ESCOLA DE QUIMICA E ALIMENTOS

CONCURSO PARA PROFESSOR

Matéria: Bioquimica/Microbiologia

Pontos

1.
2.

o oA

8.

9.

Propriedades fisico-quimicas das biomoléculas.

Enzimologia: mecanismos, fatores de controle de atividade enzimatica,
métodos de obtencao e purificagéo.

Mecanismos de obtencdo de energia a partir de biomoléculas e suas
interacoes.

Principais transformacdes bioquimicas em tecidos animais.

Principais transformacodes bioquimicas em tecidos vegetais.

Células procariéticas e eucaritdticas. Bactérias, bolores e leveduras.
Estrutura celular e morfologia. Microscopia.

Nutricdo microbiana. Meios de cultura. Crescimento microbiano. Fatores
que afetam o crescimento, pH, temperatura, condicdes atmosféricas,
fatores limitantes.

Reproducao. Curva de crescimento microbiano. Medidas de crescimento
microbiano.

Controle do crescimento microbiano. Ag¢do de agentes fisicos e
quimicos. Esterilizagdo e desinfeccao.

10.Microbiologia aplicada. Microrganismos de importancia industrial.

Fermentacgdo latica, fermentacao alcodlica e producéo de enzimas.
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ANEXO Il

TABELA DE PONTUAGAO DE TiTULOS

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

Tipo de documento Pontos Pontuacgao
maxima
1.1. Diploma de graduacéo a partir do segundo em area afim 0,20 p/curso 0,20
1.2. Certificado de curso de aperfeicoamento (minimo de 0,05 p/curso 0,15
180 horas) em area afim
1.3. Certificado de curso de especializacdo em area afim 0,20 p/curso 0.40
1.4. Diploma de mestrado na area do Concurso 0,75 p/curso 0,75
1.5. Diploma de doutorado na area do Concurso 1,50 p/curso 1,50
2.- EXPERIENCIA DOCENTE (maximo 3,0 pontos)
Tipo de documento Pontos Pontuacgao
maxima
2.1. Docéncia em nivel superior 0,30 por 1,20
semestre
2.2. Docéncia em nivel médio 0,075 por 0,30
semestre
2.3. Orientacdo de monitoria e/ou iniciacéo cientifica 0,05 por trabalho 0,15
2.4. Orientagdo de trabalho de conclusao de curso concluido | 0,05 por trabalho 0,15
2.5. Orientacao de dissertagdo de mestrado concluida 0,10 por 0,30
dissertacao
2.6. Orientacao de tese de doutorado concluida 0,20 por tese 0,60
2.7. Co-orientacao de dissertacao de mestrado concluida 0,05 por 0,10
dissertacio
2.8. Co-orientacao de tese de doutorado concluida 0,10 por tese 0,20
3.- ATIVIDADES TECNICO-CIENTIFICAS E EXTENSIONISTAS (maximo 2,0
pontos)
Tipo de documento Pontos Pontuacao
maxima
3.1. Apresentacgéo de trabalhos em congressos e similares 0,01 por 0,10
em area afim com resumo publicado nos anais publicacéo
3.2. Apresentacéao de trabalhos em congressos e similares 0,02 por 0,20
em area afim com artigo completo publicado nos anais publicagéo
3.3. Artigos publicados ou , 1,00
aceitos (com DOI) para FI>1,00 0,20 p/artigo
publicacdo em periddicos
com Fator de Impacto (FI) | 0,50 <FI<0,999 0,15 p/artigo
conforme o publicado pelo
“Journal Citation Reports - | 0,01 < FI < 0,499 0,10 p/artigo
JCR do Institute for
Scientific Information — Sem Fator de Impacto ou
ISI”. indexados em outra base 0,05 p/artigo
de dados
3.4. Livros publicados em area afim 0,15 por livro 0,30
3.5. Capitulo de livro em area afim 0,10 por capitulo 0,10
3.6. Patente registrada 0,20 por patente 0,20
3.7. Atividades de extenséo relacionadas na area do 0,05 por 0,10




| concurso

atividade

4.- EXPERIENCIA PROFISSIONAL NAO-DOCENTE (maximo 2,0 pontos)

semestre

Tipo de documento Pontos Pontuacgao
maxima

4.1. Experiéncia técnica com vinculo empregaticio na area 0,25 por 0,50

do concurso atividade/por ano

4.2. Experiéncia administrativa em educagao 0,125 por 0,25
atividade/por ano

4.3. Estagios nao-curriculares na area de concurso (minimo 0,10 por estagio 0,20

de 30 dias)

4.4. Participacdo em bancas de p6s-graduacao 0,05 por banca 0,15

4.5. Aprovagao em concursos publicos em area afim 0,05 por 0,15

concurso
4.6. Estagio de P6s-Doutorado e/ou de Recém-Doutor 0,25 por 0,75




SERVICO PUBLICO FEDERAL
| ~ MINISTERIO DA EDUCACAO
i | UNIVERSIDADE FEDERAL DO RIO GRANDE
‘ ' ESCOLA DE QUIMICA E ALIMENTOS

CONCURSO PUBLICO PARA INGRESSO NA CARREIRA DO
MAGISTERIO SUPERIOR
EDITAL 003/2010
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, espaco 1,5 e nimeros de pédgina situados no
canto inferior esquerdo. O plano de trabalho devera conter necessariamente 0s itens
abaixo e ndo devera ultrapassar 10 paginas.

2) O plano de trabalho deve estar centralizado na drea de ENGENHARIA
BIOQUIMICA e mostrar exeqiiibilidade e inter-relagdo 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) Adequacdo do tema do plano de trabalho com a matéria do concurso: até 2,0
pontos.

b) Carater inovador da proposta: até 2,0 pontos

¢) Adequacao 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.



