UNIVERSIDADE ESTADUAL DE CAMPINAS

EDITAL

A Universidade Estadual de Campinas torna publica a abertura de inscricdes para o concurso de
provas e titulos para obtencdo do Titulo de Livre Docente na Area de Tecnologia de Leite e
Derivados, nas disciplinas TA-421 Caracteristicas e Pré-Processamento de Leite e Ovos e TP-343
Fisico-Quimica dos Constituintes do Leite, do Departamento de Tecnologia de Alimentos, da
Faculdade de Engenharia de Alimentos, da Universidade Estadual de Campinas.

INSTRUGCOES

I - DAS INSCRICOES

1. As inscrigbes serdo recebidas, pelo prazo de 30 dias a contar da publicagdo deste Edital, de
segunda a sexta-feira, das 09:00 as 16:00 horas, na Area de Recursos Humanos da Faculdade de
Engenharia de Alimentos, da Universidade Estadual de Campinas, situada a rua Monteiro Lobato,
n° 80, 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 inscricdo, nos termos do Artigo 172
do Regimento Geral da UNICAMP.

1.2. O registro da solicitagdo da inscricdao sera feito mediante apresentacdo, pelo candidato, de
requerimento dirigido ao Diretor da Unidade, indicando: nome, domicilio e profissdao, fazendo-o
acompanhar dos seguintes documentos:

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

b. Titulo de Doutor;

c. Cédula de Identidade;

d. Oito (08) exemplares de Tese ou do Conjunto da Produgdo 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 relacionado no Memorial.

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

f.1. Indicagdo pormenorizada de sua educacgdo secundaria, precisando épocas, locais e instituicdes
em que estudou, se possivel mengdo de notas, prémios ou outras distingdes obtidas;

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

f.3. Indicagdo dos locais em que exerceu sua profissdo, em seqléncia cronoldgica, desde a
conclusdo dos estudos superiores até a data da inscrigdo ao Concurso;

f.4. Indicacdo pormenorizada de sua formacdo cientifica ou artistica;

f.5. Relatdrio de toda sua atividade cientifica, artistica, técnica, cultural e didatica, relacionada
com a area em Concurso, principalmente a desenvolvida na criagdo, organizacdo, orientagdo e
desenvolvimento de nucleos de ensino e pesquisa;

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

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

1.3. Todas as informacgdes serdo, obrigatoriamente, documentadas por certiddoes ou por outros
documentos, a juizo da Congregacao da Unidade.

1.4. O Memorial podera ser aditado, instruido ou completado até a data fixada para o
encerramento do prazo para inscrigoes.

1.5. Os candidatos serdo notificados por Edital, com antecedéncia minima de 30 (trinta) dias, a
respeito da composicdo da Comissdao Julgadora e da fixacdo do calendario de provas, que sera
publicado no DOE apds a aprovagdo das inscricbes pela Congregacdo da Unidade.



II - DA COMISSAO JULGADORA DO CONCURSO

2. A Comissdo Julgadora do concurso sera constituida de 5 (cinco) membros aprovados pela
Congregacao da Unidade, entre especialistas de renome na disciplina ou conjunto de disciplinas
em concurso, 2 (dois) dos quais pertencerao 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 competéncia na
disciplina ou conjunto de disciplinas em concurso, pertencentes a instituicdes técnicas, cientificas
ou culturais do Pais ou do exterior.

III - DAS PROVAS

3. O presente concurso constara das seguintes provas:

I. Prova de Titulos:

II. Prova Didatica;

III. Prova de Defesa de Tese ou avaliacdo do conjunto da producdo cientifica, artistica ou
humanistica do candidato apds o seu doutoramento e por ele apresentado de forma a evidenciar a
sua contribuigdo nos campos da ciéncia, das artes ou humanidades.

3.1. A Prova de Titulos consistird na avaliagdao pela Comissdao 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 serd 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 relacionadas com a matéria em concurso;
c. Titulos universitéarios; e

d. Diplomas de outras dignidades universitarias e académicas.

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 presenga de, no minimo, 3 membros da
Comissao Julgadora, com 24 horas de antecedéncia, de uma lista de 10 pontos organizada pela
referida Comissao.

3.2.2. A prova didatica terd a duragdo de 50 a 60 minutos e nela o candidato desenvolverad 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,
dispositivos ou outros recursos pedagodgicos utilizaveis na exposicao.

3.3. A tese a ser defendida pelo candidato deverd basear-se em trabalho de pesquisa original. No
caso de o candidato optar pela apresentacdao do conjunto de sua produgdo cientifica, artistica ou
humanistica, realizada apds 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 arguigdo sera feita pela Comissdo Julgadora, cabendo a cada examinador 30 minutos e
igual prazo ao candidato para responder. A critério do candidato, podera haver didlogo 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 ponderada 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 habilitados a Livre-Docéncia.

4.3. A Comissdo Julgadora, terminadas as provas, emitira um parecer circunstanciado, Unico e
conclusivo, sobre o resultado do concurso que sera submetido a homologacédo da Congregagao da
Unidade, instancia final de mérito para deliberacdo.



V - DA DIVULGAGAO DO PARECER DA COMISSAO JULGADORA
5. O parecer final da Comissdao Julgadora, homologado pela Congregacdo da Faculdade de
Engenharia de Alimentos, serd publicado no DOE.

VI - DO RECURSO
6. Do julgamento do concurso cabera recurso, exclusivamente de nulidade, para a Camara de
Ensino, Pesquisa e Extensdo.

VII - DA LEGISLACAO

7. O presente concurso obedecera as disposicdes contidas na Deliberagado CONSU-A-05/2003 e
Deliberagdo CONSU-A-022/2008, que estabelece o perfil de Professor Associado I (MS-5.1) da
Faculdade de Engenharia de Alimentos.

ANEXO I - PROGRAMA DAS DISCIPLINAS

TA-421 Caracteristicas e Pré-Processamento de Leite e Ovos

1 - Leite como matéria prima industrial.

2 - Estrutura de producdo de leite e da indUstria e da industria de laticinios brasileira. Sistemas de
producao.

3 - Fisiologia da lactagcdo, composicao, propriedades quimicas, fisicas e fisico-quimicas do leite.

4 - Aspectos tecnoldgicos da obtencdo, processamento e distribuicdo do leite cru: ordenha:
manual e mecanica, armazenamento e conservagdo na fazenda, qualidade bacterioldgica do leite
cru, transporte.

5 - Operagdes de pré-processamento do leite: recepcdo na usina; controle de qualidade;
principais analises fisico-quimicas e microbioldgicas; formas de pagamento; depuragao fisica do
leite, objetivos e tipos de equipamentos utilizados na filtracdo, clarificacdo e bactofugacao;
desnate e padronizacdo do teor de gordura, pasteurizacdo e armazenamento.

6 - A cadeia produtiva de ovos; a industria avicola e suas inter-relagbes.

7 — Caracteristicas gerais da produgdo, mercado e comercializagdo.

8 - Fisiologia da formacdo dos ovos, caracteristicas da qualidade do ovo de consumo, composigdo
quimica e nutricional.

9 - Manutencgdo dos atributos e propriedades tecnoldgicas dos componentes de ovos, usos ndo
nutricionais, conservagao e vida de prateleira, ovos e seguranca alimentar, e ovos modificados
nutricionalmente.

10 - Operacées de pré-processamento de ovos: obtencdo de gema, clara e casca. Pasteurizacgédo.

BIBLIOGRAFIA

Referéncias basicas:

1) LIVRO TEXTO (leite):

Dairy Science and Technology, Second Edition, Pieter Walstra, Jan, T.M. Wolters and Tom J.
Geuts. CRC Press, 2006. Print ISBN: 978-1-4200-2801-0.

2) LIVRO TEXTO (Ovos):

Egg Science and Technology, Fourth Edition, Willian, J. Staldelman, Owen, J. Cotterrill. Food
Products Press. 1995. ISBN 1-56022-855-5

TP-343 Fisico-Quimica dos Constituintes do Leite

1. Introducao - Composicao e variabilidade e constituintes do leite. .

2. Agua - Molécula e estrutura da dgua e gelo. Interacdo da dgua com ions. Agua livre e dgua
ligada. Sorcdo de agua (absorgdo, dessorgdo, adssorcdo) e sua influéncia em produtos lacteos.
Atividade de agua. Agua e estabilidade de produtos lacteos.

3. Proteinas do leite - Sintese e secrecdo das proteinas do leite. Caseinas e proteinas do soro.
Polimorfismo genético. Composicdo e estruturas primaria e secundaria das caseinas. Propriedades
fisico-quimicas das caseinas (associacles, interacdes com calcio). Estrutura e formacgdo da micela
de caseina. Modelos para a estrutura da micela. Proteinas do soro. Composicdo, estruturas
primarias e secudaria, propriedades fisico-quimicas da alfa-lactoalbumina, beta-lactoglobulina e
imunoglobulinas. Desnaturagdo térmica. Papel bioldgico da alfa-lactoalbumina e imunoglobulinas



4. Lipides do leite - Sintese e secregdo dos lipides do leite. Conteudo e classes de lipides, perfil de
acidos graxos, glébulo de gordura, membrana do glébulo de gordura. Estabilidade da emulsdo de
gordura. Lipdlise e oxidagcdao da gordura do leite (efeito de pré e anti-oxidantes).

5. Minerais do leite - Secrecdo dos minerais do leite. Composicao e distribuicdo dos sais do leite,
interrelagdes entre os contituintes salinos do leite. Particdo entre formas sollUveis e coloidais,
organicas e inorganicas. Efeito de tratamentos no equilibrio de sais.

6. Carboidratos do leite - Sintese e secrecdao dos carboidratos do leite. Propriedades fisicas e
quimicas da lactose. Mutarrotacdo, solubilidade e cristalizagdo. Derivados da lactose e problemas
relacionados ao processamento. Problemas nutricionais associados a lactose. Hidrélise quimica e
enzimatica da lactose e produtos lactose-hidrolisados.

7. Enzimas do leite — Origem e secrecdao das enzimas do leite. Enzimas endodgenas do leite:
proteinases, lipases e esterases, fosfatases, lisozima, transferases, xantino oxidase, sulfidril
oxidase, superoxido dismutase, catalase, lactoperoxidase e outras enzimas. Enzimas exdgenas em
produtos lacteos: proteinases, lactases, lipases, lisozima, catalases, glucose oxidase e outras
enzimas.

8. Vitaminas do leite - Vitaminas lipo-solUveis - retinol (vitamina A), calciferol (vitamina D),
tocoferois e compostos relacionados (vitamina E), poliquinonas e compostos relacionados
(vitamina K). Vitaminas do grupo B - tiamina, riboflavina, niacina, biotina, acido pantoténico,
piridoxina, folacina, cobalamina e seus derivados (vitamina B12). Acido ascérbico (vitamina C).
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