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1. DA TITULAÇÃO 

 

Graduação em Engenharia de Alimentos com Título de Doutor/Mestre em 

Microbiologia, Engenharia de Alimentos, Ciência e Tecnologia de Alimentos, Tecnologia 

de Alimentos, Ciências de Alimentos. 

 

2. DO CONTEÚDO PROGRAMÁTICO 

 

1. Principais grupos de microrganismos patogênicos e deteriorantes em alimentos; 

2. Métodos de controle do desenvolvimento microbiano em alimentos;  

3. Fatores intrínsecos e extrínsecos que afetam o desenvolvimento de 

microrganismos nos alimentos; 

4. Detergentes, sanitizantes e métodos de higienização na indústria de alimentos; 

5. Segurança alimentar e nutricional; 

6. Toxinas naturais nos produtos de origem animal e vegetal; 



7. Toxinas bacterianas e micotoxinas fúngicas em alimentos; 

8. Avaliação da qualidade nutricional dos alimentos; 

9. Patologias resultantes do desequilíbrio nutricional; 

10. Fungos termoresistentes. Inibição da germinação de esporulados 

termoresistentes. 
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4. DAS PROVAS, HORÁRIOS E LOCAIS  

Período: O período de realização das provas do concurso será informado e 

divulgado no site institucional (UFVJM), com prazo mínimo de dez (10) dias úteis 

de antecedência. 

 


