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VI CONCURSO NACIONAL 
TALENTO AO VIVO PRAZERES DA MESA
A revista Prazeres da Mesa apresenta a sexta edição do concurso de estudantes de gastronomia, o Talento Ao Vivo Prazeres da Mesa
1. Objetivo

O concurso visa promover a integração dos alunos do curso Superior de Gastronomia e Nutrição, incentivando o trabalho de pesquisa sobre ingredientes nacionais em produções gastronômicas, e relacionar competências teóricas e práticas.

2. Participantes

Nesta edição, serão selecionadas seis duplas para a grande final (mais a dupla vencedora do Talento Ao Vivo Recife), formadas por alunos devidamente matriculados no curso Superior de Gastronomia ou de Nutrição do país inteiro, sendo ambos da mesma instituição de ensino. A pré-seleção será feita através de trabalho escrito (com, no máximo, 1.000 caracteres) sobre o tema: Qual é a importância da culinária regional? O trabalho só poderá ser enviado através do site da revista Prazeres da Mesa.
3. Inscrições

As inscrições poderão ser feitas até o dia 10 de outubro no site da revista Prazeres da Mesa. Os selecionados serão notificados por e-mail ou telefone.
4. Avaliação

Dia: 28 de outubro de 2011
Local: Centro Universitário Senac São Paulo
Horário: Os alunos selecionados deverão se apresentar devidamente uniformizados (vide tópico 8 deste documento) às 7h30. Em caso de atraso, o concorrente será imediatamente desclassificado.

Os postos de trabalho, a ordem das apresentações e os temas serão designados por sorteio, no dia do concurso.

Após essa etapa, todos os finalistas serão levados para uma das lojas do grupo Pão de Açúcar onde farão suas compras, com valores e tempo determinados pela organização.

Todos os pratos deverão ser inteiramente preparados no dia do concurso, no Centro Universitário Senac São Paulo.

5. Trabalho escrito e prático

Os candidatos deverão entregar aos jurados no dia do concurso uma ficha operacional das receitas idealizadas. Os participantes deverão reproduzir 10 (dez) pratos fiéis à receita, que deverão ser entregues aos jurados -- 9 (nove) para degustação dos jurados e 1 (um) para foto.

A receita deverá conter no mínimo 1 (um) tipo de proteína, 3 (três) guarnições (uma delas, obrigatoriamente, um carboidrato) e 1 (um) molho.

Entende-se por guarnição: acompanhamento, decoração comestível ou recheio.

7.1 Critérios de avaliação

Jurados de cozinha: Habilidades práticas e profissionais

Total: 50 pontos

     A. 0 – 10 pontos

Preparação de mise en place para o bom desempenho durante o serviço.

Adequação ao horário de trabalho e término pontual do mesmo.

Limpeza e higiene de alimentos e praça, por exemplo: utensílios e equipamentos não utilizados durante 20 minutos não deverão estar na praça.

Trabalho sistemático de uma tarefa por vez.

Armazenamento dos produtos (organização das geladeiras, facas, equipamentos e alimento).

Armazenamento de lixo e sobras na área de trabalho.

B. 0 – 10 pontos

Preparação e manipulação de acordo com as normas profissionais, por exemplo: utilização correta de papel-toalha quando utilizados na limpeza, no avental ou como secar as mãos; utilização correta de luvas, para última etapa do empratamento ou destrinchamento.

C. 0 – 20 pontos

Aplicação correta da técnica clássica de cocção.

Técnicas devem ser aplicadas respeitando receitas.

Execução lógica das tarefas, evitando repetições de cortes de alimento em diversas situações.

Eficiência nas habilidades de cozinha como: picar, fatiar, cortar, desossar ou filetar.

Preparação final e porcionamentos corretos.

Temperaturas finais das preparações.

Os sabores e texturas de sopas, molhos, coberturas correspondem aos implicados na receita e têm consistências corretas.

Preparação de acordo com a ficha operacional.

Equilíbrio de sabores.
D. 0 – 10 pontos

Os alimentos devem manter seus sabores típicos. A combinação dos itens deve ser apropriada e produzir uma experiência sensorial agradável.

Jurados do restaurante: Apresentação e degustação

Total: 150 pontos

      A. 0 – 60 pontos

Disposição limpa e precisa, guarnições não artificiais, arranjos rápidos, empratamento perfeito para criar aparência apetitosa.

Serão avaliados: Frescor, coloração, facilidade para degustar, distância entre os componentes e temperatura desejada.
Tamanho das porções e equilíbrio nutricional entre proteína e carboidratos.

B. 0 – 90 pontos

Sabor, textura, ponto de cocção, criatividade e praticidade.

Equilíbrio e harmonia entre os sabores.

Os ingredientes principais trazem os sabores dominantes?

Os componentes combinam?

As temperaturas estão corretas?

As texturas refletem as técnicas corretas?

A consistência e a escolha do molho são corretas para os elementos?

Texturas leves e lisas?

É possível reproduzir o cardápio para 30 – 50 porções?

No caso de atraso na entrega do prato para a mesa julgadora, serão descontados 10 (dez) pontos por minuto atrasado na pontuação final. O aluno que ultrapassar 5 (cinco) minutos de atraso será imediatamente desclassificado.

Em caso de empate na pontuação final, o item higiene servirá como critério de desempate.

O resultado final será designado em função da soma dos resultados obtidos pelo candidato.

8. Uniformes

O aluno deverá trajar calça preta, sapato preto de segurança (não será permitido o uso de tênis), lenço branco, avental branco e dólmã branca fornecida pela organização e sem a identificação da faculdade onde estuda.  
9. Infra-estrutura

O Centro Universitário Senac São Paulo disponibilizará para cada candidato:

- Fogão;

- Pia com um ponto de água;

- Refrigerador;

- Forno convencional;

	Escumadeira
	1

	Concha (Grande)
	1

	Concha (Pequena)
	1

	Colher de Inox Lisa
	1

	Colher de Inox Perfurada
	1

	Colher de Altileno
	4

	Copo Medidor
	1

	Escorredor
	1

	Chinois
	1

	Jogo de Canudo (p,m,g)
	1

	Jogo de Bowl (p,m,g)
	1

	Sauteuse Grande
	1

	Sauteuse Pequena
	1

	Panela (Ø 20 Cm)
	1

	Panela (Ø 24 Cm)
	1

	Panela (Ø 28 Cm)
	1

	Caçarola (Ø 24 Cm)
	1

	Caçarola (Ø 28 Cm)
	1


Dois processadores estarão disponíveis na cozinha para que todos os participantes utilizem.


O candidato poderá trazer utensílios pessoais para elaboração e apresentação dos pratos.

Os pratos para apresentação e degustação das produções finais são de responsabilidade da organização do concurso.

10. Premiação

Em breve será divulgada

11. Considerações finais

O prêmio é pessoal e intransferível

A decisão do júri é incontestável.
Os participantes se responsabilizarão pela locomoção, estadia e alimentação para participação no concurso.

Os dois alunos da dupla deverão ser da mesma instituição de ensino, além de estarem devidamente matriculados, podendo ser de anos, e classes distintas.

Ao se apresentarem no Centro Universitário Senac São Paulo, deverão portar documento original de identidade e comprovante de matrícula da faculdade de Tecnologia ou Bacharel em Gastronomia. Os alunos que não portarem os documentos solicitados serão desclassificados.[image: image1.bmp]
www.prazeresdamesa.com.br
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