MINISTERIO DA EDUCACAO
UNIVERSIDADE FEDERAL DA BAHIA
GABINETE DA REITORIA

EDITAL DE RETIFICACAO N° 04

A REITORA DA UNIVERSIDADE FEDERAL DA BAHIA, no uso de suas atribuicGes estatutarias, tendo em
vista o disposto no Decreto n° 7.485/11, DOU de 19/05/2011 e na Portaria Interministerial do MP n° 440/2011,
DOU de 18/10/2011, resolve:

Incluir no Anexo | e Anexo Il do Edital 06/2011, publicado no DOU de 28/12/2011, Secéao 3, pags. 94 a 98, o
concurso abaixo:

O periodo de inscri¢do da Area de Conhecimento relacionada abaixo sera de 16/03 a 16/04/2012.
O candidato devera requerer a isen¢do do pagamento da inscri¢do no periodo de 16/03 a 20/03/2012.

A Coordenacdo de Desenvolvimento Humano (CDH) divulgara no enderegco www.concursos.ufba.br, até o dia
02/04/2012 os pedidos de isencdo do pagamento da inscricdo deferidos.

A CDH consultaré o 6rgéo gestor do CadUnico para verificar a veracidade das informagdes prestadas pelo candidato.
A declaracéo falsa sujeitara o candidato as sancGes previstas em lei, aplicando-se, ainda, o disposto no paréagrafo Gnico
do art. 10 do Decreto n°® 83.936, de 6 de setembro de 1979.

Para que o candidato ndo tenha sua solicitacdo indeferida, é necessario que ele informe os dados cadastrais exatamente
como estdo no Cadastro Unico.

Quaisquer inconsisténcias cadastrais podem interferir no processo de isenc¢do. Caso o cadastro do candidato esteja com
dados incorretos, ele deve primeiro realizar atualizacdo cadastral, para depois solicitar a isencdo de pagamento.

Os candidatos que tiverem seu pedido de isencdo indeferido deverdo acessar 0 endereco
www.siscon.ufba.br/siscon/Welcome.do e imprimir a Guia de Recolhimento da Unido (GRU) para pagamento até o dia
16/04/2012.

ANEXO |
Campus Salvador

ESCOLA DE DANCA

Departamento: Técnicas e Praticas Corporais

Area de Conhecimento: Estudo do Corpo com énfase em Questdes Artistico-Pedagogicas

Classe: Adjunto RT: DE Vagas: 01

Titulacdo: Graduacdo em Danca e Pés-Graduacao (Doutorado) em qualquer area de pesquisa no Campo da Danca.

INSTITUTO DE CIENCIAS DA SAUDE

Departamento: Ciéncias da Biorregulacéo

Area de Conhecimento: Fisiologia

Classe: Adjunto RT: 40 H Vagas: 01

Titulacdo: Graduacdo na area das Ciéncias Bioldgicas ou da Saude e Doutorado em Fisiologia ou areas afins.


http://www.concursos.ufba.br/
http://www.siscon.ufba.br/siscon/Welcome.do

Departamento: Biointeracdo

Area de Conhecimento: Biotecnologia dos Alimentos e Estagio Supervisionado em Biotecnologia
Classe: Adjunto RT: DE Vagas: 01

Titulagdo: Graduagdo em Engenharia de Alimentos ou Tecnologia de Alimentos com

Doutorado em areas afins da Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.

ANEXO 11
Campus Salvador

ESCOLA DE DANCA
Departamento: Técnicas e Praticas Corporais
Area de Conhecimento: Estudo do Corpo com énfase em Questdes Artistico-Pedagogicas
Pontos:
1.0 corpo como agente dos processos educacionais em Danca;
2. Abordagens metodologicas acerca de investigacdo do corpo na Danga;
3. A investigacdo do corpo na Danga como principio norteador das préaticas pedagogicas;
4. Estudos do Corpo co-implicados nos procedimentos artisticos e pedag6gicos para producao de conhecimento em
Danca;
5. A relacéo entre abordagens investigativas do corpo e as técnicas da Danga;
6. A investigacao tedrico- pratica do corpo em aulas de Danga.

INSTITUTO DE CIENCIAS DA SAUDE

Departamento: Ciéncias da Biorregulacéo
Area de Conhecimento: Fisiologia
Pontos:

1. Regulacéo da respiracéo;

2. Regulacdo a curto e longo prazo da pressdo sanguinea;
3. Regulagéo da osmolaridade dos liquidos corporais;

4. Regulacdo do metabolismo de calcio e fosforo;

5. Eixo hipotalamo-hipéfise-adrenal;

6. Fisiologia da dor;

7. Digest&o e absorcao dos lipidios;

8. Difusdo e transporte dos gases;

9. Eletrofisiologia cardiaca;

10. Fisiologia da Audicéo.

Departamento: Biointeragéo

Area de Conhecimento: Biotecnologia dos Alimentos e Estagio Supervisionado em Biotecnologia

Pontos:

1. Aditivos quimicos, conservantes e promotores de crescimento na indudstria de alimentos;

2. Tecnologia de processamento de alimentos: Principios e métodos de conservagdo dos alimentos (calor e frio)
e tecnologias emergentes de processamento de alimentos: Tecnologia de alta presséo e de membranas na
inddstria de alimentos;

3. Aplicagdo da tecnologia de alimentos no aproveitamento dos subprodutos de origem animal e vegetal;

4. Contaminacao e alteracfes microbiologicas em alimentos e irradiacao de alimentos;



5. Tecnologia de produtos de origem vegetal (Frutas, Hortalicas, Cereais) e alimentos minimamente

processados e filmes comestiveis;
6. Tecnologia de processamento de alimentos de origem animal;
7. Alimentos Funcionais / Nutracéuticos: Componentes alimentares com acédo biologica e perspectivas de

inovacdo em alimentos funcionais;
8. Embalagens para alimentos: Principios e propriedades. Tendéncias do mercado de embalagens: embalagens

ativas e embalagens inteligentes para alimentos;
9. Controle de qualidade na indUstria de alimentos: Conceito, historico, importancia e fundamentos do controle

de qualidade. Programas de controle de qualidade (situacdo atual e perspectivas);
10. Tecnologia de bebidas: Classificacdo geral das bebidas; Tecnologia de producéo e controle de qualidade de

bebidas fermentadas, destiladas, ndo fermentadas.

Salvador, 14 de marco de 2012

DORA LEAL ROSA
Reitora



