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PROCESSO SELETIVO SIMPLIFICADO PARA CONTRATACAO DE
PROFESSOR SUBSTITUTO

AREA DO CONHECIMENTO/DISCIPLINAS: Tecnologia de Produtos de Origem

Vegetal, Analise Sensorial e Aditivos Alimentares na Industria de Alimentos.

INSTRUCOES ESPECIFICAS

1. Principios e métodos de analise sensorial de alimentos: métodos descritivos;

2. Principios e métodos de andlise sensorial de alimentos: métodos discriminativos
e afetivos;

3. Correlacao entre analise sensorial, analises instrumentais e fisico-quimicas;

4. Fisiologia dos 6rgdos dos sentidos, condi¢des para andlise, selecdo e treinamento
de provadores;

5. Fisiologia e transformagdes bioquimicas na pos-colheita de frutas e hortaligas;

6. Perdas de qualidades fisicas, quimicas e nutricionais durante o processamento de
alimentos de origem vegetal;

7. Tecnologia do processamento de frutas;

8. Tecnologia do processamento de hortaligas;

9. Tecnologia de processamento de cana-de-agUcar para a industria de alimentos;

10. Aditivos e coadjuvantes na industria de alimentos;
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