ALIMENTICIAS DO

v DOPANTANAL

PROGRAMAGAO DO 12° CPA - 2022 (ETAPA 2)
DATA: 3 E 4 DE NOVEMBRO DE 2022
PROGRAMAGAO - 3111122 - QUINTA-FEIRA

07h30 - 08h  Abertura: apresentagéo e programagéo do 12° CPA - Histérico do Projeto Sabores

Parte 1 — Palestras - Plantas alimenticias nativas: soberania, seguranca alimentar e nutricional

Fisionomias vegetais em Mato Grosso do Sul e espécies alimenticias - Geraldo

08h00 — 08h30 Alves Damasceno Junior (Inbio/UFMS)

Sistemas alimentares tradicionais em comunidades do Cerrado e do Pantanal -

08h30-09h 045 Maria Bortolotto (Inbio/UFMS)

Valor nutricional de frutos nativos - Angela Christina Conte Theodoro

03h00 - 09h30  ppGsp/Famed/UFMS)

09h30 - 10h Perguntas e comentarios

Intervalo — Café com sabores (degustagdo de pratos e bebidas produzidos com

10h00 — 10h30 frutos do Cerrado e do Pantanal)

Parte 2 - Roda de conversa (Valorizagao de plantas alimenticias — Escolas, Hotéis e Restaurantes)

Incluséo de plantas alimenticias nativas em hotéis - Lilian da Silva Paiva

10h30 -10h50  eoor/UuFMS)

Trabalho cientifico com plantas alimenticias nativas nas escolas - Camila Aoki

10h50 — 11h10 (Cpag/UFMS)

11h10 - 11h30  Perguntas e comentarios

11h30 - 13h ALMOCO
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CURSODE PLANTAS
ALIMENTICIAS DO

CERRADOE
DO PANTANAL

PROGRAMACAO DO 12° CPA - 2022 (ETAPA 2)
DATA: 3 E 4 DE NOVEMBRO DE 2022
PROGRAMACAO - 3/11/22 - QUINTA-FEIRA

Turma 02

Oficina 2 — Morfologia de frutos,
percepgédo sensorial e mostra de

aepEhe0 produtos — Rosani do Carmo de Oliveira
Turma 01 Arruda (Inbio/UFMS)
licina 1 “Glindria com fiuios Ngtivos: Oficina 3 - Visita ao Herbario CGMS —
13h — 14h50 bolos, tortas, biscoitos, pées e geleias — mostra de procedimentos de coleta e
Juliana Oliveira Biazon (SESAU) 13h40- 14h10 ]

herborizagéo — Angela Licia Bagnatori
Sartori (Inbio/UFMS)

Oficina 4 — Oficina do caranda — Rosa
14h20-14h50 Helena da Silva (PGBV/Inbio/lUFMS)

Turma 01

Oficina 2 — Morfologia de frutos,
percepgdo sensorial e mostra de
Turma 02 15h-15h30 produtos — R'osgni do .
Carmode OliveiraArruda (Inbio/lUFMS)
Oficina 1 — Culinaria com frutos nativos:
15h — 16h50 bolos, tortas, biscoitos, paes e geleias — Oficina 3 - Visita ao Herbario CGMS —
Juliana Oliveira Biazon (SESAU) 14h40-16h10 mostra de proce{dimentos decoletae
herborizagédo — Angela Lucia Bagnatori
Sartori (Inbio/lUFMS)

Oficina 4 — Oficina do caranda — Rosa

16h20-16h50 |0\ da Silva (PGBV/Inbio/UFMS)

\
16h50 — 17h00 Degustagéo dos pratos produzidos na oficina (Turmas 1 e 2) qgg
: « M
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CURSODE PLANTAS
ALIMENTICIAS DO

CERRADOE
DO PANTANAL

PROGRAMACAO DO 12° CPA - 2022 (ETAPA 2)
DATA: 3 E 4 DE NOVEMBRO DE 2022
PROGRAMAGCAO - 4111122 - SEXTA-FEIRA

Recepcédo com apresentacédo de pesquisas com frutos (concluidos e em
desenvolvimento)

07h30 - 08h

08h00 — 08h30 Colheita, Pés-colheita de frutos nativos - Juliana Rodrigues Donadon
- (Facfan/UFMS)
Microbiologia de alimentos e processo de higienizagao, pra que? — Fabiana Marim
08h30 - 09h De Amarante Fior (Servigo de Fiscalizagdo de Estabelecimento de Interesse a
Saude — SEFIS)

09h00 — 09h30 Incluséo de alimentos produzidos com plantas alimenticias nativas nas escolas
- (PAA) e nos mercados - Raquel Pires Campos (Facfan/UFMS)

09h30 — 10h Perguntas e comentarios

Intervalo - Café com sabores (degustacéo de pratos e bebidas produzidos com

10h00 — 10h30 frutos do Cerrado e do Pantanal)

Vivendo dos frutos do Cerrado e do Pantanal — Rosana Claudina da Costa
Sampaio (CEPPEC)

10h30 - 10h50
10h50 — 11h10  Avangos da cadeia socioprodutiva do baru — Altair de Souza (CEPPEC)
11h10 - 11h30 Perguntas e comentarios

1 11h30 — 13h ALMOCO
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CURSODE PLANTAS
ALIMENTICIAS DO

CERRADOE
DO PANTANAL

PROGRAMACAO DO 12° CPA - 2022 (ETAPA 2)
DATA: 3 E 4 DE NOVEMBRO DE 2022
PROGRAMAGCAO - 4111122 - SEXTA-FEIRA

Turma 01 Turma 02

13h = 14h50 Oficina 5 - Produc&o de bebidas 13h-13h30 Oficina 6 - Por que restaurar plantas
fermentadas a partir de mel e frutos alimenticias nativas? - Leticia Couto
nativos: hidromel e melomel - Carlos Garcia (Inbio/lUFMS)

Alexandre Carollo (Facfan/UFMS)

13h40- 14h10 Oficina7 - Produgdo de mudas —Liana
Baptistade Lima (Inbio/UFMS)

14h20-14h50 Oficina 8- Polinizadores: importanciae
como podemos conserva-los - Maria
Rosangela Sigrist (Inbio/UFMS)

Turma 02 Turma 01

Oficina 5 - Produgdo de bebidas Oficina 6 - Por que restaurar plantas

fermentadas a partir de mel e frutos 15h-15h30 alimenticias nativas? - Leticia Couto
15h —16h50 nativos: hidromel e melomel - Carlos Garcia (Inbio/lUFMS)

Alexandre Carollo (Facfan/UFMS)

Oficina 7 - Produgéo de mudas - Liana

15h40-16h10 B, tista de Lima (Inbio/UFMS)

Oficina 8 - Polinizadores: importancia e

16h20-16h50 como podemos conserva-los - Maria
Rosangela Sigrist (Inbio/lUFMS)

16h50 — 17h00 Degustacéo de pratos e bebidas (Turmas 1 e 2) e

Encerramento musical ;
j&
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