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1. DA TITULAÇÃO 

 

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

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

Ciências de Alimentos. 

 

2. DO CONTEÚDO PROGRAMÁTICO 

 

1. Preparação de matérias-primas: redução de tamanho, mistura e modelagem, 

separação e concentração dos componentes dos alimentos; 

2. Características, propriedades e aplicações das principais matérias para 

embalagens utilizadas em alimentos; 

3. Embalagens ativas e embalagens inteligentes para alimentos; 

4. Atmosfera modificada e controlada na conservação de alimentos; 



5. Processamento por aplicação de calor: branqueamento, pasteurização, 

evaporação e destilação; 

6. Processamento por aplicação de calor: extrusão, desidratação, forneamento e 

assamento, fritura; 

7. Aspectos gerais da conservação de alimentos por irradiação e seus efeito nos 

microrganismos; 

8. Legislação e controle de alimentos irradiados; 

9. Ciclos frigoríficos: compressão e absorção de vapor; 

10. Importância e métodos de aplicação de frio na indústria de alimentos. 
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18. Outras referências a critério do candidato. 

 

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. 

 


