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1. DA TITULACAO

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
Elaboracdo de um projeto de uma industria de alimentos;

Selecdo e calculos de projetos de equipamentos;

Exigéncias legais para implantacao de industrias de Alimentos;
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Especificagdo de processos, sistema de qualidade, insumos industriais,

equipamentos, instalacdes e edificacdes;

o

Estudo preliminar de viabilidade econémica de inddstrias de Alimentos;

6. Determinacdo dos indicadores de rentabilidade e risco;



7. Propriedades fisiologicas, fisicas, térmicas, quimicas e Oticas das matérias-
primas;

8. Recepcdo, classificacdo, limpeza, lavagem, secagem, e outras operagdes
relativas ao pré-processamento de vegetais;

9. Importéncia dos aditivos e coadjuvantes em processamento de alimentos.
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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.



