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REGULAMENTO ABRACHEFS-RJ 2025

1.DISPOSICOES GERAIS

1.1 O presente edital vem a oferecer as bases e condicbes para a participagdo do
CONCURSO GASTRONOMICO ABRACHEFS (Associacéo Brasileira de Chefs de Cozinha
e Bartenders) do Estado do Rio de Janeiro voltado aos profissionais da gastronomia e
coquetelaria (Cozinheiros, Confeiteiros e Bartenders)

1.2. O CONCURSO GASTRONOMICO tem como objetivo principal a mobilizagdo dos
profissionais do setor fomentando a valorizagdo das suas atividades e o0 uso de insumos
regionais, respeitando e preservando a biodiversidade, a historia, a cultura, o turismo e a
economia local, tendo como eixo a Gastronomia.

1.3 O Concurso ABRACHEFS-RJ 2025 sera realizado durante o evento que acontecera
nos dias 23, 24 e 25 de maio de 2025, na cidade do Rio de Janeiro. Os (as) candidatos(as)
selecionados (as) com o primeiro lugar nas suas respectivas categorias de Profissional da
Cozinha e Profissional da Coquetelaria ao final do concurso serao indicados regionalmente
para concorrer a nivel nacional no ano de 2026.

2. DAS CATEGORIAS DO CONCURSO

2.1. A edicdo ABRACHEFS-RJ 2025, contemplara as categorias: profissional de cozinha e
profissional da coquetelaria e confeitaria profissional.

2.1.1 COZINHEIRO PROFISSIONAL, CONFEITEIRO PROFISSIONAL e PROFISSIONAL
de COQUETELARIA (profissionais que atuam dentro da cozinha ou bar do seu proprio
estabelecimento ou contratado)

3. DA PARTICIPAGAO

3.1. Sao critérios para a participagao do presente concurso:
3.1.1. Ser brasileiro(a) ou imigrante (a), idade minima 18 anos;
3.1.2. Ser nascido(a) ou residir no Estado do RJ ha pelo menos 03 (trés) anos
(apresentar declaragao de residéncia);
3.1.3. O concurso aceitara receitas autorais bem como receitas ja existentes, desde que
seja citada a informacao (Fonte), se houver registro.
3.1.4. Em caso de qualquer informagéo inveridica o(a) encaminhado pelo inscrito(a)
sera sumariamente eliminado(a) do Concurso.
3.1.5. Ao realizar a inscrigdo o(a) candidato(a) concorda em ceder para a Abrachefs a
receita, imagem e som para veiculacdo na midia para promover e divulgar o evento,
seja através dos canais dos organizadores e/ou de parceiros e a midia em geral.
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3.1.6.No caso de fraude na documentacao de inscricdo, o candidato perdera o direito a
participar do Concurso. Caso a fraude seja descoberta apds a conclusao do evento e -
no caso de premiacao - o inscrito perdera o titulo, que sera repassado para o préximo
candidato melhor pontuado.

3.1.7.Havendo comprovagao de falsificagdo, o candidato além de ser eliminado, néo
podera num periodo de 4 anos, se inscrever para concorrer nos eventos organizados
pela ABRACHEFS a nivel nacional.

3.1.8. Ao efetuar a inscricdo para o Concurso Profissional Gastrondmico ABRACHEFS -
RJ 2025, o(a) profissional aceitara as condi¢des previstas neste regulamento.

4. DAS INSCRICOES E VALIDACAO

4.1. As inscricoes serdo realizadas, exclusivamente, através do SITE DA ABRACHEFS
(www.abrachefs.org.br), ou na plataforma que sera divulgada pelas midias sociais dos
organizadores do evento e através da imprensa.

4.2. Para concluir e validar a INSCRICAO, o(a) candidato(a) devera enviar todos os
documentos, preencher a ficha de inscricdo a partir do dia 7 de abril de 2025, até as
23h59 do dia 7 de maio de 2025, através do DOCUMENTO RECEBIDO NA
CONFIRMACAO DA INSCRICAO VIA E-MAIL.

4.3 A ficha técnica para inscricdo no concurso de cozinha profissional deverdo ser
entregues de acordo com o modelo no ANEXO 1, e a de coquetelaria no ANEXO 2.

4.4. Ao efetuar a inscrigdo o participante autoriza automaticamente o uso e divulgacao da
sua imagem, imagem de seu prato e da ficha técnica ou receita, cabendo-lhe o dever de
arcar com as responsabilidades civeis, morais e criminais, tanto no ambito administrativo
como no judicial, caso existam duvidas ou questionamentos quanto a imagem editada,
isentando irrestrita e irrevogavelmente a Comissao Organizadora do Concurso de quaisquer
responsabilidades em qualquer foro ou instancia administrativa ou judicial.

4.4 Antes de concluir a sua inscri¢céo, leia atentamente o presente Regulamento.
4.5 As inscrigbes para o concurso ABRACHEFS do Estado do Rio de Janeiro 2025, terao
um custo de 35,00 R$ (trinta e cinco reais) pagamento que sera realizado das informagées

que estado no processo de pagamento do Site da Institui¢do.

4.6. A validacdo da inscricdo sera apos a andlise de todo material exigido por este edital
preenchido e encaminhado pelo candidato pelo link de inscri¢ao.

4.7. A divulgacdo da homologagéo das inscri¢des sera até o dia 15 de maio deste corrente
ano, nas redes sociais do evento ou pelo e-mail do candidato;

4.8. As decisdes da Comissdo Organizadora do ABRACHEFS RJ 2025 serao soberanas,
nao cabendo recurso da decisido desta pelos participantes.


http://www.abrachefs.com.br
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5.METODOLOGIA DA FORMA DE DISPUTA NA COZINHA PROFISSIONAL,
CONFEITARIA E COQUETELARIA PARA O ABRACHEFS RIO DE JANEIRO 2025

5.1 Primeira etapa: As fichas técnicas encaminhadas pelos candidatos serdo avaliadas
pela Comissdo e homologadas aquelas que obtiverem a maior pontuagdo atingida
conforme a quantidade de vagas para cada categoria.

5.1.1.Da Comisséao Avaliadora da Primeira Etapa
Os nomes dos componentes destas comissdes serao divulgados no dia do concurso.

5.1.2. Cada membro da comissdo de selecdo desta fase de classificacdo através das
fichas técnicas, devera lancar nota 05 a 10 com as devidas justificativas em relagao aos
seguintes itens:

Organizacao dos ingredientes,

Passo a passo didatico do modo de preparo,

Coeréncia dos ingredientes,

Inovacao (criatividade) técnica

Inovacéo (criatividade) de insumos.

Sendo considerada a maxima classificagao o total de pontos 50 (cinquenta)

Paragrafo unico: Quando houver mais de 15 inscricdes homologadas, trés comissdes, uma
para cada area (cozinha profissional, confeitaria e coquetelaria) compostas cada uma por
trés profissionais da area técnica, escolherao os 10 (dez) Profissionais da Cozinha (as), 06
(seis) Profissionais de Confeitaria e os 08 (oito) Profissionais de Coquetelaria que estarao
classificados para a segunda etapa da prova

5.5._Segunda etapa: Na fase de classificacdo, todos os candidatos deverdo no tempo
maximo de 50 minutos cada, preparar, finalizar e apresentar o prato de acordo com a ficha
técnica submetida na inscricdo deste concurso que estara a disposicdo da Comissao
Julgadora para avaliagao.

5.6._Terceira e ultima etapa: serao classificados para a grande final, os 05 (cinco)
candidatos que obtiverem as maiores notas pelos jurados. Nesta etapa, os finalistas
deverao preparar, finalizar e apresentar um prato autoral de acordo com os insumos da
caixa_ surpresa e os que estardo na “feira” a disposicdo para complementar como
antagonistas no prato em 50 minutos. Nesta ultima etapa os candidatos ndo poderao levar
de utensilios, somente suas facas.
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5.7. Caso haja menos de 05 (cinco) inscricdes homologadas, os mesmos irao direto para a
segunda ou a Ultima etapa segundo a categoria .

Paragrafo unico: Para o concurso de confeitaria seréo aplicadas as mesmas condigdes que
para Profissional de Cozinha com a restricdo de somente as duas primeiras etapas
excluindo a terceira etapa ou caixa surpresa

6. CATEGORIA DO PRATO (RECEITA) E COQUETEIS PARA O ABRACHEFS RIO DE
JANEIRO 2025

6.1. O Candidato devera apresentar a avaliagao da Comissao Julgadora, somente 01 (uma)
receita por candidato, que podera ser:

6.1.1 Para o concurso de profissional de cozinha: Prato Principal com guarnigao’;
6.1.2. Para o concurso de profissional de coquetelaria, o tipo de preparo e técnica sao
livres.
6.1.3 Para o concurso de profissional de confeitaria, o tipo de preparo e técnica sao
livres
6.2. Cada prato para degustacdo dos jurados devera ter no minimo 100g e no maximo
150g para os 05 (cinco) a banca avaliadora e 01 (uma) para a foto oficial.

6.3. O candidato(a) apresentara um unico preparo de sua autoria, ja existente ou releitura
da cozinha regional conforme o tema e as regras para a utilizagado dos insumos;

6.4. A receita devera ter no minimo 02 (dois) ingredientes regionais da culinaria do Estado
do Rio de Janeiro, para os preparos da cozinha profissional e para profissional de
confeitaria e 01 (um) para coquetelaria;

6.5. Justificar ao final da receita (ficha técnica), o porqué da escolha dos ingredientes, das
técnicas e métodos;

6.6. O candidato juntamente com o seu curriculo, sua foto devera enviar uma foto do
prato/bebida em alta resolugéo para facilitar na avaliagao pela comissao e ser divulgada nas
midias sociais.

7. DOS INSUMOS E UTENSILIOS

7.1 Cada candidato(a) devera arcar com todos os seus insumos, copos, tagas, decoragao e
pratos para a avaliagdo, somente na segunda etapa da fase de classificagdo. Os insumos
para etapa final, sera uma caixa surpresa com insumos disponibilizados pela comissao
organizadora.

' Entende-se por guarni¢cdo: acompanhamento, decoragdo comestivel ou recheio.
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7.2. Caso o(a) candidato(a) necessite de utensilios e equipamentos que nao tenham no
local do Concurso na segunda etapa de classificagdo, o mesmo sera responsavel por
providencia-lo, tendo que fazer a comunicagao técnica aos organizadores ao momento de
ser homologada a sua concorréncia;

7.3 O candidato devera entrar em contato com antecedéncia com a comissao organizadora
para verificar se ha os utensilios e equipamentos necessarios;

7.4. Cada candidato(a), além dos 05 (cinco) preparos iguais para avaliacdo da comissao,
devera elaborar um preparo para foto oficial, num total de 06 (seis) pratos;

7.4. Todas as preparagdes deverao ser feitas no local do evento;

7.5 O candidato que tiver realizado alguma preparacao fora do local especifico do evento,
sera sumariamente desclassificado(a).

7.6. Na fase final a prova sera através de caixa surpresa, onde o finalista devera usar os
ingredientes da caixa como protagonistas e podera usar os insumos livres/compartilhados
para completar o preparo.

8. CRONOGRAMA E REGRAS DO FUNCIONAMENTO DO CONCURSO ABRACHEFS RJ
2025

8.1. Competig¢édo de cozinha profissional
Sorteio das baterias das provas da segunda etapa
A. Data: 18/05/2025

B. Segunda e Terceira Etapas

Data: 23,24 e 25 de maio de 2025

Horario: conforme a programagéo a ser divulgada nas redes sociais do evento
D. Local do evento: 3° Andar Rio Othon Palace

Normas e critérios de avaliagao:

A. O(a) candidato(a) devera apresentar o mesmo preparo submetido na pré-selegao;

B. Cada candidato(a) tera 50 minutos para preparar, finalizar e apresentar seu prato,
entregar a banca com auxilio dos staff e 05 minutos para apresenta-lo a comissao
avaliadora;

C. O(a) candidato(a) devera apresentar um prato igual para cada membro da comissao
avaliadora;

D. Se o competidor estourar o tempo para entrega do preparo a comissao avaliadora, o
candidato estara automaticamente desclassificado;

E. E obrigatério que o prato tenha pelo menos 02 (dois) ingredientes regionais em sua
COmMposicao;

F. E proibido gestos obscenos, manifestagdes politicas e qualquer atitude que atente

contra o evento ou contra o préprio competidor, podendo gerar desclassificacdo da
competicao;
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G. Em caso de empate, o primeiro critério de desempate sera a execugao da técnica.
Mantendo o empate, sera considerado como critério de decisdo o nivel de dificuldade e
complexidade do prato. Caso o empate continue, o(a) candidato(a) com mais tempo de
experiéncia profissional comprovada na area sera o vitorioso;

H. A comissao julgadora avaliara a criatividade, a execug¢ado, a apresentagao, o aroma,
a textura e o sabor. As pontuagdes para cada critério serdo: 05 (Muito Fraco), 06 (Fraco), 07
(Regular), 08 (Bom), 09 (Muito Bom) e 10 (Excelente).

l. Dentro do local de manipulagdo de alimentos, sera proibido o uso de anéis, brincos,
pulseiras, relégios e esmaltes nas unhas;

J. Quebras, quedas e espirros serdo penalizados com 5 pontos. A ndo entrega do
prato sera penalizada com a desclassificagao;
K. Todos os insumos na fase de classificacdo que serdo usados no preparo sédo de

responsabilidade de cada candidato(a); apenas na fase final que os insumos serao
providenciados por conta da comissao organizadora.
L. O(a) candidato(a) é responsavel por levar os utensilios que o local sede ndo puder
fornecer na fase de classificacido; na fase final podera levar apenas suas facas.
M. Caso sejam sinalizadas quaisquer situagdes fora do regulamento do concurso, o(a)
candidato(a) sera eliminado automaticamente;
N. Todos os(as) candidatos(as) deverdo apresentar-se no local da avaliagao,
devidamente uniformizados, com as vestimentas/délmas de sua preferéncia, inclusive com
logomarcas de parceiros e patrocinadores, desde que dentro dos padrbes das Boas
Praticas de Manipulagao e Higiene dos Alimentos (RDC 216), inclusive o uso de touca,
touca toque, sapato totalmente fechado e de solado antiderrapante ou outros acessoérios em
todo momento em que tiver no ambiente de manipulagdo de alimentos. Caso o candidato
seja chamado atencdo pela terceira vez por falta de item do uniforme ou acessoério
inadequado, inclusive mascara (tapa boca), sera desclassificado.

ndi ir r patrocinador mesm vera entrar em con m
organizacdo do evento, informando ao momento da homologacdo da sua concorréncia, para
verificar se ndo ha choque de marcas e outros.
P. Ao final de cada prova, todos os(as) candidatos(as) deverdo entregar suas pragas
devidamente limpas, higienizadas, arrumadas e organizadas, além dos utensilios,
equipamentos e bancadas, lavados e enxutos.
g. O(a) candidato(a) que por algum motivo tiver que se ausentar da avaliagcao pratica, sera
sumariamente eliminado do concurso;
r. Além da premiacdo estadual, o profissional que obtiver o primeiro lugar estara
automaticamente classificado para o ABRACHEFS BRASIL 2026, que sera realizado na
cidade de Fortaleza-CE.

7.2. Competicao de Coquetelaria

A. Local do evento: Hotel Rio Othon Palace
B. Data e Horério: conforme a programacao a ser divulgada nas redes sociais do
evento

Normas e critérios de avaliagao:
a. O(a) candidato(a) devera apresentar o mesmo preparo submetido na pré-selecgéo;
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b. Cada candidato tera até 10 minutos para montar sua bancada (a partir do horario
estipulado pelo sorteio), até 20 minutos para apresentar e executar e até 10 minutos para
desfazer e deixar a bancada liderada, arrumada e limpa apds o corpo de jurados finalizar a
avaliacao ;

C. O candidato devera apresentar 05 (cinco) coquetéis iguais para os jurados e 01 (um)
para foto oficial;

d. Se o competidor estourar o tempo para entrega do preparo a comissao avaliadora,
perdera 01 (um) ponto para cada minuto

e. E obrigatério que o coquetel tenha pelo menos 01 (um) ingrediente regional na sua
Composicao;

f. E proibido copos de plastico, gestos obscenos, manifestacdes politicas e qualquer

atitude que atente contra o evento ou contra o préprio candidato(a), podendo gerar
desclassificacdo da competicao;

g. A utilizacdo do fogo, sera permitida somente nos casos em que o local do Evento
nao tenha restricdo em contrario o que sera informado aos competidores ao momento da
homologacgao da sua concorréncia

h. Em caso de empate, o primeiro critério de desempate sera a execugao da técnica.
Mantendo o empate, sera considerado como critério de decisdo o nivel de dificuldade e
complexidade do drink. Caso o empate continue, o(a) candidato(a) com mais tempo de
experiéncia profissional comprovada na area sera o vitorioso;

i. O(a) candidato(a) sera avaliado pela apresentacao individual, criatividade, execucgao,
apresentagao (estética do coquetel), aroma, sabor, quebra/espirro. As pontuagbes para
cada critério serdo: 05 (Muito Fraco), 06 (Fraco), 07 (Regular), 08 (Bom), 09 (Muito Bom) e
10 (excelente).

j- Dentro local de manipulagdo de alimentos é proibido o uso de anéis, brincos,
pulseiras, reldgios e esmaltes nas unhas;
k. A ndo entrega dos coquetéis sera penalizada com a desclassificagao;

l. O(a) candidato(a) é responsavel por levar os utensilios que o local sede nao puder
fornecer;

i. O candidato(a) devera entrar em contato com a comissao organizadora com antecedéncia
para verificar se ha ou nao o utensilio e equipamento necessario.

m. Todos os insumos sao de responsabilidade de cada candidato(a);

n. Caso sejam sinalizadas quaisquer situagdes fora do regulamento do concurso, o(a)
candidato(a) sera eliminado automaticamente;

0. Todos os candidatos finalistas deverdo apresentar-se no local da avaliagdo, com

vestimenta adequada, conforme normas da vigilancia sanitaria, inclusive com logomarcas
de parceiros e patrocinadores, desde que dentro dos padrdes das Boas Praticas de
Manipulacdo e Higiene dos Alimentos, inclusive com uso de sapato fechado, calga, camisa
branca de algodao, touca, touca toque, bandana ou outros acessorios em todo momento em
que tiver no local de manipulacdo de alimentos. Caso o(a) candidato(a) seja chamado
atencdo pela terceira vez por falta de por falta de item do uniforme ou acessoério
inadequado, inclusive mascara (tapa boca), sera desclassificado.
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Caso o candidato queira usar patrocinadores, o mesmo devera entrar em contato com a
organizacdo do evento, informando ao momento da homologacao da sua concorréncia, para
verificar se ndo ha choque de marcas e outros.

g. O(a) candidato(a) que por algum motivo tiver que se ausentar da avaliagao pratica, sera
sumariamente eliminado do concurso;

r. No final do concurso, todos os(as) candidatos(as) finalistas deverao entregar suas pracas
devidamente limpas, higienizadas, arrumadas e organizadas, além dos utensilios,
equipamentos e bancadas, lavados e enxutos. O ndo cumprimento deste item acarretara
em perda de 05 pontos;

s. Além da premiacdo estadual, o profissional que obtiver o primeiro lugar estara
automaticamente classificado para o ABRACHEFS BRASIL 2026.

7.3 . Competicao de Confeitaria

A. Local do evento: Hotel Rio Othon Palace

B. Data e Horario: conforme a programagdo a ser divulgada nas redes sociais do
evento

Normas e critérios de avaliagao:

a. O(a) candidato(a) devera apresentar o mesmo preparo submetido na pré-selecao;

b. Cada candidato tera até 10 minutos para montar sua bancada (a partir do horario

estipulado pelo sorteio), até 30 minutos para apresentar e executar e até 10 minutos para
desfazer e deixar a bancada liderada, arrumada e limpa apds o corpo de jurados finalizar a
avaliacao ;

C. O candidato devera apresentar 05 (cinco) doces/sobremesas iguais para os jurados
e 01 (um) para foto oficial;
d. Se o competidor estourar o tempo para entrega do preparo a comissao avaliadora,

perdera 01 (um) ponto para cada minuto

e. E obrigatério que a preparacdo tenha pelo menos 01 (um) ingrediente regional na sua
COmMposicao;
f. E proibido copos de plastico, gestos obscenos, manifestacdes politicas e qualquer atitude
que atente contra o evento ou contra o proprio candidato(a), podendo gerar desclassificacao
da competicéo;
g. A utilizagdo do fogo, sera permitida somente nos casos em que o local do Evento néo
tenha restricdo em contrario o que sera informado aos competidores ao momento da
homologacgao da sua concorréncia
h. Em caso de empate, o primeiro critério de desempate sera a execugcao da técnica.
Mantendo o empate, sera considerado como critério de decisdo o nivel de dificuldade e
complexidade do preparo. Caso o empate continue, o(a) candidato(a) com mais tempo de
experiéncia profissional comprovada na area sera o vitorioso;
i. O(a) candidato(a) sera avaliado pela apresentacado individual, criatividade, execucgao,
apresentacgao (estética do prato), aroma, sabor, quebra/espirro. As pontuagdes para cada
critério serdo: 05 (Muito Fraco), 06 (Fraco), 07 (Regular), 08 (Bom), 09 (Muito Bom) e 10
(excelente).
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j- Dentro local de manipulacado de alimentos é proibido o uso de anéis, brincos, pulseiras,
relégios e esmaltes nas unhas;

k. A nao entrega do prato sera penalizada com a desclassificagao;

I. O(a) candidato(a) é responsavel por levar os utensilios que o local sede n&o puder
fornecer;

m. O candidato(a) devera entrar em contato com a comissdo organizadora com
antecedéncia para verificar se ha ou néo o utensilio e equipamento necessario.

n. Todos os insumos sao de responsabilidade de cada candidato(a);

0. Caso sejam sinalizadas quaisquer situagdes fora do regulamento do concurso, o(a)
candidato(a) sera eliminado automaticamente;

p. Todos os candidatos finalistas deverao apresentar-se no local da avaliagao, com
vestimenta adequada, conforme normas da vigilancia sanitaria, inclusive com logomarcas
de parceiros e patrocinadores, desde que dentro dos padrdes das Boas Praticas de
Manipulacdo e Higiene dos Alimentos, inclusive com uso de sapato fechado, calga, camisa
branca de algodao, touca, touca toque, bandana ou outros acessorios em todo momento em
que tiver no local de manipulacdo de alimentos. Caso o(a) candidato(a) seja chamado
atencao pela terceira vez por falta de por falta de item do uniforme ou acessorio
inadequado, inclusive mascara (tapa boca), sera desclassificado.

Caso o candidato queira usar patrocinadores, o mesmo devera entrar em contato com a
organizacao do evento, informando ao momento da homologacdo da sua concorréncia, para

verificar se ndo ha choque de marcas e outros.

g. O(a) candidato(a) que por algum motivo tiver que se ausentar da avaliagao pratica, sera
sumariamente eliminado do concurso;

r. No final do concurso, todos os(as) candidatos(as) finalistas deverao entregar suas pracas
devidamente limpas, higienizadas, arrumadas e organizadas, além dos utensilios,
equipamentos e bancadas, lavados e enxutos. O ndo cumprimento deste item acarretara
em perda de 05 pontos;

Paragrafo unico: A inscricao para participagdo no evento implica a aceitacdo das normas
deste regulamento.

9. DA COMISSAO JULGADORA

9.1. Para o concurso de cozinha profissional
9.1.1. Sera formada por profissionais da area da gastronomia, nutricdo e areas afins;

9.1.2. Havera trés comissdes: uma comissao com 03 (trés) profissionais de gastronomia
para validar as inscrigdes e selecionar os 10 (dez) candidatos para etapa de classificagao;
uma comissado com 05 (cinco) profissionais da area de gastronomia e 02 (dois) de diferentes
areas que avaliara os candidatos na segunda etapa de classificagdo. Uma ultima comisséo
com 03 (trés) profissionais da area de gastronomia e 02 (dois) de diferentes areas que
avaliara os aspectos sensoriais do preparo final;

9.1.3. Em cada comissao havera um profissional suplente.
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9.2. Para o concurso de coquetelaria

9.2.1.Sera formada por profissionais da area de coquetelaria, gastronomia, nutricao e
areas afins;

9.2.3.Havera trés comissdes: uma comissdo com 03 (trés) profissionais de gastronomia
para validar as inscricbes e selecionar os 08 (oito) candidatos para etapa final; e outra
comissdao com 03 (trés) profissionais de coquetelaria e 02 (dois) de diferentes areas que
avaliara os aspectos sensoriais do preparo final,

Nao sera permitido que a Comissao Julgadora seja composta de pessoas que tenham
algum vinculo de parentesco ou subordinagao profissional com os candidatos;

Nao sera permitido que o avaliador emita qualquer tipo de ajuda aos candidatos(as);
Caso seja descoberto algum tipo de trapaca pela Comisséo Julgadora, o(a) candidato(a)
sera eliminado do Concurso a qualquer tempo, mesmo que ja tenha sido divulgado o
resultado final, inclusive pelas Midias Sociais.

9.3. Para o concurso de Confeitaria
9.1.1. Sera formada por profissionais da area da confeitaria, nutricdo e areas afins;
9.1.2. Havera trés comissdes: uma comissdao com 03 (irés) profissionais de
gastronomia para validar as inscrigdes e selecionar os 06 (seis) candidatos para etapa
de classificagdo; uma comissdo com 05 (cinco) profissionais da area de confeitaria e
02 (dois) de diferentes areas que avaliara os candidatos na segunda etapa (final),
que avaliara os aspectos sensoriais do preparo final;
9.1.3. Em cada comissao havera um profissional suplente.

10. CRITERIOS DE PONTUAGAO OU AVALIAGCAO

10. 1 Concurso de cozinha profissional e profissional de confeitaria
10.1.1. Avaliacao Técnica
Os jurados deverao atribuir notas de 05 a 10 com as devidas justificativa em relagéo
aos seguintes itens:
Higiene pessoal
Apresentacéo individual
Técnicas de habilidades profissionais de cozinha
Pré-preparagao dentro do tempo
Organizacao da mise en place
10.1.2. Avaliagao Sensorial
Cada membro da comissdo de avaliagao, devera langar nota 05 a 10 com as devidas
justificativas em relagédo aos seguintes itens:
Apresentacao do prato
Criatividade
Caracteristicas organolépticas (textura, sabor e aroma)
Temperatura
Explanacdo da preparagdo e sua contextualizagdo gastrondmica, e coeréncia dessas
informagdes com o prato apresentado.
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10.2. Concurso de coquetelaria profissional
10.2.1 Na Avaliagédo Técnica/sensorial
Os jurados deverao atribuir notas de 05 a 10 com as devidas justificativa em relagdo aos
seguintes itens:

Apresentacéo individual

Criatividade

Execucgao

Apresentacao

Aroma

Sabor

Quebra/espirro
Apenas na competi¢cdo de cozinha profissional que somam os resultados das duas bancas
julgadoras, que sdo a da avaliacdo técnica durante a pré-preparagdo e da avaliagao
sensorial do prato finalizado.

No concurso de cozinha profissional, durante a avaliacdo sensorial, a nota mais alta e a
mais baixa serdo excluidas. Ja na avaliagdo técnica, sera a soma das notas dos 03
(jurados).

No concurso de coquetelaria profissional, durante a avaliacédo técnica/sensorial, a nota mais
alta e a mais baixa seréo excluidas.

E de responsabilidade da Coordenacdo Estadual e dos Auditores, examinar toda a parte
legal apresentada pelo participante, insumos levados para a preparacao dos pratos, indicar
os jurados, inspecionar o local de trabalho e o inventario do material ao final do concurso.

11. RESULTADO FINAL

Todos os classificados para segunda etapa receberao certificado de participagao.

Todos os 05 (cinco) finalistas receberao além do certificado de participagdo, um certificado
de finalista.

Os trés primeiros lugares na fase final receberdo premiagao de acordo com a colocagéo.

O primeiro colocado na fase final recebera premiacédo de melhor profissional de cozinha,
profissional de confeitaria ou bartender do Estado do Rio de Janeiro.

O primeiro colocado dos concursos de Cozinha Profissional e de Coquetelaria estara
automaticamente classificado para participar do Prémio ABRACHEFS BRASIL 2026, cuja
cidade-sede e data serdo oportunamente confirmadas. Ressaltamos que os custos com
viagem e hospedagem serdo de responsabilidade dos proprios vencedores ou de seus
parceiros e/ou patrocinadores
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Paragrafo Unico: Os casos omissos neste regulamento serdo resolvidos pela comissdo
organizadora do ABRACHEFS DO RIO DE JANEIRO 2025, néo cabendo recurso
administrativos ou legais.

Comissao Organizadora do ABRACHEFS RJ 2025
Contato: (21) 997685107

Documento assinado digitalmente

b PEDRO ALEX DA SILVA DO NASCIMENTO
g L Data: 11/04/2025 15:56:57-0300
Verifigue em https://validar.iti.gov.br

Chef Pedro Alex da Silva do Nascimento

Presidente da ABRACHEFS
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