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ANEXO XIII – PROCESSOS AGROINDUSTRIAIS 
 

Este anexo integra o Edital Nº 017/2010, que disciplina o Concurso Público destinado ao 
provimento de cargo de Professor de Ensino Básico, Técnico e Tecnológico, sob o regime 
instituído pela Lei 8112/1990, com lotação e exercício no Campus Bagé/RS. 
 
CARGO: Professor de Ensino Básico, Técnico e Tecnológico 
 
CONTEÚDO PROGRAMÁTICO 
 

1. Conservação dos alimentos e suas operações unitárias relacionadas: 

Fundamentos da preservação dos alimentos. Importância da conservação dos alimentos. 
Técnicas de Conservação de Alimentos. Fundamentos de mecânica de fluidos e transferência de 
calor. Equação da conservação de massa, quantidade de movimento e energia. Análise 
dimensional. Coeficiente global de transferência de calor. Equipamentos e operações de 
transporte de fluidos. Trocadores de calor. Emprego de baixas temperaturas. Tratamento térmico. 
Uso de aditivos químicos. Fermentações industriais. Defumação. Concentração. Evaporação e 
secagem. Alterações nos alimentos provocadas pelos métodos de conservação. Conseqüências 
da má conservação dos alimentos. 
 

2. Higiene agroindustrial  

Conceitos de Higiene Alimentar. Requisitos higiênicos nas indústrias de alimentos. Tratamento e 
qualidade da água. Limpeza e sanitização. Princípios básicos de Higienização. Procedimento 
geral de Higienização. Agentes químicos para Higienização. Eficiência microbiológica de 
sanitizantes. Sanitizantes físicos e químicos. Controle de infestações. Transmissão de doenças 
pelos alimentos, prevenção e epidemiologia. Higiene pessoal de colaboradores. Boas práticas de 
manufatura. Sistema APPCC. 
 

3. Bioquímica de alimentos 

Definição, estrutura, nomenclatura, classificação, propriedades físico-químicas e funcionais da 
água, carboidratos, lipídios, proteínas, vitaminas, sais minerais, pigmentos e compostos 
responsáveis pelo sabor e odor em alimentos. Enzimas (estrutura, catálise e cinética enzimática, 
mecanismo e controle). Ácidos nucléicos (estrutura e reação). Metabolismo: anabolismo e 
catabolismo. Fotossíntese. Regulação. 
 

4. Análise e controle de qualidade em alimentos 

Princípios da análise de alimentos. Métodos e técnicas de análise em alimentos. Composição 
proximal de alimentos. Acidez e pH. Densitometria. Refratometria. Textura. Padrões de qualidade. 
Análise instrumental.  
 

5. Embalagens e acondicionamento de produtos alimentícios:  

Definições, tipos, finalidades e características de embalagens de alimentos.  
 



6. Carnes  

Carne como alimento. Importância econômica.  Composição química da carne. Estrutura do 
músculo. Contração muscular. Tecnologia de abate. Transformação do músculo em carne. 
Fenômenos post-mortem. Parâmetros de qualidade da carne in natura. Maturação da carne. 
Noções de microbiologia da carne. Processamento tecnológico de carnes in natura. Conservação 
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 legislação. 
 

7. Pescado 

Características do pescado como alimento. Estrutura muscular do pescado. Composição química 
do pescado. Alterações do pescado pós-morte. Noções de microbiologia do pescado. 
Conservação de produtos pesqueiros. Refrigeração. Avaliação e controle de qualidade do 
pescado. Métodos de obtenção, seleção e conservação do pescado. Processamento tecnológico 
do pescado. Produtos salgados, curados e envasados. Subprodutos da indústria de pescado. 
Controle de qualidade e legislação. 
 

8. Leite 

Definição de leite. Composição e propriedades físico-químicas. Importância tecnológica e valor 
nutritivo. Noções de microbiologia do leite. Manejo adequado na ordenha. Obtenção higiênica. 
Classificação higiênica. Beneficiamento de leites de consumo. Resfriamento. Tratamento térmico. 
Características dos equipamentos e métodos utilizados. Efeitos do tratamento térmico sobre os 
constituintes do leite. Leite evaporado e concentrado. Leite em pó. Leite condensado. Leites 
fermentados. Produção de queijos e demais derivados do leite.  Controle de qualidade e 
legislação. 
 

9. Processamento vegetal 

Processos produtivos de frutas e hortaliças. Sucos, concentrados, conservas, doces, 
desidratados. Recepção e controle da matéria-prima para produção de bebidas. Processos de 
conservação. Embalagens, equipamentos, instalações industriais. Estocagem. Processamento de 
bebidas não alcoólicas e alcoólicas fermentadas e destiladas. Equipamentos. Secagem e 
beneficiamento de grãos. Secadores. Armazenagem e unidades armazenadoras. Aproveitamento 
de resíduos. Transporte e armazenamento das matérias-primas oleaginosas. Extração de óleos e 
gorduras. Refino e hidrogenação. Equipamentos, instalações e serviços de suporte. 
Aproveitamento de subprodutos e resíduos. Controle de qualidade e legislação. 
 

10. Panificação 

Amidos: fontes, características físicas e químicas. Processos operacionais de moagem e 
beneficiamento das matérias-primas e tecnologia de seus produtos derivados. Tipos de farinhas. 
Produtos de panificação e massas alimentícias: processos de produção e equipamentos. 
Ingredientes para panificação. Controle de qualidade e legislação. 
 

11. Microbiologia de alimentos 

Noções de microbiologia. Áreas de aplicação. Posição dos microrganismos no mundo vivo. 
Morfologia e arranjo celular de microrganismos. Técnicas de visualização e diferenciação de 
microrganismos. Características físicas e químicas de crescimento dos microrganismos. 
Isolamento e identificação de microrganismos. Meios de cultura. Culturas puras. Curva de 
crescimento. Métodos de controle de microrganismos. Parâmetros intrínsecos e extrínsecos dos 
alimentos que afetam o crescimento microbiano. Principais alterações nos alimentos causadas 
por microrganismos. Microrganismos indicadores. Microrganismos patogênicos em alimentos, 
infecções e intoxicações. Alimentos e bebidas produzidas por fermentações. 
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MATERIAL NECESSÁRIO PARA A REALIZAÇÃO DAS PROVAS 
 
Caneta esferográfica azul ou preta de ponta grossa. 

 
 

 


