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3.3.1. A arguicao sera feita pela Comisséo Julgadora, caben-
do a cada examinador 30 minutos e igual prazo ao candidato
para responder. A critério do candidato, podera haver dialogo e
neste caso, 0s tempos serdo somados.

IV - DO JULGAMENTO DAS PROVAS

4. Cada examinador atribuira notas de 0 (zero) a 10 (dez) a
cada uma das provas.

4.1. A nota final de cada examinador sera a média pondera-
da das notas por ele atribuidas as provas.

4.2. Os candidatos que alcancarem, de 3 (trés) ou mais
examinadores, a média minima 7,0 (sete), serdo julgados habili-
tados a Livre-Docéncia.

4.3. A Comissdo Julgadora, terminadas as provas, emitira
um parecer circunstanciado, Unico e conclusivo, sobre o resul-
tado do concurso que sera submetido a aprovacdo da Congre-
gacdo da Unidade.

4.4. 0 resultado final do concurso para Livre-Docente, devi-
damente aprovado pela Congregacdo da Faculdade de Engenha-
ria de Alimentos, sera submetido a homologagéo da Camara de
Ensino, Pesquisa e Extensdo, com posterior publicacdo no D.O.E.

V - DO RECURSO

5. 5. Do julgamento do concurso cabera recurso, exclusiva-
mente de nulidade, ao Conselho Universitario.

VI - DA LEGISLACAO

6. O presente concurso obedecera as disposicdes contidas
na Deliberacdo CONSU-A-005/2003, de 25/03/2003 e Delibe-
racdo CONSU-A-010/2016, que estabelece o perfil de Professor
Associado | (MS-5.1) da Faculdade de Engenharia de Alimentos.

PROGRAMA TA-622 - Processos Tecnoldgicos |l

Conservacdo de alimentos pela reducdo da atividade de
4gua. Caracterizacdo dos principais produtos. Determinacdo da
atividade de agua e suas limitacdes.

Caracterizacao dos alimentos conservados pelo uso de agu-
car: geleias de frutas, doces em massa, frutas agucaradas e balas.

Tecnologia de desidratagdo de frutas e hortalicas. Principais
operacdes. Equipamentos e aplicages.

Congelamento de frutas e hortalicas. Processos e equipa-
mentos.

Produgéo de produtos de panificacdo. Ingredientes basicos,
aditivos e coadjuvantes. Tecnologia de producéo de paes, bolos
e hiscoitos.

Tecnologia de producao de massas alimenticias.

Bibliografia

Referéncias basicas

1. - DAMODARAN, S.; PARKIN, K.L.; FENNEMA, O.R. (Eds.).
Fennema'’s Food Chemistry. 4.ed. Boca Raton, FL: CRC Press,
2008. Capitulo 2, p.17-82.

2. - FELLOWS, P.J. Food Processing Technology: Principles
and Pratice. 3.ed. Oxford: CRC: Woodhead, 2009. 913p.

3. - RAHMAN, M. S. (Ed.). Handbook of Food Preservation.
2ed. Boca Raton: CRC Press 2007. 1068p.

Referéncias complementares

1. - BARBOSA-CASANOVAS, G.V.; VEJA-MERCADO, H.
Dehydration of Foods. New York: Chapman & Hall. 1996.

2. - MUYUMDAR, A.S. Handbook of Industrial Drying. 2.ed.
New York: Marcel Dekker, Inc. 1995.

3. - JACKIX, M.N.H. Doces, Geléias e Frutas em Calda. Cam-
pinas: Editora Unicamp, 1988.

4. - BARRETT, D.M.; SOMOGYI, L.P.; RAMASWAMY, H.S.
(Eds.). Processing Fruits: Science and Technology. 2.ed. Boca
Raton: CRC Press. 2005. 841p.

5.- HUI, Y.H.; EVRANUZ, E.O. Handbook of Vegetable Preser-
vation and Processing. Boca Raton: CRC Press. 2015.

6. - JACKSON, E.B. Sugar Confectionery Manufacture. 2.ed.
London: Blackie Academic, 1995. 400p.

7. - EL-DASH, A.A;; CAMARGO, C.; MANCILLA, N. Funda-
mentos da Tecnologia de Panificagdo. Série Agroindustrial, n.6,
1982.

8. - SLUIMER, P. Principles of Breadmaking: Functionality
of Raw Materials and Processing Steps. St. Paul: AACC, Inc.
2005. 212p.

9. - BENNION, E.B., BAMFORD, G.S.P. The Technology of
Cake-making. 6.ed. New York: Chapman & Hall, 1997. 421p.

10. - CIACCO, C.F; CHANG, Y.K. Tecnologia de Massas Ali-
menticias. Série Extrusdo Agroindustrial, n.8, 1982.

11. - MANLEY, D. Technology of Biscuits, Crackers and
Cookies. 3.ed. Cambridge: CRC: Woodhead, 2000. 499p.

PROGRAMA TP-184 Tecnologia Avancada de Panificacdo

- Funcdo dos ingredientes e aditivos usados na panificagao.

- Processos convencionais e modernos de fabricagdo de
paes, biscoitos e bolos.

e - métodos massa direta e esponja e massa.

- métodos mecdnico continuo e Chorleywood.

e - producao de biscoitos laminados, moldados e wafers.

- Funcionamento de equipamentos modernos de panifi-
cacao.

- Desenvolvimento de novos produtos na area de pani-
ficacao: paes funcionais, redugéo de gordura, aglicar e sddio,
utilizacdo de enzimas, etc.

- Uso de frio na panificacdo: massa congelada e paes pré-
-assados e congelados.
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UNIVERSIDADE ESTADUAL DE CAMPINAS

FACULDADE DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

EDITAL

A Universidade Estadual de Campinas torna publica a
abertura de inscri¢des para o concurso de provas e titulos para
obtencéo do Titulo de Livre Docente na area de Microbiologia
de Alimentos, nas disciplinas TA-607 — Microbiologia Preditiva
Aplicada a Alimentos, TA-912 — Termobacteriologia Aplicada
a Alimentos, TP-366 — Aspectos Quantitativos da Seguranca
e Qualidade Microbioldgica dos Alimentos, do Departamento
Ciéncia de Alimentos, da Faculdade de Engenharia de Alimentos,
da Universidade Estadual de Campinas.

INSTRUCOES

| — DAS INSCRICOES

1. As inscricdes serdo recebidas, pelo prazo de 30 dias a
contar do primeiro dia util subsequente ao da publicacdo deste
edital no Diario Oficial do Estado - DOE -, de segunda a sexta-
feira, das 09 as 17 horas, na Secretaria de Recursos Humanos
da Faculdade de Engenharia de Alimentos, da Universidade
Estadual de Campinas, na Cidade Universitaria "Zeferino Vaz",
Bardo Geraldo, Campinas, SP.

1.1. Poderdo se inscrever ao concurso graduados em
Curso Superior, portadores do titulo de Doutor, conferido pelo
menos trés (3) anos antes da data da inscri¢do, nos termos do
§ 1° do Artigo 172 do Regimento Geral da UNICAMP e CONSU-
-A-019/2017, de 26/09/2017

1.2. Para inscri¢do, o candidato devera apresentar requeri-
mento dirigido ao Diretor da Unidade, indicando: nome, idade,
filiacdo, naturalidade, estado civil, domicilio e profissao, acom-
panhado dos seguintes documentos:

a. Diploma de Curso Superior, que inclua a matéria da disci-
plina ou conjunto de disciplinas em Concurso ou afim;

b. Titulo de Doutor;

¢. Cédula de Identidade;

d. Oito (08) exemplares de Tese ou do Conjunto da Produ-
¢ao Cientifica, Artistica ou Humanistica do candidato apds seu
doutoramento e por ele apresentado de forma a evidenciar a sua
contribuicdo nos campos da ciéncia, das artes ou humanidades;

e. Um (01) exemplar de cada trabalho ou documento rela-
cionado no Memorial.

f. Oito (08) exemplares do Memorial, impresso, contendo
tudo o que se relacione com a formagéo cientifica, artistica,
didatica e profissional do candidato, principalmente as ativida-
des relacionadas com a disciplina ou conjunto de disciplinas em
Concurso, a saber:

f.1. Indicacdo pormenorizada de sua educacdo secundaria,
precisando épocas, locais e instituicbes em que estudou, se
possivel mencdo de notas, prémios ou outras distingdes obtidas;

f.2. Descricdo minuciosa de seus estudos superiores, com
indicagdo das épocas e locais em que foram realizados, e relagao
de notas obtidas;

f.3. Indicagdo dos locais em que exerceu sua profisséo, em
seqliéncia cronoldgica, desde a concluséo dos estudos superio-
res até a data da inscri¢do ao concurso;

f4. Indicacdo pormenorizada de sua formacdo cientifica
ou artistica;

5. Relatério de toda sua atividade cientifica, artistica,
técnica, cultural e didatica, relacionada com a area em concurso,
principalmente a desenvolvida na criacao, organizacao, orienta-
¢do e desenvolvimento de nlcleos de ensino e pesquisa;

f.6. Relagdo dos trabalhos publicados com os respectivos
resumos;

f.7. Relagdo nominal dos titulos universitérios relacionados
com a disciplina ou conjunto de disciplinas em concurso, bem
como outros diplomas ou outras dignidades universitarias e
académicas.

1.3. Todas as informagGes serao, obrigatoriamente, docu-
mentadas por certiddes ou por outros documentos, a juizo da
Congregacdo da Unidade.

1.4. O Memorial podera ser aditado, instruido ou com-
pletado até a data fixada para o encerramento do prazo para
inscrigdes.

1.5. Os candidatos serdo notificados por Edital, com antece-
déncia minima de 30 (trinta) dias, a respeito da composicao da
Comissdo Julgadora e da fixacdo do calendario de provas, que
sera publicado no DOE apos a aprovacdo das inscricdes pela
Congregacdo da Unidade.

1.6. Indeferido o pedido de inscri¢do, caberd pedido de
reconsideracdo a Congregacdo da Unidade, até 48 horas apds a
publicacdo do indeferimento.

1.7. Mantendo-se o indeferimento pela Congregacdo da
Unidade, cabera recurso a Camara de Ensino, Pesquisa e Exten-
sao do Conselho Universitario, até 48 horas apds a publicacdo
do indeferimento do pedido de reconsideragéo.

Il - DA COMISSAQ JULGADORA DO CONCURSO

2. A Comissao Julgadora do concurso sera constituida de
5 (cinco) membros aprovados pela Congregacdo da Unidade,
entre especialistas de renome na disciplina ou conjunto de
disciplinas em concurso, 2 (dois) dos quais pertencerdo ao
corpo docente da Universidade, escolhidos entre professores
de nivel MS-6 ou MS-5, em exercicio na Universidade, e os 3
(trés) restantes escolhidos entre professores dessas categorias
ou de categorias equivalentes pertencentes a estabelecimentos
de ensino superior oficial ou profissionais de reconhecida com-
peténcia na disciplina ou conjunto de disciplinas em concurso,
pertencentes a instituicdes técnicas, cientificas ou culturais do
Pais ou do exterior.

Il - DAS PROVAS

3. 0 presente concurso constara das seguintes provas:

. Prova de Titulos; (peso 2)

I1. Prova Didatica; (peso 1)

I1l. Prova de Defesa de Tese ou avaliagdo do conjunto da
produgéo cientifica, artistica ou humanistica do candidato apds
o seu doutoramento e por ele apresentado de forma a evidenciar
a sua contribuicdo nos campos da ciéncia, das artes ou huma-
nidades; (peso 1).

3.1. A Prova de Titulos consistira na avaliagao pela Comis-
sao Julgadora, com base no memorial apresentado, dos titulos
do candidato, emitindo parecer circunstanciado em que se realce
sua criatividade na ciéncia, nas artes ou humanidades e suas
qualidades como professor e orientador de trabalhos.

3.1.1. No julgamento de titulos sera considerado cada um
dos itens abaixo, por ordem decrescente de valor:

a. Atividades didaticas de orientagdo, de ensino e pesquisa;

b. Atividades cientificas, artisticas, culturais e técnicas rela-
cionadas com a matéria em concurso;

c. Titulos universitarios; e

d. Diplomas de outras dignidades universitarias e acadé-
micas.

3.2. A prova didatica versara sobre o programa de disciplina
ou conjunto de disciplinas ministradas na Universidade no ano
anterior ao concurso e nela o candidato devera revelar cultura
aprofundada no assunto.

3.2.1. A matéria para a prova didatica sera sorteada na pre-
senca de, no minimo, 3 membros da Comisséo Julgadora, com
24 horas de antecedéncia, de uma lista de 10 pontos organizada
pela referida Comissao.

3.2.2. A prova didatica terd a duracéo de 50 a 60 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 Comisséo Julgadora, o emprego de
roteiros, apontamentos, tabelas, graficos, dispositivos ou outros
recursos pedagogicos utilizaveis na exposicao.

3.3. A tese a ser defendida pelo candidato devera basear-
-se em trabalho de pesquisa original. No caso de o candidato
optar pela apresentacéo do conjunto de sua producao cientifica,
artistica ou humanistica, realizada apés o doutoramento, este
conjunto de trabalhos sera organizado de modo a demonstrar
a capacidade critica do candidato, bem como a originalidade
de suas pesquisas.

3.3.1. A arguicdo sera feita pela Comisséo Julgadora, caben-
do a cada examinador 30 minutos e igual prazo ao candidato
para responder. A critério do candidato, podera haver dialogo e
neste caso, os tempos serdo somados.

IV - DO JULGAMENTO DAS PROVAS

4. Cada examinador atribuira notas de 0 (zero) a 10 (dez) a
cada uma das provas.

4.1. A nota final de cada examinador sera a média pondera-
da das notas por ele atribuidas as provas.

4.2. Os candidatos que alcancarem, de 3 (trés) ou mais
examinadores, a média minima 7,0 (sete), serdo julgados habili-
tados a Livre-Docéncia.

4.3. A Comissao Julgadora, terminadas as provas, emitira
um parecer circunstanciado, tnico e conclusivo, sobre o resul-
tado do concurso que sera submetido a aprovacdo da Congre-
gacdo da Unidade.

4.4. 0 resultado final do concurso para Livre-Docente, devi-
damente aprovado pela Congregacdo da FEA, serd submetido a
homologacdo da Camara de Ensino, Pesquisa e Extensdo, com
posterior publicacdo no D.O.E

V - DO RECURSO

5. 5. Do julgamento do concurso cabera recurso, exclusiva-
mente de nulidade, ao Conselho Universitario.

VI - DA LEGISLACAO

6. O presente concurso obedecera as disposicoes contidas
na Deliberacdo CONSU-A-005/2003, de 25/03/2003 e Delibe-
racdo CONSU-A-010/2016 que estabelece o perfil de Professor
Associado | (MS-5.1) da Faculdade de Engenharia de Alimentos.

Anexo | - Programas das Disciplinas

Disciplina -TA607 - Microbiologia Preditiva Aplicada a
Alimentos

Ementa

Aplicagdes da microbiologia preditiva. Tipos de Modelos
Preditivos. Coleta de dados em microbiologia preditiva. Valida-
¢do de modelos preditivos. Testes desafio. Aplicacdes da mode-
lagem preditiva na seguranca e estabilidade microbiolégica dos
alimentos.

Teorico

1. - Introducdo a microbiologia preditiva: conceitos e
aplicagbes.

2. - Classificacdo dos modelos preditivos: modelos prima-
rios, secundarios e terciarios. Softwares e base de dados em
microbiologia preditiva

3. - Coleta de dados em microbiologia preditiva.

4. - Primaria avaliacao.

5. - Validagéo e verificagdo de modelos preditivos. Testes
desafio.

6. - Aplicacbes de microbiologia preditiva em seguranca e
estabilidade dos alimentos.

7. - Sequnda Avaliagao.

Pratico

1. - Planejamento de experimentos para modelagem pre-
ditiva (P e L).

2. - Obtencéo de dados para modelagem preditiva (P e L).

3. - Modelagem primaria e secundaria da multiplicacao
microbiana em alimentos (P e L).

4. - Modelagem priméria e secundaria da inativacao micro-
biana em alimentos (P e L).

5. - Verificagdo e validacdo de modelos preditivos (P e L).

6. - Uso de bases de dados e modelos terciarios para pre-
dicdo de qualidade e seguranca microbioldgica dos alimentos
(Pel).

7. - Testes desafio (P e L).

TA912 - Termobacteriologia Aplicada a Alimentos

Ementa

Métodos térmicos de inativagdo microbiana e conservagao
dos alimentos. Micro-organismos de importancia em alimentos
termoprocessados: fontes, caracterizacdo e ecologia. Métodos
para determinagdo da resisténcia térmica de micro-organismos.
Enumeracdo e recuperacdo de micro-organismos pos-processa-
mento térmico. Estabelecimento de processos térmicos. Mode-
lagem preditiva da inativacao térmica. Avaliacdo da penetracdo
de calor em alimentos processados. Validacdo de processos
térmicos. Uso bioindicadores de esterilizacao.

Programa

Tedrico

1 — Micro-organismos de importancia em alimentos termo-
processados: fontes, caracterizagdo e ecologia.

2 — Métodos para determinagdo da resisténcia térmica
de micro-organismos. Enumeracdo e recuperagdo de micro-
-organismos pos-processamento

térmico.

3 — Métodos térmicos de inativagdo microbiana e conser-
vacao dos alimentos.

4 — Estabelecimento de processos térmicos estaticos e
continuos.

5 — Primeira Prova.

6 — Modelos preditivos de inativacao térmica. Modelos
de cinética log-linear e ndo linear; verificacdo e validacdo dos
modelos preditivos na

inativacao térmica.

7 — Avaliacdo da penetracdo de calor em alimentos pro-
cessados.

8 —Validacdo de processos térmicos. Uso de bioindicadores
de esterilizacdo.

Pratico

1 - Avaliagdo de esterilidade comercial de alimentos de
baixa e alta acidez / Quantificagdo de micro-organismos esporu-
lados (bactérias e fungos

termo resistentes).

2 — Determinacdo de cinética de inativacdo térmica pelo
método TDT, tubos capilares e frasco de trés bocas.

3 — Uso de modelos preditivos e softwares para determina-
¢do da cinética da inativacdo térmica log-linear e nao log-linear.
4 — Célculo de processos térmicos estaticos e continuos.

5 — Sistemas de modificacdo e coletas de dados de pro-
cessos térmicos.

6 — Uso de dados de pardmetros de penetracdo de calor
em autoclave e determinacéo da letalidade do processo térmico.

TP366 - Aspectos Quantitativos da Seguranca e Qualidade
Microbiolégica dos Alimentos

Ementa

Parte 1: Microbiologia Preditiva: Introducéo a microbiologia
preditiva: conceitos e aplicacdes. Planejamento de experimentos
e obtencdo de dados. Classificacdo dos modelos preditivos.
Modelos primarios, secundarios e terciarios. Modelos preditivos
para multiplicacdo, sobrevivéncia, inativacdo, contaminacdo
cruzada, co-cultura, interespécies, células Unicas. Desenvolvi-
mento dos modelos preditivos. Softwares e base de dados em
microbiologia preditiva. Validacdo e verificacgdo de modelos
preditivos. Aplicagdes da microbiologia preditiva em seguranca e
estabilidade dos alimentos. Microbiologia preditiva e biologia de
sistemas. Tendéncias em microbiologia preditiva de alimentos.

Parte 2: Andlise de Riscos: Contexto contemporaneo da
seguranca dos alimentos. Introdugéo a analise de riscos: concei-
tos gerais, componentes e principais aplicagdes. Avaliagdo de ris-
cos: conceitos basicos, componentes e classificagdo. Construcéo
e simulacdo de modelos de avaliacdo de riscos. Softwares para
avaliago de riscos. O papel da incerteza, variabilidade e opinido
de especialistas nos resultados dos modelos de avaliacdo de
riscos. Avaliacdo, interpretacdo, verificacdo e validacdo dos
modelos de avaliacdo de riscos. Modelagem de dose-resposta.
Uso de métricas (ALOP, FSO, POs, MCs e PCs) para traduzir os
resultados da avaliacdo de riscos para o sistema produtivo. A
gestao e comunicacdo de riscos.

Tedrico

1- - Introducdo a microbiologia preditiva: conceitos e apli-
cacdes. Planejamento de experimentos e obtencdo de dados.

2- - Classificagdo dos modelos preditivos. modelos prima-
rios, secundarios e terciarios. Modelos estocasticos e determi-
nisticos. Modelos preditivos para multiplicacdo, sobrevivéncia,
inativacao.

3- - Modelos preditivos para contaminagdo cruzada, co-
-cultura, inter-espécies, células Unicas. Desenvolvimento dos
modelos preditivos. Softwares e base de dados em microbiologia
preditiva. Validacao e verificacdo de modelos preditivos.

4- - Aplicagdes da microbiologia preditiva em seguranca e
estabilidade dos alimentos. Microbiologia preditiva e biologia de
sistemas. Tendéncias em microbiologia preditiva de alimentos.

5- - Avaliacdo.

6- - Contexto contemporaneo da seguranca dos alimentos.
Introducéo a andlise de riscos: conceitos gerais, componentes
e principais aplicagGes. Avaliagdo de riscos: conceitos basicos,
componentes e classificagao.

7- - Construcdo e simulacdo de modelos de avaliacdo de
riscos. Softwares para avaliagdo de riscos. O papel da incerteza,
variabilidade e opinido de especialistas nos resultados dos
modelos de avaliacdo de riscos.

8- - Avaliagdo, interpretacdo, verificacdo e validagdo dos
modelos de avaliacdo de riscos. Modelagem de dose-resposta.
Uso de métricas (ALOP, FSO, POs, MCs e PCs) para traduzir os
resultados da avaliacdo de riscos para o sistema produtivo.

9- - Avaliagdo.

Pratico

1- - Planejamento de experimentos, obtencdo de dados,
modelagem primaria e secundaria da multiplicacdo e inativacao
microbiana em alimentos.

2- - Planejamento de experimentos, obtencdo de dados
e modelagem cresce/ndo cresce. Verificacdo e validagdo de
modelos preditivos.

3- - Uso de bases de dados e modelos terciarios para pre-
dicdo da qualidade e seguranca microbioldgica dos alimentos.

4- - Coleta de informagdes e construcdo de um modelo de
avaliacdo quantitativa de riscos.

5- - Verificagdo e validacdo de modelos de avaliagdo de
riscos.

6- - Definindo a melhor estratégia de gestdo do risco
baseando-se nos resultados da avaliagdo quantitativa de riscos.
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UNIVERSIDADE ESTADUAL PAULISTA

UNIDADES UNIVERSITARIAS

CAMPUS DE GUARATINGUETA

Faculdade de Engenharia

EDITAL n° 108/2018- FEG/STA

Acham-se abertas, nos termos do Despacho 024/2018-
CCPGISG, as inscri¢bes para o concurso publico de provas e titu-
los visando a obtencéo do Titulo de “Livre-Docente em Fadiga de
Materiais Metalicos”, cujas provas serdo realizadas na disciplina
da Pés-Graduacao: “Fadiga dos Materiais Metalicos”, junto ao
Departamento de Materiais e Tecnologia desta Faculdade.

1- DAS INSCRICOES:

As inscricdes serdo recebidas no periodo de 31/10/2018
a 29/11/2018, de segunda a sexta-feira, no horério das 9h as
11h e das 14h as 17h, na Secdo Técnica de Comunicacdes da
Faculdade de Engenharia do Campus de Guaratingueta, situada
na Av. Dr. Ariberto Pereira da Cunha, 333 — Pedregulho — Gua-
ratingueta.

N&o serdo recebidas inscricoes por via postal.

No caso de inscricdo por procuragdo, devem ser apresen-
tados o documento de mandato e a cdpia de identidade do
procurador.

Poderdo inscrever-se:

1) somente portadores de titulo de Doutor, obtido ou
reconhecido em Programa de Pés-Graduacéo recomendado pela
Capes, que tenha sido conferido pelo menos 6 (seis) anos antes
da data de inscricéo;

2) além do titulo de Doutor, o candidato devera comprovar
6 (seis) anos de atividades em ensino de graduagdo, apds o
doutorado e satisfazer, no ato da inscri¢do, os seguintes critérios:

| - comprovar vinculo a Programa de Pés-Graduacao stricto
sensu, recomendado pela Capes, na Unesp ou fora dela, na
qualidade de docente e orientador credenciado;

I1 - possuir, pelo menos, 2 (duas) orientagdes concluidas em
Programas de Pés-Graduacdo stricto sensu, recomendado pela
Capes, mestrado ou doutorado;

Il - possuir, pelo menos, 10 (dez) publicagbes cientificas
entre: artigos completos em revistas referenciadas em base de
dados, indexadores e portais de periddicos com reconhecida
qualidade na érea, trabalhos completos em anais de eventos
de dmbito nacional ou internacional de comprovada relevancia
na area de conhecimento, livros, capitulos de livros, partituras,
obras artisticas e patentes concedidas;

IV - ter coordenado, pelo menos, 1(um) projeto de pesquisa,
extensdo ou ensino com financiamento e avaliacdo externos
a Unesp.;

V - ter coordenado projetos de Ncleo de Ensino ou Progra-
ma de Educacao Tutorial (PET);

VI - ter coordenado projetos de extensdo universitaria
credenciados em IES;

VII - ter participado, como membro titular, de atividades
administrativas ou de gestdo académica em pelo menos 2 (dois)
6rgaos colegiados da Universidade;

VIII - ter produzido material didatico, demonstrativo,
impresso ou por midia eletronica de comprovada qualidade
editorial, que n&o os ja apresentados no inciso Ill;

IX - ter participado de Programa de Pés-Graduacéo lato
sensu ou Programa de Residéncia;

X - ter orientado 6 (seis) alunos de graduacdo, sendo pelo
menos 3 (trés) com Bolsas de Iniciacdo a Pesquisa, Ensino ou
Extensao.

XI - ter participado de pelo menos 10 (dez) congressos cien-
tificos, com apresentacéo de trabalho em cada um;

XII - ter realizado estagio de pos-doutoramento que totalize,
pelo menos, 5 (cinco) meses;

XIIl - ter recebido Bolsa de Produtividade do CNPg;

XIV - ter coordenado Curso de Graduacdo e/ou de Pds-
-Graduacao stricto sensu;

XV - ter coordenado Projeto Tematico ou similar;

XVI - ter obtido auxilio individual para pelo menos uma
das sequintes finalidades: participagdo em congresso, realizagdo
de evento cientifico, publicacdo de texto, obtencéo de bolsa de
estudo, propria ou para orientados de Pos-Graduagdo stricto
sensu e supervisao de Pds-Doutoramento, excetuando-se as
previstas no inciso XllI, e despesas com professor visitante;

§ 1° - Os itens de | a IV serdo compulsdrios, sendo que o
candidato em cuja Unidade néo exista Curso de Pos-Graduagdo
stricto sensu recomendado pela Capes, Mestrado ou Doutorado,
em sua area de atuagdo, devera ter no minimo:

a) 15 (quinze) publicagbes cientificas ou obras artisticas;

b) 2 (dois) projetos de pesquisa financiados por agéncia de
fomento externa a Unesp;

) orientado 10 (dez) alunos de iniciacdo cientifica com
bolsa concedida por drgdo de fomento ou da Unesp.

§ 2° - Dos itens V ao XVI, o candidato devera comprovar
atividades em pelo menos 5 (cinco) deles.

Cabera a Congregacéo da Unidade deliberar sobre o cum-
primento das exigéncias acima referidas no ato da homologacdo
das inscricoes dos candidatos.

No ato da inscricdo o candidato ou seu procurador devera
apresentar os seguintes documentos:

a) requerimento dirigido ao Diretor da Faculdade, indicando
nome completo, idade, filiagdo, naturalidade, estado civil, domi-
cilio, profissao, niimero da cédula de identidade;

b) copia da cédula de identidade ou protocolo de solicita-
¢ao; no caso de estrangeiro, cédula de identidade com visto per-
manente ou temporario ou, no minimo, protocolo de solicitagdo;

¢) copia do documento que comprove estar em dia com as
obrigacdes militares, quando do sexo masculino;

d) copia do titulo de eleitor e documento que comprove
estar em dia com as obrigacdes eleitorais;

e) declaracdo assinada pelo candidato de que ndo possui
antecedentes criminais;

f) comprovante do recolhimento da taxa de inscricdo efe-
tuado através de depésito bancario junto ao Banco do Brasil n°
001, agéncia 6513-7, conta corrente n° 480-4, no valor de R$
126,00 (cento e vinte e seis reais).

Em atendimento a Lei n° 12.782, de 20.12.2007, nos dois
primeiros dias do periodo de inscrigdes serdo aceitas inscricoes
dos candidatos que tiverem interesse na redugdo de 50%
(cingiienta por cento) no valor da taxa de inscri¢do, desde que
cumulativamente atenda aos seguintes requisitos:

) seja estudante regularmente matriculado em curso supe-
rior, em nivel de graduacdo ou pds-graduacao e;

1) perceba remuneracdo mensal inferior a 2(dois) salarios
minimos, ou esteja desempregado.

Os candidatos que preencherem cumulativamente os requi-
sitos para reducdo da taxa de inscricdes deverdo apresentar
a Divisdo Técnica Académica, requerimento de solicitagdo da
reducdo da taxa acompanhada dos respectivos documentos
comprobatorios.

0 resultado do deferimento/indeferimento das solicitagdes
sera disponibilizado na Secdo de Comunicagdes, desta Facul-
dade. O prazo para interposicdo de recurso serd de 03 dias
contando a data da divulgacéo.

g) copia do diploma de Curso Superior Expedido por estabe-
lecimento de Ensino Oficial Reconhecido;

h) cépia do diploma de Doutor;

i) comprovante de vinculo em programa de pés-graduagéo
stricto sensu, recomendado pela CAPES, da UNESP ou fora dela,
na qualidade de docente e orientador credenciado;

j) 8 (oito) exemplares do memorial e curriculo lattes conten-
do tudo quanto se relacione com a formagéo intelectual e com
as atividades profissionais, didatica e cientifica do candidato,
sendo 01 (um) deles devidamente comprovado e;

A IMPRENSA OFICIAL DO ESTADO SA garante a autenticidade deste documento
quando visualizado diretamente no portal www.imprensaoficial.com.br
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