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ANEXO III - CONTEUDOS E REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS MONITORIA BOLSISTA E VOLUNTARIA

CAMPUS: BELEM
CURSO AREA DO VAGAS CONTEUDOS BIBLIOGRAFIAS PROVA
CONHECIMENTO/ |MONITORIA TEORICA E/OU
DISCIPLINA/ BOLSISTA PRATICA
LABORATORIO
1. Fatores que influenciam a | JAY,J.M. Microbiologia de Alimentos. 62 ed. Porto
atividade microbiana em alimentos | Alegre. Artmed, 2005.
2. Deterioragdo ¢ alteragdes
qul'micas provocadas por PELCZAR JR, M. J.,; CHAN, E.CS.; KRIEG, N.R.
microrganismos nos alimentos Microbiologia: conceitos e aplicagﬁes. 22 ed. vol. 1. Sdo
B 3 ; - | Paulo: Makron Books, 1997.
TECNOLOGIA | LABORATORIO Se'ori‘);ss‘g’ss‘iz(c’ulggs alimentos:
DE DE MICROBIOLO- | 01VAGA | ;= b " 4. aiostras  de | FRANCO, B.D.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos
ALIMENTOS | GIA TARDE . p Ali %6 Paulo: Ath ) PROVA
alimentos para ensaios imentos. Sao Paulo: Atheneu, 2003. >
. . TEORICA
microbiologicos. . . C
5 Bactérias esporogénicas: MASSAGUER, Pilar Rodriguez. Microbiologia dos

Clostridium perfringens e Bacillus
cereus.

6. Contagem total de mesofilos
aerobios e de enterobactérias em
alimentos

7. Salmonella spp: caracterizagao,
métodos tradicionais ¢ alternativos
de analise.

8. Bactérias do grupo coliformes
totais, coliformes termotolerantes
e Escherichia coli.

processos alimentares. Sdo Paulo: Varela, 2005.

FORSYTHE, S.J. Microbiologia da seguranga alimentar.
Porto Alegre: Artmed, 2002. *FORSYTHE, Stephen J.
Microbiologia da seguranga dos alimentos. 2. ed. Porto
Alegre: ArtMed, 2013.

FRANCO, B.D.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos
Alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2005.

JAY, J.M. Microbiologia de alimentos. 62 d. Porto Alegre:
Artmed, 2005




9. Materiais e técnicas basicas
utilizadas em microbiologia.

10. Eficiéncia na Higienizagdo:
Identificagdo de Riscos Invisiveis
e Otimizagdo de

*SILVA, Neusely da. Manual de métodos de andlise
microbioldgica de alimentos e agua. 6. ed. Sdo Paulo:
Editora Blucher, 2021.

*VERMELHO, Alane B. Praticas de Microbiologia. 2. ed.

Processos. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2019.
*Disponivel na Plataforma Minha Biblioteca
CAMPUS: MARABA
CURSO ) VAGAS CONTEUDOS BIBLIOGRAFIAS PROVA
LABORATO-| MONITORIA TEORICA E/OU
RIO BOLSISTA PRATICA
Amostragem e preparo da amostra para | Analysis of AOAC International. 16 ed. 4arevisdo.
andlises. Principais operagGes utilizadas | 1998.
para preparar amostras.
ARAUJO, J. M. A. Quimica de Alimentos: teoria e
Conceitos e caracterizagdo de umidade, | pratica. 2. ed. Vicosa: UFV, 1999. 416p.
atividade de agua, acidez e pH em
alimentos. CARLOS H. HERRERA R.; NURIA BOLANOS V,;
GISELLE LUTZ C. Quimica de alimentos: manual de
Conceitos, classificagdo e métodos de laboratdrio. Costa Rica: Universidad de Costa Rica,
determinagdo de lipidios. Oleos e 12ed 2003. 142 p.
gorduras (indice de acidez, indice de
iodo, indice de perdxidos, indice CECCHI, H. M. Fundamentos tedricos e praticos em
TECNOLOGIA . saponificacdo e métodos de extracdo de andlise de alimentos. 2.ed. revista: editora
LABORATO- . . ;
DE 01 VAGA 6leos vegetais). Unicamp, 2003.
ALIMENTOS K10 O% MANHA PROVA
ALIMENTOS TEORICA

Conceitos, classificagio e métodos de
determinagdo de proteinas.

Preparo de  solugdes: Molaridade,
Normalidade, Concentragdo comum.

Principais etapas no processamento de
alimentos

Tecnologia de produtos de origem animal e
vegetal

Fatores intrinsecos e extrinsecos.

Noc¢bes de seguranca em laboratério de

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de
alimentos - principios e pratica. 22ed. Artmed: Sdo
Paulo, 2006. 602p.

GAVA, A. J., Principios de tecnologia de alimentos.
122 edigdo Livraria Nobel S/A, Sdo Paulo, 1979.

INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Métodos fisico-quimicos
para analise de alimentos. Instituto Adolfo Lutz. IV
ed. S3o Paulo, 2005. 1015p.

MORETTO, E.; FEET, R. Tecnologia de dleos e
gorduras vegetais — Processamento e Analises. 22
edigcdo. Ed. UFSC, 1998.




analises fisico-quimicas.

MORITA, T.; ASSUMPCAO, R, M. V. Manual de
solugbes reagentes e solventes: padronizagdo,
preparagdo, purificagdo. 2. ed. Sdo Paulo: E.
Blucher, 1976. 627 p.

UFPA. Seguranga em laboratdrio quimicos e
no¢des de primeiros socorros. Acessado em
26/11/2013, disponivel em:
http://www.ufpa.br/eduquim/seguranca.htm

UFRGS. Regras Gerais de Seguranga num

Laboratério Quimico. Acessado em 26/11/2013,
disponivel em:
http://www.if.ufrgs.br/microel/reserva/Regras_Ge

rais.pdf
CAMPUS: REDENCAO
CURSO AREA DO VAGAS CONTEUDOS BIBLIOGRAFIAS _PROVA
TONHECIMENT O/ | MONITORIA TEORICA E /OU
DISCIPLINA / BOLSISTA PRATICA
LABORATORIO
INTRODUCAO 1.1. O que é uma Planilha BLUTTMAN, Ken. Excel Formulas e
ENGENHARIA | LABORATORIO 1 VAGA  [Inteligente; 1.2. Tela da Planilha; 1.3. Fungdes Para Leigos. 4th ed. Rio de
DE PRODUCAO | DE ENGENHARIA Conhecendo as Barras da Planilha; 1.4. Alguns  [Janeiro: Editora Alta Books, 2021. E-
DE PRODUCAO MANHA  |Atalhos Comuns. book. p.1. ISBN 9788550816487.
OUTARDE 2. COMPONENTES DA PLANILHA 2.1. Pasta eDisponivel em:
Planilha; 2.2. Coluna, Linha e Célula; 2.3. Inserir |https://integrada.minhabiblioteca.com.
ou Excluir Células, Linhas e Colunas. br/reader/books/9788550816487/.
3. GERENCIAR PLANILHAS E PASTAS DE  |Acesso em: 17 out. 2024.
TRABALHO 3.1. Mover-se através da planilha; OBIETIVA de multipla

3.2. Selecionando Células; 3.3. Digitar textos;
3.4. Localizar e substituir informagoes; 3.5. Como
ampliar ou reduzir a exibicao; 3.6. Alterar o nome
e a ordem da planilha; 3.7. Inserir e excluir uma
planilha; 3.8. Inserindo e formatando dados em
uma planilha: Textos; Numeros; Data e hora; 3.9.
Recurso de Auto Completar; 3.10. Recurso de
Autocorrecao; 3.11. Copiar dados dentro de uma
linha ou coluna; 3.12. Preencher uma sequéncia
de niimeros, datas ou outros itens; 3.13. Tipos de
sequéncia : Data Sequéncias Linear e de

MCFEDRIES, Paul. Microsoft Excel
2019: Formulas e fungdes. Rio de
Janeiro: Editora Alta Books, 2021. E-
book. p.1. ISBN 9786555204148.
Disponivel em:
https://integrada.minhabiblioteca.com.
br/reader/books/9786555204148/.
Acesso em: 17 out. 2024.

MCFEDRIES, Paul. Analise de dados

com excel Para Leigos. Rio de

escolha, individual,
valendo 10 ptos



http://www.ufpa.br/eduquim/seguranca.htm
http://www.if.ufrgs.br/microel/reserva/Regras_Ge
https://integrada.minhabiblioteca.com/
https://integrada.minhabiblioteca.com/

Crescimento; Seqliéncia personalizada; 3.14.
Referéncias: Referéncias relativas; Referéncias
absolutas; Alternar entre referéncias relativas e
absolutas; 3.15. Inserindo comentario em uma
célula

4. FORMATANDO A PLANILHA 4.1. Abas
INumero, Alinhamento, Fonte, Borda,
Preenchimento; 4.2. Pincel de Formatagao; 4.3.
Congelar painéis; 4.4. Formatag@o condicional;
4.5. Aplicacdes Praticas em Engenharia.

5. CLASSIFICAR E FILTRAR DADOS DA
PLANILHA 5.1. Aplicagdes Praticas em
Engenharia.

6. FORMULAS E FUNCOES 6.1. Inserindo
formulas; 6.2. Fun¢des Matematicas 6.3. Fungdes
Estatisticas. 6.4. Fun¢des Condicionais 6.5.
Fungdes de Texto 6.6. Fungdes de Pesquisa e
Referéncia: 6.7. Fungdes Financeiras

7. GRAFICOS 7.1. Tipos de Grafico; 7.2. Inserir
Graficos na Planilha; 7.3. Alterar Tipo de
Grafico; 7.4. Elementos de Um Grafico; 7.5.
Formatar o Grafico

8. TABELAS 8.1. Transformando planilha em
tabela e vice-versa 8.2. Filtros de Tabela 8.3.
Calculos

9. TABELAS DINAMIC 8.1. Configuragdo de
Campos na Tabela Dindmica 8.2. Filtros de
Tabela Dinamica 8.3. Atualizacdo de Tabela
Dinamica 8.4. Calculos 8.5. Criar um Grafico
Dinamico

10. VALIDACAO DE DADOS 9.1. Tipos de
Validacdo 9.2. Editar e Copiar a Validagdo de
Dados 9.3. Mensagem de Entrada e Alerta de
Erro 9.4. Apagar Validagdo de Dados 9.5.
Aplicacdes Praticas em Engenharia.

Janeiro: Editora Alta Books, 2020. E-
book. p.1. ISBN 9786555201932.
Disponivel em:
https://integrada.minhabiblioteca.com.
br/reader/books/9786555201932/.
Acesso em: 17 out. 2024.



https://integrada.minhabiblioteca.com/

