REGULAMENTO 2022

REGULAMENTO
CONCURSO GASTRONOMICO

FESTIVAL ENCHEFS SC 2022

O regulamento do 29 Festival Enchefs Santa Catarina obedecera o disposto no presente
edital, conforme clausulas a seguir:

1. DISPOSICOES INICIAIS

1.1. O presente edital trata do 22 Concurso Gastronomico do Festival Enchefs
Santa Catarina voltado ao publico profissional, nas categorias Cozinheiro(a)
Profissional e Profissional da Coquetelaria.

1.2. O CONCURSO GASTRONOMICO tem como obijetivo principal a mobilizacdo
dos profissionais do setor a valorizarem em suas atividades o uso de insumos
regionais, respeitando e preservando a biodiversidade, a histéria, a cultura, o
turismo e a economia locais, tendo como elo a Gastronomia.

1.3.  Os(as) competidores(as) selecionadas(as) ao final do concurso serdo
indicados para concorrer com os demais profissionais do setor em nivel
nacional, conforme segue:

1.3.1.  Categoria Cozinheiro(a) Profissional - o primeiro e o segundo lugar
desta categoria serdo indicados(as) para ocupar duas das trés vagas
estaduais na etapa nacional.

1.3.2.  Categoria Profissional da Coquetelaria - o primeiro lugar desta
categoria sera indicado(a) para a etapa nacional.

1.4. Ol Concurso Gastrondmico Festival Enchefs Santa Catarina sera realizado no
periodo de 27 de abril a 27 de junho de 2022, conforme Anexo .

2. DAS CATEGORIAS DO CONCURSO
2.1. Aedicdo estadual de 2022 contemplara as categorias profissional para
cozinha e profissional para coquetelaria.

3. DA PARTICIPACAO
3.1.  S3o critérios para a participacao do presente concurso:
3.1.1.  Ser brasileiro(a) e maior de idade (idade minima 18 anos);
3.1.2.  Ser nascido(a) ou residir no estado de Santa Catarina ha pelo menos
02 (dois) anos (apresentar declaracdo de residéncia);



4.  DAS ETAPAS
4.1.

4.2.

3.1.3.

3.1.4.

3.1.5.

3.1.6.

3.1.7.

3.1.8.

3.1.9.

Ser profissional atuante no mercado, podendo ou ndo ter formacgao
em curso profissionalizante, tecnolégico superior ou superior;

Ter 04 (quatro) anos ou mais de experiéncia profissional, comprovado
através de curriculo ou carteira profissional de trabalho ou declaracdo
(com endereco eletrénico e nimeros de celulares dos contatos) para a
Categoria Cozinheiro(a) Profissional.

Ou, para os(as) inscritos na Categoria Profissional de Coquetelaria, ter
02 (dois) anos ou mais de experiéncia profissional, comprovado
através de curriculo ou carteira profissional de trabalho ou declaracdo
(com endereco eletrénico e nimeros de celulares dos contatos).
Os(As) alunos(as) de graduacdo, pds-graduacdo e etc que ja atuam no
mercado de trabalho e queiram concorrer as categorias Profissional e
Coquetelaria, podem participar do concurso desde que estejam
dentro do padrdo do regulamento, conforme itens 3.1.4 e 3.1.5.

O concurso aceitara receitas autorais ou ja existentes, desde que seja
citada a informacao, se houver registro.

Em caso de qualquer informacao inveridica o(a) inscrito(a) serd
sumariamente eliminado(a) do Concurso.

Ao realizar a inscricdo o(a) competidor(a) concorda em ceder receita,
imagem e som para veiculagdao na midia de forma a promover e
divulgar o evento, seja através dos canais dos organizadores e/ou de
parceiros e a midia em geral, incluindo a publicacdo de uma
receitudrio desta edicao (formato digital).

O Concurso acontece através de 6 etapas:

1 — INSCRICOES POR CATEGORIA, exclusivamente através do link oficial;

2 — VALIDACAO das inscri¢des pela Comiss3o do Concurso;

3 — SELECAO das receitas pela Comiss3o de Profissionais;

4 — PROVA PRATICA REGIONAL sob apreciacdo dos jurados;

5 — PROVA PRATICA ESTADUAL sob apreciagdo dos jurados;

6 — RESULTADO FINAL.

ETAPA | - INSCRIGOES POR CATEGORIA



4.2.1.

4.2.2.

4.2.3.

4.2.4.

4.2.5.

4.2.6.

As inscricOes serdo realizadas, exclusivamente, através do link de
inscricdo destinado para cada etapa e divulgado pelas midias sociais
dos organizadores do evento e através da imprensa.

O periodo de inscricdo serd de 27 de abril de 2022 a 27 de maio de

2022.
As inscri¢des tém o valor de R$35,00 + R$3,50 do Sistema de Inscrigdo.
Os(as) competidores(as) deverao optar pelo local de realizacdo da
etapa regional no momento da inscricdo, sendo proibida a troca de
local de realizacdo desta etapa apds concluir o processo de inscricao.
Os(as) competidores(as) poderdo optar entre as categorias
Cozinheiro(a) Profissional e Profissional da Coquetelaria, conforme
itens 2.1, 3.1.4 e 3.1.5 deste Regulamento.
Os locais, dias, hordrios e categorias para a realizagdao das
Etapas Regionais sao:
- Blumenau - 08 de junho de 2022, das 08h as 19h,
apenas para a categoria Cozinheiro(a) Profissional.
- Concérdia - 06 de junho de 2022, das 08h as 19h,
apenas para a categoria Cozinheiro(a) Profissional.
- Criciuma - 14 de junho de 2022, das 08h as 19h, apenas
para a categoria Cozinheiro(a) Profissional.
- Floriandpolis - 06 de junho de 2022, das 08h as 19h,
para as categorias Cozinheiro(a) Profissional e
Profissional de Coquetelaria.
- Joinville - 06 de junho de 2022, das 13h as 19h, 07 de
junho de 2022, das 09 as 19h apenas para a categoria
Cozinheiro(a) Profissional, e 06 de junho de 2022, das
19h as 22h Profissional de Coquetelaria.
Para a conclusdo do processo de inscricdo, o(a) competidor(a) devera

enviar as informacdes abaixo para o endereco eletrénico



concurso.enchefssc@gmail.com, dentro do prazo de inscri¢ao (até 12
de junho de 2022).

4.2.6.1. 01 (uma) fotografia em formato digital do prato ou
coquetel com o qual ird se inscrever.
4.2.6.2. 01 (uma) fotografia em formato digital do(a)
competidor(a).
4.2.6.3. Apresentacdo em formato de biografia do(a)
competidor(a) inscrito.
4.2.6.4. Ficha técnica do prato ou coquetel com o qual ird se
inscrever.
4.2.6.5. Receita do prato ou coquetel com o qual irad se
inscrever, com insumos regionais de Santa Catarina, conforme
itens 5.6 e 5.7. O ndo cumprimento deste item resultara na
desclassificacdo imediata.
4.2.6.6. Nome do coquetel.
4.2.6.7. Justificativa da escolha do prato ou coquetel para
participagao no concurso.
4.2.6.8. Identificacdo e justificativa dos ingredientes regionais
catarinenses utilizados no prato ou coquetel.

4.2.7. Os(as) competidores(as) poderao participar somente com 01 (uma)

receita e em apenas uma categoria.

Na Categoria Cozinheiro(a) Profissional as preparacdes

poderdo ser de:

Entrada quente OU

- Entrada fria OU

- Principal com guarnicdo OU

- Patisserie (doces e sobremesas) OU

- Boulangerie (panificagao)


mailto:concurso.enchefssc@gmail.com

4.2.8.

4.2.9.

4.2.10.

4.2.11.

4.2.12.

4.2.13.

OBS: entende-se por guarni¢ao: acompanhamento, decoracao

comestivel e/ou recheio.

Na categoria Profissional de Coquetelaria as preparacdes
poderdo ser:
- Alcodlicas OU
- Nao Alcodlicas

Cada prato para degustacao deverd ter entre 100g e 150g, excluindo o
peso da louca onde sera servido. A tara sera realizada pelo Juiz(a) de
Piso no dia da prova prética.
Cada coquetel deverda ter 90ml ou mais. A conferéncia sera realizada
pelo Juiz(a) de Piso, em caso de duvidas.
A Comissdo avaliadora ira definir se a escolha dos insumos regionais é
valida de acordo com a justificativa apresentada pelo(a)
competidor(a). Para a etapa de Profissional da Coquetelaria, um dos
dois insumos regionais podera ser uma bebida tipica ou produzida em
Santa Catarina. Esta regra vale somente para insumos primarios e
principais da coquetelaria e cozinha. Guarni¢des e decorativos nao
serao considerados como elemento principal na composi¢do do prato
ou coquetel.
O uso de insumos que descaracterizam a regionalidade, em ambas as
categorias, resultara na deducdo de pontos conforme item 6.3.3.3,
exceto se utilizado como decorativo ou detalhe no prato ou coquetel,
sendo que a banca avaliadora possui a palavra final sobre o assunto.
O uso de bebidas alcodlicas de outras regides ndo descaracteriza o
coquetel.
Cada competidor(a) concorrera com uma Unica receita por etapa, ndo
sendo permitido repetir na Etapa Estadual a receita do prato ou

coquetel que apresentou na Etapa Regional.



4.3 - ETAPA Il - VALIDACAO DAS INSCRICOES POR CATEGORIA
4.3.1. - Apds as inscrigdes por categoria, uma Comissdao composta por
membros da organiza¢dao do concurso ira validar as informacgdes enviadas no

processo de inscricdao online.

4.4 - ETAPA IIl - SELECAO DAS RECEITAS E COMPETIDORES (AS) POR CATEGORIA
4.4.1. - Apos a Etapa |l - Validacdo das inscricdes por categoria, uma
Comissdo composta por membros da organizacdo do concurso ird AVALIAR as
informacGes enviadas no processo de inscricdo online, conforme os critérios

de avaliacdo no item 6 deste Regulamento.

4.5 - ETAPA IV - PROVA PRATICA REGIONAL
4.5.1. - Os(as) competidores(as) aprovados(as) na Etapa Ill serdo avisados -
Unica e exclusivamente - através do endereco eletronico informado no ato da
inscricdo do hordrio que devera se apresentar para a realizacdo da Prova
Pratica Regional.
4.5.2 - E de responsabilidade do(a)a competidor(a) o acompanhamento em
sua caixa de correio eletronico, conferindo inclusive a caixa de spam.
4.5.3 - E de responsabilidade do(a) competidor(a) deslocar-se por conta
propria até o local da etapa regional, ndo havendo nenhum tipo de subsidio
guanto a transporte ou hospedagem.
4.5.4 - O(a) competidor(a) deverd chegar com antecedéncia de, no minimo,
30min do inicio da prova.
4.5.5 - Cada competidor(a) da Categoria Cozinheiro(a) Profissional tera até 3h
(trés horas) para realizar o mise en place, preparacdo e entrega do prato para

avaliacdo da Comissdo Avaliadora e foto oficial.



4.5.6 - Cada competidor(a) da Categoria Profissional de Coquetelaria tera até
1h30min (uma hora e trinta minutos) para realizar o mise en place,
preparagdo e entrega do coquetel para avaliagdo da Comissao Avaliadora e
foto oficial.

4.5.7 - A apresentacao dos pratos e coqueteis iniciara no hordrio marcado
pelo Juiz(a) de Piso no dia da prova pratica. A ordem de apresentacdo de cada
competidor(a) em ambas as categorias sera feita por sorteio no dia da prova

pratica.

4.6 - ETAPA V - PROVA PRATICA ESTADUAL
4.6.1 - A classificacdo regional e selecdo dos(as) competidores(as) para a
Etapa V - Prova Prética Estadual, assim como o horario para realizacdo da
mesma, serd informada - Unica e exclusivamente - através do endereco
eletronico informado no ato da inscricdo.
4.6.2 - E de responsabilidade do(a)a competidor(a) o acompanhamento em
sua caixa de correio eletrénico, conferindo inclusive a caixa de spam.
4.6.3 - E de responsabilidade do(a) competidor(a) vencedor(a) da etapa
regional deslocar-se por conta prépria até o local da etapa estadual, nao
havendo nenhum tipo de subsidio quanto a transporte ou hospedagem.
4.6.4 - O(a) competidor(a) devera chegar com antecedéncia de, no minimo,
30min do inicio da prova.
4.6.5 - Cada competidor(a) da Categoria Cozinheiro(a) Profissional tera até 3h
(trés horas) para realizar o mise en place, preparacdo e entrega do prato para
avaliacdo da Comissdo Avaliadora e foto oficial.
4.6.6 - Cada competidor(a) da Categoria Profissional de Coquetelaria tera até
1h30min (uma hora e trinta minutos) para realizar o mise en place,
preparacdo e entrega do coquetel para avaliacdo da Comissao Avaliadora e

foto oficial.



4.6.7 - A apresentacdo dos pratos e coqueteis iniciard no horario marcado
pelo Juiz(a) de Piso no dia da prova pratica. A ordem de apresentagao de cada
competidor(a) em ambas as categorias sera feita por sorteio no dia da prova
pratica.

4.6.8 - Conforme item 4.2.13, o prato ou coquetel devera ser diferente em
cada etapa (regional e estadual). Assim, os(as) competidores(as)
aprovados(as) nas Etapas Regionais, deverdo enviar os itens 4.2.6.4, 4.2.6.5,
4.2.6.6,4.2.6.7 e 4.2.6.8 do prato ou coquetel que apresentardo na final

Estadual até as 22h do dia 24 de junho de 2022, para o email da organizagao.

4.7 - ETAPA VI - RESULTADO FINAL
4.7.1. - A classificacdo final, com a selecdo de até dois(duas) competidores(as)
da categoria Cozinheiro(a) Profissional e um(uma) competidor(a) para a
categoria Profissional Coquetelaria, que irdo para a Etapa Nacional, sera feita
ao final da Prova Prdtica Estadual.
4.7.1 - A Etapa Nacional consiste em votagao entre os pares para a escolha
do(a) embaixador(a) estadual, através do relacionamento interpessoal e
conexdo com a cultura do estado anfitrido. A Etapa Nacional ocorrerd em
Macapa (AP), no més de agosto de 2022. E de responsabilidade do(a)
competidor(a) vencedor(a) da etapa estadual, de ambas categorias,
deslocar-se por conta prépria até o local da etapa nacional, ndo havendo

nenhum tipo de subsidio quanto a transporte ou hospedagem.

5. DAS RESPONSABILIDADES E DEVERES DOS(AS) COMPETIDORES(AS)
5.1. E de responsabilidades dos(as) competidores(as):

5.1.1.  Levar os seus insumos devidamente acondicionados até o local da
prova, ndo tendo direito a reembolso de valores em nenhuma
circunstancia.

5.1.2.  Levar alouga, prato, recipiente, taca, copo ou afins, onde sera
apresentado a sua producao.



5.2.

5.3.

5.4.

5.5.

5.6.

5.7.

5.1.3. Manter a integridade das instalacGes onde ocorrera a prova, sendo

o(a) competidor(a) responsavel em pagar por quaisquer danos
causados, intencionais ou ndo, a equipamentos, utensilios, instalacdes
e estrutura fisica.

5.1.4.  Levar utensilios e equipamentos que ndo estejam disponiveis no local

da avaliacdo.
5.1.5.  Informar o peso da tara do prato antes de comecar as atividades na
cozinha.

5.1.6.  Apresentar-se no local da prova pratica, devidamente uniformizado.

No caso da etapa de cozinha profissional, com as vestimentas ddlmas
de sua preferéncia, inclusive com logotipos de parceiros e
patrocinadores, desde que dentro dos padrdes das Boas Praticas de
Manipulacdo e Higiene dos Alimentos. Para a categoria de
profissionais de coquetelaria, vestimentas consideradas apropriadas
para o exercicio da profissdao de bartender.

5.1.7.  Entregar, ao final das provas regional e/ou estadual, suas pragas

devidamente limpas, higienizadas, arrumadas e organizadas, além dos
utensilios, equipamentos e bancadas lavadas e enxutas.
Os itens produzidos - pratos ou coquetéis - deverao ser executados dentro
das boas praticas de higiene e seguranca, de acordo com a Resolugdo n2 216
da Anvisa, de 15 de setembro de 2004.
Cada competidor(a) preparara 04 (quatro) porcGes ou coquetéis, de acordo
com a categoria em que se inscreveu, sendo: 03 (trés) porcdes para a banca
avaliadora e 01 (uma) para a foto oficial.
Todas as preparacdes serdo feitas na cozinha do concurso.
Nenhuma preparacdo podera ser feita fora da Cozinha do Concurso, quem
ndo seguir essa regra sera sumariamente desclassificado(a).
Para a Categoria de Cozinha Profissional, o(a) competidor(a) devera realizar a
preparacdo contendo pelo menos 3 (trés) insumos regionais de Santa
Catarina.
Para a Categoria Profissional da Coquetelaria, o(a) competidor(a) deverd
realizar a preparacdo contendo pelo menos 2 (dois) insumos regionais de
Santa Catarina.

5.7.1.  Apenas um dos insumos regionais podera ser uma bebida tipica ou

produzida no estado de Santa Catarina. O uso de duas ou mais
bebidas tipicas ou regionais de Santa Catarina contara apenas uma
vez.

6. DOS CRITERIOS DE AVALIACAO

6.1.

Dos temas a serem avaliados na Categoria de Cozinha Profissional



6.2.

6.1.1 Organizar o ambiente de trabalho para produg¢des gastron6micas: os
critérios deste tema sao referentes as boas praticas durante todo processo,
resolucdo n2216 da Anvisa, seguranca na cozinha, organizagao de
equipamentos e mise en place dos insumos. Nota varia de 0 a 15 (zero a
quinze).

6.1.2 Pré-preparar insumos para produgdes gastrondmicas: os critérios deste
tema sdo referentes as técnicas e padrdo de corte, pré-preparo, preparo de
fundos e aromaticos, empanamento, desossa de aves, limpeza de peixes e
frutos-do-mar, e demais técnicas de apoio. Nota varia de 0 a 3 (zero a trés).

6.1.3 Preparar produgdes gastrondmicas: os critérios deste tema sao
referentes as técnicas de coccdo, grau de complexidade, escolha da técnica
correta e ponto de cozimento. Nota varia de 0 a 9 (zero a nove).

6.1.4 Apresentar producdo da cozinha: os critérios deste tema sao referentes
as técnicas de finalizacdo, harmonizacdo da composicdo e cumprimento de
critérios estabelecidos. Nota varia de 0 a 12 (zero a doze).

6.1.5 Como vencedor da Etapa Estadual serao escolhidos os dois melhores
pratos com maior relevancia regional para o estado de Santa Catarina,
escolhidos dentre os 3 (trés) pratos com a maior Nota Final, composta
conforme item 6.3.1.

Dos temas a serem avaliados na Categoria Profissional da Coquetelaria

6.2.1 Organizar o ambiente e os processos de trabalho em saldo e bar: Os
critérios deste tema sdo referentes as boas praticas durante todo processo,
resolucdo n2216 da Anvisa, seguranca no ambiente de bar, organizacdo de
utensilios e mise en place dos insumos. Nota varia de 0 a 15 (zero a quinze).

6.2.2 Preparar coquetéis e drinks: Os critérios deste tema sdo referentes as
técnicas aplicadas na preparacdo de drinks e coquetéis. Serd avaliado a
técnica utilizada para produzir o drink e elementos como sabor, aroma,
apresentacdo e harmonizacdo dos ingredientes. Nota varia de 0 a 18 (zero a
dezoito)

6.2.3 Como vencedor da Etapa Estadual sera escolhido o coquetel com maior
relevancia regional para o estado de Santa Catarina, escolhido dentre os 3
(trés) coqueteis com a maior Nota Final, composta conforme item 6.3.1.

6.3 Da composi¢ao da nota



6.3.1 A férmula da nota da Categoria Cozinheiro(a) Profissional sera composta
da seguinte forma:

NF = NT1+NT2+NT3+NT4-ND
NT1=P

NT2 = M1+M2+M3)/3

NT3 = (M1+M2+M3)/3

NT4 = (M1+M2+M3)/3 + P
NT1 = Nota do Tema 1

NT2 = Nota do Tema 2

NT3 = Nota do Tema 3

NT4 = Nota do Tema 4

NF = Nota Final

M1 = Nota do Juiz de Mesa 1
M2 = Nota do Juiz de Mesa 2
M3 = Nota do Juiz de Mesa 3
P = Nota do Juiz de Piso

ND = Nota de Deducéao

Em caso de empate, sera escolhida a preparagdo com menor nota de
dedugéao, maior nota do tema 1 (NT1), maior nota do tema 3 (NT3), maior
nota do tema 4 (NT4), maior nota do tema 2 (NT2), nesta ordem. Se
permanecer o empate, o presidente da banca de jurados ira decidir o prato
com maior relevancia regional, por insumos e técnicas.

6.3.2 A formula da nota da Categoria Profissional da Coquetelaria serd
composta da seguinte forma:

NF = NT1+NT2-ND

NT1=P

NT2 = M1+M2+M3)/3+P

NT1 = Nota do Tema 1

NT2 = Nota do Tema 2

NF = Nota Final

M1 = Nota do Juiz de Mesa 1
M2 = Nota do Juiz de Mesa 2
M3 = Nota do Juiz de Mesa 3
P = Nota do Juiz de Piso

ND = Nota de Deducao

Em caso de empate, sera escolhida a preparagdo com menor nota de
dedugédo, maior nota do tema 1 (NT1), maior nota do tema 2 (NT2), nesta
ordem. Se permanecer o empate, o presidente da banca de jurados ira
decidir o prato com maior relevancia regional, por insumos e técnicas.

6.3.3 Os tipos de avaliagao sao: avaliagao por julgamento, avaliagao objetiva
e avaliacao por deducao.



6.3.3.1 Avaliagdo por julgamento: varia de 0 a 3 (zero a trés), sem
fracao.

6.3.3.2 Avaliagao objetiva: a nota sera 0 ou 3 (zero ou trés), nao
havendo variacao intermediaria ou fragcao.

6.3.3.3 Avaliacdo por deducao: sera pontuada de acordo com erros
cometidos pelos competidores, deduzido da nota final. A dedugéao
podera alcangar -15 (menos quinze) pontos totalizados.

7. DA COMISSAO AVALIADORA

7.1.

7.2.

7.3.

7.4.

7.5.

A Comissdo Avaliadora das Provas Praticas Regional e Estadual serd formada
por profissionais da area da gastronomia.
A Comissdo Avaliadora das Provas Praticas Regional e Estadual avaliard o

prato ou coquetel de acordo com o disposto nos itens 4.2.6.4, 4.2.6.5, 4.2.6.6,
4.2.6.7,4.2.6.8, 6.1 e 6.2 deste Regulamento.

Nao sera permitido que a Comissao Julgadora seja composta de pessoas que
tenham algum vinculo de parentesco ou subordinagdo profissional com os(as)
competidores(as).

Nao serd permitido que o(a) avaliador(a) emita qualquer tipo de ajuda aos
competidores(as);

Caso seja descoberto algum tipo de manipulacdo por parte da Comissdo
Julgadora, o(a) competidor(a) beneficiado(a) sera eliminado(a) do Concurso,
mesmo que ja tenha sido divulgado o resultado final, inclusive por canais de

comunicacao.

8.  DISPOSICOES FINAIS

8.1.

8.2.

Ao final do presente concurso seréo selecionados(as) dois(duas)
competidores(as) na Categoria Cozinheiro(a) Profissional e
um(uma) competidor(a) na Categoria Profissional de
Coquetelaria para o Prémio Nacional D6Ima 2022, onde serao
escolhidos(as) os(as) embaixadores(as) estaduais através de
votos de seus pares.

Os demais competidores(as) receberao certificados de
participacao.



8.3. A premiacao da Etapa Estadual para ambas as categorias sera
realizada na Faculdade Senac Floriandpolis.

8.4. Os casos omissos no presente regulamento serao tratados e
deliberados pela Comissdo Organizadora, cujo parecer e deciséo
serao irrevogaveis e irrecorriveis.

ANEXO | - CRONOGRAMA

CRONOGRAMA
DATAS EVENTO

27/04 a 27/05/2022 | Periodo de Inscrigdes

27/05/2022 Ultimo dia para envio online das informacdes por e-mail (ver item
4.2.6.)

27/05/2022 Ultimo dia para pagamento da taxa de inscri¢do

31/05/2022 Divulgacdo das inscri¢cdes validas

31/05/2022 Divulgacao dos classificados para a Prova Pratica Regional

06/06/2022, das Prova Pratica Regional presencial para os optantes por Concérdia e

08h as 19h Florianopolis

06/06/2022, das Prova Pratica Regional presencial para os optantes por Joinville -

13h as 19h Categoria Cozinheiro(a) Profissional

06/06/2022, das Prova Pratica Regional presencial para os optantes por Joinville -

19h as 22h Categoria Profissional de Coquetelaria

07/06/2022, das Prova Pratica Regional presencial para os optantes por Joinville -

09h as 19h Categoria Cozinheiro(a) Profissional

08/06/2022, das Prova Pratica Regional presencial para os optantes por Blumenau

08h as 19h

14/06/2022, das Prova Pratica Regional presencial para os optantes por Criciima

13h as 17h

17/06/2022 Divulgacdo da lista dos(as) selecionados(as) para a Prova Prética
Estadual

24/06/2022, até 22h | Limite do envio das informacgdes do item 4.6.8 para organizagdo




08h as 17h

27/06/2022, das Final Estadual - Prova Pratica Estadual presencial em Floriandpolis

18h

27/06/2022, apds as | RESULTADO FINAL ENCHEFS SANTA CATARINA 2022

FESTIVAL ENCHEFS SC

Saberes e Sabores
concurso.enchefssc@gmail.com
COORDENAGAO ESTADUAL:
Chef Janete Borges
@janeteborges

Camila Gallo Comunicacdo

@camilagallooficial

PREMIO DOLMA
www.facebook.com/premionacionaldolma
@premiodolma

#PremioDAIm3a

Realizacdo:

Instituto Multidisciplinar
www.youtube.com/c/InstitutoMultidisciplinar
institutomultidisciplinarbr@gmail.com
@institutomultidisciplinar

#InstitutoMultidisciplinar

Apoio:
Senac Santa Catarina
Observatorio da Gastronomia - Senac SC


https://www.facebook.com/premionacionaldolma/?__cft__[0]=AZVYJKP99hF5oo-VjAI7vP-uH-u6WjvCdwaWyHWjUjmnWssp9ehAUsI2-as-oQidypZ63pCNtuMC83ui-R1w_hm4CAdaFxmm6pE0FqMHqtW_y23ZMQaLPVr5uMieWtPZkuQcFtAzC-ASWneSsKVyj5r756UG8IkpKh3JiiWO_3FkuA&__tn__=kK*F
https://www.facebook.com/hashtag/premiod%C3%B3lm%C3%A3?__eep__=6&__cft__[0]=AZVYJKP99hF5oo-VjAI7vP-uH-u6WjvCdwaWyHWjUjmnWssp9ehAUsI2-as-oQidypZ63pCNtuMC83ui-R1w_hm4CAdaFxmm6pE0FqMHqtW_y23ZMQaLPVr5uMieWtPZkuQcFtAzC-ASWneSsKVyj5r756UG8IkpKh3JiiWO_3FkuA&__tn__=*NK*F
https://l.facebook.com/l.php?u=https%3A%2F%2Fwww.youtube.com%2Fc%2FInstitutoMultidisciplinar%3Ffbclid%3DIwAR1dBD9wvFtM20LiUamemOSXtFLS9XE4ZJcZObHvJYiAqpsW__uES0zWu6w&h=AT2ahwuwLG0yfR1rPXWdvB0c-pQb8wQGbNX1pq2LBG4s2VkelFgRFeaIgCL6gjnmnk1sfxL0S7CXn-tiNw-xh_nwdcyFKmyP6Y4wjAK6msYWs-IYTVkRq99WPwQA74ZEF2l12L_uPdFyRW-OxCs&__tn__=-UK*F&c[0]=AT0FEsy-cttuFwFxJlHrxYg-XN5okix7gav2t_ng_Ayfm31j4YcszeaVjp5R0xEfVKnPfKJsurLGc0JlRPyntO7I9rTi5zADFEHelLxUYZuXhcQ7PZC3P2LCK8rtrD7-v1j43riZ3gZTh0gm5-SkDhT7nnRzXcs6ENHx5J6sKIh7wJkggHU
https://www.facebook.com/hashtag/institutomultidisciplinar?__eep__=6&__cft__[0]=AZVYJKP99hF5oo-VjAI7vP-uH-u6WjvCdwaWyHWjUjmnWssp9ehAUsI2-as-oQidypZ63pCNtuMC83ui-R1w_hm4CAdaFxmm6pE0FqMHqtW_y23ZMQaLPVr5uMieWtPZkuQcFtAzC-ASWneSsKVyj5r756UG8IkpKh3JiiWO_3FkuA&__tn__=*NK*F

