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Art.° 1
Disposicoes Gerais

O Concurso “Sobremesa e Cocktail da EPADRV” surge como atividade promotora do Curso de
Restauracao da Escola Profissional de Agricultura e Desenvolvimento Rural de Vagos (EPADRV) e
visa alcancgar os seguintes objetivos:

a) promover a criatividade dos participantes;

b) potenciar os dotes gastronémicos dos alunos envolvidos;

c) promover o espirito e trabalho de equipa;

d) divulgar os produtos confecionados na EPADRV.

Art.° 2
Promotor
O Concurso “Sobremesa e Cocktail da EPADRV” € uma iniciativa organizada pela EPADRV em
colaboragdo com os técnicos especializados na area de restauracgao.

Art.°3
Calendarizacao
Fase de inscricéo: até 23 de Margo.
Dia do Concurso: 11 de Abril.

Art.°4
Participantes

1. O concurso é aberto a todos os alunos do Curso de Restauracédo da EPADRV.

2. Os alunos participardo em equipas de 3 (trés): 2 (dois) elementos de Cozinha/Pastelaria e 1
(um) elemento da componente Restaurante/Bar.

3. Cada equipa participard com uma sobremesa, ao qual se juntara o respetivo servigo de sala
(aconselhamento de vinho, digestivo, apresentagao do prato etc...)

4. A inscricéo para o evento sera feita através do mail: celiasousa@epadrv.edu.pt, em ficha
propria a divulgar.

5. Os alunos a quando da inscricao devem entregar uma ficha técnica completa da
sobremesa e cocktail a concurso.

Art.°5
Confecao da sobremesa
1. Os ingredientes a utilizar na confecdo da sobremesa e do cocktail sdo escolhidos pelos
alunos e serao fornecidos pela EPADRYV, de acordo com producgao propria.
2. As propostas para o prato de sobremesa tém que ter obrigatoriamente, um dos seguintes
ingredientes: Chocolate ou Mel ou Baunilha. Tendo o tempo maximo de confec¢ao 2 horas.
3. As propostas apresentadas ndo podem exceder o preco de custo superior a 2,50€.
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Art.°6

Critérios de ponderacao
A metodologia de avaliagao deve ter em consideracéo os seguintes critérios de
ponderacao:
a) Organizacao- mise-en-place - 10%;
b) Apresentacao — 20%;
c) Degustacao (sabor e aroma) — 45%;
d) Criatividade e inova¢do demonstrada no trabalho apresentado - 15%;
f) Servico de sala - 15%.

Art.°7
Avaliacao dos resultados finais

As sobremesas o cocktail e o servico de cada equipa serao avaliados por um juri interno e

externo (jari técnico).

a) 50% de ponderacgao - 4 elementos internos (um formador de cozinha (que preside); um
formador de restaurante/bar; o diretor de curso e um membro da dire¢cao da escola ou
representante delegado por esta).

b) 50% de ponderacdo — resultante da apreciacdao de quatro dos passantes habituais do
Polo de Restauracgao, através do preenchimento de um questionario de avaliagao.

c) Em caso de empate final entre as equipas o Presidente do Juri Técnico tem voto de
qualidade.

Art.° 8

Prémios e resultados
A equipa vencedora, seré atribuido um prémio (sempre em material ou acdes de formagéo),
a definir pela Direcéo.
O Juri podera deliberar a atribuicdo de meng¢des honrosas que, embora ndo obtendo o
prémio do ponto anterior deste artigo, considere ser merecedor de distin¢ao.
Todos os concorrentes terdo direito a um certificado de participagéo.
A divulgacéo dos resultados e a entrega dos prémios sera oportunamente calendarizada
pela Direcdo da EPADRYV.

Art.°9
Disposicoes finais

Qualquer situacao omissa no regulamento sera esclarecida e resolvida decidida pelos membros do

jari.
Regulamento aprovado em 12 de margo de 2018
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