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EDITAL N°007/2017 - PCTA

1. Informagdes gerais

A Coordenacéo do Programa de P6s-Graduacdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
(PCTA), do Centro de Ciéncias Agrarias e Engenharias, da Universidade Federal do Espirito
Santo, torna publico o Edital de Inscricdo e Selecdo do Curso de Mestrado em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos, para o primeiro semestre letivo de 2018.

O Programa é recomendado pela Coordenacédo de Aperfeicoamento de Pessoal de Nivel
Superior (Capes) com conceito 3.

O Programa, por meio do curso de Mestrado, tem por objetivo o desenvolvimento da ciéncia
e de tecnologias aplicadas ao desenvolvimento, processamento, conservacao, embalagem,
distribuicdo e qualidade nutricional de alimentos.

Os projetos de dissertacao (pesquisa) a serem desenvolvidos pelos estudantes deverao se
enguadrar em uma das seguintes linhas de pesquisa:

1) Engenharia e Tecnologia de Alimentos;

Descri¢do da linha: Estudos relacionados a Engenharias, Processamento, Desenvolvimento
de Novos Produtos, Controle da Qualidade e Tecnologias de Alimentos.

2) Ciéncia de Alimentos

Descricao da linha: Estudos relacionados a Biotecnologia e Propriedades Fisicas, Quimicas,
Microbioldgicas, Enzimaticas, Nutricionais, Funcionais e Sensoriais dos Alimentos.

O Programa podera oferecer bolsas em funcdo da disponibilidade; e segundo critérios
estabelecidos pelo Colegiado do PCTA.

2. Dainscrigcédo

2.1. Estéo habilitados a inscricdo portadores de titulos de Graduacdo nas areas de Ciéncias
Agrérias, Ciéncias Exatas, Ciéncias Bioldgicas, Ciéncias da Saude e areas afins.
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2.2. As inscri¢cdes deverdo ser realizadas no periodo de 09 de outubro a 10 de novembro
de 2017.

2.3. Para inscricao o(a) candidato(a) devera entregar os seguintes documentos:

- Requerimento de inscri¢do @;
- Curriculo Lattes (modelo CNPq) com documentac¢do comprobatéria em anexo;
- Fotocopia do histérico escolar de graduacao;

- Fotocépia do diploma de graduacao, ou atestado de conclusdo de curso, ou
declaracdo de concluinte;

- Plano de Trabalho do(a) candidato(a), indicando o interesse pelo curso e a area de
atuacao pretendida®; e

- Carta de recomendacédo de 2 (duas) pessoas ligadas a formagcédo académica ou as
atividades profissionais do(a) candidato(a)®.

- Nota (1): formulario disponivel em www.cienciaetecnologiadealimentos.ufes.br.

2.4. Os documentos relacionados em 2.3 deverado ser:

a) Entregues pelo candidato, ou por seu representante legal, na Secretaria do PCTA, no
Térreo do Prédio de Administracdo do CCAE-UFES - Campus da UFES em Alegre, Alto
Universitario, s/n, Alegre — ES, nos horarios de 08:30 as 11:30 horas e de 14:00 as 16:30
horas; ou

b) Enviados por meio de Sedex — Encomenda Expressa, da Empresa Brasileira de Correios
e Telégrafos (ECT), enderecada ao:

Programa de P6s-Graduacao em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos - PCTA,
Prédio de Administracdo do CCAE-UFES (Térreo) - Alto Universitario, s/n, Cx.
Postal 16, Alegre — ES, - CEP. 29.500-000, aos cuidados de Anténio Raimundo
de Paula.

Nesse caso, a data limite de postagem € o ultimo dia do periodo de inscrigdo. O candidato
devera entrar em contato com o Programa para confirmar o recebimento da documentacao,
pelo e-mail: pctaufes@yahoo.com.br

2.5. As informacdes fornecidas nos documentos listados no item 2.3 sdo de inteira
responsabilidade do candidato, cabendo a Instituicdo a prerrogativa de excluir do processo
seletivo aquele candidato que: a) ndo tiver formagéo nas areas indicadas no item 2.1; b) ndo
entregar os documentos listados no item 2.3; ¢) ndo preencher os formularios de forma
completa e legivel; d) fornecer dados comprovadamente inveridicos.
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3. Da Selecgéo
3.1. A selecgédo constara das seguintes avaliacfes:

a) Exame de conhecimento em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, de carater
eliminatério, com nota minima igual a 60% (peso 2);

b) Analise do curriculo, segundo Anexo | deste Edital (peso 2); e

c) Entrevista, realizada pela Comissdo de Selecdo do Programa, no esquema de
dialogo sequencial, tendo por tematica: o plano de trabalho, a motivacdo e
disponibilidade de tempo, o Curriculum Vitae e questdes técnicas (peso 1).

3.2. O exame de conhecimento em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos dar-se-a por meio de
prova escrita, abrangendo os temas listados abaixo. A bibliografia recomendada encontra-se
no Anexo Il deste Edital.

- Analise de alimentos / bromatologia;

- Analise sensorial de alimentos;

- Balanco macroscopico de massa e energia no processamento de alimentos;

- Conservacao de alimentos;

- Estatistica basica e experimental;

- Interpretacdo de texto técnico em inglés com tematica em Ciéncia e Tecnhologia de
Alimentos;

- Microbiologia e higiene de alimentos;

- Processamento de alimentos;

- Quimica e bioquimica de alimentos; e

- Valor nutricional e funcional de alimentos.

3.3. Cronograma do processo de selecao:

Inscricdes para selecao 09 de outubro a 10 de novembro de 2017
Exame de conhecimento em Ciéncia e | 20 de novembro de 2017

Tecnologia de Alimentos (das 8:00 as 12:00 horas)

Entrevistas 21 a 23 de novembro de 2017

Publicagcéo do resultado final do Processo | 27 de novembro de 2017
Seletivo 2018-1

3.4. N&o haveréa segunda chamada ou repeticdo de nenhuma das avaliacdes.

3.5. O ndo comparecimento a qualquer das etapas de avaliagdo implicara, automaticamente,
na eliminagdo do candidato.

3.6. O programa disp8e de vagas a serem preenchidas, respeitando o0s seguintes itens:

a) segundo a ordem de classificagdo obtida nas avaliacdes listadas no item 3.1, com
rendimento maior ou igual a 60%; e




b) conforme a disponibilidade de orientadores.

3.7. Os candidatos ndo selecionados poderdo providenciar a retirada de seus documentos
na Secretaria do Programa, até 30 (trinta) dias apo6s a divulgacao dos resultados finais, e, ao
término desse prazo, os documentos serdo enviados para reciclagem.

4. Das disposic0es gerais

4.1. Informacdes poderdo ser obtidas na Secretaria do Programa do PCTA (andar Térreo do
Prédio de Administracdo do CCAE-UFES, no campus da UFES em Alegre-ES, no horério de
13:00 as 17:00 horas), pelo sitio www.cienciaetecnologiadealimentos.ufes.br ou pelo
telefone (28) 3552-8719.

4.2 A inscricao do candidato implicara na aceitacéo dos termos contidos neste Edital.

4.3 Acarretara na exclusao do candidato do Processo Seletivo, sem prejuizo das sanc¢ées
penais cabiveis, a burla ou a tentativa de burla de quaisquer das normas definidas neste
Edital, ou nos comunicados correspondentes, bem como, o tratamento incorreto e, ou,
descortés a qualquer pessoa envolvida neste Processo Seletivo.

4.4 O candidato devera manter o endereco atualizado na Secretaria do Programa, enquanto
estiver participando do Processo Seletivo.

4.5. O prazo para interposi¢do de recurso ao Processo Seletivo sera de 48 (quarenta e 0ito)
horas, contadas em dias Uteis, a partir do horario de divulgacdo do resultado final, devendo
0 recurso ser impresso e assinado, protocolado na Secretaria do Programa e encaminhado

a Coordenacao do Programa.

4.6. Os casos omissos do presente Edital serdo apreciados pelo Colegiado do Programa.

Publique-se.

Alegre — ES, 06 de outubro de 2017.

Prof. André Gustavo Vasconcelos Costa
Coordenador do Programa de Pés-Graduacédo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos,
CCAE/UFES
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ANEXO | - Tabela de pontuacéo para avaliagdo da producéo técnico-cientifica do candidato

Item

Critério de pontuagao

N1 - Estégio extracurricular

Se a carga horéaria comprovada for dada em meses: 1 més =
48h

Teto: 1500hs

Candidato com maior nimero de horas: N1 = 0,5 pontos

Demais candidatos: N1 é proporcional ao nimero de horas

N2 - Iniciacé@o Cientifica

1 ano = 12 meses
Candidato com maior numero de meses: N2 = 1,5 pontos
Demais candidatos: N2 é proporcional ao nimero de meses

Nz — Extensdo / Monitoria /
Tutoria / PET

1 semestre = 4 meses
Candidato com maior nimero de meses: N3 = 1 ponto
Demais candidatos: Ns é proporcional ao nimero de meses

N4 - Producdo académica /
participagdo em eventos

Publicacao de artigo na area:
Al ou A2: 5 pontos

B1 ou B2: 3 pontos

B3, B4 ou B5: 2 pontos

C ou néo Qualis: 1 ponto

Publicacado de livro/capitulo de livro na area:
Livro: 5 pontos
Capitulo de livro: 3 pontos

Publicacdo em anais de eventos:

Trabalho completo em evento nacional ou regional: 0,5 pontos
Trabalho completo em evento internacional: 1 ponto

Resumo: 0,2 pontos

Participacdo como membro de comissdo organizadora: 0,5
pontos

Participacdo em eventos, cursos, etc.: 0,05 pontos

Mediador em eventos: 0,2 pontos

Software desenvolvido na area = até 3 pontos

Candidato com maior nimero de pontos: N4 = 3,5 pontos
Demais candidatos: N4 é proporcional ao nimero de pontos

Ns - Experiéncia académica /
cientifica

Experiéncia profissional com ensino e ou pesquisa ha area:
namero de meses
Especializacdo Lato Sensu =
finalizado

Curso ministrado: Até 15h =1 més; >15h =2 meses
Palestra ministrada = 0,5 meses

Participacdo em banca = 1 més

Orienta¢éo concluida e orientagdo TCC = 1 més

Teto: 36 meses

Candidato com maior nimero de meses: Ns = 1,5 pontos
Demais candidatos: Ns é proporcional ao nimero de meses

nimero de meses do curso

Ne - Experiéncia Profissional

Clinica tecnoldgica: 0,1 més/2h

Experiéncia profissional (exceto em ensino/pesquisa) na area:
ndamero de meses

Teto: 36 meses

Candidato com maior niumero de meses: Ns = 0,5 pontos
Demais candidatos: Ns € proporcional ao nimero de meses

N7 - Rendimento académico
na graduacao

Candidato com maior coeficiente de rendimento: N7 = 1,5 pontos
Demais candidatos: N7 é proporcional ao coeficiente de
rendimento

Nota do candidato na analise do curriculo = N1 + N2 + N3 + N4 + Ns + Ng + N7
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