
 
 

MINISTÉRIO DA EDUCAÇÃO 
UNIVERSIDADE FEDERAL DOS VALES DO JEQUITINHONHA E MUCURI 

SUPERINTENDÊNCIA DE RECURSOS HUMANOS 
 

INSTRUÇÕES ESPECÍFICAS QUE REGULAMENTAM O CONCURSO PÚBLICO  
PARA PROFESSOR TEMPORÁRIO 

 
ÁREA DE CONHECIMENTO: Engenharia de alimentos 

CONJUNTO DE DISCIPLINAS PASSÍVEIS DE ATUAÇÃO: Bioquímica de 
Alimentos, Análise de Alimentos e disciplinas correlatas. 

Bacharelado em Ciência e Tecnologia - Campus JK - Diamantina 
 
CATEGORIA FUNCIONAL: Professor Ensino Superior 
CLASSE: Professor Assistente I 
 
1. DA TITULAÇÃO 

Graduação em Engenharia (Alimentos, Química ou Bioquímica), Farmácia, Ciências Biológicas e 
áreas afins e Mestrado em Engenharia (Alimentos, Química ou Bioquímica), Ciência e Tecnologia de 
Alimentos e áreas afins. 
 
 
2. DO CONTEÚDO PROGRAMÁTICO 
[1]  Amostragem para análise de alimentos 
[2]  Determinação da composição centesimal em alimentos 
[3]  Análises de vitaminas, pigmentos e resíduos de pesticidas 
[4]  Uso de cromatografia gasosa e HPLC em alimentos 
[5]  Água em alimentos 
[6]  Carboidratos: classificação, estrutura, função e reações em alimentos 
[7] Lipídios: classificação, estrutura, função e reações em alimentos 
[8]  Enzimas: classificação, atividade e aplicações na indústria de alimentos 
[9]  Pigmentos e outros corantes em alimentos 
[10]  Vitaminas em alimentos 
[11] Processos fermentativos na indústria de alimentos 
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