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ANEXO 33 DO EDITAL 05/2006-PRH 
TESTE SELETIVO PARA PROFESSOR TEMPORÁRIO 

 
Departamento de Engenharia Química 
Área de conhecimento ou matéria 
(33) CONTROLE DE QUALIDADE NA INDÚSTRIA DE ALIMENTOS E ANALISE SENSORIAL 
 

 
Tipos de provas para esta área de conhecimento: 
 
1 - prova escrita  
2 - prova didática 
3 - avaliação do curriculum vitae. 
 
 
PROGRAMA DE PROVA 
 
Controle de Qualidade 
I - Definição de qualidade, Controle de Qualidade, Garantia e Certificação de Qualidade.  

1. Organização e atribuições do CQ nas indústrias de Alimentos. 
2. Boas práticas de manufatura (GMP). 
3. Otimização de Processo – (EVOP). 
4. Análise de risco e pontos críticos de controle: importância no controle de qualidade. 

II - Padrões de qualidade para alimentos 
1. Estabelecimento de normas e padrões de identidade e qualidade. 
2. Atributos de Qualidade: aspectos gerais, métodos objetivos e subjetivos de medidas de 

qualidade e correlação.  
3. Conceitos, metodologias e equipamentos para medida de cor, textura, viscosidade e sabor. 
4. Detecção de defeitos. 

III - Controle Estatístico de Qualidade. 
 
Programa: Análise Sensorial 

1. Métodos discriminativos: testes de diferença; comparação pareada; teste triangular; teste 
duo-trio; comparação múltipla; ordenação. 

2. Métodos descritivos: testes de escala, perfil de textura; perfil de sabor; análise descritiva 
quantitativa; tempo-intensidade. 

3. Análise estatística: Análise de Variância. 
4. Métodos afetivos: comparação pareada; ordenação; escala hedônica; escala de atitude. 
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