UNIVERSIDADE ESTADUAL DE CAMPINAS
EDITAL
CARGO DE PROFESSOR DOUTOR - MS-3

A Universidade Estadual de Campinas, através da Secretaria Geral, torna
publica a abertura de inscricbes para o concurso publico de provas e
titulos, para provimento de 1 (um) cargo de Professor Doutor, nivel MS-3,
em RTP, com opcéao preferencial para o RDIDP, nos termos do item 2, na
area de "Analise Sensorial e Controle de Qualidade" e "Planejamento
Alimentar e Servigcos de Alimentacdo”, nas disciplinas de Graduacdo "TA-
541 - Andlise Sensorial de Alimentos e TA-046 - Servicos de Alimentacao”,
do Departamento de Alimentos e Nutricdo 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 desejavel que o candidato tenha o seguinte perfil:

1.2.1. Possuir preferencialmente formacdo académica em area afim ao
Edital;

1.2.2. A inscricao de candidato que deixar de atender ao perfil desejavel

nao sera indeferida por este motivo.

2. DO REGIME DE TRABALHO

2.1. Nos termos do artigo 109 do Estatuto da UNICAMP, o Regime de
Dedicagdo Integral a Docéncia e a Pesquisa (RDIDP) & 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
difusé@o de idéias e conhecimento para a comunidade.




2.2. Ao se inscrever no presente concurso publico o candidato fica ciente e
concorda que, no caso de admissdo, podera ser solicitada, a critério da
Congregacédo da Unidade, a apresentacao de plano de pesquisa, que sera
submetido a Comissdao Permanente de Dedicacao Integral a Docéncia e a
Pesquisa — CPDI — para avaliacdo de possivel ingresso no Regime de
Dedicacao Integral & Docéncia e a Pesquisa — RDIDP.

2.3. O Regime de Dedicacao Integral a Docéncia e a Pesquisa (RDIDP)
esta regulamentado pela Deliberagdo CONSU-A-02/01, cujo texto integral
esta disponivel no sitio
http://www.pg.unicamp.br/mostra_norma.php?consolidada=S&id_norma=2
684.

2.4. O aposentado na carreira docente aprovado no concurso publico
somente podera ser admitido no Regime de Turno Parcial (RTP), vedada a
extensdo ao Regime de Dedicacdo Integral a Docéncia e a Pesquisa
(RDIDP), conforme Deliberacdo CONSU-A-08/2010.

2.5. A remuneracéo inicial para o cargo de Professor Doutor da Carreira do
Magistério Superior € a seguinte:

a) RTP — R$ 1.423,29

b) RTC — R$ 3.612,91

c) RDIDP - R$ 8.211,02

3. DAS INSCRICOES

3.1. As inscricbes serdao recebidas todos os dias uteis compreendidos
dentro do prazo de 30 (trinta) dias, a contar da publicacdo deste edital no
Diario Oficial do Estado — DOE —, no horéario das 09 as 12 e das 14 as 17
horas, na Secretaria da Faculdade de Engenharia de Alimentos, situada na
Cidade Universitaria “Zeferino Vaz”, Barao Geraldo.

Endereco: Rua Monteiro Lobato, 80.

3.2. A inscricdo sera efetuada mediante requerimento dirigido ao(a)
Diretor(a) da Faculdade de Engenharia de Alimentos, contendo nome,
domicilio e profissdo, acompanhado dos seguintes documentos:




a) prova de que é 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, sendo que a comprovacao do titulo de Doutor sera
exigida por ocasido da admissdo. Os candidatos que tenham obtido o titulo
de Doutor no exterior, caso aprovados, deverdo obter, durante o periodo
probatério, o reconhecimento do referido titulo para fins de validade
nacional, sob pena de demissao;
b) documento de identificacdo pessoal, em copia;
c) sete exemplares de memorial, com o relato das atividades realizadas e a
comprovacdo dos trabalhos publicados e demais informacbes, que
permitam avaliagdo 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;
c.5. bolsas de estudo em nivel de pés-graduacao;
c.6. cursos freqlientados, congressos, simpoésios e seminarios dos quais
participou.
d) um exemplar ou coépia de cada trabalho ou documento mencionado no
memorial;
e) Apresentacdo de projeto de pesquisa para o desenvolvimento de linha
de pesquisa em Ciéncia Sensorial e Sensometria a ser implementado no
Departamento de Alimentos e Nutricdo, incluindo o Planejamento de uma
disciplina de Pds-Graduacao que contemple os fundamentos e aplicactes
de Ciéncia Sensorial e Sensometria aplicados a tecnologia e engeharia de
alimentos(maximo de 20 paginas em folha A4, letra Arial 11 ou times New
Roman 12 em espaco duplo).
3.2.1. O memorial podera ser aditado, instruido ou completado até a
data fixada para o encerramento das inscri¢coes.
3.2.2. O candidato portador de necessidades especiais, temporaria ou
permanente, que precisar de condicbes especiais para se submeter as



provas devera solicitd-las por escrito no momento da inscricéo,
indicando as adaptacdes de que necessita.

3.3. Recebida a documentacdo e satisfeitas as condicdes do edital, a
Secretaria da Unidade encaminhara o requerimento de inscricdo com toda
a documentacdo ao(a) Diretor(a) da Faculdade de Engenharia de
Alimentos, que a submetera ao Departamento de Alimentos e Nutricdo ou
outra instancia competente, definida pela Congregacédo da Unidade a que
estiver afeta a area em concurso, tendo este o prazo de 15 dias para emitir
parecer circunstanciado sobre o0 assunto.
3.3.1. O parecer de que trata o subitem anterior sera submetido a
Congregacdo da Unidade, que encaminhara o requerimento de
inscricho com toda a documentacdo a deliberacdo da Céamara de
Ensino Pesquisa e Extensao — CEPE.
3.3.2. O requerimento de inscricdo no concurso sera deferido se o
candidato obtiver o voto favoravel da maioria absoluta dos membros
presentes na Sessao da CEPE.
3.4. Os candidatos que tiveram o0s requerimentos de inscricdo deferidos
serao notificados a respeito da composicdo da Comisséo Julgadora e seus
suplentes, bem como do calendario fixado para as provas e do local de sua
realizacdo, por meio de edital a ser publicado no Diario Oficial do Estado,
com antecedéncia minima de 30 (trinta) dias do inicio das provas.

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 indicados pela Congregacao da Unidade e aprovados
pela CEPE.
4.1.2. Pelo menos dois membros da Comisséo Julgadora deverdo ser
externos a Unidade ou pertencer a outras instituicoes.
4.2. Poderao integrar a Comissao Julgadora profissionais de reconhecida
competéncia na disciplina ou conjunto de disciplinas em concurso,




pertencentes a instituicdes técnicas, cientificas ou culturais do pais ou do
exterior.

4.3. Cabera a Comissdo Julgadora examinar os titulos apresentados,
conduzir as provas do concurso e proceder as arguicoes a fim de
fundamentar parecer circunstanciado, classificando os candidatos.

5. DAS PROVAS
5.1. O concurso constara das seguintes provas:
a) prova especifica (peso 1);
b) prova de titulos (peso 2);
c) prova de arguicéo (pesol);
d) prova didatica (pesol).

5.2. A prova especifica consistira de:

a) uma prova escrita dissertativa, que versara sobre assunto de ordem
geral e doutrinaria, relativa ao conteudo do programa das disciplinas ou
conjunto de disciplinas em concurso. Correspondente a 60% da nota da
prova;

b) uma parte oral, referente a arguicao de cada membro da banca no
tempo maximo de 15 (quinze) minutos sobre o tema e a pertinéncia do
Projeto de Pesquisa, correspondente a 40% da nota da prova, apos o
término da prova escrita, a ser agendada pela banca.
5.2.1. No inicio da prova especifica, a Comissao Julgadora fara a leitura
da(s) questao(des), concedendo o prazo de 60 (sessenta) minutos para
que os candidatos consultem seus livros, peridédicos ou outros
documentos bibliograficos.
5.2.2. Findo o prazo do item 5.2.1 ndo serd mais permitida a consulta
de qualquer material e a prova especifica tera inicio, com duracéao de 04
(quatro) horas.
5.2.3. As anotacdes efetuadas durante o periodo de consulta previsto
no item 5.2.1 poderdo ser utilizadas no decorrer da prova especifica,



devendo ser rubricadas por todos os membros da Comisséo Julgadora
e anexadas na folha de resposta.

5.2.4. Critérios para avaliacao da prova escrita:

| - Apresentacao (Introducao - desenvolvimento e conclusao);

Il - Conteudo (desenvolvimento do tema - organizacdo - coeréncia -
clareza de idéias - nivel de aprofundamento);

[ll - Linguagem (uso adequado da terminologia técnica - propriedade -
clareza - preciséo e correcao gramatical).

5.3. Na prova de titulos a Comissdo Julgadora apreciard o memorial
elaborado e comprovado pelo candidato.
5.3.1. Os membros da Comisséao Julgadora terdo o prazo maximo de 24
(vinte e quatro) horas para emitir o julgamento da prova de titulos.
5.4. Na prova de arguicdo o candidato sera interpelado pela Comissao
Julgadora sobre a matéria do programa da disciplina ou conjunto de
disciplinas em concurso e/ou sobre 0 memorial apresentado na inscri¢cao.
5.4.1. Na prova de arguicdo cada integrante da Comissao Julgadora
dispora de até 30 minutos para arguir o candidato que tera igual tempo
para responder as questdes formuladas.
5.4.2. Havendo acordo mutuo, a argiicao podera ser feita sob forma de
didlogo, respeitado, porém, o limite maximo de 01 (uma) hora para cada
arguicao.
5.5. A prova didatica versara sobre o programa de disciplina ou conjunto de
disciplinas ministradas na Universidade no ano anterior ao concurso
(Anexo 1) e nela o candidato devera revelar cultura aprofundada no
assunto.
5.5.1. A matéria para a prova didatica serd sorteada com 24 (vinte e
guatro) horas de antecedéncia, de uma lista de 10 (dez) pontos,
organizada pela Comisséo Julgadora.
5.5.2. A prova didatica tera duracédo de 50 (cinglenta) 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 Comissdo Julgadora, o emprego de roteiros,
apontamentos, tabelas, graficos, diapositivos ou outros recursos
pedagadgicos utilizaveis na exposicao.
5.6. As provas orais do presente concurso publico serdo realizadas em
sessdo publica. E vedado aos candidatos assistir as provas dos demais
candidatos.
5.7. A Comisséao Julgadora podera ou ndo descontar pontos quando o
candidato ndo atingir o tempo minimo ou exceder o tempo Maximo pré-
determinado para as provas didatica e de argticao.

6. DA AVALIACAO E JULGAMENTO DAS PROVAS
6.1. As provas de titulos, arguicdo, didatica e especifica terdo carater
classificatorio.
6.1.1. A prova especifica também tera carater eliminatorio, caso tenham
se inscrito mais de 10 candidatos.
6.1.2. Ao final da prova especifica cada examinador atribuird ao
candidato uma nota de O (zero) a 10 (dez), considerando o previsto no
item 5.2 deste edital.
6.1.3. ApGs a atribuicdo das notas, o resultado da prova especifica
serd imediatamente proclamado pela Comissao Julgadora em sessao
publica.
6.1.4. Serdo considerados aprovados na prova especifica o0s
candidatos que obtiverem notas iguais ou superiores a 07 (sete), de,
no minimo, 03 (trés) dos 05 (cinco) examinadores.
6.1.5. Somente participardo das demais provas do concurso publico
os candidatos aprovados na prova especifica.
6.1.6. As notas atribuidas na prova especifica por cada um dos
examinadores 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 nas alineas “b”, “c” e “d” do
subitem 5.1 deste edital, cada examinador atribuira ao candidato uma nota
de O (zero) a 10 (dez).

6.2.1. As notas de cada prova serdao atribuidas individualmente pelos
integrantes da Comissédo Julgadora e colocadas em envelope lacrado e
rubricado, apos a realizacdo de cada prova. Ao final de todas as provas
do concurso, em sessdo publica, os envelopes serdo abertos pela
Comisséao Julgadora.
6.3. Ao término das provas, cada candidato tera de cada examinador uma
nota final, que serd& a média ponderada das notas atribuidas pelo
examinador ao candidato.
6.3.1. As notas finais serdo calculadas até a casa dos centésimos,
desprezando-se o algarismo de ordem centesimal, se inferior a cinco e
aumentando-se o0 algarismo da casa decimal para 0 numero
subsequente, se o algarismo da ordem centesimal for igual ou superior
a cinco.
6.3.2. Cada examinador fard a classificacdo dos candidatos pela
seqUéncia decrescente das notas finais por ele apuradas e indicara o(s)
candidato(s) para preenchimento da(s) vaga(s) existente(s), de acordo
com as notas finais obtidas nos termos do item anterior. O proprio
examinador decidir4 os casos de empate, com critérios que considerar
pertinentes.
6.4. A Comisséo Julgadora, em sessao reservada, depois de divulgadas as
notas e apurados os resultados, emitird parecer circunstanciado sobre o
resultado do concurso justificando a indicacao feita, da qual devera constar
tabela e/ou textos contendo as notas, as médias e a classificacdo dos
candidatos. Também deverdo constar do relatério os critérios de
julgamento adotados para avaliacdo de cada uma das provas. Todos 0s
documentos e anotacgdes feitas pela Comissao Julgadora para atribuicao
das notas deverdo ser anexados ao processo do presente concurso
publico.



6.4.1. Ao relatdrio da Comissao Julgadora poderdo ser acrescentados
relatorios individuais de seus membros.
6.5. O resultado do concurso sera imediatamente proclamado pela
Comisséo Julgadora em sesséo publica.
6.5.1. Serao considerados habilitados os candidatos que obtiverem, da
maioria dos examinadores, nota final minima sete.
6.5.2. Sera indicado para nomeacé&o o candidato que obtiver o primeiro
lugar, isto €, maior nimero de indicacdes da Comisséo Julgadora.
6.5.3. O empate nas indicacbes sera decidido pela Comissao
Julgadora, prevalecendo sucessivamente a meédia geral obtida e o
maior titulo universitario. Persistindo o empate a decisdo cabera, por
votacdo, a Comissao Julgadora. O presidente tera voto de desempate,
se couber.
6.5.4. Excluido o candidato em primeiro lugar, procedimento idéntico
sera efetivado para determinacdo do candidato aprovado em segundo
lugar, e assim subsequentemente até a classificacdo do ultimo
candidato aprovado.
6.5.4.1. Para as (classificacbes seguintes deverdo ser
desconsideradas as indicacbes do candidato j4 classificado e
considerada a ordem de classificacdo feita por cada um dos
examinadores para os candidatos remanescentes.
6.6. As sessOes de que tratam os itens 6.2.1 e 6.5 serdo realizadas no
mesmo dia em horérios previamente divulgados.
6.7. O parecer da Comissao Julgadora sera submetido a Congregacéao da
Faculdade de Engenharia de Alimentos, que s6 podera rejeitd-lo, no todo
ou em parte, por 2/3 (dois tercos) de seus membros presentes, quando
unanime, ou por maioria absoluta, também de seus membros presentes,
guando o parecer apresentar apenas trés assinaturas concordantes dos
membros da Comisséao Julgadora.
6.8. O resultado final do concurso sera submetido a homologacdo da
Camara de Ensino, Pesquisa e Extensao - CEPE.



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

7. DA ELIMINACAO
7.1. Sera eliminado do concurso publico o candidato que:
a) Deixar de atender as convocactes da Comissao Julgadora;
b) Nao comparecer ao sorteio do ponto da prova didatica;
c) Nao comparecer a qualqguer uma das provas, exceto a prova de
titulos.

8. DO RECURSO
8.1. O candidato podera interpor recurso contra o resultado do concurso,
exclusivamente de nulidade, ao Conselho Universitario, no prazo de 05
(cinco) dias, a contar da publicacéo prevista no item 6.9 deste edital.
8.1.1. O recurso devera ser protocolado na Secretaria Geral da
UNICAMP.
8.1.2. Nao sera aceito recurso via postal, via fac-simile ou correio
eletrénico.
8.1.3. Recursos extemporaneos nao serao recebidos.
8.2. O resultado do recurso sera divulgado no site 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 condicfes estabelecidas neste Edital, em relacdo as quais o
candidato ndo podera alegar qualquer espécie de desconhecimento.

9.2. As convocacoes, avisos e resultados do concurso seréo publicados no
Diario Oficial do Estado e estardo disponiveis no site www.sg.unicamp.br,
sendo de responsabilidade exclusiva do candidato o0 seu
acompanhamento.




9.3. Se os prazos de inscricao e/ou 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. O prazo de validade do concurso sera de 1 (um) ano, a contar da data
de publicacdo no Diario 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
0S 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 candidato 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 atuacao.
9.6. O candidato aprovado e admitido somente sera considerado estavel
apos o cumprimento do estagio probatoério, referente a um periodo de 03
(trés) anos de efetivo exercicio, durante o qual sera submetido a avaliacéao
especial de desempenho, conforme regulamentacdo prevista pela
Universidade.
9.7. Até 60 (sessenta) dias apds a publicacdo da homologacdo do
concurso o candidato poderd solicitar a retirada dos memoriais (item 3.2.c)
entregues no ato da inscricao e que nao foram utilizados pela Comissao
Julgadora, mediante requerimento protocolado na Secretaria da Faculdade
de Engenharia de Alimentos. ApOs este prazo, se nao retirados, 0s
memoriais poderdo ser descartados.
9.8. O presente concurso obedecera as disposicbes contidas na
Deliberagao CONSU-A-03/03.
9.8.1. Copia(s) da(s) Deliberacdo(6es) mencionada(s) podera(do) ser
obtida(s) no site www.sg.unicamp.br ou junto a Secretaria da Faculdade
de Engenharia de Alimentos, que podera prestar quaisquer outras
informacgdes relacionadas ao concurso publico.
9.9. Os itens deste edital poderao sofrer eventuais alteragoes, atualizacdes
ou acréscimos enquanto ndo consumada a providéncia ou evento que lhes



http://www.sg.unicamp.br/

disser respeito, até a data de convocacdo para a prova correspondente,
circunstancia que sera mencionada em Edital ou Aviso a ser publicado.

Anexo | — Programas das Disciplinas

TA-541 - ANALISE SENSORIAL DE ALIMENTOS

Tedrico

1 - Histoérico da analise sensorial. Importancia no controle de qualidade dos
produtos alimenticios. Ambiente dos testes sensoriais: laboratorios,
iluminacdo, materiais necessarios, fatores que influem na avaliacao
sensorial: erros de natureza psicologica e fisiologica. Preparacdo e
apresentacdo das amostras.

2 - Os sentidos humanos como fonte de informacao. Olfacdo, gustacao,
tato, audicao e visao.

3 - Métodos Sensoriais. Métodos de diferenca: testes pareado, duo-trio,
triangular. Teste de hipotese. Distribuicdo do Chi-quadrado. Teste de
ordenacéo.

4 - Métodos de diferenca: Diferenca-do-controle e analise dos resultados
por analise de variancia (ANOVA) com duas fontes de variacdo. Teste de
média: Dunnet.

5 - Métodos descritivos: escalas de intensidade. Andlise dos resultados
por ANOVA e testes de média: teste de Tukey e LSD.

6 - Métodos descritivos: Perfil de sabor e perfil de textura.

7 - Métodos descritivos: Analise descritiva quantitativa: desenvolvimento de
descritores, treinamento e selecdo de provadores, analise dos resultados
por ANOVA (2 fontes de variacdo e interacdes), testes de média (Tukey),
analise de componentes principais (interpretagao).

8 - Métodos afetivos: Testes de preferéncia e aceitacdo. Testes: pareado,
ordenacdo. Escala hedonica, escala-do-ldeal. Analise estatistica dos
resultados: ANOVA, Tukey.

9 - Selecao de provadores.



10 - Psicofisica: Limiares de deteccdo e diferenca (thresholds). Lei de
Stevens. Poténcia de edulcorantes e aromatizantes. Analise tempo-
intensidade.

Prético

1 - Teste de reconhecimento de odores. Teste de reconhecimento dos
gostos basicos.

2 - Efeito do meio de dispersédo sobre a intensidade de odores. Efeito da
temperatura sobre a qualidade e intensidade de odores. Interacdo dos
sentidos humanos.

3 - Testes de diferenca: Pareado, duo-trio, triangular.

4 - Testes de diferenca: Ordenacéao e diferenca do controle.

5 - Testes de Escalas: estruturadas e néo estruturadas.

6 - Testes descritivos: Analise descritiva quantitativa, desenvolvimento de
terminologia, desenvolvimento de referéncias, definicdo de termos
descritivos, treinamento e selecdo de provadores, analise final das
amostras.

7 - Testes afetivos: Pareado-preferéncia, ordenacdo-preferéncia, escala
hedonica e escala do ideal.

8 - Psicofisica: limiares de deteccéo (thresholds).

9 - Psicofisica: lei de Stevens. Determinacdo de equivaléncia de docura
através de escala de magnitude.

10 - Analise tempo-intensidade.

TA-046 - SERVICOS DE ALIMENTACAO.

1 - Introducdo: historico da alimentacéo fora do lar. Tipos e finalidades de
um Servico de Alimentacdo. Novas tecnologias - Fluxograma.
Organograma. Mercado.

2 - Indices operacionais: fluxo, fila, ocupacéo (%) e rotatividade.

3 - Dimensionamento de refeitérios: area e numero de lugares. Tipos de
mesas.



4 - Distribuicdo de refeicdes: Tipos e sistemas, equipamentos, servigcos de
apoio. Dimensionamento de equipamentos e areas.

5 - Equipamentos: equipamentos para coccdo (descricao dos
equipamentos, esquema de producdo, dimensionamento, exemplos e
exercicios), equipamentos de pré-preparo, equipamentos auxiliares,
equipamentos para limpeza.

6 - Area para lavagem de loucas: equipamentos, sistemas, layout,
dimensionamento.

7 - Layout. Dimensionamento de areas e equipamentos para os diversos
setores de um restaurante.

8 - Fast Food: conceitos béasicos. Franquias. Produtos de conveniéncia.
Catering. Hospitais.

Super Mercados —producdo de alimentos prontos ou pré-preparados.
Producdo centralizada: aspectos gerais. Produtos pré-processados.
Sistemas de transporte, analise econdémica, comparacao entre 0s sistemas
de distribuicdo (congelados, refrigerados, quentes).

9 - Logistica. Produtos e fornecedores para FoodService: desenvolvimento,
estudo de mercado, comercializacéo (sistemas de compra e entrega).

10 - Alimentagé&o Escolar. Programa de Alimentag&o do Trabalhador.

Anexo |
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