Conteudo Programético, Bibliografia (indicacdo opcional) e Sistematizacdo da Prova Prética (quando houver)

Edital UFRJ n° 54, de 30 de janeiro de 2024

Haverda Prova Pratica:

( )Sim  (X) Néo

Unidade

Cddigo da
Opcéo de Vaga

MC-215 Departamento ou Programa Ciéncia dos Alimentos / Tecnologia de Alimentos
Programa/

Setorizacdo Definitiva

Contetdo
Programatico

1. Agua: definicdo, estrutura, propriedades, interagdo com substancias polares e apolares, mobilidade molecular, estabilidade em alimentos,
isotermas de sor¢ao, métodos de andlise em alimentos.

2. Carboidratos: definicdo, classificacdo, estrutura, propriedades, reacdes de alteracdes em alimentos e métodos de analise em alimentos.

3. Proteinas: definicdo, classificacdo, estrutura, propriedades, reagdes de alteragdes em alimentos e métodos de analise em alimentos.

4. Lipideos: defini¢ao, classificag@o, estrutura, propriedades, reacdes de alteracdes em alimentos e métodos de anélise em alimentos.

5. Compostos minoritarios (vitaminas, minerais, pigmentos naturais, compostos bioativos, fatores antinutricionais e aditivos alimentares):
definicdo, classificacdo, estrutura, propriedades, reacdes de alteracdes em alimentos e métodos de analise em alimentos.

6. Frutas e hortalicas: conceito, composi¢do, classificacdo, aplicacdo em técnica dietética, processamento tecnologico e padrdes de identidade
e qualidade.

7. Cereais: conceito, composicao, classificacdo, aplicagdo em técnica dietética, processamento tecnolégico e padrfes de identidade e qualidade.
8. Leguminosas: conceito, composicdo, classificacdo, aplicagdo em técnica dietética, processamento tecnoldgico e padrdes de identidade e
qualidade.

9. Leite, ovos, mel e derivados: conceito, composicdo, classificacdo, aplicacdo em técnica dietética, processamento tecnoldgico, padrdes de
identidade e qualidade e fraudes.

10. Carnes e visceras (bovino, suino e aves): conceito, composicao, classificagdo, aplicagdo em técnica dietética, processamento tecnoldgico,
padrbes de identidade e qualidade e fraudes.

11. Pescado: conceito, composicdo, classificacdo, aplicacdo em técnica dietética, processamento tecnoldgico, padrdes de identidade e qualidade
e fraudes.

12. Andlise Sensorial dos Alimentos: conceito, no¢des gerais sobre qualidade, testes de anélise sensorial e analise estatistica aplicada.

13. Rotulagem de alimentos: conceito, historico, nogdes gerais, legislacéo e rotulagem nutricional.

Bibliografia
(indicagdo opcional)

Nao indicada

Sistematizacéo da
Prova Pratica

| — prova escrita (eliminatorio e classificatorio)

[l - prova didatica (classificatdrio)

Il — arguicdo do memorial (classificatorio)

IV — apreciagdo de titulos e trabalhos referidos no curriculo Lattes (classificatdrio)
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