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AE-SE AO SEMHTR
iTO MUNICIPAL

INDICACAO
N° 20 12

J &3d U
204/2012, este Vereador solicitou que a Administragdo Municipal veriﬁcasée 2 vinda de

cursos fomnecidos pela Secretaria Estadual de Agricultura e Abastecimefito (copia
anexa);

Considerando que Membros da Comunidade Rural do taquari
procuraram este Vereador para que os cursos a serem oferecidos sejam de “salgados” e
“biscoitos” tal como se observa da listagem de cursos anexo;

Nestas condigbes, INDICO ao Senhor Prefeito Municipal, pelos
meios regimentais, verifique a possibilidade de manter contato com a Secretaria
Estadual de Agricultura e Abastecimento para a vinda dos cursos descritos ao Bairro
Rural do Taquari.

Sala das Sessoes, 22 de outubro de 2012.

erté\Brun
Vereador
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N° | 0 #id

sTjTecentemente na
3 f oportunidade em
que tomamos conhecimento que a Pasta oferece cursos muito interéssantes e de forma
gratuita;

Considerando que os cursos oferecidos através do Centro de
Seguranga Alimentar ¢ Nutricional Sustentavel (CESANS), seriam de grande proveito
aos Pirassununguenses para aumento da renda familiar;

Considerando que para nossa cidade se beneficiar dos cursos cuja
listagem segue anexa, faz-sc mecessério inicialmente uma solicitagdo por parte do
Executivo Municipal.

Nestas condigdes, ZINDICO ao Senhor Prefeito Municipal, pelos
meios regimentais, estude a possibilidade de solicitar e providenciar a implantagio em
Pirassununga de cursos oferecidos pela Secretaria de Agricultura e Abastecimento do
Estado de S@o Paulo, consoante listagem anexa.

Sala das Sessdes,20 de agosto de 2012.
/
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Cursas
'Os cursos ministrados pelo CESANS s&o compostos de uma aula teérica seguida de aula
pratica, tendo duragio de aproximadamente 4 horas.

Na aula tedrica sdo abordados assuntos relacionados a nutricao e técnicas de preparo de
alimentos.

1 'Na aula pratica, os alunos executam as receitas e o profissional nutricionista acompanha o seu
desenvolvimento, orientando sobre a melhor forma de preparo. No final da aula, os alunos
degustam as preparacgées.

- Os cursos séo destinados as entidades sociais, empresas, escolas e prefeituras.

Uproveitamente de Qlimentos

- Aula tedrica abordando as diretrizes para uma alimentagso saudavel e equilibrada,
com a utilizac&o de partes ndo convencionais de alimentos; os cuidados na compra,
na conservagao, no preparo, além de praticas adequadas de higiene na manipulacdo
Aos alimentos;

\ula pratica com o desenvolvimento de receitas que aproveitam integralmente os

alimentos, utilizando como ingredientes cascas, folhas e talos, resultando em preparagoes de
baixo custo e alto valor nutritivo.

Bringue ¢ Aprenda

- Aula tedrica sobre alimentagéo saudavel e eqilibrada, nogées de higienee §
manipulacao de alimentos, além da importancia de alguns nutrientes especfficos |§
para criangas, publico alvo deste curso;

- Aula pratica com receitas nutritivas e de facil preparo.

Uimentagdo da Gestante, Amamentagio e Alimentagio da Crianga até 1 ane de vida

- Aula teérica abordando as mudangas fisiolégicas, as necessidades nutricionais e a
imentag&o equilibrada para gestantes e nutrizes, a importancia e as técnicas adequadas para
aleitamento materno, além dos cuidados nutricionais para as criancas menores de 1 ano, no

que diz respeito & amamentagdo, ao desmame e a alimentacio;

- Aula pratica com o preparo de papinhas doces e salgadas, incluindo as técnicas corretas de

higiene e preparo, para a preservagao integral dos nutrientes.

Diet Mw
- Aula teérica abordando alimentagéo equilibrada, informagdes e orientagées
nutricionais para individuos com diabetes, obesidade, hipertenszo e o F
hipercolesterolemia, além de esclarecimentos sobre produtos dietéticos e produtos gy
com teores reduzidos de algum nutriente (produtos “light”), incluindo suas diferencas

e a correta utilizagdo em cada tipo de preparagéo culinaria.

- Aula pratica com o desenvolvimento de receitas utilizando ingredientes “diet”, envolvendo
orientages sobre as técnicas adequadas de preparo.

Seja

- Aula teérica abordando a importancia nutricional da soja e seus beneficios a saude,
incentivando a incluséo da soja na alimentacéo da populacéo;




- Aula prética com preparagdes praticas e saborosas a base de soja.

Suinas

- Aula tedrica abordando os tipos de corte de carne suina, valor nutricional e sua .
importancia para a alimentagdo como fonte de proteinas, vitaminas e minerais, . >
- desmistificando o seu consumo. Além disso, oferece recomendacdes e técnicas para ==

a compra, conservacao, pré-preparo e preparo do alimento;

- = Aula pratica com o desenvolvimento de receitas com diversos tipos de corte de carne suina.

Micreendas

- Aula tedrica sobre a utilizagéo correta e o funcionamento do aparelho, os métodos de limpeza,
as formas adequadas de preparo e os utensilios apropriados;

- Aula pratica com o desenvolvimento de receitas saudaveis e de facil preparo, proprias para
microondas.

einaments paxa Manipubadones de (Uimentes

- Aula tedrica abordando todos os aspectos relacionados aos cuidados na manipulagdo de
alimentos (compra, recebimento, armazenamento, conservagao, higiene, pré-preparo e preparo)
incluindo o conceito de seguranca alimentar, as Boas Praticas de Manipulagdo de Alimentos e a
legislagao vigente, os Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs), o sistema de Pontos
Criticos de Controle (APPCC), a higiene pessoal, operacional e ambiental.

Congetamento de Abimentos

- Aula tedrica sobre as técnicas adequadas de congelamento dos alimentos, incluindo os

diversos métodos, as embalagens apropriadas, os tipos de alimento que podem ser

conservados em baixas temperaturas, visando a preservacao do valor nutritivo do alimento e a

qualidade final do produto.

- Aula pratica com o preparo de receitas que podem ser conservadas congeladas e
>monstracéo de técnicas de congelamento.

H)

Belos

- Aula tedrica abordando técnicas adequadas de preparo e a importancia de cada ingrediente
na confecgéo de bolos, bem como, praticas de higiene na manipulagédo e conservagso desse
tipo de alimento, com o objetivo de geragso de renda;

- Aula pratica com o preparo de bolos confeitados.

Paes Caseinos
- Aula tedrica sobre o papel de cada ingrediente no preparo de paes, bem como, técnicas
culinarias padronizadas e procedimentos de higiene no preparo, técnicas de conservagdo, com

enfoque na comercializagéo, visando a geracgédo de renda;
- Aula pratica com o preparo de pées diversificados, nutritivos e atrativos.

Salgades

- Aula tedrica abordando técnicas de preparo e conservagéo dos salgadinhos para utilizacdo em
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'feétas, ou com foco em comercializag&o, além de praticas de higiene na confecgao;
.~Aula pratica com o preparo de diversos tipos de salgados.

Biscaites

- Aula tedrica abordando técnicas culinarias, além de procedimentos de higiene no preparo e
conservacio de biscoitos. Esse médulo de curso esta vinculado a geracéo de renda;

- - Aula pratica com receitas diversificadas de biscoitos, incluindo dicas de decoragdo e

- embalagem para comercializag&o.

Fatés e Canapés

- Aula tedrica com orientagdes sobre a composigéo de patés, enfocando a grande variedade de
combinagbes de ingredientes, tornando-os mais nutritivos, além de técnicas de higiene e
preparo;

- Aula pratica com receitas diversificadas de patés, incluindo dicas culinarias, de substituicao de
ingredientes para redugéo de calorias e de decoragao, visando a geracao de renda.

oanduiches frias

- Aula tedrica com orientagdes sobre a composicao de sanduiches, com enfoque na qualidade
nutricional, através de critérios de selecdo dos produtos e técnicas adequadas de higiene no
preparo;

- Aula pratica com o desenvolvimento de receitas de sanduiches frios, incluindo sanduiches de
metro, além de técnicas de preparo e decoragio.

Consewvas caseiras

- Infroducéo tedrica sobre as técnicas adequadas de processamento de conservas, desde a
selecéo dos produtos até a esterilizagéo, com objetivo de aproveitamento e conservagao de
alimentos, agregac&o de valor a produg&o agricola regional, além do incentivo a geragao e
implementacao de renda;

- Aula pratica com preparo de compotas, geléias, picles ou outras receitas.

1odos os cursos s&o apostilados e os participantes recebem, também, publicacbes elaboradas
pelas nutricionistas do Centro de Seguranca Alimentar e Nutricional Sustentavel

Para maiores informagoes, entrar em contato com a equipe de nutricdao

e-mail._cesans@codeagro sp gov br



Cuwrsos

Os cursos ministrados pelo CESANS sdo compostos de uma aula
tedrica seguida de aula pratica, tendo duracdo de aproximadamente 4
horas.

Na aula tedrica s&o abordados assuntos relacionados a nutrigdo e
técnicas de preparo de alimentos.

Na aula pratica, os alunos executam as receitas e o profissional
nutricionista acompanha o seu desenvolvimento, orientando sobre a
melhor forma de preparo. No final da aula, os alunos degustam as
preparagoes.

Os cursos s&o destinados as entidades sociais, empresas, escolas e
prefeituras.

(proveitamente. de limentos

- Aula teérica abordando as diretrizes para uma
alimentagéo saudavel e equilibrada, com a utilizagcdo de
partes ndo convencionais de alimentos; os cuidados na
compra, ha conservagao, no preparo, além de praticas
adequadas de higiene na manipulag¢éo dos alimentos;

- Aula pratica com o desenvolvimento de receitas que aproveitam
integralmente os alimentos, utilizando como ingredientes cascas,

folhas e talos, resultando em preparagdes de baixo custo e alto valor
nutritivo.

Bringue e Aprenda

- Aula tedrica sobre alimentagdo saudavel e
equilibrada, nogdes de higiene e manipulacéo de
alimentos, além da importancia de alguns nutrientes
especificos para criangas, publico alvo deste curso:

- Aula pratica com receitas nutritivas e de facil preparo.

imentagiio da Gestante, Amamentagiio ¢ (limentagic da Crianca até 1 anc de
vida

- Aula tedrica abordando as mudangas fisiologicas, as necessidades
nutricionais e a alimentagao equilibrada para gestantes e nutrizes, a
importancia e as técnicas adequadas para o aleitamento materno,
além dos cuidados nutricionais para as criangas menores de 1 ano, no
que diz respeito a amamentagéo, ao desmame e a alimentagéo;



- Aula pratica com o preparo de papinhas doces e salgadas, incluindo
as técnicas corretas de higiene e preparo, para a preservagao integral
dos nutrientes.

Diet

- Aula tedrica abordando alimentacéo equilibrada,
informagdes e orientagdes nutricionais para individuos
com diabetes, obesidade, hipertensio e
hipercolesterolemia, além de esclarecimentos sobre produtos
dietéticos e produtos com teores reduzidos de algum nutriente
(produtos “light”), incluindo suas diferengas e a correta utilizagdo em
cada tipo de preparacgéo culinaria.

- Aula pratica com o desenvolvimento de receitas utilizando
ingredientes “diet”, envolvendo orienta¢des sobre as técnicas
adequadas de preparo.

Soja

- Aula tedrica abordando a importancia nutricional da soja e
seus beneficios a salde, incentivando a incluséo da soja na
alimentacao da populagéo;

- Aula pratica com preparagdes praticas e saborosas a
base de soja.

Suinos

- Aula teérica abordando os tipos de corte de carne suina,
valor nutricional e sua importancia para a alimentagéo
como fonte de proteinas, vitaminas e minerais, desmistificando o seu
consumo. Além disso, oferece recomendacgées e técnicas para a
compra, conservagao, pré-preparo e preparo do alimento;

- Aula pratica com o desenvolvimento de receitas com diversos tipos
de corte de carne suina.

Microondas

- Aula tedrica sobre a utilizagdo correta e o funcionamento do
aparelho, os métodos de limpeza, as formas adequadas de preparo e
os utensilios apropriados;

- Aula pratica com o desenvolvimento de receitas saudaveis e de facil
preparo, préprias para microondas.



Tneinamente para Manipuladores de Wimentos

- Aula tedrica abordando todos os aspectos relacionados aos cuidados
na manipulagéo de alimentos (compra, recebimento, armazenamento,
conservagao, higiene, pré-preparo e preparo), incluindo o conceito de
seguranca alimentar, as Boas Praticas de Manipulagdo de Alimentos e
a legislagéao vigente, os Procedimentos Operacionais Padronizados
(POPs), o sistema de Pontos Criticos de Controle (APPCC), a higiene
pessoal, operacional e ambiental.

Congelamente de (limentos

- Aula tedrica sobre as técnicas adequadas de congelamento dos
alimentos, incluindo os diversos métodos, as embalagens apropriadas,
os tipos de alimento que podem ser conservados em baixas
temperaturas, visando a preservagdo do valor nutritivo do alimento e a
qualidade final do produto.

- Aula pratica com o preparo de receitas que podem ser conservadas
congeladas e demonstragdo de técnicas de congelamento.

Balos

- Aula tedrica abordando técnicas adequadas de preparo e a
importancia de cada ingrediente na confecgéo de bolos, bem como,
praticas de higiene na manipulagéo e conservagio desse tipo de
alimento, com o objetivo de geracédo de renda;

- Aula pratica com o preparo de bolos confeitados.

Paes Caseiros

- Aula tedrica sobre o papel de cada ingrediente no preparo de paes,
bem como, técnicas culinarias padronizadas e procedimentos de
higiene no preparo, técnicas de conservagéo, com enfoque na
comercializagdo, visando a geragéo de renda;

- Aula pratica com o preparo de pées diversificados, nutritivos e
atrativos.

Satgades

- Aula tedrica abordando técnicas de preparo e conservagéo dos
salgadinhos para utilizagdo em festas, ou com foco em
comercializagéo, além de praticas de higiene na confecgéo;

- Aula pratica com o preparo de diversos tipos de salgados.



Biscaitos

- Aula tedrica abordando técnicas culinarias, além de procedimentos
de higiene no preparo e conservagédo de biscoitos. Esse modulo de
curso esta vinculado a geragdo de renda;

- Aula pratica com receitas diversificadas de biscoitos, incluindo dicas
de decoracio e embalagem para comercializagéo.

Fatés e Canapés

- Aula tedrica com orientagdes sobre a composicédo de patés,
enfocando a grande variedade de combinagées de ingredientes,
tornando-os mais nutritivos, além de técnicas de higiene e preparo;

- Aula pratica com receitas diversificadas de patés, incluindo dicas
culinarias, de substituicdo de ingredientes para reducéo de calorias e
de decoragéo, visando a geracgéo de renda.

Sanduickes prics

- Aula tedrica com orientagées sobre a composicdo de sanduiches,
com enfoque na qualidade nutricional, através de critérios de selecédo
dos produtos e técnicas adequadas de higiene no preparo;

- Aula pratica com o desenvolvimento de receitas de sanduiches frios,
incluindo sanduiches de metro, além de técnicas de preparo e
decoragao.

Censewwas caseinas

- Introducao tedrica sobre as técnicas adequadas de processamento
de conservas, desde a selegdo dos produtos até a esterilizacdo, com
objetivo de aproveitamento e conservagédo de alimentos, agregacéo de
valor a produgé&o agricola regional, além do incentivo a geragdo e
implementacao de renda;

- Aula pratica com preparo de compotas, geléias, picles ou outras
receitas.

Todos os cursos s&@o apostilados e os participantes recebem, também,
publicacdes elaboradas pelas nutricionistas do Centro de Seguranca
Alimentar e Nutricional Sustentavel

Para maiores informagdes, entrar em contato com a equipe de
nutricao
e-mail:_cesans@codeagro.sp.gov.br




