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ANEXOICAVG - AREA AGROINDUSTRIA

Este anexo integra o Edital N® 017/2010, que disciplina o Concurso Publico destinado ao
provimento de cargos de Professor de Ensino Basico, Técnico e Tecnoldgico, sob o regime
instituido pela Lei 8112/1990, com lotagéo e exercicio no Campus CAVG.

CARGO: PROFESSOR
CONTEUDO PROGRAMATICO

1. Microbiologia de Alimentos:
1.1 Importancia dos micro-organismos;
1.2 Fatores que controlam o desenvolvimento dos micro-organismos em alimentos;
1.3 Micro-organismos patogénicos de importancia em alimentos;
1.4 Alteracdes e deterioracdes microbianas de alimentos;
1.5 Métodos de andlises.

2. Bioquimica de Alimentos:
2.1 Constituigdo quimica dos alimentos,
2.2 Agua,
2.3 Carboidratos,
2.4 Proteinas,
2.5 Lipidios,
2.6 Bioquimica de carboidratos,
2.7 Proteinas e lipidios
2.8 Reacdes bioquimicas em alimentos

3. Tecnologia de carnes e derivados:
3.1 Ciéncia e higiene da carne,
3.2 Métodos de conservagao de carnes e derivados,
3.3 Processamento tecnoldgico da carne,
3.4 Processamento tecnoldgicos dos subprodutos da carne,

4. Tecnologia do leite e seus derivados:
4.1 Obtengao higiénica do leite,
4.2 Composi¢ao quimica do leite e analises de qualidade,
4.3 Principios gerais de conservacao do leite e seus derivados,
4.4 Tecnologias de processamento do leite,
4.5 Instalagdes agroindustriais para laticinios,
4.6 Normas técnicas e legislacao pra produtos lacteos.

5. Controle de Qualidade:
5.1 Métodos e técnicas para amostragem,
5.2 Analises instrumentais, analiticas e sensoriais,
5.3 Rastreabilidade,
5.4 Programas de qualidade total,
5.5 Normas e Legislagao pertinentes.
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MATERIAL NECESSARIO PARA A REALIZACAO DAS PROVAS

Caneta esferografica azul ou preta de ponta grossa.
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