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1. DA TITULAÇÃO 

 

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

Engenharia de Alimentos, Ciências e Tecnologia de Alimentos, Tecnologia de Alimentos, 

Ciências de Alimentos. 

 

2. DO CONTEÚDO PROGRAMÁTICO 

 

1. Definições, estrutura e composição química dos principais cereais utilizados na 

alimentação humana; 

2. Características, composição, processamento e controle de qualidade de farinha 

de trigo e subprodutos; 

3. Princípios da formação da massa, fermentação, assamento e resfriamento de 

pães; 



4. Tecnologia de extrusão: conceito, classificações, processo e seus efeitos sobre 

os nutrientes;  

5. Tecnologia de biscoitos: processamento, problemas de industrialização e 

métodos para análise de biscoitos  e bolachas; 

6. Percepção Sensorial e fisiologia dos órgãos dos sentidos; 

7. Testes sensoriais: discriminativos, descritivos e afetivos; 

8. Princípios, técnicas e equipamentos de secagem de produtos alimentícios; 

9. Processamento, características e armazenamento de alimentos desidratados; 

10. Métodos alternativos de secagem: conceitos e aplicações; 
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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. 


