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[bookmark: _Hlk233732263]ANEXO 04:  FICHA TÉCNICA DE LA PROPUESTA CULINARIA / COCTELERA
Nombre de la Propuesta: ................................................................................... 
Categoría: ......................................
1. INFORMACIÓN DE LA RECETA
A. Detalle de los subproductos de cacao circular utilizados:
(Mencione qué insumo de la cadena circular del cacao está usando: mucílago, cascarilla, pulpa, jarabe, destilado, etc. y el nombre de la cooperativa o productor local de San Martín que lo provee)
	Insumo(s) circular(es)
	Proveedor(es) / Origen

	
	

	(...)
	



B. Receta Detallada (Ingredientes y Cantidades):
	Ingrediente / insumo
	Medida Exacta (gr, ml, oz)
	Función en el plato (Sabor, textura, base, decoración)

	Ej: Mucílago de cacao fermentado
	45 ml
	Reducción para la salsa principal

	
	
	

	
	
	



Procedimiento de preparación (paso a paso técnico):
1. 
2. 
3. 
C. Historia y concepto:
 (Describa brevemente el origen de la idea, la conexión con el territorio de San Martín y cómo su propuesta promueve el enfoque de economía circular - Máximo 15 líneas).

2. MATERIAL AUDIOVISUAL ADJUNTO
Nota: Adjuntar las fotografías y video en la página web www.cacaocircularchallenge.com 

Declaración Jurada:
Al firmar este anexo, declaro que la receta es de mi autoría y no infringe derechos de propiedad de terceros.
Firma del Representante Legal de establecimiento: __________________________
DNI/CE Nro: ____________
Nombre del profesional (chef, bartender, respostero):____________
DNI/CE: ______________ 
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