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N Descrigdo sumaria do candidato, incluindo idade,
enquadramento do projeto e tipo de negdcio desenvolvido.

Rui Mota, 30 anos, é chef, formador e consultor na area
da inovagdo gastronémica. Mestre em Ciéncias Gastro-
némicas, desenvolve um trabalho que cruza investiga-
¢do culindria, criatividade contemporanea e aplica¢do da
ciéncia a gastronomia e a mixologia. Ao longo do seu
percurso profissional trabalhou em alguns dos restau-
rantes mais influentes da gastronomia internacional,
como El Celler de Can Roca, The Fat Duck, ABaC (Jordi
Cruz), L’Air du Temps e Vista, consolidando uma aborda-
gem técnica e criativa de elevada exigéncia. Atualmente
desenvolve projetos autorais em Portugal nas areas da
gastronomia criativa, pastelaria contemporanea e mixo-
logia molecular, colaborando também com marcas, ins-
tituicdes e projetos de restauracdo. Paralelamente exerce
atividade como formador em diversas escolas de hotela-
ria e instituicoes de ensino superior, contribuindo para a
formacdo de novos profissionais e para a valoriza¢ao da
gastronomia portuguesa através da inovagdo e ciéncia.

N Biografia resumida, com destaque para o percurso
do candidato e os momentos-chave do desenvoluimento
do negécio.

Rui Mota, 30 anos, é chef, formador e consultor na area
da inovagdo gastronémica. Concluiu formagdo superior
em gastronomia e posteriormente o mestrado em Cién-
cias Gastrondmicas pela Universidade de Lisboa, ten-
do sido distinguido com o Prémio de Mérito de Melhor
Aluno de Mestrado. Durante o seu percurso académico
aprofundou o estudo da ciéncia aplicada a gastronomia,
sensorialidade alimentar e inovac¢do culindria, areas que
viriam a orientar o desenvolvimento do seu projeto pro-
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fissional. Paralelamente, consolidou experiéncia pratica
em cozinhas de referéncia internacional, trabalhando em
restaurantes reconhecidos pela exceléncia técnica e cria-
tiva. Atualmente desenvolve um percurso profissional
independente dedicado a criacdo gastronémica, investi-
gacdo culindria, consultoria e formagdo. O seu trabalho
procura integrar conhecimento cientifico, criatividade e
técnica culindria, contribuindo para novas abordagens
na gastronomia contemporanea e para a valorizacdo do
conhecimento no setor.

N Quais os fatores, competéncias ou decisées-chave
do candidato que foram determinantes para o
desenvoluimento do projeto empreendedor.

O desenvolvimento do projeto profissional de Rui Mota
resultou da combinacdo entre formacdo académica em
Ciéncias Gastrondmicas, experiéncia internacional em
cozinhas de referéncia e uma abordagem criativa e inter-
disciplinar a gastronomia. A decisdo de integrar ciéncia,
investigacdo culindria e inovagdo técnica no seu trabalho
permitiu-lhe construir um posicionamento diferencia-
dor no setor. Outro fator determinante foi a aposta na
diversificacdo da atividade, conciliando cria¢do gastro-
noémica, consultoria para marcas e projetos de restaura-
¢do, bem como formacdo técnica em escolas de hotelaria
e institui¢des de ensino superior. Esta estratégia permi-
tiu ampliar o impacto do seu trabalho e contribuir para
a ligacdo entre conhecimento académico, pratica profis-
sional e inovagdo gastrondmica. A capacidade de adapta-
¢do, a curiosidade cientifica e 0 compromisso com a par-
tilha de conhecimento tém sido competéncias centrais
no desenvolvimento do seu percurso empreendedor.
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N Impacto e evolugéo do projeto, incluindo resultados
alcangados (econémicos, sociais, ou outros que
considerem relevantes), aprendizagens obtidas e
perspetivas de desenvolvimento futuro.

O projeto profissional de Rui Mota tem evoluido a par-
tir de uma abordagem que integra criagdo gastronémica,
investigacdo culindria e transmissdo de conhecimen-
to. A sua atividade desenvolve-se através de projetos
autorais, consultoria para marcas e iniciativas ligadas
a inovagdo gastrondmica, procurando explorar novas
formas de expressdo culindria e aproximar o conhe-
cimento cientifico da prdtica na cozinha. Ao longo do
percurso, Rui Mota tem colaborado com empresas, ins-
tituicbes académicas e projetos culturais, contribuindo
para o desenvolvimento de experiéncias gastrondmicas
contempordneas, contetdos criativos e acdes de forma-
¢do técnica. Paralelamente, exerce atividade como for-
mador em escolas de hotelaria e institui¢coes de ensino
superior, participando na formac¢do de novas geracoes
de profissionais e na disseminacdao de abordagens ino-
vadoras na gastronomia. Entre os resultados alcancados
destaca-se o reconhecimento do seu percurso académico
com o Prémio de Mérito de Melhor Aluno de Mestrado
da Universidade de Lisboa, bem como o Prémio de Gas-
tronomia da Mostra Nacional de Jovens Criadores. O seu
trabalho tem igualmente permitido estabelecer pontes
entre o setor da restauragdo, a investigacdo e a industria
alimentar, através de colabora¢des com marcas e proje-
tos institucionais. As principais aprendizagens resultam
da conjugacdo entre investigacdo, pratica profissional e
experimentacdo continua, elementos que tém permiti-
do desenvolver novas técnicas, conceitos e experiéncias
gastrondmicas. A capacidade de adaptacdo, a curiosidade
cientifica e a colaboragdo interdisciplinar tém sido fun-
damentais na evolucdao do projeto. Perspetivando o fu-

formacdo e contribuir para a valorizacdao da gastronomia
portuguesa através da inovag¢do, da experimentagdo e da
ligacdo entre ciéncia, cultura e criatividade culinaria.

N Prémios / Distingdes

Jovem Criador Gastronomia 2023.

N Referéncias/Outros

Saber mais 1. Saber mais 2.

Nome Rui Manuel Nunes Mota

Distrito Lisboa

Setor de atividade Chef Privado

Tipo de empresa Empresario Individual

N.° de funcionarios |3

turo, Rui Mota pretende aprofundar o trabalho de inves- Website https://www.ruimota.com/
tigagdo em gastronomia, expandir projetos de criagdo e Redes sociais @
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https://magazineahresp.com/wp-content/uploads/2026/03/ahresp-extra-rui-.pdf
https://magazineahresp.com/wp-content/uploads/2026/03/Rui-Mota-Tese-to-share.pdf
https://www.instagram.com/ruimotaa/
https://www.linkedin.com/in/ruimotaa/

