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Universidade Federal
de Campina Grande

CENTRO DE TECNOLOGIA E RECURSOS NATURAIS
UNIDADE ACADEMICA DE ENGENHARIA AGRICOLA
CAMPUS CAMPINA GRANDE

PROCESSO SELETIVO SIMPLIFICADO PARA PROFESSOR SUBSTITUTO

EDITAL CTRN/UFCG No. 05, de 23 de maio de 2014

O Diretor do Centro de Tecnologia e Recursos Naturais da Universidade Federal de
Campina Grande, no uso de suas atribuicBes, torna publico, para conhecimento dos
interessados, que se encontram abertas as inscricbes para 0 Processo Seletivo
Simplificado para Professor Substituto da Carreira do Magistério Superior, Classe
Assistente, Nivel 1, area de conhecimento Processamento de Produtos de Origem
Animal, devidamente autorizado pelo Magnifico Reitor e em conformidade com a Lei
N° 8.745, com as alteracdes feitas pelas Leis 9.849/99, 10.667/03, 10.973/04 e
11.123/05, pela Lei n® 12.425, de 17.06.2011, Resolugdo N°. 002/2006 da Camara de
Gestdo Administrativo-Financeira, Lei N° 12.772/12 alterada pela Lei N° 12.863, de
24.09.2013 e disposicdes contidas neste Edital.

1. DAS INSCRICOES:

1.1. As inscricdes serdo realizadas de 02 a 06 de junho de 2014, de segunda a sexta-
feira, de 08h00 as 11h30 e das 14h00 as 17h30 na Secretaria da Unidade Académica de
Engenharia Agricola do Centro de Tecnologia e Recursos Naturais, Campus Campina
Grande, Rua Aprigio Veloso, 882, Bloco CM, 1° Andar, CEP 58429-900. Fone (83)
2101-1184. E-mail: aldaniza@deag.ufcg.edu.br.

2. DAS PROVAS:

2.1. As provas serdo realizadas no periodo de 16 a 18 de junho de 2014, a partir das
8:00 horas, e constardo de prova didatica peso 6 (seis) e exame de titulos peso 4
(quatro). Todas as provas serdo realizadas no Bloco CZ-1, sala 1.

3. DAS VAGAS:

3.1. Sera oferecida uma (01) vaga para a Unidade Académica de Engenharia Agricola
no cargo de Professor Substituto Auxiliar, nivel 1, em regime T-20, para a area de
Processamento de Produtos de Origem Animal. A area de conhecimento objeto do
processo seletivo, regime de trabalho, titulagdo minima exigida e nimero de vagas
estdo especificados na tabela abaixo:



Tabela 01. Area de conhecimento, regime de trabalho, titulagdo minima exigida e
namero de vagas.

. < Regime de Titulacdo Minima N° de
Unidade Area Trabalho Exigida Vagas Classe
Processamento Graduacdo em
Engenharia | de Produtos de Engenharia de -
Agricola Origem T-20 Alimentos, ou Areas 01 | Auxiliar
Animal afins.

4. REQUISITOS PARA INSCRICAO:

4.1. Copias autenticadas da Carteira de Identidade, CPF e do Titulo de eleitor com o
ultimo comprovante de quitacdo com as obrigacdes eleitorais;

4.2. Diploma de Graduacdo ou Certificado de Conclusdo de Curso em Engenharia de
Alimentos ou Areas afins;

4.3. Prova de nacionalidade brasileira ou certificado de visto permanente;
4.4. Comprovante de quitacao de servigco militar (somente para homens);

4.5. Curriculum Vitae, acompanhado de documentacdo comprobatdria (a documentagédo
comprobatdria deve ser autenticada e/ou apresentacdo dos originais no ato da inscricao);

4.6. Assinatura de termo declarando aceitar as normas constantes da Resolucéo 02/2006
da Cémara Superior de Gestdo Administrativo-Financeira, do Edital do Processo
Seletivo e dos procedimentos definidos pela Comisséo de Sele¢do (ANEXO 1V);

4.7. Declaracdo de que nos ultimos 24 meses ndo teve contrato temporario com
Instituicdo Federal de Ensino (ANEXO I);

4.8. Comprovante do recolhimento da taxa de inscricdo no valor de R$ 30,00 (Trinta
reais). A guia de pagamento da taxa de inscricdo, podera ser obtida no site
https://consulta.tesouro.fazenda.gov.br/gru_novosite/gru_simples.asp, e os dados para
preenchimento da Guia de Recolhimento da Unido(GRU), séo os seguintes: Unidade
Favorecida: UG 158195; Gestdo 15281; cddigo do recolhimento 28883-7; Vencimento
06 de junho de 2014, inserir o nimero do CPF e nome do Contribuinte (Candidato);
Valor Principal e Valor Total (Taxa de Inscricdo), concluindo com a emissdao da GRU
para pagamento exclusivamente no Banco do Brasil.

4.9. O valor da taxa de inscricdo, uma vez pago, ndo serd restituido em nenhuma
hipétese.

4.10. Requerimento de inscricdo (ANEXO I11), instruido com a documentagéo exigida
nos itens anteriores e dirigido ao Coordenador da Unidade Administrativa.




5. CRONOGRAMA

Discriminacao Dias Horario
- . 08h00 as 11h30 e das
Inscricao 02 a 06 de junho de 2104 14100 3s 17h30
Deferimento das inscricbes | 09 de junho de 2014 08h00
. 08h00 as 12h00 e das
Recurso 10 a 11 de junho de 2014 14100 3s 18h00
Homologacéo das inscri¢cdes | 12 de junho de 2014 17h00
Sorteio do ponto 16 de junho de 2014 08h00
Realizacdo da Prova . 08h00 as 12h00 e das
Didética 17 de junho de 2014 14h00 3s 18h00
Exame de titulos 18 de junho de 2014 08h00 as 12h00
Resultado 18 de junho de 2014 14h00

6. DISPOSICOES GERAIS:

6.1 Sera indeferida a inscricdo do candidato que ndo apresentar a documentacéo exigida
no ato da inscricdo, ndo sendo admitida complementacdo documental fora do prazo
fixado para inscricao;

6.2 E obrigatdrio que o candidato, na ocasido da prova didatica, apresente trés vias do
plano de aula.

6.3 De acordo com a Lei ° 8.745, artigo 9°, inciso Ill, ndo podera ser novamente
contratado o candidato cujo prazo de encerramento de contrato anterior seja inferior a
24 (vinte e quatro) meses.

6.4 Na ocasido de assinatura do contrato, o candidato selecionado devera apresentar
fotocdpia legivel e autenticada do diploma de graduacdo, expedido por institui¢do
devidamente reconhecida pelo MEC.

6.5 O Processo Seletivo Simplificado objeto deste Edital tera validade de 01 ano,
contado a partir da publicacdo da homologacéo do resultado no Diario Oficial da Unido,
sendo possivel a prorrogacao por igual periodo, mediante expressa e publica decisdo da
UFCG.

6.6 Para maiores informacdes, os candidato deverdo dirigir-se a Unidade Académica de
Engenharia Agricola do CTRN/UFCG, das 08h00 as 11h30 e das 14h00 as 17h30.
Contato: (83) 2101-1185.

Campina Grande - PB, 23 de maio de 2014

Prof. Dr. John Kennedy Guedes Rodrigues
Diretor do CTRN



ANEXO |
DECLARACAO

CPF/CIC: e RG: , DECLARA que tem pleno

conhecimento e aceita as normas e instrucdes do Processo Seletivo Simplificado para
Professor Substituto da Unidade Académica de Engenharia Agricola do Centro de
Tecnologia e Recursos Naturais da Universidade Federal de Campina Grande — Campus
Campina Grande — PB, no qual se inscreveu para concorrer a uma vaga para a area de
Processamento de Produtos de Origem Animal, em regime de trabalho T-20, objeto

do Edital CTRN/UFCG n° 05/2014 de 23 de maio de 2014.

Campina Grande - PB, / / 2014

Assinatura do candidato



ANEXO Il
DECLARACAO

CPF/CIC: e RG: , DECLARA que nos ultimos 24

meses ndo teve contrato temporario de trabalho com Instituicdo Federal de Ensino.

Campina Grande - PB, / / 2014

Assinatura do candidato



ANEXO [lI

Sr. Coordenador Administrativo da Unidade Académica de Engenharia Agricola

Eu,

residente a , Bairro

, Fone: , E-mail:

venho requerer a Vossa Senhoria inscricdo no

Processo Seletivo Simplificado para Professor Substituto, categoria Auxiliar, na area de
Engenharia de Alimentos, em regime de trabalho T-20, conforme disposto no Edital n°
05/2014, do Centro de Tecnologia e Recursos Naturais da Universidade Federal de

Campina Grande — Campus Campina Grande — PB.

Nestes termos

Pede deferimento

Campina Grande - PB, / / 2014

Assinatura do Requerente



ANEXO IV
COMISSAOQ DE SELECAO

Profa. Ana Paula Trindade | Universidade Federal de .
. Presidente
Rocha Campina Grande
Profa. Deysi Santos Universidade Federal de .
. . Titular
Gouveia Campina Grande
Profa. Maria Elita Martins | Universidade Federal de .
. Titular
Duarte Campina Grande
Prof. Mario Eduardo R. M. | Universidade Federal de Suplente
Cavalcanti Mata Campina Grande P
Prof. Hugo Miguel Lisboa | Universidade Federal de
O . Suplente
Oliveira Campina Grande
Prof. Rennan Pereira de Universidade Federal de
. . Suplente
Gusmao Campina Grande

PROGRAMA DO CONCURSO e BIBLIOGRAFIA SUGERIDA

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

1. Primeiro tema: Processamento de produtos de origem animal |

1.1.
1.2.

1.3.
1.4.

Processamento de Carne e Pescados: Abatedouros: aspectos de construcao;
Laticinios: Processos produtivos dos derivados do leite: desidratados,
concentrados e fermentado;

Controle de Qualidade: Organizacéo de controle de qualidade de alimentos;
Fundamentos de Nutricdo: Requerimentos nutricionais e recomendacfes nas
diferentes idades e estados fisiol6gicos.

2. Segundo tema: Processamento de produtos de origem animal Il

2.1.

2.2.

2.3.
2.4,

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

Laticinios: Célculo do bindmio tempo x temperatura da pasteurizacdo e
esterilizacao;

Controle de Qualidade: Controle de qualidade na indUstria de alimentos;
Fundamentos de Nutricdo: Digestdo, absorcéo e transporte de nutrientes.

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

3.1

3.2.

3.3.
3.4.

Processamento de Carne e Pescados: Equipamentos, instalacdes, inddstrias e
servicos de suporte para o processamento de carnes e pescados;

Laticinios: Balancos materiais, célculo dos rendimentos e custos industriais de
laticinios;

Controle de Qualidade: Controle por amostragem. Atributos de qualidade;
Fundamentos de Nutricdo: 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: Célculo dos rendimentos e custos
industriais no processamento de carnes e pescados;
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4.2. Laticinios: Equipamentos, instalacfes, indUstrias e servicos 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 Nutricdo: Introducdo a Nutricdo. Alimentos e nutrientes.

Quinto tema: Processamento de produtos de origem animal V

5.1. Processamento de Carne e Pescados: Abatedouros: aspectos de construgao;

5.2. Laticinios: Processos produtivos dos derivados do leite: desidratados,
concentrados e fermentado;

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

5.4. Fundamentos de Nutri¢do: Introdugdo a Nutricdo. Alimentos e nutrientes.

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: Balancos 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 recomendac¢des nas
diferentes idades e estados fisiol6gicos.

Sétimo tema: Processamento de produtos de origem animal VII

7.1. Processamento de Carne e Pescados: Abatedouros: Equipamentos, instalacdes,
industrias e servi¢os de suporte para o processamento de carnes e pescados;

7.2. Laticinios: Equipamentos, instala¢gBes, indlstrias e servicos de suporte para o
processamento de leite e derivados;

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

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

Oitavo tema: Processamento de produtos de origem animal VIl

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 Nutricdo: Digestdo, absor¢éo e transporte de nutrientes.

Nono tema: Processamento de produtos de origem animal IX

9.1. Processamento de Carne e Pescados: Abatedouros: aspectos de construcao;

9.2. Laticinios: Balancos materiais, calculo dos rendimentos e custos industriais de
laticinios;

9.3. Controle de Qualidade: Controle de qualidade na indUstria de alimentos;

9.4. Fundamentos de Nutricdo: Digestdo, absor¢éo e transporte de nutrientes.

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: Céalculo do bindmio tempo x temperatura da pasteurizacdo e
esterilizacéo;

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

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