
COMUNICADO 1 – EDITAL Nº 02/2024 - CTUR/UFRRJ 

 O Diretor do Colégio Técnico da UFRRJ, no uso de suas atribuições, por 
intermédio da Divisão de Assuntos Estudantis (DAE), torna público os 
resultados finais do Edital 02/2024 – CTUR/UFRRJ de Seleção de Bolsistas 
para Atividades de Monitoria, e divulga as orientações sobre o prosseguimento 
do processo seletivo para monitor das áreas de Agroecologia Animal, 
Agroecologia Vegetal e Hospedagem. 



 

 Por não haver aprovados para a monitoria de Agroecologia (animal e 
vegetal) e Hospedagem, o processo seletivo desses cursos será reaberto 
conforme cronograma e regras abaixo: 

HOSPEDAGEM 

EVENTO PERÍODO LOCAL 

Inscrições online 08 e 09/04/2024 Clique aqui* 

Avaliações (escrita) 10/04/2024 
Sala 7 do prédio de 

Hospedagem às 
14h00 

Entrevista virtual (Hospedagem) 15/04/2024 Sala RNP 

Resultado Preliminar 17/04/2024 Mural da DAE 

Recurso 18 e 19/04/2024 ctur.bolsas@ufrrj.br 



Análise dos recursos 22/04/2024 Orientadores 

Resultado Final 24/04/2024 Mural da DAE 

Início das atividades (condicionado ao 
envio dos dados bancários e 

assinatura do termo de compromisso) 
Até o dia 02/05/2023 ctur.bolsas@ufrrj.br 

* https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSdKpCThaE_k9k-AxxsYiyMkl8faRMj1Re9GO8BOgX4fJ0R_rw/viewform 

AGROECOLOGIA (Área Animal e Vegetal) 

EVENTO PERÍODO LOCAL 

Inscrições online 08 e 09/04/2024 Clique aqui* 

Avaliações (escrita) 10/04/2024 
Sala 7 do prédio de 

Hospedagem às 
14h00 

Entrevista 12/04/2024 
Sala da 

Coordenação de 
Agroecologia 

Prova Aula 16/04/2024 
Sala 7 do prédio de 

Hospedagem às 
14h00 

Resultado Preliminar 17/04/2024 Mural da DAE 

Recurso 18 e 19/04/2024 ctur.bolsas@ufrrj.br 

Análise dos recursos 22/04/2024 Orientadores 

Resultado Final 24/04/2024 Mural da DAE 

Início das atividades (condicionado ao 
envio dos dados bancários e 

assinatura do termo de compromisso) 
Até o dia 02/05/2023 ctur.bolsas@ufrrj.br 

* https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSdKpCThaE_k9k-AxxsYiyMkl8faRMj1Re9GO8BOgX4fJ0R_rw/viewform 

  

Seropédica, 08 de abril de 2024 

Luiz Carlos Estrella Sarmento 
Diretor do CTUR 



MONITORIA: CURSO TÉCNICO EM HOSPEDAGEM 

 
DOS REQUISITOS PARA INSCRIÇÃO 

Para fins deste edital, poderá se inscrever o discente que estiver regularmente matriculado no Curso 
Técnico em Hospedagem e que atenda aos seguintes requisitos: 

a) Ter cursado o 4º módulo do curso Técnico em Hospedagem, tendo sido nele aprovado; 

b) Ter disponíveis 12 horas semanais, exclusivamente, para o exercício da monitoria. 

 
DO PROCESSO SELETIVO 

O processo seletivo dar-se-á em duas etapas: 

A primeira, com prova de conhecimentos teóricos, sendo atribuídos, no máximo, 10 (dez) pontos (1 
ponto cada questão) e a segunda, da entrevista, não qual serão realizadas de 4 a 5 perguntas, valendo 
de 2,5 a 2,0 pontos, respecitvamente. 

A prova de conhecimentos teóricos, de caráter eliminatório, versará sobre os seguintes conteúdos: 

 
1 Guia alimentar para a população brasileira 

2 Planejamento de menu (harmonização) 

3 Tipos de serviços de alimentação 

4 Brigada da cozinha 

5 Cozinha nacional 

6 Cozinha internacional 

7 Equipamentos e utensílios nos serviços de A&B 

8 Cozinha afetiva 

9 Fundamentos da panificação 

10 Confeitaria básica 

O(A) candidato(a) que obtiver nota inferior a 7,0 (sete), na etapa da prova escrita, estará 
automaticamente desclassificado(a). 

Os dez (10) alunos classificados com melhor rendimento na prova teórica serão convocados para a 
segunda etapa; 

A segunda etapa, a entrevista, de caráter classificatório, ocorrerá de forma remota, na sala da Profa. 
Fernanda Travassos de Castro (https://conferenciaweb.rnp.br/webconf/fernanda-travassos-de-castro-2) 
(dia 15/04, às 14:00h) e tratará de conhecimentos técnicos das referidas disciplinas de A&B. 

 
DOS RESULTADOS E CLASSIFICAÇÃO 

Os candidatos habilitados serão classificados, obrigatoriamente, em ordem decrescente, pela média 
aritmética dos pontos atribuídos, pelos examinadores, nas provas de conhecimentos teóricos e na 
entrevista, considerando-se classificados os que obtiverem média igual ou superior a 7,0 (sete). 
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CONTEÚDO PROGRAMÁTICO 
CONCURSO PARA MONITORES DO CURSO TÉCNICO EM AGROECOLOGIA 2024 

 
ÁREA DE PRODUÇÃO ANIMAL 

(Pequenos Animais, Médios Animais e Indústrias Rurais)  
 
 

1. Vaga destinada a monitoria das disciplinas das áreas de produção animal e industrias rurais. 
 

Seguem abaixo as disciplinas que compõem as áreas relacionadas acima e seus respectivos 
conteúdos programáticos. 

  
1.1. Produção de Pequenos Animais 

 Avicultura de corte 

A) Origem 

B) Geográfica e zoológica; 

C) Classificação da APASP; 

D) Segmentação; 

E) Linhagens convencionais. 

 

 Produção de frango convencional ou industrial 

A) Instalações e equipamentos; 

B) Manejo de 1ª idade; 

C) Manejo do 12º à saída do lote; 

D) Manejo alimentar; 

E) Manejo geral; 

F) Manejo sanitário. 

 

 Sistemas de produção alternativos – agroecológico, caipira e orgânico 

A) Documentos legais; 

B) Linhagens alternativas; 



C) Instalações para criações em sistemas alternativos; 

D) Pasto; 

E) Instalações e equipamentos; 

F) Aparelho reprodutor da fêmea; 

G) Formação de ovo; 

H) Classificação de ovos; 

I) Programa de luz para frangas e poedeiras; 

J) Programa de produção e escalonamento da produção; 

K) Manejo geral; 

L) Manejo alimentar. 

 

 Cunicultura 

A) Particularidades da espécie; 

B) Classificação; 

C) Ezognósia; 

D) Manejo geral; 

E) Manejo reprodutivo; 

F) Manejo alimentar; 

G) Manejo sanitário; 

H) Instalações e equipamentos; 

I) Dimensionamento do rebanho; 

J) Escrituração zootécnica; 

K) Abate. 

 

 Apicultura 

A) Biologia das abelhas; 

B) Castas; 

C) Atividades das diferentes castas; 

D) Raças; 

E) Material de proteção e de produção; 

F) Instalação do apiário; 

G) Colmeia; 



H) Produção de mel; 

I) Doenças, pragas e predadores; 

J) Multiplicação de família, captura de enxames, união de família; 

K) Extração do mel; 

L) Casa de mel; 

M) Apicultura migratória; 

N) Flora apícola; 

O) Apicultura orgânica. 
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1.2. Produção de Médios Animais 

 Caprinocultura 

A) Escolha das raças; 

B) Raças leiteiras e raças para corte; 

C) Tipo de cruzamento de raças que melhor se adapta ao sistema orgânico; 

D) Manejo reprodutivo; 

E) Manejo dos recém-nascidos; 

F) Manejo da ordenha; 

G) Manejo sanitário; 

H) Principais doenças e sua profilaxia e tratamento. 

I) Instalações 

 Escolha do local; 
 Dimensões do capril; 
 Construção do ripado; 
 Construção do telhado; 
 Uso de materiais alternativos; 
 Diferentes tipos de cercas; 
 Quantidade de animais por categoria por área. 

 
J) Nutrição 

 Gramíneas mais recomendadas para os caprinos; 
 Leguminosas mais recomendadas para os caprinos; 
 Fenação; 
 Sistema de pastejo. 



 
K) Rações alternativas. 

 Noções de melhoramento genético; 
 Tipos de seleção; 
 Tipos de cruzamentos; 
 Cruzamentos mais recomendados no sistema orgânico. 

 
 Ovinocultura 

A) Principais raças de ovino tipo lã; 

B) Principais raças de ovinos e tipos porte; 

C) Raças de ovinos tropicais (Deslanados); 

D) Raças de ovinos com aptidão leiteira; 

E) Raças utilizadas para a produção do cordeiro precoce. 

 

 Suinocultura 

A) Aspectos socioeconômicos; 

B) Instalações; 

C) Raças de suínos mais utilizadas no Brasil; 

D) Manejo das matrizes; 

E) Manejo dos leitões; 

F) Manejo sanitário; 

G) Principais doenças; 

H) Nutrição; 

I) Formulações de ração. 
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1.3. Indústrias Rurais 

 Microbiologia de alimentos 

A) Princípios laboratoriais e normas de segurança; 

B) Conceito e importância da microbiologia de alimentos; 

C) Classificação dos micro-organismos; 

D) Características morfológicas dos micro-organismos; 

E) Relações entre os micro-organismos e os alimentos; 

F) Fatores que influenciam o desenvolvimento microbiano; 

G) Doenças transmitidas por alimentos; 

H) Avaliação microbiológica de leite e derivados. 

 

 Boas práticas de fabricação (BPF) de produtos alimentícios e sistema APPCC 

A) Conceitos de BPF e APPCC; 

B) Importância dos sistemas BPF e APPCC; 

C) Implantação dos sistemas; 

D) Higienização nas indústrias de alimentos 

E) Importância da Higienização; 

F) Fundamentos básicos da higienização; 

G) Principais etapas da higienização; 

H) Principais sanitizantes; 

I) Principais métodos de higienização; 

J) Métodos de conservação de alimentos; 

K) Fatores de resistência dos microorganismos; 

L) Pasteurização; 

M) Esterilização; 

N) Refrigeração; 

O) Congelamento; 

P) Uso de sal; 



Q) Uso do açúcar; 

R) Uso de aditivos; 

S) Uso de irradiação; 

T) Uso de defumação. 

 

 Processamento mínimo de hortaliças 

A) Espécies utilizadas; 

B) Fatores ambientais que interferem na conservação; 

C) Materiais e embalagens; 

D) Fluxograma do processamento; 

E) Processamento de picles; 

F) Valor nutritivo e importância da conservação; 

G) Pasteurização dos vidros e utensílios; 

H) Fluxograma do processamento; 

 Processamento de massa de tomate e catchup 

A) Valor nutritivo doa fruta; 

B) Importância do aproveitamento do tomate; 

C) Pasteurização dos vidros e utensílios; 

D) Fluxograma do processamento. 

 

 Conserva em óleo 

A) Produtos conservados (salsa; berinjela; tomate e; batatinha); 

B) Valor nutritivo; 

C) Pasteurização dos vidros e utensílios; 

D) Fluxograma do processamento. 

 

 Processamento de geleias 

A) Utilização dos ácidos; 

B) Utilização da pectina; 

C) Teste do álcool (teor de pectina); 

D) Preparo da pectina caseira; 

E) Pasteurização dos vidros e utensílios; 



F) Fluxograma do processamento; 

G) Processamento de compotas; 

H) Valor nutritivo da fruta; 

I) Proporção para calda; 

J) Pasteurização dos vidros e utensílios; 

K) Fluxograma do processamento. 

 

 Processamento de doce de frutas 

A) Definição (ANVISA); 

B) Doce em massa; 

C) Doce cremoso; 

D) Propriedades da fruta; 

E) Principais variedades; 

F) Fluxograma do processamento. 

 

 Processamento de produtos Lácteos 

A) Qualidade do leite e características gerais; 

B) Composição química e nutricional; 

C) Sanidade animal e medidas de prevenção de doenças; 

D) Obtenção do leite com qualidade; 

E) Tipos de ordenha e conservação do leite; 

F) Tipos de tratamento térmico; 

G) Queijos finos, características gerais e degustação; 

H) Análise físico-química do leite; 

I) Detecção das principais fraudes em leite e derivados lácteos; 

J) Boas práticas de fabricação na indústria de laticínios; 

K) Elaboração de receitas artesanais de diferentes tipos de queijos, doces e bebidas lácteas. 

L) Elaboração de produtos lácteos funcionais e/ou enriquecidos com ingredientes funcionais, 

como por exemplo, aveia, semente de chia, linhaça, entre outros. 

 

 Processamento de produtos cárneos 

A) Abate humanitário de aves, suínos e bovinos; 



B) Processamento e obtenção de cortes comerciais; 

C) Características e composição química da carne; 

D) Comercialização e consumo da carne no Brasil; 

E) Instalações e higiene nas indústrias de produtos cárneos; 

F) Métodos de conservação da carne; 

G) Tecnologia de embutidos; 

H) Elaboração de receitas de hambúrgueres, kaftas, nuggets,linguiças, entre outros embutidos. 

I) Elaboração de produtos cárneos enriquecidos com ingredientes funcionais, como por 

exemplo, aveia, semente de chia, linhaça, entre outros. 
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ÁREA DE PRODUÇÃO VEGETAL 

(Introdução à Agroecologia, Irrigação e Drenagem, Culturas Olerícolas e Culturas Anuais)  
 
 

1. Vaga destinada a monitoria das disciplinas das áreas de produção vegetal, tecnológicas 
e sociais. 

Seguem abaixo as disciplinas que compõem as áreas relacionadas acima e seus respectivos con-
teúdos programáticos. 
  
1.1. Introdução à Agroecologia 
 
 Histórico da Agricultura Alternativa e origens da Agroecologia; 

 Agroecologia do Solo (Nutrientes, análise do solo, fertilidade do solo, alelopatia, fixação bi-

ológica de nitrogênio, fungos micorrízicos, matéria orgânica e minerais do solo); 

 Técnicas de fertilização orgânica - Compostagem, vermicompostagem , bokashi, pó de rochas 

e biofertilizante; 

 Sistemas agroecológicos de produção - Transição agroecológica no campo, sistemas agroflo-

restais e simtrópicos. 
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1.2. Irrigação e Drenagem 

 Localização da fonte de suprimento de água; 

 Avaliação da fonte de suprimento de água; 

 Armazenamento de água; 

 Instalação, operação e manutenção de conjunto motobombas para irrigação; 

 Importância da água na vida das plantas; 

 A água como veículo de nutrientes; 

 Mecanismo de absorção; 

 Época de maiores exigências de água pela planta; 

 Período crítico; 



 Teor de unidade do solo; 

 Infiltração da água no solo; 

 Interesse para irrigação. 

 Dotação de Rega = Evapotranspiração / Eficiência de Rega; 

 Tipos de sistemas de irrigação; 

 Fatores técnicos que caracterizam um projeto de irrigação por sulco; 

 Vantagens e desvantagens e aplicação do método de irrigação por sulco; 

 Formas, espaçamento, disposição, declividade e vazão dos sulcos; 

 Irrigação por gotejo e microaspersão (irrigação localizada); 

 Vantagens e desvantagens e aplicação do método de irrigação por gotejo e microaspersão 

(irrigação localizada); 

 Introdução, definição, vantagens, desvantagens e efeitos da drenagem; 

 Época apropriada da drenagem; 

 Tipos de drenos (drenos abertos, drenos subterrâneos, coletores e emissários); 

 Projeto de drenagem (dimensionamento dos drenos e forma ideal para os drenos). 
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1.3. Culturas Olerícolas 

 Importância econômica social; 

 Características botânicas; 

 Principais cultivares; 

 Clima e época de plantio; 

 Plantio; 

 Amostragem e análise do solo; 

 Recomendação de calagem e adubação; 

 Práticas conservacionistas; 

 Tratos culturais; 

 Viabilidade econômica; 

 Manejo e controle fitossanitário; 

 Colheita e comercialização. 
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1.4. Culturas Anuais 

 Culturas trabalhadas: mandioca, feijão, milho, sorgo, soja, arroz, trigo, amendoim, cana-dea-

çúcar, café e outras; 

 Noções sobre a conservação do solo e da água; 

 Importância econômica e social; 

 Características botânicas; 

 Cultivares; 

 Época de plantio; 

 Espaçamento; 

 Preparo do solo (calagem e adubação); 

 Práticas conservacionistas do solo e da água; 

 Tratos culturais; 

 Viabilidade econômica; 

 Formação de grãos e frutos; 

 Manejo fitossanitário; 

 Colheita; 

 Armazenamento; 

 Transporte; 

 Comercialização; 

 Sistemas agroecológicos aplicados a grandes culturas; 

 Certificação de produtos agroecológicos. 
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