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Devera ser entregue 2 vias na coordenacdo: Uma preenchida a m&o e a outra contida no CD juntamente com a foto do prato
A base para preenchimento da ficha de inscrigdo eletrénica pode ser baixada através do item formulario no site:www.talentosgpb.com.br

Dados pessoais - Talentos Gastronomicos

Nome Completo:

Data de Nascimento:

Curso: Semestre: Unidade: N° de matricula:
Telefone Celular: Residencial: Email:

Enderego:

Selecione a categoria do seu prato ‘ |:| Entrada |:| Burger |:| Sobremesa

Ficha Técnica - Talentos Gastronomicos

Nome Fantasia:

Nome Técnico:

Classificagao:

Ingredientes

Rendimento %
Fat. de Corr.

Qtde Liqui
0,000

Qtde Bruta

0.000 Custo Bruto $

Unidade Custo Unitario $

Unidades: kg=Quilo | L=litro | M¢c=Maco | Qb=Quanto baste | Us=unidade | Co=Consumo de dleo | Dz=Dlzia

Modo de preparo Custo Total R$

10

20

30

40

50

60

Sequéncia de montagem

1°

20

30

40

N° de porgdes:

Custo unitario:

Peso da porgdo:

Observacoes:
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Briefing dos pratos

Os critérios usados para avaliagdo dos pratos serdo:

Apresentagdo dos pratos Harmonia dos elementos
Textura Quantidade
Criatividade Temperatura
Apresentacgdo do aluno Sabor
Operacionalizagdo Tempo

Informagdes Importantes
1. Entrada:
A entrada deve ser criada utilizando os produtos da Tabasco, o aluno podera escolher entre os 3 Tabascos®: Verde (Suave), Vermelho (Original) e Chipotle
(Pimenta Jalapefio Defumada), por se tratar de uma entrada o prato devera servir no minimo 2 pessoas.
2. Burger/Sanduiche:
A criagdo do burger/sanduiche é livre, sugerimos o recheio com 200g e deve acompanhar 1 molho.
3. Sobremesa:

A sobremesa deve conter sorvete da Hadagen Dazs nos sabores abaixo e acompanhar 1 calda se necessario:

1.Bailey’s 2.Vanilla
3.Belgian Chocolate 4.Cookies & Cream
5.Dulce de Leche 6.Macadamia Nut Brittle
7.Chocolate Midnight Cookies 8.Strawberry
9.Strawberry cheesecake 10.Pralines & Cream

1 - Podera participar deste Concurso qualquer pessoa fisica que esteja devidamente matriculada e cursando gastronomia/confeitaria/panificacdo/padrées
gastrondmicos na Universidade Anhembi Morumbi, a partir do segundo semestre do curso.

2 - Os participantes declaram, desde ja, serem os criadores das receitas enviadas, ndo tendo cometido plagio ou qualquer outra forma de apropriagdo
autoral vedada pela lei.

3 - As inscrigdes que ndo estiverem preenchidas corretamente com os dados pessoais do participante e conter a ficha de inscricdo em 2 vias, sendo elas:
uma preenchida a mdo e a outra contida no CD junto com as fotos, e ndo seguirem as especificacbes do briefing, fraude ou plagio comprovado ou ainda,
encontrarem-se rasuradas, estardo automaticamente desclassificados. A base para preenchimento da ficha de inscrigdo eletronica pode ser baixada atra-
vés do item formulario no site: www.talentosgpb.com.br.

4 - Todas as receitas recebidas, inclusive as escolhidas como vencedoras, ndo serdo devolvidas aos autores apos o término, ficando estabelecido que os
participantes cedem, gratuitamente, os direitos patrimoniais de autor sobre a receita, tornando-se esta de propriedade da empresa promotora do evento e
dos parceiros participantes que podera utiliza-las como melhor Ihe couber e para a divulgagéo do resultado. Os ganhadores concordam ainda em autorizar o
uso de sua imagem, som de sua voz e seu home em quaisquer meios de comunicagdo ou em quaisquer pegas ou materiais promocionais, para a divulgagao
deste Concurso e da distribuicdo dos prémios, sem quaisquer restricbes e sem quaisquer énus para as empresas promotoras do Concurso.

5 - Para efetivar sua inscrigdo no concurso o aluno devera entregar 2 vias da ficha de inscrigdo na coordenagdo: uma preenchida a méo e outra contida no CD junto
com as fotos do prato. A base para preenchimento da ficha de inscrigdo eletronica pode ser baixada através do item formulario no site: www.talentosgpb.com.br.

As receitas serdo aceitas até o dia 21/09/2009 ou até completar 100 inscritos em cada categoria. A apuragdo sera feita em 3 fases;

12 Fase: Triagem das 300 receitas inscritas pelos professores da Universidade Anhembi Morumbi.

22 Fase: Comunicacgdo dos 5 finalistas de cada categoria até o dia 14/10/09.

3a Fase: Evento realizado no dia 27/10/2009 (sujeito a alteragdo) no auditério da Universidade Anhembi Morumbi, localizado na Dr.
Almeida Lima, 1.134 - Bras - S&o Paulo — SP, onde os 5 (cinco) finalistas de cada categoria terdo que preparar suas receitas e apresenta-las
a banca de jurados.

5 - Os critérios usados para avaliacdo dos pratos serdo:
Apresentacdo dos pratos/ harmonia dos elementos / textura / quantidade / criatividade / temperatura / apresentagdo do aluno / sabor / operacionalizagdo

/ tempo.

6 - Os prémios para o 1°, 20 e 3° colocados de cada categoria consistem em;

1° Lugar de cada categoria: 29 Lugar de cada categoria: 39 Lugar de cada categoria:
- Estagio supervisionado no GPB durante 3 meses - Certificagdo do 20 lugar - Certificagdo do 3° lugar
- O prato sera servido no restaurante - Troféu - Troféu
- Certificagdo do 1° lugar - Kit's dos apoiadores - Kit's dos apoiadores
- Troféu - 4 Vouchers do General Prime Burger - 2 Vouchers do General Prime Burger

- Kit’s dos apoiadores

- 8 Vouchers do General Prime Burger

\_ 7 - O regulamento completo desta promogdo estd disponivel no site; www.talentosgpb.com.br
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