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Fundec abre processo seletivo
para contratacao temporaria de
professores para o Ensino Superior

ASSESSORIA DE COMUNICACAO

UNIFADRA/FUNDEC

Fundacao

Dracenense de
Educacdo e Cultura
(Fundec) esta contratan-
do para vagas de docén-
cia e abriu inscricdes
para o Processo Seletivo
02/2022. O edital esta
disponivel no link https://
fundec.edu.br/editais e
0s interessados devem
acessar o botdo "Portal
de Inscricbes" para se
candidatar as vagas, até
o dia 20/06/2022.

Os cargos séo para
professores do Ensino
Superior, com gradu-
acdo em Psicologia
(Especializacéao
em Psicologia
Organizacional, Gestdode

_

INSCRICOES: ATE 20/06/2022

"4

Pessoas ou areas afins)
e Medicina Veterinaria
(Especializagéao ou

Residéncia em Cirurgia

PROCESSO SELETIVO
0212022 - FUNDEC de Pequenos Animais).
< A prova escrita sera
- e o |
e TR O realizada no dia 25/06,

PROFESSOR ENSINO SUPERIOR (PSICOLOGIA)
Graduagio em Psicologia,
com Especializagéo em Psicologie Organizacional, Gestéo de Pessoas ou dreas afins.

PROFESSOR ENSINO SUPERIOR (HABILIDADE PROFISSIONAL - MEDICINA)
Graduagdio em Medicina Veterinaria,
com Especializagéo ou Residéncia em Cirurgia de Pequenos Animais.

as 9h, na Unifadra. O
resultado serad divul-
gado no dia 29/06. Os
candidatos classificados
serdo convocados para

a prova didatica prética.

CULINARIA

ALMONDEGAS

INGREDIENTES

1- 500 g de carne moida

2- 2 colheres (sopa) de azeite
de oliva (30 ml)

3- 1 xicara de cebola bem
picada (60 g)

4- 1 ovo

5- 150 g de farinha de rosca

6- sal a gosto

7- pimenta-do-reino a gosto

8- 395 g de molho de tomate
MODO DE PREPARO

1- Misture a carne com o ovo,
a cebola, o sal, um pouco de azei-
te de oliva (ou 6leo) e a pimenta.

2- Agregue a farinha até dar o
ponto de enrolar as alméndegas.

3- Faca pequenas bolinhas.

4- Em uma panela com um

pouco de azeite, frite as alménde-
gas selando-as em fogo alto.

5- Retire as alméndegas e
reserve.

6- Em outra panela, esquente
o0 molho de tomate em fogo baixo.

7- Namesma panela da almén-
dega, elimine o excesso de azeite
e coloque o molho de tomate,
colocando as alméndegas para
cozinhar por alguns minutos.

8- Em cerca de 15 minutos as
almbéndegas estardo totalmente

cozidas e o prato estara pronto.



