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ANEXO XIlil - PROCESSOS AGROINDUSTRIAIS

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

CARGO: Professor de Ensino Basico, Técnico e Tecnoldgico

CONTEUDO PROGRAMATICO

1. Conservacgao dos alimentos e suas operagdes unitarias relacionadas:

Fundamentos da preservagcdo dos alimentos. Importancia da conservagdo dos alimentos.
Técnicas de Conservacao de Alimentos. Fundamentos de mecéanica de fluidos e transferéncia de
calor. Equagdo da conservacdo de massa, quantidade de movimento e energia. Andlise
dimensional. Coeficiente global de transferéncia de calor. Equipamentos e operagbes de
transporte de fluidos. Trocadores de calor. Emprego de baixas temperaturas. Tratamento térmico.
Uso de aditivos quimicos. Fermentagdes industriais. Defumacgédo. Concentracao. Evaporagéo e
secagem. Alteragdes nos alimentos provocadas pelos métodos de conservacdo. Consequéncias
da ma conservagao dos alimentos.

2. Higiene agroindustrial

Conceitos de Higiene Alimentar. Requisitos higiénicos nas industrias de alimentos. Tratamento e
qualidade da agua. Limpeza e sanitizacdo. Principios béasicos de Higienizacdo. Procedimento
geral de Higienizacdo. Agentes quimicos para Higienizagdo. Eficiéncia microbioldgica de
sanitizantes. Sanitizantes fisicos e quimicos. Controle de infestacdes. Transmissdo de doengas
pelos alimentos, prevencao e epidemiologia. Higiene pessoal de colaboradores. Boas préticas de
manufatura. Sistema APPCC.

3. Bioquimica de alimentos

Definicdo, estrutura, nomenclatura, classificacdo, propriedades fisico-quimicas e funcionais da
agua, carboidratos, lipidios, proteinas, vitaminas, sais minerais, pigmentos e compostos
responsaveis pelo sabor e odor em alimentos. Enzimas (estrutura, catalise e cinética enzimatica,
mecanismo e controle). Acidos nucléicos (estrutura e reacado). Metabolismo: anabolismo e
catabolismo. Fotossintese. Regulacao.

4. Andlise e controle de qualidade em alimentos

Principios da analise de alimentos. Métodos e técnicas de analise em alimentos. Composi¢ao
proximal de alimentos. Acidez e pH. Densitometria. Refratometria. Textura. Padrées de qualidade.
Andlise instrumental.

5. Embalagens e acondicionamento de produtos alimenticios:

Definiges, tipos, finalidades e caracteristicas de embalagens de alimentos.



6. Carnes

Carne como alimento. Importancia econémica. Composicdo quimica da carne. Estrutura do
musculo. Contragdo muscular. Tecnologia de abate. Transformacdo do mdusculo em carne.
Fenémenos post-mortem. Parametros de qualidade da carne in natura. Maturagdo da carne.
Nocdes de microbiologia da carne. Processamento tecnolégico de carnes in natura. Conservacao
da carne pelo frio artificial - resfriamento e congelamento. Processamento de derivados da carne.
Produtos defumados, embutidos crus, cozidos, semi-crus, fermentados, emulsionados. Controle
de qualidade e legislacao.

7. Pescado

Caracteristicas do pescado como alimento. Estrutura muscular do pescado. Composicdo quimica
do pescado. Alteracbes do pescado péds-morte. Nocdes de microbiologia do pescado.
Conservacdo de produtos pesqueiros. Refrigeracdo. Avaliacdo e controle de qualidade do
pescado. Métodos de obtencgdo, selecao e conservagao do pescado. Processamento tecnoldgico
do pescado. Produtos salgados, curados e envasados. Subprodutos da industria de pescado.
Controle de qualidade e legislagéo.

8. Leite

Definicao de leite. Composicdo e propriedades fisico-quimicas. Importancia tecnolégica e valor
nutritivo. Nogcbes de microbiologia do leite. Manejo adequado na ordenha. Obtengéo higiénica.
Classificagéo higiénica. Beneficiamento de leites de consumo. Resfriamento. Tratamento térmico.
Caracteristicas dos equipamentos e métodos utilizados. Efeitos do tratamento térmico sobre os
constituintes do leite. Leite evaporado e concentrado. Leite em pé. Leite condensado. Leites
fermentados. Produgdo de queijos e demais derivados do leite. Controle de qualidade e
legislagéao.

9. Processamento vegetal

Processos produtivos de frutas e hortaligas. Sucos, concentrados, conservas, doces,
desidratados. Recepgéo e controle da matéria-prima para producdo de bebidas. Processos de
conservagdo. Embalagens, equipamentos, instalagdes industriais. Estocagem. Processamento de
bebidas ndo alcoodlicas e alcodlicas fermentadas e destiladas. Equipamentos. Secagem e
beneficiamento de graos. Secadores. Armazenagem e unidades armazenadoras. Aproveitamento
de residuos. Transporte e armazenamento das matérias-primas oleaginosas. Extragao de 6leos e
gorduras. Refino e hidrogenacdo. Equipamentos, instalagbes e servicos de suporte.
Aproveitamento de subprodutos e residuos. Controle de qualidade e legislagao.

10.Panificagédo

Amidos: fontes, caracteristicas fisicas e quimicas. Processos operacionais de moagem e
beneficiamento das matérias-primas e tecnologia de seus produtos derivados. Tipos de farinhas.
Produtos de panificagdo e massas alimenticias: processos de produgdo e equipamentos.
Ingredientes para panificagdo. Controle de qualidade e legislacao.

11.Microbiologia de alimentos

Nogdes de microbiologia. Areas de aplicagdo. Posicdo dos microrganismos no mundo vivo.
Morfologia e arranjo celular de microrganismos. Técnicas de visualizagdo e diferenciagdo de
microrganismos. Caracteristicas fisicas e quimicas de crescimento dos microrganismos.
Isolamento e identificagdo de microrganismos. Meios de cultura. Culturas puras. Curva de
crescimento. Métodos de controle de microrganismos. Parametros intrinsecos e extrinsecos dos
alimentos que afetam o crescimento microbiano. Principais alteragdes nos alimentos causadas
por microrganismos. Microrganismos indicadores. Microrganismos patogénicos em alimentos,
infeccdes e intoxicacdes. Alimentos e bebidas produzidas por fermentagdes.
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MATERIAL NECESSARIO PARA A REALIZAGAO DAS PROVAS

Caneta esferogréfica azul ou preta de ponta grossa.
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