4 ® CADERNO 8 QUINTA-FEIRA, 20 DE SETEMBRO DE 2012

1- Escolas classicas de administragdo; 2-Teoria geral da administragdo: Teorias 4, Aplica os conceitos e principios. 1,0
administrativas e evolugdo do pensamento administrativo; 3- Estruturas organizacionais; 4-Fungdes 3 Apresenta habilidades de analises e sinteses, 10
DCSA Gests acional administrativas: planejamento, diregdo e controle; organizagdes e métodos; 5-Organizagdo e o
estdo organizacional L . ) m . "
g ambiente externo; 6-Principios basicos da gestéo de RH; 7-Fundamentos de empreendedorismo; 8- 6. Utiliza de maneira correta a terminologia cientffica. 10
Planejamento estratégico; 9- Marketing Empresarial; 10- Gestdo do Conhecimento. 7. Citagdo de Autores. 1,0
8. Corregdo na linguagem (propriedade, uso adequado da norma). 075
1-Introdugdo a informatica: Histdrico da computagdo e suas teorias; Conceitos basicos de software e !
Hardware com prética em laboratdrio para conhecimento das principais partes de um computador, e 9. Clareza na comunicagdo. 075
programas que auxiliem no diagndstico de pequenos defeitos; 2- Representagdo da Informagdo:
5i s , o - I . h 10. Elabora conclusdes.
istemas de numeragdo (decimal, binario, hexadecimal e octal), a aritmética nos diferentes sistemas 0,5
numéricos (soma, subtracdo, multiplicacdo e divisdo); conversdo de bases numéricas; Representacdo
( g plcag ) presentag TOTAL 100

interna de dados, Sistemas de codificagdo alfanuméricos (EBCDIC, ASCII, 1S08859, Conjunto de
paginas da IBM, Conjunto de Caracteres do Windows e o UNICODE); 3. Técnicas para Resolugdo de

0BS: Cabera a cada membro da Banca Examinadora atribuir a sua nota, na escala de 0 (zero) a 10 (dez), sendo a nota final o resultado da Média

Problemas: (Conceitos bésicos; Estratégias; Afinidades; Notagdo); 3-Construgdo de Algoritmos: .. ) - ) Lo .
( 8 cdo) g 8 Aritmética das mesmas, considerando duas casas decimais sem arredondamento. Havendo diferenga entre notas atribuidas superior a 30%, a banca

Conceitos; Como construir algoritmos; Tipos de processamento; Conceito de varidveis e constantes; . . . -~
de i debl £ Def § devera se reunir para rever a discrepancia.
Tipos de informagdo; Expressdes; Diagramas de blocos; 4- Definigdo de sistemas operacionais, ) . .
P 640; EXD » Vag ! ¢ P ! Avaliador: Fungdo: ( ) Presidente ( )Membro
Assinatura:

ANEXO IV - REGISTRO DE AVALIAGAO DA PROVA DIDATICA

histdrico e evolugdo dos sistemas operacionais, conceitos de sistema operacional (processos, arquivos
e Shell), chamadas de sistemas, estruturas de sistemas operacionais (monoliticos, camadas, maquinas
*Infraestrutura e Redes | virtuais e cliente-servidor), entrada e saidas, gerenciamento de meméria, sistemas de arquivos,

DENG de Computadores camada de redes, instalagdo, configuracdo e utilizagdo dos recursos basicos dos sistemas CANDIDATO (A):
operacionais e nogdes sobre os principais servicos; 5- Utilizagdo do MS-Windows e Linux. Anlise de AREA DE CONHECIVIENTO/MATERIATTEMA:
implementagdo de sistemas operacionais; instalagdo e configuragdo de sistemas operacionais CONTO SORTEADO:
(Windows e Linux); atividades de laboratdrio; 6. Componentes basicos de uma rede de
computadores; arquitetura de redes de computadores; topologia de redes de computadores; —
modelo osi da iso; 7-Interligagdo de redes de computadores; camada fisica; camada de enlace de PARAMETROS . ,
dados; subcamada mac (media access control); camada de rede; roteamento; camada de ESPECIFICAGOES VALOR MAXIMO PONTUAGAO ATRIBUIDA
transporte; camada de aplicagdo; pilha de protocolos tcp/ip; roteamento ip; enderesamento ip;
tecnologia ethernet; 8- Os conceitos e os tipos de ameagas, riscos e vulnerabilidades dos sistemas de 1. Plano Sje aula: dados ident/ificativos, relag3o objeti:/os conteddo, seqléncia dgics
informacdo; Conceito e os objetivos da seguranca de informages; 9- Planejamento, implementagdo e adequagdo dos recursos didaticos, formas de avaliagio e bibliografia. 0>
avaliagdo de politicas de seguranga de informagdes; Técnicas de auditoria em sistemas de 2. Capacidade de comunicagdo:dicgo, uso da voz e movimentagdo adequada.
informagdo; 10- Softwares de auditoria; Estrutura da fungdo de auditoria de sistemas de informagdo 10
fas organizagBes. 3. Vocabulario técnico: adequagdo e clareza. 1,0
4. Dominio do contetdo: seguranga, Igica e aprofundamento. 2,0
AREA DE INTEGRACAQ: MARAIO 5. Apresentagdo do contetido: abrangéncia dos aspectos essenciais de forma critica e atualizada. | 1,5
DEPTO. AREADO TEMAS DA PROVA ESCRITA E DIDATICA 6. Organizagdo da tematica: apresentagdo seqiiencial logica. 1,0
CONHECIMENTO 7. Recursos didaticos: adequagdo ao contelido e objetivos delineados no plano de aula.
1 - Caracteristicas fisico-quimicas, nutricionais e microbioldgicas da carne de bovinos. Tecnologia 05
dos produtos derivados da carne de bovinos; 2 - Caracteristicas fisico-quimica, nutricional 8. Tempo previsto e utflizado: distribuicéo adequada e coeréncia com os vérios momentos de
microbioldgica do leite. Tecnologia de produtos lacteos; 3 - Caracteristicas fisico-quimica, apresentagdo do contedido. 05
DETA Ciéncia e Tecnologia de nutricional e microbioldgica da carne de pescados. Tecnologia dos produtos derivados da carne de S Si”tésel do conteddc‘x reIeYéncia dos aSPECtOS principaisye visdo integrada dolaslsunto‘ 10
Alimentos pescado; 4 - Métodos de analise microbioldgica de alimentos; 5 - Microrganismos deterioradores e 10. Objetivo proposto: relagio desenvolvimento do contedido x alcance dos objetivos conforme | 1,0
patogénicos nos alimentos; 6 — Reologia de alimentos; 7 — OperagGes de preparo, separagdo e plano de aula.
concentragdo de componentes dos alimentos; 8 - Conservagdo e preservagdo dos alimentos; 9 - TOTAL 100
Métodos sensoriais; 10 - Métodos de analise de alimentos.
0BS: Caberd a cada membro da Banca Examinadora atribuir a sua nota, na escala de 0 (zero) a 10 (dez), sendo a nota final o resultado da Média
AREA DE INTEGRACAO: TOCANTINS Aritmética das mesmas, considerando duas casas decimais sem arredondamento. Havendo diferenca entre notas atribuidas superior a 30%, a banca
DEPTO. | AREA DO CONHECIMENTO TEMAS DA PROVA ESCRITA E DIDATICA deverd se reunir para rever a discrepéncia.
1 - Caracteristicas fisico-quimicas, nutricionais e microbioldgicas da carne de bovinos. Tecnologia Avalliador:iFungéo: () Presidente (JMembro
dos produtos derivados da carne de bovinos; 2 - Caracteristicas fisico-quimica, nutricional e Assinatura: .
microbioldgica do leite. Tecnologia de produtos lacteos; 3 - Caracteristicas fisico-quimica, ANEXOV - REGISTRO DE AVALIAGAO DO PLANO DE TRABALHO INSTITUCIONAL
L . ) nutricional e microbioldgica da carne de pescados. Tecnologia dos produtos derivados da carne de
DETA Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

pescado; 4 - Métodos de analise microbioldgica de alimentos; 5 - Microrganismos deterioradores CANDIDATO(A):

e patogénicos nos alimentos; 6 - Reologia de alimentos; 7 - OperagGes de preparo, separagdo e ., ,
. , . . . AREA DE CONHECIMENTO/MATERIA/TEMA:
concentragdo de componentes dos alimentos; 8 - Conservagdo e preservagdo dos alimentos; 9 -

Métodos sensoriais; 10 - Métodos de analise de alimentos. DATA:

ANEXO 11l - REGISTRO DE AVALIAGAO DA PROVA ESCRITA

CANDIDATO (A): _ -
N2 | ASPECTOS A SEREM AVALIADOS PONTUAGAO PONTUCAO
- - MAXIMA ATRIBUIDA
AREA DE CONHECIMENTO/MATERIA/TEMA: — — -
Demonstra coeréncia entre os temas e as ideias apresentadas no Plano de Trabalho e a drea de 2,0
TEMA SORTEADO: ) L
AT 1. | conhecimento/matéria/tema do concurso.
. _ 2. | Demonstra coeréncia entre as atividades a serem desenvolvidas e descritas no Plano de Trabalho | 1,0
CRITERIOS PARA PONTUAGAO P?&'\)‘(TUTAO PONTUACAO ATRIBUIDA contemplando o tripé acad&mico ensino, pesquisa e extenso.
MAXIM.
Demonstra dominio dos conceitos que fundamentam o Plano de Trabalho, a exposigdo e a 1,0
1 Adequagdo entre o tema desenvolvido e o solicitado. 1,0 3. | amigdo
2. Situa o contetido no contexto no qual foi produzido e estabelece a sua relagéio com o 1,5 Justifica de forma adequada e fundamentada as continuidades e inflexdes para sua trajetoria 0,5
conhecimento atual. - -
: — 4. | académica e profissional.
3 Conhece & compreende os conceitos e principios do tema exposto. 15 Seleciona adequadamente, com atualizagdo e pertinéncia, as referéncias tedricas. 0,5
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