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Universidade Estadual do Rio Grande do Sul

EDITAL N° 04/2024 UNIDADE EM CAXIAS DO SUL

PROCESSO SELETIVO SIMPLIFICADO PARA PROFESSOR(A)
COLABORADOR(A) VOLUNTARIO(A)

A Reitora em exercicio da Universidade Estadual do Rio Grande do Sul, no uso de
suas atribuigcdes legais e estatutarias, torna publica a abertura do processo seletivo
simplificado (para adesao) de Professores(as) Colaboradores(as) Voluntarios(as),
sem vinculo empregaticio ou remuneracio, nos termos da Lei Federal 9.608 de 18
de fevereiro de 1998 e Resolugao CONEPE 009/2021.

CRONOGRAMA DO PROCESSO SELETIVO

PROCEDIMENTOS DATAS

Publicacao do Edital do Processo Seletivo no site da 20/12/2024

Uergs

Periodo de Inscrigdes nas Unidades Uergs 20/12/2024 a
17/01/2025

Analise da documentacao dos candidatos e 20/01/2025 a

classificagao 24/01/2025

Divulgagcao da pontuagéo e publicagao da classificagéo

preliminar dos candidatos pelas Unidades no site da 27/01/2025

Uergs

Periodo para pedidos de reconsideracéo da classificagao 28/01/2025 a

preliminar 29/01/2025

Respostas aos pedidos de reconsideragdo e a

divulgacéo final da classificagéao 06/02/2025
Publicacdo da classificacdo final no site da Uergs 07/02/2025
Periodo paraﬂabertura e envio de‘ PROAs conter.wdo a 10/02/2025 a
documentagao dos candidatos a Coordenadoria de 14/02/2025

Assuntos Académicos
Cadastro de Professores(as) Colaboradores(as)
Voluntarios(as) Selecionados(as)

A partir de 15/02/2025

1. Das vagas

1.1 E oferecida 01 (uma) vaga para Professor(a) Colaborador(a) Voluntario(a) na area
de conhecimento: CIENCIA DOS ALIMENTOS (com graduagdo em ENGENHARIA
DE ALIMENTOS e pos-graduacgao Lato Sensu ou Stricto Sensu na area de Ciéncia
dos alimentos, Engenharia dos Alimentos ou areas a fins); 03 (trés) vagas para
Professor(a) Colaborador(a) Voluntario(a) na area de conhecimento: MEDICINA
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VETERINARIA ou ZOOTECNIA (com graduagdo em Medicina Veterinaria ou
Zootecnia e pos-graduagao Stricto Sensu na area de Ciéncia dos Alimentos,
Tecnologia de Alimentos, Ciéncia e Tecnologia de Alimentos ou areas afins).

1.2 As vagas serao providas para atender ao(s) Componente(s) Curricular(es) de
ANALISE DE ALIMENTOS, PROCESSAMENTO DE CARNES E DERIVADOS;
TECNOLOGIA DE LEITE E DERIVADOS e GESTAO DA QUALIDADE DOS
ALIMENTOS do Curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos no periodo vespertino
ou noturno a partir do semestre 2025/1 por até 12 (doze) meses, conforme ementas
constantes no Anexo lll deste edital.

1.3 E requisito minimo para inscricdo a apresentacéo de diploma de graduacéo e p6s-
graduagao Lato Sensu ou Stricto Sensu na area do conhecimento da vaga.

1.4 Os componentes curriculares deverdo ocorrer na modalidade de ensino
presencial, exceto para aqueles que estejam identificados como modalidade EaD nos
PPCs dos cursos.

1.5 A prestacao de servi¢o voluntario sera realizada nos termos da Lei Federal 9.608
de 18 de fevereiro de 1998, por meio de celebragcao de Termos de Adesdo, nao
havendo pagamento nem ressarcimento de despesas decorrentes do trabalho
exercido pelo(a) Professor(a) Colaborador(a) Voluntario(a).

1.6 A docéncia voluntaria podera ser exercida pelo prazo de 12 (doze) meses,
permitida a prorrogacao, por acordo entre as partes, até o limite total de 24 (vinte e
quatro) meses.

2. DAS INSCRICOES

2.1 A divulgacao deste Edital, assim como os resultados deste processo seletivo, sera
realizada no enderego eletrbnico https://www.uergs.edu.br/processos-seletivos-
professores-voluntarios.

2.2 As inscrigbes serao realizadas, por meio do envio para o e-mail unidade-
caxias@uergs.edu.br, com o envio dos documentos abaixo relacionados a partir do
e-mail principal do(a) candidato(a), dentro do prazo especificado para inscrigdes:

a) Formulario de Inscricéo (anexo I)

b) Formulario Critérios de Selegao para Classificagéo (anexo Il)
c) Curriculo completo da plataforma Lattes;

d) Documento de identidade e CPF;

e) Comprovante de residéncia;

2.3 Os (as) candidatos(as) deverédo enviar um unico arquivo em pdf contendo os
documentos na seguinte ordem:
a) formulario de inscricao preenchido corretamente e assinado;
b) formulario de critérios de selecio para classificacdo, devidamente
preenchido, datado e assinado;
c) diplomas digitalizados que comprovam a titulagdo minima exigida.
d) copias de outros diplomas (quando houver);
e) copia da documentagdo comprobatoria dos itens arrolados no
Quadro Anexo lI;
f) laudo médico para comprovacao de deficiéncia, se for o caso.
2.4 Nos casos em que houver mais de um e-mail de inscrigdo de um(a) candidato(a),
sera considerado somente o ultimo e-mail recebido.
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2.5 E de inteira responsabilidade dos(as) candidatos(as) a observancia das regras,
critérios, prazos e procedimentos exigidos neste Edital.

3. DA RESERVA DAS VAGAS

3.1 De acordo com o artigo 15 da Resolugdo CONEPE 009/2021, havera reserva de
vaga para candidatos com deficiéncia e para candidatos autodeclarados pretos,
pardos ou indigenas.

3.1.1 - Aos candidatos com deficiéncia devidamente comprovada através de laudo
meédico sera reservada a vaga.

3.1.2 - Nao havendo candidatos com deficiéncia, a vaga sera reservada para
candidatos autodeclarados pretos, pardos ou indigenas.

3.2 O candidato com deficiéncia devera declarar no formulario de inscrigdo a espécie
e o grau da deficiéncia, com expressa referéncia ao cddigo correspondente da
Classificagéo Internacional de Doenga — CID e, devera juntar laudo meédico,
contendo a espécie, grau de deficiéncia e CID para a comprovacao da deficiéncia
declarada no ato de inscricdo. Referido laudo devera ser anexado ao e-mail com a
documentacao prevista no item 2.2.

3.3 O candidato que deixar de juntar o laudo no ato de inscrigdo, ainda que tenha
declarado no formulario essa condicdo, ndo concorrera ao processo pela reserva de
vaga a deficientes, ficando-lhe assegurada a concorréncia pela classificacao
universal.

3.4 O candidato que desejar concorrer ao sistema de cota racial devera declarar no
formulario de inscrigado pertencer a uma das categorias cromaticas empregadas pelo
IBGE, no qual esteja consignada cor diversa de branca, amarela ou indigena.

3.5 Nao havendo aprovagao de candidatos inscritos a vaga reservadas, estas serao
preenchidas observada a ordem geral de classificagdo dos demais candidatos.

4. DOS CRITERIOS DA SELECAO SIMPLIFICADA

4.1 Todos os candidatos serdo classificados em ordem decrescente da pontuacéo
final obtida.

4.2 O processo seletivo simplificado ocorrera por meio de analise de curriculo.

A ANALISE DE CURRICULO

4.3 A pontuagéao atribuida a analise de curriculo seguira os critérios que constam do
Quadro Anexo |l deste Edital com a respectiva pontuagdo unitaria e maxima. A
pontuagdo maxima em cada item especifico define 0 numero de documentos
comprobatérios aceitos por titulos e atividades de docéncia.

4.5 A analise objetiva dos critérios do formulario preenchido, comprovados pelos
documentos numerados acostados e o calculo da pontuacéo, nos termos da férmula
explicitada no Quadro Anexo | deste Edital, serdo realizados por comissao designada
pelo colegiado de curso.

DA CLASSIFICAGAO

4.8 A divulgacao da classificagao final sera comunicada no enderego eletronico do
processo seletivo, conforme cronograma deste Edital.

4.9 Da divulgacao do resultado preliminar, os candidatos que entenderem que sua
pontuacao nao corresponde a esperada poderao interpor pedido de reconsideracao a
comissao avaliadora, no prazo de um (1) dia util.
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4.10 Pedidos de reconsideragao do resultado preliminar deverao ser enviados para o
mesmo e-mail de inscricdes com o assunto PEDIDO DE RECONSIDERAGAO dentro
do prazo previsto neste edital.
4.11 Findo o prazo de analise dos pedidos de reconsideragao, sera divulgada a lista
de classificagao final dos candidatos no endereco eletrbnico do processo seletivo,
conforme cronograma deste Edital.
4.12 Da divulgacao do resultado final ndo havera qualquer possibilidade de recurso.
4.13 No caso de empate no processo seletivo, serdo adotados os seguintes critérios
de desempate, na seguinte ordem:

| — candidato com titulagdo mais elevada;

Il — ter obtido graduacgao na Uergs;

Il - ter obtido pos-graduagao na Uergs;

Il - idade mais elevada no ultimo dia de inscrigéo;

IV - sorteio publico.

5. DAS DISPOSICOES FINAIS

5.1 A convocagao oficial dos candidatos selecionados sera feita por meio de
correspondéncia eletrénica, e-mail, no(s) enderego(s) indicado(s) pelo Candidato
no Formulario de Inscricdo. Também serao divulgados os nomes dos
candidatos convocados no endereco eletronico do processo seletivo. A UERGS
nao se responsabiliza por falha de comunicacao.

5.2 O candidato que nao atender aos prazos estipulados neste Edital, ficara excluido
do processo seletivo. Neste caso, a Universidade ficara livre para convocar o proximo
candidato classificado a vaga.

5.3 Caso o candidato seja estrangeiro, devera comprovar situagdo regular no pais,
conforme legislagéo nacional.

5.4 O Professor Voluntario sera contratado por até doze (12) meses, a critério da
UERGS, podendo tal prazo ser prorrogado por igual periodo, ndo podendo ser
novamente contratado, como professor voluntario.

5.5 Os casos omissos serao decididos pelo Colegiado do Curso, se necessario.

Porto Alegre, 20 de dezembro de 2024.
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ANEXO|

FORMULARIO DE INSCRIGAO

Nome completo:

Logradouro e n°:

Bairro: Municipio:

CEP: U.F.: Complemento:
Telefone 1: Telefone 2:

e-mail:

RG: Data expedigéo:
CPF: Data de Nascimento:
Graduacao:

Especializagdo/Mestrado:

Area de atuac3o:
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ANEXO II
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QUADRO - CRITERIOS PARA CLASSIFICAGAO NA SELEGAO

1. TITULACAO
PESO: 7 (Pontos)
Titulagao Pontuacao Pontuacgao
unitaria por maxima por
titulacao titulacao
1.0 Doutorado na area da vaga pretendida 2,00 2,00
1.1 Mestrado 2,00 2,00
1.2 Especializacdo 0,5 1,00
PONTUAGCAO TOTAL POR TITULAGAO
PONTUACAO MAXIMA EM TITULACAO:
2. EXPERIENCIA PROFISSIONAL
PESO: 3 (Pontos)
Atividades Pontuaca Pontuacgao
O unitaria por maxima por
atividade atividade
2.1 Docéncia na Educacao Superior 0,5 por 500
semestre ’
2.2 Docéncia na Educacgao Basica — 0,25 por 500
Ensino Médio e Profissionalizante semestre '
2.3 Atuacao profissional na area da 0,5 por 50
vaga semestre ’
PONTUAGCAO TOTAL DA
EXPERIENCIA PROFISSIONAL
PONTUACAO FINAL
OBS: Pontuagdo minima exigida 3,00
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ANEXO Il
2025/1 - EMENTA COMPONENTE CURRICULAR ANALISE DE ALIMENTOS - 04
CR/60h — CURSO DE BACHARELADO EM CIENCIA E TECNOLOGIA DE
ALIMENTOS

Componente Curricular: Andlise de alimentos
Carga Horaria (horas):
60

Curso(s): Bacharelado em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos

Cédigo: Créditos: 4 (x)Obrigatdrio ( )Eletivo

Semestre( | Pré-Requisito(s): quimica de
s): 5° alimentos

Modalidade: Presencial

Praticas: minimo 20h

Ementa:

Importancia da analise de alimentos. Amostragem, preparo e preservacido de amostras.
Determinacao dos constituintes principais dos alimentos. Aplicagdo da analise de alimentos
na rotulagem nutricional. Nogbes de espectroscopia e cromatografia para analise de
alimentos

Objetivo(s):

Avaliar a importancia da Analise de Alimentos no conhecimento da composi¢éo e no controle
de qualidade da industria dos alimentos; Executar procedimentos adequados de amostragem
e preparo de amostras para analise; Determinar a composi¢ao centesimal de produtos
alimenticios através de analises quimicas; Conhecer as técnicas normalmente utilizadas na
Analise de Alimentos.

Conteudo Programatico:

1.Introdugédo a Analise de alimentos: importancia e classificagdo da analise de alimentos;
métodos de andlise; preparo de solugdes; amostragem e preparo da amostra; avaliagao,
calculo e expressao de resultados analiticos; sistema de garantia de qualidade em
laboratdérios de analise de alimentos; 2. Métodos fisicos de analise em alimentos:
densimetria, refratometria e medida de pH; 3. Umidade: determinagcdo por secagem em
estufas (metodologia, aplicagcbes e limitagbes do método), outros métodos de secagem,
métodos por destilagcdo, métodos fisicos e quimicos; 4. Cinzas e contelddo mineral:
determinacdo de cinza total (metodologias e aplicagbes), analise de componentes
individuais; 5. Proteinas: determinacao de nitrogénio total (método de Kjeldahl), analise por
grupos (método biureto, método por fenol, espectrofotometria); 6. Lipidios: extragdo com
solvente a quente (Soxhlet e Goldfish), extragdo com mistura de solventes a frio (BlighDyer),
hidrélise acida e alcalina, caracterizagéo de 6leos e gorduras (indices de iodo, saponificagéao,
acidez, perdxidos e TBA); 7. Carboidratos: célculo pela diferenga; métodos qualitativos e
quantitativos, determinagao por Lane e Eynon (Fehling); 8. Fibras: determinagéo de fibra
bruta (métodos detergentes); 9.Determinagdo de acidez; 10. Aplicagdo de métodos
instrumentais na analise de alimentos (espectroscopia, cromatografia, etc.). 10. Aplicagao da
analise de alimentos na rotulagem nutricional.

Referéncias Bibliograficas Basicas:

CECCHI, H. M.Fundamentos teoricos e praticos em analise de alimentos. 2. ed. Campinas:
Unicamp, 2007. RIBEIRO, E. P.; SERAVALLLI, E. A. G. Quimica de alimentos. 2. ed. Sdo
Paulo: Maud, 2007. SOARES, L. V.Curso basico de instrumentacio para analistas de
alimentos e farmacos. Barueri: Manole, 2006
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2025/2 - EMENTA COMPONENTE CURRICULAR PROCESSAMENTO DE
CARNES E DERIVADOS- 04 CR/60h — CURSO DE BACHARELADO EM CIENCIA
E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Componente Curricular: Processamento de Carnes e Derivados

ggrga Horaria (horas): | & s jitos: 4 | (x)Obrigatério ( )Eletivo

Cadigo:

Pré-Requisito(s): Principios de
Semestre(s): | Conservagéo de Alimentos /

7° Instalacbes e Equipamentos para a
Industria de Alimentos

Curso(s): Bacharelado em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos

Modalidade: Presencial

Praticas: minimo 12h

Ementa:

Parametros de qualidade da carne fresca. Processamento tecnolégico de carnes “in natura”.
Métodos de resfriamento e congelamento da carne. Métodos de conservagao da carne e
derivados: resfriamento, congelamento, salga, cura e defumagéo. Embutidos crus, cozidos,
fermentados e emulsionados. Envoltérios e ingredientes. Legislacio correlata.

Objetivo(s):

Capacitar o profissional formado no curso para atuar no segmento de processamento de
carnes e derivados; Desenvolver habilidades técnicas para a obtencado higiénica de carne
fresca e derivados de qualidade.

Conteudo Programatico:

1. Introdugdo ao Processamento de Carnes e Derivados. 2. Alteracdes poés-abate e
armazenamento. 3. O estresse pré-abate e a influéncia na qualidade da carne. 4. Tecnologia
para a frigoconservacao de carnes. 5. Tecnologia para congelamento e descongelamento de
carnes. 6. Processamento tecnolégico da carne. Classificacao e legislagédo. 7. Produtos de
salsicharia de massa crua e semi-crua. 8. Conservagao da carne e produtos carneos pelo
uso de salga, desidratacdo e defumacéo. 8. Produtos de salsicharia de massa cozida. 9.
Envoltdrios e ingredientes utilizados no processamento e derivados carneos. 10. Aulas
praticas para desenvolvimento de produtos e vistas técnicas.

Referéncias Bibliograficas Basicas:

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos: alimentosde origem animal. Porto Alegre:
Artmed, 2005. v. 2. PARDI, M. C.et al.Ciéncia, Higiene e Tecnologia da Carne. 2. ed.
Goiania: UFG, 2001. (Ciéncia e higiene da carne: tecnologia da sua obtencgéo e
transformacéo, 1; Tecnologia da carne e de subprodutos: processamento tecnoldgico, 2).
TERRA, N. N.Apontamentos de tecnologia de carnes. Sao Leopoldo: Unisinos, 2005.
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2025/2 - EMENTA COMPONENTE CURRICULAR TECNOLOGIA DE LEITES E
DERIVADOS- 04 CR/60h - CURSO DE BACHARELADO EM CIENCIA E
TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Componente Curricular: Tecnologia de Leite e Derivados
Carga Horaria (horas): | oyajitos: 4 | (x)Obrigatorio ( )Eletivo

60

Pré-Requisito(s): Principios de
Conservagéo de Alimentos /
Instalagbes e Equipamentos para a
Industria de Alimentos

Cadigo:

Curso(s): Bacharelado em Ciéncia e

Tecnologia de Alimentos Semestre(

s): 6°

Modalidade: Presencial

Praticas: minimo 30h

Ementa:

Leite e seu beneficiamento. Processamento de queijos, manteigas, produtos fermentados,
sorvetes, leites concentrados e em pdé. Subprodutos da industria de laticinios.
Objetivo(s):

Capacitar o aluno a compreender os conceitos fundamentais dos processos de conservagao
e da tecnologia de produtos lacteos através do estudo de suas caracteristicas fisico-
quimicas, bioquimicas e microbiolégicas e dos aspectos tecnolégicos de sua producao.

Conteudo Programatico:

1. Introdugéo a tecnologia do leite; 2. Consideragdes gerais sobre a industria de laticinio;
3.Recepcao e controle de qualidade do leite; 4. Tratamento e transformagao do leite; 5.
Tecnologia de derivados do leite: Queijos e ricota; 6. Tecnologia de derivados do leite:
logurtes, leites fermentados e bebidas lacteas; 7. Tecnologia de derivados do leite: Creme
de leite, manteiga e outros; 8 Tecnologia de derivados do leite: Sobremesas lacteas, doce
de leite, sorvetes e outros; 9. Tecnologia de derivados do leite: Leite em pd, produtos
concentrados e desidratados; 10. Subprodutos da industria de laticinios.

Referéncias Bibliograficas Basicas:

MONTEIRO, A. A.; PIRES, A. C. S.; ARAUJO, E. A.Tecnologia de producdo de derivados
do leite. Vicosa: UFV, 2011. ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos: alimentosde origem
animal. Porto Alegre: Artmed, 2005. v. 2. TRONCO, V. M. Manual para inspegéo da
qualidade do leite. 4. ed. Santa Maria: Editora da UFSM, 2010.
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2025/2 - EMENTA COMPONENTE CURRICULAR GESTAO DA QUALIDADE DOS
ALIMENTOS- 04 CR/60h - CURSO DE BACHARELADO EM CIENCIA E
TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Componente Curricular: Gestao da Qualidade dos Alimentos

(G'Jgrga Horaria (horas): | & s qitos: 4 | (x)Obrigatério ( )Eletivo

Curso(s): Bacharelado em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos

Codigo:

Pré-Requisito(s): Higiene e

Semestre( | \jgitancia Sanitéria de Alimentos

s). 6°

Modalidade: Presencial
Atividades curricularizaveis de Extensdo: 30h

Ementa:

Evolugdo e definicbes de qualidade. Nogbes sobre a organizagdo, planejamento,
implantacéo e avaliacdo de programas de controle de qualidade na industria de alimentos.
Boas Praticas de Fabricacido de Alimentos. Manual de Boas Praticas de Fabricacdo e
Programas Operacionais Padrao. Principais ferramentas para implantagao de sistemas de
controle de qualidade. Sistema APPCC e suas ferramentas. Normas ISO aplicadas a area
de Alimentos. Normas de qualidade. Durante este componente curricular devera ser
desenvolvido projeto de extensao, no qual os estudantes terdo a oportunidade de elaborar
uma agdo/evento com enfoque no controle de qualidade de alimentos. Organizacao de
projetos e processos de gestdo da qualidade de alimentos.

Objetivo(s):

Reconhecer a importancia do controle de qualidade na industria de alimentos; Conhecer as
ferramentas para implantar os diferentes niveis de controle de qualidade; Conhecer
programas (aplicados pelo governo e pela industria do setor) no controle da qualidade;
Compreender o sistema de controle de qualidade APPCC; Aplicar normas de qualidade.
Conteudo Programatico:

1. Introducdo ao controle de qualidade em alimentos: histérico e evolugdo do controle de
qualidade; definigbes (qualidade, controle de qualidade, garantia de qualidade, controle total
de qualidade, qualidade em alimentos); 2. Ferramentas do controle de qualidade: Instrugbes
de Trabalho, Boas Praticas de Fabricagao, Procedimentos Operacionais Padronizados, etc.
3. Sistemas de controle de qualidade: planejamento, etapas da implantagdo, monitoramento
e avaliacao. 4. Elaboracio de Manual de Boas Praticas de Fabricacao. 5. Analise de Perigos
e Pontos Criticos de Controle. 6. Normas de qualidade: nogbes gerais; normas 1SO (9001,
14000, 22000); certificagdo e auditoria. 7. Analise de Risco. 8. Projetos de extensdo em
gestao da qualidade de alimentos.

Referéncias Bibliograficas Basicas:

BERTOLINO, M.T. Gerenciamento da qualidade na industria alimenticia: énfase na
seguranga dos alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2010. GERMANO, P. M. L.; GERMANO M.
I. S. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos. 5. ed. Barueri: Manole, 2015. TONDO, E.
C.; BARTZ, S. Microbiologia e sistemas de gestdo da seguranca de alimentos. Porto
Alegre: Sulinas, 2011.
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ANEXO IV - PEDIDO DE RECONSIDERAGAO

Nome completo:

Logradouro e n°:

Bairro: Municipio:
CEP: U.F.: Complemento:
Telefone 1: Telefone 2:
e-mail:

RG: CPF:

N° do edital: Unidade Uergs:

Motivo do recurso (explique, objetivamente com o que ndo concordou na sua

avaliagcdo no processo seletivo).
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