Universidade Federal da Paraiba (UFPB)

Centro de Tecnologia (CT)
DEPARTAMENTO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS (DEA)

INFORMACOES BASICAS DO CONCURSO PARA PROFESSOR DE MAGISTERIO SUPERIOR
NA AREA DE CIENCIAS DE ALIMENTOS

1) Inscricdes: periodo de 01 a 15 de fevereiro de 2022, realizadas presencialmente no
Departamento de Engenharia de Alimentos/CT/UFPB (Cidade Universitaria, Jodo Pessoa-PB) ou via
postagem em correios. Todas informacdes estdo Edital Retificado Reitor n® 58/UFPB de 06/10/2021.

2) Realizacéo das provas:
I) Realizacdo da Prova Escrita: 21/03/2022; Il) Realizacdo da Prova Didética: 24/03/2022;
[II) Exame do Plano de Trabalho: 25/03/2022; 1V) Exame de Titulos: 28/03/2022.

3) Etapas do concurso:
| - Prova Escrita, com carater eliminatorio; Il - Prova Didatica, com carater eliminatorio;
[1l - Prova de Plano de Trabalho, com carater eliminatorio; IV - Exame de Titulos, classificatorio.

Sendo _que: Participardo da Prova Didatica apenas os candidatos que obtiverem média, no minimo,
70 (setenta) pontos na Prova Escrita; Participardo da prova de Plano de Trabalho apenas os
candidatos que obtiverem média de, no minimo, 70 (setenta) pontos na Prova Didatica; Participarao
do Exame de Titulos apenas os candidatos que obtiverem média de, no minimo, 70 (setenta) pontos
no plano de trabalho. As provas escrita, didatica e de plano de trabalho serdo expressas na lingua
portuguesa.

4) CONTEUDO PROGRAMATICO PARA AS PROVAS ESCRITA E DIDATICA:

- Ponto 1 - Quimica de Alimentos |

Agua, Carboidratos, Proteinas, Lipidios, Vitaminas e pigmentos. Aditivos.

- Ponto 2 - Quimica de Alimentos Il

Escurecimento ndo enzimatico em alimentos. Propriedades funcionais das proteinas, interacdes
entre as proteinas e os lipidios. Oxidacdo de lipidios em alimentos. Oxidacdo de proteinas em
alimentos. Antioxidantes. Emulsdes. Conservantes quimicos. Aromas.

- Ponto 3 - Microbiologia de Alimentos |

Importancia dos microrganismos nos alimentos. Fontes de contaminagdes dos alimentos com
microrganismos. Bactérias e Fungos: classificacdo, morfologia, estrutura, reproducéo e metabolismo.
Fatores intrinsecos e extrinsecos que afetam o crescimento microbiano nos alimentos. Métodos de
controle do crescimento microbiano. Biosseguranca no laboratorio de Microbiologia. Limpeza,
preparo, esterilizacdo e descarte de material de laboratério. Cultivo e conservacdo de
microrganismos. Métodos de isolamento e contagem de microrganismos.

- Ponto 4 - Microbiologia de Alimentos |l

Toxinfec¢des Alimentares. Deterioracdo microbioldgica. Critérios Microbiologicos para avaliagdo da
qualidade de alimentos. Microbiologia da agua. Microrganismos utilizados na producéo de alimentos.
Amostragem. Coleta, transporte e preparo de amostras. Técnicas de quantificacdo e deteccdo de



microrganismos indicadores e patogénicos veiculados por alimentos. Microbiologia preditiva.
Metagendmica aplicada a microbiologia de alimentos.

- Ponto 5 - Bioguimica de Alimentos |

Enzimas e cofatores. Cinética enzimatica. Glicolise, ciclo de Krebs, fosforilacdo oxidativa, via das
pentoses-fosfato, beta-oxidacdo dos acidos graxos, metabolismo geral de aminoacidos, ciclo da
uréia.

- Ponto 6 - Bioguimica de Alimentos |l

Principais transformacfes bioquimicas catalisadas por enzimas em alimentos de origem animal e
seus derivados e de origem vegetal e seus derivados, com énfase nas acfes das enzimas de
importancia na industria de alimentos. Producao industrial de enzimas.

- Ponto 7 - Analise de Alimentos

Amostragem, preparo, tratamento e preservacdo de amostras. Determinacdo dos constituintes
principais dos alimentos: umidade e solidos totais, cinzas, proteina total, lipideos totais, carboidratos,
fibras, aclcares e vitaminas. Avaliacdo instrumental da textura e cor. Analises de oxidacao lipidica e
proteica. A etiqueta nutricional. Regulamento brasileiro e as normas internacionais relacionadas a
analise de alimentos.

- Ponto 8 - Métodos Instrumentais de Analise de Alimentos |

Métodos Cromatograficos. Espectrometria de absorcdo nas regides Ultravioleta e Visivel. Outros
Métodos Oticos (Radiacdo na Regido Infravermelha, Fluorimetria, Absorcao Atémica, Emissdo em
Chama, Refratometria, Espectrometria de Massa, Ressonancia Nuclear Magnética).

- Ponto 9 - Métodos Instrumentais de Analise de Alimentos |l

Técnicas Eletroquimicas. Quimiometria aplicada a analise de alimentos. Protebmica e metabolémica
aplicada a andlise de alimentos.

- Ponto 10 - Matérias-primas Agropecuarias de Origem Vegetal

Classificacdo e morfologia dos vegetais. Mudancas fisiol6gicas e bioquimicas em matérias-primas
vegetais. Colheita, acondicionamento, transporte, armazenamento e conservacao de frutas e
hortalicas, cereais, oleaginosas, raizes e tubérculos.

5) Comissdo Examinadora: sera constituida de 03 (trés) membros titulares e por 3 (trés) suplentes,
sendo:

- Membros titulares: Prof. Dr. Geraldo Dantas Silvestre Filho, docente do DEA/CT/UFPB como
Presidente; Profa. Dr. Luiza Helena Meller da Silva, docente da UFPA; Profa. Dr. Rossana Maria
Feitosa de Figueirédo, docente da UFCG.

- Membros suplentes: Prof. Dr. Pierre Corréa Martins, docente do DEA/CT/UFPB como Presidente;
Profa. Dra. Maria Beatriz de Abreu Gléria, docente visitante da UFRPE; Prof. Dr. Alexandre José de
Melo Queiroz, docente da UFCG.




