PRS
21/2024

PROCESSO DE RECRUTAMENTO E SELECAO - COMUNICADO 21/2024

HABILITADOS PARA AVALIACAO INDIVIDUAL E AVALIACAO DIDATICA

O Servico Nacional de Aprendizagem Comercial- SENAC/PA Departamento Regional do Para torna
publico a relagdo de candidatos habilitados para a Avaliagcdo Individual do Processo de Recrutamento e

Sele¢do no municipio de Capanema/PA conforme o Comunicado n2 21/2024.

Conforme item 4.5.10 do Comunicado PRS 21/2024, no dia da Avalia¢do Individual, os candidatos
deverdo apresentar ORIGINAL E COPIA dos documentos que certificam e comprovam os requisitos bésicos
do cargo:

e Certificado de escolaridade do Ensino Médio Completo;

e Comprovacdo de experiéncia minima de 06 (seis) meses como cozinheiro, padeiro e/ou confeiteiro;

e Comprovacgao de cursos relacionados a area realizados nos ultimos 05 (cinco) anos (se houver);

e Ficha de Inscricdao impressa e assinada que estara disponivel na area do candidato;

e Comprovante de classificacdo para Avaliacdo Individual que deverd ser impresso na area do
candidato a partir de 25/06/2024;

e 1 Foto 3x4.

Conforme item 4.6 do Comunicado PRS 21/2024, a Avalia¢do Diddtica é de cardter eliminatdrio,
esta consistird em uma Aula Expositiva/Demonstrativa, com duragéo de no mdximo 30 (trinta) minutos. As
normas para a etapa da Avaliacdo Didatica estdo descritas no item 4.6 do comunicado.

Conforme item 4.6.10 do Comunicado PRS 21/2024, os recursos disponiveis para apresentacdo
da Aula Expositiva sdo: sala de aula com quadro branco, pincéis, apagador, Notebook e Datashow.

Obs: Outros recursos além dos disponiveis, ficarao a critério do candidato levar para sua apresentacao.

Abaixo segue o TEMA da Aula Expositiva, para todos os candidatos:

TEMA DE AULA PARA AVALIACAO DIDATICA:

“Analise Sensorial na Gastronomia”
VER ANEXO |
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AVALIACAO PSICOLOGICA:

Local: Travessa Osvaldo Cruz, 161 - Oliveira Brito- Capanema - Para.

ENTREVISTA INDIVIDUAL

Local: Travessa Osvaldo Cruz, 161 - Oliveira Brito- Capanema - Para.

Segue abaixo a relacdo, em ordem alfabética, dos candidatos habilitados para a Avalia¢do Individual:

Cargo: INSTRUTOR (GASTRONOMIA)

AVALIACAO ENTREVISTA

CANDIDATO PSICOLOGICA INDIVIDUAL
DATA HORA DATA HORA
1 | BRUNO MACIEL BRANCHES SOARES 08/07/2024 10H 11/07/2024 | 08:30H
2 | CLAUDIO DANIEL DE MORAES BARBOSA 08/07/2024 10H 11/07/2024 | 09:30H
3 | DARILENE CATARINE VIEIRA MOREIRA 08/07/2024 10H 11/07/2024 10:30H
4 | IGOR COSTA DE SOUSA 08/07/2024 10H 11/07/2024 11:30H
5 | JESSICA ADELAIDE SOUZA COSTA 08/07/2024 10H 11/07/2024 14:30H
6 | SILAS RAFAEL FIGUEIREDO DE ARAUJO 08/07/2024 10H 11/07/2024 15:30H
7 | SIMONE OEIRAS JOVITA DA SILVA 08/07/2024 10H 11/07/2024 16:30H
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ANEXO |

EXECUGAO TECNICA DA AULA EXPOSITIVA/DEMONSTRATIVA

Tema proposto: “Analise Sensorial na Gastronomia”.

Modalidade de apresentagdo: Aula Expositiva/Demonstrativa.

Recursos disponiveis para Aula Expositiva/Demonstrativa: Sala de aula convencional ou
laboratdrio, bancada inox de trabalho ou mesa, potes plasticos descartdveis com tampa, etiqueta para
identificacdo e caneta porosa permanente, computador ou notebook, projetor, flip-chart.

Tempo para Aula Expositiva/Demonstrativa: Até 30 minutos.

Requisitos para execugdo da Aula Expositiva/Demonstrativa:

A analise sensorial é uma ferramenta poderosa na gastronomia, permitindo aos profissionais da
area desvendar os segredos do sabor, aroma, textura e aparéncia dos alimentos, elevando a experiéncia

culinaria. Nesta aula serdo analisados os insumos abaixo:

e Condimentos e especiarias: Alecrim, Louro, Manjericdo, Canela, Cravo-da-india e Gengibre. As

andlises podem ser feitas quanto ao sabor, aroma, pungéncia e textura.
Pontos relevantes para a aula:

1. Explanagdo sobre as técnicas de analise sensorial: visual, olfativa, gustativa, tatil e auditiva;
2. Importancia da analise sensorial para o controle de qualidade dos alimentos e melhor selecdo;

3. Compreensdo de aromas e sabores para uma produgdo gastrondmica harmonica.
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CRITERIOS UTILIZADOS PELO SENAC PARA AVALIAGAO DA AULA EXPOSITIVA/DEMONSTRATIVA

As normas para a etapa da Avalia¢do Didatica estdo descritas no item 4.6 do comunicado.
Conforme o item 4.6.9 do Comunicado 21/2024, no inicio da Avalia¢do Didatica, o candidato entregard a
banca examinadora um Plano de Aula em 3 (trés) vias impressas. Conforme item 4.6.11 do Comunicado

21/2024 a Avaliacdo Didatica consistira da analise dos itens descritos a seguir:

Item Descrigao
v' Apresentagdo do Plano de Aula (identificagdo do tema,
objetivos, public alvo, conteldo programatico, procedimentos
metodologicos,  recursos  instrucionais,  procedimentos
Plano de Aula avaliativos, previsao do tempo e referéncias, conforme ABNT);
v Qualidade do material impresso (ortografia, layout; tipografia e
impresséo);
x . - v Apresentagdo do assunto da aula; objetivo da aula;
Atencdo, Orientacao, ~ s ~
o apresentagdo dos topicos que serdo abordados em aula;
Motivagao e . . L
. habilidade para despertar interesse e motivagao;
Planejamento.
v" Organizagdo dos conteudos (introdugdo, desenvolvimento e
conclusao);
v Fundamentagao tedrica;
Contetido v" Dominio de contetido;
v Apresentacdo de contelido de forma critica, contextualizada e
atualizada;
v Uso de exemplos relevantes e cientificos;
~ v Postura adequada; dicgao clara e fluente; boa entonagéo de voz;
Expressao Corporal e . . . .
. linguagem clara e adequada; respeito a terminologia e os
Linguagem . .
conceitos da area;
Sintese da Aula e - — -
I e Y v Revisdes dos pontos chaves; consolidagédo de ideias;
Avaliagao da
Aprendizagem
Emprego dos Recursos -
. p . g u v Emprego adequado dos recursos didaticos.
Didaticos

Belém, 21 de junho de 2024.
Geréncia de Recursos Humanos
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