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ANEXO IV 

CONTEÚDO E BIBLIOGRAFIA RECOMENDADOS 
 
A prova de Conhecimentos na área de Tecnologia de Alimentos será dividida em duas partes: 

- A primeira parte constará de questões de conhecimentos gerais em Tecnologia de Alimentos, segundo os 

conteúdos: 

 

1.​ Química e Bioquímica de Alimentos: fundamentos da Química e Bioquímica: água, carboidratos, 

lipídios, proteínas e enzimas. 

 

2.​ Microbiologia de Alimentos: fatores intrínsecos e extrínsecos que controlam o desenvolvimento 

microbiano nos alimentos; microrganismos indicadores; microrganismos patogênicos de importância em 

alimentos; controle do desenvolvimento microbiano nos alimentos. 

 

3.​ Noções de Tecnologia de Alimentos: Doenças transmitidas por alimentos. Higiene, limpeza e 

sanitização da indústria alimentícia. Embalagens para alimentos. Métodos de conservação. Ferramentas 

para a segurança de alimentos. 

- A segunda parte será constituída de uma questão de conhecimentos específicos (dissertativa) sobre um 

tema relacionado a área de pesquisa de inscrição do candidato. 
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