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02.

20 questdes

MONOGAMIA - MONOTONIA?

Num livro recentemente publicado nos Estados Unidos, o psicélogo David Barash e a
psiquiatra Judith Eve Lipton dedicam-se a destruir um mito laboriosamente erigido pela cultura
humana: a monogamia. Escrito com enorme graca e fluéncia, The Myth of Monogamy: Fidelity and
Infidelity in Animals and People (“O mito da monogamia: fidelidade e infidelidade em animais e
pessoas”, ainda inédito no Brasil) é uma bordoada erudita na propalada ideia de que homens e
mulheres seriam naturalmente predispostos a viver juntos até que a morte os separe. Barash e Lipton
mostram que sdo outras coisas — bem distantes de coloridas certiddes de casamento e de funestos
atestados de 6bito — que costumam unir ou desunir casais.

Barash e Lipton afirmam que, entre humanos, a monogamia ¢ um mingau fervido com muitas
doses de preceitos religiosos, um bocado de pragmatismo econdmico (como a necessidade de regular
o direito a propriedade privada) e um toque de ingredientes sociais (reconhecimento da prole). E —
claro — um punhado de comodismo. “N&o é todo mundo que esta disposto a frequentar o instavel e
arriscado mercado de encontros”, explicam os autores. Mais: que, além desses fatores, monogamia
existiria Unica e exclusivamente devido ao empenho isolado e continuo de cada casal. “O mais
poderoso mito que envolve a monogamia ¢ aquele que diz que, ao encontrarmos o amor das nossas
vidas, nos dedicariamos inteiramente a ele”, afirma Barash. “A biologia mostra que ha um lado
irracional e animal no comportamento humano.”

A maioria das espécies animais, assim como muitos outros agrupamentos humanos e
individuos em geral, ndo sdo monogamicos nem inclinados nesta dire¢do. Segundo Barash e Lipton,
o fato de no ocorrer monogamia na natureza (e de os machos serem tdo voliveis e vorazes em seus
apetites sexuais) pode ser explicado por uma contabilidade evolutiva. Esperma ¢ barato, évulos sdo
caros. Melhor dizendo: um macho normal de qualquer espécie produz milhares de espermatozodides
todos os dias e estd sempre a disposi¢do para novos intercursos sexuais, ao passo que as fémeas
ovulam bem menos e — em caso de fecundacdo — tém que arcar com um grande nimero de
responsabilidades, que os pesquisadores costumam qualificar com a expressdo “investimento
parental”. Isso explica, por exemplo, por que fémeas da maioria das espécies sdo menos dadas a
aventuras extraconjugais. Euma equagdo de tempo, energia e risco que os pais biologicos
depreendem para que a gestag@o e o nascimento de suas crias ocorram sem maiores problemas.

O que nenhuma explicagdo cientifica parece dar conta ¢ do componente fundamental de toda
relagdo humana: o amor. Sentimentalismos (e biologia) & parte, ¢ 0o amor que sedimenta o
envolvimento entre dois humanos que se gostam. O amor pode até ser uma invengdo cultural —
assim como a propria monogamia entre muitas sociedades —, mas o homo sapiens é formado por
um feixe de elementos culturais.

“A monogamia ¢ o mais dificil dos arranjos maritais entre humanos”, escreveu a antrop6loga
americana Margaret Mead. A favor da fidelidade conjugal, 0 maximo que os cientistas conseguiram
catalogar até o momento € o caso exemplar do parasita de peixe Diplozoon paradoxum: ele encontra
uma larva virgem e se funde a ela. Permanecem juntos para sempre. Até que a morte os separe.

Adaptado de SARMATZ, Leandro. Superinteressante. novembro/2001- edigdo 110-p.71-73.

O termo grifado em “é uma bordoada erudita na propalada ideia...” (linha 05) significa:

A) retrograda.
B) divulgada.
C) valorizada.
D) equivocada.
E) privilegiada.

Conforme o 2° paragrafo, a ideia de que um grande amor leva a fidelidade conjugal ¢ falsa, porque:

A) as pessoas ndo estdo dispostas a investir no mercado de encontros.
B) o pragmatismo econémico impede o amor entre humanos.
) o investimento parental impede a dedicagdo ao conjuge.

) humanos ndo agem exclusivamente movidos pela razao.

) os preceitos religiosos incentivam o comodismo.

Cc
D
E
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03.

04.

Segundo o texto, é correto afirmar:

A) homens ¢ mulheres tém a mesma predisposi¢éo bioldgica para a poligamia.
) entre os animais, é mais frequente encontrar monogamia que poligamia.

C) entre humanos, a monogamia depende de dedicagdo constante do casal.
) amor e infidelidade conjugal ndo podem coexistir em seres humanos.
) 0s casais se unem e se separam por questoes estritamente sociais.

Sobre o trecho “mas o homo sapiens é formado por um feixe de elementos culturais” (linhas 32-33), é
correto afirmar:

A) o trecho mostra que o autor rejeita a hipotese de 0 homem ser monogamico.

B) a conjun¢do adversativa marca a contradicao de ideias entre esta oragdo e a anterior.

a afirmac@o feita submete-se a analise posterior, visto que ndo ha certeza do que ¢ dito.

o0 uso da expressdo homo sapiens reforga o carater duplo do ser humano: animal e racional.
a escolha do termo ser humano ao invés de homo sapiens seria mais adequado ao contexto.

~— — ~— ~—

Cc
D
E

05. Assinale a alternativa cujos termos s2o usados no texto para apontar para a mesma entidade.

06.

A) “ele” (linha 36) — “peixe” (linha 36).

B) “os” (linha 06) — “homens” (linha 05).

) “que” (linha 31) — “envolvimento” (linha 31).

) “ele” (linha 16) — “0 mais poderoso mito” (linhas 14-15).
) “Isso” (linha 26) — “investimento parental” (linhas 25-26).

moo

113

Assinale a alternativa que classifica corretamente a figura de linguagem presente no trecho “a
monogamia ¢ um mingau fervido com muitas doses de preceitos religiosos...” (linhas 09-10).

A) métafora.
B) paradoxo.
) eufemismo.
) pleonasmo.
)

C
D
E) prosopopéia.

07. Assinale a alternativa em que ha um termo usado em sentido figurado.

A) “... monogamia existiria (...) devido ao empenho isolado e continuo de cada casal” (linhas 13-14).

B) “Barash e Lipton mostram que sdo outras coisas (...) que costumam unir ou desunir casais” (linhas 06-08).

C) “O fato de ndo ocorrer monogamia (...) pode ser explicado por uma contabilidade evolutiva” (linhas
20-21).

D) “Um macho normal de qualquer espécie produz milhares de espermatozoides todos os dias” (linhas 22-23).

E) “... a0 passo que as fémeas ovulam bem menos” (linhas 23-24).

08. Assinale a alternativa em que o termo grifado esta classificado corretamente.

09.

A) “O mito da monogamia ..., ainda inédito no Brasil” (linhas 04-05) — preposi¢ao.

B) “como a necessidade de regular o direito a propriedade privada” (linhas 10-11) — conjungdo
coordenativa.

C) “... assim como muitos outros agrupamentos humanos...” (linha 18) — pronome.

D) “..fémeas da maioria das espécies sdo menos dadas a aventuras extraconjugais” (linhas 26-27) — numeral.

E) “o maximo que os cientistas conseguiram catalogar...” (linhas 35-36) — conjung¢do integrante.

O termo grifado em “as fémeas ovulam bem menos” (linhas 23-24) tem a mesma classe gramatical e
mesmo valor semantico que o destacado em:

A) Todos os animais traem, menos o Diplozoon paradoxum.
B) Cada vez mais menos pessoas se submetem a monogamia.
C) As pessoas ndo sdo menos monogamicas que os animais.
D) As pessoas precisam de mais amor € menos aventura.

E) Na natureza, as fémeas, em geral, traem menos.
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10. Assinale a alternativa em que todas as palavras formam o plural do mesmo modo que “voliveis” (linha 20).
A) réu — feminil.
B) instavel — fiel.
C) dificil — fértil.
D) parental — civil.
E)

cultural — troféu.

11. Assinale a alternativa cujo verbo estéa flexionado corretamente, conforme a norma gramatical.

A) O empenho conjunto agraceia os casais apaixonados.
B) Antes, cria-se na predisposi¢do humana a fidelidade.
) Os escritores conviram nas conclusdes do estudo.

) O livro de Barash e Lipton requis muita pesquisa.

) Os autores bloqueiaram a ideia da monogamia.

12. Assinale a alternativa cuja concordancia verbal esta conforme a norma gramatical.

A) Grande parte dos animais pratica a poligamia.
B) Na verdade, tratam-se de questdes controversas.
C) Faltam descobrir mais casos de monogamia no reino animal.
D) Basta algumas aventuras conjugais para arranhar a confianga.
E) Podem haver muitas hipdteses para explicar a infidelidade humana.

13. Assinale a alternativa em que o termo grifado rege a mesma preposi¢do que o destacado em “direito a
propriedade privada” (linha 11).
A) As pessoas costumam sentir culpa.....infidelidade conjugal.
B) Os casais precisam ter muito empenho.....manter a monogamia.

Aventuras extraconjugais ndo sdo compativeis..... investimento parental.

Segundo o texto, a infidelidade ¢ inerente ..... quase toda espécie animal.

Imerso..... fatores sociais e culturais, o0 comportamento humano ¢ complexo.

C
D
E

~— — ~— ~—

14. Assinale a alternativa em que o adjetivo deve manter-se posposto ao substantivo.

A) Derrubou-se uma ideia antiga.
B) Esta é uma tese dificil de admitir.
C) Trata-se de uma explicagdo excelente.
D) Ha aspectos discutiveis sobre a monogamia.
E) A monogamia deve-se ao esfor¢o continuo do casal.

15. Assinale a alternativa em que o acento indicativo de crase ¢ usado pela mesma razdo que em
“Sentimentalismos (e biologia) a parte...” (linha 30).

A) O parasita de peixe Diplozoon paradoxum se funde a larva virgem.
B) Quando apaixonado, o homem se dedica inteiramente & mulher.
C) As pessoas, em geral, ndo estdo dispostas a aventura fortuita.

D) Na verdade, trata-se de um mito o amor a primeira vista.

E) E o amor que da firmeza a relagdo entre humanos.

16. Assinale a alternativa que justifica corretamente o uso do travessdo na linha 24.

A) estabelecer uma ratificagdo.
B) mostrar contraste .

C) indicar excluséo.

D) fazer corregéo.

E) dar destaque.
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17. Assinale a alternativa que justifica corretamente o uso da virgula no trecho destacado.

A) “Barash e Lipton afirmam que, entre humanos, a monogamia ¢ um mingau...” (linha 09) — separar

adjunto adverbial.

B) “A maioria das espécies animais, assim como muitos outros agrupamentos....em geral, ndo sio

monogamicos...” (linhas 18-19) — separar oragdes assindéticas.
C) “Esperma é barato, 6vulos sdo caros” (linhas 21-22) — isolar niicleos do sujeito.

D) “...grande nimero de responsabilidades, que os pesquisadores costumam qualificar...” (linhas 24-25)

— isolar termos de mesma fungdo sintatica.

E) “Isso explica, por exemplo, porque fémeas da maioria das espécies...” (linha 26) — destacar o objeto

direto.

18. Assinale a alternativa em que a lacuna deve ser corretamente preenchida com a letra X.

A) Elavivetema__ aques devido as trai¢des do marido.
B) Todo mundo adorauma___ ego vindo da pessoa amada.
C) Tudo muda quando alguém ¢ atingido pela fle _a do cupido.
D) Ha gente que se en___arca de teorias para justificar seus atos.
E) Essa questdo da monogamia reacende velhas ri___as entre homens e mulheres.

19. Assinale a alternativa que relaciona corretamente autoridade, abreviatura e pronome de tratamento
adequado em comunicagdes oficiais.

A) Juizes — Vossa Eminéncia — V.Em.”
B) Sacerdotes — Vossa Santidade — V.S.
C) Deputados — Vossa Exceléncia — V.Ex.?
D) Chefes de se¢do — Vossa Senhoria — V.Sr.
E) Reitores de Universidades — Magnifico — Mag.*

20. Assinale a alternativa que descreve corretamente o documento oficial destacado.

A) Edital: instrumento que informa ao publico sobre concursos e licitagdes.

B) Oficio: usado para troca de correspondéncia de particular a 6rgdo ptblico.
C) Parecer: ato administrativo de competéncia exclusiva dos Chefes executivos.
D) Portaria: ato normativo com forga de lei editado pelo Presidente da Reptblica.
E) Convénio: firmado entre particulares para explicar leis e facilitar sua execugao.
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Conhecimentos Especificos

21.

22

40 questoes

As principais fun¢des da utilizagdo de nitrato de s6dio ou potassio e nitrito de s6dio ou potassio no
processo de cura de carnes sdo:

A) estabilizar a cor, inibir o crescimento de bactérias aerdbicas e retardar o desenvolvimento da rancificagéo.

B) estabilizar a cor, contribuir para desenvolver o aroma caracteristico da carne cura e acelerar o processo de
rancificacao.

C) estabilizar a cor, contribuir para desenvolver o aroma caracteristico da carne curada e inibir o crescimento
de bactérias aerdbicas.

D) estabilizar a cor, contribuir para desenvolver o aroma caracteristico da carne cura e reduzir o processo de
rancificacdo.

E) estabilizar a cor, contribuir para desenvolver o aroma caracteristico da carne cura, inibir o crescimento de
fungos e leveduras.

O sal é um componente basico de todas as misturas de cura, sendo o unico absolutamente necessario. Em
relagdo as fung¢des do sal nos produtos carneos, marque a opgao correta.

A) O sal influi sobre a capacidade de eliminagdo de 4gua das proteinas carneas, especialmente sobre as
proteinas miofibrilares.

B) Com a adi¢do de sal, a for¢a idnica do meio se reduz, permitindo que as proteinas miofibrilares
absorvam a dgua e se tornem sollveis.

C) Além de potencializar o sabor, o sal atua reduzindo a rancificagdo das gorduras e isso inibe o
crescimento bacteriano.

D) O efeito conservante do sal ¢ devido a reducdo da atividade de agua do produto, retardando o
crescimento microbiano, ou seja, seu efeito € bacteriostatico e ndo bactericida.

E) O sal usado isolado provoca a oxidagdo do pigmento hemoglobina, produzindo cor escura
indesejavel (metahemoglobina), que ndo ¢ aceita pelo consumidor.

23. A aplicagdo do frio em produtos carneos tem fundamentalmente os seguintes objetivos:

24.

I. Inibicdo (refrigeragdo) ou suspensao do crescimento microbiano.
II. Controle ou inibi¢do de enzimas tissulares ou microbianas na refrigeracdo e congelago, respectivamente.
III. Redugdo das reacdes oxidativas das gorduras.

Assinale a alternativa correta.

A) Somente a afirmativa I é correta.
B) Somente a afirmativa II ¢ correta.

C) Somente as afirmativas I e I sdo corretas.

D) Somente as afirmativas II e III sdo corretas.

E) Todas as afirmativas sdo corretas.

O encurtamento pelo frio (cold shorting) que ocorre nas carcagas recém abatidas e resfriadas as
temperaturas inferiores a 10° C antes da instaurag@o do rigor mortis, pode acarretar:

carne muito dura e menos exsudativa.

carne muito macia e mais exsudativa.

carne muito dura e mais exsudativa.

carne muito macia e menos exsudativa.
carne pouco dura e sem processo exsudativo.

nooz2
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25. Assinale a alternativa em que se encontra, corretamente, um produto carneo cru, que pode ser definido

26.

27.

28.

como produto elaborado com carnes e gorduras picadas, com ou sem mitudos, aos quais sdo incorporados
especiarias, aditivos e condimentos autorizados, ¢ submetidos a um processo de maturagdo (secagem) e,
opcionalmente, defumagao.

A) Paio.

B) Salsicha.
C) Presunto.
D) Linguiga.
E) Mortadela.

Sobre o processamento de hambtrguer, analise as afirmativas abaixo.

I. O hamburguer ¢ obtido da carne moida dos animais de agougue, adicionado ou nio de tecido adiposo
e ingredientes, moldado e submetido a processo tecnoldgico adequado. Ele ¢ moido na secdo de
salsicharia, onde é acondicionado, podendo ser reestruturado.

II. No misturador deve ser adicionada a carne bovina (geralmente) minimamente processada, a proteina
de soja hidratada, sal (1%), glutamato monossodico (0,2%) e as especiarias, como paprica, pimenta-
da-jamaica, noz-moscada, alho e cebola.

III. No acondicionamento, o hamburguer deve ser intercalado com papel impermeavel entre cada uma
das unidades, que sdo embaladas em blocos de doze ou de seis unidades, e em caixas de papel tipo
cartolina.

Assinale a opgdo correta.

A) Somente a afirmativa I é correta.

B) Somente a afirmativa II ¢ correta.

C) Somente as afirmativas I e II sdo corretas.
D) Somente as afirmativas II e III sdo corretas.
E) Todas as afirmativas sdo corretas.

Assinale a alternativa na qual se encontra, corretamente, somente produtos carneos tratados pelo calor, os
quais sdo elaborados a base de carne e ou mitdos comestiveis acrescidos ou ndo de especiarias e
condimentos.
A) Linguiga e presunto.
B) Salsichas e linguica.
C) Mortadela e salsichas.
D) Hamburguer e salsichas.
)

E

Almondegas e mortadela.

Sobre presunto, analise as afirmativas abaixo.

I. Presunto é um produto carneo industrializado obtido dos cortes do membro posterior do suino,
desossado ou ndo, e submetido ao processo térmico adequado.

II. Os ingredientes obrigatorios para se produzir presunto sdo a carne de pernil suino (ou cortes do
membro posterior de outras espécies), sal, nitrito e/ou nitrato em forma se salmoura.

III. Os ingredientes obrigatorios para se produzir presunto sdo a carne de pernil suino (ou cortes do
membro posterior de outras espécies), sal em forma de salmoura, aglicar e condimentos.

Assinale a opgdo correta.

A) Somente as afirmativas II e II estdo corretas.
B) Somente as afirmativas I e II estdo corretas.
C) Somente a afirmativa III esta correta.

D) Somente as afirmativas I e III estdo corretas.
E) Somente a afirmativa I esta correta.
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29. Nos ultimos anos a desossa nao ficou restrita apenas aos matadouros frigorificos ou aos agougues mas,
atualmente, a mesma ja se tornou uma pratica relativamente comum as grandes redes de supermercado,
onde as meias carcagas chegam em cortes como quarto traseiro e quarto dianteiro e, em salas
apropriadas, sdo desossadas. Nesse contexto, marque a opg¢ao correta sobre os tipos de desossa.

A) Desossa convencional, desossa a quente ou normal, desossa mecanica ou processamento acelerado.
B) Desossa mecanica ou normal, desossa convencional ou processamento acelerado e desossa a quente.
C) Desossa convencional ou a quente, desossa a frio ou normal, desossa mecanica ou processamento acelerado.
D) Desossa convencional ou normal, desossa a quente ou processamento acelerado, desossa mecanica.

E) Desossa convencional ou mecanica, desossa a frio ou normal, desossa a quente ou processamento acelerado.

30. Em relacdo as vantagens e desvantagens da carne nos varios tipos de desossa, analise as afirmativas abaixo.

I. A carne mecanicamente separada ¢ um produto extraordinariamente perecivel devido ao
desenvolvimento microbiano e oxidag@o dos lipideos.

I. O processo de desossa convencional de carne apresenta como vantagens um maior rendimento,
maior uniformidade na cor do produto obtido, e maior facilidade para se sincronizar as linhas de
abate, desossa e manufatura.

II1. Dentre as desvantagens do processo de desossa a quente de carne estdo a necessidade de maior controle
de higiene e da temperatura, uma menor facilidade para cortar, recortar e empacotar sob vacuo.

Assinale a opgdo correta.

A) Somente as afirmativas I e II estdo corretas.
B) Somente as afirmativas II e III estdo corretas.
C) Somente as afirmativas I e III estdo corretas.
D) Somente a afirmativa II esta correta.

E) Todas as afirmativas estdo corretas.

31. As Boas Praticas de Fabricagdo (BPF) abrangem um conjunto de medidas que devem ser adotadas pelas
indtstrias de alimentos a fim de garantir a qualidade sanitaria e a conformidade dos produtos
alimenticios com os regulamentos técnicos. A legislacdo sanitaria federal regulamenta essas medidas em
carater geral, aplicavel a todo o tipo de industria de alimentos e especifico, voltadas as industrias que
processam determinadas categorias de alimentos. Sobre isso, analise as afirmativas abaixo.

I. O objetivo principal das Boas Praticas de Fabricagdo (BPF) ¢ estabelecer as orientagdes necessarias
para a elaboragdo das boas praticas de producdo e prestagdo de servigos, de forma a alcangar o
padrao de identidade e qualidade de produtos e/ou servigos na area de alimentos.

II. Os objetivos especificos das Boas Praticas de Fabricagdo (BPF) s@o definir os pardmetros de
qualidade e seguranca ao longo da cadeia alimentar e estabelecer procedimentos de obediéncia aos
parametros definidos.

II. A implantagdo das Boas Praticas de Fabricagdo (BPF) requer o conhecimento dos aspectos legais
que envolvem todas as etapas do processo

Assinale a op¢ao correta.

A) Somente as afirmativas I e II estdo corretas.
B) Somente as afirmativas II e III estdo corretas.
C) Somente as afirmativas I e III estdo corretas.
D) Somente a afirmativa II esta correta.

E) Todas as afirmativas estdo corretas.

32. As diretrizes propostas pelas Boas Praticas de Fabricacdo sdo definidas como para:

A) Informar aos 6rgios de Vigilancia Sanitaria quanto as praticas adotadas pelos estabelecimentos
produtores e/ou prestadores de servigos na area de alimentos.

B) Avaliar as informagdes apresentadas ao consumidor pelos estabelecimentos produtores e/ou
prestadores de servigos em relagdo aos aspectos da qualidade dos alimentos, incluindo o controle do
teor nutricional e avaliagdo da qualidade dos servigos quanto a protecdo da sua saude.

C) Avaliar os controles de situagdes de risco a satude do trabalhador.

D) Avaliar os controles de situagdes de risco a satide humana decorrente do ambiente.

E) Todas as opgdes anteriores estdo corretas.
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33.

34.

Para cada fruta hd uma particularidade a ser considerada no processamento de obtengdo de sua polpa
congelada. Dentre os diversos parametros a serem analisados marque a opg¢ao correta.

A) A relagéo brix/acidez; a atividade enzimatica e o fato da fruta ser climatérica ou néo climatérica.

B) A relagdo brix/acidez; a atividade enzimatica e o fato da fruta ser climatérica ou ndo climatérica.

C) A relagdo brix/acidez; a atividade enzimatica; a variedade e o grau de maturagdo da fruta.

D) A atividade enzimatica; a uniformidade da cor da fruta; e a variedade e grau de maturagéo da fruta.

E) A atividade enzimatica; o fato da fruta ser climatérica ou ndo climatérica; a variedade e o grau de
maturacdo da fruta.

O fato do Nordeste do Brasil ser um grande produtor de frutos cuja elevada perecibilidade ¢ responséavel por
perdas superiores a 25% na época de safra tem levado os produtores a desenvolver novos processos com
vistas a aumentar seu tempo de vida ttil. Um exemplo concreto deste esfor¢o € a produgio de polpa de fruta
congelada, com grande aceitagdo no mercado nacional, por preservar as caracteristicas organolépticas dos
frutos. Analise as afirmativas abaixo sobre algumas etapas de processamento de polpas congeladas:

I. Na etapa de lavagem — Essa etapa deve ser feita com agua tratada e bacteriologicamente pura. O
nivel de cloracdo da dgua depende do tipo de equipamento utilizado, o qual determina o tempo de
contato entre a matéria-prima e a agua de lavagem. Lavagem por imerso ¢ o método mais simples e
mais usual na remocao da sujeira. Consiste em mergulhar a matéria-prima em um tanque de agua
limpa e clorada, deixando por 30 minutos. Apos esse processo, enxaguar em agua potavel.

II. Na etapa de descascamento — Algumas frutas necessitam ter sua casca retirada antes da etapa de
desintegracdo. O descascamento pode ser feito pelo método manual através do uso de facas ou
cortadores de ago inoxidavel; ou de forma mecanica, onde o corte da casca pode ser feito por
cortadores que se adaptam a forma da fruta e retiram sua pele e raspagem da pele (a fruta entra em
contato com um disco abrasivo que ao girar raspa a pele dos frutos).

II1. Na etapa de despolpamento — a polpa é separada do material fibroso, além de se conseguir a redugéo
do tamanho das particulas.

Assinale a opg¢do correta:

A) Somente as afirmativas I e II estdo corretas.
B) Somente as afirmativas II e III estdo corretas.
C) Somente as afirmativas I e III estdo corretas.
D) Somente a afirmativa II esta correta.

E) Todas as afirmativas estdo corretas.
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35.

36.

As geléias de frutas podem ser consideradas como o segundo produto em importancia industrial para a
industria de conservas de frutas. Segundo a Resolugdo CNNPA n°12, de 1978, geléia de frutas é o produto
obtido pela coccdo de frutas inteiras ou em pedagos, polpa ou suco de frutas, com aglicar e, concentrado até
consisténcia gelatinosa. Sobre a producdo de geléia marque a opgdo correta em relagdo ao seu processamento.

A) Recepgdo da fruta, selecdo, descascamento, lavagem, despolpamento ou extragdo do suco, cocgdo em
tacho aberto, adi¢do de dgua (se necessario), adicdo de 1/3 do agucar, adi¢do de pectina, acido e 2/3
do agucar, cocgdo até proximo do ponto final, determinagdo do ponto final, desligamento do vapor,
resfriamento a 85°C, enchimento, esterilizagdo do espago livre, fechamento, resfriamento, rotulagem,
expedi¢do, armazenamento.

B) Recepc¢io da fruta, lavagem, descascamento, sele¢do, despolpamento ou extragdo do suco, adigdo de
pectina, acido e 2/3 do agucar, coc¢do em tacho aberto, adicdo de dgua (se necessario), cocgdo até
proximo do ponto final, adicdo de 1/3 do aglcar, determinagdo do ponto final, desligamento do
vapor, enchimento, esterilizagdo do espaco livre, resfriamento a 85°C, resfriamento, fechamento,
rotulagem, expedicdo, armazenamento.

C) Recepcao da fruta, sele¢do, lavagem, descascamento, despolpamento ou extragdo do suco, adi¢do de
1/3 do agucar, cocg¢do em tacho aberto, adicdo de agua (se necessario), adi¢do de pectina, de acido e
2/3 do agucar, cocgdo até proximo do ponto final, determinagdo do ponto final, desligamento do
vapor, resfriamento a 85°C, enchimento, fechamento, rotulagem, esterilizagdo do espaco livre,
resfriamento, armazenamento, expedicao.

D) Recepgio da fruta, lavagem, sele¢do, descascamento, despolpamento ou extragdo do suco, adigdo de
1/3 do agucar, cocgdo em tacho aberto, adi¢do de dgua (se necessario), cocgdo até proximo do ponto
final, adi¢do de pectina, acido e 2/3 do agucar, determinagdo do ponto final, desligamento do vapor,
resfriamento a 85°C, enchimento, fechamento, esterilizacdo do espago livre, resfriamento, rotulagem,
armazenamento, expedigao.

E) Recepcio da fruta, lavagem, selecdo, descascamento, despolpamento ou extragdo do suco, adigdo de
agua (se necessario), adi¢do de pectina, acido e 2/3 do agucar, adi¢do de 1/3 do agucar, coccdo em
tacho aberto, coccdo até proximo do ponto final, determinagdo do ponto final, desligamento do
vapor, resfriamento a 85°C, enchimento, esterilizagdo do espaco livre, fechamento, resfriamento,
rotulagem, armazenamento, expedigao.

O doce em calda é um produto elaborado com frutas previamente preparada adicionada de um xarope
(em torno de 40° Brix). Péssego, figo, abacaxi e goiaba sdo frutas que podem ser utilizadas nesse
processamento, que varia conforme a matéria-prima, porém de um modo geral segui as etapas listadas a
seguir. Em relacdo a isso marque a opgdo correta.

A) Recebimento da matéria-prima, sele¢do da matéria-prima, limpeza do material, branqueamento,
descascamento dos frutos para o enlatamento, acondicionamento em latas ou vidros, adicdo de
xarope, recravacao, exaustao, tratamento térmico, resfriamento e armazenamento.

B) Recebimento da matéria-prima, sele¢do da matéria-prima, branqueamento, limpeza do material,
descascamento dos frutos para o enlatamento, acondicionamento em latas ou vidros, adicdo de
xarope, recravagao, exaustao, resfriamento, tratamento térmico e armazenamento.

C) Recebimento da matéria-prima, limpeza do material, selegdo da matéria-prima, descascamento dos
frutos para o enlatamento, branqueamento, acondicionamento em latas ou vidros, adi¢do de xarope,
exaustdo, recravagdo, tratamento térmico, resfriamento ¢ armazenamento.

D) Recebimento da matéria-prima, limpeza do material, selecdo da matéria-prima, branqueamento,
descascamento dos frutos para o enlatamento, tratamento térmico, acondicionamento em latas ou
vidros, adi¢ao de xarope, exaustdo, recravacado, resfriamento e armazenamento.

E) Recebimento da matéria-prima, selecdo da matéria-prima, limpeza do material, branqueamento,
descascamento dos frutos para o enlatamento, acondicionamento em latas ou vidros, adi¢do de
xarope, recravacao, tratamento térmico, resfriamento exaustio e armazenamento.
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37. Uma das formas utilizadas para conservar alimentos se da através do uso de tratamento térmico. Em
relacdo a isso analise as afirmativas abaixo:

I. A destrui¢do dos microrganismos pelo calor se deve a coagulagdo de suas proteinas e especialmente
a inativagdo das enzimas necessarias para seu metabolismo. O tratamento térmico a escolher para
destruir a célula vegetativa e esporos depende da classe do microrganismo que se vai destruir (sua
temperatura Otima, sua faixa de crescimento); de outros métodos de conservacdo que se vai
empregar (para amenizar ou acentuar a temperatura aplicada); dos efeitos do calor sobre o alimento
(ndo devera destruir todo seu conteudo protéico, enfraquecer o alimento).

II. De modo geral, a aplicacdo de tratamento térmico na conservagdo de alimentos esta condicionada ao
grau adequado de temperatura e ao tempo de sua exposi¢do e as diferentes caracteristicas dos
produtos a serem tratados.

III. Apesar da vantajosa acdo do tratamento térmico sobre os microrganismos, o produto alimentar
tratado pelo calor pode sofrer alteragdo no seu valor nutricional, sem modificar a sua natureza
histolégica, fisica e quimica.

Assinale a opgdo correta.

A) Somente as afirmativas I e II estdo corretas.

) Somente as afirmativas II e III estdo corretas.
) Somente as afirmativas I e III estdo corretas.
) Somente a afirmativa II esta correta.

) Todas as afirmativas estdo corretas.

B
Cc
D

E

38. O uso de calor para conservar alimentos tem por objetivo a redugio da carga microbiana e a desnaturagéo
de enzimas. Varios tipos de tratamento térmico podem ser aplicados, a depender da termossensibilidade
do alimento e da sua suscetibilidade a deterioragdo, bem como da estabilidade requerida do produto
final. Sobre isso marque a opgao correta.

A) A pasteurizagdo ¢ um processo que utiliza temperatura suficientemente alta para destruir todas as
bactérias patogénicas como o Mycobacterium tuberculosis, salmonella sp. e Brucella sp., e as
bactérias psicrotroficas também sdo destruidas, assim como suas enzimas.

B) O método de “Ultra High Temperature (UHT)” elimina todas as formas vegetativas das bactérias, o
produto torna-se “comercialmente estéril”’; seu armazenamento pode ser realizado em temperatura
ambiente, mesmo que tenha sido envasado em embalagem de polietileno (saco)

C) As temperaturas utilizadas na esterilizagdo do leite sdo altas (de 130°C a 160°C) e aplicadas no
método “Ultra High Temperature (UHT)”, cuja eficiéncia é alta (>99,99%); o leite apresenta vida
util de 4 meses, mas ao final do processamento necessita ser homogeneizado.

D) A pasteurizagdo ¢ indicada para produtos que constituem substratos favoraveis, principalmente para
os microorganismos termofilos (Streptococcus, Microcccus, Cirynebacterium), os quais tém sua
atividade ideal na faixa dos 35 °C. Em liquidos de pH 4cido sujeitos ao crescimento de fungos e
leveduras, que s2o destruidos pelas temperaturas de pasteurizacao.

E) A tindaliza¢do é um método de tratamento térmico onde o aquecimento se faz de maneira descontinua,
em recipiente fechado, no qual ¢ alojado o produto, sob temperatura de 60 °C a 90 °C. Este tratamento
térmico, que dura alguns minutos, se repete por varias vezes (3 a 12 vezes), no intuito de se
conseguir a destrui¢do de todos os microorganismos. O resfriamento do produto se inicia
imediatamente ao término da primeira operagao.
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39. Sobre embalagens, analise as afirmativas abaixo.

40.

41.

I. As embalagens devem ser usadas principalmente para proteger fisica e biologicamente os alimentos,
com as finalidades de melhorar as condi¢oes de preservagdo; aumentar o tempo de vida util do
produto; e fornecer maior facilidade para o transporte e o armazenamento.

II. As embalagens de alimentos precisam dar protegdo sanitaria e contra a passagem de umidade, gases
e luz; ter boa aparéncia e dar boa impressdo; ndo ser toxica, ser compativel com o produto e ter
resisténcia ao impacto.

III. Para o acondicionamento de doces de frutas pode-se utilizar embalagens de plastico (sacos
termosoldaveis e potes); de vidro, principalmente, para os doces e geléias, pois possui vantagens
como a resisténcia as altas temperaturas e ndo apresentam odores.

Assinale a opg¢do correta:

A) Somente a afirmativa I esta correta.

B) Somente a afirmativa II esta correta.

C) Somente as afirmativas I e II estdo corretas.

D) Somente as afirmativas II e III estdo corretas.
) Todas as afirmativas estdo corretas.

E

As embalagens protegem os alimentos contra a deterioragdo e, por isso, é necessario que a etapa de
acondicionamento seja feita com muito cuidado e utilizando um material compativel com o alimento que
estd sendo embalado. Para cada tipo de doce existe uma embalagem adequada para o mesmo. Em
relagdo a isso marque a opgdo correta.

A) Frascos de vidros para compotas e doces pastosos; Filmes plasticos e papel celofane para doces
cristalizados; potes e bandejas de PVC para doces em barra.

B) Frascos de vidros para compotas ¢ doces pastosos; Filmes plasticos e papel celofane para doces em
barra; potes e bandejas de PVC para doces cristalizados.

C) Potes e bandejas de PVC para compotas e doces em barra; Filmes plasticos e papel celofane para
doces pastosos; frascos de vidros para doces cristalizados.

D) Filmes plasticos e papel celofane para compotas e doces pastosos; Frascos de vidros para doces em
barra; potes e bandejas de PVC para doces cristalizados.

E) Frascos de vidros para compotas e doces cristalizados. Filmes plasticos e papel celofane para doces
em barra; potes e bandejas de PVC para doces pastosos.

4

Do ponto de vista bioldgico, o leite é o produto da secre¢do das glandulas mamarias de fémeas
mamiferas em lactagdo, e do ponto de vista fisico-quimico, o leite ¢ uma mistura homogénea de um
grande nimero de substancias como lactose, sais minerais, vitaminas, enzimas, etc. Em relagdo a forma
em que os constituintes do leite se apresentam, marque a opgdo correta.

A) A gordura e as substancias associadas estdo em emulsdo; as caseinas estdo ligadas aos sais minerais
em suspensao; ¢ a lactose, as vitaminas hidrossoluveis, proteinas do soro, sais minerais, etc estido em
dissolugdo verdadeira.

B) As substincias gordura e as caseinas estdo em suspensdo; A lactose, as vitaminas hidrossolaveis,
proteinas do soro, sais minerais, etc estdo em dissolucdo verdadeira.

C) A gordura e as substincias associadas estdo em emulsdo; As caseinas estdo ligadas aos sais minerais
em dissolucdo verdadeira; A lactose, as vitaminas hidrossoliveis, proteinas do soro, sais minerais,
etc estdo em emulsdo.

D) A gordura e as substincias associadas estdo em dissolugdo verdadeira; as caseinas estdo ligadas aos
sais minerais em emulsdo; e a lactose, as vitaminas hidrossoluveis, proteinas do soro, sais minerais,
etc estdo em suspensao.

E) As caseinas, a gordura e as substincias associadas estdo em suspensdo; e a lactose, as vitaminas
hidrossoltiveis, proteinas do soro, sais minerais, etc estdo em dissolugdo verdadeira.
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42. As proteinas do leite podem ser classificadas em dois grandes grupos, as caseinas e as proteinas do soro.
Analise as afirmativas abaixo em relagéo as diferencas mais detectaveis entre os dois grupos de proteinas.

I. As proteinas do soro sdo soluveis a pH 4,6, sdo relativamente insensiveis a acdo enzimatica de
proteases, e sdo desnaturadas pela acdo do calor, enquanto que as caseinas ndo sdo soluveis em pH 4,6
(ponto isoelétrico da mesma), sdo sensiveis a acdo de algumas proteases que a coagulam formando gel,
e sdo termoresistentes, o que permite a esterilizacdo do leite sem que a mesma gelifique.

II. Todas as caseinas sdo sintetizadas na glandula mamaria, enquanto que, as proteinas do soro (p.ex.,
imunoglobulinas, transferrina e soro albumina) podem ser procedentes do plasma ou de origem
mamaria (o-lactoalbumina, B-lactoglobulina, lactoferrina).

III. As caseinas formam particulas coloidais (as miscelas), enquanto que as proteinas do soro encontram-se
em emulsdo.

Assinale a opg¢ao correta:

A) Somente a afirmativa I esta correta.

B) Somente a afirmativa III esta correta.

C) Somente as afirmativas I e II estdo corretas.
D) Somente as afirmativas II e IIT estdo corretas.
E) Todas as afirmativas estdo corretas.

43. O leite, devido a sua composi¢do quimica, constitui-se excelente substrato para uma grande diversidade
de microrganismos. A contamina¢do bacteriana diminui a qualidade do leite e de seus derivados
acarretando alteracdes nos mesmos. Analise as afirmativas abaixo em relagdo as principais alteragdes que
ocorrem no leite em decorréncia da multiplicagdo de microrganismos.

I.  Ocorre a acidificagdo do meio, coagulacdo das proteinas, producdo de gas, gelificacdo e aumento de
viscosidade.

II. Ocorre a alcalinizagdo do meio, desnaturagdo protéica, producdo de gas, gelificacdo e reducdo da
viscosidade.

II1. Ocorre alteragdo na cor (coloracdo rosada, avermelhada, azulada ou amarelada) e ha produgdo de
sabores e odores variados como odor e sabor de mofo, de frutas, de estabulo, de peixe, de terra, de
malte, de medicamentos, sabor amargo, entre outros.

Assinale a alternativa correta:

A) Somente a afirmativa I esta correta.
B) Somente a afirmativa II esta correta.
C) Somente as afirmativas I e II estdo corretas.
D) Somente as afirmativas I e III estdo corretas.
E) Todas as afirmativas estdo corretas.

44. A contaminagdo por microrganismos ¢ irreversivel, e so pode ser evitada preventivamente. Sdo diversos
os procedimentos que o produtor pode tomar para a obtencdo de leite com boa qualidade microbiologica.
Sobre isso analise as afirmativas abaixo.

I. Lavar as mdos antes de cada ordenha. Manter o local de ordenha limpo e seco. Utilizar equipamentos
e utensilios de ordenha e refrigeragdo (tanque de resfriamento) em bom estado de conservagdo e
devidamente higienizado e desinfetado. Refrigerar o leite imediatamente apds a ordenha.

II.  Ordenhar tetos limpos e secos. Os tetos devem ser lavados com dgua ou imersos em solucdo desinfetante
apropriada para a ordenha ("pré dipping") e secos com toalhas de papel individuais. Prevenir a mastite
com a imersao dos tetos apos a ordenha ("pds dipping"), e tratar todos os casos clinicos de mastite por
meio da aplicagdo de antibidticos em todos os quartos mamarios no momento da secagem da vaca.

III. Desprezar os primeiros jatos de leite em recipiente de fundo escuro. Este procedimento evita a
entrada, no leite ordenhado, de bactérias que podem estar presentes no canal do teto e ao mesmo
tempo permite o exame do leite para detecgdo de alteragdes, como presenca de coagulos e alteracdes
de cor (sinais de mastite clinica).

Assinale a alternativa correta.

A) Somente a afirmativa I esta correta.
B) Somente a afirmativa II esta correta.
C) Somente as afirmativas I e II estdo corretas.
D) Somente as afirmativas I e III estdo corretas.
E) Todas as afirmativas estdo corretas.
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45. O leite pasteurizado é o leite natural, integral, desnatado ou semi-desnatado, submetido a um processo
tecnologico adequado que assegure a destrui¢do dos microrganismos patogénicos nao esporulados e reduza
significativamente a microbidta banal, sem modificagdo sensivel de sua natureza fisico-quimica e de suas
caracteristicas nutritivas e sensoriais. Em relacao aos dois tipos de pasteurizagdo, marque a opgao correta.

A) A pasteurizagdo (HTST) ¢ realizada em fluxo continuo com trocadores de calor entre 72°C ¢ 78°C durante,
ndo menos, do que 15 segundos, enquanto a pasteurizacdo (LTH) ou baixa pasteurizagdo ¢ utilizada apenas
para pequenos volumes de leite e as condi¢des sdo de 62-65°C durante 30 minutos.

B) A pasteurizagdo (HTST) ¢ realizada apenas para pequenos volumes de leite, e as condi¢des sdo de 62-
65°C durante 30 minutos. Enquanto que a pasteurizacdo (LTH) ou baixa pasteurizagdo ¢ utilizada em
fluxo continuo com trocadores de calor entre 72°C e 78°C durante, ndo menos, do que 15 segundos.

C) A pasteurizagdo (LTH) ¢é realizada em fluxo continuo com trocadores de calor entre 72°C e 78°C
durante, ndo menos, do que 15 segundos, enquanto a pasteurizagcdo (HTST) ou baixa pasteurizagio ¢
utilizada apenas para pequenos volumes de leite e as condi¢des sdo de 62-65°C durante 30 minutos.

D) A pasteurizagdo (HTST) ou baixa pasteuriza¢do ¢ realizada em fluxo continuo com trocadores de calor
entre 62-65°C durante, ndo menos, do que 15 segundos, enquanto a pasteurizagdo (LTH) é utilizada
apenas para pequenos volumes de leite e as condi¢des sdo de 72°C e 78°C durante 30 minutos.

E) A pasteurizagao (LTH) ¢é realizada em fluxo continuo com trocadores de calor entre 72°C e 78°C
durante, ndo menos, do que 15 segundos, enquanto a pasteurizagdo (HTST) ou baixa pasteurizagdo ¢
utilizada apenas para pequenos volumes de leite e as condi¢des sdo de 62-65°C durante 30 minutos.

46. O leite é um dos produtos de origem animal mais importantes para o consumo humano. Sua alta
qualidade ¢ vital, e o resfriamento ¢ uma das maneiras mais eficientes para manter a qualidade do leite.
Os produtores de leite devem produzi-lo com uma composicdo que atenda as necessidades dos
consumidores. Nesse contexto analise as afirmativas abaixo.

I. O resfriamento de leite na fazenda tem dois objetivos principais: - inibir o crescimento bacteriano; -
aumentar o tempo de armazenamento de no minimo 4 dias na fazenda, para aumentar a quantidade
de leite e transportar muitos litros a fim de diminuir os custos de transporte.

II. O leite ¢ um meio perfeito para o crescimento de microrganismos, embora a 4° C eles ndo consigam
se multiplicar, o que evita sua deterioracdo microbiologica. Apds seguir os procedimentos corretos
de ordenha e higienizagdo, o resfriamento rapido a 3 - 4 °C ¢ a melhor maneira de evitar o
crescimento microbioldgico e as alteragdes quimicas. No leite todos os processos quimicos
dependem de temperatura. A baixas temperaturas, a velocidade desses processos ¢ reduzida,
retardando a deterioragdo do leite.

III. A temperatura do leite na ocasido da ordenha (+ 35°C), ¢ bastante favoravel a multiplicagdo dos
germes e, conseqiientemente ¢ prejudicial & fabricagdo de derivados. O resfriamento do leite ¢ uma
medida bastante eficaz no que diz respeito a contengdo da acidificagdo causada pelas bactérias.

Assinale a alternativa correta:

A) Somente a afirmativa I esta correta.

B) Somente a afirmativa II esta correta.

C) Somente as afirmativas I e II estdo corretas.
D) Somente as afirmativas II e III estdo corretas.
E) Todas as afirmativas estdo corretas.

47. O leite, mesmo o que procede de animais saudaveis, sempre contém uma série de microrganismos cuja taxa € muito
variavel, dependendo das medidas higiénicas que tenham sido adotadas desde a ordenha, passando pelo transporte,
industrializagdo e comercializagdo. Os grupos microbianos mais importantes em laticinios podem ser classificados, do
ponto de vista funcional (isto € observando os efeitos que podem ter sobre o leite e os produtos lacteos) em:

A) Bactérias lacticas, bactérias esporuladas, bactérias de origem fecal, microrganismos patogénicos e
miscelanea.

B) Bactérias termofilas, bactérias mesofilas bactérias psicrotroficas bactérias termo-resistentes,
microrganismos patogénicos e miscelanea.

C) Bactérias lacticas, bactérias Gram-negativos, bactérias Gram-positivos, bactérias de origem fecal e
microrganismos patogénicos.

D) Bactérias psicrotroficas, bactérias termo-resistentes, bactérias esporuladas, bactérias Gram-negativos
e bactérias Gram-positivos.

E) Bactérias termolabeis, bactérias termoduricas, bactérias termoéfilas, bactérias mesofilas e bactérias
psicrotroficas.
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48. As repercussoes da presenca de bactérias psicrotroficas constituem um problema para a industria lactea,

49.

cuja solucdo exigi inimeras pesquisas, visto que até o momento ndo se conseguiu um método eficaz
para combate-lo. O meio disponivel para evitar a presenca de bactérias psicrotroficas no leite cru, em
proporcdes elevadas, baseia-se nos seguintes pontos:

I. A obtengdo do leite de forma higiénica; o resfriamento do leite cru, a partir de 5 horas apds a
ordenha, na faixa de temperatura de 4°C ou menos;

II. A obtengdo do leite de forma higiénica; resfriamento imediato do leite cru, antes de 2 horas, até a
temperatura de 4°C ou menos;

III. A manutengdo da temperatura de 4 °C até o momento do tratamento na central, que deve ser antes de
48 horas de sua chegada; e a limpeza e esterilizagdo efetivas dos equipamentos utilizados na
producio, coleta e transporte do leite.

Assinale a alternativa correta.

A) Somente a afirmativa I esta correta.

B) Somente a afirmativa II esta correta.

C) Somente as afirmativas I e II estdo corretas.
D) Somente as afirmativas II e IIT estdo corretas.
E) Todas as afirmativas estdo corretas.

Os testes fisico-quimico e microbiologico sdo realizados pela industria do leite para comprovar a
qualidade do produto. O leite cru devera possuir as seguintes caracteristicas, comprovadas através de
relatorios do Laboratério da Industria e de laudos emitidos por Laboratdrio Oficial. Em relagéo a isso
analise as afirmativas abaixo.

I. No laboratério da Industria, os testes que devem ser realizados diariamente sdo a obtengdo da
temperatura do leite (abaixo de 7°C na plataforma); a acidez, em g de acido lactico/100 mL (0,14 -
0,18); e a estabilidade ao Alizarol 72 % (v/v).

II. No Laboratorio Oficial, os testes sdo realizados quinzenalmente e devem incluir a analise
Microbiologia com contagem bacteriana global abaixo de 100.000 ufc/ml na propriedade; e quando
o leite for proveniente de varios produtores (o leite misturado no caminhdo), a contagem bacteriana
global ndo deve ultrapassar 300.000 ufc/ml.

I1I. Ainda no Laboratoério Oficial, quinzenalmente, também devem ser realizadas andlises para detectar
substancias estranhas (antibidticos = auséncia); pesquisa de células somaticas (abaixo de 750.000
cels/ml); e componentes do leite (s6lidos totais acima de 11,5%, sendo s6lidos desengordurados acima
de 8,5%); e os testes de acidez e de alizarol devem ser repetidos e conferidos com os da industria.

Assinale a alternativa correta.

A) Somente a afirmativa I esta correta.

B) Somente a afirmativa II esta correta.

C) Somente as afirmativas I e II estdo corretas.
D) Somente as afirmativas II e III estdo corretas.
E) Todas as afirmativas estdo corretas.
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50. As normas de padrdes minimos de qualidade para o leite pasteurizado, com base para certificagdo de
produtos agricolas e agroindustriais do Estado de Sao Paulo, instituido pela Lei 10.481 DE 29/12/1999,
em observancia com o Decreto n°. 30.691, de 29/03/1952 (RIISPOA) e a Instru¢do Normativa n°. 51, de
18 /09/2002, do MAPA, determina que para assegurar a qualidade do produto final durante o processo

de

producdo, os testes realizados pelo Laboratério Oficial e o da propria industria devem ser

identificados e praticados por pessoal qualificado e realizados em condig¢des que assegurem a validade
dos resultados alcangados e em freqiiéncia pré-determinada. Os resultados dos testes e os critérios de
aceitagdo/ rejeicdo devem ser registrados. Nesse contexto marque a opgao correta:

A)

Os testes de acidez, células somaticas, alcool, peroxidase e contagem global de microrganismos sdo
realizados pelo laboratério da industria, enquanto que os testes de contagem bacteriana global,
substancias estranhas, estabilidade ao alizarol, fosfatase e componentes sdo realizados pelo
Laboratorio Oficial.

Os testes de acidez, substancias estranhas, peroxidase e componentes sdo realizados pelo laboratério da
industria, enquanto que os testes de contagem bacteriana global, estabilidade ao alizarol, alcool, fosfatase,
células somaticas e contagem global de microrganismos sdo realizados pelo Laboratdrio Oficial.

Os testes de acidez, estabilidade ao alizarol, alcool, fosfatase, peroxidase e contagem global de
microrganismos sdo realizados pelo laboratério da industria, enquanto que os testes de contagem
bacteriana global, substincias estranhas, células somaticas e componentes sdo realizados pelo
Laboratorio Oficial.

Os testes de acidez, estabilidade ao alizarol, alcool, substincias estranhas, células somaticas e
contagem global de microrganismos sdo realizados pelo laboratério da industria, enquanto que os
testes de contagem bacteriana global, fosfatase, peroxidase, e componentes sdo realizados pelo
Laboratério Oficial.

Os testes de acidez, substancias estranhas, estabilidade ao alizarol, alcool, fosfatase, células
somaticas e contagem global de microrganismos sdo realizados pelo laboratério da industria,
enquanto que os testes de contagem bacteriana global, peroxidase e componentes sdo realizados pelo
Laboratorio Oficial.

51. Os leites fermentados podem ser definidos como produtos lacteos nos quais, a lactose do leite sofrem um
processo fermentativo que modifica as propriedades sensoriais dos alimentos. Em relagdo aos leites
fermentados analise as afirmativas abaixo.

L

IL.

III.

Os leites fermentados podem ser classificados de acordo com os microrganismos responsaveis por
sua fermentagdo, em leites fermentados por levedura e bactérias laticas; fermentados por bactérias
laticas e mofos; fermentados por bactérias mesofilas; fermentados por bactérias laticas por
termofilas e produtos lacteos pro-bioticos.

A producdo de leites fermentados compreende quatro etapas; tratamento prévio do leite
(normalizacdo, filtragdo, homogeneizacdo, tratamento térmico e semeadura do cultivo iniciador),
incubagdo, resfriamento e acondicionamento.

O aroma e o sabor dos leites fermentados sdo determinados pelo catabolismo microbiano, o qual
libera substancias, sendo a principal delas o 4cido latico, que é responsavel pela acidez caracteristica
de desses produtos.

Assinale a alternativa correta.

A)
B)
C)
D)
E)

Somente a afirmativa I esta correta.

Somente a afirmativa II esta correta.
Somente as afirmativas I e II estdo corretas.
Somente as afirmativas II e III estdo corretas.
Todas as afirmativas estdo corretas.

Técnico de Laboratério/Alimentos Conhecimentos Especificos P&g. 16 de 20



52. Atualmente sdo comercializados iogurtes com diferentes texturas, o de consisténcia firma, o batido e o

53.

liquido. Em relacdo as diferencas existentes no processamento desses trés tipos de iogurtes analise as
afirmativas abaixo:

I. As primeiras fases de producgdo desses trés tipos de iogurtes sdo comuns, isto é, o extrato seco do
leite (desnatado ou no) ¢é enriquecido e pasteurizado, e inocula-se o cultivo iniciador. E a partir
desse ponto que se estabelecem as diferencas.

II. A matéria-prima para obter o iogurte de consisténcia firme ¢ acondicionada, incubada e finalmente
refrigerada antes de sua distribuicdo e venda. Enquanto que, na obtencdo de iogurte batido e liquido,
incuba-se o leite enriquecido e inoculado em grandes fermentadores.

II1. O iogurte batido e o liquido diferenciam-se apenas no grau de ruptura do gel lacteo formado durante
a incubag@o. O batido ¢ bombeado a um trocador de calor para resfriar, enquanto o iogurte liquido é
submetido a um processo mais intenso (pode ser homogeneizado) antes de ser resfriado.

IV. As ultimas etapas do iogurte dos tipos batido e liquido é o acréscimo dos demais ingredientes (fruta,
cacau, baunilha, corantes, etc), seguida do acondicionamento, armazenamento em refrigeragdo e
distribuicao.

Assinale a alternativa correta.

A) Somente a afirmativa I esta correta.

B) Somente a afirmativa II esta correta.
C) Somente as afirmativas I e IV estdo corretas.
D) Somente as afirmativas II e IIT estdo corretas.
E) Todas as afirmativas estdo corretas.

O novo Regulamento de Inspecdo Industrial de produtos de origem Animal, Se¢do V, Art. 545 define
queijo como sendo o produto lacteo fresco ou maturado, que se obtém por separagio parcial do soro em
relagdo ao leite ou leite reconstituido (integral, parcial ou totalmente desnatado) ou de soros lacteos,
coagulados pela a¢do do coalho, enzimas especificas de bactérias especificas, de acidos orgénicos,
isolados ou combinados, todos de qualidade apta para uso alimentar, com ou sem agregacdo de
substancias alimenticias e/ou especiarias e/ou condimentos, aditivos especificamente indicados,
substancias aromatizantes e matérias corantes. Nesse contexto analise as afirmativas abaixo:

I. O fluxograma geral de produgdo de queijo inclui as etapas de: leite integral, pasteurizagdo, adigdo do
cultivo iniciador, formagdo da coalhada, corte da coalhada, coc¢do da coalhada, agitagdo da
coalhada, desoramento, moldagerm, presagem, salga ¢ maturagao.

I. A pasteurizagdo do leite usado para elaborar o queijo é opcional se o periodo de maturacdo do queijo
que se pretende fabricar for superior a 4 ou 5 meses.

ITI. A coalhada pode ser formada através de duas vias: a lactica e a enzimatica. A primeira ¢ obtida por
acidificagdo, gragas ao acido latico formado pela ag@o das bactérias laticas sobre a lactose do leite, e
a segunda pela atividade do coalho ou de qualquer outra enzima coagulante.

Assinale a alternativa correta.

A) Somente a afirmativa I esta correta.
B) Somente a afirmativa II esta correta.
C) Somente as afirmativas I e III estdo corretas.
D) Somente as afirmativas II e III estdo corretas.
E) Todas as afirmativas estdo corretas.
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54. A adig¢do do cultivo iniciador ao leite que foi pasteurizado determina ¢ uma das etapas-chave da
elaboracdo de queijos. E nesse momento que se criam as condigdes para produzir queijos moles ou
duros. Sobre isso marque a opcao correta.

A) Quando se elabora queijos moles, é necessario acumular acido latico antes da formagdo da coalhada
e se o queijo for duro passa-se rapidamente a coagulagdo do leite.

B) O actimulo de 4cido latico depende do crescimento do cultivo iniciador, pois para produzir queijo
mole, mantém-se o leite inoculado durante determinado tempo em temperatura que favorega a
multiplicagdo do cultivo iniciador antes de acrescentar o coalho. Quanto menor for esse tempo mais
mole € o queijo.

C) Ao contrario, se o queijo que se pretende elaborar for o queijo duro, o tempo que o leite ficar
inoculado sera tanto mais prolongado quanto mais duro for o queijo desejado.

D) No caso do item anterior, o coalho devera ser adicionado quando terminado o tempo de inoculagao
do queijo duro.

E) Quando se elabora queijos duros , é necessario acumular acido latico antes da formagdo da coalhada
e se o queijo for mole passa-se rapidamente a coagulacdo do leite.

55. Conforme o Regulamento Técnico Mercosul para fixacdo de identidade e Qualidade de doce de Leite,
entende-se por doce de leite o produto, com ou sem adi¢do de outras substancias alimenticias, obtido por
concentracdo e agdo do calor a pressdo normal ou reduzida do leite ou leite reconstituido, com ou sem
adigdo de solidos de origem lactea e/ou creme e adicionado de sacarose (parcialmente substituida ou ndo
por monossacarideos e/ou outros dissacarideos). Nesse contexto analise as afirmativas abaixo:

I. Séo ingredientes obrigatorios do doce de leite, o leite e/ou leite reconstituido e a sacarose (no
maximo 30kg/100 1 de Leite).

II. S&o ingredientes opcionais o creme; solidos de origem lactea; mono e dissacarideos que substitua a
sacarose em no maximo de 40% m/m; amidos ou amidos modificados (< 0,5g/100ml no leite),
cacau, chocolate, coco, améndoas, amendoim, frutas secas, cereais e/ou outros produtos (5% e 30%
m/m do produto final)

III. A quantidade de sacarose interfere no rendimento, sabor e textura, além disso, a mesma participa da
reagdo de ‘Maillard’.

Assinale a alternativa correta.

A) Somente a afirmativa I esta correta.

B) Somente a afirmativa II esta correta.

C) Somente as afirmativas I e II estdo corretas.
D) Somente as afirmativas II e III estdo corretas.
E) Todas as afirmativas estdo corretas.

56. Os defeitos do doce de leite sdo:

A) Cor: tempo de fabricagdo, temperatura de concentragdo e pH da mistura leite + aglicar; Doce
talhado: devido a acidez elevada, baixo teor de gordura do leite (perda de plasticidade do doce);

B) Doce mole/duro: depende do teor de solidos na hora do ponto. Gosto: queimado, azedo, rango, muito
doce; Estufamento: devido a agao de leveduras.

C) Separagdo de fases: devido a grande quantidade de glicose e retrograda¢do do amido; Cristalizagdo:
provoca textura arenosa e a formagao de depdsitos sobre a tampa ou no fundo do recipiente, devido a
baixa umidade e aumento da concentragao.

D) Algumas solugdes para corrigir os defeitos do doce de leite: Usar maiores teores de agtcar; Trabalhar
com leite com menor teor de lactose; Utilizacdo de estabilizantes; Semeadura de microcristais de
lactose; Uso da lactase.

E) Todas as opgoes estdo corretas.
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57.

58.

59.

Segundo o "Art. 5687, do Decreto n° 1.812, de 8 de fevereiro de 1996, entende-se por "Manteiga" o
produto gorduroso obtido, exclusivamente, da batedura de Creme de Leite, com ou sem acidificacgo
bioldgica pela adigdo de fermentos lacticos, incorporado ou néo de sal (cloreto de s6dio). Em relacdo a
fabricacdo de manteiga marque a opcao onde se encontra as fases de sua fabricagdo.

A) Malaxamento (fusdo da gordura), batedura (transformacdo da emulsdo gordura/ agua em
agua/gordura), maturagdo da nata (geragdo de substancias aromaticas mediante a ac¢do de cultivos
iniciadores), resfriamento da mistura e cristalizagdo da gordura.

B) Maturagdo da nata (geragdo de substincias aromaticas mediante a a¢do de cultivos iniciadores),
malaxamento (fusdo da gordura), batedura (transformacdo da emulsdo gordura/ agua em
agua/gordura), cristalizacdo da gordura e resfriamento da mistura.

C) Maturagdo da nata (geragdo de substincias aromaticas mediante a agdo de cultivos iniciadores),
batedura (transformagfo da emulsfo gordura/ agua em agua/gordura), malaxamento (fusdo da
gordura), resfriamento da mistura e cristalizagdo da gordura.

D) Malaxamento (fusdo da gordura), resfriamento da mistura, maturagdo da nata (geracdo de substancias
aromaticas mediante a ag¢do de cultivos iniciadores), batedura (transformacgdo da emulsdo gordura/
agua em agua/gordura) e cristalizagdo da gordura.

E) Maturacdo da nata (geracdo de substincias aromaticas mediante a acdo de cultivos iniciadores),
cristalizacdo da gordura, batedura (transformagdo da emulsdo gordura/agua em agua/gordura),
malaxamento (fusdo da gordura) e resfriamento da mistura.

Conforme o Regulamento da Inspe¢do Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal (RIISPOA,
2000), sdo necessarios varios equipamentos e utensilios para realizar o processamento de manteiga.
Sobre isso, analise as afirmativas abaixo:

I. Batedeira, bomba centrifuga sanitaria, caldeira, desnatadeira padronizadora.
II. Latdes de 50 litros de plastico, maquina lavadora dos latdes, pasteurizador, resfriador tubular.
II1. Recravadeira, seladora /datadora, tanque de recepgdo, tanque de resfriamento.

Assinale a alternativa correta.
A) Somente a afirmativa I esta correta.

B) Somente a afirmativa II esta correta.

C) Somente as afirmativas I e II estdo corretas.
D) Somente as afirmativas II e III estdo corretas.
E) Todas as afirmativas estdo corretas.

A Instru¢do Normativa n°. 51 DE 18/09/2002, do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento,
em seu Art. 1° aprova os regulamentos técnicos de produgio, identidade e qualidade dos leites tipo A, B,
C, do leite pasteurizado e do leite cru refrigerado. Nesse contexto analise as afirmativas abaixo:

I. O Leite Pasteurizado tipo A ¢ classificado quanto ao teor de gordura em integral, padronizado,
semidesnatado ou desnatado, produzido, beneficiado e envasado em estabelecimento denominado
Granja Leiteira;

II. O Leite Cru Refrigerado tipo C € o produto definido como integral quanto ao teor de gordura,
refrigerado em propriedade rural produtora de leite e nela mantido pelo periodo maximo de 48h
(quarenta e oito horas), em temperatura igual ou inferior a 4°C (quatro graus Celsius), que deve ser
atingida no maximo 3h (trés horas) apds o término da ordenha, transportado para estabelecimento
industrial, para ser processado, onde deve apresentar, no momento do seu recebimento, temperatura
igual ou inferior a 7°C (sete graus Celsius).

III. Imediatamente apos a pasteurizacdo, o leite Tipo A e B, deve apresentar teste qualitativo negativo
para fosfatase alcalina, teste positivo para peroxidase e enumeragdo de coliformes a 30/35°C
(trinta/trinta e cinco graus Celsius) menor do que 0,3 NMP/mL (zero virgula trés Numero Mais
Provavel / mililitro) da amostra.

Assinale a opgdo correta.

A) Somente a afirmativa I esta correta.
B) Somente a afirmativa II esta correta.
C) Somente as afirmativas I e II estdo corretas.
D) Somente as afirmativas I e III estdo corretas.
E) Todas as afirmativas estdo corretas.
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60. Sabendo-se que o leite ndo deve ser consumido cru, a Instru¢do Normativa n°51, de 18 de setembro de
2002 foi criada para estabelecer os padrdes para o leite pasteurizado. Analise as afirmativas abaixo em
conformidade com a Instrugdo Normativa n°. 51 de 18/09/2002, em relagdo ao controle didrio de
qualidade do leite cru refrigerado Tipo C:

. Quando entregue no estabelecimento beneficiador, devem ser realizadas as analises de (dentre
outras): temperatura; pesquisa de neutralizantes da acidez e de reconstituintes da densidade; indice
crioscopico; teor de gordura; pesquisas de fosfatase alcalina e de peroxidase (quando a matéria-
prima transitar entre usinas e ou fabricas).

II. Em se tratando de Leite Cru tipo C, obtido em segunda ordenha, deve o mesmo sofrer refrigeracao
na propriedade rural e ser entregue no estabelecimento beneficiador até as 10:00 h (dez horas) do dia
seguinte a sua obtencdo, na temperatura maxima de 10°C (dez graus Celsius), enquanto perdurar a
produgado desse tipo de leite.

III. Os métodos analiticos empregados na pesquisa de residuos de antibidticos no leite devem apresentar
sensibilidade para os LMR (Limites Minimos de Residuos) adotados pelo Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento sobre o assunto.

Assinale a opgdo correta.
A

) Somente a afirmativa I esta correta.

B) Somente a afirmativa II esta correta.

C) Somente as afirmativas I e II estdo corretas.
D) Somente as afirmativas II e IIT estdo corretas.
E)

Todas as afirmativas estdo corretas.
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