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RECURSO

Nome do Candidato:Dairo Cabral de Oliveira
A Presidente da Comiss&o de Selecao Simplificada:

Como candidato ao processo seletivo simplificado do SAAE de Senador Firmino, para
a fungéo de Operacao de Estacéo, solicito a revis&o de minha pontuacéo na avaliacéo
curricular, sob os seguintes argumentos:

1- Solicito a analise dos critérios da avaliag&o curricular por se tratar do curso Técnico
em Alimentos, 1 ponto referente ao Anexo IV e Graduagéo na area em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos, também de 1 ponto referente ao Anexo IV correlato com a
fungéo acima citada, bem como a pontuagao atribuida aos titulos apresentados.

Tais formagbes na area, que vai desde higienizacdo de equipamentos, producao,
analises laboratoriais, controle de qualidade e tratamento de agua. Sendo este conta

2- Bem como os estégios realizados nas indUstrias alimenticias presente no Histérico
escolar do Técnico em Alimentos e no Histérico da Graduagdo em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos

-Cotalac indUstria e comercio LTDA — COTALAC

-Laticinios Union — SERVULO

-Laticinio do Instituto Federal do Sudeste de Minas Gerais - Rio Pomba - IF
SUDESTE MG

-JC Ribeiro Alimentos Congelados - ME - JC
Através dos estagios nas industrias se tratando de empresas alimenticias, a agua é o
principal alimento da base em uma unidade de produgéo onde foi realizado em todas
as empresas tendo registro no SIF para o total funcionamento. Portanto tenho amplo
conhecimento, nas analises fisico-quimica e microbioldgicas de dgua. Com énfase no
Laticinio do Instituto Federal do Sudeste de Minas Gerais obtive conhecimentos no
tratamento de esgoto que atende no sé do laticinio, como também todo o Instituto
Federal, onde hoje encontra-se até desativado por se tratar de recursos do Governo
Federal. Sendo estes realizados um a cada semestre completo ao longo da formacéo
dos 7(sete) anos equivalente a 0,5 cada pontuando em 2 pontos total, do Anexo IV.
Assim como estudante e recém-formado tem buscado, estudar e conhecer os diversos
alimentos nas suas cadeias produtivas, visando melhorar as suas caracteristicas
nutricionais assim como a eficiéncia no processamento e atender o publico
consumidor demostrado isso no extenso curriculo na parte de pesquisas cientificas.

Senador Firmino 15 de Abril de 2020

Line Clreal o Nhstirwg

Assinatura do Candidato
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RESPOSTA AO RECURSO

Nome do Candidato: Dairo Cabral de Oliveira

1 — DAS ALEGACOES

Solicita revisdo da pontuacao na avaliacdo curricular, sob 0s seguintes argumentos:

a)

b)

2-DA

O candidato solicita “a analise dos critérios da avaliagao curricular por se tratar
do Curso Técnico em Alimentos, 1 ponto referente ao anexo IV e graduacéo na
area em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, também de 1 ponto referente ao
anexo IV correlato com a funcdo acima citada, bem como a pontuagéo
atribuida aos titulos apresentados”

O candidato diz ter realizado estagios, durante o curso de Técnico em
Alimentos e o curso de graduacdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos,
conforme constam nos histéricos, nas inddstrias alimenticias a seguir: Cotalac
Industria e Comércio Ltda — COTALAC, Laticinios Union — Sérvulo, Laticinio do
Instituto Federal Sudeste de Minas Gerais — Rio Pomba — IF Sudeste MG. O
candidato alega que “através dos estagios nas indlstrias se tratando de
empresas alimenticias, a agua é o principal alimento da base em uma unidade
de producéo onde foi realizado em todas as empresas tendo registro no SIF
para o total funcionamento. Portanto tenho o amplo conhecimento, nas
andlises fisico-quimicas e microbioldgicas de agua. Com énfase no laticinio do
Instituto Federal do Sudeste de Minas Gerais obtive conhecimentos no
tratamento de esgoto que atende ndo sé do laticinio, como também todo o
Instituto Federal, onde hoje encontra-se até desativado por se tratar de
recursos do Governo Federal. Sendo estes realizados um a cada semestre
completo ao longo da formacgéo dos 7 anos equivalente a 0,5 cada pontuando
em 2 pontos total, do anexo IV”.

ANALISE

Consultando a documentacdo apresentada pelo candidato, bem como a ata de
abertura das documentagfes, essa comissdo verificou que sua pontuacdo foi

distribu
técnico

ida da seguinte maneira: - 0,5 ponto por apresentar certificado de curso
em alimentos, e; > 0,5 ponto por apresentar diploma de graduagdo em

Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. O candidato obteve um total de 1 ponto na
avaliagdo curricular.

Avaliando cada questionamento apresentado pelo candidato, temos que:

a)

b)

A comissdo averiguou junto ao site do Instituto Federal do Sudeste de Minas
Gerais o Projeto Pedagégico do Curso realizados pelo candidato. No anexo |
deste documento foram destacados 0s objetivos do curso técnico e a
apresentacdo do curso de graduacdo, em que nota-se claramente que a
formacdo académica do candidato estd diretamente relacionada com a
producédo alimenticia. A comissao entende que a formagdo do candidato ndo €
correlata com as atribuicbes do cargo de Operador de Estacdo, descritas no
Anexo | do edital de selecdo — Descri¢cdo da funcdo publica. Portanto, esse
questionamento foi considerado improcedente, permanecendo a
pontuacdo do candidato nesses quesitos como em qualquer area de
formacéao.

Conforme verificado nos histéricos escolares do curso de Técnico Integrado em
Alimentos e da graduacédo em Ciéncia e Tecnologia em Alimentos, o candidato



SERVIGO AUTONOMO DE AGUA E ESGOTO DE m——
SENADOR FIRMINO - MG \_—’__——A

Ari

-
Senador Firmino

de fato realizou os estagios nas industrias alimenticias mencionadas.
Entretanto, conforme anexo IV do edital de sele¢céo, os estagios curriculares,
estagios extracurriculares ou trabalhos voluntarios serdo pontuados se
realizados na area em que concorre. No questionamento acima, a comissao
deixa claro que nédo entende que a formacéo do candidato seja correlata com a
funcado a que concorre. Logo, a comissao entende que os estagios também ndo
estdo correlacionados a area em que concorre. Apesar de o candidato listar
como atividades realizadas nos estagios o tratamento de agua e esgoto e o
controle de qualidade da agua, ndo foram apresentados documentos que
comprovassem a descriminagdo de tais atividades, conforme item 3.14. Logo,
esse questionamento foi considerado improcedente, permanecendo o
candidato sem pontuar nesse quesito.

3 - DA CONCLUSAO

Diante de todo o exposto, respeitando o principio da vinculacdo ao instrumento
convocatério, esta comissao decide por julgar improcedentes o0s questionamentos
apresentados nas alegagbes e SUGERE pelo seu indeferimento, mantendo a
pontuagdo do candidato em 1 ponto.

Vicosa, 16 de abril de 2020.

Comissao de Processo Seletivo
Portaria 007/2020
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Anexo | — Projeto Pedagégico dos Cursos (destaques)

Organizacédo curricular do Curso Técnico Integrado em Alimentos

Objetivo Geral:

Formar profissional com visdo critica para compreender, organizar, executar e
gerenciar todas as atividades relacionadas a obtencdo de alimentos e seu
processamento, envolvendo desde a producdo primaria até a comercializagdo, com o

intuito de promover as atividades econémicas, bem como o bem-estar social.

Objetivos Especificos:

(1 Desempenhar integralmente as atividades relacionadas com obtencéo,
processamento e conservacdo de matérias-primas, ingredientes, produtos e
subprodutos da industria alimenticia, de produtos de origem animal e vegetal,
panificacdo, confeitaria e bebidas.

1 Colaborar em projetos de implantacdo e funcionamento de processos industriais,
objetivando adequacao a requisitos legais, abordando a sustentabilidade;

[1 Difundir na sociedade a importancia da produgao consciente de alimentos;

(1 Implementar programas de melhoria da qualidade de matéria prima e produtos
alimenticios;

[1 Orientar profissionais que executem atividades diretamente relacionadas a sua area
de formacéo;

[1 Conhecer e interpretar legislagbes e normas regulamentadoras referentes a
producao de alimentos;

[1 Gerenciar a manutencdo de equipamentos, a comercializacdo e a producao de
alimentos com visdo e atitude empreendedora, buscando o conhecimento e as
solucdes tecnologicas para aumentar a produtividade com qualidade e
desenvolvimento de novos produtos e processos.

[1 Ter capacidade de trabalhar em equipe, formacdo ética e humanista com
consciéncia de sua responsabilidade social no que se refere a qualidade do alimento,
do ambiente e da saude do consumidor.

Fonte:
https://sig.ifsudestemg.edu.br/sigaa/public/curso/noticias_desc.jsf?lc=lc=pt_BR&id=59940&notic
ia=2933984

Apresentacdo do curso de Ciéncia e Tecnologia em Alimentos

O curso Bacharel em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos do IF Sudeste MG—Campus
Rio Pomba, além das disciplinas cientifico-tecnologicas na area de alimentos, oferece
formacao gerencial e humana, capacitando o profissional tanto para o dominio global
de processos industriais na area de transformacao e conservacao de alimentos, como
para uma visdo estratégica globalizada do setor industrial alimenticio.

O Bacharel em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos pode atuar em diversos setores da
indastria de alimentos de origem animal e vegetal e instituicdes de pesquisa e
desenvolvimento, entre outros.

O profissional (Cientista de Alimentos) sera capaz de planejar, organizar e fabricar
produtos alimenticios dentro das normas técnicas vigentes a fim de garantir a
gualidade do produto e saude do consumidor.

Compete ao Cientista de Alimentos formado no IF Sudeste MG—Campus Rio Pomba
desempenhar atividades profissionais no setor alimenticio que permitira:

Reconhecer, selecionar e diferenciar as matérias-primas de origem animal e vegetal
de qualidade e destinar seu uso correto para fabricacao dos diferentes produtos;


https://sig.ifsudestemg.edu.br/sigaa/public/curso/noticias_desc.jsf?lc=lc=pt_BR&id=59940&noticia=2933984
https://sig.ifsudestemg.edu.br/sigaa/public/curso/noticias_desc.jsf?lc=lc=pt_BR&id=59940&noticia=2933984
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Aplicar os principios de conservacdo de alimentos para garantir a sanidade e
qualidade dos produtos;

Planejar, orientar, avaliar e monitorar o funcionamento das plantas de processamento
de produtos alimenticios, utilizando adequadamente equipamentos, utensilios e
ambiente de trabalho de forma a garantir o bom andamento das atividades do setor, a
saude e bem estar dos trabalhadores, dando maior seguranca e vida de prateleira ao
produto final;

Selecionar e usar corretamente embalagens, garantindo conservacao e boa aparéncia
aos produtos alimenticios;

Atuar na selecéo e uso de aditivos alimentares usados nos processos de fabricacdo de
produtos alimenticios, reconhecendo o efeito dos mesmos na saude dos
consumidores;

Aplicar e elaborar legislagcao reguladora das atividades relacionadas a area;

Pesquisar, desenvolver, acompanhar e inovar processos, produtos e servicos na area
de Tecnologia de Alimentos;

Supervisionar, promover, implantar e gerenciar programas de qualidade (BPF,
APPCC, etc.) da matéria-prima, processos e produtos.

Orientar e executar corretamente a coleta, transporte, acondicionamento e recep¢ao
de amostras para analise;

Realizar as andlises microbioldgicas, fisico-quimicas e sensoriais da matéria-prima e
produtos, dentro de técnicas e procedimentos corretos;

Interpretar os resultados analiticos, definindo o destino do produto analisado baseados
em normas legais;

Contribuir para evitar a poluicdo e degradacdo ambiental;

Reconhecer e aplicar as bases cientificas na obtencdo, conservacgdo, transporte e
processamento de produtos alimenticios;

Reconhecer a cadeia produtiva, gerenciando as atividades desde obtencdo da
matéria-prima até o consumo final do produto.

Portanto, para formar profissionais que possuam as competéncias relacionadas, o IF
Sudeste MG — Campus Rio Pomba procura incentivar, durante todo o curso, a
criatividade e curiosidade dos alunos, o desenvolvimento do espirito empreendedor, a
capacidade de ac¢éo, de comunicacao e de trabalho em equipe.

Fonte: https://sig.ifsudestemg.edu.br/sigaa/public/curso/portal.jsf?lc=pt_BR&id=528378
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