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INSTITUTO DE TECNOLOGIA
PROGRAMA DE PÓS-GRADUAÇÃO EM CIÊNCIA E TECNOLOGIA
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EDITAL DE ABERTURA DO PROCESSO DE SELEÇÃO PARA A
TURMA DE MESTRADO ACADÊMICO (2027.1) DO PROGRAMA DE
PÓS-GRADUAÇÃO EM CIÊNCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

DA UFRRJ

A Coordenação do Programa de Pós-Graduação em Ciência e Tecnologia de Alimentos
(PPGCTA) do Instituto de Tecnologia (IT) da Universidade Federal Rural do Rio de
Janeiro (UFRRJ), no uso de suas atribuições regimentais e de acordo com o Regulamento
Geral dos Programas de Pós-Graduação Stricto Sensu da UFRRJ (Deliberação CEPE nº
631/2023) e o Regimento Interno do PPGCTA, torna pública a abertura do Edital de
Seleção para a turma do primeiro semestre de 2027 na modalidade Mestrado Acadêmico.
O presente Edital de Seleção foi aprovado pelo Colegiado Executivo do Programa em sua
reunião ordinária realizada em 10 de Setembro de 2026.

1. SOBRE O CURSO DE MESTRADO ACADÊMICO EM CIÊNCIA E
TECNOLOGIA DE ALIMENTOS E SEUS OBJETIVOS

O PPGCTA tem como objetivo formar recursos humanos qualificados de alto nível para
atuar no magistério superior, no desenvolvimento de pesquisa científica, na inovação tec-
nológica e no atendimento aos setores acadêmico e produtivo agroalimentar.

O Programa visa proporcionar formação científica ampla e aprofundada fundada na ética,
na responsabilidade social e na sustentabilidade. O PPGCTA é fruto de uma parceria
estratégica entre a UFRRJ e a EMBRAPA Agroindústria de Alimentos, compartilhando
corpo docente permanente, laboratórios e infraestrutura de pesquisa de ponta.

Informações detalhadas sobre o PPGCTA podem ser obtidas no endereço eletrônico ofi-
cial (https://cursos.ufrrj.br/posgraduacao/ppgcta) ou pelo e-mail institucional
(ppgctarural@gmail.com). As atividades do curso serão desenvolvidas no campus Seropé-
dica/RJ da UFRRJ. Em função da vinculação do orientador e dos projetos de pesquisa,
as atividades letivas e experimentais poderão ocorrer nas dependências da EMBRAPA
Agroindústria de Alimentos (Guaratiba, Rio de Janeiro/RJ), UFF no campus de Volta
Redonda/RJ ou no CEFET no campus de Valença/RJ.
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2. PERFIL DOS CANDIDATOS E ÁREAS DE CONCENTRAÇÃO

O PPGCTA recebe ingressantes de diversas áreas do conhecimento ligadas às Ciências
Agrárias, Biológicas, Exatas e da Saúde, tais como Engenharia de Alimentos, Ciência
e Tecnologia de Alimentos, Medicina Veterinária, Zootecnia, Nutrição, Agronomia, Quí-
mica, Engenharia Química, Farmácia, Biotecnologia, Gastronomia, entre outras áreas
afins.

As vagas ofertadas estão distribuídas entre as duas Áreas de Concentração e quatro Linhas
de Pesquisa do PPGCTA, conforme estabelecido em seu Regimento Interno:

Área de Concentração: Ciência de Alimentos

• Linha 1: Obtenção, caracterização e aplicação de compostos de interesse para a indús-
tria de alimentos.

• Linha 2: Qualidade de matérias-primas e produtos agroindustriais.

Área de Concentração: Tecnologia de Alimentos

• Linha 1: Tecnologia, processamento e inovação aplicados a produtos de origem animal.

• Linha 2: Tecnologia, processamento e inovação aplicados a produtos de origem vegetal.

Candidatos que estejam em fase de conclusão do curso de graduação poderão se inscre-
ver, desde que apresentem declaração oficial da instituição de origem informando a data
prevista para colação de grau, a qual deverá ser anterior à data fixada para a matrícula
inicial no PPGCTA.

3. VAGAS E SISTEMA DE AÇÕES AFIRMATIVAS

Será ofertado um total de até 11 (doze) vagas para o Curso de Mestrado Acadêmico
(Turma 2027.1). Respeitando o Regulamento Geral da Pós-Graduação da UFRRJ (De-
liberação CEPE nº 631/2023) e as políticas institucionais de Ações Afirmativas (Deli-
beração CEPE nº 556/2023 e Deliberação CEPE nº 270/2021), a distribuição de vagas
observará a seguinte reserva, conforme Tabela 1:
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Tabela 1. Distribuição de vagas

Modalidade de Vaga / Cota Percentual / Regra Nº
Vagas

Ampla Concorrência Geral 4

Cota Étnico-Racial (Pretos, Pardos e
Indígenas)

Até 20% do total (Delib.
CEPE 556/2023)

2

Pessoas com Deficiência (PCD) Até 5% do total (Delib.
CEPE 270/2021)

1

Quilombolas Até 5% do total (Delib.
CEPE 556/2023)

1

Travestis e Transexuais Até 5% do total (Delib.
CEPE 556/2023)

1

Refugiados e Acolhida Humanitária Até 5% do total (Delib.
CEPE 556/2023)

1

Programa de Qualificação Institucional
(PQI/UFRRJ)

Até 10%
(Técnico-administrativos
UFRRJ)

1

TOTAL GERAL DE VAGAS 100% 11

Os candidatos inscritos no Sistema de Ações Afirmativas concorrerão concomitantemente
às vagas reservadas e às vagas de ampla concorrência, conforme sua classificação no pro-
cesso seletivo. Os candidatos das cotas aprovados na ampla concorrência não serão com-
putados no preenchimento das vagas reservadas.

Em caso de aprovação, os candidatos autodeclarados passarão por validação documental e
entrevistas junto às respectivas comissões institucionais da UFRRJ (Comissão de Heteroi-
dentificação para cotas étnico-raciais; Comissão Multiprofissional para PCDs; Comissão
de Entrevista Complementar para candidatos trans).

4. INSCRIÇÕES E CANAL OFICIAL

As inscrições serão realizadas exclusivamente via internet, por meio do Sistema Integrado
de Gestão de Atividades Acadêmicas (SIGAA/UFRRJ), no endereço eletrônico:

https://sigaa.ufrrj.br/sigaa/public/processo_seletivo/lista.jsf?aba=p-pro

cesso&nivel=S
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Prazo de Inscrição: de 09 de Outubro de 2026 a 08 de Novembro de 2026. O sistema
de inscrição (SIGAA) aceita apenas um único arquivo PDF por item solicitado. Caso o
candidato possua múltiplos comprovantes para o mesmo tópico, deverá unificá-los em um
único arquivo no formato ’.pdf’ antes do envio. Não serão aceitas inscrições incompletas
ou enviadas por e-mail/físico na secretaria.

5. DOCUMENTAÇÃO NECESSÁRIA À INSCRIÇÃO

No ato da inscrição via SIGAA, o candidato deverá anexar obrigatoriamente os seguintes
documentos digitalizados em formato PDF:

a) Para candidatos Brasileiros, documento oficial de identificação com foto (RG, CNH
ou Carteira Funcional) e CPF. Para candidatos estrangeiros, apresentar passaporte
com validade vigente.

b) Para candidatos Brasileiros: Diploma de graduação reconhecido pelo MEC ou decla-
ração de conclusão expedida pela IES. Para concluintes, apresentar declaração com
data prevista de colação de grau anterior à matrícula no PPGCTA. Para candidatos
estrangeiros: Diploma de graduação contendo Apostila de Haia (para países que fazem
parte do convenio da Haia) ou autenticação consular (para os demais países), acompa-
nhado de tradução juramentada para português do Brasil. A tradução juramentada
será dispensada apenas para os idiomas inglês e espanhol (conforme Regimento do
PPGCTA).

c) Histórico escolar completo do curso de graduação.

d) Curriculum Vitae cadastrado na Plataforma Lattes do CNPq (https://lattes.cnp
q.br/), devidamente documentado com comprovantes organizados e numerados na
mesma ordem citada no currículo, abrangendo a produção intelectual e acadêmica a
partir de 2022. Segue o link de tutoriais para o preenchimento do Curriculum Lattes:

• https://www.youtube.com/watch?v=kjjJnJWg1xo&list=PLDW0EDBAXrwYaExUQS

7yY2VEvDdpbrWaC

• https://www.youtube.com/watch?v=IGDgh11M5r0&list=PLXerxQ3CTTZ25rHTMP

2wdLw7hkwy0S5bd

• https://www.youtube.com/watch?v=d_S5wKpnIDk

e) Carta de Intenção (modelo livre em PDF), apresentando trajetória acadêmica/profissional,
motivações, justificativa e a indicação de até 02 (dois) prováveis orientadores do qua-
dro permanente credenciado do PPGCTA. Os orientadores do PPGCTA encontram-se
na Tabela 2 e no seguinte link: https://cursos.ufrrj.br/posgraduacao/ppgcta/
es/area-de-concentration/
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f) No caso de candidatos com vínculo empregatício, apresentar a declaração da institu-
ição empregadora autorizando a realização do curso em até 24 meses com dedicação
mínima de 20 horas semanais.

g) Formulários específicos para candidatos optantes pelas vagas de Ações Afirmativas
(Autodeclaração Étnico-racial - Anexos 2 e 3; PCD - Anexo 4; Quilombola - Anexo
5; Trans - Anexo 6; Refugiados/Humanitário - comprovante oficial).

Tabela 2. Docentes aptos a orientar no edital de Mestrado turma 2027-1

Docente Vagas Link CV Lattes Atuação
Dr. André Fioravante
Guerra
(andrefioravante-
guerra@gmail.com)

01 https://lattes.c
npq.br/442697034
8820801

Atua na área de Microbiologia de
Alimentos, com ênfase em
bioconservação.

Dr. Amauri
Rosenthal
(amauri.rosenthal@embrapa.br)

01 http://lattes.c
npq.br/132953229
0735502

Atua em Processamento Térmico e
Tecnologias Inovadoras na
Produção de Alimentos com ênfase
em Tecnologia de Alta Pressão.

Dr. Carlos Wanderlei
Piler de Carvalho
(car-
los.piler@embrapa.br)

01 http://lattes.c
npq.br/353247353
0387852

Atua em Análises físicas de Amido,
Ciência e Tecnologia de Cereais,
Tubérculos e Raízes e Extrusão
Termoplástica dos Alimentos.

Dr. Davy William
Hidalgo Chávez
(davyhw76@ufrrj.br)

01 http://lattes.c
npq.br/639494187
7881287

Atua em compostos bioativos,
antioxidantes, extrusão de
alimentos, cereais, pós-colheita,
análise sensorial, vida útil e
modelagem matemática

Dr. Edwin Elard
Garcia Rojas
(edwinr@id.uff.br)

01 http://lattes.c
npq.br/120575665
4416987

Atua em Microencapsulação,
Propriedades funcionais, físicas e
reologias de fluidos alimentícios.

Dr. José Lucena
Barbosa Junior
(lucena@ufrrj.br)

01 http:
//lattes.cnpq.br
/228796959263366

Atua em processos de desidratação
e no aproveitamento de resíduos da
indústria de alimentos.

Dra. Lourdes Maria
Correa Cabral (lour-
des.cabral@embrapa.br)

01 http://lattes.c
npq.br/724989784
0870537

Atua em processos de separação e
concentração com ênfase em
extrações energéticas ou assistidas e
tecnologia de membranas.

Continua na próxima página...
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Docente Vagas Link CV Lattes Atuação
Dra. Maria Ivone M J
Barbosa
(mivone@gmail.com)

01 http://lattes.c
npq.br/360944547
8725882

Atua em propriedades nutricionais
e funcionais de farinhas e biomassas
de frutas e olerícolas orgânicas e
aplicação em produtos alimentícios

Dr. Otniel Freitas
Silva (ot-
niel.freitas@embrapa.br)

01 http://lattes.c
npq.br/406720656
3384738

atua na área de Agronomia, com
ênfase em Fitopatologia e segurança
e inocuidade das cadeias
agroalimentares.

Dra. Tatiana
Saldanha
(tatyasal@gmail.com)

01 http://lattes.c
npq.br/449042051
3661579

Atua em cromatografia,
Espectrometria de massas, Lipídios,
Ácidos graxos, Colesterol,
Fitosteróis, Produtos de oxidação
lipídica, Determinação de
compostos bioativos em fontes
vegetais, Efeito protetor de
compostos bioativos em lipídios
insaturados

Dr. Yago Alves de
Aguiar Bernardo
(yagoaabe-
mardo@ufrrj.br)

01 http://lattes.c
npq.br/988301035
0159417

Atua na área de Tecnologia de
Produtos de Origem Animal, com
ênfase em Aplicação e Otimização
de Métodos Não-térmicos e
Desenvolvimento de Produtos com
Proteínas Alternativas

Total 11 – –

6. PROCESSO SELETIVO E ETAPAS DE AVALIAÇÃO

A seleção será conduzida pela Comissão de Seleção designada pelo Colegiado Executivo
do PPGCTA. O processo seletivo é composto por 4 (quatro) etapas avaliativas:

Etapa I: Homologação das Inscrições (Caráter Eliminatório)

Verificação do cumprimento integral da entrega de todos os documentos obrigatórios exi-
gidos no item 5. Inscrições com documentação incompleta serão indeferidas.

Etapa II: Prova Escrita (Caráter Eliminatório e Classificatório - Peso 40%)

A prova escrita será realizada, prioritariamente, de forma presencial. Contudo, para
candidatos residentes no exterior, poderá ser autorizada sua realização na modalidade
remota. Nesse caso, a documentação comprobatória de residência no exterior deverá ser
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anexada no ato da inscrição, juntamente com o Anexo 8. Documentos redigidos em idio-
mas diferentes do português, espanhol ou inglês deverão estar acompanhados de tradução
juramentada. O candidato que optar pela modalidade remota deverá indicar, no mínimo,
três docentes (nome, telefone e e-mail institucional) vinculados a Instituições de Ensino
Superior ou Instituições de Pesquisa, que tenham disponibilidade para supervisionar a
realização da prova escrita na data e no horário de Brasília estabelecidos neste Edital,
observando as mesmas normas, procedimentos e critérios aplicáveis à prova presencial. A
Comissão de Seleção escolherá um dos docentes indicados para supervisionar a aplicação
do exame, o qual será realizado simultaneamente à prova presencial aplicada na sede do
Programa.

a) Questões Objetivas: Seleção e resposta de 10 (dez) questões objetivas dentre 12 pro-
postas sobre temas das Áreas de Concentração do PPGCTA.

b) Redação Técnica: Redação crítica de até 40 linhas sobre tema atual da área, com
base em textos disponibilizados no momento da prova.

A nota da Prova Escrita será a média aritmética entre as questões objetivas e a redação.
Exige-se nota mínima de 6,0 (seis) para aprovação nesta etapa.

Etapa III: Avaliação Oral (Caráter Eliminatório e Classificatório - Peso 40%)

Arguição do candidato pela banca examinadora acerca da Carta de Intenção, maturidade
acadêmica, domínio do tema pretendido, trajetória profissional e disponibilidade de tempo
para cumprir as exigências do programa. Pontuação de 0 a 10 pontos. Candidatos com
nota inferior a 6,0 (seis) serão eliminados.

Etapa IV: Análise do Curriculum Vitae Lattes (Caráter Classificatório - Peso
20%)

Avaliação da produção intelectual, experiência acadêmica (iniciação científica, monitoria)
e profissional atribuindo pontuação de 0 (zero) a 10 (dez) pontos com base no Barema de
Pontuação (Anexo 8).

Cálculo da Média / Nota Final (NF)

A Nota Final do candidato no Processo Seletivo será apurada pela seguinte fórmula:

NF = (PE × 0,40) + (CV × 0,20) + (AO × 0,40)

Onde: CV = Pontuação do CV Lattes; AO = Nota da Avaliação Oral; PE = Nota da
Prova Escrita

Aloculação de Bolsas de Estudo e Harmonização com as Normas de Pós-
Graduação
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A aprovação no Processo Seletivo garante a vaga acadêmica no curso, mas NÃO assegura
a concessão automática de bolsa de estudo. A distribuição de bolsas de estudo (CA-
PES/DS e demais agências) será realizada de forma autônoma pela Comissão de Bolsas
do PPGCTA, por meio de Edital Interno Específico (Edital de Bolsas Socioeconômicas e
Mérito), aplicando os critérios da Instrução Normativa PPGCTA nº 01/2026. Em per-
feita sintonia com a Instrução Normativa PPGCTA nº 01/2026 e a Portaria CAPES nº
180/2026.

7. COMISSÃO AVALIADORA DO PROCESSO SELETIVO (TURMA 2027.1)

Os seguintes membros do PPGCTA farão parte da comissão avaliadora do processo seletivo
(Tabela 3):

Tabela 3. Comissão avaliadora do presente edital

Membro Instituição

Dr. Amauri Rosenthal EMBRAPA/Alimentos

Dr. José Luis Ramíres Ascheri EMBRAPA/Alimentos

Dr. Davy William Hidalgo Chávez UFRRJ/Seropédica

Dr. Edwin Elard Garcia Rojas UFF/Volta Redonda

Dr. André Fioravante Guerra CEFET/RJ

Dr. Yago Alves de Aguiar Bernardo UFRRJ/Seropédica

Dr. Otniel Freitas Silva EMBRAPA/Alimentos

Dra. Tatiana Saldanha UFRRJ/Seropédica

Dr. Rômulo Valadão UFRRJ/Seropédica
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8. CRONOGRAMA DO PROCESSO SELETIVO (TURMA 2027.1)

Tabela 4. Cronograma do processo seletivo 2027.1

Etapa / Atividade Data / Período
Previsto

Publicação do Edital e Período de Inscrições no SIGAA 09/10/2026 a
08/11/2026

Divulgação das Inscrições Homologadas 09/11/2026
Recurso da Homologação 10 a 11/11/2026
Resultado dos Recursos da Homologação 13/11/2026
Prova Escrita (Presencial e Remota) 23/11/2026
Entrevista PPI (pretos, pardos e indígenas) pela Comissão
de Heteroidentificação

23 a 27/11/2026

Resultado da Prova Escrita 30/11/2026
Resultado preliminar do parecer emitido pela Comissão de
Heteroidentificação (PPI)

30/11/2026

Avaliação preliminar com a Comissão Multiprofissional de
Ingresso (PCDs)

30/11 a 04/12/2026

Recurso contra o parecer da Comissão de Heteroidentificação
(PPI)

01/12/2026 - até às
20h por email

Recurso sobre o Resultado da Prova Escrita 01 a 02/12/2026
Análise de recurso contra o parecer da Comissão de
Heteroidentificação (PPI)

02 a 04/12/2026

Análise de recurso da Prova escrita 03/12/2026
Resultado da análise de recurso da Prova escrita 03/12/2026
Resultado final da Comissão de Heteroidentificação (PPI) 07/12/2026
Avaliação Oral 07 e 08/12/2026
Resultado preliminar do parecer emitido pela Comissão
Multiprofissional de Ingresso (PCDs)

08/12/2026

Análise do CV Lattes 04 até 08/12/2026
Resultado da Análise do CV Lattes 09/12/2026
Resultado da Avaliação Oral 09/12/2026
Recurso contra o preliminar do parecer emitido pela
Comissão Multiprofissional de Ingresso (PCDs)

09/12/2026 - até às
20h por e-mail

Recurso da Avaliação Oral 09 a 11/12/2026
Recurso do Analisis do CV Lattes 10 a 11/12/2026

Continua na próxima página...
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Etapa / Atividade Data / Período
Previsto

Avaliação dos recursos contra o preliminar do parecer
emitido pela Comissão Multiprofissional de Ingresso (PCDs)

10 a 15/12/2026

Análise dos Recursos da Análise de documentos do CV
Lattes

12 a 13/12/2026

Análise e resultado do Recurso da Avaliação Oral 12 a 13/12/2026
Resultado dos Recursos da Análise de documentos do CV
Lattes

14/12/2026

Resultado dos Recursos da Avaliação Oral 14/12/2026
Resultado das avaliações recursais emitido pela Comissão
Multiprofissional de Ingresso (PCDs)

18/12/2026

Divulgação do Resultado Final do Processo Seletivo 18/12/2026
Recurso do Resultado Final do Processo Seletivo 21 a 22/12/2026
Análise Recurso Final 28/12/2026
Resultado do Recurso Final 30/12/2026
Homologação do Resultado Final pelo Colegiado Executivo 15/01/2027
Período de Matrícula Inicial dos Selecionados e Início das
Aulas

Fevereiro / Março de
2027

Legenda: (*) A data e a horária das entrevistas serão informadas com antecedência.
As atividades poderão ocorrer das 8:00 às 17:00 h com intervalo de duas horas para o
almoço. O início das aulas está previsto para ocorrer em Fevereiro/Março de 2027, mas
as datas serão posteriormente divulgadas pelo programa.

9. RECURSOS ADMINISTRATIVOS

Os recursos de todas as etapas devem ser feitos pelos candidatos diretamente no SIGAA,
dentro do calendário de etapas do Processo Seletivo, exceto os destinados às Comissões
Especiais (Comissão de Heteroidentificação, Comissão de Entrevista Complementar e Co-
missão Multiprofissional de Ingresso), cujos recursos deverão ser encaminhados respecti-
vamente para os seguintes e-mail: proppg_afirmativa@ufrrj.br, coordpolitica@ufrrj.br e
nairuralrj@gmail.com. Não haverá revisão da decisão da Comissão sobre o recurso.

10. MATRÍCULA E EXIGÊNCIAS REGIMENTAIS

A matrícula dos candidatos selecionados será realizada pela Secretaria do PPGCTA no
sistema acadêmico SIGAA. No ato da matrícula, o candidato aprovado deverá obrigato-
riamente apresentar:

a) Para candidatos Brasileiros: Diploma de graduação reconhecido pelo MEC ou decla-
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ração de conclusão expedida pela IES. Para concluintes, apresentar declaração com
data prevista de colação de grau anterior à matrícula no PPGCTA. Para candidatos
estrangeiros: Diploma de graduação contendo Apostila de Haia (para países que fazem
parte do convenio da Haia) ou autenticação consular (para os demais países), acom-
panhado de tradução juramentada para português do Brasil, a tradução juramentada
será dispensada apenas para os idiomas inglês e espanhol (conforme Regimento do
PPGCTA).

b) Apresentação de documentação de liberação parcial ou integral pelo empregador, no
caso de discentes com vínculo empregatício, demonstrando disponibilidade para cum-
prir as atividades e disciplinas.

c) Assinatura de Termo de Compromisso e observância do Regimento Interno do PPGCTA
segundo Tabela 5, abaixo:
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Tabela 5. Compromissos e Relatórios do Mestrado

Período
(meses)

Relatório Conteúdo Exigido e Metas Regimentais

6 Relatório de
Atividades I

Aprovação das disciplinas do 1º semestre.

12 Relatório de
Progresso II
(Qualifica-

ção)

- Aprovação das disciplinas do 2º semestre
- Submeter projeto de pesquisa ao Exame de Qualificação
de Dissertação.
- Realizar os exames de proficiência: • Brasileiro ou
estrangeiro não nativo do inglês: proficiência em inglês
(CORIN/UFRRJ, TOEFL).

18 Relatório III
de

Resultados
Preliminares

Resultados experimentais obtidos, percentual mínimo de
75% de execução.
- Comprovar aprovação nos exames de proficiência: •
Brasileiro ou estrangeiro não nativo do inglês: proficiência
em inglês (CORIN/UFRRJ, TOEFL).

11. INFORMAÇÕES ADICIONAIS

Secretaria do PPGCTA: Programa de Pós-Graduação em Ciência e Tecnologia de Ali-
mentos (PPGCTA)
Instituto de Tecnologia - UFRRJ, BR 465, km 7, CEP 23897-001, Seropédica - RJ
E-mail da Secretaria: ppgctarural@gmail.com
Homepage: https://cursos.ufrrj.br/posgraduacao/ppgcta

Seropédica, RJ, 22 de Setembro de 2026.
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12. LISTA DE ANEXOS
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ANEXO 1 – AUTODECLARAÇÃO ÉTNICO-RACIAL

(Obrigatória para candidatos inscritos na modalidade de reserva de vagas dos autodecla-
rados pretos, pardos e indígenas)

Eu, , portador do documento de identificação civil nº
, órgão expedidor , CPF nº , declaro-me:

□ Preto(a);

□ Pardo(a);

□ Indígena: (Informar a comunidade indígena),

e opto por concorrer às vagas reservadas no processo seletivo do Programa de Pós-
Graduação em Ciência e Tecnologia de Alimentos da Universidade Federal Rural do Rio
de Janeiro.

Declaro, ainda, os seguintes motivos que justificam minha autodeclaração (descreva quais
motivos levam você a se identificar como preto, pardo ou indígena – Preenchimento obri-
gatório):

Eu, abaixo assinado e identificado, declaro ser verdadeira a informação prestada acima.

, de de 2026
(município) (dia) (mês)

Assinatura do(a) candidato(a)
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ANEXO 2 – DECLARAÇÃO DE PERTENCIMENTO ÉTNICO – CANDI-
DATO INDÍGENA

Nós, abaixo assinados e identificados, residentes na comunidade ,
localizada em , no estado , CEP ,
declaramos para os devidos fins de direito que o (a) estudante: ,
CPF , nascido (a) em / / é INDÍGENA, re-
sidente nesta comunidade, mantendo laços familiares, sociais e culturais com a referida
comunidade.

Declaramos ser verdadeira a informação prestada acima.

, de de 2026
(município) (dia) (mês)

Assinatura de Liderança Nome: Contato:

Assinatura de Liderança Nome: Contato:

Assinatura de Liderança Nome: Contato:

CPF nº CPF nº CPF nº
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ANEXO 3 – AUTODECLARAÇÃO PARA PESSOA COM DEFICIÊNCIA

Eu, , RG nº e CPF nº ,
declaro, para o fim específico de atender ao Edital de seleção para o curso de
do Programa de Pós-Graduação em Ciência e Tecnologia de Alimentos da Universidade
Federal Rural do Rio de Janeiro, que estou apto(a) a concorrer à vaga destinada à Pessoa
com Deficiência e que esta declaração está em conformidade com a legislação vigente e as
diretrizes da Deliberação nº 556/2023 do CEPE da UFRRJ. Estou ciente de que, se for
detectada falsidade na declaração, estarei sujeito às penalidades previstas em lei.

Declaro que possuo a(s) seguinte(s) deficiência(s):

O laudo médico que acompanha esta autodeclaração atesta a espécie e o grau da defici-
ência, bem como informa detalhes sobre minhas limitações funcionais no desempenho de
atividades.

, de de 2026
(município) (dia) (mês)

Assinatura do(a) candidato(a)
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ANEXO 4 – DECLARAÇÃO DE PERTENCIMENTO ÉTNICO – CANDI-
DATO/A QUILOMBOLA

Nós, abaixo assinados e identificados, residentes na comunidade ,
localizada em , no estado , CEP ,
declaramos para os devidos fins de direito que o (a) estudante: ,
CPF , nascido (a) em / / é QUILOMBOLA,
residente nesta comunidade, mantendo laços familiares, sociais e culturais com a referida
comunidade.

Declaramos ser verdadeira a informação prestada acima.

, de de 2026
(município) (dia) (mês)

Assinatura de Liderança Nome: Contato:

Assinatura de Liderança Nome: Contato:

Assinatura de Liderança Nome: Contato:

CPF nº CPF nº CPF nº
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ANEXO 5 – DOCUMENTO DE AUTODECLARAÇÃO DE PESSOA TRANS
(TRAVESTIS E TRANSEXUAIS)

(Obrigatório para candidatos/as inscritos/as na modalidade de reserva de vagas dos au-
todeclarados/as trans)

Eu, (NOME SOCIAL) ou
(NOME DE REGISTRO), RG nº , expedido pelo órgão: ,
e do CPF nº , candidato/a ao no Programa de
Pós-Graduação em Ciência e Tecnologia de Alimentos da Universidade Federal Rural do
Rio de Janeiro, declaro minha identidade travesti/transexual. Declaro, ainda, estar ci-
ente que, se for detectada falsidade na declaração, a qualquer tempo, estarei sujeito/a à
negativa de matrícula ou, se matriculado/a, estarei sujeito/a à perda da vaga a qualquer
tempo e às penalidades previstas em lei. Assim, solicito minha inserção na condição de
candidato/a à cota.

Por fim, caracterizam os motivos que justificam minha autodeclaração (descreva de forma
breve quais motivos levam você a se identificar como pessoa transexual ou travesti –
Preenchimento obrigatório):

, de de 2026
(município) (dia) (mês)

Assinatura do(a) candidato(a)
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ANEXO 6 – REQUERIMENTO DE CONDIÇÕES ESPECIAIS PARA A SE-
LEÇÃO

Eu, , RG nº , CPF nº ,
declaro para o fim específico de concorrer no processo seletivo para ingresso no curso
de do Programa de Pós-Graduação em Ciência e Tecnologia de
Alimentos da Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro, venho requerer condições
especiais especificadas abaixo para a participação no processo seletivo:

( ) a. Ampliação de tela;

( ) b. Prova em braile;

( ) c. Ledor e transcritor;

( ) d. Prova ampliada com fonte de tamanho ;

( ) e. Computador com leitor de telas de uso livre (Exemplos: NVDA, DOSVOX, etc);

( ) f. Computador para provas discursivas;

( ) g. Mesa e cadeiras separadas;

( ) h. Mesa para usuário de cadeira de rodas;

( ) i. Sala de fácil acesso;

( ) j. Intérprete de Libras;

( ) m. Sala separada para a realização da prova com ledor;

( ) n. Outros (especificar e justificar):

, de de 2026
(município) (dia) (mês)

Assinatura do(a) candidato(a)

19



ANEXO 7 – BAREMA DE PONTUAÇÃO DO CURRICULUM VITAE

Item Peso
(Pontos)

Pontuação
máxima
(Pontos)

1) PRODUÇÃO INTELECTUAL
Artigo publicado ou aceite em periódico indexado
(Qualis A1/A2)

1,5

5,0
Artigo publicado ou aceite em periódico indexado
(Qualis B1/B2)

1,2

Artigo publicado ou aceite em periódico indexado
(Qualis B3)

1,0

Artigo publicado ou aceite em periódico indexado
(Qualis B4)

0,7

Artigo publicado ou aceite em periódico indexado
(Qualis B5)

0,5

Artigo publicado ou aceite em periódico indexado
(Qualis C)

0,1

Resumo expandido ou trabalho em eventos na área
de alimentos

0,1
1,0

Resumo simples em eventos na área de alimentos 0,05
Apresentação de trabalho oral em Congresso ou
palestra

0,1

2) EXPERIÊNCIA ACADÊMICA
Bolsa de iniciação científica e similares 0,5 pon-

tos/semestre 2,5
Monitoria 0,5 pon-

tos/semestre
Participação em Projetos de pesquisa ou extensão
(voluntário)

0,5 pon-
tos/semestre

3) EXPERIÊNCIA PROFISSIONAL
Cursos: Duração ≤ 8 horas 0,25

1,5
Cursos: Duração ≥ 8 horas 0,5
Estágios: duração ≥ 20 horas 0,5
Docência (Universidade, Institutos federais e
similares)

0,5 pon-
tos/semestre

Continua na próxima página...
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Item Peso
(Pontos)

Pontuação
máxima
(Pontos)

Empresa privada 1,0
pontos/ano

TOTAL DE PONTOS 10
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ANEXO 8 – DECLARAÇÃO

UNIVERSIDADE FEDERAL RURAL DO RIO DE JANEIRO

INSTITUTO DE TECNOLOGIA

PROGRAMA DE PÓS-GRADUAÇÃO EM CIÊNCIA E TECNOLOGIA
DE ALIMENTOS

D E C L A R A Ç Ã O

Eu, Professor(a)/Pesquisador(a) , da institu-
ição de ensino ( ) / pesquisa ( ) , matrícula ,
tenho ciência das normas constantes no edital de seleção às vagas na turma de mes-
trado/doutorado do PPGCTA e confirmo minha disponibilidade para possível supervi-
são/aplicação da prova escrita da seleção a que o mesmo se refere, para o(a) candidato(a)

.

, de de 2026.

(assinatura)

Contatos: Tel.: ( ) e-mail:
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