INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA GOIANO

INSTITUTOFEDERAL - cONCURSO PUBLICO PARA PROVIMENTO DE CARGOS DE PROFESSOR DO
ENSINO BASICO, TECNICO E TECNOLOGICO

RESPOSTAS ESPERADAS - PROVA DISCURSIVA

AREA/AREA DE ATUACAO: Engenharia de Alimentos /Tecnologia de Bebidas, Microbiologia, Bioengenharia

TEMA 01: BEBIDAS DESTILADAS

1 - MATERIAS-PRIMAS:

- Tipos;

- Principais caracteristicas;

- AlteracOes desejaveis e indesejaveis.

2 — PRE-PROCESSAMENTO:

- Principais caracteristicas;

- Operagdes unitarias envolvidas;

- Adequacao/correcdo de matéria-prima.

3 -~ PROCESSAMENTO:

- Operagdes unitarias envolvidas;

- Equipamentos e suas caracteristicas;

- Culturas utilizadas nos processamentos;

- Obtengao/preparacao do pé-de-cuba;

- Faixas de temperaturas;

- Contaminantes microbiol6gicos e quimicos do mosto;

- Célculo de volume de alcool obtido (cabec¢a/coracdo/cauda);
- Efeitos sobre propriedades sensoriais, fisico-quimicas e nutricionais;
- Fermentacdo alcodlica;

- Métodos de destilag&o.

4 — POS-PROCESSAMENTO:

- Envelhecimento: principais caracteristicas, vasilhames, legislacdo e efeitos sobre propriedades sensoriais, fisico-
quimicas e nutricionais;

- Sistemas de embalagem;

- Fraudes e adulteragdes.




INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA GOIANO

INSTITUTOFEDERAL - cONCURSO PUBLICO PARA PROVIMENTO DE CARGOS DE PROFESSOR DO
ENSINO BASICO, TECNICO E TECNOLOGICO

RESPOSTAS ESPERADAS - PROVA DISCURSIVA

AREA/AREA DE ATUACAO: Engenharia de Alimentos /Tecnologia de Bebidas, Microbiologia, Bioengenharia

TEMA 02: BEBIDAS NAO ALCOOLICAS

1 - MATERIAS-PRIMAS:

- Tipos;

- Principais caracteristicas;

- AlteracOes desejaveis e indesejaveis.

2 — PRE-PROCESSAMENTO:

- Principais caracteristicas;

- Operagdes unitarias envolvidas;

- Adequacao/correcdo de matéria-prima.

3 -~ PROCESSAMENTO:

- Formulagéo;

- Operagdes unitarias envolvidas;

- Equipamentos e suas caracteristicas;

- Faixas de temperaturas para processamento térmico;

- Contaminantes microbiol6gicos e quimicos;

- Efeitos sobre propriedades sensoriais, fisico-quimicas e nutricionais;
- Principios de conservagdo de bebidas ndo alcodlicas pelo uso do calor e do frio;
- Sistemas assepticos;

- Tecnologias emergentes ou ndo convencionais;

- Métodos de carbonatacéo;

- Aditivacdo.

4 — POS-PROCESSAMENTO:

- Legislacéo;

- Efeitos sobre propriedades sensoriais, fisico-quimicas e nutricionais;
- Sistemas de embalagem;

- Estimativa de vida til;

- Fraudes e adulteracdes.




