EDITAL MEA No 02/2026 
COZINHA EXPERIMENTAL MEA 
SABORES DA TERRA

ANEXO 1:  PROJETO

	1. Proponente: (Razão Social e CNPJ).

	2. Título da Oficina: (Escolha um nome que sintetize a proposta).

	3. Objeto: Descrever a proposta de forma objetiva (até 5 linhas), destacando como a oficina promove a salvaguarda de saberes tradicionais e a valorização do alimento como patrimônio cultural.

	4. Detalhamento / Plano de Oficina: Descrever detalhadamente o passo a passo da atividade, integrando obrigatoriamente o manuseio técnico, o preparo e a contextualização cultural do consumo.
3.1 Informações Obrigatórias: Carga horária, número de vagas e faixa etária.
3.2 Infraestrutura: Listar materiais necessários (além da estrutura básica da Cozinha Experimental MEA) e equipamentos de apoio (som, projetor, etc.).
3.3 Resultados Esperados: Indicar o que se pretende alcançar (ex: difusão de uma técnica ancestral, sensibilização sobre ODS, fortalecimento da identidade local).

	5. Área do Conhecimento: Marcar a(s) área(s) predominante(s):  
( )Gastronomia, ( )Nutrição, ( )Agricultura, ( )Antropologia, ( )Sociologia, 
( )Turismo, ( )História, ( )Museologia, ( )Pedagogia, ( )Artes Visuais, ( )Ciências Ambientais, ( )Ciências da Alimentação, ( )Outra área correlata vinculada às Ciências Humanas, Sociais, Ambientais ou da Alimentação. Qual?________________________

	6. Equipe: Listar o nome dos responsáveis, especificando as funções (ex: oficineiro, ministrante, apoio técnico, produtor cultural, etc).

	7. Indicar o ambiente conforme o Anexo 5 (Obrigatoriamente a Cozinha Experimental MEA).

	8. Planejamento Cronológico:
7.1 Pré-produção: Compra de insumos orgânicos/da agricultura familiar, higienização e organização do espaço (indicar dias).
7.2 Produção: Execução da oficina e mediação com o público (indicar dias/horas).
7.3 Pós-produção: Relatório final, registro fotográfico e organização pós-evento (indicar dias).


	9. Público desejado: Descrever o perfil detalhado (ex: agricultores locais, estudantes da rede pública, comunidade 60+, famílias) e a justificativa da escolha desse público.

	10. Há relação com a exposição em cartaz no MEA? Qual?

	11. Receita(s)

10.1 Nome da Receita(s):

10.2 Ingredientes: Listar quantidades e especificar, sempre que possível, a origem dos insumos, destacando ingredientes oriundos da agricultura familiar, produção orgânica, agroecológica ou agroflorestal.

10.3 Modo de Preparo: Descrever o passo a passo da receita.

10.4 Contextualização Cultural: Descrever a origem da receita, sua relação com o território, grupos sociais, tradições familiares ou comunitárias, festas, celebrações, modos de vida ou práticas alimentares às quais está vinculada.

10.5 Transmissão de Saberes: Relatar como aprendeu a preparar esta receita e de que forma esse conhecimento foi transmitido, indicando se foi através da família, comunidades, experiências ou referências que contribuíram para sua aprendizagem.

10.6 Origem dos ingredientes: Informar a origem dos principais ingredientes da receita e, quando aplicável, sua relação com agricultores familiares, produtores locais, práticas agroecológicas ou outras formas sustentáveis de produção de alimentos
 

	12. Acessibilidade (PcD): A oficina prevê ações de acessibilidade para Pessoas com Deficiência?
( ) SIM. Explique a estratégia (ex: tradução em Libras, materiais táteis, adaptação de bancadas ou metodologias inclusivas).
( ) NÃO.





	
Company Use

Company Use

2

