Edital UFRJ n° 197, de 28 de margo de 2024
Processo Seletivo Simplificado para Professores Substitutos

Centro: CMM- Centro Multidisciplinar UFRJ-Macaé

Unidade: IAN- Instituto de Alimentacéo e Nutricao

Departamento: Nutrigdo — Ciéncia dos Alimentos

Setor / Area: Programa em Ciéncias dos Alimentos (Nutric&o - Ciéncia dos
alimentos)

Cédigo da Opcao de Vaga: PSS- 033

|. Par@metros de admissibilidade e pontuacéo de curriculos:

Parametros de admissibilidade:
-Graduacao em Nutricao;
-Especializagdo em areas relacionadas Nutricdo e Ciéncia de Alimentos;
-Mestrado ou doutorado em areas relacionadas Nutricdo e Ciéncia de
Alimentos: pelo menos créditos completos de disciplinas.

Il. Cronograma de realizacéo das etapas:

Data Horario Atividade Local Endereco
17/04/2024 08:00 Instalacdo da | Sala 209 Polo
banca e sorteio | bloco C Universitario
do ponto da
prova escrita e Rua Aloisio
da prova da Silva
didatica Gomes, n°
9:30 - 10:00 | Periodo para 50, Granja
consulta dos
10:00 - 13:00 | Prova escrita Cavaleiros,
Macaé - RJ
13:30 — | Leitura da
14:30 prova escrita
15:00 Liberacdo do
resultado da
prova escrita
18/04/2024 15:30 Inicio da prova
didéatica

[1l. Modalidade do PSS: Presencial

IV. Programa de pontos a serem cobrados nas provas:



1. Introducdo a Tecnologia de Alimentos: conceito, objetivos, operacdes
unitarias.

2. Introducg&o a Técnica Dietética: conceito, objetivos, pesos e medidas,
selecdo, armazenamento, pré-preparo e preparo de alimentos, ficha
técnica de preparacéo.

3. Frutas e Hortalicas: conceito, composicao, classificacado, fisiologia pos-
colheita, aplicagdo em técnica dietética, processamento tecnoldgico,
controle de qualidade e analises bromatologicas.

4. Cereais e leguminosas: conceito, composicéo, classificacao, aplicagéo
em técnica dietética, processamento tecnoldgico, controle de qualidade e
analises bromatoldgicas.

5. AcuUcares, edulcorantes e mel: conceito, composicao, classificagéao,
aplicacdo em técnica dietética, processamento tecnolégico, controle de
qualidade e analises bromatoldgicas.

6. Oleos e gorduras: conceito, composicéo, classificacdo, aplicacdo em
técnica dietética, processamento tecnoldgico, controle de qualidade e
analises bromatoldgicas.

7. Leite e derivados: conceito, composicao, classificacdo, aplicacdo em
técnica dietética, processamento tecnoldgico, controle de qualidade e
analises bromatoldgicas.

8. Carnes e derivados: conceito, composi¢ao, classificagéo, aplicacdo em
técnica dietética, processamento tecnoldgico, controle de qualidade e
analises bromatoldgicas.

9. Técnica Dietética aplicada as preparacdes com modificacdes de
consisténcia, incluindo caldos, sopas, molhos, dieta branda, dieta
pastosa, dieta liquida e dieta enteral.

10. Técnica Dietética aplicada a terapia nutricional, incluindo as seguintes
patologias: doencas do aparelho digestivo e glandulas anexas,
obesidade, transtornos alimentares, doencas cardiovasculares, diabetes,
doencas pulmonares, doencas renais, cancer e AIDS.
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Modificacdes de consisténcia e preparacdes enterais ndo industrializadas.
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VI. Critério para calculo da Média, para efeito de classificacdo no PSS:

- A andlise dos curriculos tem carater eliminatorio, ndo sendo considerada
no cdmputo da média final, apenas habilitando, ou nédo, o candidato para
prosseguir na etapa subsequente.

- Prova escrita eliminatoria - peso 1,

- Prova didatica classificatoria - peso 2;

- Calculo final da nota: média ponderada das notas das provas escrita e
didatica.

VII. Composicédo da Banca Examinadora:

Membros Funcéao Instituicéo
Arlene Gaspar Docente (Membro titular) UFRJ
Carla Adriano Martins Docente (Membro titular) UFRJ
Priscila Vieira Pontes Docente (Membro titular) UFRJ
Jéssica Chaves Rivas Docente (Membro suplente) UFRJ
Juliana Tomaz Pacheco Latini | Docente (Membro suplente) UFRJ




