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ta) minutos para que os candidatos consultem seus livros, peri-
adicos ou outros documentos bibliograficos, na forma impressa,
excluindo-se o acesso a equipamentos eletrénicos 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
terd inicio, com duracdo de 03 (trés) horas para a redacao da(s)
resposta(s).

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

5.5.4. Critérios para avaliagdo da prova escrita:
| — Apresentacao (Introducdo, desenvolvimento e conclu-
s&0);

Il — Contetdo (desenvolvimento do tema, organizacao,
coeréncia, 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 atribuird uma nota de 0 (zero) a 10
(dez) a prova escrita.

Prova Especifica

5.6. A prova especifica consistira na analise do Plano de
Trabalho, incluindo projeto de pesquisa, na qual a Comisséo
Julgadora avaliara o dominio do conhecimento e aptidao do
candidato na area.

5.6.1. Consistira de uma defesa publica, mediante exposi-
¢d0 e arguicdes orais, pautada no Plano de Trabalho (item 3.2.e).
A apresentacdo oral do candidato para a Comissao Julgadora
tera duracdo maxima de 30 (trinta) minutos, sequido de até 60
(sessenta) minutos de arguicdo pela Comissao Julgadora.

5.6.2. Comissao Julgadora avaliara o dominio do conheci-
mento e aptidao do candidato na area do concurso, com base
nos seguintes aspectos:

a) Atualidade, coeréncia e abrangéncia do Plano de Tra-
balho.

b) Aderéncia do Projeto de Pesquisa a linha de pesquisa de
Virus de Importancia em Alimentos e Bebidas, sua originalidade
e exequibilidade.

) Experiéncia académica para execugdo do Plano de Tra-
balho proposto.

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

Prova de Titulos

5.7. Na prova de titulos a Comisséo 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 Graduacao;

b) Titulo de Especializagao;

¢) Titulo de Mestrado;

d) Titulo de Doutorado;

e) Titulo de Mestrado Profissional;

f) Pés-Doutorado;

g) Publicacdes académico-cientificas (artigos, livros, capitu-
los de livros, etc) na area de virus de importancia em alimentos
e bebidas;

h) Publicagdes em revistas de circulagdo nacional/indexadas
na area de virus de importancia em alimentos e bebidas;

i) Publicagbes em revistas de circulagdo internacional/inde-
xadas na area de virus de importancia em alimentos e bebidas;

j) Experiéncia docente;

k) Experiéncia profissional;

1) Participacdo em atividades de extens&o;

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

n) Recebimento de bolsa ou apoio para pesquisa;

o) Participacdo ou coordenagéo em projeto de pesquisa na
area de virus de importancia em alimentos e bebidas;

p) Premiacdo e distincdo académica;

q) Assessoria e consultoria;

r) Producdes artistico-culturais;

s) Patentes ou propriedades intelectuais registradas;

5.7.2. A Comissdo 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 produgdo do candidato na
comunidade de especialistas na area de virus de importancia
em alimentos e bebidas;

b) Dificuldade, raridade e valor que os resultados da produ-
¢do do candidato tém perante a comunidade cientifica e na area
de virus de importancia em alimentos e bebidas;

) Relevancia, contribuicdo e aderéncia da producdo do
candidato para a area de virus de importancia em alimentos
e bebidas;

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

e) Criatividade, inovacdo e abertura de novas técnicas/
temas de pesquisa para a area de virus de importancia em
alimentos e bebidas;

f) Conhecimento, dominio e maturidade na area de virus de
importancia em alimentos e bebidas;

g) Compreensao global da area de virus de importancia em
alimentos e bebidas e do impacto da sua pesquisa em areas
vizinhas;

5.7.3. Os membros da Comissdo Julgadora terdo o prazo
maximo 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 pontuacéo atribuida
a cada candidato.

Prova de Arguicdo

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 inscri¢ao.

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

5.8.2. Havendo acordo mdtuo, a arguicdo podera ser feita
sob a forma de dialogo, respeitando, porém, o limite maximo 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 |) 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 Comisséo Julgadora.

5.9.2. A prova didatica terd duracdo de 50 (cinquenta)
a 60 (sessenta) minutos, e nela o candidato desenvolvera o
assunto do ponto sorteado, vedada a simples leitura do texto
da aula, mas facultando-se, com prévia aprovacao da Comis-
sao 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 sessdo publica. E vedado aos candidatos assistir
as provas dos demais candidatos.

GOVERNO DO ESTADO
DE 5A0 PAULO

5.11. A Comissao Julgadora podera ou ndo descontar pon-
tos quando o candidato no atingir o tempo minimo ou exceder
o tempo maximo pré-determinado para as provas didatica e
de arguicao.

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 eliminatério, caso compa-
recam 01 (um) ou mais candidatos.

6.1.1.1. Na hipdtese da prova escrita ter carater eliminato-
rio, devera ser observado o sequinte 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 atribuicdo das notas, o resultado da prova escrita
sera imediatamente proclamado pela Comissao Julgadora em
sessao publica;

) serdo considerados aprovados na prova escrita com
carater eliminatério 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;

e) as notas atribuidas na prova escrita por cada um dos
examinadores aos candidatos aprovados serdo 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, apos a realizagdo de cada prova e abertos
ao final de todas as provas do concurso em sesséo publica.

6.2.2. Caso a prova escrita ndo tenha carater eliminatorio,
as notas atribuidas nesta prova deverdo 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 decidird 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 numero subsequente, se o algarismo da ordem centesi-
mal for igual ou superior a cinco.

6.4. A Comisséo Julgadora, em sesséo reservada, depois de
divulgadas as notas e apurados os resultados, emitira parecer
circunstanciado sobre o resultado do concurso justificando
a indicacdo feita, do qual deverd constar tabela e/ou textos
contendo as notas, as médias e a classificagdo dos candidatos.
Também deveréo constar do relatério os critérios de julgamento
adotados para avaliacdo de cada uma das provas. Todos os
documentos e anotacdes feitas pela Comisséo Julgadora para
atribuicdo das notas deverdo ser anexados ao processo do
concurso publico.

6.4.1. Ao relatério da Comissdo Julgadora poderdo ser
acrescentados relatdrios individuais de seus membros.

6.5. O resultado do concurso sera imediatamente proclama-
do pela Comissao Julgadora em sessao publica.

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. O primeiro colocado sera o candidato que obtiver o
maior nimero de indicacGes em primeiro lugar na lista ordenada
de cada examinador.

6.5.4. 0 empate nas indicacoes sera decidido pela Comissao
Julgadora, prevalecendo sucessivamente a maior média obtida
na prova didatica e a maior média obtida na prova de titulos.
Persistindo o0 empate a decisdo cabera, por votacdo, a Comissao
Julgadora. O Presidente tera voto de desempate, se couber.

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

6.5.6. Procedimento idéntico sera efetivado subsequente-
mente até a classificacdo do dltimo candidato habilitado.

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

6.7. O parecer da Comissao Julgadora sera submetido a
Congregacéo da(o) Faculdade de Engenharia de Alimentos, que
s podera rejeita-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 a aprecia-
¢ao da Camara Interna de Desenvolvimento de Docentes (CIDD),
e encaminhada a Camara de Ensino, Pesquisa e Extensé&o (CEPE)
para deliberacao.

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

7. DA ELIMINAGAO

7.1. Sera eliminado do concurso publico o candidato que:

a) Deixar de atender as convocagdes da Comissdo 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. DO 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 Uteis, a contar da publicacdo
prevista no item 6.9 deste edital.

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

8.1.2. Néo serd aceito recurso via postal, via fac-simile ou
correio eletronico.

8.1.3. Recursos extemporaneos ndo seréo recebidos.

8.2. 0 resultado do recurso serd divulgado no sitio eletroni-
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 aceitacdo das normas e condigdes estabelecidas neste Edi-
tal, em relagdo as quais o candidato ndo podera alegar qualquer
espécie de desconhecimento.

9.2. As convocagdes, avisos e resultados do concurso serdo
publicados no Diario Oficial do Estado e estardo disponiveis no
sitio www.sg.unicamp.br/, sendo de responsabilidade exclusiva
do candidato o seu acompanhamento.

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

9.4. 0 prazo de validade do concurso sera de 02 (dois)
ano(s), a contar da data de publicacdo no Diario Oficial do
Estado da homologacao dos resultados pela CEPE, podendo ser
prorrogado uma vez, por igual periodo.

9.4.1. Durante o prazo de validade do concurso poderdo 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 poderdo ser atribuidas outras disciplinas
além das referidas na area do concurso, desde que referentes a
area do concurso ou de sua area de atuacdo.

documento
assinado
digitalmente

9.6. O candidato aprovado e admitido somente sera con-
siderado estavel apds o cumprimento do estagio probatdrio,
referente a um periodo de 03 (trés) anos de efetivo exercicio,
durante o qual sera submetido a avaliacdo especial de desem-
penho, conforme regulamentag@o prevista pela Universidade.

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

9.8. 0 presente concurso obedecera as disposicoes contidas
na Deliberacdo CONSU-A-30/13, e Deliberacdo da Congregacao
026/2014, que estabelece os requisitos e procedimentos internos
da(o) Faculdade/Instituto para a realizagdo dos concursos.

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

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

9.10. Qualquer alteracdo nas regras de execucao do concur-
so devera ser objeto de novo Edital.

ANEXO | — PROGRAMAS DAS DISCIPLINAS

Codigo: FT430 - MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS

Ementa:

Fatores intrinsecos e extrinsecos que controlam o desenvol-
vimento microbiano. Teoria dos obstaculos. Influéncia das ope-
racbes unitarias no crescimento microbiano. Micro-organismos
patogeénicos, deteriorantes e indicadores. Microbiologia de agua.
Plano de amostragem e padrdes microbioldgicos de alimentos.
Métodos rapidos de analise de micro-organismos em alimentos.
Importancia individual das etapas de processamento para a
seguranca e qualidade microbioldgica dos alimentos.

Contetdo programatico:

1) Fatores intrinsecos e extrinsecos que controlam o desen-
volvimento microbiano. Teoria dos obstaculos.

2) Influéncia das operacdes unitarias no crescimento micro-
biano.

3) Micro-organismos patogénicos: (Escherichia coli, Sal-
monella sp. Shigella, sp. Cronobacter sakazakii, Staphylococcus
aureus, Clostridium perfringens, Clostridium botulinum, Listeria
monocytogenes, Bacillus cereus, Campylobacter sp., Vibrio sp.):
caracteristicas morfoldgicas e bioquimica, patogenia, condicdes
de crescimento em alimentos, métodos de isolamento e identifi-
cacdo, controle no processamento de alimentos

4) Micro-organismos deteriorantes (fungos e bactérias
esporuladas e ndo esporuladas): caracteristicas morfoldgicas e
fisiologicas, condigdes de crescimento em alimentos, medidas de
controle em alimentos e métodos de isolamento e identificacao.

5) Microbiologia de agua.

6) Micro-organismos indicadores de contaminag&o.

7) Caracterizacao e formas de controle de fungos toxigéni-
cos e micotoxinas em alimentos.

8) Plano de amostragem e padroes microbiologicos de
alimentos (micro-organismos e micotoxinas).

9) Métodos rapidos para deteccdo de micro-organismos
patogénicos e deteriorantes em alimentos.

10) Importéancia individual das etapas de processamento
para a seguranca e qualidade microbiolégica dos alimentos:
produtos de origem vegetal e animal.

Bibliografia:

Sant'Ana, Anderson S. Quantitative Microbiology in Food
Processing: Modeling the Microbial Ecology of Foods. 1. ed.
Oxford: Wiley, 2017. v. 1. 696p .

Downes, F.P; Ito,K. Compedium of Methods for the Micro-
biology Examination of Foods. 4th ed, APHA, 2001.

Doyle, M.P,, Buchanan, R.L. Food Microbiology: Fundamen-
tals and Frontiers. 4th ed. 2012. ASM Press.

Franco, B.D. G. M; Landgraf , M. Microbiologia de Alimentos,
Atheneu, 2003.

ICMSF. Microorganisms in Foods 6: Microbial Ecology of
Food Commodities. 2nd ed. 2000.Springer.

Jay, J. Microbiologia de Alimentos, 6° ed., 2005.

Massaguer, P. R. Microbiologia dos Processos Alimentares.
Varela. 2006.

Silva et al. Manual de métodos de analise microbioldgica de
alimentos e agua. Varela, 4 ed, 2010.

Codigo: TP410 - VIROLOGIA DE ALIMENTOS

Ementa:

Histéria da virologia. Virus como causadores de doencas
veiculadas por alimentos e agua: epidemiologia. Caracteristicas
gerais, gendmica, genética e biologia de virus veiculados por
alimentos. Principais virus veiculados por agua e alimentos.
Mecanismos de patogenicidade. Rotas de transmissdo. Métodos
para detecgéo e quantificacdo de virus. Controle de virus, boas
praticas de fabricacao, APPCC. Métodos tradicionais e emer-
gentes para inativacdo de virus em superficies de contato com
alimentos e alimentos.

Contetdo Programatico:

1) Aspectos histdricos e contemporaneos dos virus veicula-
dos por alimentos e agua;

2) Introducdo aos virus potencialmente transmitidos por
alimentos e agua: Norovirus, Hepatovirus (virus da hepatite A),
Sapovirus, Enterovirus, Parechovirus, Kabuvirus, Mamastrovirus,
Hepevirus (virus da hepatite E), Rotavirus, Mastadenovirus,
Coronavirus e outros géneros;

3) Taxonomia, epidemiologia e alimentos relacionados;

4) Aspectos gendmicos e genéticos dos virus transmitidos
por alimentos e agua;

5) Caracteristicas gerais de virus: estrutura viral, multi-
plicacdo, mecanismos de patogenicidade, interacdo com o
hospedeiro;

6) Aspectos clinicos das viroses transmitidas por alimentos
e 4gua;

7) Rotas de transmissdo: ambiente, superficies de contato
com alimentos e alimentos;

8) Isolamento e cultivo de virus. Cultura de células;

9) Métodos de detecgdo e quantificacdo de virus: desenvol-
vimento, validacdo e aplicacéo;

10) Estabilidade dos virus, fatores que afetam a sobrevivén-
cia no ambiente, superficies e alimentos;

11) Controle de virus: boas praticas de fabricacdo, analise
de perigos e pontos criticos de controle (APPCC) e andlise de
risco de virus transmitidos por alimentos e agua;

12) Métodos fisicos, quimicos e bioldgicos (tradicionais)
para inativacdo de virus em superficies de contato com alimen-
tos e alimentos;

13) Métodos fisicos, quimicos e bioldgicos (emergentes)
para inativacdo de virus em superficies de contato com alimen-
tos e alimentos;

14) Bacteriéfagos: aspectos negativos e positivos;

15) Transmisdo de virus implicados em zoonoses por
alimentos. Influenza aviaria, Hepevirus, Coronavirus e outros.

Bibliografia:

- Cook N. Viruses in Food and Water - Risks, Surveillance and
Control. England: Woodhead Publishing, 2013.

- Flint, J.; Racaniello V.R.; Rall, G.F; Hatziioannou, T.; Skalka,
A.M. Principles of virology. 5 ed. Washington, DC, USA: American
Society for Microbiology Press, 2020.

- Koopmans M. et al. Food-Borne Viruses - Progress and
Challenges. Washington, DC, USA: American Society for Micro-
biology Press, 2008.

- White, PA.; Netzler, N.E.; Hansman, G.S. Foodborne viral

pathogens.1 ed. Boca Raton: CRC Press, 2016.
(Pracn° 04.P.52595/2093)

UNIVERSIDADE ESTADUAL DE CAMPINAS

FACULDADE DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

EDITAL

O Diretor da Faculdade de Engenharia de Alimentos da
Universidade Estadual de Campinas, através da Secretaria Geral,
torna publica a abertura de inscri¢des para o concurso publico
de provas e titulos, para provimento de 01(um) cargo de Profes-
sor Doutor, nivel MS-3.1, em RTP, com opgéo preferencial para o
RDIDP, nos termos do item 2, nas areas de Tecnologia de Oleos
e Gorduras Comestiveis e Operacdes e Processos na IndUstria
de Alimentos, nas disciplinas FT722- Processamento de Oleos e
Gorduras, FT820 - Processos de Transferéncia de Massa e Redu-
cdo de Atividade de Agua e TP256 - Tecnologia Avancada de
Oleos, do Departamento de Engenharia e Tecnologia de Alimen-
tos 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. E desejével que o candidato tenha o seguinte perfil:

1.2.1. Possuir graduacdo em Engenharia de Alimentos
ou Engenharia Quimica ou areas afins. Possuir doutorado em
Tecnologia de Alimentos ou Engenharia de Alimentos ou areas
afins, com experiéncia em pesquisa na area de Oleos e Gor-
duras. Possuir habilidade para correlacionar temas relativos a
composicao, obtengdo, processamento, modificacdo e aplicacdo
de 6leos e gorduras comestiveis. E desejavel também, quanto
a sua formacgdo académica, que tenha realizado estagio(s) de
pés-doutoramento(s) no Brasil ou no exterior.

1.2.2. A inscricdo 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 Dedicacao Integral a 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
areas 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 admissédo, podera ser
solicitada, a critério da Congregacao da Unidade, a apresenta-
¢do de plano de pesquisa, que sera submetido a Comissao Per-
manente de Dedicacdo Integral a Docéncia e a Pesquisa (CPDI),
para avaliacao de possivel ingresso no Regime de Dedicacdo
Integral a Docéncia e a Pesquisa (RDIDP).

2.3. O 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 con-
curso publico somente podera ser admitido no Regime de
Turno Parcial (RTP), vedada a extensao ao Regime de Dedicagdo
Integral a Docéncia e & Pesquisa (RDIDP), conforme Deliberacao
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$ 2.558,71

b) RTC - R$ 6.495,06

) RDIDP - R$ 14.761,29

3. DAS INSCRICOES

3.1. As inscricdes deverdo ser feitas exclusivamente por
meio do link https:/solicita.dados.unicamp.br/concurso/ no peri-
odo de 90 (noventa) dias Uteis, a contar de 9 horas do primeiro
dia util subsequente ao da publicacdo deste edital no Diério
Oficial do Estado (DOE), até 23 horas e 59 minutos do dGltimo
dia do prazo de inscricdo.

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

a) prova de que é portador do titulo de doutor de validade
nacional. Para fins de inscricao, o candidato podera apresentar
apenas a Ata da defesa de sua Tese de Doutorado, ou docu-
mento oficial equivalente, sendo que a comprovagéo do titulo
de Doutor sera exigida por ocasido da admisséo. 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);

¢) um exemplar de memorial, em forma digital (pdf), com o
relato das atividades realizadas e a comprovagdo dos trabalhos
publicados e demais informages, que permitam avaliacdo dos
méritos do candidato, a saber:

c.1. titulos universitarios;

c.2. curriculum vitae et studiorum;

c.3. atividades cientificas, didaticas e profissionais;

c.4. titulos honorificos;

¢.5. bolsas de estudo em nivel de pds-graduacao;

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

d) um exemplar ou cdpia de cada trabalho ou documento
mencionado no memorial, em forma digital (pdf);

e) Plano de trabalho, composto obrigatoriamente por: i)
Projeto de pesquisa dentro da linha de pesquisa "Inovagdes em
Tecnologia de Oleos e Gorduras: abordagens para o desenvol-
vimento de processos e produtos sustentaveis” e ii) Detalha-
mento das atividades de ensino, pesquisa e extensdo a serem
executadas pelo candidato na linha de pesquisa de "Inovagdes
em Tecnologia de Oleos e Gorduras: abordagens para o desen-
volvimento de processos e produtos sustentaveis".

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

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

3.2.3. No ato da inscricdo o candidato poderd 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 néo se responsabiliza por solicitagdo
de inscricao pela internet ndo recebida por motivos de ordem
técnica dos computadores, falhas de comunicagdo, congestiona-
mento de linhas de comunicagdo, bem como outros fatores que
impossibilitem a transferéncia de dados.

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

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

3.3.1. O parecer de que trata o subitem anterior sera sub-
metido a aprovacao da Congregacdo da Unidade, instancia que
deliberara sobre o deferimento de inscrigdes.

3.3.2. A Unidade divulgara no sitio www.fea.unicamp.br/ a
deliberacao da Congregacao referente as inscricées e composi-
¢do da Comissao Julgadora.

3.4. Os candidatos que tiveram os requerimentos de ins-
cricdo deferidos serdo notificados a respeito da composicdo da
Comissao Julgadora e seus suplentes, bem como do calendario
fixado para as provas e do local de sua realizagdo, por meio de
edital a ser publicado no Diario Oficial do Estado e divulgado
no sitio www.sg.unicamp.br/, 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 Diério
Oficial do Estado até o dia do encerramento das inscricdes.

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

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 composicdo devera observar os
principios constitucionais, em particular o da impessoalidade.

4.1.1. Pelo menos 02 (dois) membros da Comissao Jul-
gadora deverdo ser externos a Unidade ou pertencer a outras
instituicdes.

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

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

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);

d) prova de arguigdo (peso 1);

e) prova didatica (peso 1);

5.2. Na definicdo dos horarios de realizacdo 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 realizacdo das provas ap6s 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 eliminatdrio, estas devem
ocorrer no inicio do concurso e seus resultados divulgados antes
da sequéncia das demais provas.

5.4.1. Participardo das demais provas apenas os candidatos
aprovados nas provas eliminatorias.

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) questéo(Ges), concedendo o prazo de 60 (sessen-
ta) minutos para que os candidatos consultem seus livros, peri-
aodicos ou outros documentos bibliograficos, 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 nédo sera
mais permitida a consulta de qualquer material, e a prova escrita
tera inicio, com duracao de 03 (trés) horas para a redacao da(s)
resposta(s).

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

5.5.4. Critérios para avaliagdo da prova escrita:
| — Apresentacao (Introdugdo, desenvolvimento e conclu-
sdo);

Il — Contetdo (desenvolvimento do tema, organizacao,
coeréncia, 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) a prova escrita.

Prova Especifica

5.6. A prova especifica consistird na analise do Plano de
Trabalho, incluindo projeto de pesquisa na linha "Inovacées em
Tecnologia de Oleos e Gorduras: abordagens para o desenvolvi-
mento de processos e produtos sustentaveis”, na qual a Comis-
sao Julgadora avaliara o dominio do conhecimento e aptidao do
candidato na érea.

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

5.6.2. Critérios para a avaliagdo da prova especifica: O exa-
minador avaliara a atualidade, coeréncia, abrangéncia e dominio
do tema do projeto de pesquisa dentro da linha "Inovacdes em
Tecnologia de Oleos e Gorduras: abordagens para o desenvolvi-
mento de processos e produtos sustentaveis".

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

Prova de Titulos

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

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

a) Titulo de Graduacdo;

b) Titulo de Especializacéo;
¢) Titulo de Mestrado;

d) Titulo de Doutorado;
e) Titulo de Mestrado Profissional;

f) Pés-Doutorado;

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

h) Publicagbes em revistas de circulacdo nacional/inde-
xadas;

i) Publicagdes em revistas de circulacdo internacional/
indexadas;

j) Experiéncia docente;

k) Experiéncia profissional;

) Participacdo em atividades de extenséo;

m) Atividades académicas durante a graduagéo (iniciacao-
-cientifica, monitoria, estagio);

n) Recebimento de bolsa ou apoio para pesquisa;

o) Participacdo ou coordenacdo em projeto de pesquisa;

p) Premiagéo e distincao académica;

q) Assessoria e consultoria;

r) Produgdes artistico-culturais;

s) Patentes ou propriedades intelectuais registradas;

5.7.2. A Comissédo 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 producéo 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 producdo do
candidato para a area do concurso;

d) Impacto cientifico, artistico, social e de inovacdo da
produgéo 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;

5.7.3. Os membros da Comissao Julgadora terdo o prazo
maximo 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 pontuacdo atribuida
a cada candidato.

Prova de Arguicao

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

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

5.8.2. Havendo acordo mdtuo, a arguicdo podera ser feita
sob a forma de dialogo, respeitando, porém, o limite maximo de
01 (uma) hora para cada arguicéo.

5.8.3. Ao final da prova, cada examinador atribuird 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 I) 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 desenvolvera o
assunto do ponto sorteado, vedada a simples leitura do texto
da aula, mas facultando-se, com prévia aprovacdo da Comis-
sao Julgadora, o emprego de roteiros, apontamentos, tabelas,
graficos, dispositivos ou outros recursos pedagogicos 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 sessdo publica. E vedado aos candidatos assistir
as provas dos demais candidatos.

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

6. DA AVALIACAO E JULGAMENTO DAS PROVAS

6.1. As provas de titulos, arguicao, 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 hipdtese 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) apds 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 eliminatdrio os candidatos que obtiverem notas iguais
ou superiores a 07 (sete), de, no minimo, 03 (trés) dos 05 (cinco)
examinadores;

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

e) as notas atribuidas na prova escrita por cada um dos
examinadores aos candidatos aprovados serdo computadas ao
final do concurso publico para fins de classificacao, 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 atribuirad 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 realizacdo 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 carater eliminatorio,
as notas atribuidas nesta prova deverdo 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 préprio
examinador decidird 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 ntimero subsequente, se o algarismo da ordem centesi-
mal for igual ou superior a cinco.

6.4. A Comisséo Julgadora, em sesséo 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 anotacdes feitas pela Comisséo Julgadora para
atribuicdo das notas deverdo ser anexados ao processo do
concurso publico.

6.4.1. Ao relatério da Comissdo Julgadora poderdo ser
acrescentados relatdrios individuais de seus membros.

6.5. O resultado do concurso sera imediatamente proclama-
do pela Comissao Julgadora em sessao publica.

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. O primeiro colocado sera o candidato que obtiver o
maior nimero de indicacGes em primeiro lugar na lista ordenada
de cada examinador.

6.5.4. 0 empate nas indicacdes sera decidido pela Comissao
Julgadora, prevalecendo sucessivamente a maior média obtida
na prova didatica e a maior média obtida na prova de titulos.
Persistindo o0 empate a decisao caberd, por votacdo, a Comissao
Julgadora. O Presidente tera voto de desempate, se couber.

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

6.5.6. Procedimento idéntico sera efetivado subsequente-
mente até a classificacdo do ultimo candidato habilitado.

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

6.7. O parecer da Comisséo Julgadora sera submetido a
Congregacdo da(o) Faculdade de Engenharia de Alimentos, que
s podera rejeita-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 a aprecia-
¢do da Camara Interna de Desenvolvimento de Docentes (CIDD),
e encaminhada a Camara de Ensino, Pesquisa e Extensao (CEPE)
para deliberacao.

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

7. DA ELIMINACAO

7.1. Sera eliminado do concurso publico o candidato que:

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

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

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

8. DO 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 Uteis, a contar da publicagdo
prevista no item 6.9 deste edital.

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

8.1.2. N&o sera aceito recurso via postal, via fac-simile ou
correio eletronico.

8.1.3. Recursos extemporaneos nao serao recebidos.

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

UNICAMP (www.sg.unicamp.br).

9. DAS DISPOSICOES FINAIS

9.1. A inscricdo do candidato implicara o conhecimento e a
tacita aceitacdo das normas e condicdes estabelecidas neste Edi-
tal, em relacdo as quais o candidato nao 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.sg.unicamp.br/ , sendo de responsabilidade exclusiva
do candidato o seu acompanhamento.

9.3. Se os prazos de recurso terminarem em dia em que nao
hé 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 02 (dois)
ano(s), a contar da data de publicacdo no Diario Oficial do
Estado da homologacao dos resultados pela CEPE, podendo ser
prorrogado uma vez, por igual periodo.

9.4.1. Durante o prazo de validade do concurso poderdo 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 poderdo ser atribuidas outras disciplinas
além das referidas na area do concurso, desde que referentes a
4rea do concurso ou de sua drea de atuacao.

9.6. O candidato aprovado e admitido somente sera con-
siderado estavel apds o cumprimento do estagio probatdrio,
referente a um periodo de 03 (trés) anos de efetivo exercicio,
durante o qual sera submetido a avaliacdo especial de desem-
penho, conforme regulamentagao prevista pela Universidade.

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

9.8. O presente concurso obedecera as disposicoes con-
tidas na Deliberacdo CONSU-A-30/13, e Deliberagdo CONSU
026/2014, que estabelece os requisitos e procedimentos internos
da(o) Faculdade/Instituto para a realizagdo dos concursos.

9.8.1. Copia da Deliberagdo CONSU-A-30/13 poderd 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 publico.

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

9.10. Qualquer alteracdo nas regras de execucao do concur-
so devera ser objeto de novo Edital.

ANEXO | — PROGRAMAS DAS DISCIPLINAS

FT722 - PROCESSAMENTO DE OLEOS E GORDURAS

Ementa: Introducdo a industria de 6leos e gorduras. Preparo
de matérias-primas oleaginosas para extracao. Extracao e dego-
magem de dleos vegetais. Refino quimico e fisico. Processos de
modificacdo lipidica. Gorduras especiais: formulacéo e aplicacéo.
Produtos de base lipidica. Processo de fritura.

Contetido Programatico:

- Introducdo a industria de 6leos e gorduras.

- Classes de 6leos e gorduras.

- Pré-tratamento de gréos oleaginosos.

- Preparo de matérias-primas para extracao.

- Extragdo de 6leos vegetais.

- Processos de degomagem.

- Refino quimico e fisico. Etapas do refino: neutralizacao,
clarificacao, desodorizacao/destilacao.

- Processos de modificacdo lipidica: mistura, hidrogenacao,
fracionamento e interesterificagao.

- Gorduras especiais: propriedades fisicas gerais, formula-
¢do e aplicagdo.

- Produtos de base lipidica: emulsionados e ndo emulsio-
nados.

- Oleos e gorduras para fritura.

-Processo de fritura.

Bibliografia basica:

-BLOCK, J.M., BARRERA-ARELLANO, D. Temas Selectos en
Aceites e Grasas, vol.1 Processamiento, 1* ed. Sdo Paulo — SP;
Edgard Blucher Ltda, 475p. 2009.

-BLOCK, J.M. Y BARRERA-ARELLANO, D.- Temas Selectos en
Aceites e Grasas, vol.2 Quimica, 1° ed. Sdo Paulo — SP; Edgard
Blucher Ltda, 2011.

-O'BRIEN, R.D. Fats and Oils — Formulating and Processing
for Applications. Ed. O'BRIEN, R.D. 3rd ed.CRC Press, New York,
2008.

Bibliografia complementar

-HARWOOD, J.L; GUNSTONE, F.D; DIJKSTRA, A.J. The Lipid
Handbook, CRC Press 2007.

-GUNSTONE, F. D. Oils and Fats in the Food Industry. Oxford;
Ames, lowa : Wiley-Blackwell, 2008.

-SHAHIDI, F. Bailey industrial oil and fat products. Wiley-
-Interscience, 2005.

-AKOH, C.C., MIN, D.B. Food Lipids: Chemistry, Nutrition and
Biotechnology. 2* Edicao. Marcel Dekker, New York, 914p. 2002

-GUNSTONE, F. D. Oils and Fats in the Food Industry. Oxford;
Ames, lowa : Wiley-Blackwell, 2008.

FT820 - PROCESSOS DE TRANSFERENCIA DE MASSA E
REDUGAO DE ATIVIDADE DE AGUA

Ementa: Operacdes de Transferéncia de massa batelada e
continuo. Absorcao/esgotamento. Destilacdo. Extracdo liquido-
-liquido e solido-liquido. Membranas.Cristalizagdo. Secagem.

Contetdo programatico:

- Operagoes de Contato Direto e Indireto. Modos de Ope-
racdo (Batelada e Continuo). Equilibrio de Fases. Principios da

Redugdo de Atividade de Agua. Formas de Redugdo (adicio de
soluto, remogao/imobilizacdo de agua).

- Absorgao/Esgotamento. Definicdo, equipamentos e aplica-
¢es. Dimensionamento de uma coluna de recheio/empacotada.
Célculo da Vazdo Minima. Estudos de caso (EX): Absorcdo de
Aménia do Ar/Esgotamento de solvente em operages de extra-
¢do (ex: hexano em oleos vegetais).

- Destilacao. Definicao, equipamentos e aplicagdes. Dimen-
sionamento de uma coluna de pratos. Destilacdo em batelada
e continua. Método McCabe-Thiele. Célculo da Taxa Minima
de Refluxo. Estudos de caso (EX): Destilacdo de mistura dgua-
-alcool/Separacdo de componentes volateis. Aula de Laboratrio:
Destilacdo de uma Mistura Etanol/Agua em Coluna de Pratos.

- Extracdo Liquido-Liquido (L-L) e Sélido-Liquido (S-L).
Definicdo, equipamentos e aplicacbes. Dimensionamento de
equipamentos para extracdo L-L. Dimensionamento de equipa-
mentos para extracao S-L. Estudos de caso (EX): Extragdo L-L em
sistemas alimenticios/Extracdo S-L no processamento de matri-
zes solidas (ex: café, chas, etc). Aula de Laboratorio: Extragdo S-L
usando equipamento tipo leito mével simulado.

- Membranas (por tamanho ou por adsorcao). Defini¢do,
equipamentos e aplicagdes. Morfologia das membranas e tipos
de processos de separacdo com membranas (microfiltracao,
nanofiltracdo, ultrafiltracdo, osmose reversa). Dimensionamento
de mddulos de membrana. Estudos de caso (EX): Clarificacdo de
bebidas/Ultrafiltracdo para obtencao de concentrados.

- Cristalizacdo. Definicdo, equipamentos e aplicagGes.
Dimensionamento de equipamentos para cristalizagao (trocador
de calor de superficie raspada e cristalizador evaporativo). Solu-
bilidade e taxa de crescimento de cristais. Estudo de caso (EX):
Cristalizacao de acido citrico.

- Secagem com Aplicacdo de Calor. Definicdo, equipamen-
tos e aplicacdes. Processos, pardmetros e sua importancia na
preservacao de alimentos. Equipamentos para Processos em
Batelada. Equipamentos para Processos Continuos. Secagem em
leito fluidizado. Secagem a vacuo. Spray Dryer. Estudo de Caso
(EX): Dimensionamento de secador de tunel. Aula de Laborato-
rio: Secagem de vegetais em secador de bandejas / Secagem
em Spray-Dryer.

Bibliografia basica:

-R. Treybal. Mass Transfer Operations, 3a ed., McGraw-Hill,
NY, EUA. 1980.

-MEIRELLES, A. J. de A; TADINI, C. C.; TELIS, V. G. N.; PESSOA
FILHO; P. A. (Orgs.) Operacdes unitarias: na inddstria de alimen-
tos. Rio de Janeiro, RJ: Livros Técnicos e Cientificos, 2016. 2v.
ISBN: 9788521630326 (v.2)

-C. Geankopolis, Mass Transport Phenomena, Editora:
Holt,Rinehart& Winston of Canada Ltd, 1972.

Bibliografia complementar:

-FOUST, A. S.; MACEDO, H. Principios das operagdes unita-
rias. 2.ed. Rio de Janeiro, RJ: Livros Técnicos e Cientificos, 1982.
ISBN: 9788521610380.

-MCCABE, W.L.; SMITH, J.C.; HARRIOTT, P. Unit operations
of chemical engineering. Boston: 6th ed. McGraw-Hill, 2001.
(McGraw-Hill chemical engineering series). ISBN: 0070393664.

-REID, R.C.; PRAUSNITZ, J.M.; POLING, B.E. The properties
of gases and liquids. 4th ed. New York, NY: McGraw-Hill,
1987. (McGraw-Hill books in chemical engineering). ISBN:
0070517991.

-E.L. Cussler, Diffusion. Mass transfer in fluid systems, 3a
ed., Editora: Cambridge University Press, 2007.

-P.C. Wankat, Separation Process Engineering: Includes
Mass Transfer Analysis, 3a ed., Editora: New Jersey: Prentice
Hall, 2012.

TP256 - TECNOLOGIA AVANCADA DE OLEOS

Ementa: Técnicas de degomagem, desacidificagdo, branque-
amento, winterizacdo e desodorizagdo. Modificacdes na consis-
téncia de gorduras: hidrogenacao, interesterificacao, fraciona-
mento. Biotecnologia. Recentes desenvolvimentos tecnolégicos.

Contetido programatico:

- Quimica de lipidios.

- Propriedades fisicas de 6leos e gorduras. Cristalizacao.

- Pré-processamento e extracao de oleos e gorduras.

- Refino 1. Tipos de Refino. Degomagem e Neutralizagdo.

- Refino I1. Clarificacdo e Desodorizagao/Destilacao.

- Refino 11I. Novas Tecnologias em Refino. Analises aplicadas
ao refino.

- Processos de modificagdo: mistura, fracionamento, hidro-
genagao.

- Processos de modificagdo: interesterificacdo. Analises
aplicadas.

- Aplicacdes de oleos e gorduras. Legislacdo e aspectos
regulatorios.

- Tecnologia de organogéis e aplicacdes.

- Oxidacao. Fritura e termoxidagao.

- Biotecnologia aplicada a ¢leos e gorduras.

Bibliografia:

-BLOCK, J.M.; BARRERA-ARELLANO, D. Temas Selectos en
Aceites e Grasas, vol.1 Processamiento, 1° ed.; Edgard Blucher
Ltda, 2009.

-BLOCK, J.M.; BARRERA-ARELLANO, D. Temas Selectos en
Aceites e Grasas, vol.2 Quimica, 1? ed. Sdo Paulo; Edgard Blucher
Ltda, 2011.

-BOCKISCH, M. Fats and Oils Handbook . Champaign :
American Oil Chemists' Society, 1998.

-GUNSTONE, F. D. Oils and Fats in the Food Industry. Oxford;
Ames, lowa : Wiley-Blackwell, 2008.

-0'BRIEN, R.D. Fats and Oils. Formulating and Processing for
Applications, CRC Press 2008.

-HARWOOD, J.L; GUNSTONE, F.D; DIJKSTRA, A.J. The Lipid
Handbook, CRC Press 2007.

-SHAHIDI, F. Bailey's Industrial Oil and Fat Products. Sixth
Edition v.2, Hoboken, New Jersey: John Wiley & Sons, 2005.
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= UNIVERSIDADE ESTADUAL DE CAVIPINAS

FACULDADE DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

EDITAL

O Diretor da Faculdade de Engenharia de Alimentos da
Universidade Estadual de Campinas, através da Secretaria Geral,
torna publica a abertura de inscri¢des para o concurso publico
de provas e titulos, para provimento de 01 (um) cargo de Pro-
fessor Titular, nivel MS-6, em RTP, com opcao preferencial para o
RDIDP, nos termos do item 2, nas areas de Operacdes e Proces-
s0s na Industria de Alimentos e Tecnologia de Leite e Derivados,
nas disciplinas FT723 — Processamento de Leite e Ovos e TP343
— Fisico-quimica dos Constituintes de Leite, do Departamento de
Engenharia e Tecnologia de Alimentos da Faculdade de Enge-
nharia de Alimentos da Universidade Estadual de Campinas.

DESCRICAO DO CARGO:

0 cargo de Professor Titular é o Gltimo nivel da carreira
docente da Universidade, e para o seu provimento o candida-
to deve comprovar sdlida formagdo académica, qualificacdo
e trajetdria profissional, observando-se o perfil docente da
Faculdade de Engenharia de Alimentos, descrito na Deliberacao
CONSU-A-10/2016.

1. DOS REQUISITOS MINIMOS PARA INSCRICAO

1.1. Poderdo se inscrever no concurso:

1.1.1. Professor Associado da Unicamp, portador ha 5
(cinco) anos, no minimo, do titulo de Livre-Docente e que satis-
faca o perfil de Professor Titular da Unidade;

1.1.2. candidato externo a Carreira do Magistério Superior
da Unicamp, portador ha 5 (cinco) anos, no minimo, do titulo
de Livre-Docente, obtido por concurso de titulos em instituicdo
oficial e devidamente reconhecido pela Unicamp e que satisfaca
o perfil de Professor Titular da Unidade;
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