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REGULAMENTO
“NUTRICHEF FLORENCE”

O concurso "NUTRICHEF FLORENCE"™ trata-se de uma competigéo
saudavel de elaboracdo de receitas entre as turmas do 3° periodo de Nutricdo do

Instituto Florence de Ensino Superior.
DO OBJETIVO

O concurso tem como objetivo a confeccdo de preparacBes culinarias
cetogénicas (turno noturno) e da alimentacéo escolar (turno matutino), definido por
meio de sorteio. Além disso, cada grupo devera utilizar o(s) ingrediente(s) sorteados

pela professora responsavel.

DA CONFECGAO E MONTAGEM DAS PREPARAGOES

As preparacgOes serdo elaboradas nos dias 13 (turno da noite) e 14 (turno da
manha) de agosto de 2020, no Laboratorio de Técnica Dietética do Instituto Florence de
Ensino Superior.

Poder&o participar desta prova os integrantes da equipe seguindo as seguintes regras:

1. As preparacOes serdo elaboradas no Laboratério de Técnica Dietética do Instituto
Florence nos dias e horarios informados acima, ndo sendo permitido trazer pronto de
casa.

2. O ingrediente obrigatorio na receita da preparacédo sera sorteado no dia 05 (noturno) e
06 (matutino) de agosto no laboratdrio de Técnica Dietética do Instituto Florence.

3. Cada grupo tera até 80 minutos cronometrados pela Comissdo Organizadora para a
execucdo da receita.

4. E vedado o uso de temperos prontos e ingredientes artificiais e pré-preparados
(corantes, caldos tipo Knorr, sazon, tempero completo, farofa pronta, legumes pré-
cozidos, purés pré-prontos, molhos prontos, maionese, catchup, mostarda, shoyo, molho

inglés. etc). A equipe que desobedecer esta regra serd advertida, perdendo 5 pontos, e
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devera entregar & comissao organizadora o ingrediente proibido, podendo desta forma
continuar a prova.

5. E obrigatério o uso de sapato fechado, calca e touca no Laboratério de Técnica
Dietética. A equipe, que desobedecer esta regra, sera desclassificada.

6. Cada grupo devera deixar forno e fogédo, além da bancada, utilizados para elaboragdo
e servico da preparacéo, limpos, sob pena de desclassificacdo da prova.

7. Nao serdo tolerados atrasos na execu¢do da preparacdo, cada minuto de atraso sera
descontado trés pontos do somatdrio final das notas da equipe e do tempo de degustacdo
da equipe.

8. Apds a elaboracdo, o grupo devera apresentar o prato e servir uma por¢do a cada
degustador (3 degustadores). Este processo ndo pode ultrapassar 6 minutos, por grupo.
9. Ingrediente obrigatorio para preparacfes cetogénicas: CASTANHA DE CAJU;
Ingrediente obrigatorio para preparacdes da alimentagdo escolar: ABOBORA;

DA METODOLOGIA DE AVALIACAO
A competicgdo sera dividida em 3 etapas:
* PRIMEIRA ETAPA: APRESENTA(;AO DO PRATO — VALOR 5 PONTOS
- Serdo avaliados a decoracdo e a finalizacdo dos pratos elaborados;
+ SEGUNDA ETAPA: INOVACAO DA RECEITA — VALOR 5 PONTOS
- Seré avaliada a originalidade e as caracteristicas inovadoras da receita elaborada;
« TERCEIRA ETAPA: DEGUSTACAO DA RECEITA — VALOR 15 PONTOS
- Serdo avaliadas caracteristicas sensoriais de sabor, cor, odor e textura, além da

impressdo global das preparacdes elaboradas pelos grupos.



