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CARGO: TECNICO EM LABORATORIO/AREA: TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

PROGRAMA DE LINGUA PORTUGUESA

Leitura e compreensdo de texto. Géneros e tipologias textuais. Niveis de linguagem.
Elementos de textualidade: coeréncia, coesao e intertextualidade. Mecanismos de construgao
do texto: referenciacdo e argumentacdo. Fungéo das palavras no texto. Semantica: sinonimia,
antonimia, homonimia, paronimia e polissemia. Processos sintaticos: coordenagdo e
subordinacdo. Sintaxe de concordancia, de regéncia e de colocacdo. Classes de palavras:
aspectos semantico, sintatico e morfoldgico. Ortografia. Pontuacao.

PROGRAMA DE RACIOCINIO LOGICO

A légica simbdlica como ferramenta basica, dentro do raciocinio mateméatico. Entendimento da
estrutura das proposicdes, dentro da Matemética e no cotidiano. Os principios da néo-
contradi¢édo e do terceiro excluido.O valor l6gico de uma proposicao (verdadeiro ou falso).Os
conectivos ldgicos A, V, ~, —» e o, seus significados e utilizag6es,em proposi¢cbes simples ou
compostas.Os quantificadores existencial e universal, constantes, variaveis e funcgfes
proposicionais.Tabelas verdade para A, V, ~, - ,e «. Proposicdes logicamente equivalentes. A
utiizacdo dos diagramas logicos de Euler-Venn e a logica utilizada na argumentagdo
Matematica e no cotidiano.

PROGRAMA DE INFORMATICA

1. A Histéria da Computacdo: Evolucdo do computador; Evolugdo da Comunicacgdo. 2.
Sistemas de Numeracéao: Sistema Decimal; Sistema Bindrio; Transformacgéo entre Sistemas de
Numeracéo; Bit, Bytes e Sistemas de Medidas. 3. O Computador: Principais componentes de
um PC; Hardware e Software; Dispositivos de entrada e saida; Dispositivos de processamento:
a unidade central; Dispositivos de armazenamento. 4. Sistema Operacional: No¢bes gerais de
sistemas operacionais: Windowse Linux; Organizacao de diretérios, subdiretorios, janelas,
pastas, arquivos e ambiente grafico; Windows 7: nocdes gerais. 5. Aplicativos Computacionais:
Processadores de Textos: Word 2007/2010 e LibreOffice / brOffice Writer; Planilha Eletrénica:
Excel 2007/2010 e LibreOffice/brOfficeCalc; Apresentacéo de Slides: PowerPoint 2007/2010 e
LibreOffice/brOfficelmpress. 6. Internet: Conceito de Internet e Intranet; Utilizacdo da Internet:
nogdes gerais e terminologias; Conceitos e nogbes basicas de ferramentas e aplicativos: de
navegacdo, de busca e pesquisa, de correio eletrénico e de redes sociais; Navegadores de
internet: nocdes gerais; Acesso Seguro; Navegadores Internet Explorer 9, Mozilla Firefox 12 e
Chrome 18. 7. Seguranc¢a da Informacao: Conceitos de Virus e Codigos Maliciosos (Malware);
Cuidados e Prevencdes; Antivirus; Firewall; Backup; Criptografia e Certificados de Seguranca.

PROGRAMA DA PROVA ESCRITA OBJETIVA E DA PROVA TEORICA-PRATICA

1.Técnicas laboratoriais - conceitos de amostragem, preparacéo, diluicdo e padronizacao de
solugbes, técnicas de pesagem e separacdo de misturas; 2. Tecnologia de alimento; 3.



Alimentagéo, nutricdo e andlise de alimentos - alimentagéo,grupos bésicos de alimentos,
nutrientes e suas funcdes, métodos de analises; 4. Industrializa¢do de alimentos - importancia
da industria de alimentos, tipos de industria de alimentos, fases de processamento de produtos
alimenticios — beneficiamento, elaboragdo, preservacdo, conservagcdo e armazenamento; 5.
Matérias-primas - origem animal, vegetal; 6. No¢bes de microbiologia de alimentos -
caracteristicas gerais, importancia em alimentos, microrganismos e enzimas de utilidade na
industria de alimentos; 7. Alteracfes de alimentos; 8. Conservacdo de Alimentos - por acdo
direta: branqueamento, tindalizacéo, pasteurizacdo, esterilizacdo, técnicas de radiacao; por
acdo indireta: pelo uso do rio, secagem, adicdo de elementos, fermentacdo, osmose,
embalagens; 9. Tecnologia de Produtos Lacteos; 10. Tecnologia de Produtos Vegetais — frutas,
hortalicas, gréos; 11. Tecnologia de Bebidas - fermentadas e ndo fermentadas, fermento-
destiladas; 12. Residuos e subprodutos alimenticios; 13. Higiene, limpeza e sanitizacdo na
industria de alimentos - fundamentos de higiene na industria de alimentos, qualidade de
material na superficie de contato com alimentos, tecnologia de limpeza, tecnologia de
sanitizacdo; 14. controle de qualidade - definicdo de qualidade, conceitos de inspecédo, garantia
de sistemas de gestdo de qualidade, normas de qualidade, produto acabado, ponto de vista da
aceitacdo do produto, ponto de vista da obtencdo do produto, higiene e seguranca alimentar;
15. Planejamento e gestdo agroindustria alimenticia - sistemas agroindustriais, conceitos de
cadeias agroindustriais, mercados agroindustriais, modelos de gestdo agroindustrial



