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DEPARTAMENTO

AREA DE CONHECIMENTO
OBJETO DO CONCURSO

CONTEUDO PROGRAMATICO/
PROGRAMA DO CONCURSO

DEP. DE
TECNOLOGIA
SUCROALCOOLEIRA

ANALISES QUIMICAE
SENSORIAL DOS
DERIVADOS DA CANA

1. Andlise fisico-quimica da agua;

2. Andlise fisico-quimica da cana de
acucar;

3. Andlise de alcool combustivel,

4. Analise fisico-quimica de acgucar;
5. Andlise fisico-quimica de cachaca;
6. Andlise de residuos da industria
sucroalcooleira;

7. Fundamentos da Analise sensorial;
8. Analise sensorial de cachaca;

9. Boas Préticas Laboratoriais;

10. Planejamento e projeto de laboratério
de analise fisico-quimica.

DEP. DE
TECNOLOGIA
SUCROALCOOLEIRA

TRANSMISSAO DE CALOR,
MECANICA DOS FLUIDOS
E SISTEMAS INDUSTRIAIS

1. Equagdo da continuidade. Aplicagdes.
2. Escoamento de fluido compressiveis e
incompressiveis.

3. Transferéncia por condugcéo,
convecgao e radiagéo.

4. Transferéncia de massa entre fases.

5. Equagédo de movimento. Aplicagoes.
6. Transferéncia simultanea de calor e
massa.

7. Balanco integral e diferencial da
energia (1% lei da Termodinamica).

8. Transferéncia de calor com mudanca
de fase.

9. Teoria da Camada Limite. Aplicacdes.
10. Escoamento em Tubos.

DEP. DE
TECNOLOGIA
SUCROALCOOLEIRA

OPERACOES UNITARIAS E
INSTALACOES
INDUSTRIAIS NA
INDUSTRIA
SUCOALCOOLEIRA

1. Extracédo Liquido-Liquido;
2. Filtragéo;

3. Evaporacao;

4. Destilacdo Binaria;

5. Peneiramento;

6. Adsorcao;




7. Cristalizacéo;

8. Secagem,;

9. Balanco de Massa e Energia;
10.Bombeamento de liquidos.

DEP. DE PRODUTOS
DE ORIGEM ANIMAL

OPERACOES UNITARIAS E
INSTALACOES
INDUSTRIAIS

1. Fluxo de fluidos;

2. Mecanismos de transmissao de calor;

3. Trocadores de calor;

4. Congelamento e refrigeragéo;

5. Tratamento térmico;

6. Transferéncia de massa;

7. Secagem e desidratacao;

8. Evaporacdo;

9. Centrifugacéo;

10. Energia no processamento em
industria de produtos de origem
animal;

11. Instalacdes e layout em inddstria de
produtos de origem animal.

DEP. DE PRODUTOS
DE ORIGEM ANIMAL

CIENCIA E TECNOLOGIA
DE PESCADO

1. AlteracBes p6s morte e deterioragdo -
etapas e fatores.

2. Fatores microbiol6gicos e enzimaticos
gue concorrem para a deterioracéo do
pescado.

3. Composic¢do quimica do pescado:
macro e micro constituintes.

4. Producdo, consumo e valor nutritivo
do pescado.

5. Uso do frio na conservacao,
processamento e armazenamento do
pescado.

6. Processamento de produtos salgados,
secos e defumados.

7. Enlatamento e embutidos de pescado.

8. Tecnologias emergentes para
processamento do pescado.

9. Aproveitamento de residuo da pesca e
da industrializagao do pescado, e

10. Instalacdes e Equipamentos na
Industria de Pescado, bem como sua
Higiene e Sanitizag&o.

11. Aditivos em pescado e Legislacao
para produtos pesqueiros.

12. Programa de seguranca de alimentos,
BPF- Boas Praticas de fabricacéo, e
Implantagdo de HACCP e o controle
de qualidade da Industria Pesqueira.




DEP. DE PRODUTOS
DE ORIGEM ANIMAL

MICROBIOLOGIA DE
ALIMENTOS DE ORIGEM
ANIMAL

1. Taxonomia, papel e incidéncia dos

microrganismos nos alimentos.

2. Microrganismos patogénicos
presentes em alimentos de origem
animal

3. Microbiologia de carnes e produtos
derivados

4. Microbiologia de carne de aves e ovos

5. Microbiologia de leite e derivados

6. Microbiologia de pescado

7. Fatores que afetam o desenvolvimento
dos microrganismos nos alimentos

8. Alimentos de origem animal

produzidos por microrganismos

9. Analise dos perigos e pontos criticos
de controle nos alimentos

10. Métodos de amostragem para
analises microbioldgicas

DEP. DE PRODUTOS
DE ORIGEM ANIMAL

QUIMICA E BIOQUIMICA
DE ALIMENTOS DE
ORIGEM ANIMAL

1. Propriedades fisico-quimicas das
proteinas e dos aminoacidos

2. Propriedades funcionais das proteinas

3. Propriedades fisico-quimicas das
fracdes lipidicas dos alimentos de
origem animal

4. Os principais sistemas bioquimicos de
leite e derivados

5. Agua

6. Estrutura e composicdo do musculo e
mecanismo de contragdo muscular

7. Conversdo do masculo em carne

8. Composigdo e valor nutritivo do leite

9. Composicdo e valor nutritivo do
pescado

10. Propriedades tecnologicas da carne

DEP. DE PRODUTOS
DE ORIGEM ANIMAL

ANALISES FISICO-
QUIMICAS E ANALISE
SENSORIAL DE
ALIMENTOS DE ORIGEM
ANIMAL

1. Coleta, transporte e preparacao de
amostras de alimentos de origem
animal para analises.

2. Analises fisico-quimicas de carnes e
derivados

3. Analises fisico-quimicas de leite e
derivados

4. Analises fisico-quimicas de pescado e
derivados

5. Qualidade e caracteristicas
organolépticas de carnes e derivados

6. Qualidade e caracteristicas
organolépticas de leite e derivados

7. Qualidade e caracteristicas
organolépticas de pescado e derivados

8. Espectrometria




9. Cromatografia
10. Seguranca em laboratorio de analises
fisico-quimicas de alimentos.

DEP. DE
TECNOLOGIA
SUCROALCOOLEIRA

ANALISES QUIMICAE
SENSORIAL DOS
DERIVADOS DA CANA

1. Anélise fisico-quimica da &gua;

2. Andlise fisico-quimica da cana de
acucar;

3. Andlise de alcool combustivel;

4. Andlise fisico-quimica de acUcar;
5. Andlise fisico-quimica de cachaca;
6. Analise de residuos da industria
sucroalcooleira;

7. Fundamentos da Andlise sensorial;
8. Andlise sensorial de cachaca;

9. Boas Préticas Laboratoriais;

10. Planejamento e projeto de laboratorio
de analise fisico-quimica.

DEP. DE
TECNOLOGIA
SUCROALCOOLEIRA

TRANSMISSAO DE CALOR,
MECANICA DOS FLUIDOS
E SISTEMAS INDUSTRIAIS

1. Equacao da continuidade. Aplicagdes.
2. Escoamento de fluido compressiveis e
incompressiveis.

3. Transferéncia por condugéo,
conveccao e radiacao.

4. Transferéncia de massa entre fases.

5. Equacdo de movimento. Aplicacdes.
6. Transferéncia simultanea de calor e
massa.

7. Balango integral e diferencial da
energia (1° lei da Termodinamica).

8. Transferéncia de calor com mudanga
de fase.

9. Teoria da Camada Limite. Aplicacdes.
10. Escoamento em Tubos.

DEP. DE
TECNOLOGIA
SUCROALCOOLEIRA

OPERACOES UNITARIAS E
INSTALACOES
INDUSTRIAIS NA
INDUSTRIA
SUCOALCOOLEIRA

. Extragdo Liquido-Liquido;

. Filtracdo;

. Evaporacdo;

. Destilacdo Binaria;

. Peneiramento;

. Adsorcéo;

. Cristalizacao;

. Secagem,

9. Balango de Massa e Energia;
10.Bombeamento de liquidos.
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