EDITAL 5/2024 - CONCURSO GASTRONOMICO ACADEMICO DO
CAMPUS FLORIANOPOLIS-CONTINENTE DO INSTITUTO FEDERAL
DE SANTA CATARINA: CONCURSO DE OSTRAS PEROLAS DO MAR

2024
Retificado em 10/04/24, 19/04/24,13/05/24 e 06/09/24.

DAS DISPOSICOES GERAIS

Art.12 - O presente edital trata do V? Concurso Gastrondmico Académico voltado para
os estudantes regularmente matriculados nos cursos dos niveis de ensino: proeja
cozinha, técnico em cozinha e\ou superior de tecnologia em gastronomia do IFSC.

§ 12 O concurso visa premiar o aluno que se destaca pela producao de uma receita, que
obrigatoriamente, devera conter como ingredientes ostras (insumo principal) e produtos
regionais da grande Florianopolis.

§ 2° O vencedor recebera premiacao no IFSC campus continente.
Art. 22 — A selecao do aluno que participara do concurso se dara em 2 etapas:

§ 1° A primeira etapa se refere a andlise e escolha de no minimo 3 e maximo 6 (seis)
fichas técnicas(modelo no ANEXO I) que participardo da etapa seguinte. Os critérios de
avaliagao das fichas técnicas estdao no ANEXO Il e sao classificatérios.

§ 2° A segunda etapa é composta pela produgcado do prato principal e sera avaliado
conforme critérios descritos no ANEXO Il

Art.3% — As inscri¢gdes serao realizadas até o dia 10 de Outubro de 2024 na Secretaria
do Campus Florianépolis Continente — IFSC

§ 12 As notas da primeira etapa do concurso serdo disponibilizadas no dia 20 Outubro
de 2024 no site do Campus Florianépolis Continente — IFSC

Art.4° — A segunda etapa do Concurso sera realizada no Campus Continente (IFSC), no
dia 08 de Novembro e tera inicio as 14:00 horas.



DA DOCUMENTACAO

Art.52 — O aluno devera apresentar na secretaria do campus, em um Unico envelope
lacrado e identificado com nome do participante, contera as seguintes documentacoes:

§ 12 Formulario de inscricao (encontra-se no ANEXO IlIl);
§ 2° Fichas técnicas com foto da produgédo completa e empratada ou desenho (croqui).
§3¢ Lista (em documento Word) com equipamentos e utensilios que serao utilizados;

§4° Justificativa (em documento Word) da selecao de insumos e desenvolvimento dos
pratos (50 — 250 palavras); com base na justificativa das técnicas, origem e relagao dos
ingredientes com a regiao da grande Florianopolis

§6° Comprovante de matricula do participante.

§7° Caso falte algum documento no envelope de inscricdo, o aluno sera
automaticamente desclassificado do concurso.

DO PARTICIPANTE

Art.6° — Nao existe limite de idade para os participantes, desde que sejam alunos
devidamente matriculados nos cursos de proeja, técnico em cozinha e/ou superior de
tecnologia em gastronomia.

§ 12 Devido a greve iniciada no ano de 2024, o aluno que mandou sua inscrigao antes
da greve e foi selecionado para a segunda etapa (de execug¢ao do prato), podera
participar do concurso mesmo ja estando formado.

DO UNIFORME

Art.72 Os participantes deverdo utilizar no ato do concurso interno o uniforme completo
e adequado de acordo com as normas do IFSC-Continente.



DAS ETAPAS DO CONCURSO
Dos Participantes selecionados para a primeira etapa

Art.8 — A primeira etapa selecionarda no minimo 3 e no maximo 6 fichas técnicas de
alunos que participarao do concurso.

§1¢ O modelo de ficha técnica a ser utilizada no concurso estara disponivel no anexo |
deste edital.

§2° Modelo da ficha de avaliacdo da primeira etapa, estara a disposicao no Anexo Il,
para esclarecimento dos critérios de avaliagéo.

§3¢ Na ficha técnica entregue no ato da inscricao tera que constar o nome do prato, as
quantidades (unidade de medida) de insumos utilizados para a produgéo do prato e a
foto ou croqui (desenho) da produgao completa.

§4° O prato tem que ter 375 gramas no total, configurado assim, como prato principal.

§5°2 As fichas técnicas do prato para fins de analise e classificacédo, a ser entregue no dia
01 de maio, devera ter a gramatura total de um prato principal.

Dos Participantes selecionados para a segunda etapa

Art.92 — Cabe ao participante a responsabilidade de executar e apresentar de acordo
com as regras deste edital, a receita apresentada no ato da inscricdo. Modelo da ficha
de avaliacdo da segunda etapa, estara a disposicao no Anexo lll, para esclarecimento
dos critérios de avaliagao.

§ 12 Os participantes serdo responsaveis por toda a limpeza e organizacao da cozinha.

§ 2° O aluno seréa responsavel por produzir 0 mise-en-place, desenvolver as producdes
contidas nas fichas técnicas e de finalizar os preparos, fazer a montagem dos pratos e
apresentar ao juri técnico.

§32 O IFSC fornecera as ostras, os demais insumos utilizados no preparo dos pratos
serao de responsabilidade do aluno.

Art.10 — A segunda etapa envolve a producéo do Prato Principal.



§1¢ Cada candidato devera demonstrar conhecimento do tema da proposta da producao;

§2 ° O Participante apresentara o prato contendo a ostra como elemento principal e a
producao devera conter no minimo 5 (cinco) unidades de ostras padronizadas.

§3¢ Cinco pratos (tamanho reduzido) serdo apresentados ao juri de degustagdo e um
prato sera reservado para fotos. Serao produzidos seis pratos ao total.

§3° As Unicas preparacoes permitidas a serem trazidas prontas no dia do concurso serao
os fundos (discriminados na ficha técnica).

§4° Os legumes e vegetais poderao ser trazidos ja higienizados e serdo conferidos pelos
juizes.

DAS MATERIAS PRIMAS

Art.11 - Os itens produzidos deverao ser executados dentro das boas praticas de higiene
e seguranga.

§1 2 No minimo 3 insumos que forem utilizados na composicao do prato, deverao ser
produzidos na Regido da grande Florianopolis. A regidao metropolitana de Florianépolis é
composta, conforme lei Complementar Estadual n°495 de 2010 pelos municipios de:
Florianopolis, Sao José, Palhoga, Biguagu, Santo Amaro, Governador Celso Ramos,
Antonio Carlos, Aguas Mornas e Sao Pedro de Alcantara.

§2 ° Todos os insumos elencados na ficha técnica deverao conter ao lado, a origem de
producdo, abrangendo as regides citadas no item anterior. Devera conter também a
justificativa (no final da ficha técnica) do uso desse insumo.

§3¢ A ostra utilizada no dia do concurso sera fornecida pelo IFSC e nas quantidades
solicitadas na ficha técnica. Os outros insumos dos pratos sdo de responsabilidade do
aluno.

TEMPO

Art.122 — Todos os participantes terdao que se apresentar no Laboratério de cozinha
Regional as 13:00 horas, com os utensilios e insumos a serem utilizados na prova



§1° - Os alunos terdo 10 minutos iniciais para organizarem-se no laboratério de
habilidades e iniciarem a mise en place dos utensilios e equipamentos.

§2° - A execucgao das preparagdes sera desenvolvida no tempo maximo de 90 minutos.

§3° - Apds o tempo de desenvolvimento (80 minutos) das producgdes, sera liberado 10
minutos para o empratamento, e mais 30 minutos para limpeza final da bancada e
laboratério.

Art. 132 Sorteio das estacoes de trabalho e inicio da prova

§1¢ - O sorteio das estacdes de trabalho serd no dia 06 de junho realizado as 13:10
horas, com a organizacao das estagdes de trabalho que deveréa estar concluido as 13:20
horas .

§2°¢ - O numero de cada estacao de trabalho correspondera ao numero de identificacao

dos participantes, ndo cabendo aos jurados de degustagao esta informacao.

§3° - Horario de inicio da prova e a apresentacao de cada participante esta exposto no
quadro abaixo.

PARTICIPANTE INICIO DA PROVA APRESENTAGAO DO PRATO
1 14:00 15:30
2 14:10 15:40
3 14:20 15:50
4 14:30 16:00
5 14:40 16:10
6 14:50 16:20




FICHA TECNICAS

Art.142 - Devera apresentar no dia do concurso (01) copia da ficha técnica do prato a ser
apresentado, com os ingredientes utilizados no dia da inscricdo bem como a lista de
totais e equipamentos.

§ 12 O candidato devera fazer também, ficha técnica de cada elemento (molho,
acompanhamento ou guarnigao) que compde o prato e anexar a inscricdo do concurso.

DO PRATO PRINCIPAL
Art.152 — A ostra deve ser apresentada como item principal.
§ 12 Cada prato tera que conter minimo (5) unidades de ostras.

§ 22 O participante terd que apresentar cinco (5) pratos principais completos, para
degustacao (porcao reduzida) e avaliacao dos jurados e um (1) prato (tamanho 27 cm)
para registro fotografico.

§ 32 Serdo exigidos acompanhamentos ou guarnicdo: Minimo de um (1) e maximo de
trés (3).

§ 42 Serdao exigidos molhos (molho espessado, azeites e 6leos aromatizados ou
espuma): minimo de um (1) e maximo de dois (2)

§ 52 O prato completo (da foto) devera conter no minimo 375 gramas(totais)

Art.162 — Receitas que apresentem mais de uma preparagdo com ostras serdo
desclassificadas (exemplos de receitas que ndo serdo permitidas: trilogias, sequéncias
de ostras).

SOBRE OS UTENSILIOS

Art.172 — A louga para o concurso bem como todos os ingredientes sdo de
responsabilidade dos concorrentes. No entanto, o IFSC disponibilizara a utilizacao das
lougas caso o candidato indicar preferéncia, mas devera conter na ficha na listagem de
utensilios e equipamentos



Art.182 — Acessorios, bandejas e pratos diferenciados sao permitidos na apresentagao
dos pratos, devendo ser indicados na ficha técnica ou listagem de utensilios e
equipamentos.

DAS OBSERVACOES GERAIS
Art. 192 — Nao serdo permitidas pré-preparacoes;

Art. 202 — Os ingredientes deverao ser trazidos crus e inteiros, acondicionados com
seguranca alimentar;

Art. 212 — Serdo permitidos trazer prontos somente fundos de base;

Art. 222 — N&o sera permitido o uso de molho (espessados) prontos;

Art. 232 — E recomendado um crondmetro para calcular o tempo da dupla;
Art. 242 — Nao serdo aceitas decoragdes nao comestiveis;

Art. 25 2 — A higiene dos competidores, bem como a organizagdo da &rea de trabalho
serdo avaliadas no decorrer da prova e ao final do processo.

SOBRE O JULGAMENTO

Art. 26 2 — O corpo de jurados podera ser composto por convidados profissionais da
gastronomia, de outras instituicdes e componentes externos.

§ 1° Serao 5 jurados de degustacao e 2 juizes de piso.

§ 2° Os jurados deverao estar presentes no local de degustagéo ao inicio da competicao
para acompanhar a leitura das regras, bem como participar da explicagdo do
preenchimento do formulario de tabulacao de notas.

§ 32 As notas serao recolhidas apés a andlise de cada prato pelos jurados.
§ 4° As notas e os resultados serao divulgados ao final do concurso.

§5° A nota final da degustagao serda a média aritmética das fichas de avaliacao, que se
encontram no Anexo Il.



Art. 27 2 — O Juri de Estacao de Trabalho € composto por duas pessoas de atuagédo na
area de gastronomia para:

Controlar o material e os produtos utilizados pelos candidatos;

e Verificar higiene e organiza¢ao na estagao de trabalho;
e Analisar as técnicas utilizadas e sua coeréncia no preparo utilizado;
e Verificar o bom andamento da realizagdo dos pratos;

e Dar notas sobre a Ficha de avaliagdo de Estacdo de Trabalho e a Ficha
Critérios de Avaliacao de Penalizacoes;

e No final da competicao, o juri da Estacao de Trabalho se reline para deliberar
suas notas dos candidatos. Em seguida, o Juri da Estacdo de Trabalho
transmite suas notas ao representante da Comissao Organizadora.

§ 1° As decisbes do juri de Estacao de Trabalho sao soberanas e irrevogaveis.

Art. 28 ¢ O juri Degustagdo é composto por cinco pessoas de atuacdo na area de
gastronomia para:

° Dar notas sobre a Ficha de Critérios de Avaliacao do Jurado Degustacao
Objetiva/Subjetiva e Ficha Critérios de Avaliacao e Penalizagdes;

° No final da competicao, o Juri Degustacao se reune para deliberar suas
notas dos candidatos. Em seguida, o Juri Degustacao transmite suas notas ao
representante da Comissao Organizadora.

§ 1° As decisbes do juri de Estacao de Trabalho sao soberanas e irrevogaveis.



Art. 29 2 — Critérios de Avaliagao (Anexo lll)
Peso Total da prova da segunda etapa= 10
° Estacédo de Trabalho Peso 2

° Prato Principal Peso 8

DA CLASSIFICACAO E PREMIACAO

Art. 30 2 — Serao classificados em trés (3) posicoes: Primeiro, segundo e terceiro lugar
recebendo certificados de premiacao.

Paragrafo Unico: As demais colocacdes recebem certificados de participacéo.

Art.31 2— O primeiro (1°), segundo (2°) e terceiro (3°) lugar serdo premiados na Escola
(Ifsc continente).

Disposicoes finais

Art.332 — Casos omissos serao resolvidos pela comissdao organizadora do concurso
gastronémico 2024 académico IFSC.

Art.34° — Com o preenchimento e envio da ficha de inscrigdo com a devida Ficha Técnica
do Prato, o candidato autoriza, automaticamente, desde que respeitados os direitos
autorais, a divulgacao de parte ou da integra da receita premiada bem como autoriza o
direito de uso de imagens em qualquer momento que 0s responsaveis por este concurso
acharem conveniente.

§1° As receitas executadas e apresentadas no concurso sao consideradas originais,
caso se constate plagio os participantes podem sofrer sangdes legais pertinentes.



Art.35%— Para solicitar arquivo editdvel da ficha técnica solicitar no E-mail:
tanes.kfouri@ifsc.edu.br
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Anexo Il

AVALIACAO DAS FICHAS TECNICAS

CRITERIOS DE AVALIACAO DAS FICHAS TECNICAS

(TOTAL 100)

Item de avaliagao

0

2

4

6

10

NUmero de ostras

Justificativa:

Técnicas aplicadas a ostra

Justificativa:

Apresentacao da ostra

Justificativa:

Variedade de métodos de
cocgao

Justificativa:

Variedade de cores

Justificativa:

Acompanhamentos ou
guarnicoes (1 a 3)

Justificativa:

Molhos (1 a 2)

Justificativa:

Justificativa dos insumos

Justificativa:

Acompanhamentos ou
guarnigdes (1 a 3)

Justificativa:

Gramatura do prato (375
gramas)

Justificativa:

TOTAL =




Anexo lll

FICHAS DE AVALIACAO DO JURI DE DEGUSTACAO

Critérios de Avaliacao do Jurado de Degustagéo (TOTAL 100)

PRATO PRINCIPAL (OBJETIVO)

Iltem de avaliagéo 0(nao) 25(sim)

Unidade de ostra por porgao

Minimo 5 und

Justificativa:

Possui molho (1 a 2)

Justificativa:

Possui acompanhamento
(1a3)

Justificativa:

Padronizagao das 5 porgdes

Justificativa:

TOTAL =




FICHAS DE AVALIACAO DO JURI DE DEGUSTACAO

PRATO PRINCIPAL SUBJETIVO (TOTAL 100)

Item de avaliagao

0

2

4

6

10

Apresentacao do prato

Justificativa:

Aroma

Justificativa:

Harmonia do sabor dos ingredientes
presentados

Justificativa:

Sabor e técnica de cocgao da ostra

Justificativa:

Temperatura seguindo proposta
do prato

Justificativa:

Texturas corretas e variadas

Justificativa:

Técnicas corretas de cocgao

Justificativa:

Harmonia do prato principal

Justificativa:

Criatividade na elaboragado do
prato

Justificativa:

TOTAL =




FICHAS DE AVALIAGCAO DO JURADO DA ESTACAO DE TRABALHO

Critérios de Avaliacdo do Jurado da Estacdo de Trabalho ( 100 Pontos)

PRATO PRINCIPAL OBJETIVO
Item de avaliacao 0 (nao) 10(sim)
Organizagao da estacao de trabalho no tempo
Justificativa:

Segurancga alimentar e Higiene

Justificativa:

Mise en Place da estacéo de trabalho

Justificativa:

Uniforme completo, limpo e bem passado.

Justificativa:

Higiene da &rea de trabalho

Justificativa:

Queimar/estragar

Justificativa:

Otimizagao do uso dos ingredientes(nao
desperdicio de alimentos)

Justificativa:

Prato principal entregue no tempo

Justificativa:

Limpeza finalizada no tempo

Justificativa:

Cuidado com equipamento/utensilios

Justificativa:
TOTAL =




CRITERIOS DE AVALIAGCAO DE PENALIZACOES

Penalizagbes sao aplicadas apds o fechamento total das notas dos jurados

Critérios de Avaliacao de Penalizagdes

Fiscal de Estacdo de Trabalho

Item de avaliagao -1 -2 -3 Desclasificado
pontos pontos pontos

Desrespeito com a
seguranga alimentar(risco
de saude)

Justificativa:

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

Justificativa:

Exceder o tempo de
entrega do Principal

Justificativa:

Exceder o tempo e
higienizacao da estagao
de trabalho

Justificativa:

TOTAL =




Anexo Il

FICHA DE INSCRICAO PARA O CONCURSO

Nome do Participante(obrigatorio): Tipo de Ins

( ) Curso Técnico

() Curso Proeja T
em Cozinha

cricao:

em Cozinha.

() Curso Técnico em Panificacao ou
Confeitaria.

écnico

( ) Curso Superior de Tecnologia
em Gastronomia.

Matricula ativa(obrigatorio):

Endereco: Complemento:
Bairro: Cidade: Cep:
fone: Email(obrigatério):




