Edital n°® 881 de 21 de outubro de 2024
Processo Seletivo Simplificado para Professores Substitutos

Centro: CCS

Unidade: INJC

Departamento: Gastronomia

Setor / Area: Gastronomia /Gastronomia

Cddigo da Opcao de Vaga: PSS-038

I.  Parametros de admissibilidade e pontuacgéo de curriculos

PERFIL PARAA CANDIDATURA:

Formacdo académica: Portador de titulo de nivel superior em Gastronomia (bacharelado

ou tecnélogo), com curso de especializacdo ou Mestrado ou Doutorado ou ter
concluido os créditos necessarios para a apresentacdo da dissertacdo de Mestrado ou tese
de Doutorado em qualquer area.

CRITERIOS DE PONTUACAO — ANALISE DOS CURRICULUM VITAE

Serdo classificados os (as) candidatos(as) que obtiverem nota igual ou superior a 7.0
(sete) nesta etapa, considerando o quadro abaixo e os critérios apresentados no Apéndice
I

Item Pontuacéo
1. Formacéo Maximo
3,0
DOUTORADO concluido 15
MESTRADO concluido 1,0
Curso de especializacdo 0,5
Total
2. Experiéncia profissional/Didatica Maximo
3,0
Experiéncia didatica (pontua a partir de 6 meses, cada 6 meses vale 0,5, pontuando 15
até 1,5 pontos)
Experiéncia profissional (pontua a partir de 1 ano, cada ano vale 0,5, pontuando até 1,5
1,5 pontos)




Total

3. Producéo Cientifica Méximo
3,0

Aperfeicoamento cientifico / Bolsa de apoio técnico / Bolsista de pesquisa

no mestrado ou doutorado / Coordenador de projetos de pesquisa (cada item

\vale 0,5, pontuando até 1,5 pontos) L5

Artigo completo aceito ou publicado em periddicos internacionais / nacionais 1,0

indexados (cada item vale 0,5, pontuando até 1,0 ponto)

Livro completo ou patente (cada item vale 0,5, pontuando até 1,0 ponto) 1,0

Capitulos de livro (cada item vale 0,5, pontuando até 1,0 ponto) 1,0

Resumo publicado em anais de eventos cientificos nacionais ou internacionais

. . 0,5

(cada item vale 0,5, pontuando até 0,5 ponto)

Publicacdo em outros veiculos (jornais, revistas ndo indexadas, etc) 0,25

(cada item vale 0,25, pontuando até 0,25 ponto)

Trabalhos técnicos (cartilha, manuais, etc registrados) (cada item vale 0,25, 0,25

pontuando até 0,25 ponto)

Total

4. Outras Atividades Maximo
1,0

Outras atividades académicas (orientacbes a TCC, orientacdo de estagio, 1,0

participacdo em bancas de TCC e outras atividades correlatas com ensino, pesquisa

e extensao) —

(cada item vale 0,25, pontuando até 1,0 ponto)

Total 10

1. Cronograma de realizacdo das etapas

ETAPAS DO PROCESSO: de 11 a 19 de dezembro de 2024.

Data Horario Atividades Local

Inscrigdes via sitio
eletronico de concursos da

https://concursos.pr4.ufrj.br

PR4 (inscrigdes)
e
25/11/24 a ,
04/12/2024 Até 17:00 h recebiment~o da
documentagao dos https://forms.gle/ZqQazra319eCWi
candidatos via link da yb6

Unidade divulgado no
Anexo | do Edital

(recebimento da documentacéo)



https://concursos.pr4.ufrj.br/
https://concursos.pr4.ufrj.br/
https://forms.gle/ZqQaZra319eCWtyb6
https://forms.gle/ZqQaZra319eCWtyb6

Sitio de concursos da PR4 e/ou

09/12/2024 10:00 h Deferimento das Inscricdes site do INJC e/ou endereco
eletrénico
Prazo final para
encaminhamento de Endereco eletronico:
11/12/2024 10:00 h recurso contra o . ¢ . "
. . secretaria@nutricao.ufrj.br
indeferimento da
inscricdo
Erl::ll Igzg?gsi(r)i rgzzltf:rz Sitio de concursos da PR4 e/ou
11/12/2024 14:00 h . . ¢ . site do INJC e/ou endereco
inscricdes deferidas e o
. . eletrdnico
indeferidas
14:00 h Instalagéo da Banca Atividade interna da banca
11/12/2024
14:15h Analise do Curriculo Atividade interna da banca
Resultado da Avaliacéo do Site do INJC e/ou endereco
18:00 h Curriculo eletrénico
Abertura do local da prova
escrita
08:30 h Obs.: candidato gue néo
comparecer no horario
determinado serd eliminado
do processo seletivo.
08-45 h Prazo méaximo para chegar
) no local Local a ser divulgado no site do
12/12/2024 3 INJC e/ou enderego eletrénico
09:00 h Sorteio dos pontqs para a
prova escrita
. PROVA ESCRITA
e (até 2 h de duragéo)
11:30h Término da Prova Escrita
1800 h RESULTADO DA PROVA Site do INJC e/ou enderego
) ESCRITA eletrénico
13/12/2024 14:00 h Sorteio da prova Didatico- Local a ser divulgado no site do

Pratica

INJC e/ou endereco eletrénico



mailto:secretaria@nutricao.ufrj.br

PROVA DIDATICO-

16/12/2024 9:00 h FiRA‘I:IC_)A Laboratoério E17 —Bloco E
(Duragéo méaxima de 50
minutos)
~ Site do INJC e/ou endereco
19/12/2024 16:00 h FEELHIE 7 O) IO eletronico e/ou Site de concursos

RESULTADO FINAL da PR-4

Obs: O cronograma podera ser alterado conforme as necessidades identificadas ao longo do
andamento do processo seletivo.

O Processo Seletivo sera realizado presencialmente, conforme disciplinado nestas
normas complementares, com base no Edital 881 do Processo Seletivo de outubro de
2024, em atendimento a Resolucdo CEG 08/2021 e aos principios constitucionais e
infraconstitucionais da Administracdo Publica, e ainda, de acordo com 0s recursos
disponiveis no Instituto de Nutricdo Josué de Castro (INJC) da Universidade Federal do
Rio de Janeiro (UFRJ).

1.

a)

b)

No momento do preenchimento Requerimento da inscricdo e envio da
Documentacdo, descrito no Edital, o(a) candidato(a) tera que obrigatoriamente
fornecer o nome completo, o nimero do CPF, RG, o endereco completo, telefone
para contato, o endereco eletrdnico e todos 0s outros itens descritos no referido
item.

Seréd de responsabilidade exclusiva do(a) candidato(a) o preenchimento correto
das informacdes e envio de documentos solicitados no Formulario de
Requerimento da inscricdo e envio da documentagdo, em consonancia ao
disposto no Edital, sob pena de indeferimento de sua inscricao.

O Formulario de Requerimento da inscrigdo e envio da documentacdo podera ser
acessado pelo link https://forms.gle/ZgQaZra319eCWtyb6 e estara aberto para
envio durante o periodo disposto no edital do processo seletivo.

Data de realizacdo do processo seletivo: 11/12/24 a 19/12/2024.

O processo seletivo sera realizado em duas etapas, a saber:

12 Etapa: Avaliacdo de Curriculo. Serdo classificados para a proxima etapa 0s
(as) candidatos(as) que obtiverem nota igual ou superior a 7,0 (sete) nesta
etapa.

2% Etapa: Serdo aplicadas prova escrita e prova didatico-pratica, todas em
carater eliminatorio:

Prova escrita (peso 1) - eliminatoria;

Prova didatico-préatica (peso 2) — eliminatoria;



10.

11.

12.

13.

14.

15.

b)
c)

d)
e)

16.

17.

Serd automaticamente reprovado o candidato que obtiver nota inferior a 6 (seis)
em quaisquer das provas. Os(as) candidatos(as) classificados deverédo
apresentar média final igual ou acima de 7,0 (sete).

Os recursos referidos no Edital deverdo ser encaminhados para o e-mail
secretaria@nutricao.ufrj.br, nos prazos determinados no certame, em formato
livre, constando no "Assunto” da mensagem: RECURSO - NOME DO(A)
CANDIDATO(A) - AREAPARA A QUAL ESTA CONCORRENDO.

O(A) candidato(a) devera comparecer pontualmente aos locais para a realizagdo
das provas escrita e didatica.

Né&o sera permitido o uso de eletrénicos ou fones de ouvido de qualquer tipo
durante a realizacdo das provas escrita e didatico-pratica.

Os(as) candidatos(as) serdo desclassificados(as) caso ndo comparecam no horario
de inicio das provas, estabelecido neste documento e cronograma.

Para a prova escrita serdo sorteados dois pontos do Programa e a banca fara
exposicao de duas questdes referentes a esses pontos.

Serd permitido ao(a) candidato(a) se retirar do recinto para atender a
necessidades fisiologicas por um periodo de, no maximo, 5 (cinco) minutos.

A prova escrita terd o seu tempo limitado a minimo de 35 (trinta e cinco) minutos
e maximo de 120 (cento e vinte) minutos.

Os(as) candidatos(as) somente poderdo sair da sala apds 35 (trinta) minutos do
inicio da prova escrita.

Os trés Gltimos candidatos deverdo sair juntos, permanecendo todos na sala e em
siléncio até que o Gltimo candidato termine a prova escrita.

O(a) candidato(a) TAMBEM sera desclassificado(a) caso:

utilize, durante a prova, celular, qualquer outro equipamento eletrénico e/ou
aplicativo de comunicacao ou similares;

utilize caderno, livro ou qualquer outro material ndo permitido neste documento;
mantenha celular e/ou qualquer outro equipamento, aplicativo de comunicacdo ou
similares ligados durante a prova;

seja identificada comunicacdo com outras pessoas, presencial ou digitalmente;

N&o apresente documento com foto nos locais das provas.

Para a prova didatico-préatica, o sorteio do ponto seré realizado pela banca no dia
estabelecido neste programa. Os(as) candidatos(as) devem estar presentes neste
momento.

A prova didatico-prética terd o seu tempo limitado ao maximo de 50 (cinqglienta)
minutos.



18. Todas as instrucdes citadas neste documento serdo aplicadas para a prova tedrica
e para a prova didatico-pratica em formato presencial.

19. A inscri¢do no processo seletivo implica na concordancia do(a) candidato(a) com
todos os itens estabelecidos no Edital e nas normas complementares aqui descritas
para realizacdo do processo seletivo presencial, com os principios éticos
e legais pertinentes a realizacdo das provas e demais etapas , sendo que 0s(as)
candidatos(as) assumem o compromisso de ndo usar meios fraudulentos ou
ilegais e de ndo solicitar ou contar com auxilio de meios e aplicativos de
comunicacdo, sites e de terceiros para a realizacdo da prova. Em caso de
constatacdo de fraude na realizacdo desta prova, os(as) candidatos(as) serdo
automaticamente eliminados(as) do processo seletivo.

20. Os candidatos devem proceder a leitura do Edital, bem como da Resolucdo CEG
n° 08/2021 para outros esclarecimentos.

21. Seréa de responsabilidade exclusiva do(a) candidato(a) a obtencdo de informages
referentes ao Processo Seletivo através do sitio eletrénico de concursos da PR-4
(concursos.pr4.ufrj.br), do sitio eletrdnico do Instituto de Nutricdo Josué de
Castro (www.injc.ufrj.or) e do e-mail institucional, em particular, ao
acompanhamento dos prazos e as possiveis atualizacBes dos cronogramas
previstos, inclusive quanto a realizacdo das provas.

1. Modalidade do PSS

Todas as etapas do processo seletivo serdo realizadas de forma presencial, no Centro de Ciéncias
da Saude da UFRJ.

I11.  Programa de pontos a serem cobrados nas provas

1. Fundamentos da culinaria — Instrumental da gastronomia (insumos e utensilios.
Classificagao e regras de utilizagao). Especiarias (classificacao e utilizagao). Cortes
(tipos, importancia e utilizacao nos diferentes alimentos); Ligagoes, caldos, fundos,
molhos, sopas e consomes.


http://www.injc.ufrj.br/
http://www.injc.ufrj.br/

2. Alimentos de origem animal: leite e derivados, ovos, mel, carnes, aves e pescados:
conceito, métodos de criagao/obtengao, estrutura quimica, classificagao, caracteristicas
sensoriais, técnicas de preparo e apresentacao e conservagao.

3. Alimentos de origem vegetal (hortaligas, frutas, cereais e derivados, leguminosas):
Caracterizagao, critérios de selecgao e classificacao dos alimentos. Pré-preparo. Tipos de
calor e técnicas de cocgao. Propriedades culinarias. Compostos bioativos.
Correspondéncia de peso/volume.

4. Gastronomia para grupos especificos: Consisténcia das dietas. Caracteristicas da
alimentacdo e elaboracdo de preparacdes voltadas para: Criancas (lactentes, pré-escolar
e escolar), Gestantes, Lactantes, Adolescentes, Adultos, Atletas, Idosos, Diabéticos,
Vegetarianos, Hipertensos, Obesos, Doengas intestinais inflamatérias, Doenca
cardiovascular, Disfagia, Celiacos, Intolerantes a lactose, Cancer.

5. Culinaria Asiatica:Contexto historico e cultural, caracteristicas e mercado.
sustentabilidade socioambiental e patrimonio imaterial. Recursos e praticas alimentares
regionais. Técnicas da culinaria, ingredientes e pratos tipicos.

6. Culinaria Brasileira: Contexto historico e principais influéncias nasSudeste e Sul do
Brasil. Resgate e valorizagao dos recursos e praticas alimentares e pratos tipicos.

7. Bebida:. Aspectos socioculturais, processos de produgao, classificagao, servico e
consumo de bebidas. Bebidas alcoolicas (fermentadas e destiladas). Bebidas nao
alcoolicas (cafe, cha e infusoes). Harmonizagao de alimentos e bebidas na Gastronomia.

8. Ciencia e tecnologia da culinaria: principios de quimica e bioguimica de alimentos,
reacoes de escurecimento enzimatico e nao enzimatico, técnicas e tecnologias aplicadas
a gastronomia.
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Critério para célculo da Média, para efeito de classificacdo no PSS

12 Etapa: Avaliacdo de Curriculo. Serdo classificados os(as) candidatos(as) que
obtiverem nota igual ou superior a 7,0 (sete) nesta etapa.
2% Etapa: Serdo aplicadas prova escrita e prova didatico-pratica, todas em carater
eliminatorio, e serd automaticamente reprovado(a) o(a) candidato(a) que obtiver nota
inferior a 6,0 (seis) em quaisquer das provas.
Prova escrita (peso 1) - eliminatdria;

Prova didatico-pratica (peso 2) — eliminatoria;
Os(as) candidatos(as) classificados deverdo apresentar média final igual ou acima de 7,0
(sete).

Composigdo da Banca Examinadora

Titulares:

Profa. Dra. Marcella Sulis (Presidente)



Profa. Dra. Marcia Pimentel
Profa. Dr. Renato Monteiro

Suplentes:
Profa. Dra. Daniela Alvez Minuzzo
Profa. Dra. Mara Cnop



APENDICE |

O envio da documentacdo comprobatdria deve seguir obrigatoriamente a ordem de apresentagdo

do barema de pontuacdo, a seguir:

1. Formacéo

DOUTORADO concluido

inserir frente e verso no mesmo arquivo

MESTRADO concluido

inserir frente e verso no mesmo arquivo

Curso de especializagéo

inserir frente e verso no mesmo arquivo

2. Experiéncia profissional/Didatica

Experiéncia didatica
(pontua a partir de 6 meses, cada 6 meses vale 0,5,
pontuando até 1,5 pontos)

Inserir documentacéo que comprove
devidamente a atividade e o tempo na funcéo

Experiéncia profissional
(pontua a partir de 1 ano, cada ano vale 0,5, pontuando
até 1,5 pontos)

Inserir documentacéo que comprove
devidamente a atividade e o tempo na funcéo

3. Producéo Cientifica

Aperfeicoamento cientifico / Bolsa de apoio técnico /
Bolsista de pesquisa no mestrado ou doutorado /
Coordenador de projetos de pesquisa

(cada item vale 0,5, pontuando até 1,5 pontos)

Indicar em folha de rosto a que se refere o
documento por atividade:

° Aperfeicoamento
° Bolsista
° Coordenador de projeto

Organizados em ordem cronoldgica, do mais
antigo pro mais atual.

Artigo completo aceito ou publicado em periddicos
internacionais / nacionais indexados
(cada item vale 0,5, pontuando até 1,0 ponto)

Apresentar apenas a capa da revista, a parte do
sumario que indica a publicagéo e primeira
folha do artigo onde contém autoria.
Organizados em ordem cronoldgica, do mais
antigo pro mais atual.

Livro completo ou patente
(cada item vale 0,5, pontuando até 1,0 ponto)

Apresentar apenas a capa do livro, a ficha
catalografica, a parte do sumario que indica a
publicacéo.

Organizados em ordem cronoldgica, do mais

antigo pro mais atual.




Capitulos de livro
(cada item vale 0,5, pontuando até 1,0 ponto)

Apresentar apenas a capa do livro, a ficha
catalogréfica, a parte do sumario que indica a
publicacéo e primeira folha do artigo onde
contém autoria.

Organizados em ordem cronoldgica, do mais
antigo pro mais atual.

Resumo publicado em anais de eventos cientificos
nacionais ou internacionais

Apresentar apenas a capa da publicacéo, ficha
catalografica, a parte do sumario que indica a

(cada item vale 0,5, pontuando até 0,5 ponto)

publicacdo e primeira folha do artigo/ resumo
onde contém autoria.

Organizados em ordem cronoldgica, do mais
antigo pro mais atual.

Publicacdo em outros veiculos (jornais, revistas ndo
indexadas, etc)
(cada item vale 0,25, pontuando até 0,25 ponto)

Deve conter a data da publicagdo, a autoriae o
expediente.

Trabalhos técnicos (cartilha, manuais, etc registrados)
(cada item vale 0,25, pontuando até 0,25 ponto)

Deve conter a data da publicagdo, a autoriae o
expediente.

Apresentar apenas a capa com autoria e indicar
local de publicacdo, impresso ou on line.

4. Outras Atividades

Outras atividades académicas (orientagbes a TCC,
orientacdo de estagio, participacdo em bancas de TCC
e outras atividades correlatas com ensino, pesquisa e
extensdo)

(cada item vale 0,25, pontuando até 1,0 ponto)

Organizar em ordem cronolodgica por atividade:
com uma folha de rosto

Orientacdo
Banca outras
atividades
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