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Normas Complementares para realizacdo da Prova Tedrico-Pratica constante no Edital de
Incluséo n° 2 do Edital 01/2015

Campus de Salvador
ESCOLA DE NUTRICAO

DEPARTAMENTO DA CIENCIA DOS ALIMENTOS

Areas de conhecimento: Estudos de Alimentos em Gastronomia e Estudos e Técnicas
Gastronémicas

1. Da realizacao das provas
1.1 Para a realizagdo das provas escrita e didatica a Congregagéo aprovou, conforme Edital,
uma lista constando de dez pontos da qual os trés primeiros pontos destinam-se a prova
tedrico-pratica e os demais a prova didatica, conforme seguem:

Pontos para a Prova Teoérico-Pratica:

1. Produto carneo guarnecido com cereais, raizes, tubérculos e/ou frutas e hortalicas na
Cozinha Brasileira;

2. Produto carneo guarnecido com cereais, raizes, tubérculos e/ou frutas e hortalicas na
Cozinha Oriental;

3. Produto cérneo guarnecido com cereais, raizes, tubérculos e/ou frutas e hortaligas na
Cozinha Mediterranea.

Pontos para a Prova Didatica:

4. Panificagdo: evolucdo, técnicas gastrondmicas e inovagdes tecnoldgicas;

5. Ovos, leite e derivados: propriedades funcionais e aplica¢cdes na Gastronomia;

6. Caracterizacdo fisico-quimica e utilizacdo de pescados em preparagdes gastrondmicas;

7. Produtos céarneos: tipos, técnicas gastronémicas e alteragdes fisico-quimicas no
processamento;

8. Confeitaria classica franco-italiana: tipos, caracteristicas e técnicas gastronémicas;
9. Tendéncias das técnicas gastrondmicas na cozinha contemporanea;

10. ImplicagBes das técnicas gastrondmicas bésicas nas alteragdes fisico-quimicas dos
alimentos.

2. Da realizagdo da Prova Teorico-prética



2.1. Consistira da producéo de preparacdes sob a forma de empratado, para analise dos trés (3)
avaliadores da comissao julgadora.

2.2. Deveré ser realizada a partir dos pontos constantes na lista homologada pela Congregacgao
da ENUFBA, devendo a preparacéo a ser elaborada, ter correspondéncia com a temética do
ponto sorteado a partir da lista de alimentos disponibilizados pela Unidade.

2.3. Ocorreréd imediatamente apds o sorteio do ponto Gnico para todos os candidatos.

2.4. A ordem de realizacdo da prova obedecera a ordem de inscrigdo no concurso.

2.5. Imediatamente apds o sorteio do ponto Unico os candidatos entregardo o plano de aula a
Comisséo Julgadora.

2.6. Apds o sorteio do ponto, cada candidato dispora de até 30 minutos para selecionar os
géneros alimenticios, equipamentos e utensilios disponiveis na unidade, divulgados
eletronicamente no sitio da Escola de Nutri¢do, ap6s homologacéo das inscri¢des.

2.7. A Unidade disponibilizard um servidor para apoiar o candidato quanto a informag6es sobre
0 uso e normas do laboratorio. Esse servidor ndo exercera a fungdo de apoio técnico para a
realizacdo da aula.

2.8. Seré facultado aos candidatos utilizar utensilios de uso pessoal.

2.9. Cada candidato dispora de 02 horas para realiza¢do da prova tedrico-pratica.

3. Daelaboragéo do relatorio
3.1. Cada candidato dispora de 90 minutos para a elaboragdo do relatério.
4. Da leitura do Relatério

4.1. A leitura do relatorio técnico ocorrera em sessdo publica, em data e horario estabelecidos
pela comisséo julgadora no periodo do concurso.

5. Critérios de avaliagcdo da prova tedrico-pratica

5.1. No julgamento da prova tedrico-préatica, cada membro da Comisséo Julgadora, avaliara o
candidato conforme Barema estabelecido.

Salvador, 11 de margo de 2015
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