CHAMAMENTO PUBLICO n2 09/2025

ANEXO Il - MODELO PARA DESENVOLVIMENTO DO PROIJETO
Nome completo do Proponente: DGR PROMOCOES E EVENTOS
CNPJ do Proponente: 117857980001-40
E-mail: bomsensopromocoes@gmail.com
Celular: (15) 98115-3998
MODALIDADE: GASTRONOMIA
Nome: SABOR E ARTE — O SABOR DA COMIDA DE ITARARE

Apresentacdo do Projeto:

O projeto "Sabor e Arte" tem como objetivo valorizar, resgatar e divulgar a rica
tradicdo da culinéria tropeira, patriménio cultural ligado & historia dos tropeiros que
cruzavam o interior do Brasil, mais especificamente em nossa cidade — Itararé/SP. Por
meio de degustacdes (amostras grétis) e apresentagdes culturais, a iniciativa busca
promover a gastronomia tipica como expressdo de identidade e memaria popular.

Apresentacdo detalhada do projeto, considerando:

| = Qualidade artistica e cultural:

A culindria tropeira é um importante legado da cultura brasileira, especialmente das
regides Sudeste e Centro-Oeste. Baseada em ingredientes simples e de facil
conservagio, como feijdo, carne de sol, farinha e toucinho, ela carrega a sabedoria dos
caminhos e das fogueiras. Com o avanco da modernizagdo, muitos desses saberes vém
se perdendo. O projeto visa preservar e difundir essa heranca, contribuindo para a
valoriza¢3o da cultura alimentar tradicional.

Nesta proposta em si o prato principal a ser oferecido é o Feijdo Tropeiro.

Il - Impacto cultural da proposta:

O evento de gastronomia tropeira promove a valorizagdo e preservagdo do patriménio
cultural imaterial ligado a culindria tradicional dos tropeiros, responsaveis por moldar
habitos alimentares, sociais e econdmicos em nossa cidade. Ao resgatar receitas
tipicas, modos de preparo e saberes populares, o evento fortalece a identidade
cultural local, estimula o sentimento de pertencimento da comunidade e contribui
para a transmissdo intergeracional desses conhecimentos. Além disso, fomenta o
turismo cultural e a economia criativa regional, estabelecendo um espago de encontro
entre tradicdo e contemporaneidade.



11l = Factibilidade

A realizagdo de um evento voltado a gastronomia tropeira mostra-se plenamente
factivel, considerando aspectos culturais, logisticos e econdmicos. A culindria tropeira,
enraizada na historia dos antigos tropeiros que percorriam o interior do Brasil, possui
forte apelo cultural e afetivo, sendo reconhecida como patriménio imaterial em
diversas regides, especialmente no Sudeste e Centro-Oeste.

Do ponto de vista cultural, o evento resgata tradigbes gastrondmicas auténticas e
promove a valorizagdo da identidade regional, atraindo tanto o publico local quanto
turistas interessados em experiéncias culturais e gastronémicas. A temdtica permite
ainda o desdobramento em atividades complementares, como apresentagdes musicais
regionais, oficinas de culinaria, exposicdes e rodas de conversa sobre a historia
tropeira.

Em termos logisticos, o evento pode ser realizado em vérios locais, com infraestrutura
bésica, areas de convivéncia e apresenta¢des culturais. Parceiros locais, como
produtores rurais, associagdes culturais e cozinheiros tradicionais, podem ser
mobilizados com facilidade, aumentando a viabilidade e reduzindo -custos
operacionais.

Portanto, o evento de gastronomia tropeira é vidvel e estratégico, com grande
potencial de impacto cultural, social e econdmico, além de promover a valorizacdo do
patriménio imaterial e o fortalecimento da economia local.

IV — Objetivos:

e Resgatar e divulgar receitas tradicionais da culindria tropeira.
« Promover a troca de saberes entre geragdes e comunidades.
o Estimular o interesse por praticas alimentares regionais.

« Fortalecer a identidade cultural por meio da gastronomia.

V - Atividades Previstas:

o Degustacdes abertas ao publico.
e Exposicdo de utensilios e ingredientes tipicos.
o Apresentacdes musicais com repertério regional.

Agdes afirmativas e indutores de pontuagao:
Il - Contrapartida

Nossa contrapartida é a seguinte: registro em video do evento, como foi feito o prato
escolhido, inclusive com depoimento dos tropeiros, de como foi planejado o evento e
outros. Este material serd postado nas redes sociais e disponibilizado a Coordenadoria
De Cultura, sendo liberada a execucdo conforme a necessidade da mesma.

Il — Proponentes e integrantes da contrapartida



No projeto ha estimulo a participagdo e ao protagonismo de agentes culturais e
equipes compostas por mulheres, pessoas negras, pessoas com deficiéncia, pessoas
idosas.

Relevancia:

A relevancia de um evento de culindria tropeira pode ser destacada em diversos
aspectos culturais, sociais, turisticos e econdmicos. Como:

1. Valorizac8o da Cultura Regional

2. Educagdo Patrimonial

3. Turismo e Desenvolvimento Econémico

4. Sustentabilidade e Saberes Tradicionais

5. Convivéncia e Fortalecimento Comunitario

Pablico-Alvo:

Comunidade em geral, com foco em cidaddos que vivenciem dessa bela cultura,

educadores, pesquisadores e interessados em cultura popular e gastronomia.

Cronograma de trabalho:

SEMANA ATIVIDADE

Semana 1 - Abertura e Introdugdo e Langcamento oficial do evento
¢ Inicio da coleta de precos dos
produtos utilizados (orgcamento)

Semana 2 - Andamento ¢« Continuacdo da tomada de pregos
e Contatos com a equipe de
trabalho
e Reunides diversas
Semana 3 - Andamento e Reunido técnica entre os

colaboradores do evento
¢ Trabalho nas redes sociais
e Convite as autoridades

Semana 4 - Andamento ¢ Intensificacdo no trabalho de
redes sociais
e ReuniBes diversas

Semana 5 — Andamento e Reunifo de planejamento com a
equipe
o Envio de convites ao publico
Semana 6 — Andamento e Entrevistas em radios e jornais

o Divulgacdo nas redes sociais
¢ Inicio das compras de produtos
e Armazenamento dos produtos

b)
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Semana 7 — Evento em si

e Montagem do espaco

e Musica ao vivo e apresentacdes
culturais

e Reunido final com os
colaboradores

e InteragGes com o publico

Semana 8 — Encerramento

e Coletar feedback do publico
o Editar material de Internet
e Reunido de avaliacdo

Equipe do Projeto:

FUNCAO

NOME

Direcdo Geral

Denis Galvdo Ribeiro

Auxiliar De Gestdo

Luana Arruda Mello

Chef De Cozinha

Rafael Lopes

Auxiliar De Cozinha

Leilane Maria De Souza Campos

Auxiliar De Cozinha

Pamela Campos Souza

Orgamento Detalhado:

NOME FUNCAO VALOR
Denis Galvdo Ribeiro Direcdio Geral RS 1.000,00
Auxiliar De Gestéo Luana Arruda Mello RS 800,00
Chef De Cozinha Rafael Lopes RS 1.000,00
Auxiliar De Cozinha Leilane Maria De Souza Campos RS 200,00
Auxiliar De Cozinha Pamela Campos Souza RS 200,00
Gastos Gerais com produtos | Mercados, Quitandas e Embalagens RS 2547,93

Resultado Prospectado:

o Fortalecimento da memdria cultural regional.

o Formacdo de publico para a gastronomia tradicional.
o Registro audiovisual do evento e receitas.

« Integragdo entre diferentes geragdes e saberes.

Local e Data: 28 de maio de 2025

Assinatura conforme documento oficial: %ﬂmﬂw
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CURRICULO/RELEASE DO ESPACO BOM SENSO
Empresa: DGR Promogoes e Eventos

Nome do Espaco: Espaco Bom Senso

CNPJ: 117857980001-40

Endereco: Rua Coronel Crescéncio, 278 Centro
Contato: (15) 98115-3998

Ano de fundagao: 2024

Apresentacdo:

O Espaco Bom Senso é uma iniciativa dedicada a promogdo, fomento e difusdo das
artes e da cultura em suas mais diversas linguagens. Fundado em 2024, o espago tem
como missdo ser um ponto de encontro entre artistas, publico e comunidade,
promovendo a inclusdo, a formagdo e o acesso a cultura.

Atividades Desenvolvidas:

« Realizacdo de apresentacbes artisticas (musica, danga, artes visuais etc.)

e Oficinas e cursos de formagdo cultural e artistica

e Exposices e feiras culturais
Perfil Artistico e Cultural:
O espaco atua de forma continua com foco na valorizagdo da cultura local e na
promog3o de artistas independentes. A programagdo é voltada a diversidade cultural,
com especial atencdo a iniciativas de arte popular, culturas tradicionais, juventude,
infancia e temas sociais relevantes.
Publico-Alvo:
Atendemos criancas, jovens, adultos e idosos (depende do viés da proposta do
evento), com agdes voltadas tanto a comunidade do entorno quanto a publicos de
outras regides, promovendo a acessibilidade e a inclusdo sociocultural.

Equipe/Estrutura:

A equipe do Espaco Bom Senso é composta por artistas, educadores, produtores e
gestores culturais com experiéncia nas areas que atuam.

O Espaco conta com uma cozinha preparada para atender um publico de 200 pessoas,
com todas a licengas exigidas para seu funcionamento.

Principais Projetos Realizados:

« Noite Arabe
« RocktoberFest

g



e Mostra Cultural
e Recital Musical
o Festa Anos 80

Parcerias e Reconhecimentos:

o Parcerias com Ticiane Rodrigues e Aline Fauz (Danga Do Ventre), Studio Alada,
Cervejaria Dos Anjos, Bandas, Chef de Cozinha Rafael Lopes e outros

Redes Sociais / Site:

e Instagram: @espacobomsensooficial
e Facebook: Espago Bom Senso



PREFEITURA DE
ITARARE

COORDENADORIA DE CULTURA
Gabinete do Assessor
Praca Siqueira Campos, 170 — Centro — CEP: 18460-079
(15) 3531-3778 - cultura@itarare.sp.gov.br

Itararé, 28 de maio de 2025.

PROTOCOLO DE RECEBIMENTO DE PROJETO

LEI ALDIR BLANC - COORDENADORIA DE CULTURA
Declaro para os devidos fins que, apds entrega do protocolo, verificou-se o
cumprimento integral do objeto pactuado. Diante disso, confirmo o recebimento de
documentacio referente ao projeto da Lei Aldir Blanc para inscrigdo e futura avaliagdo.
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CHAMADA PUBLICA N2 09/2025
Rafael Lopes de Oliveira
CPF: 28481005835

E-mail: rafaellopes69@email.com

Celular: 81 995862947
Modalidade: GASTRONOMIA
Nome: “Alma Caipira”

Apresentagdo do Projeto: O projeto tem por objetivo a produgdo de um prato tipico da
Gastronomia Caipira (Arroz com Frango e Salada Caipira), que seré oferecido em forma de
degustagao gratuita.

Apresentag¢ao detalhada do projeto, considerando:
| — Qualidade Artistica e Cultural:

O projeto visa a cocgdo de um prato tipico da Gastronomia Caipira e traz como principal
objetivo a preservacdo dessa heranga gastronémica-culinaria tradicional através da
execugdo, da degustacdo do prato e toda a histéria dessa tradi¢do.

Il — Impacto Cultural da Proposta:

Tem como objetivo alcangar o maior niimero possivel de pessoas que queiram degustar esse
prato, aprender sobre os ingredientes usados, conhecer os métodos utilizados e toda a
cultura tropeira envolvida.

= Factibilidade:

Sera produzido, dentro do orcamento previsto, o0 maior nimero possivel de “amostras” para
a degustagdo, visando comtemplar o maior niimero de pessoas possivel, sejam eles os
moradores locais ou turistas de passagem.

Dessa forma, poder criar uma heranga cultural local regional ou resgatar antigas memérias
como forma propagar e difundir essa tradi¢3o e legado.
IV —Técnica:

Serdo observadas e praticadas técnicas de para tentar seguir da maneira mais fiel possivel,
os métodos e técnicas usadas, assim como os equipamentos e utensilios mais
“rudimentares” utilizados pelos Tropeiros na ocasifio. Dessa maneira que, tanto a execucdo
quanto o resultado final, alcangardo um alto nivel de originalidade.

Agdes afirmativas e indutores de pontuacio:

Relevancia: De alta relevdncia em vérios aspectos, mas principalmente ajudando a educar e
valorizar a cultura regional e desenvolver o turismo e a economia local.

Publico-Alvo: Todos as pessoas que querem obter esse novo conhecimento cultural ou aqueles
que buscam resgatar memorias reconfortantes através da Gastronomia Tradicional Regional.



Cronograma de Trabalho:

SEMANA 01 : Inicio: Confecgdo de cardapio/ Buscar Quantidades/Cotacdo de Pregos/ Convite
aos ajudantes/ Anuncio do Evento/ Divulgacdo nas redes sociais/ Reunido

SEMANA 02: Selecdo de equipamentos/ Reunido Técnica/ Divulgacdo nas redes sociais

SEMANA 03: Confirmagdo de ajudantes/ Compra e estoque de Insumos/ Plano de Ataque e
Ajustes finais/ Pré preparo/ Reunido Final

EVENTO: Organizagdo e montagem do espago/ Execugdo do projeto/prato.

POS EVENTO: Buscar Feedback/ Pés divulgagdo/ Reunido final e Ressalvas.

Resultado Prospectado: Esperasse alcangar o maior nimero possivel de pessoas que queiram
degustar esse prato, dessa maneira fazer com que esse legado seja levado de forma cultural e
sempre buscando esse reconhecimento com forma vidvel de aprendizado.

Itararé, 28 de maio de 2025

P &

Rafael Lopes de Oliveira



CHAMADA PUBLICA N2 09/2025 — Rafael Lopes de Oliveira

Historico Curricular e Experiéncias:
Graduado em Publicidade e Propaganda pela Universidade de Sorocaba (UNISO) em 1999.
Graduado em Gastronomia pela Universidade de Sorocaba (UNISO) em 2012.

No Exterior:
The Galley Hatch Catering & Bakery, Hampton, NH, EUA (2000-2001)

Margaritas Mexican Restaurant, Portsmouth, NH, EUA (2001)

The Galley Hatch Restaurant; Hampton, HN, EUA (2002/2003)

Muddy River SmokeHouse Restaurant, Portsmouth, NH, EUA (2003-2005)
The Roost — Breakfast & Restaurant, Amesbury, MA, EUA (2006)

Simon’s Roast Beef, Pizza, Pasta & Sea Food, Salisbury, MA, EUA (2007)

No Brasil:
Cantina da Hel6; Cozinheiro; AABB de Sorocaba, SP (2010)

Jalapefio Mexican Food; Chef Executivo; Villagio Shopping — Sorocaba, SP (2010-2011)
Segredo Mineiro; Cozinheiro; Moema, Sdo Paulo, SP (2012)

Dinho’s Place; Cozinheiro; Al. Santos, 45, Sdo Paulo, SP (2012)

Varandas Grill Restaurante; Chef Executivo; Guarulhos, SP (2012)

Bandeira Restaurante; Chef Consultor; Granja Viana, Cotia, SP (2013)

Hotel Fazenda Pitangueiras; Cozinheiro; Sorocaba, SP (2013)

Restaurante Xica da Silva; Cozinheiro; Fernando de Noronha, PE (2013-2014)

Ginga Bar e Restaurante; Cozinheiro; Fernando de Noronha, PE (2014)

Bar do Cachorro; Cozinheiro/Financeiro; Fernando de Noronha, PE (2015 — 2018)
Produgdo Caseira de Defumados em Geral (bacon, brisket, etc) (2020 — 2021)
Producdo de Cerveja Artesanal Caseira (Tristeza do Jeca) (2020 — 2021)

Participagdo como Chef de Equipe na 12 e 22 Queima do Alho de Itaporanga, SP (2022 e 2023)
Producdo e Execugdo de Carddpios no Evento: ITA BBQ, Itararé, SP (JULHO/2022)

Produgdo e Execugdo de Cardapios para Eventos, Itararé, SP. (2024 —2025)

Cursos:

Gastronomia Andaluza/Mediterrénea, “Les Roches Marbella”, Espanha. (julho-agosto/2011)

)
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RAFAEL LOPES DE OLIVEIRA
R CAMPOS SALLES, 1576 - FUNDOS - CENTRO
ITARARE - SP - CEP 18460-001

Data de Emisséao:

Data de Apresentacgéo:

12/03/2025
19/03/2025

CNPJ/CPF: *******5835 |E: Controle N°: 01-20259138156203-60
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PREFEITURA DE
ITARARE

COORDENADORIA DE CULTURA

Gabinete do Assessor
Praca Siqueira Campos, 170 — Centro — CEP: 18460-079
(15) 3531-3778 - cultura@itarare.sp.gov.br

Itararé, 28 de maio de 2025.

PROTOCOLO DE RECEBIMENTO DE PROJETO

LEI ALDIR BLANC - COORDENADORIA DE CULTURA
Declaro para os devidos fins que, ap6s entrega do protocolo, verificou-se o
cumprimento integral do objeto pactuado. Diante disso, confirmo o recebimento de
documentacio referente ao projeto da Lei Aldir Blanc para inscrigdo e futura avaliagdo.

fq Ty
o/

AGENTE CULTURAL RE?\PQNSA\/EL’
PROPONENTE: B2 Lo )] i rom

CPE: I8 Uodoo 5825
CHAMAMENTO PUBLICO D7 [dadS

TELEFONESZ 2055k Jab 4+

AGENTE PUBLICO RESPONSAVEL

CARGO:
CPF:

ASSINATURA DO RECEBEDOR

FABIO ALEXANDRE NOGUEIRA
Assessor de Cultura
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CHAMAMENTO PUBLICO n° 09/2025
ANEXO Il

Proponente: Marco Aurélio La Pastina
CPF: 135.680.128-55

E-mail: malp4174@gmail.com
Celular: (15) 981306161

MODALIDADE: Gastronomia
Nome: Massas artesanais

Apresentacdo do Projeto:

O projeto “Massas Artesanais” tem como objetivo valorizar e promover a culinaria
artesanal do municipio por meio da preparagdo de massas frescas como
sorrentino, raviéli e macarrdo, com entrega de amostras gratuitas para a
comunidade, resgatando saberes tradicionais e fortalecendo a cultura alimentar
local.

Apresentacao Detalhada do Projeto:

Qualidade Artistica e Cultural:

A proposta busca resgatar e valorizar técnicas tradicionais da gastronomia
artesanal, especialmente no preparo manual de massas frescas, que fazem
parte da tradicdo culinaria de diversas familias itarareenses, fruto da influéncia
dos imigrantes europeus na regido. O projeto se destaca pela autenticidade no
processo de produgdo, utilizando ingredientes frescos e técnicas artesanais.
Impacto Cultural da Proposta:

A acdo fortalece a identidade cultural local por meio da gastronomia,
proporcionando ao publico o contato com praticas culinarias que fazem parte da
histéria do municipio. Além disso, promove a valoriza¢do dos produtores locais
e estimula a preservacéo dos saberes gastrondmicos como patriménio imaterial.
Factibilidade:

O projeto é totalmente viavel dentro do orcamento proposto, abrangendo custos
de matéria-prima, mdo de obra e estrutura necessaria. A experiéncia prévia do
proponente na area de gastronomia garante total capacidade técnica e logistica
para a execucao.

Técnica:

O preparo sera realizado de forma 100% artesanal, com massas frescas feitas
manualmente, recheios caseiros e molhos tradicionais. A estrutura contara com
mesa de apoio, fogareiro, utensilios de cozinha e embalagem biodegradavel
para distribuigio das amostras.

Acdes Afirmativas e Indutores de Pontuacéao:

| — Pablico-Alvo:

O projeto é aberto e acessivel para todas as idades, promovendo integracdo
social e o fortalecimento da cultura alimentar local.

Il - Contrapartida:

Serao distribuidas amostras gratuitas do prato para a populagéo, com atencéo
especial as pessoas em situacdo de vulnerabilidade social, garantindo acesso
democratico ao conhecimento e a experimentagéo da culinaria artesanal.



lli - Proponentes e Integrantes:

O projeto é conduzido por um chefe de cozinha com vasta experiéncia no ramo
de restaurantes, que promove a¢des inciusivas e educativas, atendendo toda a
comunidade, sem distingdo, com especial atencdo a grupos socialmente
vulneraveis.

Relevéncia:

O projeto se destaca pela sua capacidade de fortalecer a gastronomia tradicional
como patriménio cultural, promovendo a preservacdo dos saberes locais, a
educacdo alimentar e o acesso gratuito a cultura gastronémica. Além disso,
valoriza a culindria artesanal, incentivando praticas sustentaveis e o consumo de
alimentos feitos a mao, com identidade local.

Pablico-Alvo:

O projeto é voltado para toda a comunidade de ltararé, abrangendo familias,
jovens, adultos, idosos e pessocas em situacdo de vulnerabilidade social,
interessadas em conhecer, valorizar e degustar a culinaria artesanal local.

Cronograma de Trabalho:
Periodo Atividade
?emana Compra de ingredientes e materiais

gemana Organizagéo da estrutura e logistica

Semana ” .
3 Preparacao das massas artesanais

Semana Evento de apresentacao e distribuicdo gratuita das amostras para o
4 publico

Equipe do Projeto:
Chefe de cozinha: Marco Aurélio La Pastina CPF: 135.680.128-55

Orgamento Detalhado:

ltem Quantidade \lﬁli:grio ¥§Itg;

Matéria-prima (ingredientes) 1 ? %OO, 00 ; %)OO, 00

Msio de obra (Chefe de Cozinha) 1 5_3500,00 gioo,oo

Auxiliar (se houver) 1 R$ 500,00 ?go,oo

Estrutura (mesa, utensilios, gas, RS 747.93 R$

embalagens biodegradaveis, descartavels) ' 747,93
R$

Total Geral 5.747,93



Resultado Prospectado:

Ao final do projeto, espera-se ter promovido a valorizagéo da culinaria tradicional
local, com a realizagdo de um evento gastronémico aberto ao publico, onde
serdo distribuidas aproximadamente 50 a 100 amostras de massas artesanais,
acompanhadas de explicagdes sobre os processos de producgédo e a histéria do
prato. Isso reforca a importancia da gastronomia como expresséo cultural do
municipio de ltararé.

Informagdes Adicionais:

O projeto também contribuira para estimular o interesse pela gastronomia
artesanal, podendo servir como inspiragdo para futuros cursos, oficinas ou
eventos culturais na cidade, fortalecendo a identidade local e promovendo a
economia criativa.

ltararé, 26 de Maio de 2025

P



Curriculo do Proponente

Nome: Marco Aurélio La Pastina

CPF: 135.680.128-55

Atividade Profissional: Empresario — Gastronomia

Apresentacgéo Profissional:

Marco Aurélio La Pastina é proprietario da marca Pastina Massas Artesanais,
empresa consolidada ha mais de 25 anos no municipio de ltararé-SP, atuando
no setor gastrondmico com foco na produgdo de massas frescas e artesanais.
Ao longo de sua trajetéria, Marco construiu uma sélida reputacdo na cidade,
oferecendo produtos de alta qualidade, feitos de forma manual, preservando
técnicas tradicionais que foram passadas de geracdo em geracao.

Formagao e Experiéncia:

- Empreendedor na area gastronémica desde 1999

- Especialista na producdo de massas artesanais, como ravi6li, sorrentino,
nhoque e macarrio caseiro

- Atuacao continua no atendimento direto a populagéo de Iltararé e regido,
promovendo a cultura alimentar local

- Responsavel por todas as etapas do processo produtivo: selecdo de
ingredientes, preparo artesanal, desenvolvimento de novos pratos e
atendimento ao publico

Habilidades e Competéncias:

- Producéo artesanal de massas

- Atendimento ao publico

- Preservacéo de saberes e praticas tradicionais na gastronomia

- Comprometimento com a qualidade e sustentabilidade dos processos



PREFEITURA DE
ITARARE

COORDENADORIA DE CULTURA
Gabinete do Assessor
Praca Siqueira Campos, 170 — Centro — CEP: 18460-079
(15) 3531-3778 - cultura@itarare.sp.gov.br

Itararé, 26 de maio de 2025.

PROTOCOLO DE RECEBIMENTO DE PROJETO

LEI ALDIR BLANC - COORDENADORIA DE CULTURA
Declaro para os devidos fins que, apds entrega do protocolo, verificou-se o
cumprimento integral do objeto pactuado. Diante disso, confirmo o recebimento de
documentacdo referente ao prOJegi da Le| Aldir Blanc para inscrigdo e futura avaliacdo.

AGENTE CULTURAL RESPONSN@L
PROPONENTEX AV 4 &/,7!//{4/
cpr /28 A B0 /25)
CHAMA NTO PUBLICO

222/ 20
TELEFONE </ S5/ 50, v 4

AGENTE PUBLICO RESPONSAVEL

CARGO:
CPF:

” D""
ASSINATURA DO RECEBEDOR

FABIO ALEXANDRE NOGUEIRA
Assessor de Cultura

prefeitura Municipal de ltararé ﬁ}’ [a
hw:tﬁ

Rua XV de Novembro, 83 - Centro
Itararé (SP) - 18460-007
Telefone: {(15) 3532-8000 . =

e R Aeedynaln Y
cimabE m}niuma Pesson o




CHAMAMENTO PUBLICO n° 09/2025
ANEXO I

Proponente: Bruno de Oliveira Mallegni
CPF: 368.959.358-19
E-mail: coxamadmax@gmail.com

Celular: 15 981190580

MODALIDADE: GASTRONOMIA (Prato tipico)

Nome: Feijdo Tropeiro Branco

O projeto consiste na produgdo e apresentacdo do prato tipico “Feijao Tropeiro Branco
ltarareense”, resgatando uma receita tradicional esquecida, que faz parte da cultura
alimentar dos antigos tropeiros que passavam por ltararé. A proposta sera realizada na
Praca S0 Pedro, durante evento cultural, com distribuicdo gratuita de amostras do prato
para a comunidade.

Qualidade artistica e cultural: Este projeto tem como foco o resgate da culinaria tradicional
de ltararé, especificamente o Feijdo Tropeiro Branco, prato que carrega forte valor
simbélico e histérico para a cidade. A proposta busca preservar saberes gastronémicos,
técnicas de preparo, e compartilhar com a comunidade a riqueza cultural que esse prato
representa.

Impacto cultural da proposta: O impacto é diretamente ligado ao fortalecimento da
identidade local. Através da culinaria, promove-se a valorizacdo dos costumes, das
histérias dos tropeiros e da tradigio alimentar. Além disso, proporciona acesso gratuito a
cultura gastronémica para toda a comunidade.

Factibilidade: O projeto é totalmente viavel, com estrutura simplificada, equipe capacitada
e cronograma objetivo, que permite sua execugéo no dia do evento na praga publica.
Técnica: Serdo utilizados equipamentos profissionais de cozinha adaptados para eventos
externos, seguindo boas praticas de manipulagédo de alimentos. A receita segue métodos
tradicionais, com uso de ingredientes locais e técnicas ancestrais, como o uso da gordura
de porco artesanal.



| — Publico alvo: A proposta é inclusiva e voltada para toda a comunidade, priorizando o
acesso gratuito, especialmente para pessoas em situacéo de vulnerabilidade social,
familias, criancas, idosos e amantes da cultura local.

Il — Contrapartida: A agdo se conecta diretamente com a valorizagéo da cultura local e
dos grupos tradicionais. A distribuicdo gratuita de um prato tipico promove acesso a
cultura, educacéo alimentar e resgate de memorias afetivas, especialmente para as
populacdes mais vulneraveis.

[Il = Proponente e integrantes da contrapartida: Sim. A equipe € composta por pessoas
pertencentes aos grupos negro e LGBTQIAPN+, promovendo diversidade, incluséo e
visibilidade dentro da cadeia produtiva cultural e gastronémica local.

O projeto traz como diferencial o resgate de um prato que ha décadas ndo era mais
produzido em festividades locais. Além disso, transforma a gastronomia em ferramenta
de preservacéo histérica e fortalecimento da cultura tropeira. Promove ndo s6 a culinaria,
mas também o pertencimento, a memoria coletiva e a socializa¢gdo da comunidade em
um ambiente acolhedor, reforcando o papel da praga como espaco de cultura e encontro.

Moradores de ltararé e regido, incluindo familias, criangas, jovens, idosos, populacdo em
situacdo de vulnerabilidade social, turistas, amantes da gastronomia e da cultura regional.
Estima-se atender cerca de 1000 pessoas com as amostras do prato tipico.

Periodo Atividade

12 Semana Planejamento, definicdo da equipe,
contratagéo de servicos e compra dos
insumos.

22 Semana Divulgagédo do evento nas redes sociais,
elaboracéo de materiais graficos e
cartazes.

3% Semana Preparacgao de estrutura: locacéo de

equipamentos, organiza¢do do espaco,
testes de equipamentos.

42 Semana Realizagdo do evento gastronémico na
Praca Sao Pedro, com preparo e
distribuicdo gratuita do prato.

9



52 Semana

)

Finalizagao, prestacédo de contas e
registro fotografico para relatério.

Cr;efé de Cozin"ha: Bruno de Oliveira Mallegni — CPF: 368.959.358-19

Cozinheiro auxiliar: (01 pessoa)

Ajudante de cozinha: (01 pessoa)

Gargom e auxiliar de distribuicdo: (01 pessoa)

Descrigéo
Aluguel de estrutura

Feijéo

Panceta

Cebola

Alho

Arroz

Salsinha

Alho poré

Bacon

Calabresa

Suan

Laranja

Cebolinha

Pimenta dedo de moca
Gordura de porco

Cozinheiro

Ajudante de cozinha (1 diaria)
Gargom/auxiliar (1 diaria)

Pratos descartaveis

Valor (R$)
2.600,00
220,00
140,00
35,00
90,00
90,00
20,00
60,00
140,00
70,00
120,00
100,00
20,00
35,00
50,00
500,00
300,00
300,00

180,00

Lo



Colheres descartaveis 180,00

Guardanapos 30,00
Botijdo de gas 150,00
Divulgacéo (cartazes, redes) 367,93
TOTAL GERAL 5.747,93

Espera-se como resultado o fortalecimento da cultura alimentar local, a valorizacéo da
histéria do tropeirismo na cidade de Iltararé e a promocéo da socializagdo da comunidade.
Serdo distribuidas gratuitamente 1000 porgSes do prato Feijdo Tropeiro Branco,
apresentando a populagdo uma experiéncia sensorial, cultural e histérica que conecta
passado e presente por meio da gastronomia.

O projeto reforga a importancia da praga como espago de cultura, convivio e partilha.
Além disso, incentiva o empreendedorismo gastronémico, fomenta a valorizacdo da
comida como patriménio cultural imaterial e proporciona uma vivéncia educativa sobre
alimentacao, histéria e tradicdes locais.

ltararé, 21de Maio de 2025.

Bruno de Oliveira Mallegni

Q
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CURRICULO DO PROPONENTE
Nome: Bruno de Oliveira Mallegni

CPF: 368.959.358-19

e Padaria Melville — (2002 a 2003)

Atuacdo na area de panificagédo e producgéo de alimentos.
e Cozinha Industrial do Rafael — (2003 a 2006)

Atuacéo na linha de producéo de refeicdes em grande escala.
e Bistr6 Garam Massala — (2012 a 2013)

Atuacdo na cozinha, desenvolvendo técnicas de culinaria contemporéanea.

e Restaurante La Pastina — (2013 a 2015)

Atuacdo como cozinheiro, trabalhando com culinaria italiana e pratos diversos.

e Trailer de Lanches — Coxaburg — (2015 a 2017)

Proprietario e responsavel pela gestao, preparo e atendimento.

e Bar e Lanchonete — Coxaburg — (2017 a 2020)

Proprietario e chefe de cozinha, com foco em lanches e refei¢cdes rapidas.

e Curso de Culinaria Japonesa — Espac¢o Gourmet — (2015)

Médulos voltados para técnicas da gastronomia japonesa.



PREFEITURA DE
ITARARE

COORDENADORIA DE CULTURA

Gabinete do Assessor
Praca Siqueira Campos, 170 — Centro — CEP: 18460-079
(15) 3531-3778 - cultura@itarare.sp.gov.br

Itararé, 21 de maio de 2025,

PROTOCOLO DE RECEBIMENTO DE PROJETO

LEI ALDIR BLANC - COORDENADORIA DE CULTURA
Declaro para os devidos fins que, apds entrega do protocolo, verificou-se o
cumprimento integral do objeto pactuado. Diante disso, confirmo o recebimento de

documentacio referente ao projeto da Lei Aldir Blanc para inscrigdo e futura avaliacdo
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Assessor de Cultura

Prefeitura Municipal de ltararé
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