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O Jovem Talento da Gastronomia é uma montra de talentos, um lugar
de oportunidades e experiéncias, que vai acelerar a tua carreira!

1. Este Regulamento define as regras para a atribui¢do do prémio
Jovem Talento da Gastronomia na categoria de Cozinha Bacalhau
Brasmar, assim como as regras participacdo e funcionamento das
Etapas Regionais e da Final Nacional do concurso Jovem Talento da
Gastronomia.

2. E objectivo deste concurso o apuramento do vencedor da categoria
Cozinha Bacalhau Brasmar, bem como a valorizagdo profissional dos
jovens cozinheiros em Portugal.

2.1. Podem participar todos os estudantes de hotelaria e restauragdo
a frequentar as escolas em Portugal, ou jovens profissionais que
tenham acabado os estudos em 2018, e que tenham idade igual ou
inferior a 25 anos, a data de 31 de Dezembro de 2019.

3. O concurso é nacional e conta com 3 Etapas Regionais e uma Final
Nacional.

3.1. A Organizagdo reserva-se ao direito de, sob proposta do juri,
proceder a anulagdo das Etapas Regionais que possam registar um
numero insuficiente de concorrentes selecionados. Estes serdo
integrados na Etapa Regional indicada pela Organizagao.

4. Para participar, os concorrentes devem submeter a sua inscrigdo
no site oficial do concurso e a ficha técnica da receita. A mesma tera
de terd de referir: ingredientes, custos, método de confecgao,
descricdo da receita e fotografia ou descricdo do empratamento..

4.1. Como matéria-prima obrigatdria devera ser usado o bacalhau
demolhado ultracongelado da Brasmar.

4.2. A receita enviada pelo concorrente devera ser de um prato
principal, imaginando parte de um menu de 3 pratos. A descrigdo do
seu modo de confecgdo deve poder esclarecer por completo o juri
sobre o modo de execugdo, produtos, custos e quantidades utilizadas.
E obrigatério enviar as receitas em formato digital (por e-mail) em
formato aberto word. A ficha técnica para preenchimento, esta
acessivel em www.jovemtalentodagastronomia.etaste.pt.

4.3. Cada concorrente pode enviar apenas uma receita por categoria,
podendo concorrer as restantes categorias a concurso.

4.3.1. A organizacgdo reserva o direito de reencaminhar a receita do
concorrente, para outra categoria mais adequada.

REGULAMENTO

4.3.2. Nao serao aceites candidaturas cujas fichas técnicas nao
apresentem fotografia/descri¢io do empratamento e explica¢do da
receita.

4.4. A data limite para envio das inscri¢des e respectiva documentagdo
é o dia 14 de Junho.

4.5. As inscrigdes sao gratuitas.

4.6. A cada concorrente apurado para as Etapas Regionais é atribuido
um diploma de participagao.

4.7. A Organizagdo assegura um seguro de acidentes pessoais a todos
os concorrentes para os dias de prova nas Etapas Regionais e Final
Nacional. Em caso de acidente durante a prova, o concorrente devera
informar de imediato um elemento da Organizacgdo, ou juri, para que
possa encaminhar devidamente a situagdo.

5. Durante as Etapas Regionais e Final Nacional sera necessario
confeccionar o prato a concurso durante 2 horas. Sdo necessarias 4
porgOes para empratamento (2 para juri, 1 para fotografia e 1 para
exposicdo).

A receita tera de ser a mesma nas Etapas Regionais e na Final
Nacional.

Exemplo horario prova: Inicio Prova — 9h | Saida do prato—11h

(sdo dados 5 minutos entre cada concorrente no inicio da prova de
forma a ndo coincidir a saida de pratos.)

5.1. E permitido ao concorrente a apresentagio de produtos a
confeccionar ja trabalhados anteriormente, com os seguintes limites:
e ndo é permitido trazer molhos finalizados apenas fundos claros ou

escuros;

e ndo é permitido trazer legumes cortados ou torneados, mas sim
lavados e descascados;

e 0s géneros que necessitem de marinar devem vir previamente
marinados. No entanto o concorrente terd de fazer a preparagdo dos
mesmos para uma exemplificagdo do processo e avaliagdo do juri,
dentro do tempo de prova (este excesso de produto ndo sera consider-
ado desperdicio desde que devidamente acondicionado apds prova);

e tendo em conta algumas técnicas de confecgao, tais como baixa
temperatura, que por vezes requerem tempos de cozedura superiores
ao tempo limite do concurso, estas devem excluidas;

e o doseamento, desossar e arranjo de carnes, aves e peixe deve
realizar-se no local da prova;

e o concorrente devera estar preparado para exemplificar todas as
técnicas de cozinha utilizadas na sua receita;



5.2. O tema é livre, no entanto, é apreciado pelo juri a valorizacdo dos
produtos e da gastronomia de Portugal.

5.3. A farda, os pratos, as matérias-primas, utensilios e
equipamentos eléctricos necessarios a confecgao do prato sdo da
inteira responsabilidade do concorrente, que os devera levar consigo
para a prova, sendo que a Organizacdo nao se responsabiliza por
falta de produtos.

5.4. A Organizagdo informa antecipadamente os concorrentes de
eventuais matérias-primas disponibilizadas pelos patrocinadores, no
dia e local da prova.

5.5. A Organizagdo disponibiliza uma cozinha equipada com ponto de
queima, frio positivo/negativo, dgua, forno e bancadas neutras.

6. O juri do concurso é constituido por importantes figuras da
culinaria profissional.

6.1. Os critérios de pontuagdo, em cada fase do concurso, sdo os
seguintes:

Apuramento para as Etapas Regionais:

Criatividade e Inovagdo: 0 - 15 pontos

Composicdo e Harmonia do prato: 0 - 15 pontos

Balango Nutricional: 0 - 10 pontos

Preparagdo correspondente a moderna arte culinaria: 0 - 10 pontos
Pontuagao maxima - 50 pontos

Etapas Regionais e Final Nacional

Pontuagao maxima Técnica - 25 pontos

Acondicionamento dos produtos: 0 - 5 pontos
Mise-en-place: 0 - 5 pontos

Higiene e arrumacgado: 0 — 5 pontos

Confecgdo e manuseamento dos equipamentos: 0 - 5 pontos
Boa execugdo das técnicas utilizadas: 0 — 5 pontos

Pontuagao maxima Prova — 30 pontos
Sabor e Aroma — 20 pontos
Apresenta¢do — 10 pontos

Pontuagao maxima Técnica e Prova — 55 pontos

6.1.1. Em caso de atraso na saida do prato, o concorrente tera 2
minutos de tolerancia. A partir desse tempo, tera as seguintes
penalizagOes:

- entre 2 a 5 minutos de atraso: penalizado em 15% dos pontos;
- entre 5 a 10 minutos de atraso: penalizado em 25% dos pontos;
- mais de 10 minutos: impedido de finalizar a prova;

6.2. As Etapas Regionais e Final Nacional terdo lugar entre Outubro
e Novembro.

7. Dos concorrentes que se inscreverem no concurso, o juri escolhe
um maximo de 12 concorrentes, para disputarem ao vivo, as Etapas
Regionais (4 concorrentes por zona: Norte, Centro e Sul).

Este apuramento é feito com base na avaliacdo das fichas técnicas
enviadas na inscrigdo.

7.1. Em cada etapa, é eleito um vencedor da Etapa Regional, ou seja,
0 concorrente que retine a pontuagao mais elevada entre os
concorrentes da mesma etapa.

7.2. Sdo apurados para a Final Nacional os 4 concorrentes que
obtiverem as classificagdes mais elevadas no total das 3 Etapas
Regionais. Ndo sendo obrigatoriamente apurados para a Final
Nacional, os vencedores da etapa regional.

7.3. As pontuacgGes obtidas nas Etapas Regionais ndo sdo
cumulativas com as da Final Nacional.

7.4. Os concorrentes ndo deverdo fazer alteragées de fundo as fichas
técnicas selecionadas pelo juri, tanto para a Etapa Regional como para
a Final Nacional, nomeadamente ingredientes e métodos de
confecgédo.

7.4.1 Os concorrentes poderdo fazer pequenos ajustes da receita da
prova Regional para a Final Nacional, que melhorarao a sua receita
original, segundo a indicag¢do do juri. As alteracGes deverdo ser
enviadas a Organizagdo até dia 8 de Novembro.

7.5. Ainformagédo sobre os concorrentes selecionados para as Etapas
Regionais a Final Nacional, sera publicada no site do concurso em
www.jovemtalentodagastronomia.etaste.pt.

8. O juri atribui o titulo de Jovem Talento da Gastronomia na
categoria Cozinha com Bacalhau Brasmar ao concorrente que retna a
melhor pontuagdo do juri, na Final Nacional.

9. A decisdo do juri é final e incontestavel.

DIREITOS DE AUTOR

O participante garante ser o detentor de todos os direitos de autor e
conexos associados a receita constante da ficha técnica submetida.
Nessa qualidade, o participante cede os seus direitos de autor, bem
como quaisquer outros direitos eventualmente existentes, as Edi¢Ges
do Gosto para que a possam utilizar livremente e para os fins que
entenderem convenientes, sem que |he possa ser exigida qualquer
contrapartida, a titulo de remuneragdo, compensag¢do ou outro, ndo
Ihe sendo imputavel qualquer tipo de responsabilidade por esse facto.
O participante responsabiliza-se perante as Edigdes do Gosto, bem
como, perante quaisquer terceiros por todos os eventuais danos
causados pela divulgagdo da sua receita. No caso de ser detectado a
apresentacao de receitas publicadas anteriormente por outros
profissionais, o concorrente serd desclassificado.

DISPOSICAO FINAL

A participagao neste concurso pressupde a plena aceitagao do
presente regulamento, com as alteragdes que, a qualquer momento
venham a ser introduzidas pelas Edi¢des do Gosto, bem como a
aceitacdo dos resultados do mesmo e de todas as decisdes, em
especial do juri, sem possibilidade de reclamacdo, sendo sempre e em
qualquer circunstancia inquestionaveis e definitivas. A decisdo do juri
é final e incontestavel. A participagdo no concurso significa a
aceitacdo do presente Regulamento. O presente regulamento pode
ser alterado a qualquer momento sem aviso prévio. A participa¢do no
concurso pressupoe a aceitacdo do uso do email e contacto telefénico
para efeitos de promocado dos eventos das Edi¢des do Gosto. Caso ndo
aceite, o concorrente devera enviar um emailindicando expressa-
mente a sua objecgdo.

Para mais informagdes, consulte o site
www.jovemtalentodagastronomia.etaste.pt
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