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Linhas que atendem a 
Parada 14 BIS atenderão 

provisoriamente nos pontos FGV 
ou Museu Judaico de São Paulo

A SPTrans informa que, 
a partir do próximo domin-
go (20), durante a realização 
de obras na Parada 14 BIS 
do Corredor Nove de Julho, 
localizada no Vd. Dr. Plínio 
de Queirós, nº 901 - senti-
do centro e nº 700 - sentido 
bairro, 21 linhas atenderão, 
provisoriamente, nas para-
das FGV e Museu Judaico 
de São Paulo, na Bela Vista, 
região central. 

A mudança não causa-
rá alterações nos itinerários 
das linhas de ônibus e a pre-
visão de término das obras é 
20 de janeiro de 2025.

Seguem as linhas 
envolvidas:

106A/10 Metrô Santana - 
Itaim Bibi
609F/10 Chác. Santana - 
Term. Princ. Isabel
609F/21 Chác. Santana 
- Anhangabaú
6200/10 Term. Sto. Amaro - 
Term. Bandeira
6250/10 Jd. Jaqueline - 
Term. Bandeira

6262/10 CEASA - Term. 
Bandeira
6291/10 INOCOOP Campo 
Limpo - Term. Bandeira
6358/10 Jd. Luso - Term. 
Bandeira
6400/10 Term. João Dias - 
Term. Bandeira
6403/10  Term. João Dias - 
Term. Pq. D. Pedro II
6414/10 Socorro - Term. 
Bandeira
6422/10 Vl. Cruzeiro - Term. 
Bandeira
6450/10 Term. Capelinha - 
Term. Bandeira
6451/10  Term. Capelinha - 
Term. Bandeira
6475/10 Jd. Vaz de Lima - 
Term. Bandeira
6500/10 Term. Sto. Amaro - 
Term. Bandeira
6505/10 Term. Guarapi
ranga - Term. Bandeira
6913/10 Term. Varginha - 
Term. Bandeira
8605/10 Term. Campo Lim
po - Term. Bandeira
8610/10 Jd. São Paulo VI - 
Term. Bandeira
N701/11 Term. Sto. Amaro - 
Term. Pq. D. Pedro II

Curso gratuito de Gerenciamento de Turnês 
com Fabiana Lian acontece em 23 de outubro

A produtora artística Fa
biana Lian, fundadora da 
On Stage Exp, oferece o 
workshop “Gerenciamento 
de Turnês - Compreendendo 
o Caminho para Pegar a 
Estrada”, na Fábrica de 
Cultura Jaçanã, em São 
Paulo, no dia 23 de outu-
bro. O curso é parte de um 
projeto contemplado pela 
Lei Paulo Gustavo (Edital 
LPG 23/2023) e busca ca-
pacitar novos profissionais 
para o mercado de Gestão de 
Turnês.

Com duração total de 
12 horas, o curso inclui 
workshops presenciais e um 
curso on-line gratuito, acessí-
vel por seis meses, com legen-
das e audiodescrição. A ini-
ciativa é inclusiva e reserva 

10% das vagas para grupos 
como: pessoas de baixa renda, 

negras, LGBTQIAPN+ e 
membros de comunidades lo-
cais. Além disso, haverá tra-
dução em Libras para os 
participantes.

O workshop é destinado 
a universitários, estudantes 
e profissionais em transição 
de carreira, com o objetivo de 
promover a diversidade e a 
profissionalização no setor do 
entretenimento. As inscrições 
estão abertas on-line (https:// 
www.fabricasdecultura.org.
br/jacana/)

Serviço:
Local: Fábrica de Cultura 
Jaçanã - Rua Raimundo 
Eduardo da Silva, 138 - Ja- 
çanã
Data: 23 de outubro, das 18 
às 21 horas.

Fábrica de Cultura Jaçanã
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A produtora artística Fabiana 
Lian, fundadora da On Stage 

Exp, oferece o workshop sobre 
Gerenciamento de Turnês na
Fábrica de Cultura do Jaçanã

Inimigo Virtual (Gru
po Editorial Portal). Fábio 
sempre foi um menino meigo 
e atencioso. Mas, quando ele 
se aproxima de Juninho, um 
suposto garoto de 12 anos 
que conhece em um chat de 
jogos on-line, o jovem começa 
a se afastar da família e dos 
amigos. Torna-se agressivo, 
impaciente e desinteressa-
do pelas obrigações escola-
res e pela vida social. A irmã 
caçula, Sophia, logo perce-
be que a interação virtual é 
mais perigosa do que poderia 
imaginar. É aí que entra em 
cena a Turma do Abacate, 
que protagoniza a história 
de Inimigo Virtual, roman-
ce infantojuvenil da autora  
best-seller Jéssica Macedo, 
publicado pelo Grupo Edito
rial Portal. Além da irmã, 
Viviane, Yuri e Heitor ficam 
muito preocupados com a 
mudança abrupta no com-
portamento de Fábio e ini-
ciam uma investigação para 
descobrir a verdadeira iden-
tidade de Juninho e sair em 
defesa do amigo. Embora 
para os pais o principal cau-
sador das atitudes do filho 
fosse o videogame, eles não 
imaginavam que havia algo 
mais profundo e complica-
do. O amigo que Fábio tinha 
conhecido era quem o estava 
incentivando a se comportar 
daquela forma, garantindo 
que não haveria consequên-
cias, porém elas ficavam cada 
vez mais evidentes. Ao longo 
de doze capítulos, a trama 
mescla momentos de tensão 

e mistério, enquanto Fábio 
e amigos enfrentam os desa-
fios de crescer em um mun-
do em que as relações vir-
tuais podem trazer sérias 
consequências para a vida 
real. Referências do universo 
juvenil como séries, filmes, 
documentários e podcasts, 
trazem mais vida à trama e 
à narrativa única de Jéssica 
Macedo, também editora, 
roteirista e uma das inte
grantes da Under 30 da 
Forbes Brasil. Aprovado no 
Programa Nacional do Li
vro e do Material Didático 
(PNLD) para o Fundamental 
2, Inimigo Virtual promove 
reflexões sobre a necessidade 
de manter um equilíbrio sau-
dável dentro e fora das telas, 
além de conscientizar sobre 
os perigos da internet. Com 
as ilustrações da artista e 
quadrinista Mia G. Brandão, 
a obra também atravessa ou-
tros temas sociais relevantes 
como protagonismo negro e 
saúde mental.

Livros Novos

Guloseimas para Você

Sabe aquela refeição que 
é um conforto na alma? Essa 
é a dica da carne de panela, 
que sempre lembra refeição 
de vó. Confira a receita fácil 
e saborosa aqui!

Carne de Panela com 
Batatas e Cenoura

Ingredientes: 600g de carne 
(acém ou músculo) cortada 
em cubos, 4 batatas grandes 
cortadas em pedaços grandes, 
3 cenouras cortadas em rode-
las, 1 cebola picada, 2 dentes 
de alho picados, 2 colheres de 
sopa de óleo, 1 colher de sopa 
de extrato de tomate, 1 xícara 
de água, sal e pimenta a gos-
to, 1 folha de louro, cheiro-
verde para finalizar.

Modo de preparo: Em uma 

panela de pressão, aqueça o 
óleo e refogue a cebola e o alho 
até dourar. Adicione a carne e 
doure bem os pedaços de to-
dos os lados. Acrescente o ex-
trato de tomate, a água, o sal, 
a pimenta, o louro, as batatas 
e as cenouras. Misture bem. 
Tampe a panela e, após pegar 
pressão, deixe cozinhar por 
cerca de 25 minutos. Libere a 
pressão com cuidado, abra a 

panela e verifique se a carne 
está macia. Se necessário, cozi-
nhe por mais alguns minutos. 
Finalize com cheiro-verde pi-
cado e sirva com arroz ou pão.

Rendimento: até 10 pessoas.

*Quer sua receita publica-
da neste espaço? Mande sua 
guloseima com foto para: 
pauta@gazetazn.com.br.
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