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PROGRAMA DA PROVA ESCRITA (CASO HAJA, A DEPENDER DO NUMERO DE INSCRITOS)

Estrutura quimica e reaces envolvendo os principais ingredientes alimentares: agua, lipidios,
proteinas, carboidratos, vitaminas e minerais. Aditivos alimentares. Enzimas em alimentos:
mecanismo de ac¢do, aplicacdo e principais reacfes. Bioquimica da carne. Principais operacfes
aplicadas utilizadas na indastria do leite: pasteurizacdo, esterilizagdo, homogeneizacdo e
centrifugacdo. Producdo de derivados lacteos: fluxogramas de producdo e avaliacdo fisico-
quimica de produtos. Analise sensorial de alimentos: métodos discriminativos, descritivos e
subjetivos. Avaliacdo estatistica de resultados sensoriais.

ATENGAO: PROVA ESCRITA APLICAVEL SOMENTE SE AREA DE CONHECIMENTO TIVER MAIS DE 12 (DOZE)
CANDIDATOS INSCRITOS.

RELACAO DE TEMAS PARA PROVA DIDATICA

1.Principais ingredientes alimentares: estrutura, propriedades, classificacdo e aplicacGes;

2. Bioguimica post mortem da carne;

3. Amilases: propriedades, mecanismos de acéo e principais aplicagdes na industria de alimentos.
4. Operag0es unitarias aplicadas ao processamento do leite e derivados

5. Producdo de derivados lacteos: fluxograma de producéo e avaliacdo fisico-quimica de produtos;




6. Analise sensorial de alimentos: métodos discriminativos, descritivos e subjetivos.
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