SERVICO PUBLICO FEDERAL
UNIVERSIDADE FEDERAL DE CAMPINA GRANDE
CAMPUS DE CAMPINA GRANDE
CENTRO DE TECNOLOGIA E RECURSOS NATURAIS

EDITAL CTRN N°. 03, DE 25 DE MARCO DE 2011

O Diretor do Centro de Tecnologia e Recursos Naturais da Universidade Federal de Campina
Grande, Campus Campina Grande — PB, no uso de suas atribuices, considerando o disposto na
Portaria n°. 22, de 30/04/2007, do Ministério da Educac&o e Ministério do Planejamento, Orcamento e
Gestdo, publicada no DOU de 02/05/2007, alterada pela Portaria MP/MEC n°. 224, de 23/07/2007,
publicada no DOU de 24/07/2007, e pela Portaria Normativa Interministerial MP/MEC n°. 8, de
26/08/2008, publicada no DOU de 27/08/2008 e no Decreto n°. 6.944, de 21/08/2009, da Presidéncia
da Republica, publicado no DOU de 24/08/2009, torna publico, para conhecimento dos interessados,
a abertura de inscrigdes para concurso publico de provas e titulos destinado a selecionar candidatos
para o provimento de 03 (trés) vagas de Professor de 3°. Grau, da Carreira do Magistério Superior,
pertencente ao Quadro de Pessoal desta Universidade, observando as disposi¢des legais aplicaveis
a espécie, a Resolucdo N° 07/2007, de 02/10/2007, da Camara Superior de Gestdo Administrativo-
Financeira do Conselho Universitario da UFCG, e as normas contidas neste Edital.

1. DOS REQUISITOS

1.1. O candidato tera que atender as seguintes condicGes e preencher os seguintes requisitos para
ter validade sua participacdo no concurso e investidura no cargo:

a) ter nacionalidade brasileira ou estrangeira com situacao regular no pais;

b) estar em gozo dos direitos politicos;

c) estar quite com as obrigacdes eleitorais;

d) estar quite com as obrigacdes militares, para os candidatos do sexo masculino;

e) apresentar declaracdo de ndo acumulacdo de cargo ou emprego publico (De acordo com o § 3° do
Artigo 118 da Lei 8.112, de 11 de dezembro de 1990 e da Lei n°® 9.527, de 10 de dezembro de 1997,
considera-se acumulacdo proibida a percepcédo de vencimento de cargo ou emprego publico efetivo
com proventos da inatividade, salvo quando os cargos de que decorram essas remuneracdes foram
acumulaveis na atividade);

f) apresentar declaracdo de bens e valores patrimoniais;

1.2. Os documentos comprobatérios relacionados no item 1 serdo exigidos de todos os candidatos no
ato da inscrigdo, exceto os discriminados nas letras “e” e “f’, que deverdo ser apresentados apenas
pelos candidatos convocados para homeagao;

1.3. Antes de efetuar o recolhimento da taxa de inscricdo, o candidato deveréa certificar-se de que
preenche todos os requisitos exigidos para a participagéo no concurso;

1.4. A falta de comprovacéo de qualquer um dos requisitos especificados no item 1 impedir4 a posse
do candidato.

2. DAS INSCRICOES

2.1. As inscricbes serdo realizadas de 31/03 a 13/04/2011, para a classe de Professor Assistente
(Mestre), Nivel I, Regime parcial T- 20 ( Carga horaria de 20 horas semanais);

2.2. Serdo aceitas inscricbes de candidatos portadores do titulo de Mestre, reconhecido ou
revalidado, expedido por instituicdo de ensino superior nacional ou estrangeira;

2.3. Os interessados serdo atendidos das 8 as 11h e das 14 as 17h, de segunda a sexta-feira, na
secretaria da Unidade Académica de Engenharia Agricola (Bloco CM), localizada no Centro de
Tecnologia e Recursos Naturais (CTRN), Avenida Aprigio Veloso, 882 — Bairro Universitario, Campus
Campina Grande - PB (CEP 58.429-900);

2.4. O candidato apresentara no ato da inscrigéo:

a) Comprovante de pagamento da taxa de inscri¢cdo, no valor de R$ 75,00 (setenta e cinco reais).
Para tanto, 0 candidato deve acessar 0 endereco eletrénico:
https://consulta.tesouro.fazenda.gov.br/gru/gru_simples.asp e preencher a GRU - Guia de
Recolhimento da Unido, colocando o codigo da unidade favorecida 158195; gestdo 15281, cédigo do
recolhimento 28883-7, vencimento 13/04/2011, inserir o nimero do CPF e o nome do candidato, além
do valor da taxa, concluindo com a emissao da GRU para pagamento exclusivamente no Banco do
Brasil;

b) requerimento de inscricdo assinado pelo candidato ou seu procurador devidamente habilitado,
dirigido ao Coordenador Administrativo da Unidade Académica;

c) fotocopia legivel e autenticada do diploma de Mestre ou certiddo que comprove defesa e
aprovacdo da Dissertacdo, expedida pela instituicio onde o candidato cursou o Mestrado,
acompanhado do diploma de graduado;

d) fotocopia legivel do titulo de eleitor e do comprovante de quitagdo com as obrigacdes eleitorais;



https://consulta.tesouro.fazenda.gov.br/gru/gru_simples.asp

e) fotocopia legivel do comprovante de quitacdo com o servico militar (para candidatos do sexo
masculino);

f) fotocopia legivel do passaporte com visto de acordo com as normas do Servico Nacional de
Imigracéo (para estrangeiros);

g) fotocopia legivel da Carteira de Identidade e do CPF;

h) curriculum vitae, acompanhado de documentacdo comprobatoria;

i) declaracdo de que tem conhecimento e aceita as condicbes e normas estabelecidas neste Edital,
sobre as quais ndo podera alegar desconhecimento, e na Resolucao N° 07/2007, de 02 de outubro de
2007, da Camara Superior de Gestdo Administrativo-Financeira do Conselho Universitario da UFCG,
disponiveis na secretaria da Unidade Académica, citada no item 2.2 e na Internet (www.ufcg.edu.br);
2.5. O servidor designado pela Coordenacdo Administrativa da Unidade Académica para receber a
documentacdo exigida no subitem 2.3, o fard mediante a apresentacdo dos originais, conferindo e
autenticando todas as péginas que lhe forem entregues, rubricando-as e numerando-as a vista do
candidato ou seu procurador, além de listar o material ndo textual;

2.6. Apos o ato de inscricdo, nos termos do subitem 2.4, o candidato ou seu procurador recebera,
sem prejuizo de outras instru¢des eventualmente exaradas, os seguintes documentos:

a) Copia da Resolugéao citada na letra “i” do subitem 2.3;

b) Prazos Regulamentares do Concurso (Calendario Completo);

¢) Relacdo nominal dos membros da comissdo examinadora com respectiva titulacdo académica;

d) Programa do Concurso e

e) Relacdo da Bibliografia Sugerida.

2.7. Os documentos apresentados conforme as exigéncias do subitem 2.4 ficardo em poder da
Unidade Académica, ndo cabendo devolucao;

2.8. O procurador do candidato deverd apresentar original da Procuracdo e respectiva copia
autenticada do instrumento, ficando esta em poder da Unidade Académica;

2.9. O valor da taxa de inscri¢cdo, uma vez pago, ndo serd restituido em nenhuma hipétese;

2.10. A inscricdo podera ser feita também por via postal, através de Sedex ou servi¢o similar, dentro
do prazo estabelecido neste Edital;

2.11. O candidato que utilizar a alternativa do subitem 2.9 para inscricdo devera anexar 0
comprovante original de depésito bancario no valor da taxa de inscricdo, como especificado na letra
“a” do subitem 2.3;

2.12. Em anexo, quadros contendo os prazos regulamentares dos Concursos de Professor
Assistente, Padréo I, Regime T-20.

3. DAS PROVAS

3.1. Local de realizacdo: Bloco CZ - Laboratério de Armazenamento e Processamento de Produtos
Agricolas da Unidade Académica de Engenharia Agricola do Centro de Tecnologia e Recursos
Naturais - Campus de Campina Grande - UFCG.

3.2. Periodos e horérios do concurso estédo na Tabela 1.

Tabela 1 - Professor Assistente

Calendario de Provas | Data Hora | Local

Prova escrita 16/05/2011 | 08h00 | Bloco CZ Auditério - Laboratério de Armazenamento
(Engenharia Bioquimica e microbiologia)
Bloco CZ Sala 1 - Laboratério de Armazenamento
(Tecnologia de Processos de Produtos Alimentares)
Bloco CZ Sala 2 - Laboratério de Armazenamento
(Processamento de Produtos de Origem animal)

Resultado e sorteio do | 17/05/2011 | 08h00 | Bloco CZ Auditério - Laboratério de Armazenamento
ponto para a prova (Engenharia Bioguimica e microbiologia)
didatica Bloco CZ Sala 1 - Laboratério de Armazenamento
(Tecnologia de Processos de Produtos Alimentares)
Bloco CZ Sala 2 - Laboratério de Armazenamento
(Processamento de Produtos de Origem animal)

Prova didatica 18/05/2011 | 08h00 | Bloco CZ Auditério - Laboratério de Armazenamento
(Engenharia Bioquimica e microbiologia)

Bloco CZ Sala 1 - Laboratério de Armazenamento
(Tecnologia de Processos de Produtos Alimentares)
Bloco CZ Sala 2 - Laboratério de Armazenamento
(Processamento de Produtos de Origem animal)

Prova de titulos 19/05/2011 | 08h00 | Coordenacgédo do Curso de Engenharia de Alimentos




3.3. Todas as etapas das provas serdo avaliadas por uma Comissdo Examinadora composta por trés
professores, com titulagdo igual ou superior a exigida no concurso, sendo um dos membros
pertencente a outra Instituicdo de Ensino Superior;

3.4. A prova escrita consistira na dissertacdo do tema sorteado a partir do programa e tera duragao
de 04 (quatro) horas. No julgamento da prova escrita serdo considerados os seguintes critérios:
dominio do assunto (peso 6), estruturacéo coerente e desenvoltura do texto (peso 2), clareza e
precisédo de linguagem (peso 2);

3.5. A prova didatica, que sera gravada, consistira em aula te6rica com duracdo de 50 minutos
referente ao tema sorteado do programa. Apos o término da apresentacao, a Comissdo Examinadora
podera, se julgar necessario, argiliir o candidato. A chamada para realizacdo das provas obedecera a
ordem do sorteio dos candidatos. No julgamento da prova didatica serdo avaliados os seguintes
critérios: dominio do tema sorteado (peso 4), estrutura coerente do plano de aula (peso 1), execugéo
do plano de aula (peso 1), clareza e desenvoltura da exposi¢do (peso 1), comunica¢do e uso de
técnicas didaticas (peso 2), cumprimento do tempo de aula (peso 1);

3.6. Os candidatos aprovados nas provas escrita e didatica deverdo apresentar documentagéo
comprobatoria original dos titulos constantes no Curriculum Vitae;

3.7. O Exame de Titulos constara da apreciagdo dos documentos comprobatorios apresentados pelo
candidato e serdo pontuados segundo a Tabela de Pontos anexa a Resolucdo n°. 07/2007, pela
Comissédo Examinadora em conjunto;

3.8. A nota final de cada candidato sera igual a média ponderada das notas obtidas nas provas
escrita e didatica e no exame de titulos, observados 0s seguintes pesos: Prova escrita (peso 3),
Prova didatica (peso 4) e Exame de Titulos (peso 3). Em caso de empate serdo consideradas as
seguintes prioridades: a) maior nota na prova didatica; b) maior nota na prova escrita e ¢) maior nota
no exame de titulos;

3.9. Durante a realizagdo das provas ndo sera permitida a utilizacdo de aparelhos celulares. Na prova
escrita é vedado o uso de equipamentos audiovisuais, bem como de qualquer material escrito para
consulta;

3.10. A critério da Comissédo Examinadora, o sorteio do tema da prova didatica podera ser antecipado
ou adiado em fun¢éo do nimero de participantes na prova escrita;

3.11. Programas, Bibliografia e Comiss6es Examinadoras encontram-se disponiveis em:
www.ctrn.ufcg.edu.br/Edital CTRN n° 03, de xx de xxxx de 2011/INFORMACOES
COMPLEMENTARES.

4. DAS ETAPAS E VALIDADE DO CONCURSO

4.1. O periodo destinado a realizacdo de todas as etapas dos concursos publicos previstos neste
Edital sera de 60 (sessenta) dias, no maximo, a contar do término do prazo das inscri¢des;

4.2. Sendo necessario o adiamento do concurso por motivos relevantes, a Coordenacgéo
Administrativa da Unidade Académica divulgar4 novo calendério para o certame com antecedéncia
minima de 05 (cinco) dias da primeira prova;

4.3. Somente se submeterdo as provas os candidatos cujas inscri¢cdes tiverem sido deferidas;

4.4, Os resultados das etapas do concurso serdo afixados em local puiblico da Unidade Académica e
na internet (http://www.deag.ufcg.edu.br);

4.5. Os concursos de que trata o presente Edital terdo validade de um ano, sendo possivel renovagéo
por igual periodo, nos termos do Decreto n° 4.175, de 27 de margo de 2002.

5. DA NOMEACAO, POSSE E EXERCICIO

5.1. A nomeacédo dos candidatos fica condicionada & comprovacgdo dos requisitos para a investidura
nos cargos especificados no item 1 deste Edital;

5.2. A posse dos candidatos nomeados dar-se-& pela assinatura do Termo de Posse e ocorrerd no
prazo de 30 (trinta) dias, contados da publicacdo do ato de provimento no Diério Oficial da Uni&o;

5.3. Ser& tornado sem efeito o ato de provimento se a posse nao ocorrer no prazo especificado no
item anterior;

5.4. O docente ter4 15 (quinze) dias contados da data da posse para entrar em exercicio, sendo
passivel de exoneracdo aquele que ndo obedecer a este prazo;

5.5. Os nomeados e empossados exercerdo a docéncia na UFCG em regime parcial de trabalho
T- 20 ( Carga horaria de 20 horas semanais).
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6. DA REMUNERACAO, AREAS E VAGAS DO CONCURSO

6.1. A remuneracdo inicial, area de conhecimento objeto do concurso e vaga, estédo especificados na
tabela abaixo:

Area de Titulacao
. Remuneracdo na Classe de . Académica na Regime | Numero
Unidade . f Conhecimento
. Professor Assistente, Nivel ; Classe de de de
Académica Objeto do
I c Professor Trabalho Vagas
oncurso .
Assistente
Ser Graduado em
Engenharia de
Alimentos, com
Venc. Basico R$ 645,76 Engenharia Mestrado em
Engenharia | GEMAS R$ 983,39| Bioquimicae Engenharia de T-20 01
Agricola |Retrib./Titulagdo R$ 363,89| microbiologia Alimentos ou
Total R$ 1.993,04 Engenharias afins
Ser Graduado em
Engenharia de
Venc. Basico R$ 645,76 Tecnologia de Alimentos, com
Engenharia | GEMAS R$ 983,39/ Processos de Mestrado em T-20
‘ T 5 Engenharia de 01
Agricola |Retrib./Titulacdo R$ 363,89 Produtos :
Total R$ 1.993,04| Alimentares Alimentos ou
Engenharias afins
Ser Graduado em
Venc. Bésico R$ 645,76| Processamento Enggg?oTigﬁ
Engenharia | GEMAS R$ 983,39| de Produtos de X T-20
. . . ~ . : Mestrado em 01
Agricola |Retrib./Titulacdo R$ 363,89| Origem animal Engenharia de
Total R$ 1.993,04 9
Alimentos ou
Engenharias afins

7. DAS DISPOSICOES GERAIS

7.1. As pessoas portadoras de deficiéncia ou necessidades especiais sera assegurado o direito de
inscricdo no concurso publico previsto neste Edital, dele participando em igualdade de condi¢des com
os demais candidatos, desde que a deficiéncia ou necessidade apresentada seja compativel com a
atividade do cargo para o qual concorre;

7.2. Os candidatos citados no item anterior deverdo apresentar, no ato da inscricdo, declaragcédo da
especificidade da deficiéncia, submetendo-se quando convocados a pericia médica por junta médica
oficial, que terd decisao terminativa sobre a qualificacdo do candidato como portador de deficiéncia e
a compatibilidade da deficiéncia com as atividades do cargo;

7.3. O candidato ambliope ou cego devera solicitar por escrito a Coordenagdo Administrativa da
Unidade Académica, até o ultimo dia de inscricdo, a confecgdo da prova especial ampliada
(especificando o tipo de grau para a ampliacdo) ou 0 acompanhamento por monitor;

7.4. O candidato que nao fizer a solicitagdo prevista no item anterior, no prazo mencionado e seja
qual for o motivo alegado, ndo tera a prova preparada, ficando impossibilitado de a ela se submeter e,
portanto, excluido do concurso.

8. DAS DISPOSICOES FINAIS

8.1. Ndo sera fornecido ao candidato qualquer documento ou certiddo como comprovante de
classificagdo no concurso, valendo para este fim o Edital de Homologacgédo publicado no Diario Oficial
da Uniao;

8.2. A aprovagdo no concurso assegurara apenas a expectativa de direito a nomeacao, ficando a
concretizacao deste ato condicionada a observéancia das disposicdes legais pertinentes, do exclusivo
interesse e conveniéncia da Administracdo, da rigorosa ordem de classificacdo e do prazo de
validade do concurso;

8.3. E de inteira responsabilidade do candidato, acompanhar pelo Diario Oficial da Unido a publicacéo
dos atos e editais referentes aos concursos previstos neste Edital bem como outras informacgdes que
serao divulgadas pela Unidade Académica,




8.4. Apos a publicacdo do resultado do concurso, em jornal diario de grande circulagdo estadual,

poderd haver recurso a Camara Superior de Gestdo Administrativo-Financeira do Conselho
Universitario da UFCG, com efeito suspensivo, no prazo de 05 (cinco) dias Uteis;
8.5. Os casos omissos serdo resolvidos pela Comissdo Examinadora do concurso.

JOAO BATISTA QUEIROZ DE CARVALHO, Diretor



UNIVERSIDADE FEDERAL DE CAMPINA GRANDE - UFCG
CENTRO DE TECNOLOGIA E RECURSOS NATURAIS - CTRN
UNIDADE ACADEMICA DE ENGENHARIA AGRICOLA - UAEA

ANEXO AO EDITAL N° 03, DE 25 DE MARGO DE 2011

1 - PRAZOS REGULAMENTARES DO CONCURSO PUBLICO PARA PROFESSOR ASSISTENTE

ETAPAS

SETOR RESPONSAVEL

PERIODO

DAS INSCRICOES

Inscricdo de Candidatos

Secretaria da UAEA

31/03 a 13/04/2011

Verificagdo de Aceitabilidade das

Coordenacdo Administrativa

Até 5 (cinco) dias uteis apés
encerramento das

Inscricdes da UAEA ; e
inscricbes
Até 5 (cinco) dias uteis

Interp03|g_ao de Recurso _cqntra CONSAD/CTRN co_ntados~a partir da data de
Indeferimento de Inscrigdo divulgacéo do resultado da

verificag8o das inscricbes
~ . .. Até 5 (cinco) dias Uteis apés

Homologacdo dos Pedidos de Inscrigdo e CONSAD/CTRN entrada do Processo na

Julgamento de Recursos

Secretaria do CTRN

Interposicéo de Recurso Contra Deciséo
do CONSAD/CTRN sobre os Pedidos de
Inscricéo e Julgamento de Recursos

CSGAF/CONSUNI/UFCG

Até 5 (cinco) uteis apés
ciéncia do resultado da
etapa anterior

DA COMISSAO EXAMINADORA

Arglicao de impedimento de Membros da
Comisséo Examinadora

CONSAD/CTRN

Até 5 (cinco) dias uteis
contados a partir da data de
divulgacéo do resultado da
verificac8o das inscricbes

Interposic¢éo de Recurso Contra Decisdo
do CONSAD/CTRN sobre Pedidos de
Arglicéo de Impedimento de Membros da
Comisséo Examinadora

CSGAF/CONSUNI/UFCG

Até 5 (cinco) dias Uteis apés
entrada do Processo na
Secretaria do CTRN

DO CONCURSO

Realizac&o do Concurso

Comissao Examinadora

16/05 a 19/05/2011

Relatério Conclusivo dos Resultados do
Concurso

Comissao Examinadora

Até 2 (dois) dias uteis apos
encerramento da etapa
anterior

Apreciacdo e Encaminhamento ao
CONSAD/CTRN do Relatoério Conclusivo

Assembléia da Unidade
Académica de Engenharia

Até 5 (cinco) dias uteis apos
encerramento da etapa

do Concurso Agricola anterior
Até 5 (cinco) dias uteis apés
Homologacgé&o do Resultado do Concurso CONSAD/CTRN encerramento da etapa

anterior

Interposi¢éo de Recurso Contra o
Resultado Final do Concurso

CSGAF/CONSUNI/UFCG

Até 5 (cinco) dias Uteis apés
encerramento da etapa
anterior




2 - COMISSAO EXAMINADORA

2.1 - Presidente da Comissdo e Membros Titulares e Suplentes para a Area de
Conhecimento Objeto do Concurso de:

Concurso 1: Engenharia bioquimica e microbiologia

Membro IES
Profa. Dra. Ana Paula Trindade Rocha (Universidade Fe d(LeJrZIC dC:, Campina Grande)
Profa. Dra. Eliane Rolim Florentino (Universidade gsfa%ial da Paraiba)
Prof. Dr. Manoel Ferreira Alves (UniversidadellJ:ZZ(lfral da Paraiba)
Profa. Dra. Maria Elita Martins Duarte (Universidade Fed(LeJrZICdC(;e Campina Grande)
Prof. Dr. Flavio Luis Honorato da Silva (Universidade FedngICdCZ Campina Grande)
UFC

Prof. Dr. Raimundo Wilane de Figueiredo (Universidade Federal do Cearé)

Concurso 2: Tecnologia de Processos de Produtos Alimentares

Membro IES
Prof. Dr. Mario Eduardo R.M. Cavalcanti Mata (Universidade FedngICdi Campina Grande)
Prof. Dr. Gabriel Francisco da Silva (Universidade FUelc:iiral de Sergipe)
Prof. Dr. Paulo Cesar Stringheta (Universidade lli:(;éral de Vicosa)
Prof. Dr. Alexandre José de Melo Queiroz (Universidade FedtlaerICdi Campina Grande)
Profa. Dra. Odelsia Sanshez de Alsina (Universidade Fedtl;rZICdi Campina Grande)
UFCG

Profa. Dra. Alfredina dos Santos Aradjo (Universidade Federal de Campina Grande)

Concurso 3: Processamento de produtos origem animal

Membro IES
Profa. Dra. Rossana Maria Feitosa de Figueiredo (Universidade Fed;}r:ICdi Campina Grande)
Prof. Dr. Walter Maia (UniversidadeléZEeBral da Paraiba)
Prof. Dr. Roberto Germano Costa (UniversidadeLlJ:Zzgal da Paraiba)
Profa. Dra. Maria Elita Martins Duarte (Universidade FedeL:JrZICd?e Campina Grande)
Prof. Dr. Dermeval Araujo Furtado (Universidade Fed;JrZICdCZ Campina Grande)
UFPB

Profa. Dra. Marta Madruga (Universidade Federal da Paraiba)



3 - PROGRAMA DO CONCURSO e BIBLIOGRAFIA SUGERIDA

Programa e bibliografia para o concurso 1: Engenharia bioquimica e microbiologia

1.

Primeiro Tema: Engenharia bioquimica e microbiologia |

1.1 Microbiologia Basica: Fisiologia, Morfologia e Metabolismo de Microrganismos;

1.2 Microbiologia de Alimentos: Controle de Qualidade Microbiologico na Inddstria
de Alimentos;

1.3 Bioquimica de Alimentos I: Composicdo de Alimentos de origem vegetal;

1.4 Bioguimica de Alimentos Il: Lipidios nos Alimentos;

1.5 Engenharia Bioquimica: Bioengenharia e tecnologia das fermentacdes.

Segundo Tema: Engenharia bioquimica e microbiologia Il

2.1 Microbiologia Bésica: Nogdes sobre Fungos Virus e Algas;

2.2 Microbiologia de Alimentos: Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle
(HACCP) em Industrias de Alimentos;

2.3 Bioquimica de Alimentos I: Pigmentos nas plantas;

2.4 Biogquimica de Alimentos II: Vitaminas lipossoluveis;

2.5 Engenharia Bioguimica: Desenvolvimento de processos fermentativos e
enzimaticos.

Terceiro Tema: Engenharia bioquimica e microbiologia 111

3.1 Microbiologia Basica: Métodos de Trabalho em Laboratorio de Microbiologia;

3.2 Microbiologia de Alimentos: Legislacdo Microbioldgica de Alimentos;

3.3 Bioquimica de Alimentos I: Composicao de Alimentos de Origem Animal;

3.4 Bioquimica de Alimentos 1I: Enzimas nos Alimentos e nas Industrias
Alimentares;

3.5 Engenharia Bioguimica: Processos e operagdes unitérias das inddstrias de
fermentacao.

Quarto Tema: Engenharia bioquimica e microbiologia 1V

4.1 Microbiologia Bésica: Técnicas de Semeadura e Contagem de Microrganismos;
4.2 Microbiologia de Alimentos: Microorganismos das Intoxicacdes Alimentares;
4.3 Bioquimica de Alimentos I: Vitaminas Hidrossolaveis. Glicidios nos Alimentos;
4.4 Bioquimica de Alimentos Il: Fermentacdes;

4.5 Engenharia Bioguimica: Cinética das fermentac6es industriais.

Quinto Tema: Engenharia bioquimica e microbiologia V

5.1 Microbiologia Basica: Fisiologia, Morfologia e Metabolismo de Microrganismos;

5.2 Microbiologia de Alimentos: Anélise de Perigos e Pontos Criticos de Controle
(HACCP) em Industrias de Alimentos;

5.3 Biogquimica de Alimentos I: Composicao de Alimentos de Origem Animal;

5.4 Bioquimica de Alimentos Il: Enzimas nos Alimentos e nas Inddstrias
Alimentares;

5.5 Engenharia Bioquimica: Processos e operacdes unitarias das inddstrias de
fermentacéo.

Sexto Tema: Engenharia bioquimica e microbiologia VI

6.1 Microbiologia Bésica: Nocdes sobre Fungos Virus e Algas;

6.2 Microbiologia de Alimentos: Controle de Qualidade Microbioldgico na Inddstria
de Alimentos;

6.3 Bioquimica de Alimentos I: Composicdo de Alimentos de origem vegetal;

6.4 Bioquimica de Alimentos Il: Lipidios nos Alimentos;

6.5 Engenharia Bioquimica: Desenvolvimento de processos fermentativos e
enzimaticos.



7. Sétimo Tema: Engenharia bioquimica e microbiologia V11

7.1 Microbiologia Basica: Métodos de Trabalho em Laboratorio de Microbiologia;

7.2 Microbiologia de Alimentos: Microorganismos das Intoxicagcdes Alimentares;

7.3 Bioquimica de Alimentos I: Composicdo de Alimentos de origem vegetal,

7.4 Biogquimica de Alimentos Il: Enzimas nos Alimentos e nas Industrias
Alimentares;

7.5 Engenharia Bioquimica: Desenvolvimento de processos fermentativos e
enzimaticos.

8. Oitavo Tema: Engenharia bioquimica e microbiologia VIII
8.1 Microbiologia Bésica: Técnicas de Semeadura e Contagem de Microrganismos;
8.2 Microbiologia de Alimentos: Controle de Qualidade Microbioldgico na Industria
de Alimentos;
8.3 Bioquimica de Alimentos I: Pigmentos nas plantas;
8.4 Bioquimica de Alimentos II: Vitaminas lipossoluveis;
8.5 Engenharia Bioquimica: Cinética das fermentacgdes industriais.

9. Nono Tema: Engenharia bioquimica e microbiologia 1X
9.1 Microbiologia Bésica: Morfologia e Metabolismo de Microrganismos;
9.2 Microbiologia de Alimentos: Legislacdo Microbiologica de Alimentos;
9.3 Bioquimica de Alimentos I: Composicdo de Alimentos de origem vegetal;
9.4 Bioquimica de Alimentos Il: Vitaminas lipossoluveis;
9.5 Engenharia Bioquimica: Bioengenharia e tecnologia das fermentacdes.

10. Décimo Tema: Engenharia bioquimica e microbiologia X

10.1 Microbiologia Basica: Técnicas de Semeadura e Contagem de Microrganismos;

10.2 Microbiologia de Alimentos: Anélise de Perigos e Pontos Criticos de Controle
(HACCP) em Industrias de Alimentos;

10.3 Bioquimica de Alimentos I: Pigmentos nas plantas;

10.4 Bioquimica de Alimentos Il: Lipidios nos Alimentos;

10.5 Engenharia Bioquimica: Desenvolvimento de processos fermentativos e
enzimaticos.

Bibliografia Sugerida

e BIER, O. Microbiologia e imunologia. 30. ed. Rev. ampl. Sdo Paulo:
Melhoramentos, 1994.

e BOBBIO, F. O.; BOBBIO, P. A. Introducdo a quimica de alimentos. S&do
Paulo: Varela, 1989.

e BORZANI, W.; SCHMIDELL, W.; LIMA, U. A, AQUARONE, E;
Biotecnologia industrial: fundamentos. Sdo Paulo: Edgard Blicher, 2001. v. 1

e CHEFTEL, J. C.; CUQ, J. L.; LORIENT, D. Proteinas alimentarias. Zaragoza:
Acribia, 1989.

e CHEFTEL, S. A.; CHEFTEL, H. Introduccién a la bioquimica y tecnologia de
los alimentos. Zaragoza/ES. Acribia, 1988.

e CONN, E. E. Introducéo a bioquimica. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 1998.

e FENNEMA, O. R. Quimica de los alimentos. Zaragoza/ES: Acribia, 1993.

e FORSYTHE, S. J. Microbiologia da seguranga alimentar. Livraria Varela,
2002.

e FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. Séo
Paulo: Atheneu, 2008.

e GIOVA, A. T. APPCC na qualidade e seguranca microbioldgica de alimentos.
Sdo Paulo: Livraria Varela, 1997.



e HAJDENWURCEL, J. Atlas de microbiologia de alimentos. Sdo Paulo: Fonte
Comunicacg0es, 2004. v. 1.

e KRUEGER, W.; KRUEGER, A. Biotecnologia: manual de microbiologia
industrial. Zaragoza: Acribia, 1993.

e LARPENT, J. P.; GOURGNAD, M. L. Microbiologia préatica. Sdo Paulo:
Edgard Blicher, 1975.

e LIMA, A. U. AQUARONE, E.;, BORZANI, W.; SCHMIDELL, W.
Biotecnologia industrial. Sdo Paulo: Edgard Bliicher, 2001. v. 2

e PELCZAR, M. J. Microbiologia. Sdo Paulo:McGraw Hill do Brasil, 1996. v. 1 e
2.

e PELCZAR, M. J.; CHAN, E. C. S.; KREIG, N. R. Microbiologia: conceitos e
aplicacdes. Sdo Paulo: Makron Books, 1996.

e ROBINSON, D. S. Bioquimica y valor nutritivo de los alimentos. Zaragoza:
Acribia, 1991.

e SCRIBAN, R. Biotecnologia. S&o Paulo: Manole, 1985.

e SILVA, N.; JUNQUEIRA, V. C. A,; SILVEIRA, N. F. A. Manual de métodos
de analise microbioldgica de alimentos. Livraria Varela, 1997.

e TORTORA, G. J,; FUNKE, B. R.; CASE, C. L. Microbiologia. Porto Alegre:
Artmed, 2000.

e WONG, D. W. S. Quimica de los alimentos. Zaragoza: Acribia, 1995.

b) Programa e bibliografia para o concurso 2: Tecnologia de Processos de Produtos
Alimentares

1. Primeiro Tema: Tecnologia de Processos de Produtos Alimentares |
1.1. Oleos, Gorduras e bebidas: Reacdes e propriedades os 6leos e gorduras;
1.2. Tecnologias de Processos Fermentativos: Producéo de aminodcidos e vitaminas;
1.3. Processos de Separacdes por Membranas: Preparo e caracterizacdo de membranas;
1.4. Aditivos e Coadjuvantes na Industria de Alimentos: Sintese dos aditivos e
coadjuvantes em processamento de alimentos em geral.

2. Segundo Tema: Tecnologia de Processos de Produtos Alimentares 11
2.1. Oleos, Gorduras e bebidas: Extracio de 6leos e gorduras;
2.2. Tecnologias de Processos Fermentativos: Producdo de polissacarideos e biomassa;
2.3. Processos de SeparacOes por Membranas: Caracterizagdo dos processos que
utilizam a diferenca de pressao;
2.4. Aditivos e Coadjuvantes na Industria de Alimentos: Aplicacdo de aditivos e
coadjuvantes em processamento de alimentos.

3. Terceiro Tema: Tecnologia de Processos de Produtos Alimentares 111

3.1. Oleos, Gorduras e bebidas: Tecnologia do processamento de manteiga, cremes e
produtos de base lipidica de origem vegetal;

3.2. Tecnologias de Processos Fermentativos: Tipos de fermentacdo e fermentadores;

3.3. Processos de SeparacOes por Membranas: Aplicacbes dos processos com
membranas na industria de alimentos;

3.4. Aditivos e Coadjuvantes na Industria de Alimentos: Importancia tecnoldgica dos
aditivos.

4. Quarto Tema: Tecnologia de Processos de Produtos Alimentares 1V
4.1. Oleos, Gorduras e bebidas: Tecnologia de processamento de produtos de base
lipidica de origem marinha;
4.2. Tecnologias de Processos Fermentativos: Fermentacao citrica e lactica;
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4.3. Processos de SeparacGes por Membranas: Caracterizagdo dos processos que
utilizam a diferenca de pressdo, diferenca de concentracdo e pressédo parcial como
forca motriz;

4.4. Aditivos e Coadjuvantes na Indastria de Alimentos: Importancia tecnoldgica
funcional e nutricional dos aditivos.

Quinto Tema: Tecnologia de Processos de Produtos Alimentares V

5.1. Oleos, Gorduras e bebidas: Processamento de bebidas ndo alcodlicas, fermentadas
e destiladas;

5.2. Tecnologias de Processos Fermentativos: fermentagdo alcoolica e acética;

5.3. Processos de Separacdes por Membranas: Caracterizacdo de membranas: Mddulos
de permeacao;

5.4. Aditivos e Coadjuvantes na Inddstria de Alimentos: Importancia funcional e
nutricional dos aditivos.

Sexto Tema: Tecnologia de Processos de Produtos Alimentares VI

6.1. Oleos, Gorduras e bebidas: Reacdes e propriedades os 6leos e gorduras;

6.2. Tecnologias de Processos Fermentativos: Producdo de polissacarideos e biomassa;

6.3. Processos de SeparacBes por Membranas: Aplicacdes dos processos com
membranas na industria de alimentos;

6.4. Aditivos e Coadjuvantes na Industria de Alimentos: Importancia tecnologica
funcional e nutricional dos aditivos.

Sétimo Tema: Tecnologia de Processos de Produtos Alimentares VI

7.1. Oleos, Gorduras e bebidas: Processamento de bebidas nio alcodlicas, fermentadas
e destiladas;

7.2. Tecnologias de Processos Fermentativos: Tipos de fermentacdo e fermentadores;

7.3. Processos de SeparacOes por Membranas: Caracterizagdo dos processos que
utilizam a diferenca de pressdo, diferenca de concentracdo e pressdo parcial como
forga motriz;

7.4. Aditivos e Coadjuvantes na Industria de Alimentos: Sintese dos aditivos e
coadjuvantes em processamento de alimentos em geral.

Oitavo Tema: Tecnologia de Processos de Produtos Alimentares V111

8.1. Oleos, Gorduras e bebidas: Tecnologia do processamento de manteiga, cremes e
produtos de base lipidica de origem vegetal,

8.2. Tecnologias de Processos Fermentativos: Fermentacdo citrica e lactica;

8.3. Processos de Separacdes por Membranas: Caracterizacdo de membranas: Modulos
de permeacao;

8.4. Aditivos e Coadjuvantes na Industria de Alimentos: Importancia tecnoldgica dos
aditivos.

Nono Tema: Tecnologia de Processos de Produtos Alimentares 1X

9.1. Oleos, Gorduras e bebidas: Tecnologia de processamento de produtos de base
lipidica de origem marinha;

9.2. Tecnologias de Processos Fermentativos: Produgdo de amino&cidos e vitaminas;

9.3. Processos de SeparacOes por Membranas: Caracterizagdo dos processos que
utilizam a diferenca de pressao;

9.4. Aditivos e Coadjuvantes na Inddstria de Alimentos: Importancia funcional e
nutricional dos aditivos.

Décimo Tema: Tecnologia de Processos de Produtos Alimentares X
10.1. Oleos, Gorduras e bebidas: Processamento de bebidas ndo alcodlicas,
fermentadas e destiladas;



10.2. Tecnologias de Processos Fermentativos: Producdo de polissacarideos e

biomassa;

10.3. Processos de Separagdes por Membranas: Preparo e caracterizacdo de

membranas;

10.4. Aditivos e Coadjuvantes na Industria de Alimentos: Sintese dos aditivos e

coadjuvantes em processamento de alimentos em geral.

Bibliografia Sugerida

BANDONI, A. Los recursos vegetales aromaticos en Latinoamérica: su
aprovechamiento industrial para la produccion de aromas y sabores. 2 ed.
Buenos Aires: Programa CYTED, 2003.

BARTSCH, R. A.; WAY, J. D. Chemical separations with liquid membranes.
Washington: ACS-American Chemical Society,1996.

BELAFI-BAKO, K.; GUBICZA, L.; MULDER, M. Integration of membrane
processes into bioconversions. New York: Kluwer Academic Publishers,
2000.

BOBBIO, F. O. Introduc¢éo a quimica de alimentos. Varela, 2003.

BORZANI, W. Biotecnologia industrial. Edgar Blucher, 2001. (Volume 3)

DORSA, R. Tecnologia de 6leos vegetais. Westfalia Separator do Brasil, 2004.
463 p.

FENNEMA, O. R. Quimica de los alimentos. Espanha: Acribia, 2000.

FISHER, C. Flavores de los alimentos-biologia y quimica. Espanha: Acribia,
2000.

GUNSTONE, F.D.; HARWOOD, J.L. & PADLEY, F.B. The lipid handbook. 2.
ed. London: Chapma & Hall, 1994.

HO, W. S. W.; SIRKAR, K. K. Membrane handbook. Norwell: Kluwer
Academic Publishers, 2001.

HUANG, R. Y. M. Pervaporation membrane separation processes
Amsterdam: Elsevier, 1991. (Membrane Science and Technology Series)
KRUEGER, W.; KRUEGER, A. Biotechnology: a textbook of industrial
microbiology. Sinauer Associates, 1990.

MADIGAN, M.; MARTINKO, J. M.; PARKER, J. Biology of microorganisms. Prentice
Hall, 1999.

MORETTO, E. & FETT, R. Tecnologia de 06leos e gorduras vegetais na
indastria de alimentos. Sao Paulo: Varela, 1998. 150 p.

MORETTO, E. Oleos e gorduras vegetais: processamento e analises. 1. ed.
Floriandpolis: UFSC, 1986.

MULDER, M. Basic principles of membrane technology. Kluwer Academic
Publishers, Dordrecht, 2000.

MULTON, J. L. Aditivos y auxiliares de fabricacion en las industrias
agroalimentares. Espanha: Acribia, 1999.

NEWAY, J. O. Fermentation process development of industrial organisms.
Marcel Dekker, 1989.

PINNAU, |.; FREEMAN, B. D. Membrane formation and modification.
Washington: American Chemical Society-ACS, 2000. (Symposium Series v. 744)
ROHR, R. Oleos e gorduras vegetais: seus subprodutos protéicos. 5. ed.
Campinas: FTPT, 1981.

SALINAS, R. D. Alimentos e nutrigdo: introducdo a bromatologia. 3.ed. Sdo
Paulo: Artmed, 2002.

SHAHIDI, F. Bailey's industrial oil and fat products. John Wiley & Sons,
2005. (6 Volumes).

SHREVE, R.N. Industrias de processos quimicos. 4. ed. Rio de Janeiro:
Guanabara Dois, 1980.



e VISENTAINER, J. V.; FRANCO, M. R. B. Acidos graxos em 6leos e gorduras:
identificacdo e quantificacdo. Varela, 2006. 120 p.

e VOLESKY, B.; VOTRUBA, J. Modeling and optimization of fermentation
processes. Elsevier, 1992.

e WANG, W. K. Membrane separations in biotechnology. New York: Marcel
Dekker, 2001.

e ZEMAN, L. J.; ZYDNEY, A. L. Microfiltration and ultrafiltration: principles and
applications. New York: Marcel Dekker, 1996.

¢) Programa e bibliografia para o concurso 3: Processamento de produtos de origem
animal

1. Primeiro tema: Processamento de produtos de origem animal |
1.1. Processamento de Carne e Pescados: Abatedouros: aspectos de construgéo;
1.2. Laticinios: Processos produtivos dos derivados do leite: desidratados,
concentrados e fermentado;
1.3. Controle de Qualidade: Organizacdo de controle de qualidade de alimentos;
1.4. Fundamentos de Nutricdo: Requerimentos nutricionais e recomendacfes nas
diferentes idades e estados fisiologicos.

2. Segundo tema: Processamento de produtos de origem animal |1
2.1. Processamento de Carne e Pescados: Processos produtivos de derivados de carnes
vermelhas, brancas e de pescado;
2.2. Laticinios: Célculo do bindmio tempo X temperatura da pasteurizacdo e
esterilizacdo;
2.3. Controle de Qualidade: Controle de qualidade na industria de alimentos;
2.4. Fundamentos de Nutri¢do: Digestao, absorcdo e transporte de nutrientes.

3. Terceiro tema: Processamento de produtos de origem animal 111

3.1. Processamento de Carne e Pescados: Equipamentos, instalagBes, industrias e
servigos de suporte para o processamento de carnes e pescados;

3.2. Laticinios: Balangos materiais, calculo dos rendimentos e custos industriais de
laticinios;

3.3. Controle de Qualidade: Controle por amostragem. Atributos de qualidade;

3.4. Fundamentos de Nutri¢do: Principais patologias associadas ao desequilibrio dos
nutrientes na dieta.

4. Quarto tema: Processamento de produtos de origem animal IV

4.1. Processamento de Carne e Pescados: Céalculo dos rendimentos e custos industriais
no processamento de carnes e pescados;

4.2. Laticinios: Equipamentos, instalacfes, industrias e servigos de suporte para o
processamento de leite e derivados;

4.3. Controle de Qualidade: Ferramentas da qualidade e controle estatistico de
processo;

4.4. Fundamentos de Nutri¢do: Introducdo a Nutricdo. Alimentos e nutrientes.

5. Quinto tema: Processamento de produtos de origem animal V
5.1. Processamento de Carne e Pescados: Abatedouros: aspectos de construcéo;
5.2. Laticinios: Processos produtivos de derivados de carnes vermelhas, brancas e de
pescado;
5.3. Controle de Qualidade: Controle por amostragem. Atributos de qualidade;
5.4. Fundamentos de Nutri¢do: Introducédo a Nutri¢cdo. Alimentos e nutrientes.



6. Sexto tema: Processamento de produtos de origem animal VI

6.1. Processamento de Carne e Pescados: Processos produtivos de derivados de carnes
vermelhas, brancas e de pescado;

6.2. Laticinios: Balangos materiais, célculo dos rendimentos e custos industriais de
laticinios;

6.3. Controle de Qualidade: Ferramentas da qualidade e controle estatistico de
processo;

6.4. Fundamentos de Nutricdo: Requerimentos nutricionais e recomendagdes nas
diferentes idades e estados fisiologicos.

7. Sétimo tema: Processamento de produtos de origem animal VII

7.1. Processamento de Carne e Pescados: Abatedouros: Equipamentos, instalagdes,
industrias e servigos de suporte para o processamento de carnes e pescados;

7.2. Laticinios: Equipamentos, instalagGes, industrias e servi¢os de suporte para o
processamento de leite e derivados;

7.3. Controle de Qualidade: Organizagéo de controle de qualidade de alimentos;

7.4. Fundamentos de Nutricdo: Principais patologias associadas ao desequilibrio dos
nutrientes na dieta.

8. Oitavo tema: Processamento de produtos de origem animal VIII
8.1. Processamento de Carne e Pescados: Calculo dos rendimentos e custos industriais
no processamento de carnes e pescados;
8.2. Laticinios: Processos produtivos dos derivados do leite: desidratados,
concentrados e fermentado;
8.3. Controle de Qualidade: Controle de qualidade na industria de alimentos;
8.4. Fundamentos de Nutri¢do: Digestdo, absorc¢éo e transporte de nutrientes.

9. Nono tema: Processamento de produtos de origem animal 1X
9.1. Processamento de Carne e Pescados: Abatedouros: aspectos de construcéo;
9.2. Laticinios: Balangos materiais, célculo dos rendimentos e custos industriais de
laticinios;
9.3. Controle de Qualidade: Controle de qualidade na inddstria de alimentos;
9.4. Fundamentos de Nutri¢do: Digestao, absorcdo e transporte de nutrientes.

10. Décimo tema: Processamento de produtos de origem animal X
10.1. Processamento de Carne e Pescados: Calculo dos rendimentos e custos
industriais no processamento de carnes e pescados;

10.2. Laticinios: Célculo do bindmio tempo x temperatura da pasteurizacdo e
esterilizacdo;

10.3. Controle de Qualidade: Controle de qualidade na inddstria de alimentos;

10.4. Fundamentos de Nutricdo: Requerimentos nutricionais e recomendacdes nas
diferentes idades e estados fisiologicos.

Bibliografia Sugerida

e ANDERSON, M. P. H.; et alii. Nutricdo. Rio de Janeiro: Guanabara, 1988.

e BEHMER, M. L. A. Tecnologia do leite: leite, queijo, manteiga, caseina, iogurte,
sorvetes e instalagdes: producdo, industrializacdo, anélise. Sdo Paulo: Nobel, 1999.

e BRANDAO, S. Manual de boas préticas para a industria de laticinios. Vicosa:
UFV, 1996.

e BRUM, M. A. R.; TERRA, N. N. Carne seus derivados: técnica de controle de
qualidade. Sdo Paulo: Nobel, 1988.

e BURTON, B. Nutricdo humana, Sao Paulo: McGraw Hill, 1992.

e CAMPOQOS, V. F. TQC: controle da qualidade total. 8. ed. Nova Lima: INDG, 1999.



CHAVES, J. B. P. Controle de qualidade para industrias de alimentos. Vigosa:
UFV, 1998. (Principios Gerais).

CHAVES, J. B. P. Controle de qualidade para industrias de alimentos. Vigosa:
UFV, 1994. (Métodos Gerais).

DUARTE, V. Dieta: vida e saude. S&o Paulo: Sulina, 1990.

FRANCO, G. Nutricdo: texto bésico e tabela de composicdo quimica dos
alimentos. S&o Paulo: Atheneu, 1997.

GIL, D. Manual de inspeg¢ao de carnes.

KRAUSE E. M. Alimentos, nutrigo e dietoterapia. S&o Paulo: Roca, 1997.
LAWRIE, R. A. Ciéncia da carne. Sdo Paulo: Artmed, 2004.

MARQUARD, L.; BACCAR, N. M. Manual para a fabricacdo de produtos
carneos processados. Santa Cruz: UNISC, 2003.

MOREIRA, J. B. Controle da qualidade na industria alimentar: a concepgao
moderna. Brasilia: Ministério da Inddstria e Comércio, 1985.

OGAWA, M.; MAIA, E. Manual de pesca: ciéncia e tecnologia de pescados.
Varela, 1999. v. 1.

PARDI, M. C.; SANTOS, I. F.; SOUZA, E. R.; PARDI, H. S. Ciéncia, higiene e
tecnologia da carne. Niteroi: Universidade Federal Fluminense, 1994. v. 1 e 2.
PEREDA, J. A. O.; RODRIGUEZ, M. I. C.; ALVAREZ, L. F.; SANZ, M. L. G.
Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. Porto Alegre: Artmed,
2005. v. 2.

TRONCO, V. M. Manual para inspecédo da qualidade do leite. 3. ed. Santa
Maria: UFSM, 2008.

VICENTE, A. M. Manual de industrias dos alimentos. Sdo Paulo: Varela, 1996.

4 - TOPICOS PARA SORTEIO PARA A PROVA DIDATICA:

O topico para a prova didatica sera sorteado entre os tdpicos do Programa do
Concurso, apos a exclusdo do tdpico sorteado para a prova escrita.
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Nestes Termos,

Pede Deferimento.

Campina Grande, de abril de 2011
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DECLARACAO DE CONHECIMENTO E ACEITACAO DAS NORMAS DO CONCURSO

B, e , brasileiro (a), RG N°
...................................... , CIC N° ... vviieeeeeeen, DECLARO, para os devidos fins de
Direito, que tenho pleno conhecimento e aceito as normas e instru¢cdes do Concurso Publico de
Provas e Titulos para Professor Assistente, Padrdo |, Regime T-20, da Unidade Académica de
Engenharia Agricola do Centro de Tecnologia e Recursos Naturais, da Universidade Federal de
Campina Grande, no qual me inscrevi para concorrer a uma (01) vaga na area Engenharia
bioquimica e microbiologia, de acordo com o Edital N° 03, de xx de marco de 2011 , publicado no

Diario Oficial da Unido em de marco de 2011 e disponivel no endereco www.ufcg.edu.br .

Declaro ainda que no ato da inscricdo, recebi o seguinte material:

Cépia da Resolucéo 07/2007 da Camara Superior de Gestdo Administratvio-Financeira da UFCG;
Prazos Regulamentares do Concurso (Calendario Completo);

Relacdo nominal dos membros da comissdo examinadora e seus suplentes, com respectiva titulacéo
académica;

Programa do Concurso e

Relacéo da Bibliografia Sugerida.

Campina Grande, de abril de 2011.
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DECLARACAO DE CONHECIMENTO E ACEITACAO DAS NORMAS DO CONCURSO

B, e , brasileiro (a), RG N°
...................................... , CIC N° ...iciiiiiviiiiieevvveee e, DECLARO, para os devidos fins de
Direito, que tenho pleno conhecimento e aceito as normas e instru¢cdes do Concurso Publico de
Provas e Titulos para Professor Assistente, Padrdo |, Regime T-20, da Unidade Académica de
Engenharia Agricola do Centro de Tecnologia e Recursos Naturais, da Universidade Federal de
Campina Grande, no qual me inscrevi para concorrer a uma (01) vaga na darea Instalacdes
industriais e operacées unitarias, de acordo com o Edital N® 03, de xx de marco de 2011, publicado

no Diario Oficial da Unido em de marco de 2011 e disponivel no enderegco www.ufcg.edu.br

Declaro ainda que no ato da inscricéo, recebi o seguinte material:

Copia da Resolucéo 07/2007 da Camara Superior de Gestao Administratvio-Financeira da UFCG;
Prazos Regulamentares do Concurso (Calendario Completo);

Relacdo nominal dos membros da comissdo examinadora e seus suplentes, com respectiva titulacao
académica;

Programa do Concurso e

Relacéo da Bibliografia Sugerida.

Campina Grande, de abril de 2011.
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DECLARACAO DE CONHECIMENTO E ACEITACAO DAS NORMAS DO CONCURSO

B, , brasileiro (a), RG N°
...................................... , CIC N° ....ccooeeeeeieeivviviiiivieeeeeeeen, DECLARO, para os devidos fins de
Direito, que tenho pleno conhecimento e aceito as normas e instru¢cdes do Concurso Publico de
Provas e Titulos para Professor Assistente, Padrédo |, Regime T-20, da Unidade Académica de
Engenharia Agricola do Centro de Tecnologia e Recursos Naturais, da Universidade Federal de
Campina Grande, no qual me inscrevi para concorrer a uma (01) vaga na area Processamento de
produtos de origem animal, de acordo com o Edital N® 03, de xx de marco de 2011 , publicado no

Diario Oficial da Unido em de marco de 2011 e disponivel no endereco www.ufcg.edu.br .

Declaro ainda que no ato da inscricdo, recebi o seguinte material:

Copia da Resolucéo 07/2007 da Camara Superior de Gestao Administratvio-Financeira da UFCG;
Prazos Regulamentares do Concurso (Calendario Completo);

Relacdo nominal dos membros da comissdo examinadora e seus suplentes, com respectiva titulacéo
académica;

Programa do Concurso e

Relacéo da Bibliografia Sugerida.

Campina Grande, de abril de 2011.
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