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FCGTURH - X1 FORUM CIENTIFICO DE GASTRONOMIA, TURISMO E
HOTELARIA

Local: Universidade do Vale do Itajai, campus Balneario Camboriu
18 e 19 de novembro de 2024
Tema: “Inteligéncia Artificial na Gastronomia, Turismo e Hotelaria”
Realizagéo: Curso de Graduagéo em Gastronomia, Curso de Graduagdo em

Turismo e Hotelaria e Programa de P6s-Graduacao Stricto Sensu em Turismo e
Hotelaria — UNIVALI/CAMPUS BALNEARIO CAMBORIU - SC

NORMAS PARA APRESENTACAQO DE TRABALHOS

1. Participacao

1.1 Para o XIlI Férum Cientifico de Gastronomia, Turismo e Hotelaria serdo aceitos
trabalhos na forma de resumo expandido para alunos da graduagédo, pesquisadores e
profissionais da gastronomia, do turismo da hotelaria e de areas correlatas. Para
informacOes sobre procedimentos de inscricdo, acesse 0 site do evento
(www.univali.br/fcgturh).

1.2. Para que possam apresentar seus trabalhos, pelo menos um dos autores devera
estar inscrito no evento. Os trabalhos deverdo ser encaminhados para a apreciacdo da
Comissao Cientifica nos prazos fixados neste regulamento.

2. Contetido

2.1 O conteido dos trabalhos submetidos ao XII FORUM CIENTIFICO DE
GASTRONOMIA, TURISMO E HOTELARIA, devera versar sobre as tematicas dos
grupos de trabalho conforme descritos no item 12.

2.2 A comissdo organizadora podera, de acordo com a quantidade de trabalhos recebidos,
desmembrar ou reunir grupos de trabalho (GT), ou ainda, de acordo com o contetido dos
trabalhos aprovados, alocar e alterar trabalhos em GTs que julgar pertinente.

3. Idioma

3.1 Os idiomas oficiais dos trabalhos para apresentacdo no X1 FORUM CIENTIFICO DE
GASTRONOMIA, TURISMO E HOTELARIA séo o portugués, o espanhol e o inglés.
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4. Autores

4.1 Poderdo ser submetidos até 5 (cinco) resumos expandidos por autor incluindo as
coautorias, sendo 01 (um) como primeiro autor. Cada autor podera apresentar até 2 (dois)
trabalhos.

4.2 Quando o trabalho selecionado possuir mais de um autor serdo observados o0s
seguintes critérios: a) numero maximo de 5 (cinco) autores em cada trabalho; b) pelo
menos um dos autores devera se inscrever no XlI FORUM CIENTIFICO DE
GASTRONOMIA, TURISMO E HOTELARIA e comparecer ao evento para
apresentacdo do trabalho classificado; ¢) Os anais serdo publicados no site do evento em
até 6 (seis) meses apds o encerramento do evento.

4.3 Nao serdo emitidos certificados para trabalhos que ndo forem apresentados oralmente.

4.4 A submissdo dos trabalhos devera ser realizada através do site. Cabera ao autor definir
0 Grupo de Trabalho no qual deseja que seu trabalho seja inscrito, avaliado e classificado,
considerando o exposto no item 2.

4.5 Os autores precisam enviar dois arquivos para cada trabalho submetido, da seguinte
forma:
e Um arquivo em PDF contendo apenas o0 Resumo expandido e sem a identificacdo
da autoria (para analise dos avaliadores);
e Um arquivo em WORD contendo apenas o Resumo padrdo e com a identificacao
da autoria (para futura publicacdo nos Anais).

4.6 Membros da Comisséao Cientifica e Coordenadores de GT podem submeter trabalhos
para avaliacdo, mantendo isonomia e seguranca para 0s participantes, caso seus trabalhos
sejam aprovados e selecionados.

5. Normas de submissao dos trabalhos

5.1 Para a submissdo dos Resumos, tanto na sua forma padréo (até 250 palavras) quanto
expandida, devera ser observado rigorosamente os modelos de formato e de estrutura do
template disponibilizado no site do evento.

5.1.1 Os resumos expandidos deverdo ter no minimo 3 (trés) e, no maximo, 5 (cinco)
paginas digitadas, incluindo ilustracbes e referéncias. Se necessario, poderdo constar
apéndices/anexos, para além do nimero maximo de paginas, com a devida vinculacéo e
identificacdo no texto, de acordo com as normas da ABNT. O resumo expandido devera
estar no formato e estrutura do template disponibilizado no site do evento.

5.1.2 O resumo padréo dos trabalhos deverédo ter no maximo 250 palavras e conter 0s
autores do trabalho e as palavras-chaves. Este documento sera utilizado para a publicacéo
nos anais do evento.
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5.2 A Comissdo Cientifica considerara o trabalno NAO APROVADO ao constatar o(s)
nome(s) do(s) autor(es) em quaisquer partes do trabalho ou identificacdo oculta.

6. Critérios de avaliacao
6.1 A avaliacdo dos trabalhos sera realizada por meio do sistema double blind review.

6.2 Nas avaliacdes dos resumos expandidos, a Comisséo Cientifica analisara os seguintes
aspectos:

6.2.1 Clareza do titulo e alinhamento das palavras-chave com o conteldo;

6.2.2 A coeséo do trabalho relativa aos elementos de composicao do texto e sua coeréncia,
organizacdo e sequéncia ldgica, linguagem e adequacdo a norma culta e correcdo
gramatical;

6.2.3 O mérito técnico-cientifico do conteldo quanto a relevancia, originalidade e
inovacdo do tema ou forma de abordagem, para a constru¢do do conhecimento no campo
da gastronomia, do turismo e da hotelaria;

6.2.4 A avaliacdo geral do trabalho incluindo sua aderéncia ao grupo temético a que foi
vinculado, a pertinéncia e atualidade do referencial teorico, a consisténcia metodoldgica,
a sintese compreensiva dos principais resultados e andlises, além da coeréncia das
conclusbes. Em se tratando de abordagem puramente tedrico-conceitual, a avaliacdo
recaird especialmente nos aspectos ja explicitados no item anterior 6.2.3, com aten¢do
para a robustez do referencial teérico/estado da arte incorporado a referida abordagem.

7. Selecao e classificacdo

7.1 Os trabalhos apresentados para avaliacdo deverdo ser originais e inéditos. Sdo assim
considerados os trabalhos que ndo foram publicados em periédicos ou apresentados em
outros eventos cientificos.

7.2 Os trabalhos serdo julgados pela sua qualidade de acordo com o disposto no item 6.2.
Ap0s a selecdo realizada pela Comisséo Cientifica, a Coordenacdo Geral, juntamente com
os Coordenadores de Grupos de Trabalho - GT e o Comité Cientifico, distribuirdo os
trabalhos para apresentacdo em cada GT, podendo eliminar aqueles trabalhos com menor
avaliacdo em beneficio da exequibilidade das apresentagdes e discussdes pertinentes.

7.3 O certificado de trabalho apresentado serd emitido por meio digital.

7.4 Outros procedimentos ndo previstos nas Normas serdo definidos pela Comissdo
Organizadora do XII FORUM CIENTIFICO DE GASTRONOMIA, TURISMO E
HOTELARIA e comunicados, oportunamente, aos autores dos trabalhos aprovados pela
Comisséo Cientifica. Quaisquer duvidas ndo contempladas nestas normas poderdo ser
sanadas diretamente por intermédio do e-mail do Comité Cientifico.
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8. Apresentacao e material disponivel em cada sala.

8.1 Os autores devem verificar na programacao (site do evento) a sala do GT, horario e a
ordem de apresentacao.

8.2 Cada sala ser& coordenada por moderador (es) responsavel (is) por: a) controle do
tempo nas apresentacdes; e b) mediacdo do debate, das analises e das ponderacbes dos
presentes em cada GT.

8.3 A ordem das apresentacGes orais serd definida pelos coordenadores de Grupos de
Trabalho - GT e coordenacdo do XII FORUM CIENTIFICO DE GASTRONOMIA,
TURISMO E HOTELARIA de acordo com os critérios definidos em conjunto,
determinando o nimero maximo de trabalhos aprovados em determinado GT, caso
necessario serd organizado mais de um GT por temética, conforme indicado nos itens 2.2
e7.2.

8.4 O tempo de apresentacdo destinado a cada trabalho serd de 10 minutos, obedecendo
a ordem de apresentacdo previamente estabelecida. Serd aberto um tempo para o debate
ou a apreciacao dos presentes em cada sala, a critério dos coordenadores de GT. Sera
disponibilizado um template para a apresentacdo no site do evento
(wwwe.univali.br/fcgturh)

8.5 O apresentador deverd expor o seu trabalho no formato Power Point ou PDF
(preferencialmente usar o formato PDF).

8.6 Serdo disponibilizados aos apresentadores um projetor multimidia nas salas de
apresentacao.

8.7 O apresentador devera trazer seu trabalho salvo em laptop ou outro dispositivo mével
compativel com o projetor multimidia.

9. Data-limite de envio dos trabalhos

9.1 Os trabalhos deverdo ser remetidos a Comissdo Cientifica do XII FORUM
CIENTIFICO DE GASTRONOMIA, TURISMO E HOTELARIA pelo site do evento
entre as 18 horas do dia 26 de Agosto de 2024 e as 23h59 do dia 07 de Outubro de 2024.
Os trabalhos enviados apds essa data serdo considerados desclassificados, sem direito a
recursos de qualquer natureza.

9.1.1 A Comissio Cientifica do XI FORUM CIENTIFICO DE GASTRONOMIA,
TURISMO E HOTELARIA ndo se responsabiliza por eventuais problemas de envio de
arquivos na submissdo dos trabalhos.

9.1.2 N&o serdo aceitos trabalhos enviados por meios ndo contemplados no item 9.1.
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10. Divulgacéo dos resultados

10.1) A divulgacéo do resultado dos trabalhos avaliados seré feita no dia 14 de outubro
de 2024 no site do evento.

10.2) No dia 30 de outubro de 2024 a Comiss&o Cientifica do XI FORUM CIENTIFICO
DE GASTRONOMIA, TURISMO E HOTELARIA disponibilizara a relacao final dos
trabalhos aprovados por grupo de trabalho no site do evento.

11. Publicacéo dos trabalhos aprovados

11.1 Todos os trabalhos apresentados terdo seus Resumos publicados nos Anais do XIlI
FORUM CIENTIFICO DE GASTRONOMIA, TURISMO E HOTELARIA.

11.2 Ao enviar o trabalho para apreciacdo da Comissao Cientifica, os autores concordam
em ceder os direitos autorais dos seus artigos para efeitos exclusivos de publicacdo nos
anais do evento e nos sites das instituicdes que fazem parte da organizacao deste forum.
Todos os direitos sobre ideias, teses e argumentos serdo reservados exclusivamente aos
autores.

11.3 Davidas ou questfes controversas ndo constantes nestas normas poderdo ser tratadas
diretamente com a Coordenacdo Cientifica, através do e-mail.

12. Grupos de trabalho - GT

GT Planejamento de destinos urbanos ou rurais;

GT Gestao em gastronomia, turismo e hotelaria;

GT Dimensoes ambientais na gastronomia, turismo e hotelaria;

GT Dimensoes socioculturais e étnicas na gastronomia, turismo e hotelaria;
GT Educaciao e formacao profissional na gastronomia, turismo e hotelaria;
GT Inovacao e internacionalizacio na gastronomia, turismo e hotelaria.

13. Disposic¢des Gerais

Os casos omissos nestas normas serdo decididos pelo Comité Cientifico do XI Férum de
Gastronomia, Turismo e Hotelaria.

Pablo Flores Limberger, Dr.
Presidente do Comité Cientifico do F6rum



