Anexo | - Planilha de disponibilidade de bolsas — Profa. Maria da Gldria Almeida Bandeira, Universidade Federal do Maranhao

sem certificado).
c) Residente na cidade de S3o Luis - MA.
d) Experiéncia em laboratdrio.

Vaga I;/slﬁtrer:;l:lz Quantidade :;(:;I:E h(i)i;gr?a Requisitos / Atividades a serem desenvolvidas VaBlé)lrs:a
Bolsa 12 meses 1 Embrapa 20h Requisitos obrigatdrios: CRITERIOS ELIMINATORIOS RS 400,00
Modalidade Cocais (Sao semanais mensal
| — Luis — MA); Estudante de Engenharia Quimica ou Quimica Industrial,
Estudante cursando, no minimo, disciplinas do 2° periodo e com tempo para
de nivel Universidade desenvolver atividades com grande demanda de trabalho
superior ou Federal do laboratorial.
curso Maranhdo Disponibilidade de carga hordria necessaria para a vaga
técnico (Sdo Luis — pretendida.
MA) Disponibilidade para viagens de campo e para trabalhos em
laboratério.
Comunidade
quilombola Requisitos Desejaveis (analisados no formulario e na entrevista):
Pedrinhas CRITERIOS CLASSIFICATORIOS
Clube de
Maes 0 — n3o possui
(Anajatuba - 1 —um ano de experiéncia
MA) 2 — dois anos de experiéncia
3 — mais de dois anos de experiéncia
Povoado
Vinagre a) Familiaridade com uso de ferramentas como Excel, Word
(Itapecuru- e algum programa estatistico.
Mirim — MA) b) Nivel basico de inglés, interpretacdo de texto (com ou




e)

Comunicacdo oral; organizagdo e exposi¢do das ideias
(capacidade de sintese e organiza¢do de informacgdes,
clareza e objetividade).

Atividades a serem desenvolvidas:

a)

b)

c)

d)

Elaboracdo de hamburguer a base de produtos naturais de
babagu (hamburguer vegetal);

Avaliacdo da estabilidade quimica dos produtos
elaborados sob refrigeracdo (5°C) e estudo de vida de
prateleira;

Determinacdo d composicdo centesimal de alimentos
dos produtos elaborados em termos de umidade,
proteinas, lipidios, residuo mineral fixo, valor
nutricional e pH de acordo com metodologia descrita
por Adolfo Lutz, 2008;

Determinacdo das alteragdes microbioldgicas de
alimentos elaborados no que se refere a contagem
total de bactérias psicrofil22as, contagem de bactérias
mesdfilas, contagem de bolores e leveduras, contagem
de coliformes total e termotolerante de acordo com
APHA, 2001

Determinacdo das alteraces organolépticas no que se
refere a odor, cor, textura e aspecto geral dos
alimentos elaborados;

Participacdo em reunides presenciais e virtuais de
trabalho sobre as atividades do projeto;

Elaboracdo de relatdrios e redacgdo de artigos cientificos.




