ANEXO I

TABELA DE PONTUACAO DE TITULOS

1.- GRAUS ACADEMICOS (maximo 3,0 pontos)

Tipo de documento Pontos Pontuacéo
méaxima
1.1. Diploma de graduacéo a partir do segundo em &rea afim 0,50 p/curso 0,50
1.2. Certificado de curso de aperfeicoamento (minimo de 180 0,30 p/curso 0,60
horas) em area afim
1.3. Certificado de curso de especializacdo em &rea afim 0,50 p/curso 1.00
1.4. Diploma de mestrado em curso de area afim 1,00 p/curso 2.00
1.5. Diploma de doutorado em curso de area afim 2,00 p/curso 2,00
1.6. Titulo de livre-docéncia 2,00 pftitulo 2,00
2.- EXPERIENCIA DOCENTE (maximo 3,0 pontos)
Tipo de documento Pontos Pontuagéo
maxima
2.1. Docéncia em nivel superior 0,25 p/ano 2,00
2.2. Orientacdo de monitoria 0,10 p/ano 1,00
2.3. Orientag&o de iniciaco cientifica 0,20 p/ano 1,00
2.4. Orientagdo de trabalho de concluséo de curso 0,10 p/trabalho 1,00
2.5. Orientacao de dissertacao de mestrado 0,30 p/dissertac. 3,00
2.6. Orientacao de tese de doutorado 0,50 p/tese 3,00

3.- ATIVIDADES TECNICO-CIENTIFICAS E EXTENSIONISTAS (méaximo 2,0 pontos)

Tipo de documento Pontos Pontuagéo
méaxima
3.1. Apresentacao de trabalhos em congressos e similares 0,10 p/apresent. 1,00
com resumo publicado nos anais
3.2. Apresentacéo de trabalhos em congressos e similares 0,20 p/publicacdo 1,00
com artigo completo publicado nos anais
3.3. Publicacdo em revistas cientificas com corpo editorial 0,50 p/publicacdo 2,00
3.4. Livros publicados 1,00 por livro 2,00
3.5. Capitulo de livro 0,20 por capitulo 2,00
3.6. Atividades de extensao como coordenador na area de 0,25 por atividade 2,00
concurso
4.- EXPERIENCIA PROFISSIONAL NAO-DOCENTE (méaximo 2, 0 pontos)
Tipo de documento Pontos Pontuagéo
méaxima
4.1. Experiéncia técnica na area do concurso 0,50 por 2,00
atividade/ por ano
4.2. Experiéncia administrativa na area do concurso 0,10 por 1,00
atividade/ por ano
4.3. Estagios nao-curriculares na area de concurso (minimo 0,10 por estagio 0,50
de 30 dias)
4.4. Participacdo em bancas de pés-graduacéo 0,30 por banca 0,90
4.5. Aprovacdo em concursos publicos em area afim 0,20 p/concurso 1,00
4.6. Estagio de recém-doutor 0,50 por ano 1,00
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PARAMETROS PARA ELABORACAO DO PLANO DE TRABALHO

1) O plano de trabalho devera ser elaborado em papel A4, com margens de 1,5 cm, letra “Times
New Roman” tamanho 12, espac¢o 1,5 e nimeros de pagina situados no canto inferior esquerdo.
O plano de trabalho devera conter necessariamente os itens abaixo e ndo deverd ultrapassar 10
paginas.

2) O plano de trabalho deve estar centralizado na drea de TECNOLOGIA DE ALIMENTOS e
mostrar exequibilidade e inter-relacdo entre ensino, pesquisa e extensdo, bem como prever
claramente os objetivos, as atividades a serem desenvolvidas e a metodologia para tal. O plano
de trabalho deve focalizar a regido de abrangéncia da FURG e preferencialmente envolver as
demais dreas da Escola de Quimica e Alimentos.

3) O plano de trabalho sera avaliado pelos seguintes itens:
a) Adequacgado do tema do plano de trabalho com a matéria do concurso: até 2,0 pontos.
b) Carater inovador da proposta: até 2,0 pontos
c) Adequacdo da Metodologia: até 2,0 pontos.
d) Viabilidade de execucdo: até 2,0 pontos.

e) Comprometimento do plano de trabalho com a pesquisa, extensdo com as demais areas
da Escola de Quimica e Alimentos: até 2,0 pontos.
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MATERIA/DISCIPLINA: PROCESSAMENTO DE ALIMENTOS — TE CNOLOGIA DE
FRUTAS E HORTALICAS

PROGRAMA DAS PROVAS

1.- Resfriamento e congelamento de alimentos

2.- Preservacdo de alimentos por secagem

3.- Preservacgao de alimentos por enlatamento

4.- Preservacgao de alimentos por concentragdo de agucar e sal

5.- Preservacgdo de alimentos por radiagGes ionizantes

6.- Preservacao de alimentos por altas pressdes

7.- Preservacdo de alimentos por campos 6hmicos

8.- Conservacao de vegetais pelo emprego do frio

9.- Conservagdo de vegetais pelo controle de umidade

10.- Conservacao de vegetais por fermentagao
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