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INSTRUGOES

O tempo total para a resolugdo desta prova € de 4 (quatro) horas, incluindo o tempo
destinado ao preenchimento do cartdo-resposta. Esgotado este tempo o caderno de prova e o
cartao-resposta serdo recolhidos pelo fiscal da sala.

Confira, no cartdo-resposta, seu nome, seu numero de inscricdo, a competéncia para a qual
se inscreveu e demais dados, e transcreva-os nos quadros abaixo. Assine no local indicado.
Examine se ha marcagbes indevidas no campo destinado as respostas. Se houver, reclame
imediatamente ao fiscal.

Ap6s autorizado pelo fiscal, verifique no caderno de prova se faltam folhas, se a sequéncia de
questdes, no total de 40 (quarenta), esta correta e se ha imperfeigbes graficas que possam
causar duvidas. Comunique imediatamente ao fiscal qualquer irregularidade.

A interpretacao das questdes é parte integrante da prova, ndo sendo permitidas perguntas aos
fiscais. Utilize os espagos e/ou paginas em branco para rascunho. Nao destaque folhas do
caderno de prova.

Cada questao objetiva é apresentada com 5 (cinco) alternativas de resposta (de “A” a “E”),
das quais apenas 1 (uma) é correta.

Transcreva com caneta esferogréfica, com tinta preta (preferencialmente) ou azul, as
respostas da prova objetiva para o cartdo-resposta. Este sera o unico documento valido para
efeito de corregao. Em hipotese alguma havera substituicao do cartdo-resposta por erro
de preenchimento ou qualquer dano causado pelo candidato.

Questdes em branco, que contenham mais de uma resposta, emendas ou rasuras nao serao
consideradas.

Nao sera permitido, durante a realizagdo da prova, a comunicacdo entre os candidatos, o
porte e utilizagdo de aparelhos celulares ou similares, de calculadoras ou similares, de
relogios, bonés ou similares, dculos escuros, de livros, de anotagdes, de impressos ou de
qualquer outro material de consulta.

Ao terminar, entregue ao fiscal o seu caderno de prova e o seu cartdo-resposta. Vocé so
podera entregar este material e se retirar definitivamente do seu grupo a partir das 16h. Os 3
(trés) ultimos candidatos de cada sala somente poderdo entregar as respectivas provas e
retirar-se do local simultaneamente.

Para conferir suas respostas com o gabarito oficial, anote-as no quadro constante da ultima
folha, o qual podera ser destacado e levado com vocé.

ASSINATURA DO(A) CANDIDATO(A)

INSCRIGAO COMPETENCIA

NOME DO(A) CANDIDATO(A) LOCAL / SETOR / GRUPO / ORDEM
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Texto 1
Sobre a loucura

Na sociedade racional, o louco foi isolado, posto a parte da humanidade, e perdeu o direito
de ser ouvido. Mas a loucura ja teve, inclusive, conotagédo positiva. Aos poucos, resgata-se
um dialogo que parecia perdido. Varias obras filosoficas contribuiram para isso.

Nos primérdios da Histéria da humanidade, a loucura sempre foi um assunto em pauta. Na
Filosofia Grega, por exemplo, a boa loucura é destacada por Platdo na obra Fedro, nao
sendo considerada uma doenga ou perdigdo, mas inspiracdo — um dom divino, que pode ser
profético, poético, purificador, amoroso. Fruto do entusiasmo, a boa loucura busca a beleza
ideal despertada pelas lembrangas diante das coisas do mundo.

Visdo diferente sobre __ loucura é proposta pelo humanista Erasmo de Rotterdam. O
filosofo da Renascenca defende a ideia de que a loucura é o amor __ vida em sua
simplicidade. Essa forma de loucura ndo possui conotagéo divina, € humana, laica. Em seu
livro Elogio da Loucura, publicado em Paris em 1509, expde o retrato deste homem: “um
homem qualquer, retirado da multiddo dos homens loucos, que, conquanto louco, soubesse
comandar os loucos e obedecer eles e fazer-se amar por todos; e que fosse

complacente com esposa, bom para os filhos, alegre nos banquetes, sociavel com
todos com quem convive, € por fim, que ndo se considerasse alheio a tudo o que pertence
humanidade”.

Rotterdam, de forma critica, expde ao ridiculo os que se cobriam de poder em seu tempo,
0s que tinham na razao todos os mandos e desmandos, como visao absoluta da realidade.
Suas palavras, por vezes impiedosas, tinham alvo certo: eram um grito contra os podres
poderes exercidos por bispos, cardeais, papas, fidalgos, principes e monarcas “detentores”
da verdade.

[.]

Um dos mais importantes e significativos estudos sobre esse tema foi feito pelo filésofo
francés Michel Foucault. Em sua obra Histdria da Loucura, traga um perfil da loucura em sua
especificidade, ou seja, ndo como algo imutavel, estanque. A esséncia da loucura esta
ligada, segundo ele, aos contextos historico, cultural e econdmico. Para os “desprovidos de
razdo” houve sempre a exclusdo do convivio social, isso desde a Idade Classica e podemos
dizer que até os nossos dias. O filosofo francés desvela, diante disso, os mecanismos
sociais que submetem o homem as suas condi¢des e regras perversas.

[.]

KRAUSE, lIdalina. Filosofia Ciéncia & Vida. n. 45. Filosofia em sala de aula 34. Sao
Paulo: Editora Escala, 2010, p. 11-13. Adaptado.

01) No terceiro paragrafo do texto 1, ha cinco lacunas. Assinale a alternativa que as preenche
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CORRETAMENTE, de acordo com a ordem em que aparecem no texto.

SV VI VI VI
L Q. S.:J [V
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02) De acordo com o texto 1, ¢ CORRETO afirmar que:

A( ) para Platdo, em sua obra Fedro, a loucura nao é uma doenca ou perdigcdo, nem inspiracao.
B( ) Erasmo de Rotterdam considera que a loucura ndo € divina nem humana, é laica.

C( ) segundo Michel Foucault, a loucura é mutavel e sua esséncia esta ligada aos contextos
histérico, cultural e econémico.

D( ) segundo Rotterdam, existe uma loucura boa e uma loucura ma, decorrentes do entusiasmo
dos homens.

E( ) para os “desprovidos de raz&do”, nunca € possivel um convivio social, segundo constatagéo
de Foucault.

03) Ainda de acordo com o texto 1, ¢ CORRETO afirmar que:

A( ) otema central do texto é a loucura diagnosticada, ao longo do tempo, como doenga mental.
B( ) o texto, numa perspectiva filosoéfica, trata da condicdo humana.

C( ) a autora do texto faz uma critica severa aos manicomios pela alienacdo que essas
instituicdes causam aos individuos.

D( ) na opiniao da autora, cabe somente aos filésofos resolver as questdes concernentes a
loucura.

E( ) as trés obras citadas no texto retratam a loucura como expressao singela, quase pueril, de
subjetivismo poético.

04) Identifique se sao verdadeiras (V) ou falsas (F) as afirmativas com relagédo ao texto 1.

() Uma das diferengas entre a visdo de Platdo e a de Rotterdam acerca da loucura é que
aquele a concebia com conotacido divina e este com conotacdo demoniaca, seguindo as
tendéncias de cada periodo histérico, respectivamente.

() Rotterdam criticava a igreja e a realeza da época porque seus membros, deixando-se levar
por arroubos emocionais, nao conseguiam ter uma visao racional da realidade.

() O primeiro paragrafo do texto faz mencéo a aspectos negativos e positivos associados a
loucura.

() Pode-se inferir do texto que, na perspectiva foucaultiana, a loucura esta essencialmente
atrelada, de forma dindmica, a mecanismos externos ao individuo que o subjugam de
maneira perversa.

() Naconcepgao de Platdo e de Rotterdam, a loucura é social e economicamente determinada.

Assinale a alternativa que apresenta a sequéncia CORRETA, de cima para baixo.

A()F-V-V-F-F
B() V-F-F-V-V
C()F-V-F-F-F
D()V-F-F-V-F
E() F-F-V-V-F
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05) Observe o quinto paragrafo do texto 1 e identifique se sdo verdadeiras (V) ou falsas (F) as
afirmativas, relativamente a coesao textual estabelecida pelas palavras sublinhadas.

() Esse tema (linha 29) remete a ideia de loucura que perpassa o texto.

() Em sua obra (linha 30), o pronome possessivo refere-se a Michel Foucault (linha 30).

() Isso (linha 33) é um pronome demonstrativo que retoma, de forma concisa, a ideia presente
na oragao antecedente: exclusdo do convivio social daqueles “desprovidos de razao”.

() As palavras desde (linha 33) e até (linha 34) delimitam dois lugares definidos.

Assinale a alternativa que apresenta a sequéncia CORRETA, de cima para baixo.

moo®m®
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06) Leia o primeiro paragrafo do texto 1 e numere a coluna 2 abaixo, identificando a fungao
sintatica dos termos, de acordo com a coluna 1.

COLUNA 1 COLUNA 2
l. sujeito ( ) na sociedade racional (linha 1)
( ) olouco (linha 1)
. objeto direto ( ) o direito de ser ouvido (linhas 1
e?2)
[ll. adjunto adverbial |( ) aloucura (linha 2)
() conotacdo positiva (linha 2)

Assinale a alternativa que apresenta a sequéncia CORRETA, de cima para baixo.

AC) LI
B( ) I, L, 1L 1, 11
C() 11, 1, 10, 11
D( ) 1,1, 10, 1, 1
EC) 1L 1L 10, |

07) Leia o fragmento abaixo.

“[...] a loucura sempre foi um assunto em pauta. (linha 5) [...] Em seu livro Elogio da Loucura,
publicado em Paris em 1509, expde o retrato deste homem [...]” (linhas 13 e 14).

Identifique se as afirmativas s&o verdadeiras (V) ou falsas (F).
() A primeira preposicdo em (“assunto em pauta’) introduz um elemento que delimita o
significado de um substantivo.

() A segunda e a terceira preposicdo em (“em seu livro”; “em Paris”) entram na composi¢do de
adjuntos adverbiais que exprimem ideia de lugar.

() A Ultima preposicao em (“em 1509”) integra um adjunto adverbial que exprime ideia de
tempo.

() O pronome possessivo seu (“seu livro”) e o sujeito do verbo expde remetem a referentes
distintos no texto.

() A forma verbal foi ("a loucura sempre foi”) corresponde a terceira pessoa do singular do
verbo ir.

Assinale a alternativa que contém a sequéncia CORRETA, de cima para baixo.

A()F=F-V-V-V
B()F-V-V-F-V
C()V-F-V-V-F
D()V-V-F-F-F
E()V-V-V-F-F

ENGENHEIRO — ENGENHARIA DE ALIMENTOS 4



Texto 2
Cronobiologia: relégios e ritmos

1 O sistema nervoso é responsavel ndo sé por coordenar os processos de adaptacdo dos
organismos ao espago no qual vivem como também por organizar essa adaptagao no tempo.
Por adaptacdo no tempo devemos entender tanto fenbmenos que ocorrem nas relagdes
entre um organismo e seu ambiente quanto fendmenos de "economia interna", como por

5 exemplo a permeabilidade de uma membrana ou a secre¢cdo de um horménio.

Até meados do século XX, acreditava-se que esses ajustes temporais eram realizados por
mecanismos do tipo agdo-reagdo, como por exemplo no caso do nosso ciclo vigilia/sono:
seriamos levados a dormir pela escuriddo e acordariamos com o nascer do sol.

10 As demonstracdes de que o ciclo vigilia/sono persiste em condi¢cdes de isolamento temporal
(pessoas mantidas em cavernas por periodos de varias semanas ou meses continuam
dormindo e acordando com uma periodicidade de aproximadamente 25h) nas mais diversas
espécies sugeria a existéncia de "reldgios bioldgicos”, ou seja, mecanismos capazes de
gerar ciclos independentemente da presenca de estimulos ambientais. “Relégios” sdo os

15 mecanismos geradores de ciclos e seu produto final, diretamente observavel, sdo os ritmos
biologicos.

A disciplina que se ocupa dessas questdes é conhecida como Cronobiologia. Atualmente a
existéncia desses "relogios biolégicos" é amplamente aceita na comunidade cientifica, tendo

20 sido algumas dessas estruturas identificadas em varias espécies, na forma de agrupamentos
de neurdnios que sdo capazes de gerar ritmos.

[..]

25 Hoje em dia, a neurociéncia tem desenvolvido muitos métodos para estudar ritmos biolégicos
e relogios, incluindo programas sofisticados de computador e analise estatistica para
descobrir os componentes ritmicos das atividades orgénicas e comportamentais. Cada vez
mais a Cronobiologia estd descobrindo como, quando e por gue nosso cérebro e horménios
sdo modulados por ciclos naturais.

MENNA-BARRETO, Luiz.

Disponivel em: http://www.cerebromente.org.br/n04/mente/cloks.htm
Acesso em: 13/04/2010. Adaptado.

08) De acordo com o texto 2, ¢ CORRETO afirmar que:

A( ) ha evidéncias de que a estrutura dos reldgios biol6gicos corresponde, em alguns casos, a
um conjunto de neurdnios capazes de gerar ritmos bioldgicos.

B( ) a Cronobiologia se ocupa, atualmente, em descobrir as caracteristicas circunstanciais e
variaveis dos relogios biolégicos do ser humano, os quais sdo culturalmente determinados
por estimulos externos.

C( ) a Cronobiologia ¢ um ramo das ciéncias biolégicas que trata da adaptacdo externa dos
organismos a sua localizacdo espacial.

D( ) o individuo que sistematicamente trabalha a noite e dorme durante o dia perde a capacidade
de ter um ritmo de sono sincronizado, uma vez que o funcionamento de seu relégio biolégico
fica seriamente comprometido.

E( ) os ritmos biolégicos, ao se organizarem em ciclos, produzem os chamados reldgios
biol6gicos.
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09) A partir do texto 2, analise as afirmativas abaixo.

I. O termo ‘“relégio biolégico” é uma metafora para uma parte do cérebro responsavel pela
regulagdo do tempo interno do organismo respeitando um ritmo que se repete
aproximadamente a cada 25 horas.

II. Os ritmos bioldgicos, tais como os reldgios biolégicos, ndo podem ser diretamente observados,
pois sdo gerados dentro do corpo humano e ndo se manifestam externamente.

[ll. O reldgio biolégico é concebido como um mecanismo caracteristico dos seres vivos.

IV. A palavra “cronobiologia” é formada pelos seguintes elementos: crono = tempo; bio = vida;
logia = estudo — significando “estudo do tempo nos seres vivos”.

Assinale a alternativa CORRETA.

A( ) Somente as afirmativas I, Il e IV sdo corretas.
B( ) Somente as afirmativas Il e Ill sdo corretas.
C( ) Somente as afirmativas |, lll e IV s&o corretas.
D( ) Somente as afirmativas | e Il sdo corretas.

E( ) Todas as afirmativas sdo corretas.

10) Identifique se sdo verdadeiras (V) ou falsas (F) as afirmativas com relacdo ao texto 2.

() No primeiro paragrafo, ha dois recursos linguisticos diferentes usados para adicionar
informacdes de maneira enfatica: “nao soé... como também” (linhas 1 e 2), e “tanto... quanto”
(linhas 3 e 4).

() A preposicdo por em: “por periodos de varias semanas” (linha 11) e “por ciclos naturais’
(linha 29) desempenha a mesma fungao: a de introduzir um adjunto adverbial de tempo.

() Em “seriamos levados a dormir pela escuridao e acordariamos com o nascer do sol” (linha
9), ha duas relagdes semanticas de causalidade, uma envolvendo o ato de dormir e outra, o
de acordar.

() O uso da virgula depois de “Até meados do século XX,” (linha 7) e “Hoje em dia,” (linha 25) é
justificado pela mesma razdo: separar um adjunto adverbial anteposto.

Assinale a alternativa que apresenta a sequéncia CORRETA, de cima para baixo.

A()V-F-V-V
B()F-V-V-V
C()V-V-F-F
D()F-V-V-F
E()V-F-F-V
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11) Leia o excerto:

“Atualmente, a existéncia desses “relégios biol6gicos” é amplamente aceita na comunidade
cientifica...” (linhas 18 e 19)

Identifiqgue se sédo verdadeiras (V) ou falsas (F) as afirmativas, com relacéo a classificacao
das palavras sublinhadas.

desses € a contragao da preposicdo “de” com o pronome “esses”.

a é um artigo que define a palavra “existéncia”.

()

()

() atualmente é um pronome invariavel e se refere a “existéncia”.
() amplamente é um adjetivo que qualifica a palavra “aceita”.
()

existéncia € uma forma verbal que indica agao no tempo presente.

Assinale a alternativa que apresenta a sequéncia CORRETA, de cima para baixo.

A()V=-V-F-V-V
B()F-F-V-F-F
C()V-F=V-F-V
D()V-V-F-F-F
E()F-V-F-V-F

12) Leia o Ultimo paragrafo do texto 2.

Assinale a sequéncia que pode substituir adequadamente as palavras sublinhadas no texto,
sem perda de sentido e sem ferir a norma culta da lingua.

A( ) bastante; com a finalidade de; porqué

B( ) varios; no sentido de; qual 0 motivo

C( ) diversos; onde; por qual razao

D( ) tantos; com a finalidade de; porqué

E( ) bastantes; com a finalidade de; por qual razao
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LEGISLAGCAO DO SUS

13) Analise as afirmativas abaixo.

As agles e servigos publicos de saude e os servigos privados contratados ou conveniados,
que integram o Sistema Unico de Saude (SUS), sdo desenvolvidos de acordo com as
diretrizes previstas no art. 198 da Constituicdo Federal, obedecendo aos seguintes principios:

Integralidade de assisténcia, entendida como conjunto articulado e continuo das agdes e
servigos preventivos e curativos, individuais e coletivos, exigidos para cada caso, em todos os
niveis de complexidade do sistema.

Enfase na centralizagdo dos servigos no governo estadual.

Divulgacéao de informagdes quanto ao potencial dos servigos de salde e a sua utilizagao pelo
usuario.

Utilizagdo da epidemiologia para o estabelecimento de prioridades, alocagdo de recursos e
orientagédo programatica.

Descentralizagéo politico-administrativa, com mudltiplas direcbes em cada esfera de governo.

Assinale a alternativa CORRETA.

Somente as afirmativas |, Il, lll e IV estdo corretas.
Somente as afirmativas |, Il e V estio corretas.

Somente as afirmativas Il, Il e IV estdo corretas.

A )
B()
C( ) Somente as afirmativas |, Il e V estéo corretas.
D( )
E()

As afirmativas I, Il, lll, IV e V estao corretas.

14) De acordo com a Lei n® 8.142, de 28 de dezembro de 1990, que dispde sobre a participagio

(

mo0®x

m O

da comunidade na gestdo do Sistema Unico de Salde e sobre as transferéncias
governamentais de recursos financeiros na area da saude, identifique se sdo verdadeiras (V)
ou falsas (F) as afirmativas abaixo.

) A Conferéncia de saude devera reunir-se a cada 4 anos, com representacdo dos varios
segmentos sociais, para avaliar a situagdo da salde e propor diretrizes da politica de saude.

) Os relatérios de gestdo devem ser elaborados em conformidade com a programagao
aprovada para a aplicagdo dos recursos repassados a Estados e Municipios, permitindo o
acompanhamento/ controle pelo Ministério da Salde, por meio de seu sistema de auditoria.

) Os Recursos do Fundo Nacional de Saude (FNS) serdo alocados como despesas de custeio
e de capital do Ministério da Saude, ndo podendo ser utilizados para cobertura de acoes e
servigos dos municipios e para investimentos previstos em lei orgamentaria, de iniciativa do
Poder Legislativo, aprovados pelo Congresso Nacional.

) O Conselho de Saude, em carater permanente e deliberativo, atua na formulagdo de
estratégias e no controle da execugdo da politica de saude na instancia correspondente,
incluindo os aspectos econ6micos e financeiros. Suas decisdes serdo homologadas pelo
chefe do poder legalmente constituido em cada esfera de governo.

) A representacdo dos usudrios nos Conselhos de Saude sera paritaria em relagdo ao

conjunto dos demais segmentos. Nas conferéncias, a participacdo dos usuarios, bem como o
quantitativo de usuarios participantes, depende da decisdo dos Conselhos de Salde.

Assinale a alternativa que apresenta a sequéncia CORRETA, de cima para baixo.

< T < T

F-F-
~V-F-
~V-F-
F-V-
F-F-

'l'l<<TI<
'ﬂ<'r|<<
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15) De acordo com a Lei n® 8.080, de 19 de setembro de 1990, analise as afirmativas abaixo.

I. A salde é um direito fundamental do ser humano, devendo o Estado prover as condicdes
indispensaveis ao seu pleno exercicio.

Il. Dentre os objetivos do SUS esta a identificacdo e divulgagdo dos fatores condicionantes e
determinantes da saude.

lll. Estdo excluidas do campo de atuagdo do Sistema Unico de Saude a participacdo e execucdo
de acdes de saneamento basico.

IV. A dedicagao exclusiva é valorizada na rede basica, através de atuagéo na Estratégia de Saude
da Familia, existindo estimulo a dedicagéo parcial com jornadas de trabalho reduzidas nas
instituicdes hospitalares.

V. Os cargos e funcdes de chefia, dire¢do e assessoramento, no ambito do SUS, deverdo ser
exercidos preferencialmente em regime de tempo integral, e em nenhuma situagdo os
servidores poderdo exercer 2 cargos ou empregos cumulativamente em mais de um
estabelecimento de salde do SUS.

Assinale a alternativa CORRETA.

( ) Somente as afirmativas | e Il estdo corretas.

( ) Somente as afirmativas I, Il e V estao corretas.
C( ) Somente as afirmativas Ill e V estao corretas.

() Somente as afirmativas I, IV e V estéo corretas.

( ) Somente a afirmativa | esta correta.

CONHECIMENTOS ESPECIFICOS

16) Em relagdo ao acondicionamento sob atmosfera modificada passiva de produtos que
respiram, € CORRETO afirmar que:

A( ) é a relacao entre a massa do produto e o volume da embalagem na qual hd modificacdo
intensa do ar no interior da embalagem.

B( ) é a relagdo entre a taxa de respiracado e o volume da embalagem com modificagao do ar
intensa no interior da embalagem.

C( ) é a relagao entre a concentracao inicial e a concentracio final do gas injetado em sistema
continuo e a taxa de respiracdo do produto embalado associado as mudancas fisiolégicas
ao longo do tempo.

D( ) é o acondicionamento com injegcdo de misturas de gases que modificam o ambiente ao
longo do tempo de armazenamento.

E( ) é a relagao entre a taxa de respiracdo do produto e a taxa de permeabilidade a gases da
embalagem que modifica a atmosfera ao redor do produto, até que se atinja um estado de
equilibrio.

17) Assinale a alternativa que completa CORRETAMENTE a afirmativa abaixo.
As embalagens metdlicas séo utilizadas para acondicionamento de alimentos. Entretanto,
pode ocorrer deterioragdo dessas embalagens por corrosdo quimica ou eletroquimica. Os
processos de corrosao eletroquimica se caracterizam por ocorrerem...

A( ) sob elevadas temperaturas.

B( ) quando submetidos a choques térmicos.
C( ) na presenca de gas.

D( ) necessariamente na presenca de agua.
E( ) pelo manuseio inadequado.
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18) Assinale a alternativa que completa CORRETAMENTE a afirmativa abaixo.
No processo de obtencdo da manteiga, a etapa de maturacdo é necessaria para...

A( ) aproducéo do sabor caracteristico do produto final através da produgéo do diacetil.
B( ) a produgéao de acido butirico que formara a manteiga.

C( ) aformacéo e separagdo da agua da manetiga.

D( ) a produgéo do acetaldeido para as caracteristicas do gosto e sabor.

E( ) o desenvolvimento dos aromas, sabor e produg&o do soro do creme.

19) Assinale a alternativa que completa CORRETAMENTE a afirmativa abaixo.
Para identificar fraude no leite, é realizado um teste...

A( ) enzimatico.
B( ) microbiol6gico.
C( ) de umidade.
D( ) de cinzas.

E( ) de reconstituinte de densidade.

20) Assinale a alternativa que completa CORRETAMENTE a afirmativa abaixo.
Na produgéo de queijo, a etapa de coagulagdo enzimatica ocorre...

A( ) pelo abaixamento do pH do leite pela atividade enzimatica da renina ou quimosina e adigcao
de &cido acético, formando o cloreto de célcio.

B( ) pela adicao de culturas laticas, acido acético e enzimas.
C( ) pelo aumento do pH devido a desnaturagédo das proteinas na presenga de calor.

D( ) pelo abaixamento do pH até o ponto isoelétrico das proteinas devido a desnaturagéo da
caseina na presenga de calor.
E( ) pelo abaixamento do pH do leite pela atividade enzimatica da renina ou quimosina,

formando o paracaseinato de calcio a temperatura média de 38 °C, e pela adigcdo de culturas
laticas.

21) Sobre o processo de evaporacgéo, assinale a alternativa CORRETA.

A( ) O processo de evaporagao é uma operacao unitaria aplicada na industria de alimentos para
aumentar a viscosidade de liquidos e reduzir assim sua atividade de agua. Para maior
eficiéncia do processo sdo usados evaporadores de um Unico efeito.

B( ) O processo de evaporacdo do leite € uma operagdo usada na indlstria lactea como um
processamento prévio a obtencao do leite em pé e leite condensado.

C( ) A evaporagao pode ser aplicada em diferentes produtos alimenticios independentemente de
sua composicao.

D( ) Na evaporacao de suco, o aumento da viscosidade ocorre pela evaporagédo da agua e pelo
processo de espessamento devido a atividade das enzimas.

E( ) O processo de evaporacdo de solugcbes de sais e agucares difere do processo de
evaporacao de sucos pela diferenga do calor latente e sensivel na troca térmica.
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22) Analise as afirmativas abaixo.

I. A portaria SVS/MS n° 326, de 30/07/1997, dispbe sobre o regulamento técnico das condicbes
higienicosanitarias e de boas praticas de fabricagdo para estabelecimentos produtores/
industrializadores de alimentos.

II. As pseudomonas sdao microrganismos da classe dos psicotréficos que se desenvolvem sob
refrigeracdo em alimentos de origem vegetal e animal.

lll. A classe dos estafilococos é encontrada na natureza e nos alimentos, sendo o Staphylococcus
aureus o mais virulento dessa classe de microrganismo.

IV. Os esporos sdo grupos de bactérias usados como indicadores de contaminagdo em alimentos.

V. A resolugao (RDC) 02/2001 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) disp6e
sobre Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servigos de Alimentagao.

Assinale a alternativa CORRETA.

A( ) Somente as afirmativas lll e V estéo corretas.
B( ) Somente as afirmativas |, Il e V estdo corretas.
C( ) Somente as afirmativas Il e IV estéo corretas.
D( ) Somente as afirmativas I, Il e Ill estdo corretas.
E( ) Somente as afirmativas I, Il e IV estéo corretas.

23) Assinale a alternativa que apresenta a SEQUENCIA CORRETA dos métodos utilizados para
determinacéo de estabilidade oxidativa de gordura, acidos graxos e vitamina C.

A( ) Oxigrafia com sistema polarografico, cromatografia gasosa, cromatografia liquida de alta
eficiéncia.

B( ) Cromatografia liquida de alta eficiéncia, oxigrafia com sistema polarografico, cromatografia
gasosa método de Gerber, método polarimétrico, método colorimétrico.

C( ) Calorimetro diferencial de varredura, cromatografia gasosa, cromatografia liquida de alta
eficiéncia.

D( ) Cromatografia gasosa, espectrofotometria, oxigrafia com sistema polarografico.

E( ) Oxigrafia com sistema polarografico, cromatografia de troca iénica, calorimetro diferencial de
varredura.

24) Ha diferentes métodos de secagem de produtos alimenticios como meio de remogao de agua
para obtencdo de novos produtos e aumento da vida util de alimentos. Nesse sentido,
assinale a alternativa que descreve CORRETAMENTE o tipo de secador € o processo de
secagem.

A( ) A atomizacdo € um método que permite a secagem de liquidos através da injecdo de gotas
de vapor de agua.

B( ) O processo mais importante e eficiente de desidratagdo de alimentos € a secagem ao sol
porque permite a remogao da dgua sem o risco de contaminagao microbioldgica.

C( ) Os secadores de bandejas sao utilizados para desidratacdo de frutas porque utilizam
temperaturas brandas e evitam o encolhimento dos produtos durante o processo, uma vez
que as bandejas possuem superficie plana.

D( ) Os secadores de tunel sdo constituidos de correias ao longo da cAmara de secagem e sao
muito utilizados na industria porque secam os produtos uniformemente.
E( ) A secagem por liofilizagdo é um método que utiliza baixa temperatura e divide-se em duas

etapas: o congelamento e a secagem do produto por sublimagéo direta do gelo sob baixa
pressao.
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25) Assinale a alternativa que completa CORRETAMENTE a afirmativa abaixo.
A refrigeragcao é um processo que envolve transferéncia de calor...

A( ) por conveccao do interior do alimento até a superficie e da superficie dos produtos para o
meio e radiagao da superficie do equipamento.

B( ) por conducdo do interior do alimento até a superficie e convecgdo da superficie dos
produtos para o meio.

C( ) e massa por radiacao.
D( ) por conveccgao e radiagéo entre o produto e o meio refrigerante.

E( ) por condugao do equipamento de refrigeracao para o produto e por conducao da superficie
do produto para o meio.

26) Sobre o tema congelamento, ¢ CORRETO afirmar que:

A( ) o processo de congelamento de alimentos tem que ser realizado de forma lenta e gradativa
para ndo danificar a estrutura dos produtos, independentemente do método de
congelamento e do produto a ser congelado.

B( ) atemperatura de congelamento dos alimentos é dependente do calor sensivel do meio.

C( ) o congelamento de alimentos tem como principal objetivo inibir o crescimento microbiano e
retardar os processos metabolicos.

D( ) o tempo de congelamento é diretamente proporcional a temperatura utilizada no processo e
indiferente a geometria do produto.

E( ) os pequenos cristais de gelo sdo formados em um processo lento de congelamento.

27) O quadro abaixo trata do limite maximo permitido pela legislagdo quanto a tolerancia da carga
microbiana para os alimentos. Identifique se sao verdadeiras (V) ou falsas (F) as afirmativas
constantes do quadro.

Tolerancia para
Grupo de Alimento Microrganismos Amostra
INDICATIVA
Frutas frescas, "in natura", preparadas
() |(descascadas ou fracionadas) sanificadas, S&':ﬁ}z?ritas 34%2029 A5u i?r(;tze
refrigeradas ou congeladas, para consumo direto.
() Hamburgueres, alméndegas, quibe e similares —| Salmonella sp/25g Ausente
produtos carneos crus resfriados. Coliformes 45°C 5x10°
() Moluscos bivalves, similares, cozidos,| Salmonella sp/25g Ausente
temperados e ndo industrializados, resfriados. Coliformes 45°C 5x10
, Salmonella sp/25g Ausente
() |Carnes embaladas a vacuo, maturadas. Coliformes 45 °C 5 x 102
. : Salmonella sp/25 mL Ausente
() |Leite pasteurizado. Coliformes 45 °C 4

Assinale a alternativa que apresenta a sequéncia CORRETA, de cima para baixo.

A( JF-F-V-F-V
B( )V-F-V-F-V
C( )V-V-F-V-V
D( )V-F-F-V-F
E( )F-V-V-F-F
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28) Quanto a aplicagdo do processamento de pasteurizagdo de alimentos industrializados,

assinale a alternativa CORRETA.

A( ) A pasteurizagao é aplicada principalmente para inativagdo de enzimas e microrganismos
patogénicos.

B( ) A pasteurizagdo é aplicada em alimentos para destruir a flora microbiana patogénica e os
€sporos.

C( ) A pasteurizagéo é aplicada em alimentos para destruir a flora microbiana termoresistente e
aumentar a vida util dos produtos, sem a necessidade de métodos complementares de
conservagdo de alimentos.

D( ) O principal objetivo da pasteuriza¢do consiste em eliminar os microrganismos deterioradores
e inativar enzimas para alimentos com pH acima de 4,5.

E( ) A pasteurizagdo de alimentos consiste em eliminar os microrganismos deterioradores para
alimentos com pH abaixo de 4,5.

29) Assinale a alternativa que completa CORRETAMENTE a afirmativa abaixo.
O Processo de esterilizagao rapido com aplicagdo da alta temperatura em curto tempo esta
baseado na destruicéo...

A( ) somente dos microrganismos patogénicos apenas com o método direto.

B( ) lenta de toda a flora microbiana sem afetar as propriedades fisicoquimicas dos alimentos,
somente pelo método indireto.

C( ) rapida de toda a flora microbiana sem afetar as propriedades fisicoquimicas dos alimentos,
pelo método direto ou indireto, somente em trocadores de calor a placas.

D( ) rapida de toda a flora microbiana mesmo que as propriedades fisicoquimicas dos alimentos
sejam afetadas independentemente do método aplicado.

E( ) rapida de toda flora microbiana sem afetar as propriedades fisicoquimicas dos alimentos,
aplicando o método direto ou o indireto.

30) Assinale a alternativa que completa CORRETAMENTE a afirmativa abaixo.
Os sanificantes, permitidos pela legislagdo, usados para minimizar carga microbiana de
superficies de tubulagbes em ago inoxidavel em contato com alimentos sao...

A( ) agua sanitaria, detergentes a base de borosilicato e 4cido cloridrico.
B( ) hipoclorito de sédio, acido peracético e soda.

C( ) detergentes, hipoclorito de sddio e vapor.

D( ) hipoclorito de sédio, acido peracético e vapor.

E( ) ozénio, hipoclorito de sodio e soda.

31) Assinale a alternativa que completa CORRETAMENTE a afirmativa abaixo.
Em uma industria frigorifica, se a carne suina for congelada antes que ocorra o rigor mortis, é
correto afirmar que, apés o descongelamento, esta carne podera...

A( ) escurecer devido a maior atividade enzimatica.

B( ) ter seu sabor acentuado.

C( ) sofrer encurtamento e se tornar dura.

D( ) ter seu tempo de conservagéo reduzido.

E( ) ter sua capacidade de retengdo de agua aumentada.

32) Assinale a alternativa que responde CORRETAMENTE & pergunta abaixo.
Os vegetais, principalmente as frutas como a magd e a péra, sdo suscetiveis ao
escurecimento enzimatico, quando sofrem injurias. Dentre as classes de enzimas abaixo,
quais sdo as principais responsaveis por esse escurecimento?

A( ) Proteases.

B( ) Polifenoloxidases.
C( ) Lipases.

D( ) Amilases.

E( ) Celulases.
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33) Assinale a alternativa CORRETA.

O ovo, além de nutritivo, apresenta propriedades emulsificantes de interesse das industrias de
alimentos. Estas propriedades sdo devidas aos seguintes compostos presentes na gema:

A( ) proteinas, lecitinas e colesterol.
B( ) lipidios, albuminas e colesterol.

C( ) carboidratos, colesterol e lecitinas.
D( ) lecitinas, lipidios e albuminas.

E( ) proteinas, carboidratos e lipidios.

34) Assinale a alternativa CORRETA.

A operacao de glazeamento industrial de pescados se torna cada vez mais frequente. A sua
aplicagado tem como principais objetivos:

A( ) aumentar a capacidade de retencao de agua e manter as proteinas em suas formas nativas.
B( ) reduzir a perda de 4gua e minimizar os problemas de oxidagao da gordura.

C( ) manter inalteradas as vitaminas e melhorar o sabor.

D( ) reduzir ou mesmo eliminar a populacao microbiana.

E( ) facilitar o transporte e 0 armazenamento.

35) O sistema frigorifico € de fundamental importancia em uma industria processadora de carnes
e derivados. Em relagao ao sistema frigorifico ¢ CORRETO afirmar que:

A( ) o condensador resfria 0 ar que circula na camara.

B( ) o evaporador esté inserido no circuito de alta pressao.

C( ) o ciclo de compresséo de vapor é o mais utilizado para a produgao de frio.

D( ) avalvula de expansao esta localizada imediatamente antes do compressor.

E( ) o gas Freon é o refrigerante mais utilizado nas instalagdes frigorificas industriais.

36) Assinale a alternativa que completa CORRETAMENTE a afirmativa abaixo.

Uma das etapas frequentemente utilizadas na purificacdo de enzimas é a modificacdo do
pH do extrato onde ela se encontra. Esta alteragdo de pH provoca a...

A( ) alteracdo na forga ibnica do meio.

B( ) alteragao estrutural e irreversivel da enzima.

C( ) reducgéo na interacdo ibnica entre a enzima e os demais compostos do meio.
D( ) oxidagado parcial e reversivel da enzima.

E( ) alteragéo na solubilidade da enzima.

37) A fermentacao esta envolvida na fabricagdo de muitos produtos como os queijos, o iogurte, 0
vinho e o chocolate. Em relacdo a fermentacdo, € CORRETO afirmar que se trata de um
processo fundamentalmente...

A( ) aerdbico no qual, através da respiracao, os microrganismos sintetizam &cidos organicos
com baixa produgao de ATP.

B( ) anaerobico em que ocorre a producdo de pequena quantidade de ATP, a partir de
compostos organicos.

C( ) anaerébico com consumo de grande quantidade de ATP e ADP.
D( ) aerdbico com produgéo de 4cido latico.
E( ) anaero6bico com grande producgao de ATP.
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38) Assinale a alternativa que completa CORRETAMENTE a afirmativa abaixo.

A reacdo de Maillard tem importantes consequéncias no processamento de alimentos. Estao
envolvidos nessa reagao...

A( ) quinonas e agucares redutores como a lactose, a glicose e a sacarose.
B( ) acido ascérbico e radicais livres liberados pela oxidagédo dos lipidios.
C( ) grupos cetdnicos e aminicos resultando em tostamento e caramelizagao.
D( ) radicais cetbnicos e aminoacidos sulfurados.

()

E grupos carbonilas dos acglcares redutores e grupos aminicos das proteinas, de peptidios
ou de aminodcidos.

39) Assinale a alternativa que completa CORRETAMENTE a afirmativa abaixo.
A carne deve ser congelada da forma mais rapida possivel. Caso contrario...

A( ) ao descongelar, serdo formados pequenos cristais de gelo que levarao a perda de grandes
quantidades de agua.

B( ) havera maiores perdas de vitaminas por oxidagdo mesmo durante o periodo em que
carne permanecer congelada.

C( ) ao descongelar, a carne perdera maior quantidade de agua e tera seu sabor alterado.
D( ) serdo acentuadas as reacoes de escurecimento ndo enzimatico.
E( ) acarne tera sua vida util aumentada, mesmo apdés o descongelamento.

40) Em relagdo as enzimas, NAO E CORRETO afirmar que:

A( ) as enzimas reduzem a energia de ativagao de uma reacgéo.
B( ) as enzimas possuem frequentemente 2 ou mais centros ativos.

C( ) a conformagédo espacial das enzimas é extremamente importante para sua propriedade
catalitica.

D( ) a maioria das enzimas sao proteinas de cadeias lineares.
E( ) as enzimas podem ser desnaturadas por calor, pH e forca i6nica.

GRADE DE RESPOSTAS (Somente esta parte podera ser destacada)

QUESTOES 0102 |03 04|05 06 |07 |08 09|10 11|12 (13 |14 |15 |16 |17 (18 |19 |20
RESPOSTAS

QUESTOES 21|22 (23 |24 |25 |26 |27 |28 |29 (30 |31 {32 |33 |34 |35 |36 |37 |38 |39 |40
RESPOSTAS
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