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INSTRUÇÕES ESPECÍFICAS QUE REGULAMENTAM O CONCURSO PÚBLICO 
 

Estas Instruções Específicas, o Edital nº 108/2022, a Resolução nº 17/2017, do Conselho Universitário 
- CONSU, o Edital de Condições Gerias nº 15 de 02 de fevereiro 2018, publicado no Diário Oficial da União 
de 05 de fevereiro de 2018 e demais legislações pertinentes, disciplinarão o Concurso Público para 
Professor de Magistério Superior, não cabendo a qualquer candidato alegar desconhecê-lo. 
 
ÁREA DE CONHECIMENTO: Ciências Agrárias / Ciência e Tecnologia de Alimentos / Análise de Alimentos, 
Tratamento de resíduos da indústria de alimentos, Tecnologia das fermentações na indústria de alimentos. 
 
CURSO: Engenharia de Alimentos do Instituto de Ciência e Tecnologia - ICT/UFVJM. 
 
LOCAL: Campus JK – Diamantina - MG 
 
1. DA TITULAÇÃO 

Doutorado em Ciência de Alimentos ou Ciência e Tecnologia de Alimentos ou Tecnologia de Alimentos ou 
Engenharia de Alimentos ou Alimentos e Nutrição ou Engenharia e Ciência de Alimentos. 

2. DO CONTEÚDO PROGRAMÁTICO 

1. Análise de alimentos: importância e aplicações; segurança em laboratórios de análise de alimentos; 
geração e tratamento de resíduos. 

2. Amostragem, técnicas de preparo e preservação de amostras. 

3. Métodos analíticos para determinação dos principais constituintes dos alimentos: umidade, proteínas, 
lipídeos, carboidratos e minerais. 

4. Métodos físicos: densimetria, refratometria, colorimetria; medida de pH;  técnicas e instrumentos 
utilizados; aplicações na análise de alimentos.  

5. Espectrometria no ultravioleta, visível e infravermelho: princípios e instrumentos utilizados; aplicações 
na análise de alimentos. 

6. Cromatografia Líquida de Alta Eficiência: princípios e instrumentos utilizados; processo de separação; 
aplicações na análise de alimentos.  

7. Cromatografia Gasosa: princípios e instrumentos utilizados; processo de separação; aplicações na análise 
de alimentos.  

8. Tecnologia da produção de alimentos fermentados. 

9. Tratamento e aproveitamento de resíduos da indústria de alimentos. 



10. Controle de qualidade de águas residuárias de indústrias de processamento de alimentos. 
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