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PROCESSO SELETIVO DE PROVAS E TÍTULOS PARA PROFESSOR SUBSTITUTO 

NA ÁREA DE CIÊNCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS 

 
 
PROGRAMA DO PROCESSO SELETIVO 

1. Análise de alimentos 

2. Bioquímica de alimentos 

3. Tecnologia de alimentos 

4. Microbiologia de alimentos 
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RELAÇÃO DE TEMAS PARA PROVA DIDÁTICA 
 
1. Amostragem, preparo e preservação de amostras. Determinação dos constituintes principais dos 

alimentos: umidade e sólidos totais, cinzas, proteína total, lipídeos totais, fibras, açúcares.  

2. Determinação de minerais e vitaminas por espectrometria de absorção nas regiões ultravioleta e visível 

e cromatografia.   

3. Carnes e pescado - Principais sistemas bioquímicos. 

4. Definição e objetivo da tecnologia de alimentos. Aplicação da tecnologia de alimentos na conservação 
e armazenamento dos alimentos. 
 
5. Fatores que influenciam no crescimento microbiano. 
 
6. Amostragem, coleta, características gerais de meios de cultura e métodos de contagem de 
microrganismos em alimentos. 

 


