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1. DATITULACAO

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

Ciéncias de Alimentos.

2. DO CONTEUDO PROGRAMATICO

1. Obtencéo higiénica da carne bovina, suina e de aves;

2. Métodos de conservacao da carne e processamento produtos carneos;

3. Fatores no “antem mortem” e no “post mortem” que influenciam a qualidade da
carne;

4. Estruturas e caracteristicas fisicas, quimicas e sensoriais da carne;

5. Padrdes de qualidade quimica, fisica e microbioldgica de alimentos;



6. Caracteristicas gerais do pescado: alteracbes ‘“post-mortem” do pescado,
estimativa do grau de alteracdo e métodos de conservacgao;

7. Boas Préticas de Fabricacdo - BPF e Analise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle - APPCC;

8. Processamento de pescado, aproveitamento e processamento de subprodutos da
industria de pescado;

9. Estrutura, composicédo e propriedades funcionais do ovo de galinha;

10. Definicdo, composicdo, aspectos mercadoldgicos e equipamentos para

processamento do mel.
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16. Outras referéncias a critério do candidato.

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

de antecedéncia.



