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Regulamento Revolta do Bacalhau

O CONCURSO

1. A Revolta do Bacalhau é um Concurso Nacional, criado pelo Recheio e pela Norge, onde s3o apresentadas
novas propostas de receitas de Bacalhau da Noruega, procurando modelos tradicionais ou complementares
de uso dos produtos, técnicas e equipamentos para a confecgdo e apresentagdo dos trabalhos a concurso.
1.1. O Bacalhau da Noruega é naturalmente o elemento-chave do concurso devendo constituir-se

como matéria-prima principal dos pratos a apresentar.

FORMALIZACAO DAS INSCRICOES

2. O Concurso tem inscricdes abertas até ao dia 15 de Outubro devendo os concorrentes enviar a

Ficha de Inscricdo devidamente preenchida para a Avenida Padre Manuel da Nébrega 9 r/c
esquerdo, 1000-223 Lisboa ou para o e-mail: rbacalhau@e-gosto.com, acompanhada da devida

Ficha Técnica. Poderdo também fazer a inscrigdo em www.revoltadobacalhau.com ou em qualquer loja
Recheio.

2.1. Areceita enviada pelos concorrentes deverd ser composta por um Prato Principal, devidamente
designado por titulo ou nome préprio (max: 40 caracteres). A descricdo do seu modo de confecgdo
deve poder esclarecer por completo o Juri sobre o modo completo de execugdo, produtos, custos e
quantidades utilizadas. E obrigatério enviar as receitas em formato digital (por email ou CD). Os
documentos estdo acessiveis em www.revoltadobacalhau.com.

2.2. Cada Concorrente poderd enviar apenas uma Ficha de Inscri¢do e concorrer a uma das 3 categorias a
concurso: Tradicional, Rapida e Gastrondmica.

2.3. Por Concorrente entende-se todos os profissionais de Cozinha a exercer a sua actividade num
restaurante ou Unidade Hoteleira em Portugal.

2.4. Uma vez que o Restaurante/Hotel onde o concorrente exerce fungdes é igualmente envolvido, este
deverd concorrer com o aval dessa entidade.

2.5. E obrigatério que conste a designacido “Bacalhau da Noruega” no nome do prato a concurso.

2.6. O Juri reserva-se ao direito de atribuir a determinado concorrente uma categoria diferente a que
inicialmente concorreu e que melhor se adeque a sua receita.



2.7. Critérios de selec¢do de categorias a concurso:

* TRADICIONAL
Respeito pelo conceito da gastronomia tradicional, podendo incluir-se também a chamada
“Especialidade da Casa”.

* RAPIDA
Conceito moderno e receita de facil capacidade de reprodugcdo em ambiente de restauragdo rapida
e controlo de custos.

*  GASTRONOMICA
Receitas que apresentam inovagdo e criatividade na sua apresentagao e confecgdao com produtos
de qualidade mdaxima.

FASE APURAMENTO FINAL NACIONAL

3. O Juri escolhe as 6 melhores propostas de cada categoria (Tradicional, Rapida e Gastronémica) a nivel
Nacional. Os concorrentes apurados deverdo colocar o prato a concurso na carta do restaurante durante o
tempo do concurso até a Final Nacional.

3.1. Os critérios de avaliagdo do juri nesta fase sdo os seguintes, perfazendo um total de 50 pontos.

* TRADICIONAL
Ficha Técnica e selec¢do dos produtos — 5 pontos
Respeito pela receita tradicional - 25 pontos
Balango Nutricional — 10 pontos
Composi¢do/harmonizacgdo do conjunto - 10 pontos

* RAPIDA
Ficha Técnica e selec¢do dos produtos — 5 pontos
Capacidade de execugdo rapida e reproducdo da receita— 25 pontos
Balango Nutricional — 10 pontos
Composi¢do/harmonizagdo do conjunto - 10 pontos

* GASTRONOMICA
Ficha Técnica e selec¢do dos produtos — 5 pontos
Criatividade/Inovagdo — 25 pontos
Balango Nutricional — 10 pontos
Composi¢do/harmonizagdo do conjunto - 10 pontos

3.2. Serdo seleccionados, nesta fase, 2 concorrentes suplentes que serdo convocados no caso de um dos
finalistas desistir ou estiver impossibilitado de concorrer.

3.3. A divulgacgdo dos resultados serd feita no site do concurso www.revoltadobacalhau.com, nas lojas
Recheio e na pagina do concurso no Facebook (Revolta do Bacalhau).

3.4. A cada concorrente seleccionado para as Final Nacional é atribuido um Diploma, duas
Jalecas e um Toque.



FINAL NACIONAL

4. A Organizagao disponibiliza aos Concorrentes o conjunto de produtos alimentares necessarios da
marca MasterChef disponiveis nas lojas Recheio até a quantia de 40€ para a confecgdo dos pratos a
concurso na Final Nacional.

4.1. Durante a Final Nacional, os Concorrentes confeccionam o Prato a concurso, do qual deverao fazer
5 empratamentos, sendo 2 para degustagdo do juri e 1 para fotografia e exposi¢do. As restantes 2
porcdes sdo montadas em colheres de degustacdo (disponibilizadas no local) para prova dos
assistentes ao Concurso.

4.2. A Organizagdo disponibiliza uma cozinha pré-equipada com ponto de queima, frio e dgua, forno e
bancadas, devendo os concorrentes fazer-se acompanhar de todo o conjunto de equipamentos e
utensilios gerais, tais como tachos, panelas, espdtulas, pratos e outros, necessarios a boa
confecgdo culindria.

4.3. O Concurso visa reproduzir o trabalho no dia-a-dia devendo o Concorrente estar atento a todas as
regras que se prendem com o acondicionamento das matérias-primas, utilizagdo, consumos e
higienizagdo do local de trabalho. Estas regras tém inicio desde o trabalho a realizar para a escolha

da receita a apresentar até a sua execugao na Final.

4.4. Os concorrentes podem trazer consigo até um maximo de 3 equipamentos eléctricos.
4.5. Os concorrentes terdo duas horas para confecgdo e empratamento das suas receitas.

4.6. A distribuicdo dos concorrentes pelas cozinhas individuais é feita de forma aleatdria pela
Organizagdo na presenga de um membro do Juri.

4.7. Os Concorrentes apresentam receitas de Bacalhau, avaliando o juri as propostas que pela sua
descricdo na ficha técnica e execucgdo final, se adequem aos critérios de avaliagdo da sua categoria

especifica, respeitando sempre a boa Confec¢do do Bacalhau da Noruega.
4.8. Os concorrentes devem valorizar na receita, produtos portugueses.

4.9. Ndo serdo permitidas altera¢des a Ficha Técnica enviada inicialmente ficando o concorrente sujeito a
uma penalizagdo ou desclassificagao.

4.10. Na Final Nacional, ao Concorrente, é permitida a apresentacdo de produtos a confeccionar ja
trabalhados anteriormente, com os seguintes limites:

. Ndo é permitido trazer molhos finalizados, mas sim fundos claros ou escuros;

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

. Os géneros que necessitem de marinar devem vir previamente marinados sendo, no entanto, necessario
fazer a preparagdo dos mesmos, na por¢ao de uma dose, no tempo do concurso, para exemplificagdo do

processo e devida avaliagdo do juri (este excesso de produto ndo sera considerado desperdicio desde que
devidamente acondicionado apds a prova).

5. O juri é constituido por profissionais de elevada idoneidade técnica.



5.1. O juri pontua de acordo com os seguintes critérios:

* TRADICIONAL
Mise en place — 5
Técnica e habilidade profissional — 15
Higiene e método de trabalho — 15
Apresentag¢ao - 10
Sabor - 40
Respeito pela receita tradicional - 15

* RAPIDA
Mise en place — 5
Técnica e habilidade profissional — 15
Higiene e método de trabalho — 15
Apresentagao — 10
Sabor - 40
Capacidade de reprodugao da receita - 15

*  GASTRONOMICA
Mise en place — 5
Técnica e habilidade profissional — 15
Higiene e método de trabalho — 15
Apresentag¢ao — 15
Sabor - 40
Criatividade e Inovag¢ao do prato - 10

6. Ganha o Concurso o Concorrente que obtiver a melhor pontuagao, dentro de cada categoria.

6.1. O juri pode abster-se de entregar o prémio caso considere que o nivel dos trabalhos apresentados
assim o justifiquem.

6.2. Aos Restaurantes, ou Unidades Hoteleiras, onde os Concorrentes exercem a sua profissdo sera
entregue também um Diploma de Participagao para exposi¢do.

6.3. O 3 vencedores recebem como prémio um curso intensivo no prestigiado Gastronomic Institute, na
Noruega. Os restantes participantes recebem uma experiéncia gastronémica.

6.4. Os 3 Vencedores do concurso comprometem-se a participar numa acgao a realizar apds o concurso
numa instituicdo de solidariedade social. Esta ac¢do sera coordenada, apds o concurso, pelo Recheio e pela
Norge.



DIREITOS DE AUTOR

7. 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, para que o Recheio e a

Norge a possam utilizar livremente e para os fins que entenderem convenientes, sem que lhe possa ser
exigida qualquer contrapartida, a titulo de remuneragdo, compensagao ou outro, nao lhe sendo
imputavel qualquer tipo de responsabilidade por esse facto.

7.1. O participante responsabiliza-se perante o Recheio e a Norge, bem como, perante quaisquer
terceiros por todos os eventuais danos causados pela divulgagdo da sua receita.

DISPOSICAO FINAL

8. A participagdo neste concurso pressuple a plena aceitagdo do presente regulamento, com as
alteragdes que, a qualquer momento venham a ser introduzidas pela Recheio ou pela Norge, 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 circunstancia inquestionaveis e definitivas.



