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EDITAL DE CONCURSO GASTRONOMICO

“NUTRICHEF FANUT 50 ANOS”
Sabores do Cerrado: tradicéo, criatividade e sustentabilidade a mesa

1. Apresentacao

Em comemoragao aos 50 anos do Curso de Nutricdo da Universidade Federal de
Goias (FANUT/UFG), a Faculdade de Nutricdo promove o concurso gastrondmico
“Nutrichef FANUT 50 Anos”, inspirado no formato do MasterChef Brasil. O evento
celebra a trajetdria do curso e convida sua comunidade a vivenciar a culindria como
expressdo de identidade, ciéncia, arte e sustentabilidade.

2. Tema

O tema do concurso gastrondmico é “Sabores do Cerrado: tradicao, criatividade e
sustentabilidade a mesa”.

As receitas a serem executadas no concurso deverdao valorizar ingredientes
tipicos do bioma Cerrado, resgatando tradicdes e explorando novas possibilidades
culindrias, com atencdo a origem, ao aproveitamento integral e a reducdo de
desperdicios.

3. Objetivos
e Estimular a criatividade e a experimentacao culinaria da comunidade FANUT;
e Valorizar a biodiversidade e os alimentos regionais do Cerrado;
® Promover praticas alimentares sustentdveis e conscientes;

e Comemorar, de forma simbdlica e afetiva, os 50 anos do Curso de Nutricdo da
UFG.
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4. Participantes

Poderdo participar do concurso integrantes da comunidade FANUT, incluindo:
e Estudantes de graduacao e pds-graduacao;
® Técnicos administrativos;
e Docentes;

® Egressos da Faculdade de Nutricdo (docentes, técnicos administrativos e
discentes).

5. CondigOes para participagao

Para participar do concurso gastrondmico, os interessados deverao se inscrever
no periodo estabelecido no cronograma (ANEXO 1) e enviar o material solicitado (receita
e video) conforme as instruc@es detalhadas no formulario de inscricdo.

Poderao se inscrever apenas duplas, sem restricio de composicdo, desde que
atendam os critérios descritos no item 4 deste edital.

Para a inscricdo, a receita deverd ser uma preparacdo salgada ou doce, que
valorize o aproveitamento integral de alimentos, uso de partes nao convencionais e
praticas de baixo impacto ambiental. Nesse momento, a receita ndo precisa incluir
frutos do cerrado e deve ser diferente daquela a ser executada no dia da competicao,
em caso de classificacao.

6. Etapas da Concurso
A escolha dos participantes no concurso serd realizada em trés etapas:
e Etapa 1 (Eliminatdria): Inscricdo e homologacdo

As inscri¢cdes deverdo ser realizadas, uma por dupla, no periodo de 08/05/2026 a
21/05/2026 exclusivamente via formulario de inscricdo online intitulado “Inscricdo no
CONCURSO NUTRICHEF”, disponivel no endereco:
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https://docs.google.com/forms/d/e/1FAlpQLSecLlYxnHH3IN726pbzZeZBptjcGS6Uepl70av
1CTJROMWOkQw/viewform?usp=publish-editor

No ato da inscri¢do, a dupla interessada devera:
® Preencher o formulario com as informacdes solicitadas;
® Anexar a receita completa, acompanhada de fotografia do prato final (ANEXO 2);

® Anexar video de producdo da receita, atendendo aos seguintes critérios:

o O video devera ter duracdo minima de 3 (trés) e maxima de 5 (cinco)
minutos;

o A dupla deverd se apresentar no inicio do video;

o O conteudo deve contemplar as etapas do preparo consideradas mais
relevantes, bem como a apresentacdo final do prato;

o A filmagem deve evidenciar a participa¢do dos integrantes da dupla na
execucao da receita;

o Nao sera exigida edicao profissional do video.

A homologacdo das inscricdes se dara pela comissdo organizadora, a partir da
conferéncia do preenchimento e envio completo dos dados e arquivos solicitados no
formulario de inscricdo online. Inscricdes sem o ANEXO 2 (receita com foto) e/ou sem o
video da producdo da receita ndo serao aceitos.

e Etapa 2 (Eliminatdria): Pré-selegao

A etapa de pré-selecdo serd realizada pela Comissdao Organizadora do concurso,
composta por 2 (dois) docentes, 1 (um) técnico-administrativo, 1 (um) estudante da
FANUT e 1 (um) membro externo.

Nesta etapa, serdo avaliados a receita com fotografia e o video de producao,
considerando os seguintes critérios (ANEXO 3):

e Sustentabilidade: atencdo a origem dos ingredientes, uso consciente de
recursos, aproveitamento integral dos alimentos e estratégias de reducdo de
desperdicios;

e Originalidade e criatividade: inovacdo na proposta culindria, releituras de
preparagdes tradicionais ou desenvolvimento de novas aplicagdes
gastronOmicas;
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e Técnica culindria: dominio das técnicas empregadas, coeréncia no modo de
preparo e execucao adequada da receita;

e Habilidades culinarias: organizacdo, destreza e seguran¢a na manipula¢do dos
alimentos;

e Boas praticas de produgdo: cumpre as normas de higiene e seguranca alimentar
durante o preparo;

e Clareza e apresentac¢ao da receita: organizacdo das etapas, descricdo adequada
dos ingredientes e apresentacao visual do prato;

e Comunicagdo e postura no video: clareza na exposicdo, postura dos
participantes e capacidade de apresentar a proposta da receita.

Serdo selecionadas até 6 (seis) duplas para a etapa final do concurso.

e Etapa final (Classificatdria): Etapa pratica presencial

Esta etapa serd realizada presencialmente no Laboratério de Técnica Dietética
Profa Maria Altina Moreira, da Faculdade de Nutricdo da Universidade Federal de Goias.

A dupla deverd executar duas preparacdes utilizando alimentos tipicos do
cerrado, sendo um prato principal e uma sobremesa. A dupla deverd se responsabilizar
pelo ingrediente do cerrado a ser utilizado nas suas receitas bem como utilizar o mesmo
ingrediente do cerrado nas duas preparacdes.

O inicio das atividades serd as 13h, com a apresentac¢do das preparacdes a banca
as 18h, na data estabelecida no cronograma (ANEXO 1).

Para a compra dos ingredientes das receitas, com excecao do alimento tipico do
cerrado que devera ser providenciado pela dupla, serd disponibilizado um valor de RS
250,00 (duzentos e cinquenta) reais a ser gasto em mercado estabelecido pela
organizacdo. E vedado a utilizacdo de ingredientes que ndo contemplem as normas
acima.

A execucdo da receita se dard com tempo limitado de 5 (cinco) horas, incluindo o
tempo de aquisicdo dos ingredientes no mercado e a execu¢ao de um prato principal e
uma sobremesa.
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7. Critérios de Avaliagao da Etapa Pratica presencial

As preparacles elaboradas na etapa pratica do concurso serdo avaliadas por
Comissdo Julgadora composta por 1 (um) nutricionista, 1 (um) gastronomo e 1 (um)
membro da Comissao Organizadora.

A banca avaliara as preparacdes considerando os seguintes critérios:

e Técnica culinaria (20 pontos): dominio das técnicas empregadas, organizacdo do
processo, ponto de coc¢do e execugao adequada da receita;

e Sabor, aroma e textura (25 pontos): equilibrio de sabores, harmonia sensorial,
textura adequada e agradabilidade geral das preparacgdes;

e \Valorizagdo do ingrediente regional (15 pontos): protagonismo dos ingredientes
do Cerrado nas preparacdes, respeitando identidade cultural e gastron6mica;

e Criatividade e inovag¢do (10 pontos): originalidade da proposta, releitura de
preparacoes tradicionais ou desenvolvimento de novas aplicagdes culinarias;

e Apresentacdio do prato (10 pontos): estética, organizacdo, cuidado no
empratamento e apelo visual;

e Sustentabilidade (10 pontos): uso consciente de ingredientes, aproveitamento
integral, reducdo de desperdicios e atencdo a origem dos alimentos;

e Viabilidade de preparo (10 pontos): aplicabilidade da receita em contextos reais
(tempo, custo, complexidade e possibilidade de reproducgao).

8. Premiagao
Os vencedores de cada categoria (doce ou salgada) receberdo:
e 12 |ugar: Troféu Nutrichef FANUT 50 Anos, certificado e brinde especial;
® 292¢e 32]ugares: Receberdao mengao honrosa.

As melhores receitas poderdo compor o livro comemorativo “Sabores do Cerrado
FANUT 50 anos” ou ser divulgado nas redes institucionais da faculdade.

9. Disposi¢oes Gerais

Na inscrigao, cada dupla podera inscrever apenas uma receita.
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As receitas na etapa pratica presencial devem ser autorais e originais.

Ao inscrever-se, o participante autoriza o uso de imagens, videos e textos para
fins de divulgacdo institucional.

A inscricAo no concurso implica na aceitacdo total dos termos deste edital. A
falta de cumprimento dos requisitos acima acarretara a eliminacdo da inscricAo em
qualquer fase do mesmo.

Casos omissos serdo avaliados pela Comissdo Organizadora.

10. Contato e Informagoes

E-mail: rcardosu@ufg.br
Instagram: @fanutufg
Site: www.fanut.ufg.br

Nutrichef FANUT 50 Anos — Sabores do Cerrado: tradicdo, criatividade e
sustentabilidade a mesa
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ANEXO 1

CRONOGRAMA DO CONCURSO GASTRONOMICO

Atividade Data prevista
Publicacdo do edital do concurso gastrondmico 08/05/2026
Periodo de inscri¢cdo 08/05/2026 a
21/05/2026
Homologacdo das inscri¢cdes (12 etapa) 22/05/2026
Resultado da 22 etapa do concurso e convocacao para a 25/05/2026
prova pratica
Prova pratica (32 etapa) 03/06/2026
Divulgacao dos vencedores do concurso e encerramento do 03/06/2026
evento
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ANEXO 2

FORMULARIO DE APRESENTACAO DA RECEITA
1. Nome da receita:

2. Descrigdao da proposta

Descreva brevemente a receita, sua inspiragdo e a relagdo com o tema.

3. Ingredientes

Listar todos os ingredientes com quantidades e unidades.

4. Modo de preparo

Descrever detalhadamente as etapas.

5. Rendimento e tempo de preparo

Rendimento:
Tempo total de preparo:

6. Aspectos de sustentabilidade

Descrever praticas sustentaveis adotadas.

8. Viabilidade de execugao

Informar custo, facilidade e possibilidade de reproducao.

9. Foto do prato final

Anexar imagem nitida da preparacao.
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ANEXO 3

CRITERIOS DE AVALIACAO - ETAPA DA PRE-SELECAO

Critério Pontuagdao Maxima Descritores de Pontuagao
Sustentabilidade 15 pontos 0-5: Pouca evidéncia de praticas sustentaveis.
6—10: Apresenta algumas praticas (ex.: reducao
de desperdicio).
11-15: Uso consistente de praticas sustentdveis e
aproveitamento integral.
Originalidade e 15 pontos 0-5: Receita comum, sem inovagdo.
criatividade 6—10: Apresenta alguma adaptagao ou releitura.
11-15: Alta criatividade e inovagao na proposta.
Técnica culinaria 15 pontos 0-5: Execucdo inadequada das técnicas.
6—10: Execugao correta, com pequenas falhas.
11-15: Dominio técnico e execug¢ao precisa.
Habilidades culinarias 15 pontos 0-5: Baixa organizacao e destreza.
6—10: Organizagdo adequada.
11-15: Alta destreza, organizacdo e seguranca.
Boas praticas de 15 pontos 0-5: N3o atende as normas basicas.
producao 6—10: Atende parcialmente.
11-15: Cumpre plenamente as normas de
higiene e seguranca.
Clareza e 10 pontos 0-3: Receita confusa e mal apresentada.

apresentacao da
receita

4-7: Apresentacao adequada.
8—10: Receita clara, organizada e prato
visualmente atrativo.
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Comunicagao e
postura no video

15 pontos

0-5: Comunicac¢do pouco clara e postura
inadequada.
6—10: Comunicag¢do adequada.
11-15: Excelente comunicacao, clareza e
postura.
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