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

Estrutura química e reações envolvendo os principais ingredientes alimentares: água, lipídios, 

proteínas, carboidratos, vitaminas e minerais. Aditivos alimentares. Enzimas em alimentos: 

mecanismo de ação, aplicação e principais reações. Bioquímica da carne. Principais operações 

aplicadas utilizadas na indústria do leite: pasteurização, esterilização, homogeneização e 

centrifugação. Produção de derivados lácteos: fluxogramas de produção e avaliação físico-

química de produtos.  Análise sensorial de alimentos: métodos discriminativos, descritivos e 

subjetivos. Avaliação estatística de resultados sensoriais. 

ATENÇÃO: PROVA ESCRITA APLICÁVEL SOMENTE SE ÁREA DE CONHECIMENTO TIVER MAIS DE 12 (DOZE) 

CANDIDATOS INSCRITOS. 

 

RELAÇÃO DE TEMAS PARA PROVA DIDÁTICA 

1.Principais ingredientes alimentares: estrutura, propriedades, classificação e aplicações; 

2. Bioquímica post mortem da carne; 

3. Amilases: propriedades, mecanismos de ação e principais aplicações na indústria de alimentos.  

4. Operações unitárias aplicadas ao processamento do leite e derivados 

5. Produção de derivados lácteos: fluxograma de produção e avaliação físico-química de produtos; 



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