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MINISTÉRIO DA EDUCAÇÃO
UNIVERSIDADE FEDERAL RURAL DO RIO DE JANEIRO
INSTITUTO DE CIÊNCIAS SOCIAIS APLICADAS
DEPARTAMENTO DE ECONOMIA DOMÉSTICA E HOTELARIA

EDITAL Nº---------/2021
CONCURSO DE MONITORIA

O Departamento de Economia Doméstica e Hotelaria, do Instituto de Ciências Sociais Aplicadas faz saber que, de acordo com a Deliberação nº 057/1999 – CEPE, encontram-se abertas as inscrições para o concurso de monitoria, visando o preenchimento de uma (01) vaga para as disciplinas de Restaurantes e Banquetes (IH808) e Princípios de Enologia (IH821).
INSCRIÇÃO
As inscrições serão feitas ON-LINE, pelo envio de solicitação para o e-mail: freiman@ufrrj.br ou lenicefreiman@gmail.com (presidente da comissão), no período compreendido entre 03 DE FEVEREIRO A 10 DE FEVEREIRO DE 2021.

PRÉ-REQUISITOS
a- Ser aluno regulamente matriculado  no curso de graduação Bacharelado em Hotelaria da UFRRJ;
b- Frequentar efetivamente o curso;
c- Estar cursando ou ter cursado as disciplinas IH808 – Restaurantes e Banquetes e IH821 – Princípios de Enologia;
d- Dispor de 12 horas semanais livres, de acordo com o horário das disciplinas da área de Alimentos e Bebidas, verificado junto à planilha de matrícula do semestre vigente;
Observação: como as referidas disciplinas são ofertadas em período noturno, o candidato deverá dispor de, no mínimo, 6 (seis) horas livres nesse turno.
CRITÉRIOS DE APROVAÇÃO E SELEÇÃO

a- Os candidatos deverão enviar seu histórico escolar até o dia da prova oral;
b- Será considerado aprovado, no exame de seleção, o candidato que obtiver nota igual ou superior a 7 (sete);
c- Só será selecionado o candidato aprovado que obtiver maior número de pontos e não estiver exercendo atividade remunerada pela UFRRJ ou não receber bolsa de órgãos financiadores de pesquisa, que caracterize acumulação com a bolsa de monitoria (PIBIC, CNPq, FAPERJ e outras). Também será vedada a seleção de alunos que exerçam atividade remunerada em outras Instituições, sejam estas públicas ou privadas;
d- Em caso de empate, o candidato que obtiver melhores notas nas disciplinas cursadas será selecionado, e persistindo o empate será o de melhor Coeficiente de Rendimento Acumulado (CRA). Os outros critérios a serem considerados em caso de empate são: I) Maior disponibilidade de carga horária noturna para realizar a monitoria (em número de horas); II) Maior número de disciplinas da área de Alimentos e Bebidas já cursadas e aprovadas.
VIGÊNCIA DA BOLSA
O início das atividades da monitoria será no período de 2020/01, com término em 2021/02.

DO PROCESSO SELETIVO
a- A seleção constará de uma prova oral e uma entrevista (ambos on-line);
b- A ausência do candidato para realizar a prova oral, a entrevista ou ambas etapas acarretará a exclusão do mesmo do presente processo seletivo;

c- A prova oral será realizada no dia 11 de fevereiro de 2021 às 18:30 horas, na plataforma RNP, link: https://conferenciaweb.rnp.br/webconf/lenice-freiman-de-oliveira. 
d- O resultado da prova oral será enviado às 21h para o e-mail que o candidato realizou a inscrição; 
e- A entrevista será no dia 12 de fevereiro de 2021 às 18:30 horas na plataforma RNP, link: https://conferenciaweb.rnp.br/webconf/lenice-freiman-de-oliveira.
f- O Edital e o Programa do presente processo seletivo estarão disponíveis no Sistema Integrado de Gestão de Atividades Acadêmicas (SIGAA); 
g- Para calcular a nota final do candidato no processo seletivo será atribuído à prova oral peso 0,7 e à entrevista peso 0,3, sendo estes dois valores somados para obtenção da nota final.

h- O resultado será enviado para o e-mail pelo qual o candidato realizou a inscrição; no dia 12 de fevereiro de 2021 a partir das 21 horas.

Em caso de interrupção do calendário escolar em quaisquer circunstâncias, será imediatamente suspenso o exercício de monitoria, bem como seu respectivo pagamento.

UFRRJ, em 02 de fevereiro de 2021.

MARIA EMÍLIA SANTIAGO BARRETO
Chefe do Departamento de Economia Doméstica e Hotelaria
ÁREA: ALIMENTOS E BEBIDAS
PROGRAMA DO CONCURSO DE MONITORIA

1. GESTÃO DE RESTAURANTES E BANQUETES
1.1. Rotinas de restaurantes 
1.2. Planejamento, execução, engenharia e problemas gerenciais de cardápios
1.3. Fundamentos sobre banquetes: planejamento, execução e peculiaridades
1.4. Sistemas de distribuição e tipos de serviço de refeições
1.5. Aspectos de qualidade na produção de refeições
2. FUNDAMENTOS DE ENOLOGIA

2.1. Vinhos: tipos e características de vinhos.

2.2. Adegas - Requisitos essenciais

2.2.1 - Sistema de disposição e Cuidados

2.2.2 - Compra e armazenamento de vinhos

2.2.3. Elaboração da Carta de vinhos

2.3 - Harmonização entre alimentos e vinhos.
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