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REGULAMENTO

0 Jovem Talente da Gastronomia & uma montra de talentes, um lugar de oportunidades e
experiéneias que vado acelerar a carreira deos participantes!

1. Introdugido

0 presente regulamento descreve ¢ funcionamente do concurse Jovem Talente da Gastrenomia
2025, na categoria Inovacdo com Arroz Bom Sucesso, incluinde as fases da Semifinal e da
Final Nacienal.

0 concurse pretende apurar o vencedor da categoria e valeorizar os jovens cezinheiros em

Portugal.

2. Quem pode participar?

Estudantes de hotelaria e restauragido a frequentar escolas em Portugal;
® Jovens profissionais que tenham terminade os estudes em 2024,

e Participantes com idade igual ou inferier a 25 anes até 31 de dezembro de 2025,

3. Como funciona?

0 concurse decorre em trés fases:
e Apuramento com base na avaliagdo das fichas técnicas;

® Semifinal com prova ae vivo,

Final Nacional também com prova ao vivo,

Entre os concorrentes inscrites, ¢ juri seleciona um maxime de & candidatoes para disputar

a Semifinal e 3 finalistas para a Final Nacional.
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4, Inscrigde

® A participagde é gratuita e as inscrigbes devem ser feitas até 30 de junho no site
oficial.

® Cada candidate deverd submeter uma ficha teécnica de um prate principal. A descrigae
de receita deve incluir tedes os detalhes relevantes! ingredientes e respetivas
quantidades, custos, modo de preparagdo, entre outros elementos que permitam ao jiri
compreender.

" A receita deve obrigatoriamente incluir um dos seguintes tipos de arroz Bom Sucesso!
careline, agulha ou aromatice.

= No ato da inscrigdo, cada candidato deve escolher a loigca de empratamento fornecida pelo

parceiro oficial Mesa Ceramics.

5. Regras Gerais

= Cada concorrente podera submeter apenas uma receita por categoria, sendo permitida a
candidatura varias categorias.

= A Organizagdo reserva o direito de reencaminhar uma receita para outra categoria, caso
considere mais apropriade.

®  Candidaturas sem fotografia e/ou descrigido técnica detalhada nidoc serdo aceites.

6. 0 que & permitido e niao permitido levar?

Permitide:
Ingredientes ja marinades, desde que seja demonstrade o processo de preparagio;
Fundes clares ou escuros;

Trés equipamentos extra, a escolha do concorrente.

Nio & permitido:

Molhos ja finalizades.

Patr p Parceiro Revista Oficial

derovo X Bonduelle PO, SARA i)l escos  MCGINGT

GROUP

& B®
Q ((RECHEIO SUCESSO
Q i ICEL



-

Inovagdoe com Arroz Bom Sucesso

B®

7. Condigdes na Prova

Cada concorrente deve levar consigo a farda, pratoes, matérias-primas, utensilios e equipamentos
necessarios.

E obrigatério utilizar a loica de empratamento fornecida pelo parceiro oficial Mesa Ceramics,
sendo da responsabilidade de cada concorrente leva-la consigo no dia da Final.

Algumas matérias-primas poderdo ser fornecidas pela Organizagdo, através dos patrocinadores.
A Organizagdo disponibiliza uma cozinha estard equipada com fogdo, frigorifico, forno e
kancadas neutras.

Cada concorrente tera direito a um ajudante, fornecido pela Organizagdo, que apenas podera
limpar e organizar. 0 ndo cumprimento desta regra sujeita o concorrente a uma penalizagido ou

eventual desclassificagio.

8. Tempo e Apresentagio

Cada concorrente dispde de 2 horas para preparar as receitas.

E reservado 5 minutos entre cada concorrente no inicio da prova para evitar coincidéncias na
apresentagdo dos pratoes.

A apresentagdo deve ser feita em trés porgdes: duas para o juri e uma para
fotografia/exposicao.

A receita apresentada na Final Nacional deve seguir a ficha técnica inicial, salve

alteragdes recomendadas pelo juri durante as Semifinais.

9, Avaliagdo da Prova

0 juri & composto por personalidades de renome na gastronomia profissional.

Critérios de Avaliagdo

Fase de Apuramento (maximo 50 pontos)

= (Criatividade e Inovagdo: 0 - 15 pontos
= Composigdc e Harmonia do Pratoe: 0 - 15 pontos
"  Balange Nutricional: 0 - 10 pentos

= Conformidade com a moderna arte culinaria: 0 - 10 pontos
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Prova Técnica (miximo 30 pontos)
"  Mise-en-place: 0 - 5 pontos
=  Higiene e método de trabalho: 0 - 5 pontos
= (Confegdo e manuseamento dos equipamentos: 0 - 5 pontos
" Execugac das técnicas utilizadas: 0 - 5 pontos

" Qualidade dos produtos e desperdicio: 0 - 10 pontos

Prova Final (maximo 50 pontos)
"  Sabkor e Aroma: 0 - 25 pontoes
= Apresentagdoc e empratamento: 0 - 10 pontos

"  Ponto de cozedura e texturas: 0 - 15 pontos

Pontuagdo maxima (técnica + prova) - 80 pontos

Penalizagdes por Atraso:

= 0 a 2 minutos - sem penalizagdo
= 2 a5 minutos: - 15% dos pontos
" 5 a 10 minutes: - 25% dos pontos

" Mais de 10 minutos: desqualificagdo

10. Prémios
= 0 titulo Jovem Talento da Gastronomia 2025 - Inovagac com Arroz Bom Sucesso sera atribuide
ao concorrente com maior pontuagdoc na Final Nacional.

" Todos os finalistas recebem um diploma de participagio.

Prémio Francisco Vieira
Atribuide ao concorrente com a pontuagdo mais alta de todas as categorias, distinguinde a

exceléncia técnica e criatividade.
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Prémio Vencedor
0 vencedor recebera um prémioc oferecide pela marca, que inclui um voucher no valor de 100€ e uma
oferta de arroz.

11. Disposigdes Finais

= A participagdo no concurso implica a aceitagdo integral deste regulamento.

" As decisdes do juri sdo finais e ndo passiveis de recurso.

= 0 regulamento pode ser alterade a qualquer momento sem aviso prévio, sende a versio

atualizada publicada no oficial do concurse. Versae 1, criada a 1 de abril de 2025,

Mais informagdes: jovemtalentodagastronomia.pt

Direites de Autor

0 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 Edigdes do Gosto para que a possam utilizar
livremente e para os fins que entenderem convenientes, sem que lhe possa ser exigida qualquer
contrapartida, a titulo de remuneragie, compensagae ou outro, ndo lhe sendo imputivel qualquer ato de
responsabilidade por esse facto. 0 participante responsabiliza-se perante as Edigdes do Gosto, bem como,
perante quaisquer terceiroes por todos os eventuais danos causadoes pela divulgagdo da sua receita. No case
de ser detetado a apresentagdo de receitas publicadas anteriormente por outros profissienais, o

concorrente sera desclassificado.

Dispesigdo Final

A participagdo neste concurso pressupde a plena aceitagdo do presente regulamento, com as alteragdes que,
a qualquer momento venham a ser introduzidas pelas Edigdes do Gosto, bem como a aceitagdo dos resultados
do mesmo e de todas as decisdes, em especial do juri, sem possibilidade de reclamagdo, sendo sempre e em
qualquer circunstidncia inquestionaveis e definitivas. A decisdo do juri & final e incontestavel. A
participagdo no concurso significa a aceitagde do presente Regulamento. 0 presente regulamento pode ser
alterado a qualquer momento sem aviso prévio. A participagde no concurse pressupde a aceitagdo do uso do
email e contacto telefdénico para efeitos de promogdo dos eventos das Edigdes do Gosto. Caso ndo aceite, o

concorrente deverd enviar um email indicando expressamente a sua objegio.
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