social no pais.

Para além dos aspectos bioldgicos, outras caracteristi-
cas constitutivas dos sujeitos devem ser consideradas ao se
pensar as diversas dimensodes da alimentacdo, uma vez que
os alimentos ndo se restringem @ sua composi¢do nutricio-
nal, mas envolvem também os significados culturais, sociais e
econdmicos que os constroem. Levando em conta o contexto
em que os individuos ou grupos se inserem, pode-se expandir
a autonomia em relagdo as escolhas e hdbitos alimentares,
a partir da troca de conhecimentos, da reflexdo frente as si-
tuagdes cotidianas e com a proposicéo de politicas publicas
especificas. Multiplicam-se assim alternativas, permitindo o
desenvolvimento de senso critico diante das situagdes vivi-
das, bem como a adogéio de estratégias e agoes.

Deste modo, em condigdes favordveis, deseja-se que a
alimentacgéo seja ambientalmente sustentdvel e economi-
camente acessivel em todas as etapas do sistema alimentar,
desde a sua producgdo ate o seu consumo e geragdo e con-
trole de residuos. Dessa forma, € possivel promover a satde
integral no sentido expandido do termo.



Em consondncia com a diversidade de sabores e sa-
beres associados ao tema, o projeto: “Experimenta! Co-
mida, Saude e Cultura”, em sua sétima edi¢do, traz uma
programacdo que convida os publicos a pensar a comida
para além de seus nutrientes, além de estimular a prd-
tica autébnoma frente as escolhas alimentares por meio
de encontros, oficinas, palestras, vivéncias, entre outros
formatos. Pautada na promogéo do Direito Humano a Ali-
mentagdo Adequada (DHAA), suas atividades abordam
os alimentos em uma perspectiva transdisciplinar, corro-
borando com as realizagées em torno de 16 de outubro, o
Dia Mundial da Alimentagéo.

Danilo Santos de Miranda
Diretor do Sesc Sdo Paulo









Experimenta!
Comida, Saude
e Cultura

Transdisciplinar, o projeto aborda o comer

para além do prato, em uma perspectiva in-
tegradora e em didlogo com diversos campos

de conhecimento. Conhega os sete eixos nor-
teadores das atividades.

COMER E CULTURA

A cultura alimentar & um patrimoénio imaterial

de um povo. Constituida por saberes e sabo-
res legados de geragcdo em geragdo, é umtra-
code pertencimento e identidade, carregada

de significados sociais, religiosos, econdmi-
cos, afetivos, dentre outros.

> Leiamais em: sescsp.org.br/comer-e-cultura/

> Etambém: Comida como Cultura, de Massimo
Montanari




A SAUDE ESTA NA MESA

Os alimentos in natura e minimamente pro-
cessados, de origem predominantemente ve-
getal, devem ser priorizados. O sauddvel deve
ser sauddvel para todos: para quem come,
planta, cultiva, colhe, transposta, vende, para
o meio ambiente e as futuras geragoes.

> Leia mais em: sescsp.org.br/a-saude-esta-na-mesa

> Etambém: Guia alimentar para a populagéo
brasileira, do Ministério da Saude

DIVERSIDADE NO PRATO:
SABORES DA NATUREZA

O Brasil possui cerca de 15% a 20% da biodi-
versidade de alimentos do mundo. Incorpord-
-los nas preparacdes culindrias é sindnimo de
agregar sabores e nutrientes ao prato, valori-
zando a preservacdo dessa biodiversidade e
das culturas alimentares.

> Leia mais em: sescsp.org.br/diversidade-no-
prato-sabores-da-natureza

> Etambém: Alimentos regionais brasileiros, do
Ministério da Saude
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AQUI SE PLANTA,

AQUI SE COME

Cultivar os proprios alimentos ou saber a ori-
gemdeles sdo atitudes valiosas para construir
a consciéncia sobre a comida. Ter a propria
horta ou vasinhos com temperos contribui
para ampliar o contato com a natureza. Va-
lorizar a produg¢do de pequenos produtores
locais promove sistemas alimentares susten-
tdveis social, econdmica e ambientalmente.

- Leia mais em: sescsp.org.br/aqui-se-planta-aqui-
se-come-diversidade

E também: Hortas urbanas - moradia urbana com
tecnologia social, do Instituto Pélis

v

SE ESTA NA EPOCA,

TEM NA FEIRA

As feiras livres sdo locais repletos de cheiros,
cores, sabores e estimulos sensoriais. Em es-
pacos abertos, cria pontes entre o campoea
cidade, oferecendo itens in natura e da esta-
¢do, muitos dos quais orgdnicos e agroecolé-
gicos. Na hora da xepa, democratizam o valor.

> Leia mais em: sescsp.org.br/se-esta-na-epoca-
tem-na-feira

- Etambém: Mapa de feiras organicas, do Instituto
de Defesa do Consumidor (Idec)



COZINHAR E PRECISO

Cozinhar a prépria comida promove a autono-
mia e a saude, na medida em que escolhemos
os ingredientes e definimos o nosso prato. O
ato também é valioso para a transmissdo de
memorias, histdrias e habilidades entre gera-
¢des, além de ser um momento de convivén-
cia e comensalidade.

- Leia mais em: sescsp.org.br/cozinhar-e-preciso

- Etambém: Cozinhar: uma histéria natural de
transformacéo, de Michael Pollan

CONEXAO COMIDA

A alimentagdo € um tema transversal e que
envolve discussoes para além da nutrigéo. Re-
mete ¢ cultura, economia, biologia, psicologia,
meio ambiente, geografia, politica, religido...
Pensar a multiplicidade de dimensodes do co-
mer é importante para a constru¢cdo de uma
consciéncia critica sobre as nossas prdticas e
sua influéncia na sociedade e no planeta.

- Leia mais em: sescsp.org.br/conexao-comida

- Etambém: podcast Panela de Impressdo,
de Elaine de Azevedo
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O CONCEITO DO QUE E BOM

PARA ALIMENTAR CORPO E ALMA
MUDA COM O TEMPO E VAIMUITO
ALEM DA DIMENSAO NUTRICIONAL

océ jda se perguntou o que € alimentac¢do sauddvel?
Com tantasinformacgdes disponiveis na midia, muitas

vezes ndo nos damos conta dos multiplos aspectos
abordados nesse conceito. Afinal, o que é considerado sau-
dadvel, hoje, pode ser bem diferente daquilo que nossos ante-
passados acreditavam.

Em seu famoso livro Regras da comida, o jornalista e pes-
quisador Michael Pollan tenta responder & pergunta: “O que
devo comer?”. E as duas primeiras instru¢des séo enfdticas:

“coma comida” e “ndo coma nada que sua avo ndo reconhe-
ceria como comida.”

Essas regras descritas pelo jornalista parecem simples,
mas envolvem muitos entendimentos dentro do que pode ser
considerado sauddvel nos dias de hoje, pois a alimentacdo vai
além da nutrigdio, envolve também cultura, comensalidade e
qguestdes socioecondmicas. Como defende Elaine de Azeve-
do, nutricionista, professora doutora em Sociologia Politica, o
termo “alimentagdo sauddvel”,

Vv

' assim como saude, felicidade,
qualidade de vida, € uma construgéo social, mudando dentro
do contexto de cada cultura, grupo e sociedade.
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Tradig¢éo, modernidade e contemporaneidade

O que é sauddvel para comer sofre as influéncias do espirito
do seu tempo. Como conta a pesquisadora, se, na tradig¢do, a
cultura, os mitos, asreligides, e o local delineavam o modo de
viver dos seres humanos, a alimentagdo se construia a partir
desses elementos.

“A comida sauddvel se dava no territério em que aque-
las pessoas viviam e reverberava na cultura daquele povo”,
afirma Elaine.

Jd na modernidade, os principios cientificos, padro-
nizados, que negavam a tradigéo, alteraram o conceito de
saudabilidade, observando a comida mais do ponto de vista
energético-caldrico, proprio da ciéncia que se estabeleceu na-
quele momento histérico, coma
industrializacGo e a urbanizagdo.

Chegando a contempora-
neidade, Elaine acredita que
temos “feito as pazes com a
tradicdo” resgatando concei-
tos de territorialidade, cultura
alimentar e sistemas ancestrais
delidar com o corpo e a comida.

“Hoje também encaramos
as consequéncias do sistema
agroalimentar moderno, ou tam-
bém conhecido como conven-
cional, e suas diversas repercus-
sOes sociais, ambientais, sobre
a saude humana. E questionamos o uso desses alimentos
modernos’, ultraprocessados, incentivando um retorno para
a cozinha, para o preparo de alimentos frescos”, diz Elaine.

3
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Saudavel para todos e para tudo

Max Jaques, chef pesquisador do Instituto Brasil A Gosto e
autordolivro Comida cotidiana, faz uma provocagdo: serd que
todo mundo pensa o comer da mesma forma?

“A alimentagdo sauddvel € sem-
pre circunstancial e sofre recortes de
classe, de género, e geogrdficos mui-
to especificos. Questiono: serd que no
interior do Brasil as pessoas ndo cozi-
nham seu proprio alimento? Ndo con-
tinuam consumindo produtos locais?
A gente sempre tende a pensar a par-
tir da nossa pratica, da nossa cultura,
do nosso contexto. E nemtodo mundo
estd em Sdo Paulo ou numa grande
capital”, diz ele.

Para Max, o que pode auxiliar as pessoas a terem uma
alimentacdo sauddvel é olhar para seus antepassados com
um pouco mais de generosidade para entender o que hd de
sabedoria alie que a gente pode utilizar hoje em dia. “Ou seja,
o quanto podemos nos debrugar sobre o passado para cons-
truir a alimentagédo do futuro”, acredita ele.

Elaine concorda com o pesquisador e afirma que, dian-
te do que vivemos hoje, das repercussdes socioambientais
que também impactam a saude humana causadas pelo
modo de operar do sistema atual, pelas preocupagdes de
ordem ética e de bem-estar ani-
mal, uma alimentag¢do sauddvel
tem que ser sauddvel para todos
e paratudo: “oplanetaéumsode
o fora ndo existe.”
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EM TEMPOS DE DESEQUILIBRIOS,
A ALIMENTACAO E UM DOS
PILARES QUE PODEM GARANTIR
UMA VIDA - E UM PLANETA -
MELHOR PARA TODOS

ivemos numa era de desafios globais. A alimentagdo
V € um deles. Num planeta de 8 bilhdes de pessoas,

debate-se cada vez mais como serd possivel ga-
rantir comida sauddvel e adequada para toda a populagéo
mundial, preservando os recursos naturais e proporcionan-
do uma vida digna e equilibrada para todos.

Essas questdes permeiam o conceito de sustentabili-
dade, dentro do qual a alimentagdo exerce um papel funda-
mental. A forma de produzir alimentos, quem faz parte da
cadeia produtiva, quais as condi¢oes de trabalho e de vida
para quem vive no campo e até a maneira de gerir os recursos
naturais entram nesse debate, que vem tomando forga nos
ultimos anos.

A Organizacdo das Nagdes Unidas (ONU) estabeleceu,
em 2015, 17 Objetivos de Desenvolvimento Sustentdvel (ODS),
para superar os maiores desafios do nosso tempo. Séio metas
criadas para serem alcangadas até 2030, de forma a cuidar
do planeta e melhorar a vida de todos.

Dentre os objetivos estdo erradicar a pobreza e a fome,
promover a agricultura sustentdvel e aigualdade de género,
desenvolver cidades e comunidades sustentdveis.

“Os 17 principios tratados nos ODS seguem uma loégica
nas quais justica social, econémica e ambiental caminham
juntas para garantir os direitos bdsicos aos seres humanos e a
sobrevivéncia do planeta”, explica a antropdloga Tatiana
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Tolentino Mosca, que atua com sustentabilidade na drea da
gestdo de alimentos e bebidas em Sdo Paulo.

Desenvolvimento sustentavel

No Brasil, esses ODS estdio em pauta em diversos projetos
que se dedicam, atualmente, a unir sustentabilidade e ali-
mentagdo, como é o caso do Sustentarea, Nucleo de Exten-
s@o da Universidade de Sdo Paulo.

A nutricionista Aline Martins de Carvalho, mestre e dou-
tora em Nutricdo em Saude Publica, coordena o Sustenta-
rea e explica que, dentre as agdes do grupo, a ideia € traba-
Ihar os alimentos com um olhar amplo, sem se ater apenas
aos nutrientes.

“Tentamos olhar para o sistema como um todo. Quan-
do vemos um prato, pensamos de onde veio aquele alimen-
to, quem produziu, como foi
transportado, quem proces-
sou, se foi feito em casa ou
em algum outro lugar, quem
preparou, como é seu con-
sumo e como serd o seu des-
carte”, explica Aline.

Para a nutricionista, a
sustentabilidade liga-se ao
processo de pensar toda a
cadeia relacionada d comi-
da. “Essa é a perspectiva
que a Sustentarea usa, ten-
tando avaliar a sustentabili-
dade ndo soé no pilar ambien-
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tal, mas também no social e no
econdémico.”

Tanto Tatiana quanto Ali-
ne lembram que estamos ca-
minhando, pouco a pouco, na
promogdo da sustentabilidade,
embora o cendrio ainda seja
desafiador. “Temos muitas rea-
lidades diferentes no Brasil”, diz
a antropdloga.

“Por um lado, hd as grandes monoculturas & base de
pesticidas, agrotoxicos, desmatamento desenfreado e foco
na exportacdo de alimentos. E, por outro, iniciativas transfor-
madoras no campo da produgdo de alimentos como a agroe-
cologia, agroflorestas, que geram alimentos livre de agrotoxi-
cos e associados ¢ preservagdo ambiental”, explica Tatiana.

A nutricionista Aline lembra que é preciso observar tam-
bém a questdio econdmica, se a
alimentagdo tem um preco justo
para quem produz e para quem
consome, levando em conta a
producgdo de alimentos de ma-
neira adequada, e sustentdvel,
para atender também a popula-
¢do do futuro.

“Como podemos promover
sistemas alimentares que pri-
vilegiem tanto as pessoas que
estdo no campo quanto os con-
sumidores urbanos, sem degra-
dar o planeta e reduzindo as pegadas de carbono?” Fica a
reflexdo para todos nos.
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Os 17 Objetivos de

Desenvolvimento
Sustentavel, da ONU

1. ERRADICACAO

DA POBREZA
“Acabar com a pobreza em todas
as formas, e em todos os lugares.”

2.FOME ZERO E
AGRICULTURA
SUSTENTAVEL

“Acabar com afome, alcangar a
segurancga alimentar e melhoraria
da nutrigdo e promover a agricul-
tura sustentdvel.”

3. SAUDE
E BEM-ESTAR
“Assegurar uma vida sauddvel e
promover o bem-estar para to-
das e todos, em todas as idades.

3]

4. EDUCACAO
DE QUALIDADE
“Assegurar a educacdo inclusiva
e equitativa e de qualidade, e
promover oportunidades de
aprendizagem ao longo da vida
para todas e todos.”

22

5. IGUALDADE
DE GENERO
“Alcangar aigualdade de género
e empoderar todas as mulheres
e meninas.”

6. AGUA POTAVEL

E SANEAMENTO
“Assegurar a disponibilidade

e gestdo sustentdvel da dgua e
saneamento para todas e todos.”

3]

7. ENERGIA LIMPA
E ACESSIVEL
“Assegurar o acesso confidvel, sus-
tentdvel, moderno e a prego aces-
sivel & energia para todas e todos.”

8. TRABALHO
DECENTEE
CRESCIMENTO
ECONOMICO
“Promover o crescimento eco-
noémico sustentado, inclusivo e
sustentdvel, emprego pleno
e produtivo e trabalho decente
para todas e todos.”



9. INDUSTRIA,
INOVACAOE
INFRAESTRUTURA
“Construir infraestruturas resi-
lientes, promover a industrializa-
¢Go inclusiva e sustentdvel

e fomentar ainovagdo.”

10. REDUCAO DAS
DESIGUALDADES

“Reduzir a desigualdade dentro
dos paises e entre eles.”

11. CIDADES

E COMUNIDADES
SUSTENTAVEIS

“Tornar as cidades e os assenta-
mento humanos inclusivos, se-
guros, resilientes e sustentdveis.’

3]

12. CONSUMO
E PRODUCAO
RESPONSAVEIS
“Assegurar padrbes de produgdio
e de consumo sustentdveis.”

13. ACAO CONTRA

A MUDANGCA GLOBAL
DO CLIMA

“Tomar medidas urgentes para

combater a mudanga climdtica
e seus impactos.”

14. VIDA NA AGUA

“Conservagdo e uso sustentdvel
dos oceanos, dos mares e dos
recursos marinhos para o desen-
volvimento sustentdvel.”

15. VIDA TERRESTRE

“Proteger, recuperar e promover
0 uso sustentdvel dos ecossis-
temas terrestres, gerir de forma
sustentdvel as florestas, com-
bater a desertificagdo, deter e
reverter a degradagdo da terra e
deter a perda de biodiversidade.”

16. PAZ, JUSTICA
EINSTITUICOES
EFICAZES

“Promover sociedades pacificas e
inclusivas para o desenvolvimento
sustentdvel, proporcionar o aces-
so 4 justica para todos e construir
instituicoes eficazes, responsd-
veis e inclusivas a todos os niveis.”

17. PARCERIAS
EMEIOSDE _
IMPLEMENTACAO

“Fortalecer os meios de imple-
mentagdo e revitalizar a parceria
global para o desenvolvimento
sustentdvel.”

Fonte: Orgnizagdo das Nagdes Unidas.
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Programacao

2023

Mais de 120 atividades gratuitas

e para todas as idades

e
ABERTURA

VIVENCIA

COMIDA COMO ARTE |
COMIDA COMO AFETO
A construgdo da nossa memoria
também se realiza por afetos
construidos a partir da alimenta-
¢@o. Em um ambiente com mu-
rais inspirados naquilo que ali-
menta o corpo, os olhos e a alma,
o visitante é convidado a resga-
tar lembrancgas individuais e co-
letivas ligadas ao comer. Com o
coletivo Paulestinos e os artistas
Raul Zito e Lau Guimardes que,
juntamente com o publico, ini-
ciaréo a construgéo de uma obra
coletiva na ambientacgdo criada
pelo Atelier Cenogrdfico.

SESC CARMO. 16/10, SEGUNDA,

DAS 17H AS 18H30. ESPAGCO
MULTIPLO USO - 1° ANDAR.

SEM RETIRADA DE INGRESSOS.

PERFORMANCE
COMEREARTE

Vivéncia artistica catalisadora
de sensibilidades com degus-
tagGo-experiéncia que sintetiza
conceitos abordados na edicdo
do Experimenta! Com o atore
gastronomo Murilo Gdes, do
Projeto Macunaima, a atriz e psi-
cologa Paula Ceatto e o diretor
cénico e artistico Gé Viana do
Cla Arte e Studio.

SESC CARMO. 16/10, SEGUNDA,

DAS 19H AS 20H (NAO E PERMITIDA
AENTRADA APOS O INIiCIO DA
ATIVIDADE). RESTAURANTE TERREO.
RETIRADA DE INGRESSOS COM
2HORAS DE ANTECEDENCIA.

25






Programacao

Capital

14 BIS

CIRCUITO

PELOS CAMINHOS
DE OXUM, AGUAS

DO BIXIGA

Caminhada que seguird o per-
curso dos rios que passam pelo
Bixiga, em uma experiéncia de
observagdo evidenciando o terri-
tério vivo e socialmente tramado.
Nesse percurso, Mde Jennifer
falard sobre o acarajé como

um alimento relacionado ao sa-
grado e a culindria quilombola, e
Romilda explicard o uso das ervas,
na Horta Comunitdria do Bixiga.
Com a egbome Mde Jennifer

e a lider comunitdria Romilda
Almeida Correia.

21/10, SABADO, DAS 10H AS 15H.
EXTERNO.

INSCRICOES ON-LINE* OU NA
CENTRAL DE ATENDIMENTO.

OFICINA

COMIDA
QUILOMBOLA

E O QUILOMBO
SARACURA

Conhecer a cozinha e os hdbitos
alimentares quilombolas e as
estratégias de preservagéo do
Quilombo Saracura, localizado
no Bixiga. Com a chef Aline
Guedes e a egbome Jennifer

de Xango.

29/10, DOMINGO, DAS 11H AS 13H.
ESPAGCO MULTIPLO USO - 1° ANDAR.
SEM RETIRADA DE INGRESSOS.
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|
24 DE MAIO

OFICINA

OLIVRODE
RECEITAS COMO
OBRA HISTORICA
ELITERARIA

A proposta desta atividade é
promover uma reflexdo sobre o
livro de receitas como obra lite-
rdria que ultrapassa os limites
da peca de utilidade na cozinha.
A oficina mostra como surgiu o
livro de receitas, quais sdio os
itens obrigatdrios que os com-
pdem, tipos de livros, categorias
e mercado editorial. Ao final da
atividade, o participante saberd
como escrever um livro de recei-
tas. Com a jornalista Maria
Cldudia Gavioli.

18/10, 20/10, 25/10 E 27/10, QUARTAS
E SEXTAS, DAS 15H AS 16H30.
VARANDA OFICINAS.

INSCRICOES ON-LINE* OU CENTRAL
DE ATENDIMENTO.

28

PALESTRA
FOME DE BRASIL -
RUTH GUIMARAES
E OS SABERES
ORIGINARIOS
A atividade foca na culindria
caipira, presente em “Contos
indios” e crioula, retratada em
“Contos Negros”, obras da autora
Ruth Guimardes, com palestra e
degustacgdo. Aideia é trazer uma
reflexdo sobre aimportdancia dos
vestigios da cultura indigena e
crioula do Vale do Paraiba. Com
a nutricionista Rafaela Vianna, o
chef Vitor Pompeu e a jornalista
Mariana Bastos.
19/10 E 26/10, QUINTAS, DAS 19H30
AS 21H.
COMEDORIA.
RETIRADA DE INGRESSOS COM
30 MINUTOS DE ANTECEDENCIA.



OFICINA

DA FEIRA, PARA MESA
A partir de uma banca montada
com frutas e legumes, as crian-
¢as realizam suas compras (com
sacolas reutilizdveis e dinheiro
de brincadeira). Depois, execu-
tam o preparo de um biscoito de
banana e um suco de maracuja
com ora-pro-ndbis. Enquanto os
biscoitos assam, os pequenos
fazem experimentacdio ¢s cegas
e tentam adivinhar qual éa
fruta/legume que estdo provan-
do. Com a nutricionista Jessica
Batista.

21/10, SABADO, DAS 11H AS 12H30

E DAS 14H AS 15H30.

SALA 3 OFICINAS.

RETIRADA DE INGRESSOS COM

30 MINUTOS DE ANTECEDENCIA.

ESPETACULO

A LOUCA DAS FRUTAS
Chiquita € uma feirante que ado-
ra entreter a sua clientela fazen-
do peripécias enquanto vende
sua fruta e nos leva numa via-
gem em busca de novos rumos
criando uma verdadeira salada
de frutas. Um solo-feminino de
malabarismo frutal cldssico-
-contempordneo para adocicar
avida. Apds a apresentacdo, ha
explanagéo sobre aimportdncia
das frutas em nossa alimenta-
¢do didria. Com a artista Painé
Santamaria e a nutricionista
Maira Dias Bittencourt.

28/10, SABADO, DAS 14H AS 15H.
PRACA - TERREO.

SEM RETIRADA DE INGRESSOS.

BATE-PAPO

CHEF CONVIDA

Um bate-papo sobre ingredien-
tes e preparagdes de pratos tipi-
cos da culindria mexicana. Com
a chef Antonieta Pozas.

29/10, DOMINGO, DAS 16H AS 17H.
COMEDORIA - 22 ANDAR.

SEM RETIRADA DE INGRESSOS.

29



|
AVENIDA PAULISTA

BATE-PAPO .
COMIDA POLITICA:
AGROECOLOGIAE
ORGANICOS CONTRA
ODOMINIODOS
ULTRAPROCESSADOS
Neste bate-papo, discute-se o
avango no consumo de ultrapro-
cessados disponiveis, prontos
para o consumo, e questiona-se
como a agroecologia e o aumen-
to da produgdio de orgdnicos
pode atingir um patamar que
faca frente a esse cendrio. Com
a Cooperativa Terra e Liberdade,
o nutricionista José Carlos, idea-
lizador do perfil “onutrifavelado”
e mediagdo de O Joio e o Trigo.
18/10, QUARTA, DAS 19H AS 21H.
PRAGA.

ACESSIBILIDADE: W‘Z? LIBRAS.

SEM RETIRADA DE INGRESSOS.
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FEIRA

PRODUTOS
ORGANICOS E
AGROECOLOGICOS
Nesta feira de orgdinicos e
agroecoldgicos, s¢io apresenta-
dos produtos oriundos do cintu-
réio verde da cidade de Sdo Paulo
e de cooperativas quilombolas
do Vale do Ribeira. Aideia é tor-
nar acessiveis alimentos frescos,
de qualidade, livres de agrotoxi-
cos, e apresentar novas possibili-
dades de produgéio de alimentos
e organizagdo social. Tragam
suas sacolas retorndveis!

21E 22/10, SABADO E DOMINGO,
DAS 11H AS 17H.

PRAGA.

SEM RETIRADA DE INGRESSOS.



|
BELENZINHO

BATE-PAPO

COMER PARA
PRESERVAR

Neste encontro, é abordado
como as plantas alimenticias
ndo convencionais (Pancs) e os
vegetais afrodiaspdricos podem
ser uma forma de alimentagdo
sauddvel decolonial. Com a nu-
tricionista Bruna de Oliveira e a
biéloga Renata Sirimarco.
18/10, QUARTA, DAS 19H AS 21H.
OFICINA 3.

RETIRADA DE INGRESSOS COM
1HORA DE ANTECEDENCIA.

BATE-PAPO

COMIDA, SABERES
ETECNOLOGIAS
ANCESTRAIS
AFRICANASE
AFROBRASILEIRAS
Os povos africanos conhecem
técnicas de agricultura, meteoro-
logia, manufatura de ferramen-
tas e instrumentos desde muito
antes da didspora. Neste bate-
-papo, o publico aprende como
as habilidades, conhecimentos
e tecnologias africanas contri-
buiram na formagdo da culindria
brasileira. Com a pesquisadora
Lourence Alves.

25/10, QUARTA, DAS 19H AS 21H.
OFICINA 3.

RETIRADA DE INGRESSOS COM
1HORA DE ANTECEDENCIA.
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BOM RETIRO

OFICINA

FORMAS E SABORES
DA COLOMBIA

A proposta desta oficina é ofe-
recer uma experiéncia ludica
de dois preparos de comida
colombiana. Comingredientes
ancestrais da América Latina,
sendo o milho e a mandioca os
principais insumos, permite que
as criangas descubram que é
possivel fazer deliciosos “anto-
jos” (pequenas comidas) com
simplicidade e sem recorrer aos
ultraprocessados. Com Patricia
Russo, proprietdria do Café
Colombiano.

21/10, SABADO, DAS 10H30 AS 12H
E DAS 13H AS 14H30.

SALA DE OFICINAS 1.

RETIRADA DE INGRESSOS COM

30 MINUTOS DE ANTECEDENCIA.
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|
CAMPO LIMPO

BATE-PAPO

MULHERESE
COZINHAS POTENTES
Conversa sobre o uso de alimen-
tos de origem orgdinica e agroeco-
|6gica em receitas que valorizam
ingredientes nativos. As convida-
das falam sobre comida afetiva e
aimporténcia do desenvolvimento
dos produtores e comércios locais,
e ainda sobre o combate d fome e
ao desperdicio. Com as chefs Tia
Nice e Marlene Pereira.

21/10, SABADO, DAS 15H AS 16H30.
TENDA DE CONVIVENCIA.
ACESSIBILIDADE: LIBRAS.

SEM RETIRADA DE INGRESSOS.
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OFICINA

RECEITAS
COMPANCS

Esta oficina apresenta receitas
com uso de plantas alimenticias
ndo convencionais (Pancs), com
demonstracdo de preparo e
degustacdo para desmistificar
e informar o qudo saboroso
pode ser o consumo de plantas
que muitas vezes deixam de ser
utilizadas no cotidiano. Com as

chefs Tia Nice e Marlene Pereira.

22/10, DOMINGO, DAS 14H30 AS
15H30, DAS 16H AS 17H E DAS 17H30
AS 18H30.

CONTEINER EXPOSICAO.
RETIRADA DE INGRESSOS COM

30 MINUTOS DE ANTECEDENCIA.

VIVENCIA

UM DIA DE COMER:
VISITA AOS PONTOS
GASTRONOMICOS DA
ZONA SUL

Experimentagéio e apreciagdo de
comidas e bebidas que valorizam
a histéria e a cultura das regides
do Campo Limpo e Parelheiros,
permitindo aos participantes
dialogarem com a tradicdo, for-
ma de cultivo e preparagéio dos
alimentos. Os pontos visitados
foram criados por mulheres em-
preendedoras. Com as chefs Tia
Nice e Marlene Pereira.

28/10, SABADO, DAS 7H30 AS 17H30.
PONTO DE ENCONTRO NO SESC
CAMPO LIMPO.

INSCRIQ@ES ON-LINE* APARTIR

DE 23/10 OU NA CENTRAL DE
ATENDIMENTO.
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CARMO

AMBIENTAGAO
COMIDA COMO ARTE |
COMIDA COMO AFETO

A construgdo da nossa memaria
também se realiza por afetos
construidos a partir da alimenta-
¢do. Em um ambiente com murais
inspirados naquilo que alimenta

o corpo, os olhos e a alma, o visi-
tante é convidado a resgatar lem-
brancas individuais e coletivas
ligadas ao comer. Com o coletivo
Paulestinos e os artistas Raul Zito
e Lau Guimardes que, juntamente
com o publico, iniciardio a cons-
trugéo de uma obra coletiva na
ambientagdo criada pelo Atelier
Cenogrdfico.

16/10 A 15/12, SEGUNDAS AS SEXTAS,
DAS 10H AS 19H. EXCETO DIAS 2/11,
15/11 E 20/11.

ESPAGO MULTIPLO USO - 1° ANDAR.
SEM RETIRADA DE INGRESSOS.
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VIVENCIA
COZINHA QUE
EUDESENHO

Jd imaginou transformar re-
ceitas em histérias em quadri-
nhos? Nesta intervencdo, Held
D’Angelo mostra como pode ser
divertido falar dos alimentos e
de seu modo de preparo de uma
maneira ludica. Com ailustrado-
ra Helé D’Angelo.

17 A19/10, TERGA A QUINTA, DAS 12H
AS 14H.

AREA DE CONVIVENCIA - 1° ANDAR.
SEM RETIRADA DE INGRESSOS.
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VIVENCIA

SABERES DA
CULTURA ALIMENTAR
QUILOMBOLA:
TEORIA, PRATICA
EDEGUSTACAO

Esta aula de experimentagéio
apresenta saberes da cultu-

ra alimentar quilombola, com
proposta de conscientizar e
preservar essa cultura, além de
promover uma reconexdo coma
ancestralidade. Os participantes
podem degustar alimentos da
didspora africana. Com a chef
Aline Guedes.

18/10, QUARTA, DAS 18H AS 20H30.
ESPAGO MULTIPLO USO - 1° ANDAR.
INSCRIGOES ON-LINE* OU

NA CENTRAL DE ATENDIMENTO

A PARTIR DE 4/10.

OFICINA

EXPERIMENTA
COZINHAR:
MEMORIASE
CULTURA ALIMENTAR
Nesta oficina com apresenta-
¢Go de receita e degustacdo, os
participantes participam de uma
conversa sobre a comensalidade
e o afeto intrinseco co ato de
cozinhar, compartilhando suas
visbes sobre a importdncia de
preservar a cultura alimentar e
valorizar os ingredientes frescos
no preparo das refeicées. Com o
chef Rodrigo Oliveira e a historia-
dora Adriana Salay.

23/10, SEGUNDA, DAS 18H AS 19H30.
RESTAURANTE TERREO.

RETIRADA DE INGRESSOS COM
1HORA DE ANTECEDENCIA.
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DEGUSTACAO

DE POESIA

Todos nds carregamos na memo-
ria receitas culindrias familiares e
afetivas que voltam a ser degus-

Vo ad

tadas quando as compartilhamos,

transformando esses relatos culi-
ndrios em poemas datilografados
que sdo entregues ao publico
participante para serem lidos
saborosamente. Com o poeta
Daniel Viana.

24 A26/10, TERCA A QUINTA, DAS
12H AS 14H.

AREA DE CONVIVENCIA - 1° ANDAR.
SEM RETIRADA DE INGRESSOS.
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VIVENCIA

DEGUSTANDO

O BRASIL

Farinha de mandioca, farinha de
milho, biju, granulada, d’dgua,
Cruzeiro, copioba, uarini... O
que elas contam sobre o Brasil?
Como sdo feitas? Como podem
ser preparadas? Nesta atividade,
o publico é levado a uma viagem
por sabores Unicos do pais, co-
nhecendo e provando farinhas e
gorduras tradicionais da cultura
brasileira. Inclui aula demons-
trativa de farofas e degustagéio.
Com o chef e pesquisador

Max Jaques.

24/10, TERGA, DAS 18H30 AS 20H30.
ESPAGO MULTIPLO USO - 1° ANDAR.
INSCRIQ@ES ON-LINE* OU

NA CENTRAL DE ATENDIMENTO

A PARTIR DE 10/10.
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CENTRO DE
PESQUISA _

E FORMACAO

PALESTRA

COZINHA
QUILOMBOLA:
SABERES E FAZERES
DE ANCESTRALIDADE
O encontro discorre sobre as ca-
racteristicas sociodemogrdficas
das comunidades, remanescen-
tes de quilombos, de Mangabeira,
Uxizal, Porto Grande, Sd@o Bene-
dito do Vizeu, todas localizadas
no Baixo Tocantins, na Amazdnia
Paraense. Aborda as especifi-
cidades desses povos, além de
seus costumes, hdbitos e pa-
drbes alimentares e as técnicas
de preparo dos mingaus crueira,
carimd e tapioca. Com a nutricio-
nista Jane Glebia.

19/10, QUINTA, DAS 15H AS 17H.
AUDITORIO.

RETIRADA DE INGRESSOS COM

30 MINUTOS DE ANTECEDENCIA.

|
CINESESC

EXIBICAO ON-LINE .
“WAPU, O ACAI

DOS WAYANA”, DE
ANDRE LOPESETYNA
APALAI WAYANA

Dir.: André Lopes e Tyna Apalai
Wayana. Brasil, 2017, 29 min, Livre.
O filme tem como personagem
principal o agai e mostra como
cotidiano, ritual e musica estdo
interligados no passado e no pre-
sente. Asimagens e sons deste
video foram captados por jovens
wayana em julho de 2015 na al-
deia Suwi-Suwi Min, Terra Indige-
na Rio Paru d’Este (Pard, Brasil).
16/10 A14/11.

CINEMA EM CASA.

ACESSO NA PLATAFORMA

SESC DIGITAL.

7.
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EXIBIGAO ON-LINE
“AGUYJEVETE
AVAXI’1”, DE KEREXU
MARTIM

Dir.: Kerexu Martim. Brasil, 2023,
20 min, Livre.

O documentdrio celebra areto-
mada do plantio das variedades
do milho tradicional do povo
Guarani M’bya na aldeia Kalipety,
onde antes havia uma drea seca
e degradada, consequéncia de
décadas de monocultura de eu-
calipto. Considerado como um
dos verdadeiros alimentos que
os seres divinos possuem em
suas moradas celestes, o milho
passa por rituais e béngdos des-
de o plantio até a colheita.

16/10 A 14/11.

CINEMA EM CASA.

ACESSO NA PLATAFORMA

SESC DIGITAL.
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|
CONSOLACAO

FEIRA

FEIRA ,
AGROECOLOGICA
EPRATICAS
SUSTENTAVEIS

Nesta feira, estdo disponiveis
frutas, legumes e verduras
agroecoldgicas de trés assen-
tamentos da Grande Séo Paulo,
além de diversos produtos pro-
venientes da reforma agrdria de
todo Brasil. Tragam suas sacolas
retorndveis! Com agricultores da
Cooperativa Terra e Liberdade.
19/10, QUINTA, DAS 11H AS 15H.
ENTRADA DO TEATRO ANCHIETA.
SEM RETIRADA DE INGRESSOS.

OFICINA .
AGRO(ECOLOGIA)E
PROSA! CHUCRUTE!

Durante a Feira Agroecoldgica,
ocorre uma oficina que mostra a
técnica de fermentacdo natural
do repolho, método de conserva-
¢do cheio de historia. Com
atécnica em nutrigdo Sabrina
Ramos Leite.

19/10, QUINTA, DAS 12H AS 13H.
ENTRADA DO TEATRO ANCHIETA.
SEM RETIRADA DE INGRESSOS.



]
FLORENCIO
DE ABREU

DEMONSTRAGAO
DESVENDANDO

OS ROTULOS DOS
ALIMENTOS

A atividade oferece ao publico
a oportunidade de aprender a
interpretar os rétulos dos ali-
mentos, conhecer ingredientes
e tabelas nutricionais, além de
compreender também as regras
do padrdo da nova rotulagem
que entrou em vigor em 2022.
Com a equipe da Nutri Jr. USP.
20/10, SEXTA, DAS 12H AS 14H.
EXTERNO. PATIO SAO BENTO.
SEM RETIRADA DE INGRESSOS.

OFICINA

ENEGRECER

A CULINARIA
-SABORES
ANCESTRAIS
AFRO-BRASILEIROS
Bate-papo sobre dogaria afro-
-brasileira, doces de tabuleiro e
comércio de rua, com receitas e
degustacdo. A aula aberta valo-
riza o trabalho das mulheres que
se dedicam d cozinha e ao culto
de matriz africana: baianas do
acarajé, mulheres de tabuleiro e
quitandeiras. Com a equipe do
restaurante Kitanda das Minas.
23/10, SEGUNDA, DAS 13H AS 16H.
EXTERNO. 12 ANDAR DA CASA PRETA
HUB - AV. NOVE DE JULHO, 50, BELA
VISTA.

INSCRICOES ON-LINE* A PARTIR

DE 09/10.
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OFICINA

PREAMAR,
IMPRESSOES
SENSORIAISDO
VER-O-PESO

A proposta desta oficina € ofe-
recer um caminho sensorial pelo
mercado Ver-o-Peso, tradicional
de Belém, no Pard, e o mais
antigo das Américas. O publico
participante vai conhecer ervas
aromdticas e iguarias com ingre-
dientes tradicionais do mercado,
como jambu, tucupi, bacurie
cupuagu, além de ouvir cangbes
e contos fabulosos da floresta.
Com o Nucleo Pé de Zamba.
27/10, SEXTA, DAS 16H AS 18H.
ESPAGCO DE TECNOLOGIA E ARTES.
INSCRIQ()ES ON-LINE* APARTIR

DE 09/10.
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e
INTERLAGOS

VIVENCIA

COMER E MEDITAR
COM OS SENTIDOS
Esta atividade possibilita a vi-
véncia direta da atencdo plena
ao comer a partir de uma prdtica
envolvendo o chocolate, pro-
porcionando aos participantes

a possibilidade de compreender
como é importante manter a
atencdio plena na vida didria e na
alimentagéo. Com o nutricionista
Jodio Motarelli.

22/10, DOMINGO, DAS 13H AS 17H.
DECK DO LAGO.

RETIRADA DE INGRESSOS COM

30 MINUTOS DE ANTECEDENCIA.



OFICINA

CAIU FARINHA

NO PE, DANCOU!
Saborosas oficinas culindrias,
com mdo na massa, que ensi-
nam a preparar pdes para ativar
e criar memorias afetivas.

PAO DA ROCA

Com a Equipe Comedoria Sesc
Interlagos.

19/10, QUINTA, DAS 13H30 AS 16H.
CAFE CAMPESTRE.

RETIRADA DE INGRESSOS COM
30 MINUTOS DE ANTECEDENCIA.

PAO DE FERMENTAGAO
NATURAL

Com o jornalista Luiz Américo
Camargo.

21/10, SABADO, DAS 14H AS 15H30.
ESPACO RAIZ.

RETIRADA DE INGRESSOS COM
30 MINUTOS DE ANTECEDENCIA.

BARBARI, PAO TRADICIONAL
IRANIANO

Com o chef Fred Caffarena.
29/10, DOMINGO, DAS 11H AS 12H30.
VIVEIRO.

RETIRADA DE INGRESSOS COM

30 MINUTOS DE ANTECEDENCIA.

|
IPIRANGA

VIVENCIA

VISITAAO VIVEIRO
DAS MULHERES
DO GAU

Na busca de divulgar aimpor-
tdncia e os beneficios da ali-
mentagdo sauddvel, o coletivo
Mulheres do GAU promove ofici-
nas de aproveitamento integral
de alimentos colaborando coma
transformagdo do olhar sobre a
natureza e proporcionando aos
participantes a reflexdo sobre
alimentagdo sauddvel e agricul-
tura urbana. Com o coletivo

As Mulheres do GAU.

17/10, TERGA, DAS 9H AS 14H.
PONTO DEENCONTRO SESC
IPIRANGA.

INSCRICOES ON-LINE* A PARTIR
DE 11/10.
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BATE-PAPO

OS ALIMENTOS

EAS ARTES

As artes com alimentos, os ali-
mentos como arte. Esta roda de
conversa discute sobre o limiar
entre estética, contetido, ma-
teriais, consumo, efemeridades
e as discussdes do cotidiano e
do contempordneo - das artes

BATE-PAPO visuais a gastronomia. Coma
UM SOBREVOO artista e gastronoma Nati Canto
PELAS ESCRITAS e o produtor em cultura alimentar
GASTRONOMICAS Felipe Ribenboim.

Qual arelagdo entre a escrita e 22/10, DOMINGO, DAS 15H AS 17H.

a gastronomia? Nesta conversa, CONVIVENCIA.

os participantes debatem as ACESSIBILIDADE: Wgﬂ; LIBRAS.
relacdes dos alimentos com as SEM RETIRADA DE INGRESSOS.

diversas escritas: o jornalismo
gastronémico, as criticas, os
servigos, 0os poemas e as musi-
cas. Com ajornalista gastrond-
mica Luiza Fecarotta e o produtor
em cultura alimentar Felipe
Ribenboim.

21/10, SABADO, DAS 15H AS 17H.
CONVIVENCIA.

AcEssIBILIDADE: {75 LIBRAS.
SEM RETIRADA DE INGRESSOS.
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BATE-PAPO

OS ALIMENTOS

EA SOCIOBIODIVER-
SIDADE

Nesta roda de conversa, o tema
central é a relagdo entre os ali-
mentos, o meio ambiente e as
pessoas. A formagdo de cadeias
do alimento, o fomento & susten-
tabilidade, a diversidade alimen-
tar e a preservagdo de espécies
s@o as temdticas discutidas com
a participagdo do publico pre-
sente. Com o ecdélogo Jerénimo
Villas Boas e o produtor em cul-
tura alimentar Felipe Ribenboim.
28/10, SABADO, DAS 15H AS 17H.
CONVIVENCIA.

ACESSIBILIDADE: Wgﬂ LIBRAS.

SEM RETIRADA DE INGRESSOS.

BATE-PAPO

OS ALIMENTOS
EAHISTORIA

DA COZINHA,
AFRODIASPORICA
Uma conversa com pesquisa-
dores e pensadores em cultura
alimentar em que sdo abordadas
as relagdes dos alimentos com a
cultura e a histéria do Brasil, com
énfase nas tradigdes e culturas
africanas que constituem a base
de formagdo de nossa cozi-

nha. Com a pesquisadora Patty
Durdes e o produtor em cultura
alimentar Felipe Ribenboim.
29/10, DOMINGO, DAS 15H AS 17H.
CONVIVENCIA.
ACESSIBILIDADE:W%?‘ LIBRAS.

SEM RETIRADA DE INGRESSOS.
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ITAQUERA

CURSO

COMER, MUITO

ALEM DO NUTRIR

A alimentagdo deve respeitar
adiversidade dos corpos, os
recortes raciais e ser inclusiva,
aproximando a populagéio da te-
mdtica, desmistificando crengas
e tabus ao redor do tema. Além
do espago de troca e reflexdo, o
bate-papo também emprega
exercicios e prdticas simples
com base nos principios do
comer intuitivo. Com as nutricio-
nistas Andressa Martins e Arieli
Santos.

21/10, 28/10, 04/11, 11/11,18/1 E 25/11,
SABADOS, DAS 14H30 AS 16H30.
SALA DE CONVENGOES.
INSCRIGOES ON-LINE*
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VIVENCIA

ALIMENTOS:
COLORIDOSE
DIVERSOS

Vocé jd se perguntou de onde
vém os alimentos? Jd pensou
que o seu prato pode ser mais
diverso? Esta vivéncia apresenta
os diferentes tipos de alimen-
tacdo e produgdo de alimentos,
com conversa sobre a diversida-
de dos alimentos mais consu-
midos pelos brasileiros. Com o
Coletivo Rede de Quintais.

21/10, SABADO, DAS 9H30 AS 11H30
E DAS 13H AS 15H.

LANCHONETE PRINCIPAL.

SEM RETIRADA DE INGRESSOS.
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VIVENCIA

PANCNICNO
SESCITAQUERA

Um piquenigue com alimentos

a base de plantas alimenticias
ndo convencionais (Pancs), que
propde um didlogo sobre formas
ndo convencionais de utilizar os

VIVENCIA - vegetais e aproveitar de maneira
ALIMENTACAO total os alimentos. Com musica,
ACESSIVELE cantorias e muita troca de expe-
SAUDAVEL NA riéncias. Com o Coletivo Rede
QUEBRADA de Quintais.

Esta vivéncia oferece um sabo- 22/10, DOMINGO, DAS 14H AS 16H.
roso bate-papo sobre alimen- FIGUEIRA.

tacdo em diferentes camadas RETIRADA DE INGRESSOS COM

da sociedade, cultura popular e 30 MINUTOS DE ANTECEDENCIA.

receitas acessiveis para esco-
lhas alimentares diversas, com
foco no que estd presente no co-
tidiano comum. Os participantes
acompanham a preparagdo de
uma receita com o que habitual-
mente se tem em casa, seguida
de degustagéo. Com Eduardo
dos Santos, do Vegano Periférico.
22/10, SABADO, DAS 14H AS 16H.
SALA DE CONVENGOES.

RETIRADA DE INGRESSOS COM

30 MINUTOS DE ANTECEDENCIA.
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OFICINA

COMERE PINTAR

E SO COMECAR!

A atividade propde o uso do po-
tencial de corantes naturais que
determinados alimentos téme
gue podem ser opgdes saudd-
veis para as criangas brincarem,
pintarem e comerem. Com a edu-
cadora e gastrondma Gabriela
Brucoli e o educador e filésofo
Helio Hintze.

28/10, SABADO, DAS 14H30 AS 16H30.
SALA DE CONVENGOES 2 - MAIOR.
RETIRADA DE INGRESSOS COM

30 MINUTOS DE ANTECEDENCIA.

VIVENCIA

PRIMEIROS PASSOS
DO COMER COM
ATENCAO PLENA

Esta atividade propde auxiliar os
participantes a comer com aten-
¢Go plena eincentivar umrela-
cionamento mais sauddvel com
a comida. Com as nutricionistas
Andressa Martins e Arieli Santos.
29/10, DOMINGO, DAS 10H AS 12H.
PALCO DA ORQUESTRA.

SEM RETIRADA DE INGRESSOS.
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VIVENCIA

EXPLORANDO OS
SENTIDOS: SABORES
DO BRASIL

A partir de ingredientes da cul-
tura e da culindria brasileiras, os
participantes sdo convidados

a explorar os cinco sentidos
durante o ato de se alimentar,
estimulando, assim, a (re)des-
coberta da relagdo pessoal com
o gosto dos alimentos regionais,
por meio de uma degustacdo.
Com a educadora e gastrondéma
Gabriela Brucoli e o educador e
fildsofo Helio Hintze.

29/10, DOMINGO, DAS 14H30 AS
16H30.

SALA DE CONVENGOES 2 - MAIOR.
SEM RETIRADA DE INGRESSOS.




|
PINHEIROS

OFICINA

SABERES E SABORES
DE AFRICA

Oficinas de culindria africana
com bate-papos sobre histérias
de vida, cultura e fazeres culind-
rios, com experiéncia de degus-
tagdo de comidas tipicas.

Com a chef congolesa Sylvie
Mutiene.

20/10, SEXTA, DAS 19H AS 20H30.
SALA DE OFICINAS, 22 ANDAR.
RETIRADA DE INGRESSOS COM
30 MINUTOS DE ANTECEDENCIA.

Com o chef congolés Pitchou
Luambo.

21E 22/10, SABADO E DOMINGO,
DAS 14H AS 15H30.

SALA DE OFICINAS, 22 ANDAR.
RETIRADA DE INGRESSOS COM
30 MINUTOS DE ANTECEDENCIA.

Com a chef ugandesa Ruth Ebaku.
27/10, SEXTA, DAS 19H AS 20H30.
SALA DE OFICINAS, 22 ANDAR.
RETIRADA DE INGRESSOS COM

30 MINUTOS DE ANTECEDENCIA.

|
POMPEIA

BATE-PAPO

O ALIMENTO

COMO AGENTE
TRANSFORMADOR
SOCIAL, ECONOMICO
E CULTURAL

Os quilombos foram espacos de
resisténcia ao regime escravista
e de preservagdo dos costumes
dos africanos, forgados a dei-
xar seus continentes para viver
como escravizados no Brasil.
Neste bate-papo, é debatido
como a alimentagdo pode ser
um potente agente transforma-
dor para as comunidades negras
e quilombolas. Com o chef Edson
Leite, da Gastronomia Periférica.
17/10, TERGA, DAS 20H AS 21H30.
COMEDORIA.

SEM RETIRADA DE INGRESSOS.
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|
SANTANA

VIVENCIA _

IMERSAO NA XEPA
Nesta vivéncia aberta, vamos
entender como usar a “xepa”,
que sdo os alimentos disponiveis
no hordrio final de venda das fei-
ras-livres, como estratégia para
boa alimentagdo de baixo custo.
Com a cozinheira e permacultora
Raquel Blaque.

18/10, QUARTA, DAS 17H AS 19H.
COMEDORIA.

SEM RETIRADA DE INGRESSOS.
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VIVENCIA .
FEIRA AGROECOLO-
GICA ERODA

DE CONVERSA:
AIMPORTANCIA
DAS SEMENTES
CRIOULAS

Feira agroecoldgica com frutas
e hortaligas livres de agrotdxicos
cultivadas por um processo de
manejo agroecoldgico seguido
de roda de conversa. Tragam
suas sacolas retorndveis! Com
agricultores de assentamentos
do MST da Grande Séo Paulo -
Cooperativa Terra e Liberdade.
Com Maria Alves da Silva, Lucas
Ciola e Lucca Pérez.

21E 22/10, SABADO E DOMINGO,
DAS 11H AS 15H.

QUIOSQUE.

SEM RETIRADA DE INGRESSOS.



OFICINA

COMIDAE

CULTURA: BIOMAS
BRASILEIROS

Nesta oficina voltada para crian-
¢asde 7 a12 anos, os partici-
pantes conhecem o ciclo dos
alimentos, compreendendo de
onde vém os ingredientes, como
s@o plantados ou manejados,
como chegam d nossa mesa e o
que podemos preparar com eles.
Com a chef Ariela Doctors.
21A29/10, SABADOS E DOMINGOS,
DAS 15H AS 17H.

QUIOSQUE.

RETIRADA DE INGRESSOS COM

30 MINUTOS DE ANTECEDENCIA.

PALESTRA

FAZENDO

SUCOS VERDES

O suco verde, conhecido também
como suco de luz do sol, ¢ uma
boa opgdio de bebida saborosa
para o dia a dia & base de alimen-
tos frescos, diversos e ricos em
nutrientes. Nesta oficina, os par-
ticipantes aprendem a preparar
trés sucos com legumes, hortali-
¢as e frutas. Com a nutricionista
Bruna Vieira, do Prato Verde
Sustentdvel.

25/10, QUARTA, DAS 17H AS 19H.
COMEDORIA.

RETIRADA DE INGRESSOS COM

30 MINUTOS DE ANTECEDENCIA.
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VIVENCIA
EXPERIMENTA: FEIRA
E TRABALHOS DE
COLETIVOS DA ZN
Venda da produgéo da horta do
Prato Verde Sustentdvel (plantas
alimenticias ndo convencionais —
Pancs) e roda de conversa sobre
o trabalho de coletivos de agroe-
cologia da Zona Norte. Tragam
suas sacolas retorndveis! Com o
tecndlogo em gestdio ambiental
Wagner Ramalho, do Prato Verde
Sustentdvel, e a historiadora Day
Moreira, da Casa Cultural Hip
Hop Jacand.

28 E 29/10, SABADO E DOMINGO,
DAS 11H AS 15H.

QUIOSQUE.

SEM RETIRADA DE INGRESSOS.
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|
SANTO AMARO

OFICINA

PANCS - PLANTAS
ALIMENTICIAS NAO
CONVENCIONAIS

Esta oficina apresenta algumas
Pancs, plantas alimenticias néo
convencionais. Os participantes
aprendem como identificd-las,
onde encontrd-las, e recebem
dicas de cultivo, colheita, seca-
gem, preparo e receitas. Com
degustacdo de folhas in natura e
receitas com esses ingredientes.
Com os bidlogos Andréia Pimentel
e André de Marco, do Canto

da Horta.

20/10, SEXTA, DAS 11H AS 14H.
FOYER.

RETIRADA DE INGRESSOS COM

30 MINUTOS DE ANTECEDENCIA.



VILA MARIANA

OFICINA

MILHO EUMA
POSSIBILIDADES

Por meio de uma experiéncia
ludica, prdtica e interdisciplinar,
esta oficina estabelece conexdes
entre criangas, alimentos, cul-
tura e histéria. Os participantes
sdo estimulados a (re)conectar-
-se com um ingrediente, o milho,
considerando sua produgéo e
usos integrais, valorizando sabe-
res e técnicas. Com os sabugos,
os pequenos criam brinquedos.
Com o grupo Comer Histéria.
17/10 E 24/10, TERGAS,

DAS 19H AS 20H30.

PRAGA DE EVENTOS.

SEM RETIRADA DE INGRESSOS.







Programac

Grande Sao Paulo,
Interiorelitoral

ARARAQUARA

OFICINA

COZINHANDO COM
(C)ALMAE AFETO
Comer envolve significados, sa-
beres e sabores, pensamentos e
sentimentos. Existem alimentos
que trazem uma memoria afetiva
tdo especial que tem poder de
nos transportar para outro lu-
gar. Cozinhar vem da mente, da
experiéncia, mas o sabor vem
da alma. Por meio do preparo de
algumas receitas, esta oficina
debate o comida afetiva, o res-
gate e aimportdncia do ato de
cozinhar. Com a chef e nutricio-
nista Carla Pires.

18/10, QUARTA, DAS 19H AS 20H30.
CONVIVENCIA EXTERNA (ESPACO
OFICINAS).

SEM RETIRADA DE INGRESSOS.

OFICINA

ESCRITADE
MEMORIAS ECOMIDA
Um caderno de receitas nos
conta historias. Da mesma for-
ma, a comida, os utensilios, os
hdbitos que envolvem o sentar

& mesa estdo repletos de nar-
rativas. Nesta oficina, o publico
descobre o que é a escrita afe-
tuosa, aprende a desenvolver o
olhar para reconhecer o ponto de
partida de um texto, e a ligagdo
entre boas histoérias e o cotidia-
no. Os participantes serdio con-
vidados a elaborar um texto com
suas memoarias de cozinha. Com
ajornalista Ana Holanda.

19/10, QUINTA, DAS 19H AS 21H.
SALA DE MULTIPLO USO 1.

SEM RETIRADA DE INGRESSOS.
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|
BAURU

OFICINA .
TINTAS DE CAFE:
DESENHANDO COM
AFETO

A partir de pinturas feitas com
café, é proposta uma reflexdo da
jornada deste gréio na didspora,
junto do povo afrodescendente
e latino-americano. O artista re-
laciona a trajetdria familiar nas
fazendas e suas memarias no in-
terior paulista ao projeto “K-FE”,
alusdo a provincia de Kaffa, si-
tuada no sudoeste da Etidpia,
local de origem da planta. Com
o desenhista Everaldo Luiz.

28/10 E 29/10, DAS 15H AS 18H.

ETA - ESPAGO DE TECNOLOGIA

E ARTES.

RETIRADA DE INGRESSOS COM
1HORA DE ANTECEDENCIA.
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e
BERTIOGA

VIVENCIA

NOSSAS ABELHAS

E SEUS MELES

Agentes responsdveis pela po-
linizagdo de grande parte dos
alimentos que fazem parte do
dia a dia, as abelhas prestam
um servico de inestimdvel valor.
Nesta atividade, além de des-
cobrir como vivem esses seres e
qual sua importdncia ecoldgica,
0 publico aprende sobre aspec-
tos gerais da produgdo de mel

e sobre o comportamento das
abelhas nativas, além de degus-
tar uma diversidade de meles.
Com agentes de educagdo am-
biental do Sesc.

22/10, DOMINGO, DAS 15H AS 16H30
RESERVA NATURAL.

RETIRADA DE INGRESSOS COM 30
MINUTOS DE ANTECEDENCIA.



|
BIRIGUI

BATE-PAPO -

DA PRODUCAO
ECOLOGICA A
COMIDA DE VERDADE
Neste bate-papo, os participan-
tes conhecem um pouco da pro-
dugdo agroecoldgica da regido
do Baixo Tieté, os desafios e
avangos no cultivo de alimentos
frescos e nutritivos. Sdo apre-
sentados também os principais
produtos da regido, com o pre-
paro de uma receita & base de
batata-doce. Com o produtor
agroecoldgico Jefferson Rabal e
a nutricionista Drielly Rodrigues
Viudes.

24/10, TERCA, DAS 19H AS 21H.
SALAS DE MULTIPLO USO1E 2.
RETIRADA DE INGRESSOS COM

30 MINUTOS DE ANTECEDENCIA.

OFICINA -
FERMENTACAO
NATURAL: FOCACCIA
ITALIANA

Nesta oficina, os participantes
preparam a focaccia, um tipo
de pdoitaliano fécil de fazer e
muito versatil. Além do preparo,
a convidada explica sobre a fer-
mentagdo e o fermento natural,
e a produgdo do préprio fer-
mento em casa. Com a padeira
Fernanda Almeida.

26/10, QUINTA, DAS 19H AS 21H30.
SALA MULTIPLO USO 1.

RETIRADA DE INGRESSOS NA
CENTRAL DE ATENDIMENTO COM
30 MINUTOS DE ANTECEDENCIA.
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|
CAMPINAS

INSTALACAO

COMIDA DE VERDADE
NO MEU PEDACO
Instalagdo pedagdgica voltada

a reflexdo e agéio sobre o tema
da soberania alimentar, da pro-
ducdo e consumo de alimentos
sauddveis na regidio do Sesc
Campinas. Inspirada no livro
“Mais que receitas — Comida

de verdade” e no “Manifesto a
Sociedade Brasileira”, da 5% Con-
feréncia Nacional de Seguranga
Alimentar e Nutricional. Coma
engenheira ambiental Valéria
Freixédas, a engenheira agréno-
ma Fernanda Correa e a cientista
social Mariana Atauri Maurer.
17/10 A 22/10, TERGA A SEXTA, DAS
8H AS 20H E SABADO E DOMINGO,
DS 10H AS 18H.

AREA DE CONVIVENCIA.

SEM RETIRADA DE INGRESSOS.
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VIVENCIA
REALIMENTANDO
ATERRA

Atividade prdtica sobre a recicla-
gem de alimentos, a interagéo
com minhocas e a realimentacgdo
da terra com as agdes huma-
nas. Os participantes recebem
orientagdes bdsicas sobre com-
postagem e como fazer seu pré-
prio minhocdrio e composteira
domeéstica. Com a engenheira
ambiental Luiza Corradini.

18/10, QUARTA, DAS 14H AS 16H.
QUIOSQUE DO GALPAO.

SEM RETIRADA DE INGRESSOS.

OFICINA

TEM TALO NO PRATO!
Esta oficina com degustagdo
aborda a gastronomia susten-
tdvel, o aproveitamento integral
dos alimentos e a melhor forma
de armazend-los, contemplando
a saude e o sabor nas receitas.
Com a chef Carol Oliveira.

19/10, QUINTA, DAS 18H AS 19H30.
SALA DE ATIVIDADES 4.
INSCRIGOES COM 30 MINUTOS

DE ANTECEDENCIA.



OFICINA
VERDEJANDO AVIDA
-AGROFLORESTA
URBANAEM
MICROESPACOS
Vivéncia prdtica para toda a
familia sobre a produgdo de
alimentos no sistema de agro-
floresta, em espagos minimos.
Durante toda a oficina, teoria e a
prdtica sd@o conduzidas simulta-
neamente, de maneira informal,
como uma troca de experiéncias
e conversas. Com o permacultor
Gil Machel.

21/10, SABADO, DAS 14H AS 17H.
JARDIM DO GALPAO.

INSCRICOES COM 30 MINUTOS

DE ANTECEDENCIA.

|
CATANDUVA

BATE-PAPO _
EXPERIENCIA
VEGETARIANA:

UM OLHARALEM
DOS MITOS

Neste bate-papo, o publico rece-
be informagdes sobre alimenta-
¢@o vegetariana, abordando as-
pectos cientificos e nutricionais
referentes aos diferentes ciclos
davida dos que escolhem essa
prdtica alimentar. Com a nutri-
cionista Maria Grossi Machado.
25/10, QUARTA, DAS 19H30 AS 21H.
SALA DE GINASTICA.

INSCRICOES COM 30 MINUTOS DE
ANTECEDENCIA.
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|
GUARULHOS

VIVENCIA
DESVENDANDO

OS ALIMENTOS
ULTRAPROCESSADOS
Esta bancada expositiva ex-
plora o conteludo dos produtos
ultraprocessados mostrando, de
forma ltdica, a quantidade de
gordura, sal, agucar e aditivos
que esses alimentos apresentam
em sua composicdo, além das
questdes envolvidas que relacio-
nam os ultraprocessados e as
emogodes. Com a engenheira de
alimentos Daniele Parra.

20/10, SEXTA, DAS 13H AS 16H.

CAFE TEATRO.

SEM RETIRADA DE INGRESSOS.
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OFICINA

CONHECENDO OS
QUEIJOS DO BRASIL
Os queijos brasileiros sdo impor-
tantes para a memoaria, aiden-
tidade e a cultura do pais. Nesta
oficina, o publico participante é
convidado a refletir sobre o per-
tencimento desse produto em
nossa cultura, com degustacdo
de quatro tipos de queijos dife-
rentes, como Araxd (MG), Coalho
(PE), Serrano (RS) e Mugarela
(sP). Com a nutricionista e gas-
tronoma Lali Lazari.

21/10, SABADO, DAS 14H AS 15H.
SALA 3.

RETIRADA DE INGRESSOS COM

30 MINUTOS DE ANTECEDENCIA.
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BATE-PAPO

CHA DA TARDECOM
HELOISABACELLAR
Conversa descontraida sobre
comida e afetividade, com de-
gustagdo de um delicioso chd
com bolo de fubd. Enquanto pro-
vam o quitute, os participantes
trocam memoarias e experiéncias
sobre o ato de cozinhar como
gesto de afeto. Com a chef
Heloisa Bacelar.

28/10, SABADO, DAS 15H30 AS 17H.

CENTRO DE EDUCAGAO AMBIENTAL.

RETIRADA DE INGRESSOS COM
30 MINUTOS DE ANTECEDENCIA.

]
JUNDIAI

OFICINA

COZINHANDO

COM (C)ALMA

Comer envolve significados, sa-
beres e sabores, pensamentos e
sentimentos. Existem alimentos
que trazem uma memoria afetiva
tdo especial que tém poder de
nos transportar para outro lu-
gar. Cozinhar vem da mente, da
experiéncia, mas o sabor vem
da alma. Por meio do preparo
de algumas receitas, esta ofici-
na debate a comida afetiva, o
resgate e aimportdncia do ato
de cozinhar. Com a nutricionista
Carla Pires.

19/10, QUINTA, DAS 14H30 AS 16H30.
SALA MULTIPLO USO 1.
INSCRIGOES ON-LINE* A PARTIR

DE 3/10.

59



OFICINA -
SABORATLANTICO
Esta atividade apresenta a pal-
meira jugara (do palmito doce),
abordando a sua importdncia no
bioma Atléntico e os beneficios
do consumo do seu fruto, que é
muito parecido com o agai. Os
participantes aprendem sobre

o processo de beneficiamento
dos seus frutos. Com preparo e
degustagdio de sucos com uso
desse ingrediente. Com o produ-
tor de jucai Pedro Saad.

20/10, SEXTA, DAS 14H30 AS 16H.
SALA MULTIPLO USO 1.
INSCRICOES ON-LINE * APARTIR
DE 3/10.
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VIVENCIA

MANHA NO CAMPO
Este passeio inclui uma agradd-
vel manhd no Sitio Sassafraz, em
ltupeva, lugar que preserva em
suas instalagdes a historia rural
daregido e que integra o Circuito
das Frutas. Inclui piquenique e
visita monitorada.

28/10, SABADO, DAS 8H AS 13H.
PONTO DE ENCONTRO SESC JUNDAI.
INSCRIGAO NO PORTAL SESC SP
PAULO OU NO SITE CENTRAL DE
RELACIONAMENTO OU NA CENTRAL
DE ATENDIMENTO, DE 10/10 AS 14H
ATE 11/10 AS 20H.
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|
MOGI DAS CRUZES

OFICINA _
A ESSENCIA
DA FLORESTA

A atividade oferece aos partici-
pantes uma experiéncia alimentar.
Os convidados tém a oportuni-
dade de vivenciar uma jornada
sensorial, explorando as riquezas
das plantas nativas da regico

em um ambiente especialmente
preparado. Com a bidloga Renata
Ronchi e a engenheira florestal
Helena Ronchi.

21/10, SABADO, DAS 11H AS 13H.
CENTRO DE EDUCAGAO AMBIENTAL
(CEA).

RETIRADA DE INGRESSOS

NA CENTRAL DE ATENDIMENTO
COM 1HORA DE ANTECEDENCIA.

OFICINA

CAMBUCINA
CULINARIA

Fruta nativa da Mata Atléntica,
o cambuci jé entrou na lista de
espécies ameagadas de extin-
¢Go. Hoje, hd oincentivo de seu
plantio como forma de reflores-
tamento e o uso dessa fruta na
gastronomia local/regional com
pratos tipicos. Nesta oficina, o
publico aprende receitas de mo-
Iho, suco e mousse com cambuci.
Com as produtoras rurais lzaura
dos Santos de Campos e Maria
Aparecida de Faria.

28/10, SABADO, DAS 14H AS 16H.
CENTRO DE EDUCAQAO AMBIENTAL
(CEA).

RETIRADA DE INGRESSOS

NA CENTRAL DE ATENDIMENTO
COM 1HORA DE ANTECEDENCIA.
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OSASCO

OFICINA
EXPERIMENTA!
DOCES CRUS
EBARBAROS

A oficina mostra o preparo de
doces crus, rdpidos, prdticos,
elaborados com ingredientes
acessiveis e com uso de semen-
tes germinadas. Os participan-
tes aprendem a germinar se-
mentes, adogar os preparos de
maneira natural, e desidratar ali-
mentos, criando receitas a partir
de frutas e sabores presentes na
Mata Atlantica. Com a jornalista
e cozinheira Ursula Ferro.

18/10, QUARTA, DAS 14H30 AS 16H30.
EXTERNO. ANOSCAR - ASSOCIAGCAO
COMUNITARIA NOSSA SENHORA DO
CARMO - RUA LUIZ ANTONIO

DE ARRUDA, 55, VILA YARA.

SEM RETIRADA DE INGRESSOS.

25/10, QUARTA, DAS 14H30 AS 16H30.
EXTERNO. CENTRO SOCIAL
CARISMA - RUA SAO BENTO, 273,
JD. SAO PEDRO.

SEM RETIRADA DE INGRESSOS.
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|
PIRACICABA

BATE-PAPO

SABORES DA TERRA
Nada melhor do que experimentar
o sabor da nossa terra trazendo
produtores locais que tém o Selo
Local de Alimentos de Piracicaba
(SELAPIR), que reconhece e valo-
riza os produtos da cidade. Nesta
atividade, o publico é convidado a
conhecer um produtor e degustar
da sua criagéo

Com Sandra Maria Borelli,

do Doce Vida Vegana.

18/10, QUARTA, DAS 19 AS 21H.
ESPAGCO DE TECNOLOGIAS E ARTES.
RETIRADA DE INGRESSOS COM

30 MINUTOS DE ANTECEDENCIA.

Com Thais Aparecida Ldzaro,
do Sitio SGo Benedito.

19/10, QUINTA, DAS 19H AS 21H.
COMEDORIA.

RETIRADA DE INGRESSOS COM
30 MINUTOS DE ANTECEDENCIA.




Com Ricardo Zago, do RAJ
Coalhadas Artesanais.

21/10, SABADO, DAS 14H AS 15H30.

COMEDORIA.
RETIRADA DE INGRESSOS COM
30 MINUTOS DE ANTECEDENCIA.

Com familia Soledade,
do Sitio Séo Pedro.
25/10, QUARTA, DAS 19H AS 21H.

ESPACO DE TECNOLOGIAS E ARTES.

RETIRADA DE INGRESSOS COM
30 MINUTOS DE ANTECEDENCIA.

|
REGISTRO

OFICINA

QUILOMBOLAS:
CULTURA ALIMENTAR,
RESISTENCIAE
ANCESTRALIDADE
Esta oficina propode reflexdo e
compreensdo sobre os povos e
comunidades tradicionais do Bra-
sil, em especial os quilombolas.
Apresenta os costumes, hdbitos

e padrdes de alimentagdo atuais
dessas comunidades, fazendo
uma relagdo analitica com os
moldes alimentares de periodos
anteriores & contemporaneidade.
Com a nutricionista Jane Glebia.
22/10, DOMINGO, DAS 15H AS 16H30.
SALA DE MULTIPLO USO 2.
RETIRADA DE INGRESSOS COM

30 MINUTOS DE ANTECEDENCIA.
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RIBEIRAO PRETO

OFICINA

INGREDIENTES
NACIONAIS

Aliteratura relata que feijoes,
milho, abdboras e mandioca es-
tavam presentes na alimentagdo
dos povos origindrios no Brasil
no inicio do século XVI, mas es-
ses alimentos perderam lugar na
nossa alimentagéo. Esta oficina
oferece um bate-papo sobre o
contexto histdérico da presenca
desses insumos na mesa do
brasileiro, com degustagéio

que explora nossa diversidade
alimentar. Com o gastrénomo
Antonio Aparecido de Souza e a
historiadora Nainéra Maria
Barbosa de Freitas.

21E 22/10, SABADO E DOMINGO,
DAS 10H AS 11H30.

ESPAGO MULTIPLO USO.

SEM RETIRADA DE INGRESSOS.
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OFICINA
EXPERIENCIA
SENSORIAL -
SABORES DO BRASIL
Esta oficina promove uma expe-
riéncia alimentar a partir de um
ingrediente da cultura e culindria
brasileiras. Os participantes sdéo
orientados a explorar os cinco
sentidos durante o ato de se
alimentar, estimulando a (re)des-
coberta de nossa relagdo com

o gosto dos alimentos regionais.
Com a educadora e gastrondma
Gabriela Brucoli e o educador e
filésofo Helio Hintze.

25 E 26/10, QUARTA E QUINTA,

DAS 19H AS 21H.

GALPAO.

INSCRIGOES ON-LINE*




FEIRA

PRODUTOS
ORGANICOSE
AGROECOLOGICOS
Esta feira permite ao publico
conhecer e comprar alimentos
frescos de produtores locais,
obter uma alimentagéo mais
sauddvel e sustentdvel, além de
fortalecer a agricultura familiar e
a economia local de produtores
daregid@io. Com o Assentamento
Mdrio Lago, o Assentamento
Sepé Tiaraju, o Mix Mel, o Insti-
tuto Nova Era, a Hebord Mel do
Brasil, o Instituto Sathya Saie o
Ybyrarama.

28 E 29/10, SABADO E DOMINGO,
DAS 9H30 AS 16H.

CONVIVENCIA.

SEM RETIRADA DE INGRESSOS.

VIVENCIA

TROCA DE SEMENTES
E MUDAS

Espacgo de distribui¢do e troca
de sementes crioulas, mudas

de hortaligas, drvores, plantas
medicinais e ornamentais, possi-
bilitando o didlogo, troca de co-
nhecimentos, saberes e sabores
sobre cultura e biodiversidade
brasileiras. Com o ambientalista
Reinaldo Romero.

28 E 29/10, SABADO E DOMINGO,
DAS 9H30 AS 16H.

CONVIVENCIA.

INGRESSOS DISTRIBUIDOS POR
ORDEM DE CHEGADA.
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INTERVENGAO

MILHARAL BRASIL
Esta intervencdo inclui o preparo
de receitas que tém como prin-
cipal ingrediente o milho. A partir
da contagéo de historias de len-
das indigenas, as criangas par-
ticipam do preparo e manuseio
dos insumos para aprender mais
sobre esse cereal téo apreciado
no Brasil. Com a Cia Teatral
Damasco.

28/10, SABADO, DAS 14H AS 15H40.

29/10, DOMINGO, DAS 10H30 AS 12H10.

ESPAGO MULTIPLO USO.
RETIRADA DE INGRESSOS COM
30 MINUTOS DE ANTECEDENCIA.
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RIO PRETO

OFICINA

MANDIOCA, A RAINHA
DO BRASIL: SABERES
EFAZERES DE
ANCESTRALIDADE
Esta oficina ensina o preparo de
receitas com a mandioca e 0s
principais produtos dela oriun-
dos da casa de farinha. Enri-
quece os encontros falando das
tradigdes passadas de geragéo
a geracgdo e o trabalho que vem
sendo desenvolvido pelo Insti-
tuto Laurinda Amazoénia para
salvaguardar estes saberes e
sabores da floresta. Com a nutri-
cionista Jane Glebia.

20/10, SEXTA, DAS 19H AS 21H.

SALA DE MULTIPLO USO.

SEM RETIRADA DE INGRESSOS.




FEIRA

FEIRA ,
AGROECOLOGICA

Esta atividade é um espago de
saberes, experiéncias, vivéncias
e valorizagdo. Com o objetivo

de ampliar o acesso a produtos
frescos, de qualidade e prego
justo, produtores de alimentos
orgdnicos e agroecolégicos
locais e da regido apresentam
seus insumos, que valorizam mo-
delos sustentdveis de produgdo.
Tragam suas sacolas retornd-
veis! Com produtores da agricul-
tura familiar.

21E 22/10, SABADO E DOMINGO,
DAS 9H30 AS 12H30.

ESPAGCO OFICINA1.

SEM RETIRADA DE INGRESSOS.

OFICINA
COMCASCAETUDO
Partes ndio convencionais dos
alimentos, como talos, cascas,
folhas e sementes, podem virar
deliciosos preparos culindrios,
que além de nutritivos, sdo eco-
némicos e sustentdveis. Nesta
oficina, o publico é convidado

a conhecer, explorar e preparar
receitas com o aproveitamento
integral dos alimentos. Com edu-
cadoras infantojuvenis do Sesc.
21/10, SABADO, DAS 14H AS 15H30.
SALA EXPRESSAO ARTISTICA.
RETIRADA DE INGRESSOS COM

30 MINUTOS DE ANTECEDENCIA.
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OFICINA

DO MILHO
APAMONHA

A pamonha é um produto vin-
culado a festas e reunides
familiares, o que reforga a sua
representatividade na cultura
brasileira. Com a finalidade de
resgatar informagdes sobre a
nossa culindria, esta oficina en-
sina o preparo da tradicional re-
ceita de pamonha, produzida de
forma artesanal. Com o feirante
Milton Perozim e a nutricionista
Denise Andreo.

25/10, QUARTA, DAS 14H AS 16H.
28/10, SABADO, DAS 14H AS 16H.
SALA EXPRESSAO ARTISTICA.

SEM RETIRADA DE INGRESSOS.
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BATE-PAPO

TURISMO
AGROECOLOGICO

O projeto Acolhendo em Pare-
Iheiros trabalha o agroturismo
comunitdrio com agricultores
orgdnicos e agroecolégicos da
Zona Sul de Sdo Paulo. Neste
bate-papo, os participantes
comentam sobre aimplemen-
tagdo do projeto e os impactos
positivos para os agricultores na
regido. Com o agricultor Eduar-
do Faria, o historiador Ederon
Marqgues e 0 IBEAC, Instituto
Brasileiro de Estudos e Apoio
Comunitdrio.

21/10, SABADO, DAS 10H30 AS 11H30.
ESPAGO DE EVENTOS.
ACESSIBILIDADE:%‘ LIBRAS.

SEM RETIRADA DE INGRESSOS.



VIVENCIA

COLORIR
EUMADELICIA

Vivéncia sensorial para bebés
com tintas naturais feitas com
iogurte, vegetais, farinhas e tem-
peros coloridos. Uma brincadeira
divertida e prazerosa que con-
tribui para o desenvolvimento
infantil e a relagdo com as cores
dos alimentos naturais. Com

as educadoras Erica Monteiro e
Tdbata Barboza.

21/10, SABADO, DAS 14H AS 15H30.
SALA DE PRATICAS CORPORAIS.
RETIRADA DE INGRESSOS COM

30 MINUTOS DE ANTECEDENCIA.

VIVENCIA

FEIRA ,
AGROECOLOGICA:
CIRCUITOS
SUSTENTAVEIS

A mostra agroecoldgica convida
os agricultores locais, e também
de outras regides do Estado,
para apresentar os seus pro-
dutos oriundos de técnicas de
preservacdo do solo e da biodi-
versidade. Tragam suas sacolas
retorndveis! Com a Cooperativa
da Agricultura Familiar de Sete
Barras — COOPAFASB, o Instituto
Terra Viva Brasil de Agroecolo-
gia, o Coletivo Ideia Natural, a
Cooperapas e o Assentamento
Comuna da Terra Irmd Alberta.
21/10, SABADO, DAS 13H AS 18H.
ESPAGO DE EVENTOS.

SEM RETIRADA DE INGRESSOS.
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VIVENCIA

PALADAR
EMSTEMPOS

O paladar & um dos cinco senti-
dos do ser humano, responsdvel
pela percepgdio dos sabores
durante o ato de comer. Nesta
atividade, o publico é convidado
arefletir e compreender aim-
portdéncia desse sentido para a
alimentacdo por meio de degus-
tagdo de alguns alimentos. Com
a nutricionista Jane Glebia.
21/10, SABADO, DAS 14H AS 16H.

ESPACO DE TECNOLOGIAS E ARTES.

RETIRADA DE INGRESSOS COM
30 MINUTOS DE ANTECEDENCIA.
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VIVENCIA

SiTIO FLORADAS

DA SERRA - EMBU
GUACU

Vivéncia no sitio Floradas da Ser-
ra, que trabalha com produgdo
agroecoldgica, e venda dos pro-
dutos em feiras orgdnicas. Dentre
os insumos, destacam-se mel,
frutas, hortaligas e temperos.
Nesta vivéncia, o publico pode
conhecer o trabalho da agriculto-
ra responsdvel pelo espacgo e par-
ticipar de oficina culindria usando
a biomassa de banana verde.
Com a educadora e agricultora
“Ana do Mel”.

22/10, DOMINGO, DAS 8H AS 18H.
ARREDORES DO SESC.
INFORMAGOES PARA INSCRICAO NA
CENTRAL DE ATENDIMENTO.




OFICINA |

CULINARIA
AFRODIASPORICA
Aula ludica com receita inspirada
na cultura culindria afrodias-
porica, utilizando ingredientes
ancestrais como o inhame. A
proposta retoma a cozinha afeti-
va em um momento de conexdo
com a ancestralidade africana.
Com a chef Aline Chermoula.
22/10, DOMINGO, DAS 14H AS 16H.
ESPACO DE TECNOLOGIAS E ARTES.
SEM RETIRADA DE INGRESSOS.

OFICINA |

CULINARIA AFETIVA
Thales Alves conversa com o pu-
blico sobre sua trajetdéria na alta
gastronomia, suas origens e vi-
véncias enquanto homem preto e
trans. Durante o bate-papo com
o publico, o profissional apre-
sentard o passo a passo de uma
receita especial, que o publico
poderd experimentar. Com o chef
Thales Alves.

28/10, SABADO, DAS 14H AS 15H30.
AREA DE CONVIVENCIA.
ACESSIBILIDADE:%‘ LIBRAS.

SEM RETIRADA DE INGRESSOS.

]
SAO CAETANO

BATE-PAPO

MAIS QUE PROSA
Nesta atividade, publico e chef
conversam sobre o uso das plan-
tas alimenticias ndo convencio-
nais (Pancs) na elaboragdo de
pratos. Esses vegetais ajudama
diversificar os sabores e simboli-
zam uma alimentacgéio sauddvel e
acessivel. Com o chef Léo Esteves.
18/10, QUARTA, DAS 15H30 AS 17H.
CONVIVENCIA.

INSCRIGOES ON-LINE*

7



OFICINA

RECEITAS DAHORTA
A proposta é focar no cultivo e
manejo de hortalicas, ervas e
plantas alimenticias ndo conven-
cionais (Pancs), em hortas casei-
ras. Com Luciana Siriani, cofun-
dadora do Projeto de intervengdo
ambiental SustentABC.

21/10, SABADO, DAS 11H AS 13H.
HORTA.

RETIRADA DE INGRESSOS NA
CENTRAL DE ATENDIMENTO COM
30 MINUTOS DE ANTECEDENCIA.

OFICINA
OFICINADELEITE
VEGETAL

Leites vegetais sdo alternativas
paraintolerantes d lactose ou
alérgicos substituirem o leite de
origem animal. Os participantes
aprendem a produzir sua prépria
bebida a partir de alimentos
como castanhas, coco e amén-
doas. Com a nutricionista
Patricia Mariana Cocuzza.

28/10, SABADO, DAS 11H AS 12H30.
CONVIVENCIA.

SEM RETIRADA DE INGRESSOS.
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]
SAO CARLOS

OFICINA

CEREAIS EFRUTAS
SECAS, UM RESGATE
DOS ARMAZENS DE
SECOS E MOLHADOS
A procura por alimentos frescos
e integrais tem aumentado e
atualmente hd um forte cresci-
mento de empdrios e armazéns.
A oficina prop6e um bate-papo
sobre a aplicagdo de alguns des-
ses produtos com técnicas de
cocgdo, principios de armazena-
mento e amplia¢do do paladar.
Com a nutricionista e gastrono-
ma Lali Lézari.

18/10, QUARTA, DAS 19H30 AS 21H.
GALPAO.

RETIRADA DE INGRESSOS.

NA LOJA SESC COM 30 MINUTOS
DE ANTECEDENCIA.

~———




EXIBICAO .
“BRASIL ORGANICO”
Dir.: Kdtia Klock e Licia Brancher,
Brasil, 2013, 58 minutos, livre.

O roteiro deste documentdrio
percorre os biomas brasileiros,
apresentando a diversidade

de ecossistemas, paisagens e
culturas. Da pecudria no Panta-
nal ao extrativismo na Floresta
Amazonica e no Cerrado; de em-
presas a agricultores familiares
e cooperativas. Um documen-
tdrio sobre a cadeia de alimen-
tos orgdnicos, do produtor ao
consumidor.

20/10, SEXTA DAS 19H30 AS 20H30.
TEATRO.

RETIRADA DE INGRESSOS COM

30 MINUTOS DE ANTECEDENCIA.

OFICINA

COZINHACOM
(C)ALMA - RECEITAS
SAUDAVEIS,
AFETIVASE
INCLUSIVAS

Comer envolve significados, sa-
beres e sabores, pensamentos e
sentimentos. Existem alimentos
que trazem uma memodria afetiva
tGo especial e que tém poder de
nos transportar para outro lugar.
Cozinhar vem da mente, da expe-
riéncia, mas o sabor vem da alma.
Por meio do preparo de algumas
receitas, esta oficina debate a
comida afetiva, oresgate e a
importdncia do ato de cozinhar.
Com a nutricionista Carla Pires.
25/10, QUARTA, DAS 19H30 AS 21H.
GALPAO.

RETIRADA DE INGRESSOS

NA LOJA SESC COM 30 MINUTOS
DE ANTECEDENCIA.
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|
SANTOS

OFICINA
GASTRONOMIA
E CULTURA
TRADICIONAL
CAICARA

Nesta oficina, os participantes
aprendem a fazer um prato
tipico da culindria caicara. Ati-
vidade voltada a profissionais e
estudantes das dreas de Nutri-
¢do e Gastronomia, instituigdes
vinculadas ao programa Mesa
Brasil e outras pessoas interes-
sadas. Com cozinheiras da co-
munidade da Ilha Diana.

20/10, SEXTA, DAS 15H AS 18H.
AUDITORIO.

INSCRICOES ON-LINE*
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EXIBIGAO SEGUIDO DE BATE-PAPO
“SALGA -UMA
EXPEDICAO
ALIMENTAR
LITORANEA”

Dir.: Cibele Appes. Brasil, 2023,
35 min, livre.

O documentdrio é um projeto
que pesquisa e mergulha na
cultura alimentar caicara. Per-
corre histdrias de culindrias de
resisténcia por territorios plurais
na Baixada Santista, no Vale

do Ribeira, no litoral norte e no
litoral sul paulista. Na sequéncia,
um bate-papo. Com a diretora
do filme, Cibele Appes; aidea-
lizadora da obra, Isis Appes; e a
professora indigena Guaciane
da Silva Gomes.

24/10, SEXTA, DAS 15H AS 18H.
AUDITORIO.

INSCRICOES ON-LINE*



]
SAO JOSE
DOS CAMPOS

OFICINA

ERAUMAVEZ MEV
ALIMENTO

Atividade ludica que aproxima as
criangas da origem do alimento
por meio de contos populares,
brincadeiras e experiéncias sen-
soriais. A oficina estd alinhada
com os objetivos de desenvolvi-
mento sustentdvel da ONU.

Com a biéloga Marina Pedrosa

e a educadora ambiental Camila
de Souza.

22/10, DOMINGO, DAS 16H AS 18H.
28/10 A 11/11, SABADOS, DAS 15H
AS17H.

OFICINA.

RETIRADA DE INGRESSOS COM

30 MINUTOS DE ANTECEDENCIA.

EXIBICAO .
“COMER O QUE?”

Dir.: Leonardo Brant, Brasil, 2016,
60 minutos, livre.

O filme apresenta o cotidiano de
uma série de personagens liga-
dos ao mundo da alimentagdo,
de chefs consagrados a produ-
tores rurais, passando por espe-
cialistas em nutri¢dio, economia
e gastronomia. Alex Atala, Bela
Gil, Helena Rizzo, Marco Palmei-
ra, Marcio Atalla, entre outros,
apresentam d atriz e nutricionis-
ta Graziela Mantoanelli as diver-
sas dimensodes e possibilidades
da boa alimentagdo.

22/10, DOMINGO DAS 18 AS 19H.
AUDITORIO.

RETIRADA DE INGRESSOS COM

30 MINUTOS DE ANTECEDENCIA.
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BATE-PAPO

AMBIENTES
ALIMENTARES
SAUDAVEIS,
SUSTENTAVEIS
EJUSTOS

Este bate-papo propde um
encontro sobre sistemas ali-
mentares, e como a produgdo, o
acesso e a educagéo alimentar
afetam nossas escolhas. Quanto
essas dimensodes influenciam o
consumo da populagdo e quais
os impactos na saude, economia
e meio ambiente. O publico tem
acesso a alimentos sauddveis

e agroecoldégicos em uma feira
com produtores locais. Com o
cientista politico Fulvio lermano,
o agricultor Altamir Bastos e
mediagéo da nutricionista Rosa
Wanda Diez Garcia.

28/10, SABADO, DAS 10H AS 14H.
SOLARIO.

SEM RETIRADA DE INGRESSOS
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|
SOROCABA

CURSO

SAUDE NA MARMITA:
SEGREDO PARA
ALIMENTACAO
EQUILIBRADAE
PRATICA

Neste curso, o publico aprende os
segredos para uma alimentagdo
pratica e sauddvel, com solugdes
simples para viabilizar o preparo
de alimentos em casa, dicas sobre
alimentacdo e saude, técnicas
culindrias, fitogastronomia, or-
ganizagdo de carddpio semanal

e técnicas de conservagdo. Com
anutricionista Cristiane Costa, a
bidloga Gabi Pastro e o chef Hichel
Rodrigues.

17/10 E 24/10, TERCAS, DAS 19H AS 21H.
19/10, 26/10, 9/11, 16/11, 23/11, 30/11,
QUINTAS, DAS 19H AS 21H.
OFICINAS.

INSCRICOES ON-LINE* OU NA
CENTRAL DE ATENDIMENTO

A PARTIR DE 10/10.



]
TAUBATE

OFICINA

PEDALADA PANC

Esta oficina propde a montagem
de um espago expositivo-intera-
tivo para celebrar o Experimental!,
com uma exposig¢do de exempla-
res de Pancs, plantas alimenti-
cias ndo convencionais, espécies
nativas ameagadas de extingdo.
Alinteragdo é feita por meio de
bicicletas adaptadas com liquidi-
ficadores acoplados. Pedalando,
as pessodas preparam o proprio
suco. Com Mato no Prato.

19/10, QUINTA, DAS 16H AS 20H.
CIRCO.

SEM RETIRADA DE INGRESSOS.

OFICINA

LOUCA CRIATIVA

O participante aprende a criar

e produzir, com suas préprias
mdos e ferramentas simples, um
conjunto de utilitdrio que inclui:
1xicara, 1prato e 1colher. O pro-
cesso inclui desde a preparacgdo
da argila até a esmaltacgdo das
pecas, e o aluno terd nogdes
bdsicas de duas técnicas prin-
cipais da cer@imica, as placas e
o pinch-pot. Com a ceramista
Gabriela Audrd.

21/10 E 28/10, SABADOS, DAS 10H30
AS 12H30.

ESPAGO VIDA.

INSCRICOES ON-LINE* A PARTIR

DE 10/10, 14H.

OFICINA

PAO: SABORES

E SABERES

Nesta oficina, o publico tem
acesso a segredos do preparo e
técnicas de fermentagdo natural,
aprendendo a fazer pdes gosto-
sos de um jeito fdcil e prdtico, em
casa. Com o chef Cezar Augusto.
25/10 E 26/10, QUARTA E QUINTA,
DAS 19H30 AS 21H30.

ESPACO VIDA.

INSCRIQGES ON-LINE* APARTIR

DE 17/10, 14H.
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THERMAS

DE PRESIDENTE
PRUDENTE

FEIRA

FEIRA DEPEQUENOS
PRODUTORES

A atividade com pequenos pro-
dutores visa fortalecer a agroe-
cologia e as iniciativas socioam-
bientais da regido. Cada produto
ofertado é o ponto de partida
para a criagdo de uma rede entre
o rural e o urbano, fomentando
aagricultura orgdnica, coletivos
socioculturais, povos indigenas,
artesanatos e comércios locais.
Com agricultores e produtores de
Presidente Prudente e regido.
21/10, SABADO, DAS 9H30 AS 13H.
QUINTAL.

SEM RETIRADA DE INGRESSOS.
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BATE-PAPO

CULTURA ALIMENTAR,
AGROECOLOGIAE
TERRITORIO

Em meio a feira de pequenos
produtores, é proposto um
didlogo sobre alimentagdo ade-
quada e sauddvel sob diferentes
perspectivas, ressaltando a
importdncia do tema e relacio-
nando-o com as multiplas ex-
pressdes culturais, agroecologia,
seguranga alimentar, politicas
publicas e territério. Com a dou-
tora Yamila Goldfarb, o agricultor
José Aparecido Maia e o profes-
sor indigena Elizeu Caetano.
21/10, SABADO, DAS 11H AS 12H30.
QUIOSQUE.

SEM RETIRADA DE INGRESSOS.



OFICINA

DOCES NATIVOS:
SABORES DA MATA
ATANTICAEDO
CERRADO

Esta oficina provoca os parti-
cipantes a pensar, elaborar e
provar doces sem adi¢do de
agucar de cana, utilizando frutas
e plantas da Mata Atlantica e
Cerrado com a valorizagdo da
biodiversidade e agroecologia.
Com a jornalista e cozinheira
Ursula Ferro.

21/10, SABADO, DAS 14H AS 17H.
QUIOSQUE.

RETIRADA DE INGRESSOS COM
30 MINUTOS DE ANTECEDENCIA.

VIVENCIA _ .
ESTACAO DO CAFE:
DO PE A XICARA

Esta vivéncia mostra aos parti-
cipantes o processo do café, da
roga a filtragem e o preparo da
bebida para consumo. O publico
pode explorar e conhecer melhor
os proprios sentidos e aprimorar
o paladar. Com a barista
Deborah Veneziano.

28/10, SABADO, DAS 10H AS 17H.
AREA DE CONVIVENCIA.

SEM RETIRADA DE INGRESSOS.

OFICINA

CAFES ESPECIAIS

E PALADAR

A oficina apresenta os tipos de
cafés considerados especiais e
aborda os elementos formadores
do paladar com ingredientes co-
muns do nosso cotidiano. Com a
barista Deborah Veneziano.
29/10, DOMINGO, DAS 11H AS 13H.
QUIOSQUE.

RETIRADA DE INGRESSOS COM

30 MINUTOS DE ANTECEDENCIA.
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Minibiografias

ADRIANA SALAY, historiadora
e professora. Doutora em His-
toria Social, estuda fome e ali-
mentagdo e comanda o projeto
Quebrada Alimentada, no res-
taurante Mocotd, em Sdo Paulo.

ALINE CHERMOULA, chefde
cozinha especializada na culind-
ria diaspdrica africana. Profes-
sora de gastronomia, historiado-
ra, colunista e empreendedora.

ALINE GUEDES, mestreem
Hospitalidade e pesquisadora da
alimentagéo e comensalidade
de quilombos remanescentes do
Estado de Séo Paulo.

ALTAMIR BASTOS, agricultor

assentado de reforma agrdria e
integrante da Diregéo Estadual
do MST.

ANA COUTINHO, conhecida
como “Ana do Mel”, educadora
e agricultora que participou da
constru¢do da Cooperapas, em
Parelheiros.
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ANA HOLANDA, jornalista, tra-
balhou por 25 anos no mercado
editorial. Foi por uma década
editora-chefe da revista Vida
Simples. E autora do livio Como
se Encontrar na Escrita.

ANDRE DE MARCO, graduado
em Ciéncias Bioldgicas e pos-
-graduado em Bioecologia e
Conservagdo. Tem experiéncia
como educador ambiental e
professor.

ANDREIA PIMENTEL
GURGUEIRA, graduadaem
Ciéncias Biolégicas, tem forma-
¢Go profissional em Paisagismo
e experiéncia como arte-educa-
dora ambiental e professora.

ANDRESSA MARTINS, nutri-
cionista na Casa de Marias, mes-
tre e doutora em Ciéncias, com
experiéncia internacional junto
ao Stress Research Institute,
Stockholm University.

ANTONIETA POZAS, bacharel
em Administragdo de Empresas,
proprietdria, gerente e chef do
restaurante La Mexicana.



ANTONIO APARECIDO

DE SOUZA, gedgrafo e gastro-
nomo, com experiéncia em Geo-
grafia do Turismo.

ARIELA DOCTORS, chef de co-
zinha, idealizadora e proprietdria
do restaurante Tanger. Atual-
mente, trabalha em seu projeto
“Comida e Cultura”.

ARIELISANTOS, nutricionista
na Casa de Marias. Atua na ONG
Cereal Cerebral - Saude Coletiva,
e em clinica, com foco em com-
portamento alimentar.

AS MULHERES DO GAU, grupo
de agricultura orgénica e ur-
bana formado por agricultoras,
migrantes nordestinas, que tra-
balham no Viveiro Escola Unido
de Vila Nova, em Sdo Miguel
Paulista.

ASSENTAMENTO COMUNA
DA TERRA IRMA ALBERTA,
localizada no Km 28 da Rodovia
Anhanguera, abriga mais de 40
familias que trabalham com téc-
nicas de preservagéo do solo e
da biodiversidade.

ASSENTAMENTO MARIO
LAGO, COMBATER, DEMA e
PORTAL INGA, em Ribeirdo Pre-
to, tornou-se hd 20 anos referén-
cia agroflorestal para todo o pais.

ASSENTAMENTO SEPE
TIARAJU estd localizado em
Serra Azul, regidio de Ribeirdo
Preto, se consolida cada vez
mais como um espago de troca
de saberes entre agricultores e
universitdrios.

BRUNA DE OLIVEIRA, nutricio-
nista ecolégica, comunicadora e
coletora urbana. Mestranda em
Ciéncias Sociais, pesquisadora
assistente no Djanira Instituto de
Pesquisa e Ensino e no grupo de
pesquisa Culinafro URFJ/Macaé.

BRUNA VIEIRA, nutricionista,
pos-graduada em Nutrigéo Clini-
ca e Fitoterapia.

CAMILA DE SOUZA XAVIER,
educadora ambiental, tecndloga
em Saneamento Ambiental com
foco em Saude Publica e sobera-
nia alimentar.
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CANTO DA HORTA, criadoem
2008 com a missdo de promover
um maior vinculo das pessoas
com a natureza por meio da edu-
cagdo ambiental.

CARLA PIRES, nutricionista

e mestre em Saude, chef com
vivéncia gastrondmica no Insti-
tuto Laurinda, na comunidade
ribeirinha e quilombola de Vila de
Mangabeira.

CAROL OLIVEIRA, gastronoma
formada na Universidade Séo
Francisco, idealizadora do movi-
mento “Deu Xepa” atua na drea
desde 2004.

CAROL PANINI, arte-educado-
ra com MBA em Desenvolvimento
Sustentdvel e Economia Circular.
Idealizadora da Cagambaria.

CASA CULTURAL HIP HOP
JAGANA mantém a Horta Co-
munitdria Mde Terra, projeto
que nasceu da necessidade de
reativar a produgdo e a distribui-
¢do de alimentos orgdnicos que
haviam sido paralisadas pela
covid-19.
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CEZARAUGUSTO CRUZ
RODRIGUES, formado em Gas-
tronomia, chef de confeitaria na
Padaria Villa Grano e professor
de Gastronomia no Senac Sdo
José dos Campos.

CIA TEATRAL DAMASCO, fun-
dada em 2010 pela atriz Valéria
Arbex. Para a criagdo drama-
turgica, pesquisa a memoria e a
historia drabe e outras culturas.

CIBELE APPES, cineasta, di-
retora dos filmes “Se Trans For
Mar”, “Preciso Parir uma Lagri-

ma”, “Vou Sair pra Catar Gente”,
e da websérie “Mundo Come”,

COLETIVO IDEIA NATURAL,
sediado em Maud, atua na edu-
cacgdio ambiental e promocgdo
da economia soliddria. Trabalha
na aproximagdo dos produtores
com os consumidores.

COLETIVO REDE DE
QUINTAIS, com Giovana Della
Crocce, bioléga, Ana Luiza Frari,
socidloga e educadora ambien-
tal, Carlos Lazaro Borges Cam-
pos, técnico em Meio Ambiente
e Maria Margarida de Amorim,
pesquisadora de Pancs.



COMER HISTORIA, projeto e
prestagdo de servigos que abor-
da a alimentagdo como um pon-
to de partida para discutir histo-
ria. Elaborado por pesquisadores
da UNESP e USP.

COOPERAPAS, Cooperativa
Agroecoldgica dos Produtores
Rurais e de Agua Limpa da Re-
gido Sul de Sdo Paulo, foca na
preservagdo do meio ambiente,
producdo de dgua limpa e ali-
mentagdo sauddvel na regido sul
de Sdo Paulo.

COOPERATIVA DA
AGRICULTURA FAMILIARDE
SETE BARRAS - COOPAFASB
tem como proposta a promocgdo
da viabilidade econémica solidd-
ria dos agricultores familiares do
municipio de Sete Barras.

COOPERATIVA TERRA

E LIBERDADE comercializa
alimentos agroecoldgicos pro-
duzidos nos espacos da Reforma
Agrdria da Regional Grande Sdo
Paulo do MST.

CRISTIANE COSTA, nutri-
cionista com pés-graduagoes,
capacitagdes, cursos e vivéncia
prdtica na drea de gastronomia.

DANIEL VIANA, poeta de rua,
educador e ator. Mestrando em
Arte-Educacdo e licenciado em
Letras.

DANIELE PARRA, engenheira
de alimentos, pds-graduada em
Microbiologia de Alimentos e
Controle Higiénico Sanitdrio de
Alimentos.

DAY MOREIRA, historiadora,
produtora cultural e articuladora
territorial, faz parte da Ocupa-
¢Go Casa Cultural Hip Hop Jaga-
nd. Indigena e moradora da Zona
Norte de Séo Paulo.

DEBORAH VENEZIANO, ba-
rista, especialista em cafés es-
peciais.

DENISE ANDREO, nutricionista
do Sesc Rio Preto, mestre em En-
genharia e Ciéncia de alimentos.

DRIELLY RODRIGUES VIUDES,
nutricionista, mestre em Ciéncias
da Saude e doutoranda no pro-

grama de Medicina Translacional.
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EDERON MARQUES, historia-
dor, pesquisador, mestrando em
Mudanga Social e Participagdo
Politica (EACH-USP) e diretor da
Araribd Produgdes Culturais e
Turismo.

EDUARDO DOS SANTOS,
gerencia, juntamente com

o seuirmd&o gémeo Leonardo,
o perfil Vegano Periférico,
@veganoperiferico, para abor-
dar diversos temas sob a 6tica
da periferia.

EDUARDO FARIA, agricultor
de orgdnicos, da Cooperapas, e
educador ambiental. Membro
do projeto Acolhendo em Pare-
Iheiros. Trabalha em seu sitio Seu
Domingos e na parceria agroe-
coldgica Motird.

EDSON LEITE, chef de cozinha,
assistente social, empreendedor
e reporter. Fundador da Gastro-
nomia Periférica.

EGBOME JENNIFER

DE XANGO, filha carnal do sau-
doso Babalorixd Francisco de
Oxum e iniciada pelo Babalorixd
Katy de Oxdssi.
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ELIZEU CAETANO, de nomein-
digena Awa Djerowewedju (“ho-
mem sdbio”), guerreiro do povo
Tupi-Guarani Nhandeva, profes-
sor e divulgador de sua cultura,
costumes e espiritualidade.

ERICA MONTEIRO, educadora
do Sesc Santo André, graduada
em Educacgdo Fisica, mestraem
Educagéio com pesquisa sobre
o brincar dos adultos no Espago
de Brincar do Sesc-SP.

EVERALDO LUIZ, desenhista
e muralista. Aborda técnicas
diversas de desenho e pintura.
Autor do projeto “K-FE”.

FELIPE RIBENBOIM, formado
em Gastronomia, trabalhou em
restaurantes de Sdo Paulo e Es-
panha (elBulli e Arzak). De 2008
a 2011, foi socio e chef do restau-
rante Dois | Cozinha Contempo-
rénea, em Sdo Paulo.

FERNANDA ALMEIDA, padeira
e proprietdria da padaria artesa-
nal Pdo Nosso, de Presidente Pru-
dente, trabalha com fermentagdo
natural e longa fermentagdo.



FERNANDA CORREA

DE MORAES, engenheira
agrénoma, mestra em Ecologia
Aplicada.

FERNANDO PENTEADO, griot,
embaixador mestre do samba
paulista, integrante da diretoria
e da Velha Guarda do GRCSES
Vai-Vai e membro da comunida-
de do Bixiga.

FRED CAFFARENA, chef

dos restaurantes Firin e Make
Hommus Not War. Formado
em Gastronomia e especialista
em Gastronomia Mediterréinea
Oriental.

FULVIO IERMANO, gradua-

do em Ciéncia Politica, com
especializagéo em Seguranca
Alimentar e Nutricional. Membro
da Comunidade Slow Food Brasil
Educagdo.

GABI PASTRO, bidloga, espe-
cialista em ervas aromdticas,
especiarias e herbalista.

GABRIELA AUDRA, ceramista,
proprietdria, professora e artista
do atelié Gaudrd Cerémicas, em
Taubaté.

GABRIELA BRUCOLI, nutri-
cionista, cozinheira, graduada
em Turismo, educadora gastro-
ndémica e cocriadora do projeto
Educacdo para o Gosto.

GE VIANA, formado em Artes
Cénicas, diretor cénico e artisti-
co em trabalhos com linguagens
contempordneas de arte. Fun-
dador do Cld Arte Studio, em que
também atua como responsdvel
ideoldgico e curador.

GIL MACHEL, mestrando em
Agroecologia pela UFSCAR, atua
com povos indigenas, permacul-
tura e sistemas agroflorestais,
especialista em agrofloresta
urbana.

GUACIANE SILVA GOMES,
professoraindigena, lider da al-
deia Tapirema, em Peruibe, cursa
técnica de enfermagem, massa-
gista corporal e artesad.

GUILHERME BONINI, cineasta,
diretor cinematogrdfico, roteiris-
ta, montador, produtor e diretor
de fotografia. Doutorando em
Estudos Literdrios - roteiro e
adaptagdo literdria para cinema.
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HEBORA MEL DO BRASIL,
empreendimento feminino
pioneiro no processamento de
produtos de abelhas brasileiras
sem ferrdo.

HELENA RONCHI, engenheira
florestal e doutora em Agrono-
mia/ Etnobotdnica, atua com
ensino, pesquisa e consultoria
em plantas alimenticias nativas.

HELIO HINTZE, psicanalista,
educador, filésofo e pesquisador
transdisciplinar pelo Projeto
Fazer Pensar, da Usina do Co-
nhecimento.

HELO D’ANGELO, ilustradora,
quadrinista e cartunista, autora
de diversos livros em quadrinhos,
como Nos olhos de quem vé, da
Harper Collins.

HELOISA BACELLAR, chef,
possui o Le Grand Dipléme de
Cuisine e de Pdtisserie da escola
Le Cordon Bleu, de Paris, e foi
uma das fundadoras da escola
Atelier Gourmand.

HICHEL RODRIGUES, chef de

cozinha e participante de reality
show de cozinheiros.
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INSTITUTO BRASILEIRO

DE ESTUDOS EAPOIO
COMUNITARIO - IBEAC,
criado em Sdo Paulo, em 1981, e
se mantém focado em potencia-
lizar direitos, educacdo e oportu-
nidades para todas as pessoas.

INSTITUTO NOVA ERA

DE DESENVOLVIMENTO
SOCIOAMBIENTAL, organi-
zagéo da sociedade civil que
incentiva projetos ambientais,
comunidades e culturas tradicio-
nais e iniciativas sociais focadas
na inclusdo.

INSTITUTO SATHYA SAI, de-
senvolve projetos sustentdveis
que geram economia financeira
e preservam o meio ambiente.

INSTITUTO TERRA VIVA
BRASIL DE AGROECOLOGIA,
associagdo civil de Sorocaba,
apoia agricultores familiares a
garantir produgéo e venda de
alimentos orgdnicos.

ISIS APPES, cozinheira e ati-
vista alimentar, e idealizadora
do projeto Menina Brasileira, de
ecogastronomia vegana e cozi-
nha experimental biodiversa.



IZAURA DOS SANTOS

DE CAMPOS, moradora do
entorno do PESM - Padre Déria
-, atua em projetos socioambien-
tais e é produtora rural, em espe-
cial de cambuci.

JANE GLEBIA, nutricionista
especializada em Fitoterapia
Clinica e Plantas Medicinais.
Mantenedora e presidente do
Instituto Laurinda Amazdnia
na Comunidade Quilombola de
Mangabeira (PA).

JEFFERSON RABAL, produ-
tor agroecoldgico, integrante
da Rede Agricultura Ecolégica,
da Associagdo do Grupamento
Ambientalista, da Associagdo
Brota Cerrado de Certificagéo
Participativa.

JERONIMO VILLAS BOAS,
ecoélogo e mestre em Gerencia-
mento Ambiental. Cofundador
da Reenvolver, empresa cuja
missdo é fortalecer cadeias de
valor de produtos da sociobiodi-
versidade.

JESSICA BATISTA, nutricionis-
ta e pedagoga, fundadora da JB
Nutri Consultoria Assessoria em
Nutrigéo.

JOAO MOTARELLI, nutricio-
nista, professor de Consciéncia
Alimentar (Mindful Eating). Pes-
quisador e fundador do Instituto
Consciéncia Alimentar.

JOSE APARECIDO MAIA, agri-
cultor, assentado, militante pela
alimentagdo sauddvel, agroeco-
logia e acesso & terra para pro-
dugdo orgdnica e familiar.

JOSE CARLOS, nutricionista,
pos-graduado em Nutrigdo Ve-
getariana e Vegana. Representa
a Casa do Hip Hop de Piracicaba
e é idealizador do Instagram
@onutrifavelado.

KITANDA DAS MINAS, espaco
que une e compartilha saberes
por meio da gastronomia afro-
-brasileira, idealizado pela chef
Priscila Novais.

LALILAZARI, nutricionista,
gastrénoma e mestranda em
NutrigGio em Saude Publica, pds-
-graduada em Controle de Qua-
lidade dos Alimentos e especiali-
zada em Gastronomia Funcional.
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LAU GUIMARAES, escritora,
artista urbana e autora do pro-
jeto microrroteiros da cidade,
textos que descrevem cenas e
personagens do cotidiano no
formato de lambe-lambe, murais
em stencil e projecgdes.

LEO ESTEVES, chef de cozinha,
professor e coach em gastrono-
mia, coordenador pedagdgico
do Instituto Gourmet.

LOURENCE ALVES, pesquisa-
dora e professora com formagéio
em Turismo, Historia, Gastrono-
mia e Nutri¢éo. Fundadora da
Escola de Comida e colaborado-
ra na Oriki Editora.

LUCAS CIOLA, educador am-
biental e linguista. Atua como
técnico de Agroecologia em
zonas rurais, aldeias indigenas
e assentamentos da Reforma
Agrdria.

LUCCA PEREZ, engenheiro
ambiental, atua com cooperati-
vismo. Contribui com o setor de
produgdio do MST e atua na Coo-
perativa Terra e Liberdade.
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LUCIANA SIRIANI, cofundado-
ra do Projeto de intervengéo am-
biental SustentABC, atuou como
professora da Universidade do
Grande ABC, com experiéncia
nas dreas de Ciéncias Ambien-
tais e Gestdo Ambiental.

LUIZ AMERICO CAMARGO,
jornalista especializado em
comida, pesquisador de panifi-
cagdo e autor do livro Pdo Nosso.
Também dd palestras e aulas
sobre panificagdo caseira.

LUIZA CORRADINI, engenheira
ambiental, idealizadora da Gua-
rdipu Compostagem.

LUIZA FECAROTTA, jornalista
especializada em gastronomia e
pos-graduanda no curso de For-
magéo de Escritores. Trabalhou
na Folha de S.Paulo por 16 anos.

MAIRA DIAS BITTENCOURT,
nutricionista do Sesc 24 de maio,
especialista em Gestdo Gastro-
ndémica Hoteleira e Gestdo da
Segurancga dos Alimentos.



MARCUS BRAGA, artista visual,
atua em projetos individuais e

em parceria com artistas da
musica experimental, danga e
performance.

MARIA ALVES DA SILVA,
agricultora e moradora da Co-
muna da Terra Irmd Alberta.
Participante do Conselho Muni-
cipal de Desenvolvimento Rural e
Sustentdvel.

MARIA APARECIDA DE FARIA,
produtora de cambuci na Chdca-
ra Nhd Luz, trabalha com o fruto
hd mais de 10 anos.

MARIA CLAUDIA GAVIOLI,
jornalista, editora do site e apre-
sentadora do podcast Minestro-
ne. Formada em Comunicagdo
Social e Gastronomia.

MARIA GROSSI MACHADO,
nutricionista e mestre em Nu-
tricGo e Saude, especialista em
Nutri¢do Clinica, professora do
curso de Nutrigéo na Unisagrado
Bauru.

MARIANA ATAURI MAURER,
cientista social, com especializa-
¢do em Processos de Criagdo e
Produgdo em Cinema e TV.

MARIANA BASTOS, jornalista,
produtora cultural, membro do
Instituto de Estudos Valeparai-
bano (IEV) e membro honordrio
do Instituto Ruth Guimardes.
Coordenadora de Marketing da
Primavera Editorial.

MARINA PEDROSA, bidloga e
educadora ambiental, profes-
sora de hortas pedagdgicas em
diversos ambientes.

MARLENE PEREIRA, chefe
agricultora. Toda sua trajetéria
no territério de Parelheiros se
deu em torno do restaurante que
hoje carrega seu nome.

MATO NO PRATO, empresa
focada na valorizagéio dos re-
cursos vegetais alimenticios
e fitoterdpicos, em defesa da
agrodiversidade.

MAX JAQUES, chef de cozinha
com formagéo em Patriménio,
Memoria e Gestdo Cultural, pes-
quisador no Instituto Brasil a
Gosto e autor do livro Comida no
Cotidiano, pela Editora Contexto.
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MILTON PEROZIM, feirante,
produtor rural hd 35 anos, presi-
dente do Sindicato dos Feirantes
de Séo José do Rio Preto.

MIX MEL, fundada pelo am-
bientalista e meliponicultor Eder
Avelar.

MURILO GOES, ator, letrista,
gastronomo e mestre em ensino
de humanidades. Fundador do
Projeto Macunaima e idealiza-
dor da degustagdo sensorial
Comer é Arte.

NAINORA MARIA BARBOSA
DE FREITAS, historiadora com
experiéncia na drea de Histoéria
do Brasil e da América.

NATICANTO, artista, formada
em Gastronomia. Trabalha com
materiais da culindria para criar
objetos artisticos.

NUCLEO PE DE ZAMBA, cole-
tivo dedicado & pesquisa mul-
tiartistica a partir das culturas
tradicionais brasileiras.
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NUTRIJR. USP, empresa ge-
rada e administrada por alunos
e professores doutores do curso
de Nutrigdo da Faculdade de
Saude Publica da UsP.

O JOIOEO TRIGO, projeto
fundado pelos jornalistas Jodo
Peres e Moriti Neto, que afirma a
necessidade de construgéo de
um novo sistema econdmico que
coloque o bem-estar das pes-
soas, dos animais e do planeta
no centro.

PAINE SANTAMARIA, malaba-
rista, palhaga, musicista e dire-
tora argentina. Desenvolve tra-
balhos e pesquisas sobre a arte
circense, com especializagéio em
malabarismo contempordneo e
espetdculos de rua.

PATRICIA MARIANA COCUZZA,
nutricionista clinica funcional,
formada em Coaching Interna-
cional de Saude e Bem-estar.
Tem MBA em Gestdo de Saude.

PATRICIA RUSSO, DO CAFE
COLOMBIANO, rede que inclui
espagos gastrondmicos, cul-
turais, educativos e inclusivos,
integrados a Oficina Cultural
Oswald de Andrade.



PATTY DURAES, pesquisa-
dora de culturas alimentares,
especializada em estudar ain-
fluéncia das herancas afrodias-
poricas na culindria brasileira.
Atua como coordenadora peda-
gogica da escola Gastronomia
Periférica.

PAULA CEOTTO, psicdloga e
atriz. Desenvolve trabalhos com
foco em produgdes cénicas mu-
sicais e performances. Compoe
o nucleo de atuagdo e dramatur-
gia do grupo Cld Arte Studio.

PAULESTINOS, projeto idea-
lizado pelos nordestinos Atila
Fragozo e Renoir Santos, em
2012, criado nas ruas de Sdo
Paulo. Os artistas sdo pioneiros
do lambe-lambe digital, mis-
turados com frases e palavras
com linguagem pop.

PEDRO SAAD, pequeno pro-
dutor de polpa de jugai no Sitio
Mapré, em Mogi das Cruzes.
Dedica-se & permacultura e d
agroecologia.

PITCHOU LUAMBO, nascido na
Republica Democrdtica do Con-
go, refugiou-se no Brasil abrindo
um restaurante vegano que une
ativismo e receitas tipicas de
seu pais.

PRATO VERDE SUSTENTAVEL,
projeto de impacto socioam-
biental criado pelo educador
ambiental Wagner Ramalho. Visa
a conscientizar a populagéio de
baixa renda para o consumo de
alimentos sauddveis.

RAFAELA VIANNA, formada
em Tecnologia da Gastronomia e
em Nutri¢do. Atua como perso-
nal chef e consultora de alimen-
tos no Vale do Paraiba e Grande
Sdo Paulo.

RAQUEL BLAQUE, cozinheira,
permacultora e produtora na
Creative Commes. Co-fundadora
do grupo Freeganismo Sdo Paulo,
coleta e mapeia alimentos em
feiras livres e os distribui no Ban-
quete Comum e em encontros de
resisténcia.
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RAUL ZITO, dedicado as artes
publicas desde 1997, tem como
base a fotografia. Denomina
seu trabalho como “fotografia
expandida”, pela hiperdimenséo
dasimagens e pela busca de
possibilidades da linguagem fo-
togrdfica.

REINALDO ROMERO, ambien-
talista, formado em Turismo, faz
do ativismo ambiental sua mis-
s@o de vida. Criador do projeto
“Td com Calor? Plante Arvores!”.

RENATA RONCHI, bidloga e
gestora ambiental, diretora e
responsdvel pelo restaurante
Natural da Mata, utiliza na sua
culindria apenas ingredientes
nativos da Mata Atlantica.

RENATA SIRIMARCO, biologa
e pos-graduanda no Programa
Multidisciplinar em Estudos Etni-
cos e Africanos pela Universida-
de Federal da Bahia.

RICARDO ZAGO, fundador
da RAJ coalhadas, de iniciativa
local. Fabrica coalhadas secas
artesanais desde 2017.
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RODRIGO OLIVEIRA, chef de
cozinha, comanda o restaurante
de comida sertaneja que conta a
histéria da sua familia, o Mocoto,
hd quase 20 anos e recebeu di-
Versos prémios.

ROMILDA ALMEIDA CORREIA,
lideranga atuante hd mais de 40
anos no Bixiga, presidente da As-
sociagdio Mulheres Unidas Ven-
ceremos e lideranga comunitdria
na Horta Comunitdria Denuzia
Pedreira Bastos.

ROSA WANDA DIEZ GARCIA,
nutricionista com mestrado e
doutorado em Psicologia Social,
e formagdo complementar em
Antropologia da Alimentagdo.

RUTH EBAKU, chef de cozinha
especializada em comidas tipi-
cas africanas e ativista dos direi-
tos humanos, de Uganda.

SABRINA RAMOS LEITE, téc-
nica em Nutri¢do e Dietética,
licenciada em Ciéncias Sociais
e militante pela Reforma Agrdria
Popular no Brasil.



SANDRA MARIA BORELL]J,
fundadora do Doce Vida Vegana,
desde 2018 cria produtos ali-
menticios sem uso de derivados
animais.

SiTIO SAO PEDRO, pertence

& familia Soledade, € um marco
daresisténcia negra. Desde

1915, passa a ser palco do tambu,
conhecido como Batuque de
Umbigada.

SYLVIE MUTIENE, congolesa,
advogada em sua terra natal, se
refugiou no Brasil. Usa a culindria
como uma forma de transmitir
os saberes milenares de sua cul-
tura africana.

TABATA BARBOZA, educadora
do Sesc Santo André, licenciada
em Educacdo Artistica com ha-
bilitag@io em Artes Pldsticas.

THAIS APARECIDA LAZARO,
DO SiTIO SAO BENEDITO,
transforma ambientes agroe-
colégicos em cores, cheiros e
sabores. Importante preconiza-
dora do movimento orgéinico em
Piracicaba.

THALES ALVES, gastrono-
mo, professor, chef de cozinha,
transsexual e participante de
reality show de cozinheiros.

TIA NICE (CLEUNICE MARIA
DE PAULA), chef de cozinha,
lider comunitdria, embaixadora
da cozinha orgénica na regidio do
Campo Limpo, comanda o Orga-
nicamente Rango.

URSULA FERRO, jornalista

e cozinheira. Dedica-se 0 Ayd
Comidas Nativas, € especialista
em pdes, queijos e nas culindrias
viva, amazonica e com sabores
da Mata Atlantica.

VALERIA FREIXEDAS, enge-
nheira florestal, mestre em Eco-
logia Aplicada e psicodramatista.
Atua na empresa Conectividades
- Inspiragdes Socioambientais.

VITOR POMPEU, formado em
Tecnologia da Gastronomia e
pés-graduado em Gastronomia:
Histoéria e Cultura. Chef de cozi-
nha no restaurante Saud,

na Pousada Bicho do Mato, e
soécio do Restaurante Moringa
Mantiqueira.
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WAGNER RAMALHO, formado
em Tecnologia em Gestdo Am-
biental e licenciado em Geografia.

YAMILA GOLDFARB, doutora
em Ciéncias Humanas e pds-
-doutoranda em Desenvolvimen-
to Territorial da América Latina

e Caribe. E presidente da ABRA,
Associagdo Brasileira de Refor-
ma Agrdria.

YBYRARAMA, projeto que
trabalha por meio de processos
ecopedagdgicos. Criam abelhas
sem ferrdo e produzem meles.
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Comedorias

Vocé conhece os espacos de alimentagdo do
Sesc?

As Comedorias das nossas unidades
servem alimentos sauddveis, brasileiros e
contempordneos, a pregos acessiveis. SGo
itens que valorizam a nossa diversidade cul-
tural e de sabores, e seguem as diretrizes do
Guia Alimentar para a Populagéo Brasileira, do
Ministério da Saude.

Ficou com vontade?

Consulte carddpios, pregos e formas de
pagamento nas pdginas das unidades no portal
do Sesc Scio Paulo ou nas préprias Comedorias.

> Saiba mais: sescsp.org.br/comedoria
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Mesa Brasil
Sesc Sao Paulo

Reduzir a fome e o desperdicio de alimentos
€ 0 objetivo desse programa, realizado pelo
Sesc Sdo Paulo desde 1994.

Em uma ponta, buscamos em empresas
alimentos que, por algum motivo, perderam
o valor comercial, mas estdo proprios para o
consumo; na outra, entregamos a instituicoes
sociais nas quais eles irdo complementar re-
feicbes de pessoas em situagdo de vulnera-
bilidade social.

Promovemos cursos, palestras e outras
acoes educativas nas instituicoes atendidas
a fim de contribuir com a qualidade das refei-
¢coes servidas nesses espacos.

Ajude a combater a fome, ainseguranca
alimentar e a minimizar o desperdicio.

> Saiba mais: mesabrasil.sescsp.org.br
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Sesc Digital

CURSO

CONSTRUINDO
OFUTURO

INTRODUGAO ALIMENTAR
PARA BEBES ATE 2 ANOS
Alintrodugéo da alimentagéo
solida e a nutrigéio das criangas
até 2 anos de idade é uma fase
de descobertas, aprendizagens
e muita novidade. Mas
também pode trazer duvidas

e ansiedades para a familia. A
nutricionista, mde e professora
Rachel Francischi convida

pais, mdes, avés, professores,
educadores infantis, babds,
profissionais de saude e

todos que se encantam com

0s primeiros anos de vida da

crianga a participar desse curso.

O curso é pautado em estu-

dos cientificos e recomendagdes
de érgdos oficiais nacionais e in-

ternacionais de saude. Também
foi baseado na experiéncia da

apresentadora com milhares

de familias e em politicas publi-
cas. O contelido estd dividido
em seis videoaulas, cada uma
respondendo a um fundamento
bdsico da alimentagdo sauddvel
de criangas.

GRATIS EM EAD.SESC.DIGITAL
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Capital

Sesc 14 BIS

Rua Dr. Plinio Barreto,
285 - 52 andar

Tel.: (11) 3254-5600

Sesc 24 de Maio
Rua 24 de Maio, 109
Tel.: (11) 3350-6300

Sesc Avenida
Paulista

Av. Paulista, 119
Tel: (11) 3170-0800

Sesc Belenzinho
Rua Padre Adelino,
1.000

Tel.: (11) 2076-9700

Sesc Bom Retiro
Al. Nothmann, 185
Tel.: (11) 3332-3600

Sesc Campo Limpo
Rua Nossa Senhora do
Bom Conselho, 120
Tel.: (11) 5510-2700

Sesc Carmo
Rua do Carmo, 147
Tel.: (11) 3111-7000

Centro de Pesquisa e
Formagao

Rua Dr. Plinio Barreto,
285, 42 andar

Tel.: (11) 3254-5600

Cinesesc
Rua Augusta, 2.075
Tel.: (11) 3087-0500

Sesc Consolagdo
Rua Dr. Vila Nova, 245
Tel.: (11) 3234-3000

Sesc Floréncio de
Abreu

Rua Floréncio de
Abreu, 305,

62 andar Tel.: (11)
3329-2800

Sesc Interlagos
Av. Manuel Alves
Soares, 1100

Tel.: (11) 5662-9500

Sesc Ipiranga
Rua Bom Pastor, 822
Tel.: (11) 3340-2000

Sesc ltaquera

Av. Fernando do
Espirito Santo Alves
de Mattos, 1.000
Tel.: (11) 2523-9200

Sesc Pinheiros
Rua Paes Leme, 195
Tel.: (11) 3095-9400

Sesc Pompeia
Rua Clélia, 93
Tel.: (11) 3871-7700

Sesc Santana

Av. Luiz Dumont
Villares, 579

Tel.: (11) 2971-8700

Sesc Santo Amaro
Rua Amador Bueno,
505

Tel.: (11) 5541-4000

Sesc Vila Mariana

Rua Pelotas, 141
Tel.: (11) 5080-3000
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Sesc Araraquara
Rua Castro Alves, 1.315
Tel.: (16) 3301-7500

Sesc Bauru

Av. Aureliano Cardia,
6-71

Tel.: (14) 3235-1750

Sesc Bertioga

Rua Pastor Djalma da
Silva Coimbra, 20
Tel.: (13) 3319-7700

Sesc Birigui

Rua Manoel Domingos
Ventura, 121

Tel.: (18) 3649-5400
Polo Avangado do
Sesc em Aragatuba
Rua Séo Paulo, 382
Tel.: (18) 3608-5400

Sesc Campinas
Rua Dom José |,
270/333

Tel.: (19) 3737-1515

Sesc Catanduva
Praga Felicio Tonello,
228

Tel.: (17) 3524-9200

Sesc Guarulhos
Rua Guilherme Lino
dos Santos, 1.200
Tel.: (11) 2475-5550

Sesc Jundiai

Av. Anténio Frederico
Ozanan, 6.600

Tel.: (11) 4583-4900

Sesc Mogi das
Cruzes

Rua Rogerio Tacola, 118
Tel.: (11) 4728-6200

Sesc Osasco

Av. Sport Club
Corinthians Paulista,
1.300

Tel.: (11) 3184-0900

Sesc Piracicaba
Rua Ipiranga, 155
Tel.: (19) 3437-9292

Sesc Registro
Complexo KKKK
Rua Prefeito Jonas
Banks Leite, 57
Tel.: (13) 3821-5292

Sesc Ribeirdo Preto
Rua Tibiri¢d, 50
Tel.: (16) 3977-4477

Sesc Rio Preto

Av. Francisco das
Chagas Oliveira, 1.333
Tel.: (17) 3216-9300

Sesc Santo André
Rua Tamarutaca, 302
Tel.: (11) 4469-1200

Sesc Santos

Rua Conselheiro Ribas,
136

Tel.: (13) 3278-9800

Sesc Sdo Caetano
Rua Piaui, 554
Tel.: (11) 4223-8800

Sesc Sdo Carlos
Av. Comendador
Alfredo Maffei, 700
Tel.: (16) 3373-2333

Sesc Sdo José dos
Campos

Av. Dr. Adhemar de
Barros, 999

Tel.: (12) 3904-2000

Sesc Sorocaba
Rua Bardo de
Piratininga, 555
Tel.: (15) 3332-9933

Sesc Taubaté

Av. Eng. Milton de
Alvarenga Peixoto,
1.264

Tel.: (12) 3634-4000

Sesc Thermas de
Presidente Prudente
Rua Alberto Peters, 111
Tel.: (18) 3226-0400
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