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REGRAS E PROCEDIMENTOS DA COMPETIGAO HIBRIDO DE PATISSERIE
LE CORDON BLEU BRASIL

1. APRESENTAGCAO DO CONCURSO HIBRIDO DE PATISSERIE.

O Instituto Le Cordon Bleu Brasil estd langando uma competicdo inédita voltada para a Patisserie, celebrando
a arte da confeitaria e destacando a inovacao, técnica e criatividade na elaboracdo de sobremesas e doces de
alta gastronomia. Aberto tanto para profissionais quanto para amadores apaixonados por confeitaria, o
concurso busca transformar e revisitar classicos da patisserie francesa, incorporando elementos da
confeitaria moderna e tendéncias contemporaneas.

Os participantes deverdo apresentar bolos ou entremets, que serdo avaliados com base em critérios como
técnica, criatividade, apresentacdo e sabor. As criacdes devem ser inovadoras e incorporar técnicas
avancadas de patisserie, demonstrando uma compreensao das bases cldssicas da confeitaria francesa, com
um toque pessoal e moderno.

A competicdo sera dividida em duas fases. A primeira fase, semifinal, serd realizada de forma online, onde os
participantes enviardo suas criacoes para avaliacdo do juri. Os 10 finalistas selecionados irdo para a segunda

fase, que ocorrera presencialmente no Instituto Le Cordon Bleu de Sdo Paulo, onde terdo a oportunidade de
apresentar suas criacdes diretamente para um time de jurados renomados.

Este concurso esta diretamente relacionado ao Dipléme de Patisserie do Le Cordon Bleu, um programa
reconhecido internacionalmente, que oferece aos alunos uma formagdo completa nas técnicas classicas da
confeitaria francesa, com foco em detalhes minuciosos, apresentagdo sofisticada e a criagdo de sobremesas
gue surpreendem tanto no sabor quanto na aparéncia.

O grande vencedor sera premiado com uma bolsa para o Diplome de Patisserie no Le Cordon Bleu Brasil, que
abrange desde os fundamentos da confeitaria até técnicas avancadas. Além disso, outros prémios serdo
concedidos aos finalistas, celebrando o talento emergente e a capacidade de inovagao no campo da
confeitaria de alto nivel.

Esta competicdo ndo sé reforca o compromisso do Le Cordon Bleu com a exceléncia gastron6mica, mas
também serve como uma plataforma para confeiteiros emergentes demonstrarem suas habilidades, paixdo e
criatividade, consolidando a patisserie como uma arte que combina técnica, beleza e sabor em equilibrio
perfeito.
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Os principais objetivos sdo:

a. Trabalhar em uma habilidade pratica intensiva, estimular a criatividade e o trabalho em equipe;

b. Incentivar a capacidade dos participantes de trazer criatividade na concepcao de receitas de bolos
ou entremets.

c. Promover o desenvolvimento de préticas culinarias que respeitem os principios da
sustentabilidade, como o uso eficiente dos recursos e a redugao de desperdicios.

d. Desenvolver a capacidade de resolver situagées em uma cozinha, de forma rapida e eficaz, uma
habilidade crucial em ambientes de alta pressdo, como cozinhas profissionais.

e. Proporcionar oportunidades de conexdo com profissionais da gastronomia, permitindo a troca de
conhecimentos, experiéncias e construcdo de relacionamentos.

f. Incentivar confeiteiros e amantes da gastronomia a explorar novas ideias, técnicas e ingredientes,
promovendo a inovagao.

g. Ter a possibilidade de viver uma experiéncia completa de Cordon Bleu nas escolas e no Culinary
Village

h. Aproveitando o momento de convivio e Unico passado para cozinhar no Le Cordon Bleu e 0
desafio para cada um dos participantes para demonstrar seu talento
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2. QUEM PODE PARTICIPAR?
2.1 Participantes que irao:

- Ser maior de 18 anos;
- Aqueles que nunca estudaram no Le Cordon Bleu e ndo estdao atualmente matriculados.
- Profissionais e ndo profissionais.

3. QUEM NAO PODE PARTICIPAR?

- Funcionarios do Le Cordon Bleu
- Funcionérios da Anima Educacdo

3.2 Cada Participante podera se inscrever apenas 1 (uma) vez.

3.3 Apds a inscricdo, o Participante ndo podera ser substituido durante todo o Concurso, e somente
o participante originalmente inscrito podera participar até o final.

4. SOBRE AS INSCRICOES:

As inscricdes ocorrerdo por meio da Plataforma Digital Google Forms.

Com respeito a Lei Geral de Protecdo de Dados, o objetivo serd capturar apenas as informagdes
estritamente necessarias para a Concorréncia, vinculadas a finalidade especifica e realizadas por meio de
uma plataforma de armazenamento segura. Além disso, sera respeitado o termo de uso, que estard
devidamente vinculado ao horario da Competicdo.

COMO SE INSCREVER:

Todos os itens abaixo deverdo ser preenchidos e submetidos, através da plataforma escolhida, pelo
Participante:

1. - Preencher a ficha de inscrigdo (com consentimento);
2. - Termos de uso de imagem e voz;
3. - Inserir o Video de Apresentacdo do participante, com a motivagdo para se inscrever no

Concurso, apresentando e cortando o bolo ou entremet confeccionado ao final do video (duragdo
maxima de 1 minuto e 30 segundos);

4. - Receita completa conforme modelo — ANEXO 1

5. - Historico da receita;

6. - Foto do prato final, sendo este um "Bolo" ou “Entremet”.
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ETAPAS DO CONCURSO LE CORDON BLEU DE PATISSERIE

12 etapa (ONLINE) semifinal: Avaliagdo

Neste momento, serdo observados os seguintes critérios:

1)
2)
3)
4)
5)

Técnica

Criatividade

Aplicacdo das técnicas classicas (podendo revisita-las)
Apresentacgao

Uso e Valorizacdo de insumos nacionais.*

TEMPO DE PREPARO: Realizado em casa.

22 etapa (PRESENCIAL)-Final: Le Cordon Bleu Sao Paulo):

Para a segunda etapa, serdo observados os seguintes critérios:

1)
2)
3)
4)
5)
6)

Técnica

Sabor

Apresentacgao
Organizacao e limpeza
Criatividade

Uso de Itens Obrigatdrios

TEMPO DE PREPARO : 3 horas e 30 minutos.
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ADENDO:
Para a Final, o LE CORDON BLEU oferecera alguns itens obrigatdrios e alguns opcionais.

A divulgacdo oficial desses itens obrigatérios/ndo obrigatdrios e regras para a final com todos os detalhes
ocorrerd junto com o anuncio dos 10 Finalistas, para que tenham tempo de criar receitas com esses itens.

O Le Cordon Bleu ndo se responsabiliza por transporte, acomodacao, refeigdes ou quaisquer custos
relacionados ao evento incorridos pelos finalistas.

6. SOBRE AS DIRETRIZES

a) O Participante devera elaborar as fichas técnicas das Receitas, com rendimento para 3 porgdes,
incluindo equipamentos e especificagdo detalhada dos insumos;

b) Lista Unica de compras (ndo separar por receitas), com descricdo detalhada dos ingredientes com
rendimento para 3 porgdes;

c) Somente as inscrigdes listadas no formuldrio do Participante podem ser solicitadas. Ndo serd
permitida a adi¢cdo de ingredientes que nao estejam incluidos na lista do Participante;

d) Lista de equipamentos/loucas necessarios para a realizacdo da receita da final, desde que constem na
lista de equipamentos;
2. CondigOes gerais para as produgoes a serem realizadas na FINAL do Concurso:

2.1 O Le Cordon Bleu sera responsdavel pela compra e custos dos ingredientes e fornecimento dos
utensilios para os pratos a serem apresentados a comiss3o julgadora do FINAL DA COMPETICAO

2.2 Le Cordon Bleu disponibilizara os ingredientes

2.3 Os utensilios basicos para produgdo (facas, espatulas, batedor, etc.) deverdo ser trazidos pelos
Participantes, incluindo opcionalmente utensilios especificos e auxiliares a critério de cada um, desde
que sejam de uso exclusivo durante a produgdo dos pratos.

3. SEGUNDA ETAPA DA COMPETICAO-FINAL

3.1. Os participantes devem chegar as 08:00 para a FINAL DA COMPETICAO, no local e data
estipulados, de acordo com o padrao exigido pelo Le Cordon Bleu.

3.2. O tempo de cada participante para pré-preparacdo, preparagao e apresentacdo na avaliacdo
pratica final é: 210 minutos (3 horas e 30 minutos).
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7. SOBRE OS PREMIOS:

A premiagao do Concurso ird variar de acordo com o Ranking alcancado pelo Participante, conforme
segue:

12 Lugar — 1 (um) Dipléme de Pdtisserie

22 Lugar — 1 (um) Certificado Basico de Patisserie
32 Lugar — 1 (um) GSC Imersdo de Pdtisserie

Cursos no Le Cordon Bleu Sdo Paulo sujeitos a disponibilidade — Vdlido por 1 ano
/ Prémios Intransferiveis

Além disso, ainda haverd outros prémios e beneficios, a saber:
Todos os inscritos que atenderem a todos os pré-requisitos receberdo 10% (dez por cento) de desconto
em suas futuras inscricdes no Diplome de Patisserie do Le Cordon Bleu Brasil. Esta ndo sera a soma de

nenhum outro beneficio.

Todos os 10 (dez) finalistas receberdo um Certificado de participacdo Le Cordon Bleu e um kit completo
com avental, pano de prato e bibico.

8. SOBRE AS DATAS:

1. 10 de outubro a 10 de novembro — Inscri¢Ges

2. 11 a 21 de novembro — Avaliagdo do juri do Le Cordon Bleu

3. 22 de novembro — Anuncio dos finalistas (Divulgaremos aos 10 finalistas os ingredientes
obrigatédrios para a receita da fase final)

4, 14 de dezembro — Final no Culinary Village (Le Cordon Bleu SP)

9. SOBRE O LOCAL E DIA DA COMPETICAO:

A FASE FINAL do Concurso acontecera fisicamente na Sede do Le Cordon Bleu Sao Paulo-Culinary
Village no dia 14/12/2024.

10. SOBRE AS CONDIGOES GERAIS:

10.1 Os participantes sdo integralmente responsaveis por todo o contetdo (textos e fotos) submetidos
em todas as etapas do Concurso, e sdo obrigados a ser exclusivamente responsaveis pela reparacgdo de
todo e qualquer dano causado ao Le Cordon Bleu ou a terceiros, inclusive aqueles causados por
violagdo de confidencialidade, direitos de personalidade e propriedade intelectual.
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10.2 Em caso de fraude comprovada, o participante serd automaticamente excluido do Concurso,
independentemente do envio de qualquer notificacdo e, caso o vencedor seja, o prémio sera
transferido para o préximo participante classificado dentro das condicGes validas e previstas neste
Regulamento. Considera-se fraude a participacdo no cadastro de informacgdes incorretas ou falsas e o
envio de fotos de pratos confeccionados por terceiros ou réplicas de pratos de autor.

10.3 Os participantes autorizam a divulgacdo de seus nomes, vozes e imagens, de interesse exclusivo
para comunicac¢do, marketing e publicidade para a divulgacdao do Concurso, bem como autorizam a
divulgacao de suas receitas, no todo ou em parte, a critério do Le Cordon Bleu que, por sua vez, podera
utiliza-las por prazo indeterminado, para os fins que julgar necessarios. inclusive para publicacdes de
livros, ou qualquer midia, seja impressa, audiovisual, eletrénica ou digital, sem qualquer custo
adicional.

10.4 A Comissdo Organizadora ndo se responsabiliza por qualquer problema técnico, defeitos de
qualquer linha telefénica, sistemas de informatica, servidores, provedores, hardware/software, perda
ou indisponibilidade de conexdo de rede ou transmissdo de computador defeituosa, incompleta,
adulterada ou atrasada ou qualquer combinagdo dessas situagdes, que possam limitar a capacidade do
usudrio de participar do Concurso. Ele ndo assume nenhuma responsabilidade por e-mails nao
entregues resultantes de qualquer forma de filtragem ativa ou passiva ou por espaco insuficiente na
conta de e-mail do usuario para receber/enviar e-mails. O comprovante de inscricdo n3o serd
considerado comprovante de recebimento pela organizagao.

10.5 Aqueles que ndao cumprirem todos os requisitos deste regulamento serao desclassificados em
qualguer uma das etapas de desenvolvimento.

10.6 O preenchimento da ficha de inscricdo e a apresentacdo da receita na 12 etapa implicam na
aceitacdo integral deste regulamento pelos Participantes em todas as etapas do Concurso.

10.7 Duvidas ndo previstas neste regulamento serdo dirimidas pela Comissdo Organizadora do
Concurso, sendo as decisOes desta Comissdo soberanas, irrecorriveis e irrevogaveis.

10.8 Quaisquer custos decorrentes da necessidade de viagem, caso os Finalistas nao residam em Sao
Paulo, ocorrerdo exclusivamente as custas do participante, tais como: transporte, passagem aérea,
hospedagem e/ou alimentacg3o.

11. SOBRE AS DUVIDAS:

Quaisquer duvidas deverao ser encaminhadas a Comissao Organizadora do Concurso por e-mail
brazil@cordonbleu.edu durante todo o periodo de validade do Concurso.
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12. A PROGRAMACAO:

FORMATACAO DA COMPETICAO DATA

10.10.2024 até
12 Etapa (Semifinal) — Inscricdo 10.11.2024

22 Etapa-Avaliacdo do Juri do Cordon Bleu 11.11.2024 ate 21.11.2024

22.11.2024
Anuncio dos 10 finalistas

14.12.2024
32 Etapa (Final) — com 10 finalistas

14.12.2024

Anuncio do vencedor
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ANEXO 1

Modelo de Envio de Receita

Nome do
Participante

4 )

Titulo da Receita

(por exemplo, estrogonofe de cogumelos com arroz
* Coloque uma foto do prato acabado e branco)

outras fotos importantes sobre a receita

o J

Ingredientes (nomeie e liste os ingredientes e quantidades de cada etapa ou preparagao) Ex.:
Ingredientes

Strogonoff

100 g de cogumelo paris

100 ml de creme de leite 1

cebola

Sal

Pimenta-do-reino branca

Arroz Branco

100 g de arroz branco
100 ml de agua

10 ml de dleo

Sal

Progressao de Receita
(descreva o passo a passo de cada preparagdo/receita completa)




