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REGRAS E PROCEDIMENTOS DA COMPETIGAO CUISINES D’ASIE DO
LE CORDON BLEU BRASIL

1. APRESENTAGAO DO CONCURSO HIiBRIDO DE COZINHA ASIATICA.

O Instituto Le Cordon Bleu Brasil estd langcando uma competicdo inédita voltada para a cozinha asidtica,
celebrando a diversidade cultural e destacando a técnica, criatividade e originalidade na elaboracdo de pratos
autorais inspirados nas culinarias do Leste e Sudeste Asiatico. Aberta a cozinheiros amadores e profissionais
apaixonados pela gastronomia oriental, a proposta é desafiar os participantes a criarem pratos que expressem
sua identidade culinaria, utilizando ingredientes e técnicas que representem paises como China, Japao,
Coreia, Tailandia e Vietna.

Cada participante devera apresentar um prato principal que incorpore, no minimo, cinco ingredientes
asiaticos, incluindo obrigatoriamente uma proteina de livre escolha (animal ou vegetal) e duas guarnigdes. A
criacdo devera demonstrar equilibrio de sabores, respeito as tradi¢des culturais e dominio técnico — e serd
avaliada por critérios como mise en place, higiene, apresentacado, inovacao e, claro, sabor e textura.

A competicdo sera dividida em duas fases. A primeira fase, de carater eliminatério, ocorrera de forma online,
com o envio das propostas de prato. Os dez finalistas selecionados serdao convidados para a etapa final,
presencial, na sede do Le Cordon Bleu S3o Paulo, onde terdo trés horas para preparar e apresentar sua
criacdo a um juri especializado.

Este concurso estd diretamente relacionado ao Certificado Cuisines d’Asie do Le Cordon Bleu Brasil, uma
formacgao inédita que oferece uma imersao completa nas técnicas, ingredientes e histérias das culindrias
asiaticas. Com mais de 180 horas de aulas demonstrativas, praticas e workshops, o programa percorre desde
os fundamentos do sushi e dos curries até a fusao entre a patisserie francesa e os doces orientais.

O grande vencedor sera premiado com uma bolsa integral no Certificado Cuisines d’Asie, e terd a
oportunidade de se aprofundar na arte da gastronomia asidtica com chefs especialistas e certificagdo
internacional. Além disso, outros prémios especiais serdao entregues aos finalistas, como reconhecimento ao
talento e a paixdo pela cozinha.

Mais do que uma competicdo, o Cuisines d’Asie é um convite para explorar novos horizontes culinarios,
valorizar tradi¢des e revelar talentos que se expressam por meio de técnica, cultura e sabor.
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Os principais objetivos sao:

a. Trabalhar em uma habilidade pratica intensiva e estimular a criatividade

b. Incentivar a capacidade dos participantes de trazer criatividade na concepc¢ao de uma receita
com pelo menos 5 ingredientes asiaticos, contendo 1 proteina de livre escolha (animal ou vegetal) e 2
guarni¢des que componham o prato de maneira equilibrada e harmoniosa.

C. Promover o desenvolvimento de praticas culinarias que respeitem os principios da
sustentabilidade, como o uso eficiente dos recursos e a reducdo de desperdicios.

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

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

f. Incentivar cozinheiros e amantes da gastronomia asidtica a explorar novas ideias, técnicas e
ingredientes, promovendo a inovacgao.
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2. QUEM PODE PARTICIPAR?

- Pessoas com 18 anos ou mais;

- Candidatos que nunca tenham estudado no Le Cordon Bleu e que ndo estejam atualmente matriculados
na instituicao;

- Pessoas que ja participaram de outras competicées Le Cordon Bleu

- Profissionais ou amadores, com ou sem experiéncia formal em gastronomia.

3. QUEM NAO PODE PARTICIPAR?

- Quem ja fez algum curso regular no Le Cordon Bleu (Cuisine, Patisserie, Boulangerie, Plant Based, Cozinha
Brasileira, Wine & Spirits ou CordonTec)
- Funcionarios do Le Cordon Bleu

- Funcionarios da Anima Educacdo
3.1 Cada Participante podera se inscrever apenas 1 (uma) vez.

3.2 Apds ainscricdo, o participante ndo poderad ser substituido durante todo o concurso, e
somente o participante originalmente inscrito poderd participar até o final.

4. SOBRE AS INSCRICOES:

As inscricOes ocorrerdo por meio da Plataforma Digital Google Forms.

Com respeito a Lei Geral de Prote¢do 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, serd 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 inscricdo (com consentimento);
2. Termos de uso de imagem e voz;
3. Inserir o Video de Apresentagdo do participante, com a motivagdo para se inscrever no Concurso,

apresentando o prato criado ao final do video (duragdo maxima de 1 minuto e 30 segundos); se o video
ultrapassar esse tempo, o participante sera automaticamente desclassificado!

4. Receita completa conforme modelo — ANEXO 1*
5. Histdria da receita;
6. Foto do prato final, sendo este 1 prato com pelo menos 5 ingredientes asiaticos, contendo 1

proteina de livre escolha (animal ou vegetal) e 2 guarnigées que componham o prato de maneira
equilibrada e harmoniosa.

* 0 envio da receita fora do padrao estabelecido impactara negativamente na média final do candidato,
uma vez que esse item compde os critérios de avaliagdo. Recomenda-se maxima ateng¢do ao
preenchimento e a formatacdo, conforme as orientagdes fornecidas.
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5. ETAPAS DO CONCURSO LE CORDON BLEU DE COZINHA ASIATICA
12 etapa (ONLINE) semifinal: Avaliagao

Neste momento, serdo observados os seguintes critérios:
1) Técnica
2) Criatividade
3) Aplicacdo dastécnicas classicas (podendo revisita-las), contemporaneas e modernas.
4) Apresentacdo
5) Uso e Valorizagdo de pelo menos 5 ingredientes asiaticos
6) Envio da receita de forma correta, vide ANEXO 1

OBS: Qualquer utilizagdo de I.A. (Inteligéncia Artificial) para criacdo de fotos ou videos dos pratos
apresentados, serd motivo de desclassificacdo.

TEMPO DE PREPARO: Realizado em casa.

Incentiva-se que os participantes criem receitas inspiradas no conceito Le Cordon Bleu, focando na
elaboracdo de pratos autorais que unam design técnico, refinamento e sabores excepcionais. O desafio
propde uma imersao criativa nas cozinhas do Leste e Sudeste Asidtico, valorizando ingredientes auténticos e
tradicdes milenares, reinterpretadas com técnica, originalidade e dominio culinario. Mais do que uma
competicdo, é uma celebragdo da diversidade cultural do continente asidtico, onde sabores marcantes,
equilibrio e estética se encontram em criagGes autorais que expressam identidade e respeito as raizes
gastrondmicas. Uma oportunidade para revelar talentos que transformam ingredientes orientais em pratos
memoraveis.

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

Para a segunda etapa, serdo observados os seguintes critérios:
1) Mise en place / Organizacdo
2) Higiene e controle de desperdicio
3) Técnica de preparacdo profissional
4) Servico / Pontualidade*
5) Apresentacdo / Inovagdo
6) Sabor e textura
7) Uso de Itens Obrigatdrios

* A pontualidade é um critério eliminatdrio, e ndo um item de avaliagdo. Candidatos que ndo comparecerem
no horario estabelecido ou ndo entregarem suas atividades dentro do prazo estipulado serdo
automaticamente desclassificados.

TEMPO DE PREPARO : 3 horas
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Informagoes sobre a Final:

Os 10 finalistas selecionados participarao da etapa final da competicao, realizada presencialmente no
Instituto Le Cordon Bleu Sao Paulo. Abaixo, seguem as diretrizes e condi¢des especificas para esta fase:

Ingredientes

® O Le Cordon Bleu disponibilizard uma lista de ingredientes obrigatdrios e opcionais, que serdo
fornecidos pela escola.

e Nao sera permitido trazer ingredientes de casa. Os participantes deverdo elaborar suas receitas
exclusivamente com os ingredientes listados, que estardo disponiveis no local da prova.

e Alista completa de ingredientes sera enviada em até 1 (um) dia util apds o anuncio oficial dos
finalistas, para que os participantes tenham tempo de criar receitas com esses itens.

Prato Apresentado

e Nao sera permitido repetir o prato apresentado na fase online. A receita da final devera ser inédita,
respeitando o tema da competicdo.

e O tema, formato e critérios aplicaveis a etapa online também se aplicam a final, incluindo a exigéncia
de apresentacdo empratada.

Equipamentos e Utensilios

e O Le Cordon Bleu fornecerd uma lista dos equipamentos e utensilios disponiveis na cozinha para o
uso dos participantes.

e Participantes poderdo e deverao trazer utensilios pessoais, desde que previamente aprovados pela
organizagao, e que ndo entrem em conflito com as regras de segurancga da escola.

Mise en Place e Tempo de Prova

e Todo o mise en place devera ser realizado no dia da competig¢do, dentro do tempo estipulado para a
prova (3 horas totais).

e Nao serd permitido realizar preparagdes antecipadas fora do tempo oficial de prova.
Custos e Logistica

e O Le Cordon Bleu nao se responsabiliza por custos relacionados a participagdo na final, incluindo
transporte, acomodacao, alimentacao ou outros encargos pessoais dos candidatos.

Comunicagdo Oficial

e Asregras detalhadas da final, incluindo orientagdes sobre ingredientes, equipamentos, formato da
prova e critérios de avaliacdo, serdo divulgadas junto com o antncio oficial dos 10 finalistas,
garantindo tempo habil para que os participantes desenvolvam suas novas receitas.




6. SOBRE AS DIRETRIZES DA FINAL
a) O Participante deverd elaborar as receitas, especificando detalhadamente os insumos e
enviando uma lista geral de ingredientes com rendimento para 2 porg¢des, incluindo equipamentos;

b) As receitas devem ser enviadas no mesmo formato que o ANEXO 1; caso contrdrio, o
participante podera ser desclassificado

c) Somente as inscricdes listadas no formulario do Participante podem ser solicitadas. Nao serd
permitida a adicdo de ingredientes que nao estejam incluidos na lista do Participante;

d) O Le Cordon Bleu ndo disponibilizard nenhum item ou ingrediente que o participante esqueceu
de solicitar ou que nao esteja na lista de ingredientes enviada;

e) Lista de equipamentos/lougas necessarios para a realizagdo 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 serd responsavel 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, desde que o participante envie a lista de compras
até 11/08/2025 as 16h. O n3o envio da lista final até a data estipulada serd motivo de
desclassificagao.

2.3 Os utensilios basicos para producdo (facas, espatulas, batedor, etc.) deverdo ser trazidos pelos
Participantes, incluindo opcionalmente utensilios especificos e auxiliares a critério de cada um, desde
gue sejam previamente autorizados pela organiza¢do e sejam de uso exclusivo para a produc¢do dos
pratos.

3. Hordrios e Tempo de produgio

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

3.2. O tempo de cada participante para pré-preparagao, preparagao e apresentacao na avaliagdo
pratica final é: 180 minutos (3 horas).




7. SOBRE OS PREMIOS:

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

12 Lugar— 1 (um) Certificado Cuisines D’Asie do Le Cordon Bleu Sdo Paulo
22 Lugar — 1 (um) Imersdo Cuisine D’Asie

32 Lugar — 1 (um) Short Course de 1 dia

Cursos no Le Cordon Bleu Sdo Paulo sujeitos a disponibilidade — Vdlido até o fim do ano de 2026
/ Prémios Intransferiveis

Além disso, ainda havera outros prémios aos finalistas.
Todos os finalistas que atenderem a todos os pré-requisitos receberdo 10% (dez por cento) de
desconto em suas futuras inscricdes no Certificado Cuisines D’Asie do Le Cordon Bleu Brasil. Esta ndo

serd 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 descartavel.

8. SOBRE AS DATAS:

1. 02 de julho a 22 de julho — Inscri¢es

2. 23 de julho a 04 de agosto — Avaliacdo do juri do Le Cordon Bleu

3. 05 de agosto — Anuncio dos finalistas (Divulgaremos aos 10 finalistas os ingredientes
obrigatdrios para a receita da fase final)

4, Até 11 de agosto as 16h — Envio da receita e lista de compras

5. 30 de agosto — Final da Competicdo no Le Cordon Bleu Culinary Village, em Sdo Paulo
9. SOBRE O LOCAL E DIA DA COMPETICAO:

A FASE FINAL do Concurso acontecera presencialmente fisicamente na Sede do Le Cordon Bleu Sao
Paulo - Culinary Village no dia 30/08/2025.

10. SOBRE AS CONDICOES GERAIS:

10.1  Os participantes sdo integralmente responsaveis por todo o conteldo (textos e fotos)
submetidos em todas as etapas do Concurso, e sdo obrigados a ser exclusivamente responsaveis pela
reparacao de todo e qualquer dano causado ao Le Cordon Bleu ou a terceiros, inclusive aqueles
causados por violacdo 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 condi¢cGes 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 comunicagdo, marketing e publicidade para a divulgacdo 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
publicacGes 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 transmissdao de computador defeituosa, incompleta,
adulterada ou atrasada ou qualquer combinac¢do dessas situacdes, que possam limitar a capacidade
do usudrio de participar do Concurso. Ele ndo assume nenhuma responsabilidade por e-mails ndo
entregues resultantes de qualquer forma de filtragem ativa ou passiva ou por espaco insuficiente na
conta de e-mail do usudrio para receber/enviar e-mails. O comprovante de inscricdo ndo sera
considerado comprovante de recebimento pela organizagdo.

10.5 Aqueles que ndo cumprirem todos os requisitos deste regulamento serdo desclassificados em
qgualquer uma das etapas de desenvolvimento.

10.6 O preenchimento da ficha de inscricdo e a apresentagdo 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 serao dirimidas pela Comissdao Organizadora do
Concurso, sendo as decisGes desta Comissdo soberanas, irrecorriveis e irrevogaveis.

10.8  Quaisquer custos decorrentes da necessidade de viagem, caso os Finalistas ndao residam em
Sdo Paulo, ocorrerao exclusivamente as custas do participante, tais como: transporte, passagem aérea,
hospedagem e/ou alimentac&o.

11. SOBRE AS DUVIDAS:

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

FORMATAGAO DA COMPETICAO DATA
02.07.2025 até
12 Etapa (Semifinal) — Inscricdo 22.07.2025

22 Etapa-Avaliacao do Juri do Cordon Bleu 23.07.2025 ate 04.08.2025

05.08.2025
Anuncio dos 10 finalistas
Envio da Lista de compras e receita da final Até 11.08.2025
As 16h
30.08.2025
32 Etapa (Final) — com 10 finalistas
30.08.2025

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 branco)
* Cologue uma foto do prato acabado e

outras fotos importantes sobre o receito

. J

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

Ingredientes

GANACHE

100 g de chocolate meio amargo

100 g de creme de leite fresco

10 g de manteiga sem sal

GENOISE

100 g de farinha de
trigo

100 g de de ovos
frecos

10 gde agucar
refinado

1 gde Sal

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




