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Disciplina FT640 - Embalagem de Alimentos

Ementa:

Histéria e funcao das embalagens na industria de alimentos.
Embalagens plasticas, metalicas, celulésicas e de vidro. Sistemas
de embalagens. Maquinas e equipamentos de acondicionamen-
to. Controle e Garantia da qualidade. Distribuicao, logistica,
planejamento e legislacao. Estabilidade de alimentos: meca-
nismos de transformacges fisicas, quimicas e microbioldgicas.
Adequaco do sistema alimento, embalagem, ambiente; calculos
de vida de prateleira. Reciclagem

PROGRAMA TEORICO:

1 - Introdugdo: histérico e evolugdo das embalagens, con-

ceitos, fungdes e sistemas de embalagens.
2 — Embalagens plésticas: materiais plasticos (classificagdo
e polimerizagao), processos de 30 (extrusdo, injecdo,
sopro, termoformacdo e derivados), conversao de embalagens
(processos de laminagdo, extrusdo e metalizagao), propriedades
fisicas, quimicas e mecanicas (testes de resisténcia e permeabili-
dade aos gases, vapores e aromas).

3 - Embalagens metalicas: matéria-prima; aco base e esta-
nhagem; folha de flandres, folhas cromadas, folhas de aluminio,
revestimentos organicos (vernizes internos e externos), proces-
s0s de fabricagdo de latas, classificacdo e dimensionamento.

4 — Embalagem celuldsica: matéria-prima: tipos de papel
(cartdes e papeldo); processos e transformacdo e propriedades
mecanicas.

5 — Recipientes de vidro: composicdo quimica e processos
de fabricacdo, controle de qualidade, tampas e sistemas de
fechamento.

6 — Embalagens de distribuicdo: conceitos, fungdes, clas-
sificacdo, sistema de logistica, caixas de papelao ondulado,
contentores e embalagens de exportagdo.

7 - Estabilidade de alimentos: mecanismos de transforma-
¢oes fisicas, quimicas e microbioldgicas; adequacdo do sistema
alimento/ calculos de vida-de-prateleira.

8 — Controle de qualidade de embalagens: padroes de qua-
lidade, testes em matérias de embalagem, testes de eficiéncia,
hermeticidade de i e equi
de controle.

9 — Maquinas e equipamentos: classificacao, principio de
funcionamento e caracteristicas técnicas.

10 — Planejamento de embalagens, legislagdes nacionais e
internacionais; processos de reciclagem de embalagens.

PROGRAMA PRATICO:

1 - Controle de qualidade de embalagens plasticas: iden-
tificagao de materiais por métodos empiricos, determinacdo de
espessura e gramatura, permeabilidade aos vapores de agua e
aos gases, propriedades mecanicas (tracao, compressao e atrito).

2 — Controle de qualidade de embalagens metalicas:
determinacdo de estanhagem, qualidade dos vernizes, exames
de recravagdo.

3 - Controle de qualidade de embalagens celulésica: gra-
matura, espessura e resisténcia mecanica.

4 —Testes de estabilidade: determinacao de isotermas, ana-
lise de espaco vazio, carbonatagao, gases dissolvidos.

5 — Determinagdo de isotermas e simulagdo de experimen-
tos para célculos da vida de prateleira.

Disciplina FT411 - Mecanica e Ciéncia de Materiais

Ementa: Balango de forcas e momento. Tensao: normal e
tangencial. Tensdo admissivel: fator de seguranca. Deformacao
mecénica: axial e em cisalhamento. Problemas estaticamente
indeterminados. Deformacdo térmica. Relacdo tensao-deforma-
cao: lei de Hooke e nao-linearidade. Razao de Poisson, tensdo
residual e fadiga. Propriedades mecénicas de solidos: tragdo,
compressao, puncao, flexdo e torcdo. Lei de Newton de visco-
sidade. Fluidos nao-newtonianos. Tenséo-taxa de deformagdo:
classificacao de fluidos. Viscoelasticidade e nimero de Deborah.
Reologia a baixas deformagdes: ensaios transientes.

PROGRAMA:

Tensdo: Forcas normais e tangenciais; TensGes normais e de
cisalhamento. Deformagéo: Axial, por cisalhamento. Relagdo Ten-
sao e Deformacéo de s6lidos e liquidos. Propriedades mecanicas
dos materiais: propriedades obtidas a baixas e altas deforma-
¢oes, comportamento tensao-deformacao de solidos. Especifica-
¢ao de materiais metalicos e polimeros. Propriedades de escoa-
mento e viscoelasticidade: comportamento tensao-deformagao
de liquidos (fluidos Newtonianos e nao-Newtonianos), sistemas
para medidas de propriedades reoldgicas e conceitos de viscoe-
lasticidade. Estudos de caso: embalagens, textura de alimentos,
vasos de pressdo, propriedades de escoamento de alimentos.

ANEXO Il - BIBLIOGRAFIA

Disciplina TP005 - Desenvolvimento de Embalagens

BRODY, A.L. & MARSH, K.S. Encyclopedia of Packaging Tech-
nology. 2. Ed. 1997. John Wiley & Sons. Inc. 1023p. BLACKWELL,
AL, Ethylene vinyl alcohol resins as a barrier material in multi-
-layer packages, in Plastic Film Technology High barrier plastic
films for packaging, Lancaster, 1989, Technomic Publishing,
v.1, p.43.

BROWN, W.E., Plastics in Food Packaging Properties, Design
and Fabrication, New York, Marcel Dekker INC., 1992, p.137.

COMVYN, J. Polymer Permeability. Elsevier Applied Science
Publishers Ltd., London, 1985.

COVELL, P. The future of barrier packaging, Food Enginee-
ring International, s.., p.18, December 1999.

LINGLE, R., GOODRICH Rigid plastics: Here, there and
everywhere, Packaging Digest, Nov. 1999, p.54.

JENKINS, W.A; HARRINGTON, JP. Packaging Foods with
Plastics. Lancaster: Technomic Publishing Company , 1991.p.173.

LABUZA, T.P. Shelf Life dating of Foods, Connecticut: Food &
Nutrition Press, INC, 1982, cap.3, p.41.

ROBERTSON, G. Packing Liquids in NZ, Food Technology in
New Zeland, v.22, n.3, p.16-17, Mar.1987.

Disciplina FT640 - Embalagem de Alimentos

HAN, J. H. Innovations in Food Packaging. Amsterdam :
Academic Press, 2013. ISBN 9780123946010.

ROBERTSON, G. L. Food packaging and shelf life: a practical
guide. Boca Raton, FL: CRC Press; Taylor & Francis , 2010. ISBN:
9781420078442

Disciplina FT411 - Mecanica e Ciéncia de Materiais

BEER, F. P; JOHNSTON JUNIOR, E. R. Resisténcia dos mate-
riais. 3.ed. Sao Paulo: Pearson, 2006. ISBN: 8534603448

GERE, J. M. Mecanica dos materiais. Sao Paulo: Cengage
Learning, 2003. ISBN: 9788522 STEFFE, J.F. Rheological methods
in food process engineering. 2nd ed. East Lansing: Free

UNIVERSIDADE ESTADUAL DE CAMPINAS

FACULDADE DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

EDITAL

A Diretora da Faculdade de Engenharia de Alimentos da
Universidade Estadual de Campinas, através da Secretaria Geral,
torna publica a abertura de inscri¢es para o concurso publico
de provas e titulos, para provimento de 01 cargo de Professor
Doutor, nivel MS-3.1, em RTP, com opcao preferencial para o
RDIDP, nos termos do item 2, nas reas de Tecnologia de Leites
e Derivados e Operacoes e Processos na Industria de Alimentos,
nas disciplinas TP168 - Tecnologia Avancada de Produtos Lacte-
os; FT723 - Processamento de Leite e Ovos; FT620 - Processos
Com Aplicagao de Calor, respectivamente, do Departamento de
Engenharia e Tecnologia de Alimentos da Faculdade de Enge-
nharia de Alimentos da Universidade Estadual de Campinas.

1. DO REQUISITO MINIMO PARA INSCRICAO

1.1. Poderd se inscrever no concurso o candidato que, no
minimo, seja portador do Titulo de Doutor.

8

GOVERNO DO ESTADO
DE 540 PAULO

1.2. £ desejavel que o candidato tenha o seguinte perfil:

1.2.1. Possuir graduagdo em Engenharia de Alimentos ou
Engenharia

Quimica. Possuir mestrado e doutorado em Tecnologia de
Alimentos ou Engenharia de Alimentos ou Ciéncia de Alimentos,
com énfase na area de Tecnologia de Leites e Derivados. Possuir
habilidade para correlacionar temas relativos & fabricacdo, ao
processamento e conservacao de produtos lacteos.

1.2.2. A inscrigdo do candidato que deixar de atender ao
perfil desejavel ndo sera indeferida por este motivo.

2. DO REGIME DE TRABALHO

2.1. Nos termos do artigo 109 do Estatuto da UNICAMP, o
Regime de Dedicacdo Integral & Docéncia e a Pesquisa (RDIDP)
é o regime preferencial do corpo docente e tem por finalidade
estimular e favorecer a realizacdo da pesquisa nas diferentes
éreas do saber e do conhecimento, assim como, correlatamente,
contribuir para a eficiéncia do ensino e para a difusdo de ideias
e conhecimento para a comunidade.

2.2.Ao se inscrever no presente concurso publico o candida-
to fica ciente e concorda que, no caso de admissdo, podera ser
solicitada, a critério da Congregacao da Unidade, a apresenta-
cao de plano de pesquisa, que sera submetido a Comissao Per-
manente de Dedicagao Integral a Docéncia e a Pesquisa (CPDI),
para avaliagdo de possivel ingresso no Regime de Dedicacao
Integral & Docéncia e a Pesquisa (RDIDP).

23. 0 Regime de Dedicacdo Integral a Docéncia e a
Pesquisa (RDIDP) esta regulamentado pela Deliberagdo CONSU-
-A-02/2001, cujo texto integral esta disponivel no sitio: http://
www.pg.unicamp.br/mostra_norma.php?consolidada=S&id_
norma=2684. 2.4. 0 aposentado na carreira docente aprovado
no concurso piblico somente podera ser admitido no Regime de
Turno Parcial (RTP), vedada a extenséo ao Regime de Dedicacao
Integral & Docéncia e a Pesquisa (RDIDP), conforme Deliberagao
(CONSU-A-08/2010.

2.5. A remuneragao inicial para o cargo de Professor Doutor,
MS-3.1, da Carreira do Magistério Superior é a seguinte:

a) RTP - R$ 2.315,38

b) RTC - RS 5.877,38

) RDIDP - RS 13.357,49

3. DAS INSCRICOES

3.1. As inscrigdes deverdo ser feitas exclusivamente por
meio do link https://solicita.dados.unicamp.br/concurso/ no peri-
odo de 30 (trinta) dias Uteis, a contar de 9 horas do primeiro dia
util subsequente ao da publicacdo deste edital no Diario Oficial
do Estado (DOE), até 23 horas e 59 minutos do tltimo dia do
prazo de inscrigao.

3.2. No momento da inscricdo devera ser apresentado,
por meio do sistema de inscricdo, requerimento dirigido ao(a)
Diretor(a) do(a) Faculdade de Engenharia de Alimentos, con-
tendo nome, domicilio e profissdo, acompanhado dos seguintes
documentos:

a) prova de que ¢ portador do titulo de doutor de validade
nacional. Para fins de inscricdo, o candidato podera apresentar
apenas a Ata da defesa de sua Tese de Doutorado, ou docu-
mento oficial equivalente, sendo que a comprovacdo do titulo
de Doutor sera exigida por ocasido da admissao. O candidato
que tenha obtido o titulo de Doutor no exterior, caso aprovado,
devera obter, durante o periodo probatdrio, o reconhecimento
do referido titulo para fins de validade nacional, sob pena de
demissao;

b) documento de identificacdo pessoal, em forma digital
(pdf, méximo 10MB);

) um exemplar de memorial, em forma digital (pdf, maximo
10MB), com o relato das atividades realizadas e a comprovacao
dos trabalhos publicados e demais informagdes, que permitam
avaliagao dos méritos do candidato, a saber:

1. titulos universitarios;

¢.2. curriculum vitae et studiorum;

3. atividades cientificas, didaticas e profissionais;

c.4. titulos honorificos;

5. bolsas de estudo em nivel de pos-graduacao;

6. cursos frequentados, congressos, simpésios e semina-
rios dos quais participou.

d) um exemplar ou cépia de cada trabalho ou documento
mencionado no memorial, em forma digital (pdf, méximo 10MB
cada);

€) Projeto de Pesquisa, dentro da linha de pesquisa "Tecno-
logia de Leites e Derivados”, que sera entregue pelo candidato
juntamente com o Plano de Trabalho. O plano de trabalho devera
detalhar as atividades de ensino, pesquisa e extensdo a serem
executadas pelo candidato.

3.2.1. 0 memorial podera ser aditado, instruido ou com-
pletado até a data fixada para o encerramento das inscrigdes.

3.2.2. 0 candidato portador de necessidades especiais, tem-
poraria ou permanente, que precisar de condigdes especiais para
se submeter as provas devera solicita-las por escrito no momen-
to da inscrigao, indicando as adaptagGes de que necessita.

3.2.3. No ato da inscricdo o candidato podera manifestar
por meio do sistema de inscri¢do a intencdo de realizar as pro-
vas na lingua inglesa. Os contetidos das provas realizadas nas
linguas inglesa e portuguesa serdo os mesmos.

3.2.4. A Unicamp ndo se responsabiliza por solicitagdo
de inscricdo pela internet ndo recebida por motivos de ordem
técnica dos computadores, falhas de comunicagao, congestiona-
mento de linhas de comunicagao, bem como outros fatores que
impossibilitem a transferéncia de dados.

3.2.5. Apos realizar a inscricdo no link indicado no item 3.1,
com envio dos documentos solicitados, o candidato confirmara
0 e receberd um protocolo de recebimento de seu
pedido de inscrigao.

3.3. Recebida a documentacdo e satisfeitas as condicdes
do edital, a Secretaria da Unidade encaminhara o requerimento
de inscricdo com toda a documentacao ao(a) Diretor(a) da(o)
Faculdade de Engenharia de Alimentos, que a submetera ao
Departamento ou a outra instancia competente, definida pela
Congregacao da Unidade a que estiver afeta a(s) area(s) em
concurso, tendo este o prazo de 15 dias para emitir parecer
circunstanciado sobre o assunto.

3.3.1. 0 parecer de que trata o subitem anterior sera sub-
metido a aprovagao da Congregacao da Unidade, instancia que
deliberara sobre o deferimento de inscriges.

3.3.2. A Unidade divulgaré no sitio www.fea.unicamp.br/ a
deliberagao da Congregacdo referente as inscrigoes e composi-
cao da Comissao Julgadora.

3.4. Os candidatos que tiveram os requerimentos de ins-
cricdo deferidos serao notificados a respeito da composicao da
Comissdo Julgadora e seus suplentes, bem como do calendério
fixado para as provas e do local de sua realizagao, por meio de
edital a ser publicado no Diério Oficial do Estado e divulgado no
sitio www.sg.unicamp.br/concursos, com antecedéncia minima
de 20 (vinte) dias Gteis do inicio das provas.

3.5. 0 prazo de inscrido podera ser prorrogado, a critério
da Unidade, por igual periodo, devendo ser publicado no Diario
Oficial do Estado até o dia do encerramento das inscri¢des.

3.6. A critério da Unidade, o prazo de inscrigdes podera ser
reaberto, por igual periodo, até o final do dia til imediatamente
posterior ao do encerramento das inscrigdes.

4. DA COMISSAO JULGADORA

4.1. A Comissdo Julgadora sera constituida de 05 (cinco)
membros titulares e 02 (dois) suplentes, portadores, no minimo,
do Titulo de Doutor, cujos nomes serdo aprovados pela Con-
gregacdo da Unidade, e sua composicao devera observar os
principios constitucionais, em particular o da impessoalidade.

documento
assinado
digitalmente

4.1.1. Pelo menos 02 (dois) membros da Comissdo Jul-
gadora deverao ser externos a Unidade ou pertencer a outras
instituicoes.

4.2. Cabera a Comissdo Julgadora examinar os titulos
apresentados, conduzir as provas do concurso e proceder as
arguictes a fim de fundamentar parecer circunstanciado, classi-
ficando os candidatos.

4.3. A Comissao Julgadora serd presidida pelo membro da
Unidade com a maior titulacdo. Na hipotese de mais de um
membro se encontrar nesta situacdo, a presidéncia cabera ao
docente mais antigo na titulacao.

5. DAS PROVAS

5.1. 0 concurso constara das seguintes provas

a) prova escrita (peso 0,6);

b) prova especifica (peso 0,4)

©) prova de titulos (peso 2,0);

d) prova de arguicao (peso 1,0);

e) prova didatica (peso 1,0);

5.2. Na defini¢o dos horarios de realizacao das provas sera
considerado o horério oficial de Brasilia/DF.

5.2.1. O candidato devera comparecer ao local designado
para a realizacdo das provas com antecedéncia minima de 30
(trinta) minutos da hora fixada para o seu inicio.

5.2.2. Néo sera admitido o ingresso de candidato no local
de realizacao das provas apés o horario fixado para o seu inicio.

5.3. 0 ndo comparecimento as provas, por qualquer que
seja 0 motivo, caracterizara desisténcia do candidato e resultara
em sua eliminagdo do certame.

5.4. Havendo provas de carater eliminatério, estas devem
ocorrer no inicio do concurso e seus resultados divulgados antes
da sequéncia das demais provas.

5.4.1. Participarao das demais provas apenas os candidatos
aprovados nas provas eliminatdrias.

Prova Escrita

5.5.A prova escrita versara sobre assunto de ordem geral e
doutrinaria, relativa ao contetido do programa das disciplinas ou
conjunto de disciplinas em concurso.

5.5.1. No inicio da prova escrita, a Comissao Julgadora fara
a leitura da(s) questao(des), concedendo o prazo de 60 (sessen-
ta) minutos para que os candidatos consultem seus livros, peri-
adicos ou outros documentos bibliogréficos, na forma impressa,
excluindo-se o0 acesso a equipamentos eletronicos e a internet.

5.5.2. Findo o prazo estabelecido no item 5.5.1 nao sera
mais permitida a consulta de qualquer material, e a prova escrita
terd inicio, com duracao de 03 (trés) horas para a redagao da(s)
resposta(s).

5.5.3. As anotagdes efetuadas durante o periodo de consul-
ta previsto no item 5.5.1 poderao ser utilizadas no decorrer da
prova escrita, devendo ser rubricadas por todos os membros da
Comissdo Julgadora e anexadas na folha de resposta.

5.5.4. Critérios para avaliagao da prova escrita:

| — Apresentacdo (Introducdo - desenvolvimento e con-
cluséo);

Il - Contedo (desenvolvimento do tema - organizagdo -
coeréncia - clareza de ideias - nivel de aprofundamento);

Il - Linguagem (uso adequado da terminologia técnica -
propriedade - clareza - precisao e corre¢do gramatical).

5. Cada examinador atribuira uma nota de 0 (zero) a 10
(dez)  prova escrita.

Prova Especifica

5.6.A prova especifica sera constituida de analise de projeto
de pesquisa dentro da linha "Tecnologia de Leites e Derivados”,
na qual a Comissdo Julgadora avaliara o dominio e o conheci-
mento e aptidao do candidato na area do concurso.

5.6.1. Consistira da entrega de projeto escrito (maximo 20
paginas) e de uma apresentacao oral para a banca examinadora
no tempo maximo de 30 (trinta) minutos sobre o tema do
projeto e a pertinéncia do plano de trabalho, seguido de até 60
(sessenta) minutos de arguigao pela banca.

5.6.2. Critérios para a avaliagao da prova especifica:

0 examinador avaliara a atualidade, coeréncia, abrangéncia
e dominio do tema do projeto de pesquisa dentro da linha "Tec-
nologia de Leites e Derivados".

5.6.1. Cada examinador atribuira uma nota de 0 (zero) a 10
(dez) & prova especifica.

Prova de Titulos

5.7. Na prova de titulos a Comissdo Julgadora apreciara
o memorial elaborado e comprovado pelo candidato no ato
da inscrigao.

5.7.1. Para fins de julgamento da prova de titulos serdo
considerados os seguintes documentos:

a) Titulo de Graduagao;

b) Titulo de Especializagao;

) Titulo de Mestrado;

d) Titulo de Doutorado;

e) Titulo de Mestrado Profissional;

f) Pés-Doutorado;

g) Publicacées académico-cientificas (artigos, livros, capi-
tulos de livros, etc);

h) Publicagdes em revistas de circulagdo nacional/inde-
xadas;

i) Publicagdes em revistas de circulagao internacional/
indexadas;

j) Experiéncia docente;

k) Experiéncia profissional;

) Participagdo em atividades de extensao;

m) Atividades académicas durante a graduacao (iniciao-
~cientifica, monitoria, estagio);

n) Recebimento de bolsa ou apoio para pesquisa;

o) Participagdo ou coordenagao em projeto de pesquisa;

p) Premiago e distingao académica;

) Assessoria e consultoria;

1) Produgdes artistico-culturais;

s) Patentes ou propriedades intelectuais registradas;

5.7.2. A Comissao Julgadora adotara os seguintes critérios
para julgamento da prova de titulos, considerando a qualidade
e o interesse da producao do candidato:

a) A Relevancia do tema da produgdo do candidato na
comunidade de especialistas;

b) Dificuldade, raridade e valor que os resultados da produ-
¢do do candidato tém perante a comunidade cientifica;

<) Relevéancia, contribuicdo e aderéncia da produgao do
candidato para a area do concurso;

d) Impacto cientifico, artistico, social e de inovagdo da
producdo do candidato;

e) Criatividade, inovagdo e abertura de novas técnicas/
temas de pesquisa para a area do concurso;

f) Conhecimento, dominio e maturidade na area do con-
curso;

g) Compreensao global da area e do impacto da sua pes-
quisa em areas vizinhas;

h) Legibilidade e qualidade da difusdo dos teoremas/
resultados dos textos escritos, e/ou alcance da producao das
atividades artistico-culturais do candidato;

5.7.3. Os membros da Comissao Julgadora terao o prazo
méximo de 24 (vinte e quatro) horas para emitir julgamento da
prova de titulos.

5.7.4. Cada examinador atribuird uma nota de 0 (zero) a
10 (dez) a prova de titulos, elaborando parecer circunstanciado
que indique os critérios de julgamento e a pontuagdo atribuida
a cada candidato.

Prova de Arguicdo

5.8. Na prova de arguicao o candidato sera interpelado pela
Comissdo Julgadora sobre a matéria do programa da disciplina
ou conjunto de disciplinas em concurso e/ ou sobre o memorial
apresentado na inscricdo.

5.8.1. Na prova de arguicdo cada integrante da Comissao
Julgadora dispora de até 30 (trinta) minutos para arguir o
candidato que tera igual tempo para responder as questdes
formuladas.

5.8.2. Havendo acordo mtuo, a arguicdo podera ser feita
sob a forma de dilogo, respeitando, porém, o limite méaximo de
01 (uma) hora para cada arguicao.

5.8.3. Ao final da prova, cada examinador atribuira ao
candidato nota de 0 (zero) a 10 (dez).

Prova Didatica

5.9.A prova didatica versara sobre o programa de disciplina
ou conjunto de disciplinas em concurso (Anexo 1) e nela o candi-
dato devera revelar cultura aprofundada no assunto.

5.9.1. A matéria para a prova didatica sera sorteada com 24
(vinte e quatro) horas de antecedéncia, de uma lista de 10 (dez)
pontos, organizada pela Comissao Julgadora.

5.9.2. A prova didatica terd duracdo de 50 (cinquenta)
a 60 (sessenta) minutos, e nela o candidato desenvolveré o
assunto do ponto sorteado, vedada a simples leitura do texto
da aula, mas facultando-se, com prévia aprovagao da Comis-
sdo Julgadora, o emprego de roteiros, apontamentos, tabelas,
graficos, dispositivos ou outros recursos pedagdgicos utilizaveis
na exposicao.

5.9.3. Ao final da prova, cada examinador atribuird ao
candidato nota de 0 (zero) a 10 (dez).

5.10. As provas orais do presente concurso publico serdo
realizadas em sessao publica. E vedado aos candidatos assistir
as provas dos demais candidatos.

5.11. A Comissao Julgadora podera ou nao descontar pon-
tos quando o candidato nao atingir o tempo minimo ou exceder
o tempo méximo pré-determinado para as provas didatica e
de arguico.

6. DA AVALIACAO E JULGAMENTO DAS PROVAS

6.1. As provas de titulos, arguicdo, didatica, escrita e especi-
fica terdo carater classificatorio.

6.1.1. A prova escrita tera carater eliminatorio, caso compa-
recam 01 (um) ou mais candidatos.

6.1.1.1. Na hip6tese da prova escrita ter carter eliminato-
rio, devera ser observado o seguinte procedimento:

a) ao final da prova escrita cada examinador atribuira ao
candidato uma nota de 0 (zero) a 10 (dez), considerando o
previsto no item 5.5 deste edital;

b) apos a atribuicao das notas, o resultado da prova escrita
sera imediatamente proclamado pela Comissao Julgadora em
sessao publica;

<) serdo considerados aprovados na prova escrita com
carater eliminatorio os candidatos que obtiverem notas iguais
ou superiores a 07 (sete), de, no minimo, 03 (trés) dos 05 (cinco)
examinadores;

d) somente participarao das demais provas do concurso
publico os candidatos aprovados na prova escrita;

€) as notas atribuidas na prova escrita por cada um dos
examinadores aos candidatos aprovados serao computadas ao
final do concurso publico para fins de classificacdo, nos termos
do item 6.3 deste edital.

6.2. Ao final de cada uma das provas previstas no subitem
5.1 deste edital, cada examinador atribuira ao candidato uma
nota de 0 (zero) a 10 (dez).

6.2.1. As notas de cada prova serdo atribuidas individual-
mente pelos integrantes da Comissdo Julgadora em envelope
lacrado e rubricado, apds a realizagao de cada prova e abertos
ao final de todas as provas do concurso em sessao publica.

6.2.2. Caso a prova escrita ndo tenha caréter eliminatorio,
as notas atribuidas nesta prova deverao ser divulgadas no final
do concurso, nos termos do subitem 6.2.1.

6.3. A nota final de cada examinador sera a média ponde-
rada das notas atribuidas por ele ao candidato em cada prova.

6.3.1. Cada examinador fara uma lista ordenada dos can-
didatos pela sequéncia decrescente das notas finais. O proprio
examinador decidira os casos de empate, com critérios que
considerar pertinentes.

6.3.2. As notas finais serdo calculadas até a casa dos cen-
tésimos, desprezando-se o algarismo de ordem centesimal, se
inferior a cinco e aumentando-se o algarismo da casa decimal
para o ndmero subsequente, se o algarismo da ordem centesi-
mal for igual ou superior a cinco.

6.4. A Comissao Julgadora, em sessdo reservada, depois de
divulgadas as notas e apurados os resultados, emitira parecer
circunstanciado sobre o resultado do concurso justificando
a indicagdo feita, do qual devera constar tabela e/ou textos
contendo as notas, as médias e a classificagdo dos candidatos.
Também deverdo constar do relatdrio os critérios de julgamento
adotados para avaliacdo de cada uma das provas. Todos os
documentos e anotagdes feitas pela Comissao Julgadora para
atribuicdo das notas deverdo ser anexados ao processo do
concurso piblico.

6.4.1. Ao relatorio da Comissdo Julgadora poderdo ser
acrescentados relatérios individuais de seus membros.

6.5. 0 resultado do concurso sera imediatamente proclama-
do pela Comissao Julgadora em sessao puiblica.

6.5.1. Serdo considerados habilitados os candidatos que
obtiverem, da maioria dos examinadores, nota final minima sete.

6.5.2. A relacdo dos candidatos habilitados é feita a partir
das listas ordenadas de cada examinador.

6.5.3. 0 primeiro colocado sera o candidato que obtiver o
maior nimero de indicagdes em primeiro lugar na lista ordenada
de cada examinador.

6.5.4. 0 empate nas indicagdes sera decidido pela Comissao
Julgadora, prevalecendo sucessivamente a maior média obtida
na prova didatica e a maior média obtida na prova de titulos.
Persistindo o empate a decisdo caberd, por votacao, & Comissdo
Julgadora. O Presidente tera voto de desempate, se couber.

6.5.5. Excluindo das listas dos examinadores o nome do
candidato anteriormente selecionado, o préximo classificado
sera o candidato que obtiver o maior nimero de indicagoes na
posiao mais alta da lista ordenada de cada examinador.

6.5.6. Procedimento idéntico serd efetivado subsequente-
mente até a classificago do ultimo candidato habilitado.

6.6. As sessoes de que tratam os itens 6.2.1 e 6.5 deverdo
se realizar no mesmo dia em horérios previamente divulgados.

6.7. O parecer da Comissao Julgadora sera submetido a
Congregagdo da(o) Faculdade de Engenharia de Alimentos, que
56 podera rejeitd-lo em virtude de vicios de ordem formal, pelo
voto de 2/3 (dois tercos) de seus membros presentes.

6.8. 0 resultado final do concurso sera submetido & aprecia-
cao da Camara Interna de Desenvolvimento de Docentes (CIDD),
e encaminhada & Camara de Ensino, Pesquisa e Extensao (CEPE)
para deliberado.

6.9. A relacdo dos candidatos aprovados sera publicada no
Diario Oficial do Estado, com as respectivas classificagdes.

7. DA ELIMINAGAO

7.1. Sera eliminado do concurso publico o candidato que:

a) Deixar de atender as convocagdes da Comissao Julga-
dora;

b) Nao comparecer ao sorteio do ponto da prova didatica;

) Nao comparecer a qualquer uma das provas, exceto a
prova de titulos.

8. D0 RECURSO

8.1. 0 candidato podera interpor recurso contra o resultado
do concurso, exclusivamente de nulidade, ao Conselho Universi-
tario, no prazo de 05 (cinco) dias (teis, a contar da publicacao
prevista no item 6.9 deste edital.

8.1.1. 0 recurso devera ser protocolado na Secretaria Geral
da UNICAMP.

8.1.2. Nao serd aceito recurso via postal, via fac-simile ou
correio eletronico.
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8.1.3. Recursos extemporaneos ndo serao recebidos.

8.2. 0 resultado do recurso sera divulgado no sitio eletrdni-
co da Secretaria Geral da

UNICAMP (www.sg.unicamp.br).

9. DAS DISPOSICOES FINAIS

9.1. Ainscricdo do candidato implicara o conhecimento e a
tacita aceitacao das normas e condicoes estabelecidas neste Edi-
tal, em relacao as quais o candidato néo podera alegar qualquer
espécie de desconhecimento.

9.2. As convocagdes, avisos e resultados do concurso serdo
publicados no Diario Oficial do Estado e estarao disponiveis no
sitio www.fea.unicamp.br/, sendo de ili exclusiva

vapor, sistemas mistos), requisito de embalagens (vidro, latas,
bolsas, bandejas).

Estudos de caso (EX): processamento térmico de alimentos
de origem animal como carnes, pescados ou similares/proces-
samento de alimentos (ex. vegetais/pescados) em embalagens
herméticas.

Transferéncia de Calor em Tanques Agitados. Estudo de
caso (EX): alimentos viscosos.

Trocadores de calor. Tipos de trocadores: Tacho, carcaca
e tubos, placas, de superficie raspada, em espiral. Método de
média logaritmica das diferencas de temperaturas. Método de

do candidato o seu acompanhamento.

9.3. Se os prazos de recurso terminarem em dia em que ndo
ha expediente na Universidade, no sabado, domingo ou feriado,
estes ficardo automaticamente prorrogados até o primeiro dia
util subsequente.

9.4. 0 prazo de validade do concurso sera de 01 (um)
ano(s), a contar da data de publicacdo no Dirio Oficial do
Estado da homologacéo dos resultados pela CEPE, podendo ser
prorrogado uma vez, por igual periodo.

9.4.1. Durante o prazo de validade do concurso poderao ser
providos os cargos que vierem a vagar, para aproveitamento de
candidatos aprovados na disciplina ou conjunto de disciplinas
em concurso.

9.5. A critério da Unidade de Ensino e Pesquisa, ao candida-
to aprovado e admitido poderao ser atribuidas outras disciplinas
além das referidas na area do concurso, desde que referentes a
area do concurso ou de sua area de atuagao.

9.6. 0 candidato aprovado e admitido somente sera con-
siderado estavel apds o ¢ i do estagio probatorio,

e NUT. Di de trocador de carcaca-
-tubos, tubos, defletores, multiplos passos. - Equacdo de Kern
para coeficientes de transferéncia de calor na carcaca. - Perda
de carga nos tubos e nas carcagas. Trocador de Calor de Tubo
Duplo. Trocador de Placas. Estudos de caso (EX): Pasteurizagdo
de alimentos liquidos (ex: leites, sucos)/ Processamento térmico
por ultra alta temperatura (UAT) de alimentos liquidos (ex: leite,
creme de leite).

Trocador de calor de superficie raspada. Estudo de caso

(EX): produtos viscosos (ex: atomatados ou similares).
dores. Tipos de d tubos hori is ou
verticais (longo e curto), filme ascendente ou descendente, cir-
culagao forcada, placas. Dimensionamento: balancos de massa e
energia, elevacao da temperatura de ebuli¢do, multiplos efeitos,
configurages concorrente e contracorrente, condensadores,
recompressao de vapor. Aspectos operacionais: remogao de
incondensaveis, espuma, incrustacdo, arraste de liquido. Estudos
de caso (EX) com concentracdo de alimentos: dimensionamento
de evaporadores.

referente a um periodo de 03 (trés) anos de efetivo exercicio,
durante o qual sera submetido a avaliagao especial de desem-
penho, conforme I 40 prevista pela Universi

9.7. Até 60 (sessenta) dias apds a publicagéo da homolo-
gacao do concurso o candidato podera solicitar a retirada dos
memoriais (item 3.2 "c” e "d") entregues no ato da inscrigao
e que ndo foram utilizados pela Comissdo Julgadora, mediante
requerimento protocolado na Secretaria da(o) Faculdade de
Engenharia de Alimentos. Ap6s este prazo, se no retirados, os
memoriais serdo descartados.

9.8. 0 presente concurso obedecerd as disposicdes contidas
na Deliberagago CONSU-A-30/13, e Deliberagdo CONSU, que
estabelece os requisitos e procedimentos internos da Faculdade
de Engenharia de Alimentos para a realizacao dos concursos.

9.8.1. Copia da Deliberagdo CONSU-A-30/13 podera ser
obtida no sitio www.sg.unicamp.br ou junto a Secretaria, Facul-
dade de Engenharia de Alimentos que podera prestar quaisquer
outras informagdes relacionadas ao concurso pblico.

9.9. Os itens deste edital poderdo sofrer eventuais altera-
qdes, atualizagdes ou acréscimos enquanto ndo consumada a
providéncia ou evento que lhes disser respeito, até a data de
convocagao para a prova correspondente, circunstancia que sera
mencionada em Edital ou Aviso a ser publicado.

9.10. Qualquer alteraao nas regras de execugéo do concur-
so devera ser objeto de novo Edital.

Anexo | - Programas das Disciplinas

Disciplina TP168 - Tecnologia Avancada de Produtos Lacteos

Ementa: Sintese, obtencdo, estrutura e composicdo fisico-
-quimica e microbioldgica do leite como fundamento para
entender o processamento do leite e produtos lateos, incluindo
as mudancas dos constituintes do leite induzidas pelo

frio e pelo calor, processamento de leite fluido, processos
de concentracdo e secagem e fabricacdo de produtos de base
lipidica.

Contetdo Programatico:

Introdugdo a cadeia produtiva do leite e os desafios da
industria lactea.

Biossintese e microbiota do leite.

Aspectos nutricionais do leite.

Estrutura e composicdo dos constituintes do leite

Efeito do calor e do frio sobre constituintes e a microbiota
do leite

Processamento de leite fluido: Pasteurizacao e esteri-
lizagdo UHT do leite. Tipos de equipamentos, condicdes de
processo e

fatores que afetam a qualidade e a vida dtil dos produtos
obtidos.

Processo de concentragdo e secagem para obtencdo de
leite concentrado e em po. Tipos de equipamentos, condigdes de

processo e fatores que afetam a qualidade e a vida dtil dos
produtos obtidos.

Processamento de produtos de base lipidica: creme de leite
e manteiga. Obtencdo da matéria prima, tipos de equipamentos,
condices de processo e fatores que afetam a qualidade e a vida
util dos produtos obtidos.

Disciplina FT723 - Processamento de Leite e Ovos

Ementa: Cadeia produtiva do leite no Brasil. Obtencdo e
composicdo do leite. Tratamento térmico do leite: processamen-
to de leite fluido e efeito do calor sobre os constituintes do leite.
Produtos lacteos processados: leites fermentados, queijos, man-
teiga e gelados. Cadeia produtiva de ovos no Brasil. Obtengao,
composicdo e tratamento térmico para produgao de ovo liquido.

Conteddo Programatico:

Introdugdo & cadeia produtiva do leite. Composicéo fisico-
-quimica, microbioldgica e valor nutricional do leite.

Tratamento térmico do leite: termizacdo, pasteurizacio
e esterilizagdo UHT. Efeito do tratamento térmico sobre os
constituintes do leite e suas consequéncias para a fabricacdo
de produtos lacteos.

Culturas lacticas e produtos lacteos fermentados. Coagula-
cao acida e enzimatica do leite.

Fabricagdo de iogurte e queijo.

Fabricacao e estabilidade de chantilly e manteiga.

Fabricacéo e estabilidade de gelados comestiveis.

Introdugdo a cadeia produtiva de ovos. Composicao e
conservacao de ovo in natura e processamento de ovo liquido.

Disciplina FT620 - Processos Com Aplicacao de Calor

Ementa: Processos térmicos na Industria de Alimentos.
Determinagdo da resisténcia e inativacdo térmica de micro-
-organismos e enzimas. Tempo de tratamento térmico. Processos
com aplicagdo indireta de calor: Trocadores de calor, evaporado-
res, tanques agitados. Processos com aplicagao direta de calor.
Processos térmicos nao convencionais.

Contetido Programatico:

Definicao dos processos térmicos aplicados na industria de
alimentos e fatores que determinam a magnitude dos processos.
Influéncia do processamento térmico na qualidade de produtos
processados. Métodos térmicos de inativacdo microbiana e
enzimatica para conservagao dos alimentos.

Métodos para determinacao da resisténcia térmica de
micro-organismos. Modelos preditivos de inativagdo térmica.
Modelos de cinética log-linear e nao linear; verificacao e
validagdo dos modelos preditivos na inativagao térmica. Esta-
belecimento de processos térmicos descontinuos e continuos.
Avaliacao da penetracdo de calor em alimentos processados.
Calculo de tempo de tratamento térmico de processos descon-
tinuos e continuos.

Processos térmicos e equipamentos (aplicacao direta ou
indireta de calor): trocadores de calor, autoclaves, injecao e
infusdo de vapor, imersao ou aspersao de agua - relagdo com
propriedades fisicas do produto a ser processado (sélidos, liqui-
dos de alta e baixa viscosidade, materiais particulados).

Processos com aplicagdo indireta de calor.

Autoclaves: ciclo basico de retortas, tipos de autoclaves,
influéncia do meio de aquecimento na performance (agua,
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de tubos t de tubos
verticais. Evaporador de filme descendente. Evaporador com
circulagao forcada. Evaporador a placas.

Processos com aplicacdo direta de calor. Inje¢do e infusdo
de vapor, imersao ou aspersdo de agua. Estudos de caso (EX):
processo UHT direto e branqueamento de vegetais.

Processamento térmico ndo convencional: Processamento
de alimentos por aquecimento 8hmico, micro ondas, pulso
elétrico.
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UNIVERSIDADE ESTADUAL DE CAMPINAS

FACULDADE DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

EDITAL

A Diretora da Faculdade de Engenharia de Alimentos da
Universidade Estadual de Campinas, através da Secretaria
Geral, torna publica a abertura de inscricdes para o concurso
plblico de provas e titulos, para provimento de 01 cargo de
Professor Doutor, nivel MS-3.1, em RTP, com opgéo preferencial
para o RDIDP, nos termos do item 2, nas areas de Refrigeracao;
Operagdes e Processos na Industria de Alimentos e Producdo e
Industrializacdo de Alimentos, nas disciplinas TP133 - Técnicas
de Refrigeragdo Avangada; FT720 - Processos com Remogao
de Calor, FT741 - Instrumentacao e Controle de Processos,
respectivamente, do Departamento de Engenharia e Tecnologia
de Alimentos da Faculdade de Engenharia de Alimentos da
Universidade Estadual de Campinas.

1. DO REQUISITO MINIMO PARA INSCRICAO

1.1. Podera se inscrever no concurso o candidato que, no
minimo, seja portador do Titulo de Doutor.

1.2. £ desejavel que o candidato tenha o seguinte perfil:

1.2.1. Graduacdo em Engenharia de Alimentos ou Enge-
nharia Quimica, Mestrado e/ou Doutorado em Engenharia de
Alimentos ou Engenharia Quimica. Possuir habilidades em
correlacionar temas relativos a refrigeracdo, instrumentacao e
controle em aplicagdes na area de alimentos.

1.2.2. A inscricao do candidato que deixar de atender ao
perfil desejavel ndo sera indeferida por este motivo.

2. DO REGIME DE TRABALHO

2.1. Nos termos do artigo 109 do Estatuto da UNICAMP, o
Regime de Dedicacdo Integral & Docéncia e a Pesquisa (RDIDP)
& o regime preferencial do corpo docente e tem por finalidade
estimular e favorecer a realizagdo da pesquisa nas diferentes
éreas do saber e do conhecimento, assim como, correlatamente,
contribuir para a eficiéncia do ensino e para a difusdo de ideias
e conhecimento para a comunidade.

2.2.Ao se inscrever no presente concurso publico o candida-
to fica ciente e concorda que, no caso de admissao, podera ser
solicitada, a critério da Congregacdo da Unidade, a apresenta-
cao de plano de pesquisa, que sera submetido a Comissao Per-
manente de Dedicacdo Integral a Docéncia e a Pesquisa (CPDI),
para avaliagéo de possivel ingresso no Regime de Dedicagao
Integral & Docéncia e a Pesquisa (RDIDP).

23. 0 Regime de Dedicacdo Integral a Docéncia e a
Pesquisa (RDIDP) esté regulamentado pela Deliberagdo CONSU-
-A-02/2001, cujo texto integral esta disponivel no sitio: http://
www.pg.unicamp.br/mostra_norma.php?consolidada=S&id_
norma=2684. 2.4. 0 aposentado na carreira docente aprovado
no concurso piblico somente podera ser admitido no Regime de
Turno Parcial (RTP), vedada a extenséo ao Regime de Dedicacao
Integral & Docéncia e & Pesquisa (RDIDP), conforme Deliberagao
(CONSU-A-08/2010.

2.5.A remuneracao inicial para o cargo de Professor Doutor,
MS-3.1, da Carreira do Magistério Superior é a seguinte:

a) RTP - RS 2.315,38

b) RTC - RS 5.877,38

) RDIDP - RS 13.357,49

3. DAS INSCRIGOES

3.1. As inscricdes deverdo ser feitas exclusivamente por
meio do link https://solicita.dados.unicamp.br/concurso/ no peri-
odo de 30 (trinta) dias Uteis, a contar de 9 horas do primeiro dia
atil subsequente ao da publicacdo deste edital no Diério Oficial
do Estado (DOE), até 23 horas e 59 minutos do tltimo dia do
prazo de inscricdo.

3.2. No momento da inscricdo devera ser apresentado,
por meio do sistema de inscricdo, requerimento dirigido ao(a)

documento
assinado
digitalmente

Diretor(a) do(a) Faculdade de Engenharia de Alimentos, con-
tendo nome, domicilio e profisséo, acompanhado dos seguintes
documentos:

a) prova de que ¢ portador do titulo de doutor de validade
nacional. Para fins de inscri¢ao, o candidato podera apresentar
apenas a Ata da defesa de sua Tese de Doutorado, ou docu-
mento oficial equivalente, sendo que a comprovagdo do titulo
de Doutor sera exigida por ocasido da admissao. O candidato
que tenha obtido o titulo de Doutor no exterior, caso aprovado,
devera obter, durante o periodo probatdrio, o reconhecimento
do referido titulo para fins de validade nacional, sob pena de
demissao;

b) documento de identificagdo pessoal, em forma digital
(pdf, maximo 10MB);

) um exemplar de memorial, em forma digital (pdf, maximo
10MB), com o relato das atividades realizadas e a comprovagao
dos trabalhos publicados e demais informagdes, que permitam
avaliagdo dos méritos do candidato, a saber:

c.1. titulos universitarios;

2. curriculum vitae et studiorum;

5.5.4. Critérios para avaliagao da prova escrita:

| - apresentacdo (Introdugao, desenvolvimento e conclusdo);

II - Conteudo (desenvolvimento do tema, organizagao, coe-
réncia, clareza de ideias e nivel de aprofundamento);

Il - Linguagem (uso adequado da terminologia técnica,
propriedade, clareza, precisao e correcao gramatical).

5.5.5. Cada examinador atribuira uma nota de 0 (zero) a 10
(dez) & prova escrita.

Prova Especifica

5.6. A prova especifica sera constituida de analise do plano
de trabalho, que deve incluir o projeto de pesquisa na area
de Refrigeracdo aplicada em alimentos, na qual a Comissao
Julgadora avaliara o dominio do conhecimento e aptidao do
candidato na drea.

5.6.1. Consistira de uma apresentacao oral do candidato
para a banca examinadora no tempo maximo de 30 (trinta)
minutos sobre o tema do projeto e a pertinéncia do plano de
trabalho, seguido de até 60 (sessenta) minutos de arguicao
pela banca.

5.6.2. Critérios para avaliagdo da prova especifica:

avaliara a atualidade, coeréncia e abran-

c.3. atividades cientificas, didaticas e pi

c.4. titulos honorificos;

5. bolsas de estudo em nivel de pés-graduacao;

6. cursos frequentados, congressos, simpésios e semina-
rios dos quais participou.

d) um exemplar ou copia de cada trabalho ou documento
mencionado no memorial, em forma digital (pdf, maximo 10MB
cada);

e) plano de trabalho, detalhando atividades de ensino, pes-
quisa e extensao a serem executadas pelo candidato. O projeto
de pesquisa de até 30 (trinta) paginas na area de Refrigeracao
aplicada em alimentos deve estar contido no plano de trabalho.

3.2.1. 0 memorial podera ser aditado, instruido ou com-
pletado até a data fixada para o encerramento das inscrigdes.

3.2.2. 0 candidato portador de necessidades especiais, tem-

poraria ou permanente, que precisar de condicdes especiais para
se submeter as provas devera solicita-las por escrito no momen-
to da inscrigdo, indicando as adaptacdes de que necessita.
No ato da inscri¢do o candidato podera manifestar
por meio do sistema de inscricdo a intengdo de realizar as pro-
vas na lingua inglesa. Os contetidos das provas realizadas nas
linguas inglesa e portuguesa serdo os mesmos.

3.2.4. A Unicamp nao se responsabiliza por solicitacao
de inscricao pela internet nao recebida por motivos de ordem
técnica dos computadores, falhas de comunicagao, congestiona-
mento de linhas de comunicagdo, bem como outros fatores que
impossibilitem a transferéncia de dados.

3.2.5. Apds realizar a inscricao no link indicado no item 3.1,
com envio dos documentos solicitados, o candidato confirmara
a inscricao e recebera um protocolo de recebimento de seu
pedido de inscrigao.

3.3. Recebida a documentaco e satisfeitas as condicdes
do edital, a Secretaria da Unidade encaminhara o requerimento
de inscrigdo com toda a documentagdo ao(a) Diretor(a) da(o)
Faculdade de Engenharia de Alimentos, que a submetera ao
Departamento ou a outra instancia competente, definida pela
Congregacao da Unidade a que estiver afeta a(s) area(s) em
concurso, tendo este o prazo de 15 dias para emitir parecer
circunstanciado sobre o assunto.

0 parecer de que trata o subitem anterior sera sub-
metido & aprovagao da Congregacdo da Unidade, instancia que
deliberara sobre o deferimento de inscrigdes.

3.3.2. A Unidade divulgaré no sitio www.fea.unicamp.br/ a
deliberagdo da Congregacdo referente as inscrigoes e composi-
cao da Comisso Julgadora.

3.4. Os candidatos que tiveram os requerimentos de ins-
cricdo deferidos serdo notificados a respeito da composicao da
Comissdo Julgadora e seus suplentes, bem como do calendério
fixado para as provas e do local de sua realizagao, por meio de
edital a ser publicado no Diario Oficial do Estado e divulgado no
sitio www.sg.unicamp.br/concursos, com antecedéncia minima
de 20 (vinte) dias uteis do inicio das provas.

3.5. 0 prazo de inscri¢do podera ser prorrogado, a critério
da Unidade, por igual periodo, devendo ser publicado no Diario
Oficial do Estado até o dia do encerramento das inscri¢des.

3.6. A critério da Unidade, o prazo de inscri¢es podera ser
reaberto, por igual periodo, até o final do dia ttil imediatamente
posterior ao do encerramento das inscrigoes.

4. DA COMISSAO JULGADORA

4.1. A Comissdo Julgadora sera constituida de 05 (cinco)
membros titulares e 02 (dois) suplentes, portadores, no minimo,
do Titulo de Doutor, cujos nomes serao aprovados pela Con-
gregacdo da Unidade, e sua composicao devera observar os
principios constitucionais, em particular o da impessoalidade.

4.1.1. Pelo menos 02 (dois) membros da Comissdo Jul-
gadora deverao ser externos a Unidade ou pertencer a outras
instituicoes.

4.2. Cabera a Comissdo Julgadora examinar os titulos
apresentados, conduzir as provas do concurso e proceder as
arguictes a fim de fundamentar parecer circunstanciado, classi-
ficando os candidatos.

4.3. A Comissao Julgadora sera presidida pelo membro da
Unidade com a maior titulacdo. Na hipétese de mais de um
membro se encontrar nesta situacdo, a presidéncia cabera ao
docente mais antigo na titulagao.

5. DAS PROVAS

5.1. 0 concurso constaré das seguintes provas

a) prova escrita (peso 0,6);

b) prova especifica (peso 0,4);

©) prova de titulos (peso 2,0);

d) prova de arguicdo (peso 1,0);

€) prova didética (peso 1,0);

5.2. Na definigao dos horarios de realizagao das provas sera
considerado o horério oficial de Brasilia/DF.

5.2.1. O candidato devera comparecer ao local designado
para a realizacdo das provas com antecedéncia minima de 30
(trinta) minutos da hora fixada para o seu inicio.

5.2.2. Nao sera admitido o ingresso de candidato no local
de realizagao das provas apés o horario fixado para o seu inicio.

5.3. 0 ndo comparecimento as provas, por qualquer que
seja 0 motivo, caracterizara desisténcia do candidato e resultara
em sua eliminacao do certame.

5.4. Havendo provas de carater eliminatorio, estas devem
ocorrer no inicio do concurso e seus resultados divulgados antes
da sequéncia das demais provas.

5.4.1. Participarao das demais provas apenas os candidatos
aprovados nas provas eliminatdrias.

Prova Escrita

5.5. A prova escrita versara sobre assunto de ordem geral e
doutrinaria, relativa ao contetido do programa das disciplinas ou
conjunto de disciplinas em concurso.

5.5.1. No inicio da prova escrita, a Comissao Julgadora fara
a leitura da(s) questao(Ges), concedendo o prazo de 60 (sessen-
ta) minutos para que os candidatos consultem seus livros, peri-
6dicos ou outros documentos bibliogréficos, na forma impressa,
excluindo-se o acesso a equipamentos eletronicos e a internet.

5.5.2. Findo o prazo estabelecido no item 5.5.1 ndo sera
mais permitida a consulta de qualquer material, e a prova escrita
tera inicio, com duragdo de 03 (trés) horas para a redagdo da(s)
resposta(s).

5.5.3. As anotagdes efetuadas durante o periodo de consul-
ta previsto no item 5.5.1 poderao ser utilizadas no decorrer da
prova escrita, devendo ser rubricadas por todos os membros da
Comissdo Julgadora e anexadas na folha de resposta.

géncia do plano de trabalho e do projeto de pesquisa na area
de Refrigeracdo aplicada em alimentos, apresentado oralmente
pelo candidato.

5.6.3. Cada examinador atribuird uma nota de 0 (zero) a 10
(dez) & prova especifica.

Prova de Titulos

5.7. Na prova de titulos a Comissao Julgadora apreciara
o memorial elaborado e comprovado pelo candidato no ato
da inscrigdo.

5.7.1. Para fins de julgamento da prova de titulos serdo
considerados os seguintes documentos:

a) Titulo de Graduagao;

b) Titulo de Especializacdo;

¢ Titulo de Mestrado;

d) Titulo de Doutorado;

e) Titulo de Mestrado Profissional;

f) Pés-Doutorado;

9) Publicagdes académico-cientificas (artigos, livros, capi-
tulos de livros, etc);

h) Publicacdes em revistas de circulagdo nacional/inde-
xadas;

i) Publicacdes em revistas de circulacao internacionalf/inde-
Xadas; j) Experiéncia docente;

k) Experiéncia profissional;

1) Participacéo em atividades de extensao;

m) Atividades académicas durante a graduagao (iniciagao-
~cientifica, monitoria, estagio);

n) Recebimento de bolsa ou apoio para pesquisa;

o) Participacdo ou coordenagio em projeto de pesquisa;

p) Premiacao e distingao académica;

q) Assessoria e consultoria;

1) Produgdes artistico-culturais;

s) Patentes ou propriedades intelectuais registradas;

5.7.2. A Comissao Julgadora adotara os seguintes critérios
para julgamento da prova de titulos, considerando a qualidade
e o interesse da producdo do candidato:

a) A Relevancia do tema da producdo do candidato na
comunidade de especialistas;

b) Dificuldade, raridade e valor que os resultados da produ-
¢ao do candidato tém perante a comunidade cientifica;

) Relevancia, contribuicdo e aderéncia da produgao do
candidato para a area do concurso;

d) Impacto cientifico, artistico, social e de inovagdo da
producdo do candidato;

e) Criatividade, inovacdo e abertura de novas técnicas/
temas de pesquisa para a area do concurso;

) Conhecimento, dominio e maturidade na area do con-
curso;

9) Compreensao global da area e do impacto da sua pes-
quisa em areas vizinhas;

h) Legibilidade e qualidade da difusdo dos teoremas/
resultados dos textos escritos, efou alcance da producdo das
atividades artistico-culturais do candidato;

5.7.3. Os membros da Comissao Julgadora terao o prazo
maximo de 24 (vinte e quatro) horas para emitir julgamento da
prova de titulos.

5.7.4. Cada examinador atribuira uma nota de 0 (zero) a
10 (dez) a prova de titulos, elaborando parecer circunstanciado
que indique os critérios de julgamento e a pontuagdo atribuida
a cada candidato.

Prova de Arguicao

5.8. Na prova de arguicao o candidato sera interpelado pela
Comissao Julgadora sobre a matéria do programa da disciplina
ou conjunto de disciplinas em concurso e/ ou sobre o memorial
apresentado na inscricao.

5.8.1. Na prova de arguicdo cada integrante da Comissao
Julgadora dispora de até 30 (trinta) minutos para arguir o
candidato que tera igual tempo para responder as questdes
formuladas.

5.8.2. Havendo acordo matuo, a arguicdo podera ser feita
sob a forma de didlogo, respeitando, porém, o limite méaximo de
01 (uma) hora para cada arguicao.

5.8.3. Ao final da prova, cada examinador atribuira ao
candidato nota de 0 (zero) a 10 (dez).

Prova Didatica

5.9.A prova didatica versara sobre o programa de disciplina
ou conjunto de disciplinas em concurso (Anexo 1) e nela o candi-
dato deverd revelar cultura aprofundada no assunto.

5.9.1.A matéria para a prova didatica sera sorteada com 24
(vinte e quatro) horas de antecedéncia, de uma lista de 10 (dez)
pontos, organizada pela Comissao Julgadora.

5.9.2. A prova didatica tera duracdo de 50 (cinquenta)
a 60 (sessenta) minutos, e nela o candidato desenvolveré o
assunto do ponto sorteado, vedada a simples leitura do texto
da aula, mas facultando-se, com prévia aprovagdo da Comis-
sdo Julgadora, o emprego de roteiros, apontamentos, tabelas,
graficos, dispositivos ou outros recursos pedagdgicos utilizaveis
na exposicao.

5.9.3. Ao final da prova, cada examinador atribuira ao
candidato nota de 0 (zero) a 10 (dez).

5.10. As provas orais do presente concurso publico serdo
realizadas em sesséo publica. E vedado aos candidatos assistir
as provas dos demais candidatos.

5.11. A Comissao Julgadora podera ou nao descontar pon-
tos quando o candidato nao atingir o tempo minimo ou exceder
o tempo maximo pré-determinado para as provas didatica e
de arguicdo.

6. DA AVALIACAO E JULGAMENTO DAS PROVAS

6.1. As provas de titulos, arguicdo, didatica, escrita e especi-
fica terdo carater classificatorio.

6.1.1. A prova escrita tera carater eliminatdrio, caso compa-
regam 01 (um) ou mais candidatos.

6.1.1.1. Na hipétese da prova escrita ter carater eliminato-
rio, devera ser observado o seguinte procedimento:

a) ao final da prova escrita cada examinador atribuira ao
candidato uma nota de 0 (zero) a 10 (dez), considerando o
previsto no item 5.5 deste edital;

b) apos a atribuigao das notas, o resultado da prova escrita
sera imediatamente proclamado pela Comissao Julgadora em
sessao publica;

c) serdo considerados aprovados na prova escrita com
carater eliminatdrio os candidatos que obtiverem notas iguais
ou superiores a 07 (sete), de, no minimo, 03 (trés) dos 05 (cinco)
examinadores;



