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Processo seletivo para Professor Substituto
GASTRONOMIA/ALIMENTOS -INJC - 2020

Normas complementares ao edital n° 448/2020
estabelecidas pelo Colegiado de Gastronomia do
Instituto de Nutricdo Josué de Castro da UFRJ para
processo seletivo de professor substituto.

Excepcionalmente, devido & pandemia de COVID-19, além das inscrices, todas
as etapas do processo seletivo para professor substituto também serdo realizadas
remotamente (on-line). O Processo Seletivo sera realizado remotamente (on-line),
conforme disciplinado no Edital n® 448/2020, Resolucdo CEG n° 11/2020, e ainda, de
acordo com os recursos disponiveis no Instituto de Nutri¢cdo Josué de Castro (INJC) da
Universidade Federal do Rio de Janeiro (UFRJ).

1. No momento do preenchimento do formulario de inscricdo, o(a) candidato(a)
terd que obrigatoriamente fornecer o nome completo, o numero do CPF, o
endereco completo, telefone para contato e o endereco eletrénico.

2. O processo seletivo serd constituido de duas etapas, as quais serdo descritas
posteriormente.
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. O(A) candidato(a) deverad providenciar, para a realizacdo da 22 etapa (prova
escrita e prova didatica on-line), local adequado e computador pessoal ou
maquina de processamento virtual equivalente, que possua camera, microfone,
conexdo a Internet e capacidade suficiente de processamento de dados.

4. Néo sera permitido o uso de fones de ouvido de qualquer tipo durante a
realizacdo da prova escrita.
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. A plataforma Zoom® sera utilizada para realizacio do processo seletivo e no
caso da prova escrita 0 Google Docs também sera utilizado.

6. O link para acesso dos(as) candidatos(as) a plataforma seré enviado pela Secéao
de Atividades Gerenciais do Instituto de Nutri¢cdo Josué de Castro da UFRJ para
o0 e-mail do(s) candidatos(as) cadastrados(as), com no minimo 24 (vinte e
quatro) horas de antecedéncia do inicio da prova na 22 etapa.
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. Os(as) candidatos(as) serdo desclassificados(as) caso ndo acessem a plataforma
no horario de inicio do exame, estabelecido neste documento e cronograma.

8. Conforme descrito no item VI do artigo 10° da resolucdo CEG n° 11/2020, a
UFRJ néo se responsabiliza por problemas técnicos ou de conexdo de internet



que os candidatos venham a enfrentar durante o processo seletivo simplificado.
Dessa forma, a comisséo julgadora e o Instituto de Nutri¢cdo Josué de Castro da
UFRJ ndo se responsabilizardo por problemas técnicos externos a UFRJ, como
falta de energia e queda da conexd@o & Internet, entre outros, que impegam a
realizacdo da prova pelo(a) candidato(a) e, também, 0 acesso e permanéncia na
sala de videoconferéncia.

9. A solicitacdo de participacdo e acesso a sala de videoconferéncia serd aceita pela

10.

11.

12.

13.

14.

15.

comissdo julgadora com até 30 (trinta) minutos de antecedéncia do inicio da
prova escrita e da prova didatica on-line. Os(as) candidatos(as) terdo 10 (dez)
minutos de tolerancia para solicitar o ingresso a sala de videoconferéncia.

Os(as) candidatos(as) serdo desclassificados(as) caso solicitem ingresso a sala
de videoconferéncia apds o tempo de tolerancia de 10 (dez) minutos e, também,
caso ndo acessem a plataforma virtual no horario de inicio da prova informado
no cronograma.

Os(as) candidatos(as), apOs acesso a sala de videoconferéncia, deverdo
apresentar, via webcam, documento de identificacdo oficial com foto. Apds o
acesso a sala de videoconferéncia e durante toda realizagdo da prova on-line,
os(as) candidatos(as) deverdo permanecer com o microfone e com a webcam
ligados de modo a permitir que a comisséo julgadora acompanhe sua presenca
durante a realizacdo das provas.

Caso o candidato desconecte-se da sala de videoconferéncia por problemas de
conexdo, a comissdo julgadora ird admitir o seu retorno em no maximo 5
(cinco) minutos, sendo toleradas até duas ocorréncias. As orientacdes deverao
ser respeitadas e seguidas pelos(as) candidatos(as), sob pena de desclassificacdo
do processo seletivo.

Paradas biologicas sdo permitidas por um periodo de 5 (cinco) minutos. Antes
de deixar o recinto e para obter a devida autorizacéo, o participante obriga-se a
avisar o membro da comissdo julgadora via janela de chat, caso contrério, tal
atitude pode ser reportada como violacdo. Além disso, o candidato ndo podera
se ausentar mais do que duas vezes durante toda a realizacdo do exame, por
motivos de necessidades fisioldgicas/bioldgicas.

Os(as) candidatos(as) somente poderdo sair da sala de videoconferéncia
restando 05 (cinco) minutos para o término da prova escrita on-line.

Os(as) candidatos(as) TAMBEM serdo desclassificados(as) caso:

a) ausente-se da sala de videoconferéncia em qualquer momento durante a
prova e antes do horario estabelecido para saida, sem aviso prévio;

b) utilize, durante a prova, celular, qualquer outro equipamento eletronico
e/ou aplicativo de comunicagdo ou similares;

c) utilize caderno, livro ou qualquer outro material ndo permitido neste
documento;



16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

d) mantenha celular e/ou qualquer outro equipamento, aplicativo de
comunicacgéo ou similares ligados durante a prova;

e) caso seja identificado comunicacdo com outras pessoas, presencial ou
digitalmente, com exce¢do dos membros da comissao julgadora;

) ndo se posicionar adequadamente diante da webcam, apds ter sido alertado
por membro da comisséo julgadora;

g) ndo manter o microfone ligado durante a prova;

h) for identificado acessando qualquer site externo, sala de videoconferéncia
ou qualquer recurso digital de pesquisa.

Finalizado o prazo para a realizacdo da prova escrita, a comissdo julgadora
encerrard o recebimento de respostas. N&o serdo aceitas respostas enviadas apos
0 horario estabelecido para o termino do prova escrita.

N&o haverda, por qualquer motivo, prorrogacdo do tempo para a realizacdo do
exame em virtude de afastamento do inscrito do ambiente de prova on-line.

A correcdo das provas escritas serd realizada com auxilio de ferramentas de
detectacdo de plagio.

Para realizacdo da prova didatica, todos os candidatos deverdo entrar na sala de
videoconferéncia no dia estabelecido para prova didatica e enviar neste
momento via e-mail as apresentacdes para os membros da comissdo julgadora.
As apresentacdes deverao ser enviadas no formato de PDF.

A prova didatica tera o seu tempo limitado a no minimo de 35 (trinta e cinco) e
méaximo de 40 (quarenta) minutos.

Todas as instrucdes citadas neste documento serdo aplicadas para a prova
tedrica e para a prova didarica didatica on-line.

A inscricdo no processo seletivo implica a concordancia do(a) candidato(a) com
todos o0s itens estabelecidos no Edital n° 448/2020 e nas normas
complementares aqui descritas para realizagdo do processo seletivo
remotamente (on-line), com os principios éticos e legais pertinentes a realizagdo
da prova e demais etapas remotas (on-line), sendo que os(as) candidatos(as)
assumem o compromisso de ndo usar meios fraudulentos ou ilegais e de nao
solicitar ou contar com auxilio de meios e aplicativos de comunicacéo, sites e
de terceiros para a realizacdo da prova. Em caso de constatacdo de fraude na
realizacdo desta prova, os(as) candidatos(as) estardo automaticamente
eliminados(as) do processo seletivo.

Os(as) candidatos(as) sdo integralmente responsaveis pela garantia da qualidade
de conex&o via internet, durante a realizagdo das provas. Caso o(a) candidato(a)
ndo consiga realizar ou finalizar a prova por causa de problemas técnicos
externos a UFRJ, que comprometam a conexdo via plataforma entre o (a)
candidato(a) e o Instituto de Nutri¢cdo Josué de Castro da UFRJ durante a prova
on-line, ndo seré aplicada uma nova prova de conhecimentos.



24. Durante a realizacdo da prova on-line, os(as) candidatos(as) serdo
acompanhados(as) remotamente, via plataforma de videoconferéncia, pela
comissdo julgadora.

25. Os candidatos devem proceder a leitura do Edital n°® 448/2020, bem como a
Resolucdo CEG n° 11/2020 para maiores esclarecimentos.

Processo seletivo para Professor Substituto GASTRONOMIA/INJC - 2020
Edital n° 448, de 16 de novembro de 2020

Area de concentragio:ALIMENTOS

PERFIL DESEJADO PARA A CANDIDATURA:

Formacdo académica: Portador de titulo de nivel superior em Gastronomia (bacharel ou
tecn6logo), Nutricdo, Ciéncia e Tecnologia de Alimentos ou Engenharia de alimentos,
com titulacdo em nivel 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 do conhecimento nos cursos acima citados.

Data de realizacao do processo seletivo: 23 a 30 de novembro de 2020.

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

12 Etapa — Analise de Curriculo (eliminatoria)

Itens de avaliac@o do Curriculo Peso

Mestrado concluido na area ou aderente 1.0
Especializacdo na area ou aderente (créditos do Mestrado concluidos) 0,5
Graduacdo na area 15
Experiéncia didatica (minimo de 1 ano) 3,0
Experiéncia profissional 1,0
Producao técnica ou cientifica na area de gestao de servicos de alimentacao 2,0
Outras atividades académicas (orientacdes a TCC, plano de negdcios, participacdo em bancas de

TCC e outras atividades correlatas com o ensino, pesquisa e extensio) 1,0

2% Etapa — Aos classificados na primeira etapa serdo aplicadas as provas, de carater

eliminatdrio, na ordem apresentada abaixo:

v" Prova escrita (peso 1);

v’ Prova didatica (peso 2).



PROGRAMA

1. Fundamentos da culindria - Instrumental da gastronomia (insumos e utensilios.
Classificacdo e regras de utilizacdo). Especiarias (classificacdo e utilizacdo). Cortes (tipos,
importancia e utilizacdo nos diferentes alimentos); Ligacdes, caldos, fundos, molhos, sopas e
consomeés.

2. Alimentos de origem animal: leite e derivados, ovos, carnes, aves e pescados e frutos do
mar: conceito, estrutura, classificacdo, caracteristicas sensoriais, técnicas de preparo e
apresentacdo, conservacao, alteracoes, controle de qualidade.

3. Alimentos de origem vegetal: hortalicas, frutas, cereais e derivados, leguminosas: conceito,
estrutura, classificacdo, composicao quimica, caracteristicas sensoriais, técnicas de preparo e
apresentacdo, conservacao, alteracoes e controle de qualidade;

4. Culinaria Francesa: aspectos histéricos, econdmicos e culturais; caracteristicas e técnicas da
culinaria. Pratos tipicos.

5. Culinadria Mediterranea: aspectos histéricos, econémicos e culturais; caracteristicas e
técnicas da culinaria. Pratos tipicos.

6. Culinaria das Américas: aspectos historicos, econdmicos e culturais; caracteristicas e
técnicas da culinéria. Pratos tipicos.

7. Culinéria Asiatica: aspectos histéricos, econémicos e culturais; caracteristicas e técnicas da
culinria. Pratos tipicos.

8. Culinaria Brasileira: Contexto historico e cultural, caracteristicas e mercado. Culinaria sob os
aspectos: salde, sustentabilidade sécio-ambiental e patriménio imaterial. Resgate e
valorizacdo dos recursos e praticas alimentares regionais do Nordeste e Norte do Brasil.
Alimentos, procedimentos e técnicas culinarias caracteristicas das regides Norte e Nordeste
do Brasil.

9. Culinaria Brasileira: Contexto histérico da Culinaria das regides Centro-Oeste, Sudeste e Sul.
Caracteristicas e mercado. A Culinaria sob os aspectos: salde, sustentabilidade sécio-
ambiental e patriménio imaterial. Resgate e valorizacdo dos recursos e praticas alimentares
regionais. Alimentos, procedimentos e técnicas culinarias caracteristicas das regides Centro-
oeste, Sudeste e Sul do Brasil.

10. Ciéncia e Cultura da culinéria: principios de quimica e bioguimica de alimentos, origem
histérica e cultural, técnicas e tecnologias aplicadas a gastronomia.
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