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CRIACAO DO PREMIO

Estar em evidéncia na cena gastrondmica nao
é algo imediato e € um processo de construg¢do
de identidade e de conhecimento sobre
sabores, técnicas e muito trabalho. E, para os
profissionais pretos e pardos, existe a barreira
do preconceito. Afinal, quantos e quantas
chefs pretas vocé conhece? Por isso, o Preto
Gourmet criou o Prémio Gastronomia Preta e,
2022.

Este prémio surge com esse objetivo:
evidenciar diversos profissionais que fazem
um trabalho de destaque mas que em func¢do
do racismo estrutural muitas vezes ndo sao
reconhecidos(as) no proprio local de trabalho e
muito menos nos veiculos de comunicacgao.

Passou da hora de resistir. E hora de
evidenciar essa histéria linda de resiliéncia,
resisténcia, amor, afeto e luta. O povo preto
tem sido negligenciado na Gastronomia
Brasileira - embora seja o povo preto que
construiu e continua construindo a nossa
gastronomia de diferentes formas. Quanta
gente competente foi premiada em 2022 e
2023. Em 2024 ndo sera diferente.

O Prémio Gastronomia Preta teve sua primeira
edicdo em Novembro de 2022, com 22
categorias que consideram ndo somente os
profissionais da cozinha, mas também do
saldo e staff. A Gastronomia é feita por
pessoas - em diferentes postos de trabalho.
Por isso, focar nas pessoas e suas histoérias é
essencial para criar a premiacao.
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O Prémio Gastronomia Preta ndo é mais
apenas do Rio de Janeiro - ele € do Brasil! E
qualquer profissional do Oiapoque ao Chui
podera se inscrever e celebrar conosco o povo
preto na Gastronomia.

O tema de 2024 é Meu Cabelo Tem Histoéria!
A escolha deste tema para a edicdo de 2024
tem um porqué: muitas mulheres pretas e
pardas no decorrer de suas trajetorias
profissionais sofreram com o racismo na
Gastronomia em funcdo de seus cabelos.
Homens também foram impactados pelo
padrdo da beleza internacional. Trazer esse
tema para o Prémio Gastronomia Preta é
reforcar nossa ancestralidade e o nosso
orgulho em sermos quem somos com 0 NOSSO
cabelo.

Na foto ao lado temos a cozinheira Elaine
Feliciano - profissional da Gastronomia com
curso técnico na Le Cordon Bleu e com
passagem pelo Pretonomia. Esse cabelo lindo
evidencia nossa ancestralidade e quem veio
antes da gente E urgente que respeitem nossa
trajetdria. Salve nossos cabelos crespos!

As indicacbes para as categorias ja estdo
abertas neste link.



https://www.gastronomiapreta.com.br/about-5

NOSSO0S EMBAIXADORES

E no Prémio Gastronomia Preta 2024
tem agora um time de embaixadores
para chamar de seu! Os chefs Aline
Guedes, Moa e Paulo Rocha formam
nosso trio perfeito por tudo que eles
representam na Gastronomia.

A chef Aline Guedes esteve e esta
conosco desde a primeira edi¢do. Foi
ganhadora da categoria Pesquisadora
em 2022; jurada e apresentadora do
prémio em 2023. E referéncia para
muitos de nos.

O chef Moa traz todo seu tempero e
alegria baiana para o Prémio
Gastronomia Preta 2024. No ano
anterior foi eleito Chef na Midia pelos
jurados da categoria. E a Bahia se
juntando mais uma vez a essa
premiacao que agora é nacional.

O chef Paulo Rocha continuara ON em
2024. Foi nosso apresentador do
prémio nas duas edicdes e foi
homenageado como Chef na Midia em
2022. Pense numa pessoa animada e
presente na premiacdo: é ele. O
mineiro do norte de Minas vai, mais
uma vez, levar o nome o prémio por
onde passar

Somos porque Somos!




QUEM PODE PARTICIPAR

Pessoas pretas, pardas ou indigenas de qualquer
lugar do Brasil que trabalhe direta ou indiretamente
no ramo de Alimentos e Bebidas e que se encaixe
em algumas das categorias. Finalistas ou
vencedores das edi¢des passadas inicialmente
ndo se elegem para a disputa.

SELECAO DE FINALISTAS

A curadoria do Prémio Gastronomia Preta escolheré
os finalistas a partir dos seguintes critérios:

(i) - expertise na area e indiscutivel trajetéria pessoal
e profissional; ou

(i) - indicacdo popular nas categorias abertas para
votacao do publico em geral. Somente a indicacao
popular ndo garante a vaga como finalista.

JURADAS(0S)

O juri do Prémio Gastronomia Preta tem a
participacdo de especialistas da area e também
comensais que ndo atuam no setor de Alimentos e
Bebidas. Os membros do juri nao podem ter
relagdes pessoais ou profissionais com os finalistas.

VENCEDORES

Os vencedores por categoria serdo definidos pelo
juri do Prémio Gastronomia Preta e pela Curadoria
do Prémio nas categorias que ndo envolverem a
escolha do juri.

CATEGORIAS

Chef
Sub chef
Merendeira

Melhor Restaurante
Bartender
Confeiteiro(a)
Melhor Cria¢do
Chef na Midia
Auxiliar de Cozinha
Futuro(a) Chef
Empreendedor(a) Social
Coletivo Pretagonista
Garcom

Garcgonete

Hostess

Maitre

Sommelier
Empreendedor(a)
Gestor(a)

Com Dendé
Personalidade
Pesquisador(a)

A Mineira

Minha Histéria
Nossa Histéria

Super aliado(a)

Projeto Social
Melhor Boteco



Categoria Requisitos

Ser de Minas Gerais e empreender no ramo da

L U Gastronomia sendo MPE

Auxiliar de Atuar como auxilar de cozinha em algum restaurante ou
Cozinha gastrobar

Profissional que atua na area de bebidas com expertise
Bartendenr

em drinks
Chef Experiéncia comprovada liderando equipes na cozinha e
sua trajetoria
S Estar em evidéncia na midia pretagonizando a
Chef nha Midia gastronomia
Com Dendé Ser baiano(a) e ter o dendé e insumos de origem africana
em evidéncia na sua culinaria
Confeiteiro(a) Experiéncia comprovada empreendendo ou atuando
formalmente em restaurante, gastrobar ou hotel
. Grupo organizado de pessoas pretas que resgatam a
Coletivo de P S . P .p < g.
Pretasonismo Nnossa ancestralidade por meio da gastronomia, dos
g iNSUMOS e da cultura
Empresario(a) gue constroi sua atuacao no ramo da
Empreendedonr(a) P @aq ¢

gastronomia

Empreencdecdonr(a) Individuo que trabalha por meio da gastronomia em prol
social de minorias




Categoria Requisitos
Estudante de Gastronomia (técnico, profissional ou
Futuro(a) Chef bacharelado) com matricula ativa na etapa de escolha
dos finalistas
Tl Atuar no atendimento ao publico em um bar, gastrobar,
restaurante, hotel ou qualguer outro empreendimento
gastrondmico
Garconete
Gestor(a) Atuar como gestonr(a) de bares, ou restaurantes com
experiéncia e expertise na area
Ser contratado(a) e desempenhar a funcao de
Hostess atendimento na recepcao dos clientes em um bar,
gastrobar, restaurante, hotel ou qualguer outro
empreendimento gastrondmico
Ser contratado(a) e desempenhar a funcao de gestao
Maitre operacional do saldo de um bar, gastrobar, restaurante,
hotel ou qualquer outro empreendimento gastrondmico
Ter a criacdo de um produto (alimento) que esta sendo
Methon Criacio comercializado e que inova na técnica, no sabor, na
¢ proposta e no mercado. E ideal que esta preparacao
evidencie nossa ancestralidade de alguma forma.
Melhonr indicacio da curadoria de jurados do prémio a partir das
Restaurante visitas realizadas
Indicacao popular a partir da atuacao em escola publica
Merendeiro(a) da rede municipal ou estadual (podendo ser aposentada

ou em exercicio da funcao)




Categoria Recquisitos

Escolha do Preto Gourmet com base na trajetoria
Minha Historia profissional e de vida de um(a) candidato(a) em outras
categorias

Escolha do Preto Gourmet com base na trajetoria
Nossa Historia profissional e de vida de um casal ou familia que atua na
Gastronomia

indicacao da curadoria de jurados do prémio a partir da
busca ativa de profissionais que produzem conteudo

Pesquisacdor(a) académico na gastronomia

Sabe aguela pessoa que te marca e que VOoceé associa
Personalidacde uma experiéncia gastrondmica a ela? A curadoria
escolhera essa pessoa

Identificacao e busca ativa da curadoria de jurados de

Projeto cde . ) . . ~
Inclusio Social projetos que impactem a vida de pessoas em situacao de
! Mmaior vulnerabilidade social e econdmica
sommelienr Profissional certificado(a) que tenha ampla experiéncia
com bebidas
sub chef Profissional que esta hierarquicamente abaixo do(a) chef
€ gue gerencia a equipe de cozinha e finaliza pratos.
Profissional do mercado de Alimentos & Bebidas ou do
. Setor Publico que acredita e investe energia para fazer o
Super Aliado(a) “ gla p

Prémio e Festival Gastronomia Preta acontecerem. E
uma escolha do Preto Gourmet




PROCESSO DE AVALIACAO

METODOLOGIA

A primeira etapa do processo é a votacao popular para algumas categorias. A partir da indicagdo popular o
Preto Gourmet apresentara uma lista de no minimo 5 nomes por categoria e a Curadoria definird os finalistas.
Serdo indicados no minimo trés finalistas por categoria.

As avaliagbes do Prémio Gastronomia Preta podem incluir (i) entrevistas mediadas pelo computador e celular;
(ii) visita dos jurados para conhecer o restaurante e provar uma criacdo; e (iii) provas praticas e em que 0(a)
candidato(a) sera testado(a) em sua capacidade de criar uma preparacdo e apresentar ao juri técnico no dia da
prova.

Entrevistas

As entrevistas serdo telepresenciais ou presenciais. A definicdo do tipo de entrevista (presencial ou
telepresencial) acontecera em func¢do da constru¢do dos finalistas em cada categoria. Por exemplo, se os trés
finalistas da categoria Maitre forem do Rio de Janeiro, a entrevista serd presencial. As categorias que nao
acontecerdo provas praticas sao listadas abaixo:

e Hostess

e Maitre

e Merendeira

¢ Minha Historia

e Pesquisador(a)

e Personalidade

e Projeto de Inclusao Social
e Sommelier

e Sub Chef

e Super aliado(a)

e A Mineira

e Chef na Midia

e Com Dendé

¢ Coletivo de Pretagonismo
e Empreendedor(a)

e Empreendedor(a) Social
e Gestor

e Garcom

e Garconete

Provas Praticas e Entrevistas

As provas praticas serdo presenciais pois envolvem degustacdo e serdo realizadas na cidade em que o prémio
acontecer. E de responsabilidade do(a) finalista se dirigir & cidade para realizacdo da prova pratica seguida de
entrevista pelos jurados. Infelizmente, o Prémio Gastronomia Preta ndo arcarda com deslocamento e
hospedagem de finalistas. As categorias que acontecerdo provas praticas sao listadas abaixo:

o Chef
e Auxiliar de Cozinha
e Bartender

e Confeiteiro(a)
e Futuro(a) Chef

Visita dos Jurados

Por meio da votacdo aberta, serdo listados os finalistas para Melhor Criacao e Melhor Restaurante. O corpo de
jurados visitara os empreendimentos finalistas nestas duas categorias para experimentarem as cria¢des. Na
categoria Melhor Restaurante o empreedimento devera servir aos jurados no minimo (i) uma entrada, (ii) um
prato principal, (iii) uma sobremesa e (iv) um drink da casa. E, na categoria, Melhor Cria¢cdo, devera ser
apresentado prato que concorre na categoria.



Lancamento do edital e
abertura para indicacbes de
finalistas
Inicio da publicagcdao das
categorias do Prémio no
Instagram

Encerramento das indicagoes
de finalistas pelo formulario
eletrénico

Divulgacao da lista de indicados
no Arraia Gastronomia Preta
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de
finalistas por categoria pela

Publicacdgo  da lista

curadoria do prémio no

Instagram

Inicio das entrevistas com os(as)
finalistas (de acordo com a
agenda dos jurados)

Data limite para a realizacao das
entrevistas com os(as) finalistas.

O Grande Dia - a premiacado.

-
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NO FESTIVAL GASTRONONMIA PRETA M

A indicagdo de finalistas e todo o processo de
divulgacdo e comunica¢do do prémio sera realizado no GASTRONOMIA

perfil do Festival Gastronomia Preta no Instagram e P“E A

com possiveis parceiros. Alguns documentos estardo
FINALISTAS E O USO DE IMAGEM

disponiveis no site www.gastronomiapreta.com.br

Os finalistas deverdo enviar uma foto em alta
qualidade quando demandados(as) pelo prémio.
Essa foto sera utilizada no processo de
comunicacdo do prémio e em futuros materiais
de comunicagao.

O aceite em ser finalista no Prémio Gastronomia
Preta 2024 concede a organizacao do evento o
direito de uso de voz e imagem dos finalistas e
vencedores(as). O(a) ganhador de cada categoria
tera a opcdao em fazer uma colab no Instagram
com uma arte como essa da foto ao lado.



http://www.gastronomiapreta.com.br/
http://www.gastronomiapreta.com.br/

CURADORIA DO JURI

ALINE GUEDES

Mestre em Hospitalidade, pesquisadora e professora
em Gastronomia, chef de cozinha .empresaria e
ativista com recorte racial na gastronomia

ALINE PIRES

Engenheira de Alimentos, Mestre em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos, Doutora em Engenharia
Quimica e Diretora de Criacdo das marcas Mulher
Preta e Soul Negao

CAROLINA COSTA

Economista pela UFMG, Especialista em Direito e Economia da
Regulacao pelo CEPED/UERJ. Servidora Publica Federal na
Agéncia Federal do Cinema desde 2006, atualmente atua na
Gestio Estratégica da Agéncia.

LUCAS CORAZZA

Chefe Confeiteiro, jurado dos programas Que Seja
Doce e Quanto Vale Esse Doce do canal GNT e um aliado
na luta contra o racismo e na pauta LGBTQIAP-+.

PAULO ROCHA

Chefe Confeiteiro e responsavel pela confeitaria das
seis casas do grupo Jacquin; apresentador do
programa Esse Doce tem Histéria (GNT) € do Prémio
Gastronomia Preta; e, participante do Iron Chef Brasil
(Netflix).

RUBENS GONCALO

Chef Executivo € Diretor de ASB do Rio Othon Palace;
jurado e responsavel pelas provas praticas do Prémio
Gastronomia Preta (2022).
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