
INICIATIVA: "DOIS POVOS, UMA SERRA – O PÃO QUE NOS UNE"

Concurso "Pão da Serra, Sabores da Terra"
Folheto Informativo para Participantes

OBJETIVO DO CONCURSO

Promover  a  valorização  do  pão  como  ingrediente

principal na gastronomia local, incentivando a criatividade

culinária, a utilização de produtos da região e a preservação

das tradições gastronómicas aliadas à inovação.

CONDIÇÕES DE PARTICIPAÇÃO
Quem pode participar: Pessoas singulares, equipas,

associações, coletividades ou grupos organizados.

Prato a Concurso: Cada participante/equipa pode

apresentar 1 prato (doce ou salgado: entradas, pratos

principais, sobremesas ou variedades de pão). O pão é

ingrediente obrigatório.

Ingredientes: Utilizar, sempre que possível, produtos locais

e sazonais.

Entrega de Receita: A receita e a listagem de ingredientes

devem ser entregues à organização antes do início da

avaliação do júri.

CRITÉRIOS DE AVALIAÇÃO (JÚRI)
Avaliação total numa escala de 0 a 100 pontos:

PRÉMIOS & DISTINÇÕES

1.º LUGAR

100 €

2.º LUGAR

75 €

3.º LUGAR

50 €

★ Todos os participantes receberão um Certificado

de Participação.

★ Poderão ser atribuídas menções especiais pelo

Júri. 

NORMAS DE SEGURANÇA
ALIMENTAR

DIREITOS DE IMAGEM & NOTAS
A  participação  implica  a  autorização  automática  da

recolha e divulgação de registos fotográficos e vídeo para

fins  exclusivos  de  promoção do  evento.  A  participação

implica a aceitação integral do regulamento oficial. 

Entidade Organizadora: União das Freguesias de Moimenta da Serra e Vinhó  |  Ano: 2026 
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Critério Pontos

Sabor (qualidade, harmonia, textura) 30 pts

Utilização do pão (protagonismo e aproveitamento) 20 pts

Criatividade e Originalidade 15 pts

Apresentação (aspeto visual geral) 10 pts

Valorização dos produtos locais 10 pts

Acuidade técnica (ponto de cozedura, tempero) 5 pts

Decoração e empratamento 5 pts

Inovação gastronómica 3 pts

Produtos da paisagem local (ervas, frutos, mel, etc.) 2 pts

Lave as mãos antes e

frequentemente durante a preparação

das iguarias.

1

Iguarias preparadas com carne,

peixe, ovos e laticínios devem ser

mantidos quentes, acima de 65°C, ou

refrigerados entre 1° a 4°C (se forem

para consumir frios), até à hora de

servir.

2

Na impossibilidade de manter quente,

preparar a iguaria o mais possível

junto à hora do evento.

3

Haverá alguns frigoríficos ao dispor,

se necessário. Quando chegar ao

local do evento, guarde aí os seus

produtos, se pretender refrigerá-los.

4

Transporte os produtos cobertos com

película aderente e em sacos limpos.

5
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