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DEPARTAMENTO | cONHECIMENTO |PROGRAMA DO CONCURSO

1-Modificacdo de Polimeros;

2-Reologia de Polimeros;

3-Relacéo Estrutura versus Propriedades de Polimeros;
4-Caracterizacdo de polimeros;

5-Processamento de Termoplasticos;

6-Processamento de Termofixos;

7-Compositos de Matriz Polimérica;

8-Propriedades Térmicas;

9-Propriedades Mecanicas.

10-Degradacao e Reciclagem de Polimeros.

DEP. DE )
ENGENHARIA DE | POLIMEROS
MATERIAIS

1-Estrutura dos metais e ligas

2-Tratamentos termo-quimicos e tempera superficial de
acos

3-Difusdo em solugdes solidas substitucional e
intersticial

DEP. DE 4-Endurecimento por precipitacdo

ENGENHARIA DE Mg;@i‘URGIA 5-Revestimento por aspersdo térmica
MATERIAIS 6-Solugdes solidas

7-Propriedades mecéanicas de recobrimentos
metaldrgicos.

8-Revestimentos metalicos e ndo metalicos
9-Filmes Finos;

10-Caracterizacdo de Recobrimentos

Dispositivos eletronicos

Amplificadores operacionais e suas aplicacfes
Circuitos eletrdnicos com transistores bipolares
Circuitos eletrénicos com transistores a efeito de
DEP. DE campo

ENGENHARIA ELETRONICA Filtros passivos e ativos

ELETRICA Circuitos a capacitores chaveados

Conversores A/D e D/A

Amplificadores para pequenos sinais

9. Amplificadores de poténcia

10. Fontes de alimentacdo
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DEP. DE CIENCIA DE 1-Quimica de Alimentos | - Agua, Carboidratos,
TECNOLOGIA ALIMENTOS Proteinas, Lipidios, Vitaminas e pigmentos. Aditivos




QUIMICA E DE
ALIMENTOS

2-Quimica de Alimentos Il - Escurecimento néo
enzimatico. Propriedades funcionais das proteinas,
interacdes entre as proteinas e os lipidios. Oxidacdo de
lipidios em alimentos. Antioxidantes. Emulsoes.
Conservantes quimicos. Aromas.

3-Microbiologia de Alimentos | - Importancia dos
microrganismos nos alimentos. Fontes de contaminagfes
dos alimentos com microrganismos. Bactérias e Fungos:
classificacdo, morfologia, ultra-estrutura, reproducdo e
metabolismo. Fatores intrinsecos e extrinsecos que
afetam o crescimento microbiano nos alimentos.
Métodos de controle do crescimento microbiano.
Biosseguranga no laboratério de Microbiologia.
PreparacGes  microscopicas. Limpeza,  preparo,
esterilizacdo e descarte de material de laboratério.
Preparo e esterilizacdo de meios de cultura. Cultivo e
conservacao de microrganismos. Métodos de contagem e
isolamento de microrganismos.

4-Microbiologia de Alimentos Il - ToxinfecgOes
Alimentares. Deterioracdo de alimentos causada por
microrganismos.  Critérios  Microbiol6gicos  para
avaliacdo da qualidade de alimentos. Meétodos de
analises microbiologicas. Microbiologia da agua.
Microrganismos utilizados na producdo de alimentos:
leveduras e bactérias lacticas e acéticas. Amostragem.
Coleta, transporte e preparo de amostras. Técnicas de
quantificacdo e deteccdo de microrganismos indicadores
e patogénicos veiculados por alimentos. Microbiologia
preditiva.

5-Bioquimica de Alimentos | - Enzimas e cofatores.
Nucleotideos. Cinética. glicdlise, ciclo de krebs,
fosforilacdo oxidativa, via das pentoses-fosfato, beta-
oxidacdo dos é&cidos graxos, metabolismo geral de
aminoacidos, ciclo da uréia.

6-Bioquimica de Alimentos Il -  Principais
transformacdes bioquimicas catalisadas por enzimas em
alimentos de origem animal e seus derivados e de origem
vegetal e seus derivados, com énfase nas agdes das
enzimas de importancia na industria de alimentos.
Producéo industrial de enzimas.

7-Materias-primas Agropecuarias de Origem Animal -
Carne: Estrutura, bioquimica e fisiologia do mdsculo.
Pescado: Estrutura, fisiologia e bioguimica muscular.
Alteracbes do pescado post mortem. Parametros de
qualidade da carne fresca. Composi¢do quimica, valor
nutricional e alteragdes  fisicas, quimicas e
microbiologicas das matérias-primas de origem animal.
Leite: Composicdo quimica, valor nutricional e
alteracdes fisicas, quimicas e microbioldgicas. Principais
analises do leite.

8-Materias-primas Agropecuarias de Origem Vegetal -
Classificagdo e morfologia dos vegetais. Mudancas




fisiolégicas e bioquimicas em matérias-primas vegetais.
Pds- colheita de frutas e hortalicas, cereais, oleaginosas,
raizes e tubérculos. Boas praticas agricolas.

9-Andlise de Alimentos | - Amostragem, preparo e
preservacdo de amostras. Determinacgdo dos constituintes
principais dos alimentos: umidade e solidos totais,
cinzas, proteina total, lipideos totais, fibras, aclcares e
vitaminas.

10-Analise de Alimentos Il - Técnicas Eletroguimicas.
Métodos  Cromatograficos (Plana e  Coluna).
Espectrometria de absorcdo nas regides Ultravioleta e
Visivel. Outros Métodos Oticos (Radiagdo na Regi&o
Infravermelha,  Fluorimetria, = Absorcdo  Atdmica,
Emissdo em Chama, Refratometria, Polarimetria,
Espectrometria de Massa, Ressonancia Nuclear
Magnética). Avaliacdo instrumental da textura.
11-Higienizagdo na Industria de Alimentos - Conceitos
basicos de higiene alimentar e Higiene industrial.
Principais  agentes  detergentes,  sanitizantes e
esterilizantes. Métodos de higienizacdo. Controle e
tratamento de 4&gua. Avaliagdo microbioldgica da
eficiéncia de agentes sanitizantes e dos procedimentos de
higienizagéo. Legislagéo.

12-Fundamentos de Nutricdo aplicada a Engenharia de
Alimentos - Introducdo a Nutricdo. Nutri¢do e ciclo vital.
Doencas carenciais. Alimentos e nutrientes. Utilizacéo
dos alimentos pelo organismo. Efeitos do processamento
de alimentos nas caracteristicas nutricionais.

13-Anélise Sensorial - O ambiente dos testes sensoriais e
outros fatores que influenciam a avaliacdo sensorial. Os
6rgdos do sentido e a percepcgdo sensorial. Selecdo e
treinamento  de provadores. Métodos sensoriais:
discriminativos,  descritivos e afetivos.  Andlise
estatistica. Correlacdo entre medidas sensoriais e
instrumentais.

14-Ferramentas da Ciéncia e Tecnologia para a
Seguranca dos alimentos - Boas préaticas de fabricacédo
(BPF). Analises de perigos e pontos criticos de controle
(APPCC) na produgdo de alimentos. Toxicologia de
alimentos. Rastreabilidade e seguranca dos alimentos.
Certificagcdo na produgdo dos alimentos. Distribui¢do de
alimentos. Gestdo ambiental.

15- Pesquisa Aplicada a Engenharia de Alimentos -
Conhecimento e ciéncia. Ciéncia e método cientifico.
Metodologia cientifica e tecnologica, planejamento e
formulacdo da pesquisa cientifica e desenvolvimento
tecnoldgico. Producéo cientifica e apresentacdo estética
de trabalhos académicos: resenhas, relatorios, ensaios,
artigos e monografias.




