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ANEXO 21 DO EDITAL 507/2010-PRH
CONCURSO PUBLICO PARA PROFESSOR NAO-TITULAR

DEPARTAMENTO DE TECNOLOGIA A
Area de conhecimento: ENGENHARIA, CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

PROGRAMA DE PROVA

1. Carnes: Defini¢cdo e principais formas de obtencdo, composicdo, pigmentos e estrutura muscular,
gualidade e valor nutritivo.

Tecnologia de processamento de produtos de origem animal: carnes

Tecnologia de processamento de produtos de origem animal: pescado

Tecnologia de processamento de produtos de origem animal: ovos e mel.

Alteragfes post-mortem em carnes e pescados.

Analise sensorial de alimentos: Histdrico; importancia; selecéo e treinamento da equipe.

Métodos discriminativos: teste de diferenca; comparacdo pareada; teste triangular; teste duo-trio;
comparagdo multipla; ordenacéo.

8. Métodos descritivos: teste de escala; perfil de textura; perfil de sabor; analise descritiva
quantitativa; tempo-intensidade.

9. Correlagao entre medidas sensoriais e instrumentais.
10. Estatistica aplicada a andlise sensorial.
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TABELAS DE PONTUACAO PARA AVALIACAO DO CURRICULUM VITAE

TABELA DE PONTUAGAO PARA AVALIAGAO DO CURRICULUM VITAE

Topico Maximo
1. Formacao académica 6,0
1.1. Titulo de doutor 6,0
1.2. Mestrado com créditos completos de doutorado 53
1.3. Mestrado 5,0
2. Experiéncia no magistério superior 15
2.1. Magistério superior na graduacéo (para cada semestre) 0,5
2.2. Magistério na pds-graduacéo Strictu sensu (para cada disciplina) 0,5
3. Projetos, orientagdes e participacdes em bancas 1,0
3.1. Projetos de pesquisa, ensino e extenséo concluidos. 0,2
3.2. Orientacao de trabalho de iniciagdo cientifica. 0,1
3.3. Orientacdo de monografia de especializagéo. 0,1
3.4. Orientacdo de dissertagdo de mestrado. 0,1
3.5. Orientacédo de tese de doutorado. 0,1
3.6. Participacdo em banca examinadora de concurso para magistério superior. 0,1
3.7. Participacdo em banca examinadora de especializacdo e exame de qualificacao. 0,1
3.8. Participagéo em banca examinadora de defesa de mestrado. 0,1
3.9. Participacdo em banca examinadora de defesa de doutorado. 0,1
4. Livros e artigos cientificos publicados 0, 5
4.1. Autoria e co-autoria de livro (para cada titulo) 0,3
4.2. Artigo em revista especializada indexada e capitulo de livro (para cada titulo) 0,1
5. Outras atividades 1,0
5.1. Curso de p6s-graduacgéo ou aperfeicoamento, cursado na area afim. 0,2
5.2. Atividade docente ndo universitaria na drea ou em area afim 0,1
5.3. Docéncia em curso de treinamento ou extensdo em nivel nao universitario 0,1
5.4. Participacdo em evento de curta duracdo na area ou area afim. 0,1
5.5. Aprovacado em concurso publico na area ou area afim. 0,1
5.6. Atividade profissional ndo-docente na area. 0,1
5.7. Orientagdo na area ou em &rea afim como atividade técnica. 0,1
5.8. Prémio, distin¢cdo e laurea por trabalho técnico e cientifico na area. 0,1
5.9. Outras atividades na &rea 0,1
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