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De acordo com a Deliberagdo N°087/2008 do Conselho Departamental, ficou estabelecido
0 seguinte cronograma para a realizacdo da prova didatica, sorteio do ponto e exame de
titulos:

1) Sorteio do ponto para prova didatica:
e 26/04/2011 (terca-feira); horario: 13:30 h

2) Exame de Titulos: 27/04/2011 (quarta-feira); horario: 15:00 h.

3) Prova didatica:
e 27/04/2011 (quarta-feira), horario 13:30 h
A prova didatica tera duracéo de 50 minutos.

4) Local — Sala 02, Escola de Quimica e Alimentos - Campus Santo Antdnio da Patrulha, Rua
Bardo do Cai, 125, Bairro Cidade Alta, Santo Antonio da Patrulha-RS.

5) Pontos selecionados para a prova didatica:

1.Propriedades fisico-quimicas das biomoléculas.

2.Enzimologia: mecanismos, fatores de controle de atividade enziméatica, métodos de
obtencéo e purificagéo.

3.Mecanismos de obtencédo de energia a partir de biomoléculas e suas interagdes.

4.Principais transformacgdes bioquimicas em tecidos animais.

5.Principais transformacées bioquimicas em tecidos vegetais.

6.Células procaritticas e eucariéticas. Bactérias, bolores e leveduras. Estrutura celular
e morfologia. Microscopia.

7.Nutricdo microbiana. Meios de cultura. Crescimento microbiano. Fatores que afetam
o crescimento, pH, temperatura, condi¢cdes atmosféricas, fatores limitantes.

8.Reproducéo. Curva de crescimento microbiano. Medidas de crescimento microbiano.

9.Controle do crescimento microbiano. A¢édo de agentes fisicos e quimicos.
Esterilizacdo e desinfeccéo.

10.Microbiologia aplicada. Microrganismos de importancia industrial. Fermentacao
latica, fermentacao alcodlica e producéo de enzimas.
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