CONTEUDO PROGRAMATICO, BIBLIOGRAFIA E ETAPAS DE PROVAS POR SETORIZAGAO

Etapas de Provas

Escrita (*) Conforme disposto nos Artigos 43 a 53 da Resolugao n° 12/2014 do CONSUNI.
Didatica (*) Conforme disposto no Artigo 55 da Resolugéo n® 12/2014 do CONSUNI.
Pratica (**) Conforme disposto no Artigo 56 da Resolugéo n® 12/2014 do CONSUNI.

Prova Pratica realizada em ambiente laboratorial gastrondmico, visando evidenciar dominio das técnicas e métodos aplicados em
Culinéria. A prova tera duracdo maxima de 4 horas e minima a escolha da banca. O tempo de prova sera dividido entre o
reconhecimento do local, utensilios, géneros e equipamentos; a realizagdo da prova; € a apresentagdo a Banca. Ao final, o
candidato podera ser arguido pela comissdo examinadora.

Titulos e Trabalhos (*) Conforme disposto no Artigo 60 da Resolugéo n® 12/2014 do CONSUNI.

Arguicdo de Memorial (*) | Conforme disposto no Artigo 54 da Resolugéo n® 12/2014 do CONSUNI.

Instituto de Nutricao Josué Castro

Cadigo

MS-055 Setorizagdo Definitiva Gastronomia

Conteudo
Programatico

Este concurso pretende identificar um perfil simultaneo de professor que seja pesquisador. Em todas as provas o candidato devera demonstrar
capacidade de formag&o de pessoal em nivel de graduagéo e pds-graduagéo, bem como conhecimento conceitual do tema, associado ao
conhecimento da pesquisa cientifica desenvolvida na area. Sdo os seguintes 0s pontos programaticos deste concurso

1.Fundamentos da culinéria — Instrumental da gastronomia (insumos e utensilios. Classificagao e regras de utilizagdo). Especiarias (classificagéo e utilizag&o).
Cortes (tipos, importancia e utilizagao nos diferentes alimentos); Ligagdes, caldos, fundos, molhos, sopas e consomés.

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

3. Alimentos de origem vegetal: hortaligas, frutas, cereais e derivados, leguminosas: conceito, estrutura, classificagéo, composi¢éo quimica, caracteristicas
sensoriais, técnicas de preparo e apresenta¢do, conservagao, alteracdes e controle de qualidade;

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

5. Culinaria Mediterranea: aspectos histdricos, econdmicos e culturais; caracteristicas e técnicas da culinaria. Pratos tipicos.

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

7. Culinaria Asiatica: aspectos historicos, econdmicos e culturais; caracteristicas e técnicas da culinaria. Pratos tipicos.

8. Culinaria Brasileira: Contexto histérico e cultural, caracteristicas e mercado. Culinaria sob os aspectos: salde, sustentabilidade sdcio-ambiental e patriménio
imaterial. Resgate e valorizagdo 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 Culinéria sob os aspectos:
saude, sustentabilidade socio-ambiental e patriménio imaterial. Resgate e valorizag&o 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 bioquimica de alimentos, origem histérica e cultural, técnicas e tecnologias aplicadas a gastronomia.
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