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PROCESSO SELETIVO DE PROVAS E TITULOS PARA PROFESSOR SUBSTITUTO
NA AREA DE CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

PROGRAMA DO PROCESSO SELETIVO

1. Andlise de alimentos
2. Bioquimica de alimentos
3. Tecnologia de alimentos

4. Microbiologia de alimentos
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RELACAO DE TEMAS PARA PROVA DIDATICA

1. Amostragem, preparo e preservacdo de amostras. Determina¢do dos constituintes principais dos

alimentos: umidade e s6lidos totais, cinzas, proteina total, lipideos totais, fibras, acticares.

2. Determina¢@o de minerais e vitaminas por espectrometria de absor¢ao nas regides ultravioleta e visivel

e cromatografia.
3. Carnes e pescado - Principais sistemas bioquimicos.

4. Defini¢do e objetivo da tecnologia de alimentos. Aplicagdo da tecnologia de alimentos na conservagao
e armazenamento dos alimentos.

5. Fatores que influenciam no crescimento microbiano.

6. Amostragem, coleta, caracteristicas gerais de meios de cultura e métodos de contagem de
microrganismos em alimentos.




