UNIVERSIDADE ESTADUAL DE CAMPINAS
EDITAL 02/2014 - FCA

A Universidade Estadual de Campinas torna publica a abertura de inscricbes para o Processo
Seletivo PuUblico Sumario para admissdo de 01 (um) docente, no nivel MS-3.1, em regime RTP,
com opgao preferencial para o RDIDP, em carater emergencial e temporario, pelo prazo de 180
dias ou enquanto durar o afastamento do docente substituido, o que ocorrer primeiro, nos
termos da Resolugcdo GR-052/2013, na area de Nutricdo, para ministrar as disciplinas NT402 -
Técnica Dietética, NT602 - Administracdo dos Servigos de Alimentacdao e NT800 - Alimentagdo e
Nutricdo Institucional, da Faculdade de Ciéncias Aplicadas da Universidade Estadual de Campinas.

I - DAS INSCRICOES

1. As inscrigdes serdo recebidas todos os dias uteis compreendidos dentro do prazo de 10 (dez)
dias, a contar da publicacdo deste edital no Diario Oficial do Estado de S3o Paulo - DOE, na Area
de Recursos Humanos da Faculdade de Ciéncias Aplicadas, situada a Rua Pedro Zaccaria, 1300,
Jardim Santa Luiza, em Limeira, S3o Paulo, no horario das 09 as 12 horas e das 14 as 17 horas,
através de requerimento dirigido ao Diretor da Faculdade de Ciéncias Aplicadas, contendo nome,
idade, filiacdo, naturalidade, estado civil, domicilio, profissio e endereco eletronico,
acompanhado dos seguintes documentos:

a. prova de que é portador do titulo de doutor outorgado pela UNICAMP, por ela reconhecido ou

de validade nacional. Os candidatos que tenham obtido o titulo de doutor no Exterior
deverdo, caso aprovados, obter reconhecimento para fim de validade nacional.
documento de identificacdo pessoal que contenha foto, em copia simples;
04 (quatro) exemplares do Curriculum Lattes atualizado, contendo suas atividades realizadas
gue permitam cabal avaliacdo de seus méritos, a saber: titulos universitarios, atividades
cientificas, didaticas e profissionais, titulos honorificos, bolsas de estudo em nivel de pos-
graduacdo, cursos ministrados e frequentados, congressos, simpdsios e seminarios dos quais
participou.

2. As inscricOes serdo realizadas presencialmente, sendo aceitas inscricdes por procuracao.

3. Os candidatos que tiverem os requerimentos de inscricao deferidos serdo notificados sobre a
composicdo da Comissdo Julgadora, o calendario e o local das provas por meio de correio
eletronico e divulgacao no site da Faculdade de Ciéncias Aplicadas (www.fca.unicamp.br), com
antecedéncia minima de 3 (trés) dias do inicio das provas.

II - DAS PROVAS E DOS PROCEDIMENTOS DE AVALIACAO DOS CANDIDATOS
1. A presente Selegao constara das seguintes provas:

PRIMEIRA ETAPA: ELIMINATORIA E CLASSIFICATORIA
- Prova Escrita — Peso 1

SEGUNDA ETAPA - CLASSIFICATORIA

- Prova de Titulos - Peso 1

- Prova Didatica — Peso 2

- Prova de Arguicdo - Peso 1

2. A Prova Escrita sera dissertativa, de carater eliminatorio e classificatério, e nela o candidato
devera abordar sobre um dos temas abaixo relacionados, sorteado antes do inicio da prova:

01) Métodos e Indicadores do Preparo de Alimentos;
02) Elaboragao de Cardapios e Cardapios Modificados;



03) Técnicas de Preparo e Conservacdo de alimentos;

04) Ficha Técnica e Receita Padrao;

05) Legislacdo Especifica para o Controle Higiénico-sanitario dos Alimentos em Unidades
Produtoras de Refeicao;

06) Programa de Alimentagdo do Trabalhador;

07) Nocodes de Arquitetura em UAN Hospitalar e Industrial (Planejamento e estudo da area fisica;
Principios basicos de construcdo de um servigo de alimentacdo; Dimensionamento das areas;
Projeto ou layout de uma planta fisica de uma UAN);

08) Dimensionamento, Recrutamento, Selecao e Distribuicao de Pessoal em UAN;

09) Gestdo Financeira em UAN;

10) Administracdao da Producdo e Controle de Qualidade em UAN.

2.1 A Prova Escrita terd duracdo de 2 (duas) horas e 30 (trinta) minutos, podendo ser
consultados livros, periddicos ou outros documentos bibliograficos ao longo de todo o periodo de

sua realizacdo.

3. Na Prova de Titulos sera apreciado pela Comissao Julgadora o Curriculum Lattes apresentado
pelo candidato.

4. A Prova Didatica versara sobre tema de livre escolha do candidato dentre aqueles relacionados
no Item 2 do presente Edital e nela o candidato devera revelar conhecimento amplo sobre o
assunto.

4.1. A prova didatica tera duragdo de 40 (quarenta) a 50 (cinquenta) minutos e nela o candidato
desenvolvera o assunto do ponto escolhido, 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 pedagdgicos utilizaveis na
exposicao.

4.2. As provas orais da presente selecdo serdo realizadas em sessdo publica. E vedado ao
candidato assistir as provas dos demais candidatos.

5. A Prova de Arguicdo tera duracdo maxima de 60 (sessenta) minutos e versara sobre as
matérias dos programas das disciplinas e sobre o Curriculum Lattes apresentado pelo candidato.

6. Cada membro da Comissdo Julgadora devera atribuir, individualmente, nota entre 0 (zero) a
10 (dez) aos candidatos, em cada uma das provas realizadas.

7. A Prova Escrita tera carater eliminatério e classificatério, sendo habilitados a segunda etapa os
candidatos que obtiverem nota igual ou superior a 07 (sete) de, no minimo, 02 (dois) dos 03
(trés) examinadores.

8. A nota final de cada candidato serd a média ponderada das notas obtidas nas Provas Escrita,
de Titulos, Didatica e de Arguicdo, atribuidas por cada membro da Comissdo Julgadora, sendo
considerados aprovados os candidatos que alcangarem a média minima 07 (sete) de, no minimo,
02 (dois) dos 03 (trés) examinadores.

9. Sera indicado para admissdo o candidato que obtiver a maior nota final.

10. Em caso de empate, terad preferéncia o candidato que obtiver maior média na Prova Didatica.
Persistindo o empate, a decisdo caberd, por votacdao, a Comissao Julgadora. O presidente terd
voto de desempate, se couber.

11. O resultado final serd submetido a apreciagdo da Congregacdao da Faculdade de Ciéncias
Aplicadas.

12. A relacdo dos candidatos classificados sera disponibilizada no site da Faculdade de Ciéncias
Aplicadas (www.fca.unicamp.br), com as notas finais obtidas pelos mesmos.



III - DAS DISPOSICOES GERAIS

1. A Comissdo Julgadora sera constituida de 3 (trés) membros titulares e 2 (dois) suplentes,
portadores, no minimo, de titulo de Doutor.

2. A admissdo do candidato selecionado se dara enquanto perdurar o afastamento da Profa. Dra.
Caroline Dario Capitani, em licenga-gestante, observando-se o Artigo 59, Inciso I, da Resolugao
GR-052/2013, «cujo texto integral encontra-se disponivel no endereco eletrénico
http://www.pg.unicamp.br/mostra_norma.php?id_norma=3444.

3. A presente selegdo obedecera as disposigées contidas na Resolugdo GR-052/2013, que dispbe
sobre a admissao de docente em carater emergencial.

4. A critério da Faculdade de Ciéncias Aplicadas, no caso de admissdo, podera ser solicitada a
apresentacdo de plano de pesquisa a ser submetido a Comissao Permanente de Dedicacao
Integral a Docéncia e a Pesquisa - CPDI - para avaliacdo de possivel ingresso no Regime de
Dedicagao Integral a Docéncia e a Pesquisa - RDIDP.

4.1. O Regime de Dedicagdo Integral a Docéncia e a Pesquisa (RDIDP) esta regulamentado pela
Deliberacdo CONSU-A-002/2001, cujo texto integral encontra-se disponivel no enderego
eletronico http://www.pg.unicamp.br/mostra_norma.php?consolidada=S&id_norma=2684.

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

a) RTP - R$ 1.592,14
b) RTC - R$ 4.041,51
c) RDIDP - R$ 9.185,10

5. A validade do processo seletivo sera de 12 (doze) meses a contar da data da homologagdo do
resultado final da Comissao Julgadora pela Congregacdo da Faculdade de Ciéncias Aplicadas.

5.1. Durante a validade do processo seletivo e, em caso de nova vaga, podera haver convocagao
de outros candidatos aprovados.

6. Do resultado do processo seletivo cabera recurso, exclusivamente de nulidade, dirigido ao
Diretor da FCA/UNICAMP, no prazo de 2 (dois) dias Uteis contados a partir da divulgacao dos
resultados.

7. A participacdo do candidato no presente processo seletivo implicard no conhecimento do
presente Edital e aceitagdo das condigdes nele previstas.

IV - PROGRAMAS DAS DISCIPLINAS
NT402 - TECNICA DIETETICA
EMENTA

Sistematizacdo dos procedimentos e das técnicas adequadas para a aquisicdo, selegao,
conservacao, preparacao e armazenamento dos alimentos. Utilizagdo de Ficha Técnica para
padronizagdo de receitas. Pesos e medidas. Fator de correcdo, indice de conversdo e indice de
reidratacdo e custos. Calculo do valor nutricional (total e porcdo). Estudo das tranformagodes
fisico-quimicas e sensoriais durante o processamento de gorduras, cereais e derivados, leite,
ovos, hortalicas e frutas, carnes, aves e pescados, leguminosas, bebidas, massas, acucares,
caldos e molhos. Rétulos e embalagens.



OBJETIVOS

Sistematizar e estudar os procedimentos que possibilitam a utilizagdo dos alimentos, visando
preservar o valor nutritivo e obter as caracteristicas sensoriais desejadas; descrever e estudar
operacdes tecnoldégicas e modificacdes pelas quais passam os alimentos durante o
processamento; viabilizar o trabalho em equipe e promover pensamento critico; promover
interdisciplinaridade.

CONTEUDO PROGRAMATICO

- Introducdo, conceitos e objetivos da técnica dietética:

. Normas para utilizacdo do Laboratério de técnica dietética e para redacao dos relatoérios
de aulas praticas.

- Métodos e Indicadores no preparo de alimentos:

. Pré-preparo; pesos e medidas; limpeza, higienizacdo e sanitizagdo; métodos de divisdo e
de unido de alimentos;

. Preparo e métodos de cocgdo;

. Indicadores das etapas de pré-preparo e preparo dos alimentos.

- A estética do gosto e os sentidos:

. Orgaos dos sentidos; fisiologia da percepcdo do gosto (receptores e células);

Métodos de analise sensorial dos alimentos.
- Estudo dos grupos de alimentos e aplicacdo em Técnica Dietética:

. Hortalicas e Frutas: conceito, valor nutritivo, classificacdo, formas de subdivisao (cortes) e
aplicacao;

. Condimentos: conceito, classificacdo e aplicagdo.;

. Leguminosas: conceito, valor nutritivo, classificagdo e aplicacao;

. Acucares e doces: conceito, valor nutritivo, solubilidade, tipos de aclcares e edulcorantes
e aplicacao;

. Leite, queijo e iogurtes: conceito, valor nutritivo, conservagdao, processamento, tipos e
aplicacao;

. Pdes e cereais: conceito, valor nutritivo, formas de preparo; agentes de crescimento,
gluten, gelatinizacdo do amido e aplicacado;

. Ovos: conceito, estrutura, valor nutritivo, classificacdo, armazenamento e aplicagao;

. Carnes: conceito, estrutura, valor nutritivo, qualidade, digestibilidade, agentes
amaciadores, métodos de pré-preparo e preparo e aplicacéo;

. Oleos e gorduras: conceito, fontes, classificacao, valor nutritivo, tipos. Ponto de fumacga,
agente emulsificante, auto-oxidacao e aplicacao;

. Bebidas: conceito, classificacdo, tipos e aplicacdo em técnica dietética.

- Planejamento de cardapios e Elaboracdo de fichas técnicas:

. Definicdo, objetivos e tipos de cardapio;

. Planejamento e elaboragdo de cardapios institucionais;

. Redagdo dos cardapios;

. Elaboracdo de fichas técnicas, definicdo de per capitas, porcao e rendimento.

NT602 - ADMINISTRAGAO DOS SERVICOS DE ALIMENTAGCAO
EMENTA

Identificagdo, finalidade, tipos e caracteristicas das unidades de alimentagdo e nutrigdo (UAN).
Planejamento de uma UAN: dimensionamento de &rea e equipamentos especificos para
recebimento e armazenagem de alimentos, para a producdo e distribuicdo de refeigbes.



Planejamento de cardapios e de compras, dimensionamento e administracdo de pessoal.
Planejamento e organizacdo de lactario. Codigo de ética do nutricionista.

OBJETIVOS

Conhecer e saber como funcionam as Unidades de Alimentacao; Administrar materiais, recursos
financeiro e pessoal; Aplicar os conhecimentos sobre saneamento e seguranca na producdo de
alimentos; Controlar a qualidade nos Servicos de Alimentagao.

CONTEUDO PROGRAMATICO

- Introducdo a Administracdo:

1. Histoérico de refeigdes coletivas;

2. Tipos de servicos;

3. Teorias administrativas, Conceito, Objetivos, abordagem das estruturas organizacionais das
Empresas, Instituicdes e Unidades de Alimentacao e Nutricao;

4. Organograma e Fluxograma;

5. Programa de Alimentagdo do Trabalhador - PAT.

- Area Fisica:

1. Nogdes de arquitetura em Unidades de Alimentacao hospitalar e industrial, planejamento e
estudo da area fisica destinada a UAN;

2. Principios basicos da construcdo de um Servico de Alimentacdo, Instalacdes elétricas,
hidraulicas, mecéanicas, térmicas;

3. Dimensionamentos das areas - Recebimento, armazenamento, producdo, distribuicdo e
higienizacdo nas diversas areas;

4. Projeto ou layout de uma planta fisica de uma UAN.

- Equipamentos:

1. Dimensionamento, selecdo, caracteristicas, finalidade e manutencdo, utensilios utilizados na
UAN, contentores para transporte e apoio dos alimentos, cuidados especiais com equipamentos.

- Administracao de recursos humanos:

. Conceito, objetivos e funcodes;

. Dimensionamento e distribuicdo de pessoal em UAN - andlises e descricao de cargos;

. Recrutamento e selecao de pessoal (conceito e finalidade);

. Treinamento de pessoal (conceito, objetivos, contelido, importancia e fases;

. Legislacdo de RH: Relagbes trabalhistas, CLT, NRs, administracao de salarios;

. Saude ocupacional/risco ocupacional - PCMSO, CIPA.

- Administracdo de Materiais:

1. Introducao, conceito, classificacdo;

2. Estoque - classificacdo, dimensionamento;

3. Compras - conceito, selecdo de fornecedores, recepcdao e armazenamento;

4. Tipos e técnicas de Estocagem;

5. Legislagdao de materiais - modelos de licitagbes.

- Administragao Financeira:

1. Introducao e conceito;

2. Previsdo e controle dos custos, planejamento orgamentario, fluxo contabil da produgéo.

- Administracao da producdo:

1. Introducao, conceitos, planejamento da producdo, previsao e capacidade de producao;

2. Diagndstico da UAN;

3. Controles - formas e meios de execucgdo, formularios, impressos.

- Cddigo de ética do nutricionista.
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NT800 - ALIMENTAGCAO E NUTRIGAO INSTITUCIONAL
EMENTA

Disciplina pratica conduzida sob a forma de estdgio em unidades de alimentacdao que aplicam
métodos e técnicas de gerenciamento para o atendimento nutricional de grupos populacionais
sadios.

OBJETIVOS

Articular a teoria e a pratica visando consolidagdo do aprendizado na area de Alimentacdo
Coletiva; Promover a troca de conhecimentos tedricos do curso com a pratica da realidade
profissional; Conhecer a dindmica no desenvolvimento das atividades de um Nutricionista em
uma Unidade de Alimentagdo e Nutrigdo.

CONTEUDO PROGRAMATICO

. Acompanhamento da rotina do nutricionista do local;

. Aplicacdo dos conhecimentos tedricos na pratica da administracdo do servico de
alimentacao;

. Planejamento financeiro: gestdao de custos, cardapios e compras;

. Planejamento organizacional: estrutura organizacional, organograma, rotinas, normas e
roteiros de producdo de servigos realizados, administracdao de recursos humanos;

. Logistica de suprimentos;

. Planejamento fisico: area de trabalho, ambiéncia, equipamentos, planta fisica, lay-out,
fluxograma;

. Planejamento técnico dos cardapios, fichas técnicas de preparacdo, fichas de custos e per
capitas das preparagoes;

. Avaliacdo e diagnédstico dos aspectos relacionados a seguranca alimentar, dos riscos e
principais pontos criticos de controle de UAN;

. Elaboracdo de projeto com plano operacional de acdao que atenda uma das demandas do
servico.
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