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Concurso Nutrichefe

Regulamento do Concurso | Edigao 2025/2026

Ensinos Secundario e Profissional

1. Disposicoes Gerais

O presente regulamento estabelece as regras de participacdo no Concurso
Nutrichefe para o ano letivo 2025/2026, dirigido aos alunos dos ensinos secundario
e profissional da Regido Autbnoma da Madeira (RAM).

1.1. Iniciativa e Parcerias

O Concurso Nutrichefe é promovido pelo Projeto de Educagao Alimentar (PEA),
da Direcdo Regional de Educacao (DRE), em parceria com a Escola de Hotelaria e
Turismo da Madeira (EHTM) e a Agéncia Regional para o Desenvolvimento da
Investigacao, Tecnhologia e Inovacao (ARDITI).

1.2. Objetivos

O concurso visa fomentar praticas alimentares saudaveis e sustentaveis junto
dos jovens, estimulando a criatividade, o trabalho em equipa € o desenvolvimento
de competéncias culinarias que valorizem a riqueza da gastronomia local, com
especial énfase no aproveitamento integral do pescado regional e no combate
ao desperdicio alimentar.

1.3. Tema central

"Sabores regionais e desperdicio zero de pescado"

O concurso desafia os participantes a valorizarem o pescado regional, ou mais
comum nas costas maritimas da RAM, utilizando todas as suas partes, incluindo
subprodutos, de forma criativa e saborosa, garantindo o maximo aproveitamento
e desperdicio zero.
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1.4. Definicao de subproduto de pescado

Para efeitos deste regulamento e do tema central, entende-se por subproduto do
pescado as partes que, embora previstas na culinaria tradicional e preconizadas
pela dieta mediterranica, poderao ser pouco utilizadas no dia a dia, tais como:
espinhas, cabecas, peles e visceras. O objetivo é a sua utilizagao criativa e higiénica
para a elaboracao de novos ingredientes (ex: caldos, molhos, bases) no prato final,
visando o desperdicio zero.

Exemplos de Utilizacao:

¢ cabecas e espinhas: Para a confecao de caldos, fundos ou fumets
concentrados (base para molhos e sopas).

¢ peles: Podem ser desidratadas ou assadas para criar snacks
crocantes e chips (como guarnicao).

e visceras/figados: Para a producédo de patés ou mousses (em peixes
especificos e desde que devidamente higienizados e tratados).

+ restos de carne adjacente: Carnes finas que figuem junto as
espinhas podem ser raspadas e usadas em recheios, bolinhos ou
pastas.

¢ gorduras: Podem ser derretidas e clarificadas para a obtengao de
oleos aromatizados para cozinhar ou temperar.

2. Participantes
2.1. Categoria Unica

O concurso é exclusivo para alunos regularmente matriculados no Ensino
Secundario e/ou Ensino Profissional (todas as areas), de estabelecimentos
de ensino da RAM.

2.2. Constituicao e participacao das equipas

e Aparticipagao é feita em equipas de dois (2) elementos pertencentes
a mesma categoria (Ensino Secundario/Profissional).

e (Cadaequipa deve submeter apenas uma receita.

e (Cada escola pode enviar mais do que uma receita, desde que
submetidas por diferentes equipas.

Hl 7

" @orditi _ 7
—— M) MARE  interres [ couossn &LAFISH m

AN TR TS0 ord |+| T e J Madeira Atlantic Area the Eurapean Union = | 'Madeira Frente MarFunchal




‘—@ Secretaria Regional ‘ '
Regiao Auténoma de Efluca.gao' Ciéncia (.3 Tecnologla & EDUCA(;AO
da Madeira Direcao Regional de Educagao it .

Governo Regional

3. Estrutura do Concurso

3.1. Fase unica (Prova Final)

O concurso consistira numa Prova Final Presencial a serrealizada nas instalagdes
da EHTM (local de acolhimento do evento), com base nas receitas submetidas.

3.2. Formalizacao da participacao

A participacao no concurso é formalizada através da submissao da receita, que
devera ser enviada por um docente da escola para o correio eletréonico do Projeto
de Educacgao Alimentar (edu.alimentar@edu.madeira.gov.pt), acompanhada dos
seguintes elementos obrigatérios:

3.2.1. Ficha técnica da receita (em formato Word):

o Nome do(s) participante(s), ano de escolaridade, escola e nome do
docente;

o Nome dareceita;

o Listadeingredientes (considerando que todos os ingredientes,
exceto o pescado fornecido, sdo da responsabilidade da equipa);

o Modo de preparacéao.

3.2.2. Fotografias (formato JPG ou JPEG):

A submissao da receita a concurso deve ser acompanhada de duas fotografias
distintas, em ficheiros JPEG/JPG individuais, a parte do documento word:

o Fotografia do Mise-en-place: Imagem do conjunto de ingredientes
antes da confecéo.

o Fotografia do prato finalizado: Imagem da apresentacéao final da
receita ja confecionada.

Nota: As fotografias ndo devem permitir a identificacao de pessoas. Caso
surjam participantes nas imagens, estes devem ser retratados apenas de
perfil, de costas ou a distancia.
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3.2.3. Lista de utensilios/equipamentos:

o Indicartodos os utensilios/equipamentos necessarios para a
preparacao/confecao da receita, para que a EHTM verifique se é
possivel disponibiliza-los na Prova Final.

o Asequipas selecionadas para a Prova Final serdo notificadas
através do correio eletronico do docente responsavel pela inscrigéo
no concurso, se eventualmente necessitarem de levar algum
utensilio/equipamento que a EHTM nao consiga disponibilizar.

Nota:

Os ficheiros podem ser enviados em pasta zipada, devidamente identificada com o nome
dareceita.

3.3. Formacao e esclarecimento

Para garantir a preparagéo adequada dos participantes para o tema "Desperdicio
Zero de Pescado", a ARDITI disponibilizara sessb6es formativas e de
esclarecimento orientadoras sobre “Pesca, Aquicultura e Valorizagdo de
Subprodutos”. A participagcdo nestas sessdes € recomendada.

3.4. Fornecimento de Ingredientes e Pescado

¢ AARDITI sera aresponsavel por fornecer o pescado a ser utilizado na

Prova Final, assegurando que este seja um pescado predominantemente
regional ou comum na RAM, de acordo com a tematica.

o« Os participantes deverao utilizar o pescado fornecido, demonstrando a
capacidade de aproveitamento integral.

¢ Todos os restantes ingredientes (acompanhamentos, temperos, vegetais,
etc.) necessarios para a confecao do prato sdo da inteira
responsabilidade da equipa participante. As equipas devem garantir que
trazem todos os elementos necessarios para a sua receita.
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4. Critérios de Avaliacao

O Juri, constituido por elementos das entidades parceiras e especialistas na area,
avaliara os trabalhos das equipas com base nos seguintes critérios:

Critérios de avaliacao Descricao

Foco central: Avaliacado da quantidade de
desperdicio do pescado durante a preparacao. A
Desperdicio/Sustentabilidade equipa que apresentar um prato com menor
desperdicio do pescado (idealmente zero) tera a
maior pontuacgao.

Organizacao da bancada e dos Organizacao eficiente e logica dos utensilios e
alimentos ingredientes.
Colaboracao eficaz entre os membros da equipa.
Trabalho em equipa Tarefas bem distribuidas e executadas de forma
harmoniosa.

Cumprimento rigoroso das regras de higiene e
Higiene e Seguranca Alimentar seguranca alimentar durante a manipulagao dos
alimentos e a confecéo.

Avaliacao do grau de dificuldade técnica e exigéncia

Complexidade da preparacao da dareceita, bem como a capacidade dos alunos a
receita executarem corretamente dentro do tempo
disponivel.

L. . Inovacao na escolha dos ingredientes, na técnica e
Criatividade e apresentacao do

t na apresentagdo do prato, nomeadamente na
prato

estética e criatividade na disposicao dos alimentos.

. Adequada proporgao dos principais grupos
Valor nutricional . .
alimentares no prato final.

Equilibrio e harmonia dos sabores do prato.
Sabor e textura Variedade e adequacgéao das texturas dos alimentos
utilizados.

Capacidade dos participantes em apresentar o seu
prato ao Juri de forma clara, estruturada e segura,
Apresentacao oral do prato explicando a escolha dos ingredientes, o processo de
confecéo e, fundamentalmente, a ligacao ao tema

dos Sabores Regionais e ao Desperdicio Zero.

5. Composicao do Juri

O juri sera composto por elementos com competéncia reconhecida nas areas de
nutricao, gastronomia e educacao alimentar, convidados pelo PEA. Serd o mesmo
juri a avaliar os finalistas de ambos os formatos.
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6. Concorrentes vencedores

Serao atribuidos prémios e certificados de vencedores ao 1.2, 2.° e 3.°
classificados. Todos os participantes finalistas recebem um certificado de
participacéo.

7. Divulgacao dos resultados da fase de selegao

Os participantes selecionados para a Prova Final, serdo notificados através do
correio eletrénico do docente responsavel pela inscricdo no concurso.

A entrega dos prémios e certificados tera lugar na EHTM, no dia da Prova Final do
Concurso Nutrichefe.

8. Prova Final

A Prova Final irda decorrer na EHTM. O tempo maximo para a confegdo e
empratamento é de uma (1) hora.

As equipas sao responsaveis pelo transporte, acondicionamento e estado de
conservacao de todos os ingredientes que necessitam para confecionar a respetiva
receita, no dia da Prova Final, exceto pelo pescado, que sera fornecido, no dia da
Prova Final, na EHTM, pela ARDITI.

No final, o Juri ird provar e avaliar a receita de cada uma das equipas. Os alunos
também degustarao os pratos confecionados.

9. Calendarizacao

Etapa Data-limite

Fase de submissao da receita 05 a 30 de janeiro de 2026
Analise e selegao das propostas fevereiro de 2026
Divulgacéo dos resultados da fase de selecéo 27 de fevereiro de 2026
Prova Final 12 de margo de 2026
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10. Alteragoes, suspensao ou cancelamento

Ao PEA reserva-se o direito de alterar, suspender ou cancelar o concurso ou a
atribuicdo do certificado de vencedor, caso ndo estejam reunidas as condigdes
para a sua realizacdo ou nado haja qualidade nos trabalhos apresentados. Tal,
aplica-se, em especial, no caso de circunstancias imprevistas ou em caso de forga
maior, incluindo acontecimentos alheios ao controlo do PEA, que impossibilitem
temporaria ou definitivamente a organizagdo do concurso, a aplicagdo do
regulamento do concurso e/ou a entrega do certificado de vencedores.

Caso o concurso seja suspenso ou cancelado, os participantes serdo devidamente
informados via correio eletrénico. No caso de alteragédo das regras do concurso,
estas serdo comunicadas aos participantes, também, por correio eletréonico. Os
participantes podem aceitar as novas regras do concurso ou abster-se de
participar.

11. Termos e condigoes de participacao

A participacdo dos alunos neste concurso e os termos e condigcbes dessa
participacao deverdo ser do conhecimento dos encarregados de educacao que, ao
permitirem a participacdo dos seus educandos, aceitam os termos e condi¢gdes do
presente regulamento. Para o efeito, a escola devera obter o consentimento dos
encarregados de educacao ou representantes legais dos alunos.

A participacao no concurso Nutrichefe implica o fornecimento dos seguintes dados
pessoais do participante: nome do aluno e escola que frequenta, bem como, a
recolha de imagem e som, tendo como fundamento de licitude o consentimento
prestado no momento de inscricdo e aplicando-se a todos e quaisquer atos que
decorram da participacao durante e apds a realizacao do concurso.

Estes dados pessoais sé serdo utilizados no caso de os trabalhos serem
selecionados pelo Juri, sendo, por isso, divulgados nos meios de comunicagéao do
PEA e da DRE e pelos varios meios de comunicagao social ou noutras atividades
consideradas pertinentes no &mbito do PEA. Os trabalhos vencedores poderao,
também, servir como base para a elaboracdo de material promocional do projeto,
ficando este detentor de todos os direitos de utilizagao e reproducédo dos trabalhos.

Os dados pessoais dos participantes neste concurso, ficardo na posse da equipa
que compde o PEA que agird nos termos da legislagdo em vigor, em matéria de
protecdo das pessoas singulares no que diz respeito ao tratamento de dados
pessoais e a sua livre circulagdo, nomeadamente, o Regulamento Geral de
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Protecdo de Dados (RGPD), Regulamento (UE) 2016/679 do Parlamento Europeu e
do Conselho, de 27 de abril de 2016, executado na ordem juridica nacional pela Lei
n.© 58/2019, de 8 de agosto.

Nestes termos, e a qualquer momento, poderao ser exercidos os direitos previstos
na legislacdo em vigor sobre a matéria, nomeadamente, o direito de retificagao ou
apagamento dos dados fornecidos, de retirar o consentimento anteriormente
concedido e o direito de apresentar reclamacéo.

12. Disposi¢coes Finais

Pescado a valorizar: Os vencedores serdo aqueles que, para além da qualidade e
sabor do prato, conseguirem demonstrar o maximo aproveitamento de todo o
pescado fornecido, minimizando ao maximo o desperdicio, em linha com o
objetivo da ARDITI.

Casos omissos, duvidas de interpretacao, situagcdes nao previstas pelo presente
Regulamento serdo resolvidos pela Organizacao do Concurso.

A participacao neste concurso implica a aceitacao integral do presente
regulamento.

Contactos

Diregéo Regional de Educacgéo
Telefone: 291 145 860
Correio eletréonico: edu.alimentar@edu.madeira.gov.pt

Coordenacéo do Projeto de Educacéao Alimentar

(outubro 2025)
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