EDITAL N° 04/ENEC/2025

SELECAO E PUBLICACAO DE E-BOOK
DE RECEITAS APRESENTADAS NAS
BANCAS PRATICAS DO CURSO DE
GASTRONOMIA.

1. OBJETIVO DO EDITAL

Selecionar e publicar 20 receitas autorais apresentadas nas provas praticas vinculadas
ao Estagio Supervisionado do Curso de Gastronomia, da Escola de Negdcios, Educacao
e Comunicacdo da UNIVALI, com o objetivo de registrar, valorizar e divulgar a produgéo
técnico-criativa dos académicos, ressaltando suas competéncias culinarias, técnicas
gastrondmicas, processos formativos e inovagdes desenvolvidas ao longo da graduagao.

2. PUBLICO-ALVO

Académicos e professores vinculados as bancas praticas do Estagio Supervisionado do
Curso de Gastronomia.

3. CATEGORIAS DAS RECEITAS
Eixo 1 — Técnicas de Cozinha e Preparacfes Fundamentais
Eixo 2 — Inovacao, Criatividade e Identidade Gastronémica

Eixo 3 — Sustentabilidade, Cultura e Territorio

4. FORMATO E DIRETRIZES

I. Estrutura: titulo da receita, autor, justificativa e contextualizacdo da proposta
gastronémica, ingredientes, modo de preparo, técnicas aplicadas, avaliacdo sensorial,
ficha técnica, custo, fotos, referéncias.

Il. Extenséo: 8 a 12 paginas, Arial 12, espacamento 1,5, arquivo .doc ou .docx.

5. NUMERO DE RECEITAS

Cada autor podera submeter 1 receita.



6. ELEGIBILIDADE

Producdes gastronbmicas apresentadas em Banca Préatica relativa ao Estagio
Supervisionado do Curso de Gastronomia da Univali, no periodo entre 2013-2025.

7. RESPONSABILIDADES DOS AUTORES

l. Garantir que o texto submetido seja original e inédito, ou seja, que nédo
tenha sido publicado anteriormente em outro meio e ndo esteja sob avaliacdo para
publicacdo em outra obra simultaneamente.

Il. Responsabilizar-se integralmente pelo contetdo do texto, assegurando a
precisdo de informacdes, dados, resultados e interpretacfes apresentadas.

M. Submeter o0 texto e 0os materiais complementares (imagens, tabelas etc.)
rigorosamente nos formatos solicitados no template.

V. Cumprir integralmente os prazos estabelecidos para submisséo e para a
realizacdo de eventuais revisoes.

V. Compreender e concordar com os termos de direitos autorais definidos
para a publicacdo do e-book.

VI. Informar imediatamente a comissao organizadora sobre qualquer erro
fundamental identificado no trabalho publicado e cooperar ativamente para sua pronta
corregao.

VII. Enviar a versdo final do texto devidamente revisada, atendendo

integralmente as normas da ABNT e as normas cultas da lingua portuguesa, para o e-
mail da organizagao.

VIII. Preencher e assinar, no ato da submisséo do trabalho, o Anexo 1 — Termo
de Cesséao de Direitos Autorais. Ressalta-se que, para trabalhos com multiplos autores
ou coautores, cada autor deve preencher e assinar o préprio termo, ainda que se trate do
mesmo trabalho.

IX. Os custos com revisao, ISBN, ficha catalografica e diagramacao do e-book
sdo de responsabilidade dos autores. O valor total é de R$ 140,00 por receita. O
pagamento devera ser realizado em um Unico PIX, diretamente & empresa responsavel
pela diagramacédo, somente apds a aprovacao do material para publicagéao.

8. PROCESSO DE REVISAO

I.  Os textos passardo pela analise da comissdo organizadora para verificar se
atendem aos critérios do edital.

Il. A comisséo reserva-se o direito de solicitar esclarecimentos adicionais sobre o
uso de Inteligéncia Artificial (1A) a qualquer tempo. Além disso, sdo vedadas todas
as formas de plagio (completo, parcial ou conceitual).

9. CRONOGRAMA

I.Periodo de submisséo dos textos: 8 de dezembro de 2025 a 28 de fevereiro de 2026.
Il.Periodo de revisédo dos textos pela comissdo organizadora: 1° a 30 de mar¢o de 2026



ll.Periodo de revisdo dos textos pelos autores: 1° a 20 de abril
IV.Previsédo de lancamento do e-book: Junho 2026
10. SUBMISSAO DOS TEXTOS

I.  Ostextos devem ser enviados em formato .doc ou .docx para o seguinte endereco
de e-mail: gastronomia@univali.br .

11. CRITERIOS DE AVALIACAO
a) Aderéncia ao tema do edital.
b) Contribuicdo académica e formativa: qualidade dos resultados apresentados.

c¢) Rigor metodoldgico e reflexividade: clareza na descricdo das acdes, registros
ou procedimentos adotados, acompanhada de reflexao critica sobre processos, decisdes
pedagdgicas, impactos e limites.

d) Coeréncia textual e organizacdo: estrutura ldgica, fluidez argumentativa,
progressao das ideias e observancia das normas técnicas, incluindo ABNT e template do
edital.

e) Qualidade da escrita: corre¢cdo gramatical, precisédo vocabular e adequacao a
norma culta.

f) Originalidade e inovagdo: apresentacdo de praticas, experiéncias,
metodologias ou analises inovadoras no &mbito da gastronomia, mesmo que em pequena
escala, demonstrando iniciativa e criatividade académica.

12. DO COMITE CIENTIFICO

Composto por docentes do Curso de Gastronomia. O Comité Cientifico tera a
funcdo de analisar, emitir pareceres e deliberar sobre a aprovacao final dos textos,
assegurando rigor académico, ética na avaliacdo e alinhamento aos objetivos deste
edital.

13. DIVULGACAO DOS RESULTADOS

I. A divulgacao do resultado da avaliacdo serd feita pelo titulo do trabalho aceito,
evitando, assim, a exposicao de dados pessoais desnecessarios.

II. Além da divulgacdo pelo titulo, cada autor recebera um e-mail individual
informando o resultado da avaliagdo de seu trabalho.


mailto:gastronomia@univali.br

14. DISPOSICOES FINAIS

Os casos omissos neste edital serdo resolvidos pela comisséo organizadora.

A participacdo implica na aceitacdo de todas as disposicdes deste edital, bem
como implica na ciéncia e consentimento dos autores participantes quanto ao
tratamento de seus dados pessoais para fins de inscricdo, identificacdo,
cadastramento e, se for o caso, atribuigdo de autoria e divulgagéo dos trabalhos
selecionados, a critério da Fundacao Universidade do Vale do Itajai, a qual atuara
como controladora dos dados pessoais de identificacdo dos autores participantes,
mantendo canal para contato e esclarecimento de duvidas através do e-mail
privacidade @univali.br.

HANS PEDER Assinado de forma
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ANEXO 1
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eu,

TERMO DE CESSAO DE DIREITOS AUTORAIS

portador(a) do cpf n° , ha qualidade de

autor(a) do trabalho intitulado , que sera publicado no e-book de
artigos cientificos sobre as produ¢des gastronébmicas apresentadas em Bancas Praticas
vinculadas ao Estagio Supervisionado do Curso de Gastronomia, da Escola de Negdcios,
Educacéo e Comunicacao (ENEC) da Universidade do Vale do Itajai (UNIVALI), declaro
expressamente que:

A obra é original e inédita, ndo publicada ou em avaliagdo em outra fonte.

Sou detentor(a) exclusivo(a) dos direitos autorais da obra por mim apresentada
no processo seletivo do Edital N° XX/ENEC/2025 e garanto que o trabalho ndo
infringe direitos de terceiros (autorais, imagem, privacidade, industriais).
Concedo a Univali, de forma gratuita, permanente, irrevogavel e ndo exclusiva, o
direito de reproduzir, usar, distribuir e publicar o texto da obra por mim
apresentada no processo seletivo do Edital N° XX/ENEC/2025, integralmente, no
e-book institucional, para fins cientificos, pedagdégicos e institucionais, sem fins
comerciais.

IV.  Autorizo a Univali a disponibilizar o e-book em suas plataformas (site, repositorio,
redes académicas, etc.) para livre acesso e compartilhamento.
V. Mantenho o direito moral como criador da obra, sendo meu nome sempre
creditado como autor(a).
VI.  Esta cesséo ndo gera remuneragdo, sendo o uso exclusivo para fins educativos e
culturais.
VIl.  Compreendo que o e-book permanecera disponivel gratuitamente pelo periodo
gue a Univali julgar pertinente.
Itajai/SC, de de 2025.

Nome Completo Legivel:

Assinatura do(a) autor(a) (digital ou manual)

ANEXO 2 — TEMPLATE PARA SUBMISSAO DAS RECEITAS



Titulo da Receita
(Fonte Arial 14, negrito, centralizado. Max. 20 palavras.)
Nome do Autor

(Colocar nome completo em Arial 12, centralizado e nota de rodapé como exemplo)
Exemplo:
Flor do Mundo*

1 Curso / ENEC / UNIVALI — e-mail
1. Justificativa e Contextualizagdo da Proposta Gastronémica

Apresentar a motivacdo para a criacdo da receita, contexto cultural, referéncias
gastrondmicas, objetivos técnicos e conceituais da preparacao.

2. Ingredientes

Listar todos os ingredientes em ordem de uso, com quantidades padronizadas (g, ml,
unidades, etc.).

3. Modo de Preparo

Descrever 0 passo a passo da execucdo da receita, indicando tempos, temperaturas,
utensilios e observacdes técnicas relevantes.

4. Técnicas Aplicadas

Indicar as principais técnicas culinarias envolvidas (ex.: brunoise, sauté, assamento,
reducdo, emulséo etc.).

5. Avaliacdo Sensorial

Descrever caracteristicas sensoriais observadas: aparéncia, aroma, textura, sabor,
equilibrio do prato, harmonizac¢des possiveis e consideragdes sobre aceitacdo sensorial.

6. Ficha Técnica do Prato

Incluir: rendimento, peso total, peso por por¢céo, custos, percentual de aproveitamento,
técnicas principais, equipamentos utilizados e tempo total de preparo.

7. Custo da Preparacéo

Apresentar o custo detalhado dos ingredientes e o custo total da receita, podendo incluir
custo por porcao.



8. Fotos do Prato

Inserir fotos em boa resolucdo do prato finalizado ou etapas do preparo (sem identificacdo
de pessoas).

9. Referéncias

Inserir referéncias bibliogréaficas, técnicas ou gastronémicas utilizadas, conforme normas
da ABNT.

Normas de formatagéo obrigatéria

Extensdo: 8 a 12 paginas (incluindo referéncias).

Fonte: Arial 12 (exceto titulo).

Espacamento: 1,5 entre linhas; paragrafo com recuo de 1,25 cm.

Margens: 2,5 cm (todas).

Arquivo: .doc ou .docx.

Imagens: apenas se forem da producéo gastronémica, totalmente anonimadas.
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