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10.Os trés ultimos candidatos deverdo permanecer na sala até que o ultimo candidato entregue o Cartao
de Respostas.
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LINGUA PORTUGUESA

Leia o texto abaixo e responda as questdes propostas.
VIVENDO 1000 ANOS A 10

As consideracdes sobre um local no Equador onde
um grupo esbanja longevidade, noticiadas na Folha de Sao
Paulo recentemente, me provocam um grande
questionamento. Para que viver tanto?

Os cientistas ainda correm loucos atras do gene da
longevidade tais quais os pioneiros da corrida do ouro que
aconteceu no oeste americano no século XIX. Mal sabem eles
que muita gente ja descobriu a férmula dalongevidade sem se
esforcar muito. Nos dois sentidos. Descobriram porque me
parece que a formula da longevidade é, de fato, ndo se
esforgar muito. Levar as coisas na boa, devagar e sempre,
slow life, ndo esperar muito da vida e das pessoas, etc.

Jative a oportunidade de assistira um documentario
tratando da longevidade, o qual mostrava varios lugares ao
redor do planeta onde seus habitantes ja estdo por volta dos
80, 90, 100 ou mais anos. Constatava-se que ha diferengas
berrantes nos habitos das pessoas de longa vida em todos os
lugares onde é notada essa caracteristica na populagao. Em
alguns lugares a dieta é natural e saudavel, em outros néo,
com dietas relativamente “picantes”. Em alguns lugares, os
habitantes fumam (e no caso da reportagem aqui citada, até
usam drogas), em outros ndo. Em alguns lugares os
habitantes longevos procuram exercitar-se regularmente,
principalmente nas cidades orientais, mas em outros lugares
como nas cidades do mediterraneo, ndo. Ou seja, ndo é
possivel distinguir nada necessariamente de ordem fisica que
indique a causa dalongevidade.

Mas o que ha nitidamente em comum entre todos
esses lugares de gente “duradoura” de inquebrantavel saude,
e que os cientistas parecem nao dar muita importancia, é o
ritmo de vida, néo lento, mas natural. Praticamente nascem e
morrem no mesmo lugar: trabalham quando tém de trabalhar,
descansam e reunem-se quando o tém de fazer, e nada mais
além disso. Nao ha grandes ambigbes nem grandes sonhos.
Nenhuma cidade com habitantes longevos tem quaisquer
tragos daquilo que é inerente a qualquer metropole. Pressa?
Transito? Stress? Acho que os habitantes das cidades
relatadas pelo documentario nem sabem o que sédo essas
grandes pragas da modernidade.

Entretanto, para mim fica a questéo: para que viver
tanto, se tdo pouco deixam para o mundo em termos de
avango? Lobao nao estaria certo ao concluir que “E melhor
viver 10 anos a 1000, que 1000 anos a 10"? Talvez o Unico
meérito do modo de vida tartaruga € mesmo o exemplo. O qual
serve para contrabalangar o modo de vida ocidental, frenético
e estressante. Seria uma indicacdo “empirica” para
seguirmos nosso ritmo natural. Reconhecer as ambic¢des que
podemos assumir e aquelas que —queiramos ou nao —estana
caraque pouco tém a ver com a natureza de nossa alma.

E como se fosse uma mensagem para nés, do lado
de ca: ndo necessariamente pararmos, mas reduzirmos a
marcha, e olharmos para o lado, para os céus, para o
horizonte, enfim, olharmos para dentro. E encontrarmos
nossas riquezas perto de nos, e ndo num padrdo de vida
sempre mais elevado, tanto que n&o raras vezes nos parece
inalcancavel. E também uma mensagem para talvez
questionarmos se o padrao de vida pelo qual tanto lutamos faz
parte mesmo de uma decisdo consciente, ou se € um padrao
de vida imposto pela publicidade e pela sociedade, mas vazio

elonge de preencher e agradar a nossa alma, pra valer.
(PEREIRA, Ronaud. In http://www.ronaud.com. Com adaptagées.)
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1. Os argumentos usados pelo autor estédo direcionados no
sentido de provar essencialmente que:

A) as sociedades que desconhecem as pragas da
modernidade, como transito, pressa e stress, estdo
propensas a longevidade, porque vivem em estado
natural, sem grandes ambigdes e sonhos mirabolantes.

a razao esta com o cantor Lobao, para quem & melhor
viver menos tempo, mas realizar mais coisas, do que viver
muito tempo, mas nada acrescentar ao progresso da
humanidade.

o homem que vive de forma a controlar suas ambigdes e
reduzir as suas necessidades tende a ser mais feliz,
porque consegue fugir das condigdes desumanas a que
estdo submetidos os ambiciosos.

os habitos de vida que levam a longevidade servem de
modelo para compensar o ritmo frenético e estressante do
modo de vida ocidental, dando indicagdes de como se
chegar a um ideal que atenda a natureza da alma
humana.

os cientistas s6 conseguirao desvendar os segredos da
longevidade quando se voltarem para o modelo de vida
dos homens das sociedades isoladas, uma vez que
nesses agrupamentos humanos as pessoas levam as
coisas naboa, devagar e sempre, slow life.

B)

C)

D)

E)

2. Lendo-se os dois periodos do segundo paragrafo “Mal
sabem eles que muita gente ja descobriu a formula da
longevidade sem se esforcar muito. Nos dois sentidos.”,
pode-se afirmar que os dois sentidos da expresséo “sem se
esforgar muito” séo:

literario: vivendo 1000 anos a 10; e o sentido
fugindo da vida estressante do mundo

A) o sentido
coloquial:
ocidental.
o sentido proprio: devagar, sem pressa, sem agitagao,
slow life; e o sentido figurado: sem trabalhar, sem estudar,
sem pesquisar.

o sentido denotativo: sem trabalhar, sem estudar, sem
pesquisar; e o sentido conotativo: devagar, sem pressa,
sem agitagéo, slow life.

o sentido denotativo: correndo atras do gene da
longevidade; e o sentido conotativo: fugindo da vida
estressante do mundo ocidental.

o sentido proéprio: de forma relaxada, despreocupada,
ociosa; e o sentido figurado: vivendo 1000 anos a 10.

B)

C)

D)

E)

3. Para a compreensao do texto € importante entender as
referéncias dos termos anaféricos responsaveis por um dos
fatores de coeséo textual. Das referéncias abaixo
relacionadas, houve ERRO de interpretagéo em:

A) “Mal sabem eles que muita gente ja descobriu a férmula
da longevidade” (2° paragrafo) / refere-se a “os pioneiros
da corrida do ouro”.

“‘onde é notada essa caracteristica na populagéo”
(3° paragrafo)/ refere-se a “longevidade”.

“descansam e reunem-se quando o tem de fazer”
(4° paragrafo) / refere-se as agdes de descansar e
reunir-se.

“Acho que os habitantes das cidades relatadas pelo
documentario nem sabem o que sdo essas grandes
pragas da modernidade” (4° paragrafo) / refere-se a
“pressa, transito e stress”.

“O_qual serve para contrabalangar o modo de vida
ocidental” (5° paragrafo) / refere-se a “o0 modo de vida
tartaruga”.

B)
C)

D)

E)



4. Para a compreensao do texto, € importante também
interpretar a relagdo entre os termos essenciais de uma
oragao: o sujeito e o predicado. Considerando-se o periodo
“Constatava-se que ha diferengas berrantes nos habitos das
pessoas de longa vida em todos os lugares onde é notada
essa caracteristica na populagéo” (3° paragrafo), pode-se
afirmar sobre o termo em funcdo de sujeito do verbo
sublinhado que:

A) é o constituinte “varios lugares ao redor do planeta”, do
periodo anterior.

€ o constituinte “diferengas berrantes”.

néo ha termo em fungéo de sujeito, por se tratar de verbo
impessoal.

o termo em fungéo de sujeito esta indeterminado, pelo
emprego do pronome “se”.

é toda a oragdo subordinada substantiva “que ha
diferencas berrantes nos habitos das pessoas de longa
vida em todos os lugares onde €& notada essa
caracteristica na populagao”.

B)
C)

D)

E)

5. Para se substituir o adjetivo entre aspas simples no periodo
“Seria uma indicacéo 'empirica’ para seguirmos nosso ritmo
natural” (5° paragrafo), mantendo-se o sentido original do
texto, dos vocabulos abaixo relacionados, tem de ser usado o
vocabulo:

médica.
experimental.
religiosa.
conceitual.
cientifica.

6. O conectivo sublinhado no trecho “e ndo num padréo de
vida sempre mais elevado, tanto que nao raras vezes nos
parece inalcangavel” (6° paragrafo) introduz na ultima oragéo
osentidode:

consequéncia.
comparagao.
causa.
concessao.
condigéo.

7. No trecho “Ja tive a oportunidade de assistir a um
documentario tratando da longevidade”, o verbo assistir foi
empregado, do ponto de vista da regéncia, de acordo com a
norma padrao da lingua. Das frases abaixo, aquela em que o
mesmo verbo foi empregado de forma considerada
INACEITAVEL pela norma é:

A)
B)

ndo assiste aos médicos o direito de transgredir a ética.

o0 médico assistia aos pacientes com presteza e
dedicagéo.

aos filmes, eu pretendo assistir-lhes assim que puder.

a orquestra a que assisti fez uma apresentagao
fantastica.

ninguém mais assiste na cidade, depois da enchente que
adestruiu.

C)
D)

E)
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8. Das alteragdes feitas abaixo na redagéo da oragéo adjetiva
“se o0 padrao de vida pelo qual tanto lutamos” (6° paragrafo),
esta INCORRETA quanto ao emprego do pronome relativo a
seguinte:

se o padrao de vida acerca do qual tanto se tem falado.
se o padrao de vida sem o qual nada obteriamos.

se 0 padrao de vida do qual a familia depende.

se o padréo de vida para o qual tendemos a convergir.
se o0 padrao de vida no qual podemos dispor.

9. Na oragédo “e agradar a nossa alma, pra valer
(6° paragrafo), tem-se uma situagéo de crase facultativa, pois
é facultativo empregar-se o artigo definido antes do
possessivo. Das alteragbes feitas abaixo na redagdo da
oragao transcrita acima, esta INCORRETA, por se tratar de
uma situagao de crase obrigatéria, a seguinte redagao:

e agradar anossas almas, pra valer.
e agradar as nossas almas, pra valer.
e agradar a nosso espirito, pra valer.
e agradar a nosso sonho, pra valer.

e agradar anossa vontade, pravaler.

10. Considere os dois periodos “Seria uma indicagdo
‘empirica’ para seguirmos nosso ritmo natural. Reconhecer as
ambigdes que podemos assumir” (5° paragrafo). Redigindo-
0s em um unico periodo, das redagdes abaixo, aquela em que
se alterou o sentido original é:

A) seria uma indicacao “empirica” para que sigamos nosso
ritmo natural, de modo a reconhecermos as ambigbes que
podemos assumir.

seria uma indicagao “empirica” para que sigamos nosso
ritmo natural, reconhecendo as ambi¢cbées que podemos
assumir.

seria uma indicagdo “empirica” para seguirmos nosso
ritmo natural, no sentido de reconhecermos as ambigdes
que podemos assumir.

seria uma indicagao “empirica” para que possamos seguir
nosso ritmo natural, contanto que reconhegamos as
ambig¢des que podemos assumir.

seria uma indicagéo “empirica” para que possamos seguir
nosso ritmo natural, de maneira que reconhegamos as
ambigdes que podemos assumir.

B)
C)
D)

E)

CONHECIMENTOS BASICOS DE SAUDE PUBLICA

11. E um dos objetivos do Pacto pela Satide no componente
Pacto pela Vida, para o biénio 2010-2011:

ampliar a classificagéo da causa basica de dbito no fetal.
constituir colegiados de gestéo regional.

manter a cobertura vacinal adequada nos servigos de
imunizagdes nos municipios e estados.

reduzir a internagao hospitalar por diabetes mellitus no
ambito do SUS.

fortalecer o controle social no SUS.



12. De acordo com a Constituicdo Federal, as agdes e
servicos publicos de saude constituem um sistema unico,
organizado conforme as seguintes diretrizes:

A) universalidade, integralidade e regionalizacéo.

B) descentralizagéo, atendimento integral e participagdo da
comunidade.

C) regionalizagao, atendimento integral e direito a
informacgao.

D) direito a informagao, universalidade e preservagédo da
autonomia.

E) integralidade, preservagcdo da autonomia e

descentralizagao.

13. Aimplementacgéao do Pacto pela Saude se da por meio da
adesdo de Municipios, Estados e Unido ao Termo de
Compromisso de Gestéo (TCG), que, renovado anualmente:

A)
B)

norteia os gestores nas tomadas de deciséo.

aponta as diretrizes para implantagdo dos planos de
saude.

substitui os anteriores processos de habilitagdo e
estabelece metas e compromissos para cada ente da
federacao.

estabelece regras para o cumprimento das agendas de
saude de cada esfera de governo.

padroniza os relatérios de gestéo.

C)

D)

E)

14. As trés principais causas de morbidade hospitalar (todas
as idades) para o municipio de Vitéria/ ES no ano de 2005, de
acordo com dados dos indicadores municipais de saude do
DATASUS, foram:

A) doencgas do aparelho geniturinario; doengas do olho e
anexos e algumas doengas infecciosas e parasitarias.
doencgas do sistema nervoso; neoplasias e transtornos
mentais e comportamentais.

gravidez, parto e puerpério; doengas do aparelho
circulatério e doengas do aparelho digestivo.

doencas do aparelho digestivo; doencas enddcrinas,
nutricionais e metabdlicas e doengas do aparelho
geniturinario.

doengas da pele e do tecido subcuténeo; doengas do
aparelho circulatério e neoplasias.

B)
C)
D)

E)

15. Séo doengas ou agravos que fazem parte da Lista
Nacional de Notificagdo Compulsoria:

rotavirus e doengas exantematicas.
doencadiarreica aguda e dengue.

catapora e raiva humana.

hantaviroses e coqueluche.

doencas transmitidas por alimentos e peste.
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16. Umdos principios que deve ser obedecido ao se executar
uma agao e servico publico de saude bem como em servigos
privados contratados ou conveniados que integram o Sistema
Unico de Saude é:

A) preservacao e autonomia das pessoas na defesa de sua
integridade fisica e moral.

elaboragao e atualizagao periddica do plano de saude.
administragdo dos recursos orgamentarios e financeiros
destinados a saude.

realizagao de politicas e estudos na area da saude.
organizagao e coordenagao do sistema de informagéao de
saude.

B)
C)

D)
E)

17. A articulagdo das politicas e programas, a cargo das
comissdes intersetoriais, abrangera, em especial, as
seguintes atividades:

A)
B)

saude suplementar, recursos humanos e filantropia.
recursos humanos, saneamento e meio ambiente e
ciéncia e tecnologia.

saude do trabalhador, filantropia e assisténcia social.
ciéncia e tecnologia, saude suplementar e assisténcia
social.

saneamento e meio ambiente, saude suplementar e
saude do trabalhador.

C)
D)

E)

18. De acordo com aLein® 8.080/90, os recursos financeiros
do Sistema Unico de Saude serdo depositados em conta
especial, de acordo com a esfera de atuagao e movimentados
sob fiscalizagéo dos(das) respectivos(as):

conselhos de saude.
gestores de saude.
comissoes de saude.
6rgéo regulador de saude.
comissao de auditoria.

19. Os instrumentos de gestao utilizados pelo SUS tém por
objetivo nortear as agdes e servigos de saude nas trés esferas
de governo com vistas a garantia da efetividade das politicas
publicas de saude. Um desses instrumentos sdo os Planos de
Saude. Emrelagéo a eles, podemos afirmar que:

A) sdo instrumentos através dos quais os governos
municipais, estaduais e federal estabelecem, justificam e
detalham as prioridades da politica de saude.

sdo documentos de intengbes politicas, diagndsticos e
estratégias de execugdo, nos quais sdo destacados os
objetivos dos programas e as previsdes de metas fisicas e
financeiras.

¢é parte integrante do Plano Estadual de Saude, pois € por
seu intermédio que s&o efetuadas a organizacéo,
regionalizacdo e hierarquizagéo darede.

compdem um processo de responsabilizagao
progressiva, que se inicia com as orientagbes do governo
federal.

sua elaboracgao respeita o processo de planejamento
integrado, que envolve um conjunto de municipios que
compdem uma regido de saude do estado, coordenada
pelarespectiva Secretaria Estadual de Saude.

B)

C)

D)

E)



20. Portador € o individuo que nao apresenta sintomas
clinicamente reconheciveis de uma determinada doenga
transmissivel ao ser examinado, mas que esta albergando e
eliminando o agente etioldgico respectivo. No que se refere ao
portador passivo, é correto afirmar que é:

A) o individuo que se comporta como portador durante o
periodo de incubagao de uma doencga.

o individuo que continua a albergar o agente etiolégico
muito tempo apods a convalescenga da doenga.

o individuo que se comporta como portador durante e
apos a convalescenga de uma doenga infecciosa.

o individuo que nunca apresentou sintomas de uma
determinada doenga transmissivel, ndo os esta
apresentando e n&o os apresentara no futuro.

o individuo que ndo elimina o agente etiologico para o
meio exterior, ndo representando, portanto, um perigo
para acomunidade.

B)
C)
D)

E)

21. Estéo entre os principais objetivos da Vigilancia em
Saude:

A) identificar novos problemas de saude publica e avaliar a
adequagdo de taticas e estratégias de medidas de
intervencao.

prevenir e controlar a ocorréncia de eventos adversos a
saude e detectar epidemias.

estabelecer um conjunto de prioridades e identificar
fatores de risco que envolvem a ocorréncia de doencas.
documentar a disseminacdo de doencgas e investigar
surtos.

planejar, implementar e avaliar continuamente a
assisténcia integral a saude.

B)
C)
D)

E)

22. Os estudos epidemiologicos constituem um o6timo
método para colher informagdes adicionais ndo-disponiveis a
partir dos sistemas rotineiros de informagdes de saude ou de
vigilancia. Em relacdo ao estudo analitico transversal, pode-
se afirmar que:

A) é um estudo em que um grupo de pessoas com alguma
coisa em comum € acompanhado ao longo de um periodo
de tempo para observar-se a ocorréncia de um desfecho.
sua analise mostrara a associagao entre o fator de risco e
a doenca, também conhecido como estudo de
correlagao.

€ um estudo que parte do desfecho (do efeito ou da
doencga) para chegar a exposigao.

€é um estudo que examina as pessoas em um
determinado momento, fornecendo dados de
prevaléncia.

€ um estudo excelente para avaliar varias exposigoes e
doencas ao mesmo tempo.

B)
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23. Tem como finalidade primordial promover e consolidar o
pleno exercicio, por parte do poder publico municipal e do
Distrito Federal, da fungdo de gestor da atengéo a saude dos
seus municipes, com a consequente redefinicdo das
responsabilidades dos Estados, do Distrito Federal e da
Unido. Tal finalidade refere-se a:

NOB-SUS/91.
NOB-SUS/96.
NOAS/02.
NOAS/01.
NOB-SUS/93.

24. A Vigilancia em Saude é composta pelas acbes de
vigilancia, promogéo, prevencédo e controle de doencas e
agravos a saude, devendo constituir-se num espaco de
articulagcédo de conhecimentos e técnicas vindos da
epidemiologia, do planejamento e das ciéncias sociais. Seu
conceito inclui a vigilancia ambiental em saude que
apresenta:

A) acdes centradas nos fatores nao-bioldgicos do ambiente
que possam promover risco a saude humana.

acdes de monitoramento continuo por meio de estudo e
analises que revelem o comportamento dos principais
indicadores de saude.

acgOes capazes de eliminar, diminuir ou prevenir riscos a
saude e de intervir nos problemas sanitarios decorrentes
do meio ambiente.

acdes que proporcionam o conhecimento, a detecgéo ou
prevencao de qualquer mudanca nos fatores
determinantes e condicionantes da saude individual ou
coletiva.

acdes de prevengdo e controle das doengas
transmissiveis, que mantém importante magnitude e/ou
transcendéncia em nosso pais.

B)

C)

D)

E)

25. A transferéncia dos recursos federais destinados ao
custeio de agbes e servigos de saude é organizada na forma
de blocos de financiamento. Atualmente, os blocos de
financiamento séo:

A) atencdo basica, atencdo de média complexidade,
atencdo de alta complexidade, vigilancia em saude,
vigilancia sanitaria e gestdo do SUS.

atencao basica, atencdo de média e alta complexidade,
vigilancia em saude, assisténcia farmacéutica, gestao do
SUS e investimentos em saude.

atencéo basica, atencdo de média e alta complexidade,
vigilancia em saude, vigilancia farmacéutica e gestao do
SuUsS.

atengdo basica, atencdo de média complexidade,
atencdo de alta complexidade, vigilancia em saude e
assisténcia farmacéutica.

atencdo basica, atengdo de média complexidade,
atencdo de alta complexidade, vigilancia em saude,
assisténcia farmacéutica e investimentos em saude.

B)

C)

D)

E)



26. AParticipagao Social no SUS é um principio doutrinario e
estd assegurado na Constituigio Federal e nas Leis
Organicas da Saude. Sao agdes previstas no Pacto de
Gestéo do SUS, que devem ser desenvolvidas para fortalecer
esse processo, EXCETO:

A)
B)

apoiar o processo de formagéao dos conselheiros.
estimular a participagdo e avaliagdo dos cidadaos nos
servigos de saude.

apoiar o processo de mobilizagao social e institucional em
defesado SUS e nadiscussao do pacto.

estimular o processo de negociagao entre gestores e
trabalhadores junto as esferas municipais e estaduais.
apoiar a implantacdo de ouvidorias nos municipios e
estados, com vistas ao fortalecimento da gestado
estratégicano SUS.

C)
D)

E)

27. As agdes preventivas podem ser exercidas em qualquer
fase da Histéria Natural da Doenga, tanto no periodo pré-
patogénico como no periodo patogénico. Assim, pode-se
afirmar que a primeira agdo em saude a ser tomada no
periodo patogénico é:

protecao especifica.
diagnostico precoce.
promogéao da saude.
intervengao imediata.
acgOes educativas.

28. Em uma epidemia de uma determinada doenga foram
notificados 200 casos e 10 6bitos. Pode-se afirmar que:

o coeficiente de incidéncia foide 10%.
o coeficiente de letalidade foide 10%.

o coeficiente de mortalidade foide 10%.
o coeficiente de prevaléncia foi de 10%.
aincidéncia total foi de 10%.

29. De acordo com as Leis Orgénicas de Saude e com a
Constituicao Federal, o principio do Sistema Unico de Saude
que esta corretamente descrito é:

A) regionalizagédo, que é a restricdo do atendimento aos
residentes na area de abrangéncia do servigo de saude.
descentralizagdo, que significa desconcentragdo do
poder politico administrativo da esfera municipal.
universalidade, que significa o atendimento de qualquer
pessoa, em qualquer condi¢cdo de saude e em qualquer
servigo de saude.

igualdade, que significa priorizar os pobres ao invés dos
ricos, dando-lhes prioridade no atendimento.
integralidade, que é o conjunto articulado de acbes e
servigos preventivos e curativos em todos os niveis de
complexidade.

B)
C)

D)

E)
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30. As NOBs 93 e 96, promoveram uma integragao entre as
trés esferas de governo e desencadearam um processo de
descentralizagao intenso, transferindo para os estados e
principalmente para os municipios um conjunto de
responsabilidades e recursos para a operacionalizagdo do
SUS. No que diz respeito a esfera municipal de governo é
correto afirmar que faz parte de suas competéncias:

A) coordenar o processo da programagao da assisténcia em
seu territorio.

organizar o sistema de referéncia e contra referencia.
gerenciar o Sistema de Assisténcia a Saude quando
habilitado na Gestao Plena do Sistema.

coordenar a programacgédo da assisténcia no ambito
nacional.

garantir o Termo de Compromisso de Garantia de Acesso.

B)
C)

D)

E)

CONHECIMENTOS ESPECIFICOS

31. O leite que apresenta pH 6,6, o que portanto permitiria o
crescimento de Clostridium botulinum, pode ser submetido ao
processo de pasteurizagdo sem risco de que isto ocorra. Isto
se justifica:

A) porque esta espécie de microrganismo nao metaboliza
lactose.

porque a pasteurizagdo é suficiente para inibir o
crescimento desta espécie de microrganismo.

tendo em vista a baixa concentragéo de O, dissolvido no
meio e a elevada taxa de aeragao inerente ao processo.
tendo em vista a elevada concentragéo de O, dissolvido
no meio, o que impede este desenvolvimento, uma vez
que esta espécie de microrganismo é anaerobio estrito.
no processo de obtengdo do leite ndo se observa a
presenca desta espécie de microrganismo.

B)
C)

D)

E)

32. A partir da década de 60 se observou um avango
significativo no desenvolvimento da Ciéncia e Tecnologia dos
Alimentos no Brasil. Este desenvolvimento foi impulsionado:

A) pela necessidade de atender a demanda por parte da
populagédo com alimentos seguros, integros e nutritivos.
pelo crescimento irregular da populacdo, havendo uma
necessidade de se realizarem estudos que identifiquem
alternativas para producgao alimenticia.

B)

C) pela necessidade de atender as leis impostas pela
ANVISA.
D) devido ao incentivo de o6rgaos ligados ao

desenvolvimento de novos produtos do ramo alimenticio
afim de agregar valor aos alimentos.

pela necessidade de atender as estratégias de marketing
daindustria alimenticia.

E)



33. “SegurangaAlimentar” significa:

A) garantir a seguranga, a qualidade do processo da
industria de alimentos, e a disponibilidade aos
consumidores, promovendo sempre o0 bem estar destes.
direito ao acesso regular e permanente a alimentos de
qualidade, em quantidade suficiente, sem comprometer o
acesso a outras necessidades essenciais, tendo como
base praticas alimentares promotoras de saude, que
respeitem a diversidade cultural e que sejam social,
econOmica e ambientalmente sustentaveis.

prevenir a toxi-infecgao alimentar causada pelo consumo
de alimentos deteriorados ou contaminados
especificamente por agentes bioldgicos, respeitando
primeiramente a diversidade cultural e econdmica da
populagéao.

atender as necessidades do mercado consumidor com
relacdo a disponibilidade de alimento, garantindo a
qualidade do processo de producdo e a produgao
ambientalmente sustentavel.

direito de todos ao acesso a alimentos, independente da
quantidade, sem comprometer o acesso a outras
necessidades essenciais.

B)

C)

D)

E)

34. Na implantagcdo de uma industria de alimentos, os

principais fatores que devem ser considerados no tocante aos
aspectos relacionados a matéria-prima sao:

>

) disponibilidade, qualidade
microbioldgica), custo.

) frete, sabor, variedade.

) custo, numero de fornecedores, sabor.

) qualidade (fisico-quimica e microbioldgica), custo, frete.

) disponibilidade, variedade, nimero de fornecedores.

(fisico-quimica e

mooOw

35. Os principais 6rgdos envolvidos na elaboragédo da
legislacao do setor alimenticio, sdo:

A) MAPAeABEA.

B) ANVISAeABEA.

C) CONSEAeMAPA.
D) MAPAeANVISA.

E) CONSEAeANVISA.

36. A Instrugdo Normativa n° 30/MAPA, de 5 de agosto de
2009:

A) estabelece critérios para o uso de aditivos nos alimentos
in natura de origem animal.

estabelece a obrigatoriedade do uso de agua potavel na
producao de alimentos de origem animal e vegetal, com
pena de multas para empresas que nao atenderem a Lei
até janeirode 2010.

estabelece critérios e procedimentos para o registro de
produtos, para rotulagem e propaganda e para isengao
da obrigatoriedade de registro de produtos destinados a
alimentacao de animais de companbhia.

estabelece padrbes de identidade e qualidade para
producao de leite e derivados.

aprova o Regulamento Técnico de Identidade e
Qualidade de Aves Temperadas, conforme consta do
Anexo desta Instru¢do Normativa.

B)
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37. Sobre a Instrugdo Normativa n° 51 do MAPA, é correto
afirmar:

A) estabelece padrdes de classificagdo da carne, bem como
normas para obtencdo, transporte, processamento,
distribuicdo e comercializacdo da carne e de seus
derivados.

estabelece padrées de classificagdo de frutas e
hortaligas, bem como normas de obtengéo, transporte,
processamento e distribuigao desses produtos.
estabelece padrdes de classificagéo do leite, bem como
normas de obtengdo, transporte, processamento e
distribuicdo do mesmo.

estabelece padroes de classificagdo de cereais, bem
como normas de obtencéo, transporte, processamento e
distribuicao.

estabelece padrdes de classificagdo de 6leos e gorduras,
bem como normas de obtencdo, transporte,
processamento e distribuicao destes.

B)

C)

D)

E)

38. Os fatores mais importantes que interferem na producéo
de matérias-primas de origem animal no contexto nacional
séo:

alimentacao, disponibilidade, manejo.
manejo, genética, clima.

clima, genética, alimentagao.
disponibilidade, manejo, genética.
alimentagado, manejo, genética.

39. Por “aditivo grau alimentar” entende-se:

A) substancias que apresentam grau de pureza elevado e
sdo adicionados na formulagdo dos alimentos como
ingredientes, ou adicionados para atingir objetivos
especificos.

substancias que apresentam baixo grau de pureza PA e
sdo adicionados na formulagdo dos alimentos como
ingredientes, ou adicionados para atingir objetivos
especificos.

substancias que apresentam grau de pureza comercial
elevado e s&o naturalmente encontrados nos alimentos.
substancias que apresentam baixo grau de pureza e sédo
naturalmente encontrados nos alimentos.

substancias que apresentam grau de pureza elevado e
sdo adicionados na formulagdo dos alimentos como
ingredientes em quantidades indeterminadas ou
adicionados sem fins especificos.

B)

C)
D)
E)



40. Quais sao os principais critérios, em ordem crescente de
importancia, que devem ser considerados para se colocar um
novo produto alimenticio no mercado?

A) Aceitagéo pelo consumidor, disponibilidade de matéria-
prima, disponibilidade de produto para atender a
demanda, caracteristicas especificas que o diferencie do
concorrente, prego competitivo.

Disponibilidade de matéria-prima, caracteristicas
especificas que o diferencie do concorrente, aceitagéo
pelo consumidor, disponibilidade de produto para atender
ademanda, prego competitivo.

Disponibilidade de matéria-prima, disponibilidade de
produto para atender a demanda, caracteristicas
especificas que o diferencie do concorrente, preco
competitivo, aceitagao pelo consumidor.

Disponibilidade de produto para atender a demanda,
caracteristicas especificas que o diferencie do
concorrente, prego competitivo, aceitacdo pelo
consumidor, disponibilidade de matéria-prima.
Caracteristicas especificas que o diferencie do
concorrente, disponibilidade de matéria-prima,
disponibilidade de produto para atender a demanda,
preco competitivo, aceitagéo pelo consumidor.

B)

C)

E)

41. “A composic¢ao dos alimentos Ihes confere caracteristicas
especificas”.

Assinale a alternativa em que a frase acima esta
corretamente justificada.

A) Os alimentos apresentam em sua constituicdo
compostos organicos (proteinas, carboidratos, lipideos,
vitaminas, antioxidantes, emulsificantes, enzimas, acidos
organicos, etc,) e compostos inorganicos (minerais). A
presenca destes compostos é responsavel apenas pelo
valor nutritivo dos alimentos.

As caracteristicas dos alimentos sdo estabelecidas
exclusivamente a partir do processamento a que estes
s&o submetidos.

Os alimentos apresentam em sua constituicao
compostos organicos (proteinas, carboidratos, lipideos,
vitaminas, antioxidantes, emulsificantes, enzimas, acidos
organicos, etc.) e compostos inorganicos (minerais). A
presenca destes compostos, independente das
concentragbes, confere caracteristicas especificas aos
alimentos tais como integridade (cor, sabor, aroma,
textura, etc.) e valor nutritivo.

Os alimentos apresentam em sua constituicao
compostos organicos (proteinas, carboidratos, lipideos,
vitaminas, antioxidantes, emulsificantes, enzimas, acidos
organicos, etc.) e compostos inorganicos (minerais). A
presenca destes compostos, bem como as respectivas
concentragbes conferem caracteristicas especificas aos
alimentos tais como integridade (cor, sabor, aroma,
textura, etc.) e valor nutritivo.

A adicéo de aditivos com fins especificos ira determinar
as caracteristicas como integridade e valor nutritivo dos
alimentos.

B)

C)

D)

E)
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42. Na natureza existe uma gama de proteinas que
apresentam diferentes fungdes dependendo, principalmente,
da sua composicéo e estrutura. Desta forma, quais sé&o os
principais fatores que resultam em mudangas nas
caracteristicas das proteinas?

A) Agentes Quimicos — enzimas (maturacdo, coalho,
proteases) / Agentes Fisicos — temperatura, bategao
(mexedura), descarga elétrica / Agentes Bioldgicos — pH
(acido, base) / Efeitos combinados — pH + temperatura;
mexedura + temperatura; maturagao + temperatura.
Agentes Quimicos — pH (acido, base) / Agentes Fisicos —
temperatura, batecao (mexedura), descarga elétrica /
Agentes Bioldgicos — enzimas (maturagéo, coalho,
proteases) / Efeitos combinados — pH + temperatura;
mexedura + temperatura; maturagao + temperatura.
Agentes Quimicos — pH (acido, base), descarga elétrica /
Agentes Fisicos — temperatura, batecdo (mexedura),
descarga elétrica / Agentes Biolégicos — enzimas
(maturagao, coalho, proteases) / Efeitos combinados —
pH + temperatura; mexedura + temperatura; maturagéo +
temperatura.

Agentes Quimicos — pH (acido, base) / Agentes Fisicos —
temperatura, batecdo (mexedura), descarga elétrica /
Agentes Biologicos — enzimas (maturagdo, coalho,
proteases).

Agentes Quimicos — descarga elétrica, pH (acido, base) /
Agentes Fisicos — temperatura, batecdo (mexedura) /
Agentes Biolégicos — enzimas (maturagdo, coalho,
proteases) / Efeitos combinados — pH + temperatura;
mexedura + temperatura; maturagéo + temperatura.

B)

C)

D)

E)

43. O que se entende por “lipideo” e quais sdo os principais
fatores que interferem nas suas propriedades?

A) Compostos organicos encontrados nos alimentos,
formados por reagdes de esterificagdo de glicerol e
acidos graxos. As suas propriedades dependem de
fatores, tais como: n° de moléculas de acidos graxos
ligados ao ésteres de glicerol, tamanho da cadeia de
acido graxo.

Compostos organicos encontrados nos alimentos,
formados por reagdes de saponificacdo de aldeidos e
cetonas. As suas propriedades dependem de fatores
como: posicao dos acidos graxos na molécula de glicerol,
numero de atomos de H na molécula de acido graxo (grau
de insaturagéo), tipo de acido graxo ligado a molécula de
acido graxo.

Compostos inorganicos encontrados nos alimentos,
formados por reagdes de acidificagéo de glicerol e acidos
graxos. As suas propriedades dependem exclusivamente
do n° de moléculas de acidos graxos ligados ao glicerol.
Compostos inorganicos encontrados nos alimentos,
formados por reagbes de acidificacdo de aldeidos e
cetonas. As suas propriedades dependem de fatores, tais
como: n° de moléculas de &acidos graxos ligados ao
glicerol, tamanho da cadeia de &cido graxo, posi¢cao dos
acidos graxos na molécula de glicerol, numero de 4&tomos
de H na molécula de acido graxo (grau de insaturagéo),
tipo de acido graxo ligado a molécula de acido graxo.
Compostos organicos encontrados nos alimentos,
formados por reagdes de esterificagdo de glicerol e
acidos graxos. As suas propriedades dependem de
fatores, tais como: n° de moléculas de acidos graxos
ligados ao glicerol, tamanho da cadeia de acido graxo,
posicdo dos acidos graxos na molécula de glicerol,
ndmero de atomos de H na molécula de acido graxo (grau
de insaturagéo), tipo de acido graxo ligado a molécula de
acido graxo.

B)

C)

D)

E)



44. Assinale a alternativa em que o objetivo da técnica
empregada no processamento dos alimentos esta
corretamente descrito.

A) Técnicas de Preservagéo —tém por objetivo conservar as
caracteristicas nutritivas dos alimentos, bem como o
aumento da vida de prateleira dos mesmos.
Processamento pelo calor, frio, cura, fermentagao, salga,
secagem, ultrafiltracéo, irradiagao, etc.

B) Técnicas de Reconstituigdo — visam promover
transformacgdes nos alimentos que ndo sdo consumidos
in natura. Ex: processamento de grdos e cereais,
derivados de leveduras, etc.

C) Técnicas de Manutengao — tém por objetivo conservar as
caracteristicas nutritivas dos alimentos, bem como o
aumento da vida de prateleira dos mesmos.
Processamento pelo calor, frio, cura, fermentagéo, salga,
secagem, ultrafiltracéo, irradiacgao, etc.

D) Técnicas de Fortificagdo — visam melhorar o valor
nutritivo dos alimentos, bem como a sua integridade por
meio da adigdo de vitaminas, minerais, processo de
maturacéo, envelhecimento.

E) Técnicas de Transformagdo - visam promover
transformagcdes nos alimentos que n&o séo
exclusivamente consumidos in natura. EX:
processamento de grdos e cereais, derivados de
leveduras, etc.

45, “Fator de conversao alimentar” € arelagao entre:

A) a “quantidade de alimento produzido / quantidade de
ragéo consumida”, pode ser expresso em Kg/Kg.

B) a “quantidade de ragdo consumida - quantidade
alimento produzido”, pode ser expresso em Kg.

C) a “quantidade de ragdo consumida / quantidade
alimento produzido”, pode ser expresso em Kg/Kg.

D) a “quantidade de racdo consumida x quantidade
alimento produzido”, pode ser expresso em ng.

E) a “quantidade de ragdo consumida + quantidade
alimento produzido”, pode ser expresso em Kg.

de
de

de

de

46. O “Arroz parboilizado” é aquele que passa por um
processo de enriqguecimento nutricional que consiste:

A) na torrefagdo do arroz sem casca a 170°C / 10h,
permitindo a migragéo de vitaminas e minerais para o
grédode arroz.

na imersdo do arroz em casca em agua a 70°C / 10h,
permitindo a migracdo de vitaminas e minerais para o
graode arroz.

na imersao do arroz sem casca em agua a 70°C / 10h,
permitindo a migragéo de proteinas para o gréo de arroz.
na torrefagéo do arroz em casca em agua a 170°C / 10h,
permitindo a migragado de aminoacidos e minerais para o
gréo de arroz.

na imersdo do arroz em casca em agua a 170°C / 10h,
permitindo a migracdo de vitaminas e minerais para o
grédode arroz.

B)

C)
D)

E)
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47. 0O processo de maturagao da carne consiste:

A) no amaciamento da carne por meio da estocagem da
mesma a baixa temperatura (2-4 °C) / 3-4 semanas,
permitindo a agdo das enzimas proteoliticas adicionadas
acarne.

no amaciamento da carne por meio do cozimento lento,
permitindo a acao das enzimas proteoliticas
naturalmente encontradas na carne.

no amaciamento da carne por meio da estocagem da
mesma a baixa temperatura (2-4 °C) / 3-4 semanas,
permitindo a acdo das enzimas proteoliticas
naturalmente encontradas na carne.

no amaciamento da carne por meio do cozimento lento,
permitindo a agcao das enzimas proteoliticas adicionadas
nacarne.

no amaciamento da carne por meio da estocagem da
mesma a baixa temperatura (-5°C) / 1 semana,
permitindo a acdo das enzimas proteoliticas
naturalmente encontradas na carne.

B)

C)

D)

E)

48. Acorreta descrigao para “Carne marmorizada” é:

A) a que apresenta a gordura entremeada na sua estrutura
(proteina), promovendo melhoria na maciez da mesma.
Obtida pelo processo de melhoramento genético
(cruzamento industrial) dos animais.

a que apresenta revestimento de gordura na sua
estrutura (proteina), promovendo melhoria na maciez da
mesma. Obtida pelo processo de melhoramento genético
(cruzamento industrial) dos animais.

a que apresenta a gordura entremeada na sua estrutura
(proteina), promovendo melhoria na maciez da mesma.
Obtida pelo melhoramento nutricional dos animais.

a que apresenta revestimento de gordura na sua
estrutura (proteina), promovendo melhoria na maciez e
no sabor da mesma. Obtida pelo melhoramento
nutricional dos animais.

a que apresenta a gordura entremeada na sua estrutura
(proteina), promovendo melhoria na coloragdo e
suculéncia da mesma. Obtida pelo processo de
melhoramento genético (cruzamento industrial) dos
animais.

B)

C)

D)

E)



49. “Atmosfera modificada” pode ser definida como:

A)

B)

D)

E)

técnica de processamento que tem por objetivo substituir
0 oxigénio por um gas inerte (SO,) visando cessar as
reagbes envolvidas no processo de maturagdo ou
degradacao de determinados tipos de alimentos.

técnica de conservagao que tem por objetivo substituir o
oxigénio por um gas inerte (CO,) utilizada para retardar o
processo de maturacao pela injecéo de etileno ou outros
gazes nas camaras de maturagao.

técnica de processamento que tem por objetivo eliminar o
oxigénio visando cessar as reagdes envolvidas no
processo de degradagdo de determinados tipos de
alimentos, e também é utilizada para retardar o processo
de maturacgéo pelainjegéo SO,.

técnica de conservagao que tem por objetivo aumentar a
concentragcdo de oxigénio com vistas a impedir as
reagcdes envolvidas no processo de maturacdo de
determinados tipos de alimentos; é também utilizada para
acelerar o processo de maturacao pela injecéo de etileno
ou outros gazes nas camaras de maturacao.

técnica de processamento que tem por objetivo substituir
o oxigénio por um gas inerte (CO,), com vistas a retardar
as reagdes envolvidas no processo de maturagdo ou
degradacdo de determinados tipos de alimentos; é
também utilizada para acelerar o processo de maturagéo
pela injegéo de etileno ou outros gazes nas camaras de
maturagao.

50. Sobre a presenca de coliformes nos alimentos, € correto
afirmar:

A)

B)

D)

E)

a presencga de coliformes nos alimentos, expressa em
NMP/g ou mL de amostra, indica o grau de higiene ou
possiveis falhas na qualidade ou manipulagdo da
matéria-prima, no processamento propriamente dito,
bem como na manipulagao do produto processado.

a presencga de coliformes nos alimentos, expressa em
UFC/g ou mL de amostra, indica o grau de higiene ou
possiveis falhas na qualidade ou manipulagdo da
matéria-prima, no processamento propriamente dito, e o
tipo de embalagem a ser utilizado.

a presencga de coliformes nos alimentos, expressa em
NMP/g ou mL de amostra, indica o grau de higiene ou
possiveis falhas na qualidade e o tipo de processamento
utilizado no produto.

a presencga de coliformes nos alimentos, expressa em
UFC/g ou mL de amostra, indica o grau de higiene ou
possiveis falhas na qualidade e o tipo de tratamento
térmico utilizado no produto.

a presencga de coliformes nos alimentos, expressa em
UFC/g ou mL de amostra, indica o grau de higiene ou
possiveis falhas na qualidade ou manipulacdo da
matéria-prima, ndo estando associado ao tipo de
processamento propriamente dito, bem como a
manipulagéo do produto processado.
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51.

A Resolugéo n° 24 da Anvisa, de 15 de junho de 2010,

preve:

A)

B)

C)

D)

E)

52.

A)

B)

C)

D)

E)

53.

que as pecas publicitarias de alimentos e bebidas
dever&o conter mensagens de alerta sobre aingestdo em
excesso de agucar, gordura saturada, gordura trans,
sédio e de bebidas com baixo teor nutricional.

a obrigatoriedade de instalagdo de filtro de agua no
preparo de massas de panificagdo e determina ainda
que cada setor devera ter um filtro apropriado para a
obtengdo da agua.

que as areas de produgéo devem ter iluminagao uniforme
e suficiente de acordo com o trabalho a ser executado
bem como sem ofuscamento, sem contrastes
excessivos, sombras e cantos escuros.

nos locais onde existe manipulagdo, conservagéo e
distribuicdo de alimentos devera haver termémetros
proprios para verificagdo de temperaturas adequadas.
todos os alimentos que serdo vendidos a terceiros (ou
seja poderado ser revendidos) deverdo ter registro no
6érgao competente.

Um produto isento de gluten é diet ou light?

Diet, ja que este € reduzido em mais de 70% de um dos
seus componentes.

Light, pois este tipo de produto é indicado para perda de
peso, uma vez que o gluten &€ uma proteina altamente
caldrica.

Diet, ja que a formula do alimento é substituida totalmente
de um dos ingredientes tradicionais de sua composigéo,
no caso o gluten.

Diet, ja que a féormula do alimento € substituida
parcialmente (nao mais que 50%) de um dos ingredientes
tradicionais de sua composigéo, no caso o gluten.

Light, pois o termo isento implica na redugéo de no
minimo 25%, o que caracteriza o produto como light.

Sobre a importancia da fermentagdo malo-lactica

observada no processo de obtengéo de vinhos, esta correto o
que se afirma na alternativa:

A)

B)

C)

D)

E)

a fermentagéo malo-lactica desenvolvida por espécies de
bactérias lacticas naturalmente presentes no mosto é
responsavel por transformar acido malico em acido
lactico, provocando reducéo da acidez no vinho.
afermentagao malo-lactica desenvolvida por espécies de
bactérias malicas naturalmente presentes no mosto é
responsavel por transformar acido lactico em &acido
malico, provocando aumento da acidez no vinho.

a fermentagéo malo-lactica desenvolvida por espécies de
bactérias lacticas acrescentadas no mosto é responsavel
por transformar acido malico em acido lactico,
provocando aumento da acidez no vinho.

a fermentagéo malo-lactica desenvolvida por espécies de
bactérias malicas naturalmente presentes no mosto &
responsavel por transformar acido lactico em acido
malico, provocando redugao da acidez no vinho.

a fermentagéo malo-lactica desenvolvida por espécies de
bactérias malicas naturalmente presentes no mosto é
responsavel por transformar acido malico em acido
lactico, provocando aumento da acidez no vinho. Esta
concentracao deve ser minimizada nos vinhos que seréo
submetidos ao processo de envelhecimento.



54. Assinale a alternativa em que °GL, °Brix, °INPM estao
corretamente descritos.

A) °GL=teoralcodlico de uma mistura.
°Brix = teor de sdlidos soluveis expresso em % m/m.
°INPM = teor alcoodlico de uma mistura hidroalcodlica
expresso em % m/m.

B) °GL = teor alcodlico de uma mistura hidroalcodlica
expresso em % v/v.
°Brix = teor de sdlidos soluveis expressoem % L/L.
°INPM = teor alcodlico de uma mistura hidroalcodlica
expresso em % m/m.

C) °GL = teor alcodlico de uma mistura hidroalcodlica
expresso em % V/v.
°Brix = teor de sélidos soluveis expresso em % m/m.
°INPM = teor alcodlico de uma mistura hidroalcodlica
expresso em % m/m.

D) °GL = teor alcoodlico de uma mistura hidroalcodlica
expresso em % m/m.
°Brix = teor de sdlidos soluveis expresso em % m/m.
°INPM = teor alcodlico de uma mistura hidroalcodlica
expresso em % V/v.

E) °GL=teoralcodlicode uma mistura.
°Brix = teor de sélidos soluveis expresso em % m/m.
°INPM = teor alcodlico de uma mistura hidroalcodlica
expresso em % V/v.

55. “Probioticos” séo:

A) produtos que contém enzimas que exercem efeitos
benéficos ao hospedeiro, independente da quantidade
ingerida.

B) produtos que contém microrganismos vivos, que quando
ingeridos em quantidades adequadas exercem efeitos
benéficos ao hospedeiro.

C) produtos que contém microrganismos vivos, que quando
ingeridos exercem efeitos nocivos ao hospedeiro.

D) produtos que contém enzimas, que quando ingeridos em
quantidades adequadas exercem efeitos benéficos ao
hospedeiro.

E) produtos que contém substancias nado digeriveis em
qualquer das etapas do processo digestivo.

11



