
ANEXO III – PONTOS E BILIOGRAFIA 

EDITAL Nº 01/2022/DENGEA/UNIR 

VAGA: Engenharia Química ou Engenharia de Alimentos  

PONTOS: 

1. Operações Unitárias: Análise granulométrica e Peneiramento; 

2. Operações Unitárias: Separações mecânicas, seus princípios e equipamentos; 

caracterização física de partículas, conceitos e fundamentos; 

3. Operações Unitárias: Tipos, aplicações e dimensionamento de bombas; 

4. Fenômenos de Transporte: Lei de Newton da Viscosidade, Fluido compressível e 

incompressível, Equação de estado dos gases; 

5. Fenômenos de Transporte: Teorema de Stevin, Lei de Pascal, Cargas e escala de 

pressão; 

6. Fenômenos de Transporte: Regimes de escoamento, Equação da Energia 

mecânica, Equação de Bernoulli; 

7. Instrumentação e Controle: Análise de tipos de sensores e medidores industriais; 

8. Instrumentação e Controle: Introdução ao controle de processos industriais, tipos 

de malhas de controle; 

9. Programação: Noções básicas de algoritmos, estruturas de controle: estrutura de 

repetição, estrutura de decisão, estrutura de seleção. 

10. Primeira e Segunda Lei da Termodinâmica.  
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VAGA: Engenharia de Alimentos ou Ciência e Tecnologia de Alimentos ou Engenharia 

de Bioprocessos 

PONTOS: 

1. Microbiologia Geral: classificação e grupos microbianos. Características 

morfológicas e estrutura celular dos micro-organismos procarióticos e 

eucarióticos. 

2. Fisiologia, cultivo, multiplicação e inibição de micro-organismos de importância 

em alimentos; 

3. Fatores intrínsecos e extrínsecos que controlam o crescimento microbiano em 

alimentos. Características de micro-organismos psicrotróficos, psicrófilos, 

mesófilos e termófilos; 

4. Destruição térmica microbiana: conceitos e aplicações. 

5. Micro-organismos deteriorantes, patogênicos e indicadores em alimentos; 

6. Métodos analíticos tradicionais de análise microbiológica de alimentos: 

determinação de bactérias aeróbias mesófilas, coliformes a 45 ºC, bolores e 

leveduras e Staphylococcus aureus. 

7. Cinética microbiana e cinética de processos fermentativos; 

8. Biorreatores e processos fermentativos; 

9. Controle e qualidade na indústria de alimentos: boas práticas de fabricação e 

sistemas de qualidade; 

10. Embalagens de alimentos: definição, processos de fabricação, propriedades físico-

químicas e aplicação em alimentos e bebidas. 
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