Contetido Programatico, Bibliografia (indicacdo opcional) e Sistematizacdo da Prova Prética (quando houver)

Edital UFRJ n° 54, de 30 de janeiro de 2024

Havera Prova Pratica;

(X)Sim () Néo

Unidade
Codigo da MC-057 Departamento ou Gastronomia / Gastronomia
Opc&o de Vaga Programa/
Setorizacdo Definitiva
Fundamentos da culindria — Instrumental da gastronomia (insumos e utensilios. Classificacdo e regras de utilizacdo).
et Especiarias (classificacdo e utilizagdo). Cortes (tipos, importancia e utilizacdo nos diferentes alimentos); Ligac6es, caldos,

Programético

fundos, molhos, sopas e consomeés.

Alimentos de origem animal: leite e derivados, ovos, mel, carnes, aves e pescados: conceito, métodos de criagdo/obtencéo,
estrutura quimica, classificacdo, caracteristicas sensoriais, técnicas de preparo e apresentacdo e conservacao.

Alimentos de origem vegetal (hortalicas, frutas, cereais e derivados, leguminosas): Caracterizacdo, critérios de selegdo e
classificacdo dos alimentos. Pré-preparo. Tipos de calor e técnicas de coccdo. Propriedades culinarias. Compostos bioativos.
Correspondéncia de peso/volume.

Culinaria Francesa: Contexto historico e cultural, caracteristicas e mercado. A Culinaria Francesa sob o0s aspectos:
sustentabilidade socioambiental e patrimdnio imaterial. Recursos e préaticas alimentares regionais. Técnicas da culinaria,
ingredientes e pratos tipicos.

Culinaria Mediterranea: Contexto histdrico e cultural, caracteristicas e mercado. A Culinaria Mediterranea sob os aspectos:
sustentabilidade socioambiental e patriménio imaterial. Recursos e praticas alimentares regionais. Técnicas da culinaria,
ingredientes e pratos tipicos.

Culinaria das Américas: Contexto histdrico e cultural, caracteristicas e mercado. A Culinaria das Américas sob 0s aspectos:
sustentabilidade socioambiental e patrim6nio imaterial. Recursos e praticas alimentares regionais. Técnicas da culinaria,
ingredientes e pratos tipicos.

Culinéria Asiatica: Contexto historico e cultural, caracteristicas e mercado. A Culinaria Asiatica sob 0s aspectos:
sustentabilidade socioambiental e patrim6nio imaterial. Recursos e praticas alimentares regionais. Técnicas da culinaria,

ingredientes e pratos tipicos.
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8. Culinéria Brasileira: Contexto historico e principais influéncias nas culinarias das regides Norte, Nordeste, Centro-Oeste,
Sudeste e Sul do Brasil. Resgate e valorizag¢do dos recursos e praticas alimentares regionais, ingredientes, técnicas de coccao
e pratos tipicos.

9. Bebidas. Aspectos socioculturais, processos de producéo, classificacdo, servico e consumo de bebidas. Bebidas alcoolicas
(fermentadas e destiladas). Bebidas ndo alcoolicas (café, cha e infusGes). Harmonizacdo de alimentos e bebidas na
Gastronomia.

10. Ciéncia e Cultura da culinéria: principios de quimica e bioquimica de alimentos, reacdes de escurecimento enzimatico e ndo
enzimatico, técnicas e tecnologias aplicadas a gastronomia.

11. Panificacdo e massas: Contexto historico e sociocultural da panificacdo; Tecnologia da panificacdo: etapas e processos na
panificacdo, fermentacédo e proteinas em massas e pdes. Tipos de massas e técnicas culinérias para fabricacdo de massas.

12. Confeitaria: Aspectos histdricos, econémicos e socioculturais do consumo de produtos de confeitaria. Tecnologia e principais
modificacbes de alimentos na confeitaria: espessantes, texturas e sabores; principais modificacbes nos agucares. Técnicas

profissionais em confeitaria. Processamento e técnicas em chocolates. Confeitaria brasileira.
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Sistematizacdo da
Prova Pratica

1. Haverd um sorteio para a ordem de realizacdo da Prova Prética, para cada candidato, de acordo com a ordem de inscri¢cdo no
concurso, na presenca de todos os concorrentes, comprovado por assinatura em lista de presenga, ficando o candidato
automaticamente eliminado se ausente deste sorteio.

2. O candidato dispora de tempo total de 4 (quatro) horas para realizar a prova pratica, incluindo as etapas de consulta, sele¢do de
insumos, elaboracdo das preparacoes, elaboracdo do relatdrio e exposicao oral.

3. A prova préatica consistira na elaboracdo de 2 (duas) preparacbes com montagem de 3 (trés) pratos iguais (um para cada
examinador), de uma exposicao oral acompanhada de relatério, de acordo com o ponto sorteado, a serem avaliados pela Banca
Examinadora.

4. A Banca Examinadora sorteara um Unico ponto do programa de prova para todos os candidatos. Devido a logistica de
abastecimento de insumos e infraestrutura poderdo ser sorteados apenas os pontos 1 (um), 2 (dois) ou 3 (trés) do programa.

5. Apds o sorteio do ponto da prova, o candidato tera no maximo 30 (trinta) minutos para consultar obras, trabalhos publicados,
manuais, livros técnicos e anotagdes pessoais, sem acesso a internet.

6. Apdbs o fim do tempo de consulta, o candidato tera no maximo 30 (trinta) minutos para selecionar, dentre os insumos disponiveis,
os itens desejados para a realizagao da prova.




10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

A exposicdo oral, ao final, terd um tempo de duragdo de no méaximo 20 (vinte) minutos por candidato.

A prova prética sera realizada em laboratorio de analise e processamento de alimentos do Instituto de Nutricdo Josué de Castro.
Devido as especificidades da prova, recomenda-se que 0 acesso a esse espago esteja restrito aos membros da Banca Examinadora,
servidores devidamente autorizados pela Diregédo e a cada um dos candidatos, no momento da avaliagéo.

O candidato devera se apresentar para realizar a prova, devidamente paramentado, conforme as normas de seguranca e higiene
no trabalho RDC 216 (216/2004 da ANVISA) e Norma regulamentadoras de seguranca do trabalho em especial, a que define
usos de EPIs, NR 6.

A lista com os equipamentos e utensilios disponiveis no laboratorio onde se realizard a prova se encontra Como anexo a esse
documento.

Seré facultado aos candidatos utilizarem seus utensilios de uso pessoal (facas, descascador, espatulas e etc.), além dos fornecidos|
pela UFRJ.

A prova préatica sera registrada por meio de equipamento de video. O video é parte do concurso e serd usado Unica e
exclusivamente como memoria da prova. E ndo implica em uso de imagens ou quaisquer outra forma de divulgag&o.

O texto definitivo do relatdrio seré redigido manualmente pelo candidato, em letra legivel, com caneta azul ou preta, em folhag
de papel devidamente identificadas com os dados do concurso, sendo vedada a interferéncia ou participacdo de outras pessoas e
a utilizacdo de qualquer outro equipamento mecénico ou eletrénico para a sua realizacao.

N&o sera admitido o uso de celular, tablet ou outro meio ou via de comunicacéo eletronica.

Os candidatos serdo avaliados quanto aos seguintes itens/critérios: Didéatica, coeréncia e articulacdo de contetidos teoricos e
praticos; Organizacdo, higiene de alimentos e Seguranca na area de trabalho; Adequacdo ao tempo disponibilizado para
realizacdo da prova; Utilizacdo adequada das técnicas gastrondmicas; Apresentacdo do prato e caracteristicas sensoriais das|
preparacdes; Clareza, sequéncia logica e coeréncia na descricdo das etapas desenvolvidas na pratica; Fundamentacgdo tedrica e
capacidade de interpretar os procedimentos adotados e os resultados obtidos; Objetividade e coeréncia na exposi¢éo do conteudo;
Capacidade de expressdo em escrita académica e exposi¢do oral com utilizacdo adequada da terminologia técnica.

Os pareceres emitidos por cada examinador, para cada prova pratica, deverao ser lidos na divulgacéo dos resultados dessa prova.

A prova serd imediatamente anulada e excluido o candidato que desrespeitar quaisquer dos itens destas Normas.




Anexo - Lista de utensilios e equipamentos disponiveis
UTENSILIOS:

Abridor de latas e garrafas - INOX

Assadeira Redonda - ALUMINIO

Assadeira REDONDA FUNDO FALSO
Assadeira Retangular - ALUMINIO

Bowl Pequeno, Médio e Grande - INOX
Cacarola Grande - ALUMINIO

Cacarola Pequena - ALUMINIO

Chaira - ALUMINIO

Chinois - ALUMINIO

Colher de Grande - POLIPROPILENO

Colher de Arroz- INOX

Concha — INOX

Cutelo - INOX

Escorredor de Massa — INOX/ ALUMINIO
Escumadeira - INOX

Espatula - SILICONE/POLIPROPILENO
Espatula Confeitaria Grande - INOX/POLIPROPILENO
Espremedor de Batatas - INOX

Faca de Legumes - INOX/POLIPROPILENO
Faca do Chef - INOX/POLIPROPILENO

Faca Serrilhada - INOX/POLIPROPILENO
Forma com furo no meio - ALUMINIO

Fouet — INOX

Frigideira Grande - ALUMINIO

Frigideira Média - ALUMINIO

Frigideira Pequena - ALUMINIO

Medidores (colheres/xicaras/litros) — PLASTICO
Panela Molhos - ALUMINIO

Panelas de Pressdo - ALUMINIO

Pegador - INOX

Peneira - INOX /PLASTICO

Pires - PORCELANA

Potes para sobremesa — VIDRO/PORCELANA
Prancha de Corte - POLIPROPILENO - Branca
Pratos de sopa - PORCELANA

Pratos Mesa- PORCELANA




Pratos Sobremesa - PORCELANA
Ralador - INOX

Ramequim - PORCELANA

Rolo para massas - POLIPROPILENO
Talher (Colher de Sobremesa) - VARIADO
Talher (Colher de Sopa) - VARIADO
Talher (Faca) - VARIADO

Talher (Garfo) - VARIADO

Tesoura - INOX

Travessa - PORCELANA

Xicara - PORCELANA

Xicara Café - PORCELANA

EQUIPAMENTOS:

Balanca

Batedeira

Fogéo (4 queimadores)
Forno

Freezer

Geladeira
Liquidificador




