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A Associacdo Floripamanha e a Prefeitura Municipal de
Floriandpolis, tornam publico o Edital com as regras do
Concurso Cultural Gastronomico Creative City 2017,
organizado pelo Grupo Gestor do Programa
Floriandpolis Cidade Criativa UNESCO da Gastronomia
- Categoria Académico e Profissional. (Revisdo 1)

1.DAS DISPOSICOES GERAIS

1.1 Dos Objetivos

O Concurso Cultural Gastronémico Creative City 2017 tem como objetivo disseminar a cultura e a
gastronomia por meio de producbes que valorizam os profissionais, os académicos e os produtos
regionais da Grande Floriandpolis/SC.

1.2 Da Realizagdo do Concurso (data, horario e local)

Na categoria académico, a prova sera realizada no dia 05 de outubro de 2017 na Faculdade na
Estacio, Rod. José Carlos Daux, 407 - Saco Grande, Floriandpolis

Horario

8h00 - Confirmacao de inscricdo

8h30 - Sorteio e Organizacao das estacdes de trabalho

8h45 - Bancada deve estar montada com todos os ingredientes visiveis para fiscalizacdo
9h00 - Inicio do Concurso

Na categoria profissional, a prova sera realizada no dia 06 de outubro de 2017 na Estacio, Rod. José
Carlos Daux, 407 - Saco Grande, Floriandpolis

Horario

8h00 - Confirmacao de inscricdo

8h30 - Sorteio e Organizacao do espaco

8h45 - Bancada deve estar montada com todos os ingredientes visiveis para fiscalizacao
9h00 - Inicio do Concurso

1.2.1 (Revisdo 1) - O nimero minimo necessario para a realizagdo deste concurso é de 3(trés)

inscricGes vélidas em cada uma das categorias. Caso esse nimero nao seja atingido, o concurso ndo
serd realizado para a categoria que nado tiver o nimero minimo de inscritos.

1.3 Da Inscrigao
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O encaminhamento da inscricdo conforme descrito a seguir, implica na aceitacao total do
regulamento aqui exposto;

1.3.1 Documento necessarios
Categoria Académico:

e Formulario de inscricao, devidamente assinada por todos os integrantes da
equipe(Participante, auxiliar e professor orientador) ANEXO [;
e Ficha técnica da receita a ser executada, com foto; ANEXO Il, contendo
o Lista de todos os ingredientes, equipamentos e utensilios a serem usados;
o Uma foto da equipe devidamente uniformizada;
o Um breve histérico de cada participante da equipe (50-100 palavras);
e (Cdpia de comprovantes de matriculas em cursos superiores ou técnicos da area de
gastronomia, dos participantes;
e C(Codpia de comprovante de vinculo empregaticio do professor orientador, no curso
vinculado a matricula do aluno;

Categoria Profissional:

e Formulario de inscricao, devidamente assinada por todos os integrantes da
equipe(Participante e auxiliar) ANEXO [;
e Ficha técnica da receita a ser executada, com foto; ANEXO Il, contendo
o Lista de todos os ingredientes, equipamentos e utensilios a serem usados;
o Uma foto da equipe devidamente uniformizada;
o Um breve histérico de cada participante da equipe (50-100 palavras);
e (opia de comprovante de atividade profissional da drea gastrondmica atualizada,

por meio de registro em carteira de trabalho, contrato de trabalho, contrato social
da empresa quando proprietario, contrato de consultoria e/ou instrumento juridico
similar que efetivamente comprove atuacdo como profissional da area.

1.3.2. Prazo da Inscrigao

O prazo final para a envio do formulario de inscricdo, da ficha técnica das receitas e dos
comprovantes é 13h00 do dia 02 de outubro de 2017, para o e-mail:

concursogastronomicofenaostra@gmail.com

Obs.: No dia da prova, a equipe devera apresentar pasta com todos os documentos acima
descritos impressos, sendo que o ANEXO | e ANEXO I, deverdo estar devidamente assinados
por todos os integrantes da equipe e serem originais.
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2. Comissao Organizadora
A Comissao Organizadora é formada por

Fabiana Mortimer Amaral e Gustavo Maresch - IFSC
Sabrina Gomes Dias - SENAC

Elizabeth Maria Diamantopoulos Neme - ESTACIO
Daniel Augusto Heerdt de Paiva - UNISUL

Mdrcia Regina Teschner - FLORIPAMANHA

3. Da Equipe
N3o existe limite de idade para os participantes;

Sé sera permitida participagdo no concurso da equipe completa, composta conforme
descrito a seguir

Na Categoria académico a equipe é formada por

e Participante
e Auxiliar
® Professor

Na Categoria profissional, a equipe é formada por

e Participante
e Auxiliar

3.1 Descrigao das atribuicdes e responsabilidades dos integrantes da equipe
3.1.1 Participante

Criar e executar o prato dentro das técnicas de preparo e boas praticas na higiene e
seguranca dos alimentos.

Responsavel Unico por todo o processo, desde o pré-preparo até a finalizacdo do prato.
3.1.2 Auxiliar

Auxiliar o participante na organizacdo do espaco, na execucao do pré-preparo, manutencao
e higienizacdo da estacdo de trabalho.

A ele é proibido executar qualquer tipo de cocgdo e finalizacdo e montagem dos pratos.
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O auxiliar serd considerado como um suplente ou reserva, na falta ou impossibilidade de
participacdo do candidato oficial(participante) o ajudante deverd substitui-lo, assumindo
toda e qualquer prerrogativa de candidato oficial(participante), inclusive na premiagao, e
um novo auxiliar deverd ser apresentado.

3.1.3 Professor (Aplicado apenas na categoria académico)

Atuar como suporte, controle do tempo, motivacdo da equipe e interlocucdo com a
comissdo organizadora do concurso.

A ele ndo é permitido interferir diretamente no preparo, provar e finalizar o prato.

4. Da realizagao da Prova
4.1 Sera obrigatodria a apresentac¢ao de

e Uma pasta com os documentos de Inscricao descritos no item 1.3.1 deste edital,
e Entradae
e Prato Principal.

4.1.1 Entrada

Os participantes devem apresentar um (1) tipo de entrada sendo a ostra o ingrediente principal
apresentando apenas uma (1) ostra por porgdo ;

Serdo servidos quatro(4) por¢des, uma para cada jurado de degustacdo e uma para foto;
A entrada pode ser quente ou fria.
Um dos ingredientes a seguir deve, obrigatoriamente, ser incorporado a sua receita

amendoim

cachaga

café
farinha de mandioca
mel

sagu

4.1.2 Prato Principal

A ostra devera ser apresentada como item principal, apresentando trés (3) unidades de ostra por
porgao.

Serdo servidos quatro(4) por¢des, uma para cada jurado degustacdo e uma para foto.
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Serdo exigidos no minimo um acompanhamento e um molho.

Receitas que apresentem mais de uma preparacdao com ostras, serdo desclassificadas (exemplos de
receitas que ndo serdo permitidas: Pot-pourri, trilogias, sequéncias de ostras, etc).

4.1.3 Realizagdo da Entrada, Prato Principal e organizacdo da estacdao de trabalho
O tempo total para a realiza¢do da prova serd de 1h20min, onde, em

e 20min deve apresentar a entrada com 10 min de intervalo entre cada competidor
e 1h00 apds a entrega da entrada, deve apresentar o prato principal;

Apds a realizacdo da prova

e Os concorrentes terdo 20min para realizarem a limpeza dos materiais, utensilios,
equipamentos e estacdo de trabalho.

4.2 Do Sorteio

O sorteio das estagbes de trabalho sera realizado as 8h30, juntamente com a organizagao
das estacOes de trabalho que deverd estar concluido as 8h45.

O numero de cada estacdao de trabalho corresponderda ao niumero de identificacdo das
Equipes, ndo cabendo aos jurados de degustagdo esta informacgao.

Paragrafo Unico - Os professores das equipes e os participantes da categoria
profissional deverdo realizar o sorteio das estacdes de trabalho, todos juntos
na presenc¢a da Comissao Organizadora.

4.3 Do Hordrio a partir do inicio da prova

Equipe Inicio Apresentacao da Apresentagao do
Entrada Prato Principal

1 9h00 9h20 10h20
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2 9h10 9h30 10h30
3 9h20 9h40 10h40
4 9h30 9h50 10h50
5 9h40 10h00 11h00

4.4 Observagoes Gerais
Nenhuma pré-preparagao sera permitida;
Os ingredientes deverao ser trazidos crus e inteiros;

Fundos claros, escuros, demi-glace e molhos a base de ostra serdo permitidos, desde que
nado industrializados;

Nenhum outro tipo de molho pronto ou consomes clarificados serdao permitidos;

Verduras e legumes poderdo ser trazidos higienizados, mas nenhum corte prévio sera
tolerado;

E recomendado que cada equipe traga seu préprio crondmetro para calcular e controlar seu
tempo.

5. Dos Materiais / equipamentos / utensilios

5.1 De responsabilidade dos participantes

Trazer panelas, utensilios, equipamentos, além de lougas, acessérios, bandejas e pratos
diferenciados, desde que ndo contenham nenhuma logomarca de restaurante ou instituicio de
ensino.

5.2 De responsabilidade da Organizacao
A organizacao disponibilizara:

Pia com agua fria;

1 Bancada de trabalho por box;

Fogao de 4 bocas;

Forno combinado compartilhado;

Tomadas para ligar equipamentos elétricos;
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Balde de lixo;

Refrigerador para ser compartilhado;

Uma balanca para compartilhar;

Estard disponivel, mop, vassouras, esfregdes, para manter a higiene no local,
Area especifica para jurados de degustacio, isolada.

6. Do Julgamento

6.1 Jari de Estacdo de Trabalho

O Juri de Estacdo de Trabalho é composto por duas pessoas de atuacdo na drea de

gastronomia para:

Controlar o material e os produtos dos candidatos;

Verificar o bom andamento da realizacdo dos pratos;

Dar notas sobre a Ficha de avaliacdo de Estacdo de Trabalho e a Ficha Critérios de
Avaliacdo de PenalizacOes;

No final da competicdo, o Juri de Estacdo de Trabalho se relune para deliberar suas
notas dos candidatos. Em seguida o Juri de Estacdo de Trabalho transmite suas notas
a representante da FloripAmanha na Comissao Organizadora.

As decisdes do Juri de Estacdao de Trabalho sdao soberanas e irrevogaveis.

6.2 Juri Degustagao

O Juri Degustacdo é composto por trés pessoas de atuacdo na area de gastronomia para:

Dar notas sobre a Ficha de Critérios de Avaliacgdo do Jurado Degustacdo
Objetiva/Subjetiva e Ficha Critérios de Avaliagcdo de Penalizagdes;

No final da competicdo, o Juri Degustacdo se reune para deliberar suas notas dos
candidatos. Em seguida o Juri Degustacdo transmite suas notas a representante da
FloripAmanha na Comissao Organizadora.

As decisOes do Juri de Estacao de Trabalho sdo soberanas e irrevogaveis.

6.3 Critérios de Avaliagdo

Peso Total = 10

Estacdo de Trabalho - Peso 1
Entrada - Peso 2
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e Prato Principal - Peso 7
Critérios de Avaliagdo do Jurado Degustacdo (TOTAL 15)
ENTRADA
Objetivo
Item de avaliagao 0 (nado) 5 (sim)
Um unidade de ostra por porcao
Justificativa:
Uso de um dos ingredientes
obrigatdrios
e amendoim
e cachaca
e café
e farinha de mandioca
e mel
e sagu
Justificativa:
Pratos Limpos (higiene do
prato apresentado)
Justificativa
TOTAL =
Critérios de Avaliagdo do Jurado Degustacdo (30 Pontos)
ENTRADA
SUBIJETIVO
Item de avaliacdo 1 2 4 5
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Apresentacgdo do prato

Justificativa:

Harmonia do sabor dos
ingredientes apresentados

Justificativa:

Sabor da ostra

Justificativa:

Aroma

Justificativa

Temperatura seguindo
proposta do prato

Justificativa:

Criatividade na elaboracgao
do prato

Justificativa:

TOTAL =

Formula para calculo NOTA ENTRADA = ((Total Nota Objetiva + Total Nota Subjetiva)
*2(peso) )/45

Critérios de Avaliacdo do Jurado de Degustagao (TOTAL 20)

PRATO PRINCIPAL
Objetivo

Item de avaliagao 0(ndo) 5(sim)

Trés unidade de ostra por porgao
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Justificativa:

Possui molho

Justificativa:

Possui acompanhamento

Justificativa:

Padronizagao das 4 porgdes

Justificativa:

TOTAL =
Critérios de Avaliagdo do Jurado Degustacdo (45 Pontos)
PRATO PRINCIPAL
SUBIJETIVO
Item de avaliacao 1 2 3 4 5

Apresentagdo do prato

Justificativa:

Aroma

Justificativa:

Harmonia do sabor dos
ingredientes apresentados

Justificativa:

Sabor da ostra

Justificativa:

Temperatura seguindo
proposta do prato
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Justificativa:

Texturas corretas e variadas

Justificativa:

Técnicas corretas de coccdo

Justificativa:

Harmonia da entrada com o
prato principal

Justificativa:

Criatividade na elaboragao
do prato

Justificativa:

TOTAL =

Formula para célculo da NOTA PRATO PRINCIPAL = ((Total Nota Objetiva + Total Nota
Subjetiva) *7(peso) )/65

Critérios de Avaliagdo do Jurado da Estagao de Trabalho ( 55 Pontos)

ENTRADA e PRATO PRINCIPAL
OBIJETIVO

Item de avaliagdo 0 (ndo) 5(sim)

Organizacdo da estacdo de trabalho no
tempo

Justificativa:

Seguranca alimentar e Higiene pessoal

Justificativa:
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Mise an Place da estacao de trabalho

Justificativa:

Uniforme completo*

Justificativa:

Higiene da area de trabalho

Justificativa:

Queimar/estragar

Justificativa:

Otimizac¢do do uso dos ingredientes (ndo
desperdicio de alimentos)

Justificativa:

Entrada entregue no tempo

Justificativa:

Principal entregue no tempo

Justificativa:

Limpeza finalizada no tempo

Justificativa:

Cuidado com equipamento/utensilios

Justificativa:

TOTAL =

* Uniforme completo contempla: Sapato fechado de cozinha, calga de cozinha, Dolm3,
Avental e Touca de cozinha.

Férmula para célculo NOTA ESTACAO DE TRABALHO = (Total Nota Objetiva)/55
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A PONTUACAO FINAL para classificacio seré a
soma da Nota da Entrada + Nota do Prato
Principal + Nota Estagdo de Trabalho -
Penalidades.

6.4 Penalidades

O Total dos pontos somados das penalidades que os participantes eventualmente forem
receber, serdo descontados diretamente do total final da nota, ja realizados todos os
calculos descritos no item 6.3 Critérios de Avaliagao.

Critérios de Avaliagao de Penalizagoes
Jurado de Degustacao
Item de avaliacdo -2 pontos Desclasificado
N3o entrega algum pratos (fica XXXXXXX
automaticamente desclassificado) XXXXXXX
Justificativa:
Entrega do prato com palitos, barbantes, XXXXXXX
ou outros objetos ndo comestiveis usados XXXXXXX
na preparacao XXXXXXX
Justificativa:
Falta de documentos e apresentacao por XXXXXXX
escrito do prato XXXXXXX
Justificativa:
TOTAL =
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Critérios de Avaliagao de Penalizagoes

Fiscal de Estagao de Trabalho

Item de avaliacdo -1 -2 -3 Desclasific
pontos pontos pontos ado

Desrespeito com a seguranga XXXXXXX

alimentar (risco de saude) XXXXXXX

Justificativa:

Mau uso dos equipamentos XXXXXXX
e utensilios do local de prova XXXXXXX
(quebra ou danificado) XXXXXXX

Justificativa:

Exceder o tempo de entrega XXXXXXX
do Principal XXXXXXX

Justificativa:

Exceder o tempo de entrega XXXXXXX
da Entrada XXXXXXX

Justificativa:

Exceder o tempo de XXXXXXX
higienizagdo da estagao de XXXXXXX
trabalho ** XXXXXXX

Justificativa:

TOTAL =

Exceder o tempo de entrega da entrada e/ou prato principal em: até 15 min ( -2 pontos),
de 15 min a 30 min (- 3 Pontos ), exceder além de 30 min (desclassificado).

** Exceder o tempo de entrega da estagdo de trabalho higienizada em: até 5 min (-1
Ponto) de 5 até 15 min ( -2 pontos) mais de 15 min (- 3 Pontos )
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7. Da Classificacao

Serdo classificados em trés (3) posi¢des: Primeiro, segundo e terceiro em cada categoria

8. Da Premiacao
O anuncio dos vencedores acontece ao final da realizacdo da prova, na seguinte ordem:

e Divulga-se o terceiro colocado
e Divulga-se o segundo colocado
e Divulga-se o primeiro colocado

A entrega da premiacdo, sera no dia 11 de outubro de 2017, durante a solenidade de Abertura da
FENAOSTRA conforme descrito a seguir

Ao primeiro colocado, tanto na categoria académico quanto profissional, serd concedido,
certificado indicando sua colocag¢do no concurso, e 1 (Uma) viagem nacional ou internacional para
cada um, conforme agenda do Programa Floriandpolis Cidade Criativa UNESCO da Gastronomia para
o ano de 2018, contemplando passagens de ida e volta, seguro viagem, alimentacao e hospedagem,
pelo periodo de 03 dias. As demais despesas como: transfers, taxis, ingressos, didrias extras, ou
outros, serdo arcadas pelo vencedor do concurso;

O prémio sera pessoal e intransferivel. No caso de recusa ou impossibilidade do ganhador
em usufruir do mesmo, este nao tera direito a nenhuma indenizag¢do reparatéria em
dinheiro e o direito de uso do bilhete aéreo sera retornado a Associa¢do Floripamanha que
procedera a indicacdo de outro participante no evento.

Ao auxiliar, ao Professor Orientador e a Instituicdo de Ensino do primeiro colocado serdo
concedidos certificado de participagao.

(Revisdo 1) Ao segundo colocado, tanto na categoria académico quanto profissional, serd concedido
certificado indicando sua colocagdo no concurso e um curso Empretec em data pré determinada
conforme disponibilidade do Sebrae SC, para cada um.

Ao auxiliar, ao Professor Orientador e a Instituicdo de Ensino do segundo colocado serdo
concedidos certificados de participagao.

(Revisdo 1) Ao terceiro colocado, tanto na categoria académico quanto profissional, sera concedido
certificado indicando sua colocag¢do no concurso e walcher para 1(um) day use do Resort Costdo do
Santinho, nominal e intransferivel, para cada um.

Ao auxiliar, ao Professor Orientador e a Instituicdao de Ensino do terceiro colocado, serdo
concedidos certificados de participagao.
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9. Da Finalizagao do Concurso Cultural

Ap0s esta solenidade de entrega dos prémios, a competicdo esta oficialmente encerrada.

10. Das Disponibilizagoes Finais

Com o preenchimento e envio da ficha de inscricdo com as devida Ficha Técnica do Prato, o
candidato autoriza, automaticamente, desde que respeitados os direitos autorais, a divulgacao de
parte ou da integra das receita premiadas, bem como autoriza o direito de uso de imagens

em qualquer momento que os responsaveis por este concurso acharem conveniente.

As receitas executadas e apresentadas no concurso sdo consideradas originais; Caso se constate
pldgio, os participantes podem sofrer sanc¢des legais pertinentes.



