FESTIVAL BINACIONAL DE ENOGASTRONOMIA

EDITAL N°01/2023
Regulamento do 3° CONCURSO BINACIONAL DE PRATOS DE CORDEIRO

Realizacdo: 8° Fronte(i)ra — Festival Binacional de Enogastronomia, Associa¢do Santanense
de Ovinocultores, Sociedade de Fomento Rural de Rivera, e Sindicato Rural de Sant’Ana do

Livramento/RS.

O 8° Fronte(i)ra — Festival Binacional de Enogastronomia, acontecera em Sant’Ana do
Livramento (BR) e Rivera (URU), de 28 de julho a 05 de agosto de 2023, no Parque/Praca
Internacional.

Desde a sua primeira edicdo, em 2014, o Fronte(i)ra — Festival Binacional de
Enogastronomia busca mostrar e valorizar a culinaria fronteirica, a produgdo de vinhos, de
azeite de oliva, a carne ovina, o0 mel, o doce de leite, entre outros produtos locais, ao mesmo
tempo em que procura contribuir com a integracgéao turistica e cultural entre Brasil e Uruguai. O
Festival é organizado por Entidades empresariais, Prefeitura de Sant'’Ana do Livramento,
Intendéncia Departamental de Rivera, Ministério do Turismo do Uruguai, Instituicdes de Ensino
Técnico e Superior da Fronteira, e conta com apoio de Restaurantes, Hotéis, Vinicolas,
Produtores de Azeite de Oliva e de Carne Ovina, e demais Instituicbes e profissionais
relacionados com o desenvolvimento do Turismo, da Gastronomia, e da Cultura fronteirigos.

Em sua 8° edi¢éo, o Festival traz novamente como uma de suas principais atracées: o
“3° Concurso Binacional de Pratos de Cordeiro” (Concurso), que se realizard na noite do dia
04/08/2023, e obedecera a este Edital/lRegulamento e as orientacfes que constardo em
Normativas proprias, as quais serdo expedidas, se necessério, a fim de tratar de aspectos
supervenientes relacionados ao Concurso e que ndo estejam contempladas neste Edital,
sendo, a seguir, publicadas ou repassadas previa e antecipadamente as equipes
inscritas/participantes do Concurso, através de seus professores coordenadores. O Festival
busca através do Concurso de Pratos de Cordeiro, além do fortalecimento da identidade
gastrondémica desta fronteira, valorizar a carne ovina como importante ingrediente culinario
regional, e incentivar a criatividade e o aprimoramento de técnicas na elaboracdo de pratos a
base de cordeiro. A fronteira Sant'/Ana do Livramento — Rivera possui uma tradicdo culinaria
ligada a pecuaria e a indastria de transformacdo da carne, e estd em Sant'’Ana do
Livramento/RS um dos maiores rebanhos ovinos do Brasil, o que Ihe garantiu recentemente o
titulo de “Capital Nacional da Ovelha”, conferido pela Lei Federal n.° 14.570/2023. A vizinha
Rivera também possui um expressivo rebanho ovino contando, inclusive, com projetos publicos
especificos de desenvolvimento deste setor agropecudrio como importante vetor de

desenvolvimento econémico e social local.
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1 - Objetivos

O 3° Concurso Binacional de Pratos de Cordeiro tem finalidade cultural e gastronémica,
e proporcionara a escolha e premiagédo das trés melhores preparacGes a base de carne de
cordeiro, através da avaliagéo e votacéo de um juri técnico e de um jari popular participante.
Sao objetivos do Concurso:
1.1 — Ampliar e diversificar as possibilidades de uso gastrondmico da carne ovina produzida na
fronteira Sant’Ana do Livramento — Rivera;
1.2 — Valorizar os produtos regionais/locais;
1.3 — Incentivar a cadeia produtiva da carne ovina,
1.4 — Auxiliar no processo de transformagdo da carne ovina em uma das marcas da
Gastronomia Fronteirica e, consequentemente, do Turismo local;
1.5 — Promover e difundir a alta qualidade da carne ovina produzida na fronteira, ao ponto de
torna-la um produto turistico;
1.6 — Dar visibilidade aos cursos de Gastronomia existentes no Brasil e no Uruguai, bem como
estimular a competitividade criativa, elemento presente no mercado gastrondmico atual,
valorizando o talento dos alunos participantes;
1.7 — Valorizar a Cultura, a histéria e as memorias culinarias coletivas da fronteira Sant’/Ana do
Livramento — Rivera;
1.8 — Contribuir com a integracdo turistica e cultural da fronteira, através da mostra e
valorizagdo dos antigos receituarios e modos de fazer da culinaria local;
1.9 — Incentivar uma pratica gastrondmica sustentavel que fortale¢a as cadeias produtivas e

estimule o consumo consciente.

2 — Participacdo das Equipes e elaboragado dos pratos

2.1 — A participacdo no Concurso, como competidor, € gratuita, e se restringe a Equipes
formadas por alunos regularmente matriculados nos Cursos de Gastronomia de Instituicdes de
Ensino Técnico e Superior do Brasil e/ou do Uruguai, acompanhados por um
docente/coordenador.

2.2 — O periodo de inscricdes das Equipes serd de 26/06/2023 a 30/06/2023, através do link
(https://forms.qgle/LtVIIJgmz]HBATcKN8) . O Concurso ocorrera na noite do dia 04/08/2023, com

inicio as 19h30min., e servigo a partir das 20h, no Parque/Praca Internacional.

23 - Cada Equipe sera formada por 06 alunos participantes, e mais 01
Professor/Coordenador, sendo este o responsavel por atestar a regularidade dos alunos
inscritos em sua Equipe;

2.3.1 - As Equipes participantes do Concurso poderdo substituir qualquer dos seus

Membros integrantes, mediante solicitagdo encaminhada a Comissdo Organizadora do

Concurso através do e-mail concursobinacionaldecordeiro@gmail.com. O pedido de
“substituicao” devera indicar de maneira clara e inequivoca o nome completo do Membro a ser
substituido, e os dados completos do novo Membro, como telefone e e-mail para contato,

idade, género, endereco e documentos de identificacdo. Nao ha limite quantitativo para a
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substituicdo de Membros, desde que respeitada antecedéncia minima razoavel a Comissao
Organizadora para as devidas providéncias e registros. Todos os Membros participantes
devem estar em situacdo académica regular.

2.4 — O limite de participantes serda de 06 Equipes, sendo homologadas as inscricdes por
ordem cronolégica de solicitacdo e deferimento dos pedidos. Somente sera homologada e
deferida inscricdo e participacdo no Concurso de 01 (uma) Unica Equipe por Instituicdo de
Ensino. Havendo desisténcia de participacdo de alguma Equipe em prazo considerado pela
Comissdo Organizadora como habil ainda a convocacdo de Equipe suplente, esta sera
chamada a manifestar seu interesse na participacdo, obedecida estritamente a ordem de
solicitacdo de inscri¢cdes, e observando-se que nao sera convocada Equipe representante de
uma mesma Instituicdo de Ensino ja participante do Concurso, ainda que seja a proxima
inscrita pela ordem, mas sim, nesse caso, convocar-se-4 a seguinte equipe, oriunda de outra
Instituicéo de Ensino diferente.

2.5 — As comunicacdes entre a Comissdo Organizadora do Concurso e as Equipes
participantes serdo feitas exclusivamente através de contato com os Professores (as)
Coordenadores das Equipes, salvo necessidade urgente. Os contatos serdo realizados via
telefone, mensagem pelo aplicativo WhatsApp, ou e-mail.

2.6 — Seréo disponibilizadas 02 diérias de hotel para cada um dos participantes das Equipes de
fora das cidades de Sant'Ana do Livramento e Rivera. O hotel sera indicado pela Comissao
Organizadora do Concurso;

2.6.1 - As Equipes serao informadas sobre sua hospedagem até o dia 20/07/2023. As
diarias serdo do dia 03/08/2023 ao dia 05/08/2023, em hotel definido pela Comissao
Organizadora do Concurso.

2.7 — Serdo disponibilizadas pela Comissdo Organizadora até 03 refeicdes por participante de
cada Equipe de fora das cidades de Sant'/Ana do Livramento e Rivera, as quais serdo servidas
na Praca de Alimentacdo do 8° Fronte(i)ra Festival Binacional de Enogastronomia.

2.8 — Serdo repassados as Equipes participantes do Concurso os valores financeiros totais de
R$ 1.900,00 (Um mil e novecentos reais), ou $15.200,00 (Quinze mil e duzentos pesos
uruguaios), para aquelas oriundas de outras cidades que ndao Sant’Ana do Livramento e Rivera,
e de R$ 1.400,00 (Um mil e quatrocentos reais), ou $11.200,00 (Onze mil e duzentos pesos
uruguaios), para aquelas oriundas destas cidades, devendo tais valores serem geridos pela
prépria Equipe, e se destinando ao atendimento de todas as suas necessidades de
participacdo no Concurso como, por exemplo, a eventual locacdo de loucas e utensilios para
apresentacdo de suas preparacdes, além de todas as necessidades de transporte, sendo
altamente recomendavel que as Equipes venham a fronteira em pelo menos 01 veiculo proprio,
de modo que possam se deslocar, por seus proprios meios e dentro do orcamento acima
mencionado, nos seguintes percursos: a) de suas cidades de origem, se for o caso, até a
fronteira SantAna do Livramento — Rivera, com, no minimo, 01 dia de antecedéncia ao
Concurso; b) internamente dentro dos municipios de Sant’‘Ana do Livramento e Rivera, para

compra de insumos e materiais necessarios ao servico; ¢) para o transporte de insumos, loucas
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e utensilios necessarios as suas proprias preparacoes, e dos quais o Concurso ndo disponha;
d) para o transporte de todos os alimentos pré-preparados, bem como das loucas a serem
utilizadas, entre as cozinhas de pré-preparo e o local do Concurso.

2.9 — Serdo disponibilizados a cada Equipe vales equivalentes ao valor de R$ 800,00
(Oitocentos reais), ou $6.400,00 (Seis mil e quatrocentos pesos uruguaios), para compra de
insumos a livre escolha de cada Equipe conforme sua preparagcédo. A compra dos insumos se
dard mediante vale e serd realizada em Empresa supermercadista local patrocinadora do
Concurso e indicada pela Comissédo Organizadora. Com 0s recursos mencionados nos itens
2.8 e 2.9, as Equipes deverdo preparar e apresentar seus pratos aos jurados no formato de
400 mini porgdes, com peso médio de 70 a 90g cada uma, onde prevalega a carne ovina como
ingrediente principal;

2.9.1 — Além dos valores previstos nos itens n.° 2.8 e 2.9, acima, ndo seréo
disponibilizados nenhum outro valor as Equipes, devendo haver uma gestdo cuidadosa e
eficiente dos recursos financeiros, de modo a viabilizar o atendimento de todas as suas
necessidades de participagdo no Concurso, incluindo transporte, lougas, etc.;

2.9.2 — Os valores financeiros mencionados no item n.° 2.8, acima, serdo
repassados as Equipes até o dia 20/07/2023, mediante indicacdo de conta bancéria prépria e
sob a supervisdo do Professor Coordenador inscrito no Concurso, sendo que, por exemplo, as
Equipes que desejem trazer ja locadas as loucas para a apresenta¢do dos pratos e servigo no
dia do evento desde suas cidades de origem possam fazé-lo. Informa-se desde ja as Equipes
que a disponibilidade de empresas e materiais de festas para locagdo na fronteira Sant'Ana do
Livramento — Rivera é bastante limitada.

2.10 — O publico participante sera acomodado em mesas com cadeiras e toalhas, e receberéo,
no seu acesso ao local do Concurso, kits contendo talheres, taca e guardanapo, sendo que
cada Equipe devera providenciar o material restante necessario para servir as mini por¢cées aos
juris popular e técnico;

2.11 — Serdo disponibilizadas as Equipes cozinhas de pré-preparo nos dias 03/08/2023, a partir
das 13h, e 04/08/2023, em periodo integral, bem como estrutura basica para finalizagdo dos
pratos no local do Concurso;

2.11.1 - Fica estabelecido que as cozinhas de pré-preparo e utilizacdo prévia ao
Concurso por parte de cada Equipe participante de fora das cidades de Sant'/Ana do
Livramento — Rivera, serdo designadas pela Comissdo Organizadora, e comunicadas
diretamente as Equipes quando de sua chegada na fronteira. A posicdo em que cada Equipe
ficard alocada dentro da Tenda do Festival no dia do Concurso (posicdo 1 a 6), para a
finalizacdo e apresentacdo de seus pratos, sera a mesma da ordem de homologacdo das
inscricdes;

2.11.2 - As Equipes deverdo trazer de suas sedes o0s seguintes utensilios e
equipamentos, entre outros que julguem importantes ao seu servico, e conforme suas
preparacdes necessitem de sua utilizacdo, pois ndo serdo disponibilizados pela Comisséo

Organizadora do Concurso: batedeiras; liquidificadores; mixers; batedores de arame; facas,
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garfos e colheres de todos os tamanhos; espatulas; descascadores; processadores; tigelas,
bowls, recipientes metalicos, de vidro ou de plasticos, de todos os tamanhos, para pré-
preparacdo, preparacdo, armazenamento e transporte de ingredientes e preparacoes;
assadeiras e formas; tabuas de cortar; moldes ou cortadores; magaricos de cozinha; copos;
medidores de quantidades; balancas de precisédo portateis; pratos, etc.;

2.11.3 — No local do Concurso havera a disposicao das Equipes a seguinte estrutura de
finalizacdo de pratos e montagem e organizacao do servico:

- forno (s) elétrico (s), para uso coletivo (conforme necessidade);

- 01 (uma) pia abastecidas com fornecimento de 4gua para uso coletivo;

- 01 (uma) bancada de inox e/ou 01 (uma) mesa de madeira, e 02 (dois) balcdes expositores
com 1,00m x 0,60cm cada um, por Equipe, destinados a finalizacdo e montagem e a
apresentacao dos pratos aos juris popular e técnico;

- Fogéo industrial, para finalizacdo dos pratos e uso coletivo (conforme necessidade);

- Refrigerador (s) para uso coletivo (conforme necessidade);

2.11.4 — Eventuais outras necessidades de estrutura das Equipes poderdo ser
apresentadas pelos Professores Coordenadores a Comissao Organizadora do Concurso em
tempo hébil, através do e-mail indicado. Entretanto, ndo ha garantia de disponibilidade de tais
tens por parte da Organizag&o até a sua efetiva confirmagéo formal ao solicitante;

2.12 — Seréo disponibilizados 26 (vinte e seis) quilos equivalentes a carne de pernil de cordeiro
(com osso) para cada Equipe, para a preparacdo de sua receita;

2.12.1 — O correspondente total de carne de pernil de cordeiro (com 0sso0) sera
entregue as Equipes no dia 03/08/2023, em horario e local previamente acordado pela
Comissao Organizadora do Concurso junto aos Professores Coordenadores;

2.12.2 — As Equipes participantes do Concurso deverdo realizar pesquisas sobre a
produgdo e cultura alimenticias da fronteira Sant‘Ana do Livramento — Rivera, e utilizar
preferencialmente ingredientes tipicos, tradicionais ou de grande utilizagdo popular em nivel
local. Serdo melhores avaliadas as receitas que apresentarem em sua composi¢do, por
exemplo e entre outros, os seguintes produtos/ingredientes: leite e derivados (queijo de ovelha,
queijo colonial local, doce de leite, etc.), vinho, uva, e azeite de oliva de producéo local, mel,
batata doce, mandioca, pera, péssego ou passas de péssego (orejones),
abobora/moranga/mogango, amendoim, arroz, feijdo mildo, noz-pecén; plantas alimenticias
ndo convencionais (PANCS), etc.;

2.12.3 — A Comisséo Organizadora do Concurso disponibilizar4 diretamente aos
Professores Coordenadores das Equipes o (s) numero (s) ou lista (s) de contato (s) telefénico
(s) de: a) Assistente (s) Operacional (s), para auxiliar e/ou acompanhar as Equipes e prestar
todas as informacgfes solicitadas sobre as cidades de Sant'/Ana do Livramento e Rivera, bem
como sobre as cozinhas de pré-preparo, o local do Concurso, estabelecimentos comerciais
locais, etc.; b) de locais comerciais, lojas ou supermercados, produtores ou fornecedores de

produtos locais ou de interesse das Equipes.
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2.13 — Os concorrentes autorizam, desde a inscricdo, a divulgacédo de seus nomes, homes dos
pratos, imagens suas e das preparacfes, bem como se comprometem a conceder entrevistas,
caso solicitado pela Comissédo Organizadora do Concurso.

2.14 - A inscricdo da Equipe acarreta a aceitagdo completa e irrestrita dos termos do
Concurso.

2.15 — O descumprimento de qualquer disposicdo deste Regulamento, ou a pratica, por
qualquer participante do Concurso, de ato considerado inadequado, desleal, imoral, ou
ofensivo aos principios e objetivos do Festival Binacional de Enogastronomia, ou do Concurso
Binacional de Pratos de Cordeiro, acarretardo a desclassificacdo e eliminacdo sumaria de toda

Equipe a que pertence.

3 — Fichas técnicas das receitas e avaliacdo do melhor prato

3.1 — As Equipes terdo total liberdade de criagdo de suas receitas, sendo obrigatdria a
utilizac&o da carne de pernil de cordeiro como ingrediente principal do prato;

3.2 — Cada Equipe podera participar com uma Unica receita;

3.3 — As receitas precisam se encaixar na categoria de prato Unico;

3.4 — As fichas técnicas ou receitas das preparacdes a serem apresentadas no Concurso por
cada Equipe deverdo ser enviadas a Comissao Organizadora, conforme modelo estabelecido
no Anexo deste Edital, até o dia 15/07/2023, através do  e-mail

concursobinacionaldecordeiro@gmail.com. As receitas e preparacdes efetivamente

desenvolvidas no dia do Concurso poderdo ter pequenas variacdes em relagdo aquelas
constantes nas fichas técnicas enviadas a Comissdo Organizadora,;

3.5 — Fara parte da avaliacdo das receitas o emprego, em sua composicdo, de
produtos/ingredientes tipicos ou de grande producao/utilizagdo local,

3.6 — Cada componente do juri técnico e do jari popular escolherd somente o melhor prato,
segundo sua propria percep¢do, gosto e avaliagdo. O juri técnico do Concurso, entretanto,
levarA em consideracdo 0s seguintes critérios, sem prejuizo de outros que considere
tecnicamente adequados:

- Valorizag&o da carne de cordeiro;

- Técnicas utilizadas;

- Apresentacgdo do prato e higiene;

- Criatividade e conceito empregados;

- Harmonia dos ingredientes;

- Sabor;

- Temperatura dos alimentos ao servir;

- Ponto de coccéo e textura dos ingredientes;

- Autenticidade, originalidade e inovacéo;

- Utilizacdo dos produtos locais/regionais;

- Vinculo do prato com a tradi¢do culinéria local;
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- Principios ou critérios de sustentabilidade ambiental e consumo consciente que orientaram a
preparacéo e/ou a apresentacéo do prato.

3.7 — O juri popular sera formado por até 380 pessoas, cuja participacdo decorre da compra de
ingresso para o Concurso, e cada voto do jdri popular tera valor de 01 ponto (valor total: até
380 pontos a serem distribuidos as Equipes).

3.8 — O juri técnico sera formado por até 20 pessoas, e cada voto do juri técnico tera valor de
20 pontos (valor total: até 400 pontos a serem distribuidos as Equipes).

3.9 — Os integrantes do juri popular, quando assim anunciado pela Comissdo Organizadora do
Concurso, deverdo se deslocar até as bancadas de cada Equipe para a retirada dos pratos,
gue lhes serdo entregues mediante apresentacéo de um ticket especifico para cada prato.

3.10 — O juri técnico sera servido em sua mesa por cada uma das Equipes participantes do
Concurso, com eventual auxilio de outros alunos de Gastronomia da UTU - IFSUL (Sant’Ana
do Livramento - Rivera).

3.11 — Os pratos deverédo ser servidos aos jlris popular e técnico entre as 20h e as 21h45min.,
na data e local do Concurso, procedendo-se, logo apds o encerramento das degustacdes, a
apuracdo dos votos e a entrega da premiacdo as 03 (trés) Equipes melhor classificadas no
Concurso.

3.12 — Os pratos vencedores do Concurso serdo os 03 (trés) mais votados na soma dos votos
dos jaris popular e técnico, considerado o peso atribuido a cada um (item n.° 3.7 e 3.8, acima).
3.13 — Havendo marcacao, por jurado, de mais de um voto/escolha de prato na cartela de
votacgdo, esta sera anulada, haja vista que a contagem considerard um e somente um voto por
jurado (deve ser escolhida uma Unica preparacao como a melhor dentre as participantes por
cada componente dos juris).

4 — Da composicao dos juris

41 — O juri técnico serd constituido por chefs brasileiros e uruguaios, jornalistas
gastronémicos, e representantes indicados pela Associagdo Santanense de Ovinocultores, e
pela Sociedade de Fomento Rural de Rivera.

4.2 — O jari popular sera constituido pelo conjunto de pessoas adquirentes de ingresso para

participac&o no 3° Concurso Binacional de Pratos de Cordeiro.

5 - Premiacéo
5.1 — Os prémios principais serdo distribuidos para as 03 (trés) Equipes que apresentarem 0s
pratos mais votados no conjunto das escolhas dos jdris técnico e popular, considerado o peso
atribuido a cada um (item n.° 3.7 e 3.8, acima).
5.2 — N&o havera premiacdo em dinheiro.
5.3 — Os prémios serdo os seguintes:

- 1° lugar: 01 Troféu, denominado Jornalista Danilo Ucha + 01 kit de utensilios de
cozinha no valor de U$ 150 (cento e cinquenta ddlares) + Certificado de Campedo do 3°
Concurso Binacional de Pratos de Cordeiro + 01 Cesta de produtos locais/regionais para a

Equipe;
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- 29 lugar: 01 kit de utensilios de cozinha no valor de U$ 120 (cento e vinte dolares) +
Certificado de 22 colocacdo no 3° Concurso Binacional de Pratos de Cordeiro + 01 Cesta de
produtos locais/regionais para a Equipe;

- 3° lugar: 01 kit de utensilios de cozinha no valor de U$ 90 (noventa délares) +
Certificado de 32 colocacao no 3° Concurso Binacional de Pratos de Cordeiro + 01 Cesta de
produtos locais/regionais para a Equipe;

- 4°, 5° e 6° lugares: Certificados de participacdo no 3° Concurso Binacional de Pratos
de Cordeiro + 01 Cesta de produtos locais/regionais por Equipe.

5.4 — Os kits de cozinha serdo retirados em estabelecimento comercial patrocinador do

Concurso, indicado pela Comisséo Organizadora.

6 — Resultados e critério de desempate

6.1 — Os resultados do Concurso serdo divulgados na noite do dia 04/08/2023, apds a
degustacdo dos pratos apresentados, recolhimento das urnas de votacdo, e apuracdo da
colocacdo final de cada Equipe/prato, culminando com a entrega das premiacdes.

6.2 — A apuracao dos votos sera feita nha presenca dos Professores/Coordenadores de cada
Equipe.

6.3 — Havendo empate na soma final dos votos (juri popular + jdri técnico), sera considerado (a)
vencedor (a) o prato/Equipe que tenha obtido maior niimero de votos do juri técnico.

6.4 — Nao ha previsao de nenhum tipo de recurso aos resultados do Concurso.

7 — Disposicdes finais

7.1 A Comissdo Organizadora do 3° Concurso Binacional de Pratos de Cordeiro podera, a
qualquer tempo e com a ciéncia dos Professores Coordenadores, expedir Normativas
Complementares ao Concurso, e que se facam necessérias ao seu bom andamento e

organizacéo.
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ANEXO 1 - Edital n® 01/2023 — Ficha de Inscri¢do de Equipe

3° CONCURSO BINACIONAL DE PRATOS DE CORDEIRO
8° FRONTE(I)RA — FESTIVAL BINACIONAL DE ENOGASTRONOMIA

NOME DA INSTITUICAO DE ENSINO:

Dados dos participantes

Nome (Professor/Coordenador da equipe):

Género: ( ) Fem. ( ) Masc. Data de Nascimento: / /
CPF: ; Endereco:
Fone/Whats app: ( ) ; E-mail:

Nome (alunol):

Género: ( ) Fem. ( ) Masc. Data de Nascimento: / /
CPF: ; Enderecgo:
Fone/Whats app: ( ) ; E-mail:

Nome (aluno2):

Género: ( ) Fem. ( ) Masc. Data de Nascimento: / /
CPF: ; Endereco:
Fone/Whats app: ( ) ; E-mail:

Nome (aluno3):

Género: ( ) Fem. ( ) Masc. Data de Nascimento: / /
CPF: ; Enderecgo:
Fone/Whats app: ( ) ; E-mail:

Nome (aluno4):

Género: ( ) Fem. ( ) Masc. Data de Nascimento: / /
CPF: ; Enderecgo:
Fone/Whats app: ( ) ; E-mail:

Nome (aluno5):

Género: ( ) Fem. ( ) Masc. Data de Nascimento: / /
CPF: ; Enderecgo:
Fone/Whats app: ( ) ; E-mail:

Nome (aluno6):

Género: ( ) Fem. ( ) Masc. Data de Nascimento: / /

CPF: ; Endereco:

Fone/Whats app: ( ) ; E-mail:




FESTIVAL BINACIONAL DE ENOGASTRONOMIA

ANEXO 2 — Edital n°® 01/2023

Ficha técnica de preparacéo da receita

3° CONCURSO BINACIONAL DE PRATOS A BASE DE CORDEIRO
8° FRONTE(I)RA — FESTIVAL BINACIONAL DE ENOGASTRONOMIA

INSTITUIGAO DE ENSINO:

Nome do prato/preparacéo:

INGREDIENTES QUANTIDADE

MODO DE PREPARO




