MINISTERIO DA EDUCACAO
UNIVERSIDADE FEDERAL DOS VALES DO JEQUITINHONHA E
MUCURI
SUPERINTENDENCIA DE RECURSOS HUMANOS

INSTRUCOES ESPECIFICAS QUE REGULAMENTAM O CONCURSO
PUBLICO
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1. DA TITULACAO

Graduacdo em Engenharia de Alimentos com Titulo de Doutor/ Mestre em
Engenharia de Alimentos, Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, Tecnologia de Alimentos,

Ciéncias de Alimentos.

2. DO CONTEUDO PROGRAMATICO

1. Preparagdo de matérias-primas: reducdo de tamanho, mistura e modelagem,
separacao e concentracdo dos componentes dos alimentos;

2. Caracteristicas, propriedades e aplicacbes das principais matérias para
embalagens utilizadas em alimentos;

3. Embalagens ativas e embalagens inteligentes para alimentos;

4. Atmosfera modificada e controlada na conservacao de alimentos;



8.
9.

Processamento por aplicagdo de calor: branqueamento, pasteurizacao,
evaporacdo e destilagéo;

Processamento por aplicacdo de calor: extrusdo, desidratacdo, forneamento e
assamento, fritura;

Aspectos gerais da conservacdo de alimentos por irradiacdo e seus efeito nos
microrganismos;

Legislacéo e controle de alimentos irradiados;

Ciclos frigorificos: compresséo e absorcéo de vapor;

10. Importancia e métodos de aplicacao de frio na industria de alimentos.
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18. QOutras referéncias a critério do candidato.

4. DAS PROVAS, HORARIOS E LOCAIS
Periodo: O periodo de realizacdo das provas do concurso serd informado e
divulgado no site institucional (UFVJM), com prazo minimo de dez (10) dias uteis

de antecedéncia.



