
 

 
I CONCURSO DE APROVEITAMENTO INTEGRAL DE ALIMENTOS FMU 

 Os cursos de Hospitalidade convidam os (a) alunos (a) e ex alunos (a) da FMU a 

participarem do I Concurso de Aproveitamento Integral de Alimentos. O objetivo principal do 

concurso é promover boas práticas por meio da gastronomia sustentável e ainda sensibilizar 

toda comunidade acadêmica no combate ao desperdício de alimentos.  

 O concurso será realizado durante a Business Week 2020/2, cuja premiação será a 

publicação da receita do (a) aluno (a) vencedor (a) na próxima edição da revista ECO-LÓGICA-

SOCIAL e ainda acumular 20h de atividades complementares obrigatórias e certificado de 

participação.  

O (a) ganhador (a) deverá obrigatoriamente apresentar uma oficina remota no dia 

13/11/2020 sobre a execução da receita vencedora durante a Business Week.  

 A comissão organizadora agradece o seu interesse em participar desse evento e na 

contribuição de receitas que evidenciem as produções dos discentes.  

 Desejamos a todos (a) sucesso!!! 

Regulamento: 

Poderão participar do concurso apenas alunos (a) e ex alunos (a) da FMU.  

O participante deverá enviar 1 receita e a ficha técnica em PDF, optando por uma entrada ou 

prato principal ou uma sobremesa, juntamente com a respectiva ficha de inscrição (vide 

anexo).  

Prazo para envio da receita e da ficha técnica: De 23/10/2020 a 02/11/2020 

Prof. Responsável pelas inscrições: Prof. William Ladeia de Carvalho 

E-mail para envio: william.carvalho@fmu.br  

Divulgação do (a) ganhador (a): 06/11/2020 no grupo de embaixadores do curso de 

gastronomia da FMU e nas redes sociais.  

Oficina remota de aproveitamento integral de alimentos: 13/11/2020 (horário a definir)  

Comissão julgadora: Profa. Mara Lúcia Pontes e Prof. Sérgio Pantalena Sousa  

Comissão organizadora: Profa. Cintia Rolland e Prof. William Ladeia de Carvalho 

 

Anexo: 

mailto:william.carvalho@fmu.br


 

 
Ficha de inscrição 

Nome:________________________________________________________________________ 

RA:__________________________________________________________________________ 

Curso e semestre: ______________________________________________________________ 

E-mail: _______________________________________________________________________ 

Telefone: _____________________________________________________________________ 

Identificação do prato (nomenclatura): ____________________________________________ 

  


