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ALIMENTOS

CADERNO DE QUESTOES
INSTRUCOES

Examine seu CADERNO DE QUESTOES
Este caderno contém 40 (quarenta) questdes objetivas;
Se apresentar alguma falha de impresséo, dirija -  se ao fiscal de sala antes de iniciar a
prova ;
No caso de duvida sobre alguma questd@o, procure, ao final da prova, a Coordenagdo do
concurso e solicite REQUERIMENTO DE RECURSO,;
O fiscal ndo esta autorizado a esclarecer nenhuma ddvida sobre as questdes da prova.

Deixe para preencher o CARTAO RESPOSTA ap6s ter respondido as questdes
O CARTAO RESPOSTA sera distribuido depois do inicio da prova;
NAO dobre, ndo rasure e nem amasse 0 CARTAO RESPOSTA,;
NAO seré distribuido novo CARTAO RESPOSTA,;
Utilize caneta esferogréfica de tinta PRETA ou AZUL para preenchimento do CARTAO
RESPOSTA.
Assine seu cartdo resposta conforme documento ofici al de identidade apresenta do no
ato da prova. O NAO CUMPRIMENTO DESTE ITEM DESCLASS IFICARA O CANDIDATO.

Confira todos os seus dados no cartdo resposta antes de preenché-lo. Se houver qualquer
falha nos dados, informe imediatamente ao fiscal de sala, para que sejam tomadas as devidas
providéncias.

Sera excluido da prova, e consequentemente eliminado, o candidato que usar de meios
fraudulentos. Estao proibidas as consultas de qualquer espécie e a utilizacdo de maquinas de
calcular ou similares (relégios com calculadora) ou aparelhos eletrénicos (telefone celular, bip, ...)

Ao terminar a prova, verifique se esta levando seus pertences.

Observe o preenchimento correto dos alvéolos correspondentes as respostas:

DIOX . JOIO,

CANDIDATO:
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LEGISLACAO

1) Conforme a Constituicdo Federal do Brasil, conside
seguintes opgoes:
I. As usinas que operem com reator nuclear deveréo t
localizacdo definida em lei estadual, sem o que
poderdo ser instaladas.

I1. Incumbe ao Poder Publico promover a educagébienta
em todos os niveis de ensino e a conscientizagdo p

para a preservacdo do meio ambiente.

Il. As condutas e atividades consideradas lesivas ao
ambiente sujeitardo os infratores, pessoas fisicasidicas
a sanc¢fes penais e administrativas, independenteme
obrigagdo de reparar os danos causados.

IV. Séo disponiveis as terras devolutas ou arrecadadag

Estados, por acOes discriminatdrias, necessarias a pr
dos ecossistemas naturais.

Marque a alternativa correta:

a)l, lll e IV estdo corretas.

b) Il e Ill estdo corretas.

c) | e Il estdo corretas.

d) lll e IV estéo corretas.

e)ll e IV estdo corretas.

2) Considerando o disposto na Lei n32/D0, responda a opg

correta:

a) E assegurada a isonomia de vencimentos pagosatd
atribuigbes iguais ou assemelhadas do mesmo Pager
entre servidores dos trés Poderes, incluindo as vant
de carater individual e as relativas a natureza ou ao

de trabalho.

b) Remuneragdo é o vencimento dogeaefetivo, acrescid
das vantagens pecuniarias temporarias estabelecid
lei.

c) Indenizacdes, gratificacdes e adicionais podemnpaga
ao servidor como vantagens alémamcimento.

d) As indenizagbes sdo incorporadas ao vencimen
provento para qualquer efeito.

e) Salario é a retribuicdo pecuniaria pelo exercicio dgo

publico, com valor fixado em lei.

3) Considerando os direitos e deveres individuais e coletivos prg
na Constituicdo Federal do Brasil, todas as opcdes estéo ¢
exceto:

a) E livre o exercicio de qualquer trabalho, oficiopwafisséo
atendidas as qualificagBes profissionais que a lei estab
b) Elivrea expresséao da atividade intelectual, artistica, cie
e de comunicacao, independentemente de censura ou |
c) As associac¢des s6 poderdo ser compulsoriamente diss

ou ter suas atividades suspensas por decisdo judid
administrativa, exigindo-se, no primeiro caso, o transito

em julgado.
d) E assegurado a todos o acesso a informacéo e resgu
o sigilo da fonte, quando necessério ao exerpratissional
e) Ninguém sera privado de direitos por motivo de crg
religiosa ou de convicgao filoséfica ou politica, sa
se as invocar para exirge de obrigacé@o legaltados
imposta e recusage a cumprir prestacdo alternati

fixada em lei.

4) A Republica Federativa do Brasil, conforme a Constitu
Federal, rege-se nas suas relagcdes internacionais
seguintes principios, exceto:

a) Cooperagdo entre 0s povos para 0 progressmunteanidade.
b) Repudio ao terrorismo e ao racismo.

c¢) Prevaléncia dos direitos humanos.

d) Pluralismo politico.

e) Solucdo pacifica dos conflitos.

IJO OEP

5) Assinale a opgéo incorreta, nos termos da Constituicdo Federal

€ a%o Brasil:

a) Os vencimentos dos @ars do Poder Legislativo e do Poder
I Sua  Executivo ndo poderdo ser superiores aos pagos pelo
ndo  poder Judiciario.

b) Somente por lei especifica podera ser criada autarquia e
autorizada a instituicdo de empresa publica, de sociedade
de economia mista e de fundacédo, cabendo a lei
_ complementarneste ultimo caso, definir as areas de sua
MeIo  atuacéo.

c) As pessoas juridicas de direito publico e as de direito
nte da privado prestadoras de servigos publicos responderéo

pelos danos que seus agentes, nessa qualidade, causarem
pelos 3 terceiros, assegurado o direito de regresso contra o

Ptecdo  responsavel nos casos de dolo ou culpa.

d) E vedada a vinculacdo ou equiparacdo de quaisquer
espécies remuneratdrias para o efeito de remuneracao
de pessoal do servi¢o publico.

e) Ao servidor publico da administracdo direta, autarquica e
fundacional, no exercicio de mandato eletivo, investido
no mandato de Prefeito, sera afastado dgoga@mprego
ou funcdo, sendo-lhe facultado optar pela sua
remuneracao.

{
Ublica

8o

6) Sobre as finalidades da educacéo superior, nos termos da Lei n°

9.394/96 (Lei de Diretrizes e Bases da Educacdo), todas as

afirmacdes seguintes sdo corretas, exceto:

Estimular o conhecimento dos problemas do mundo

presente, em particular os regionais e locais, prestar

servicos especializados a comunidade e estabelecer com

esta uma relacdo de reciprocidade.

as %'Y' Incentivar o trabalho de pesquisa e investigacao cientifica,

visando o desenvolvimento da ciéncia e a criagdo e difusdo

da cultura.

Estimular a criagéo cultural e o desenvolvimento do espirito

cientifico e do pensamento reflexivo.

Promover a divulgagdo de conhecimentos culturais e

cientificos que constituem patriménio da humanidade e

comunicar o saber através do ensino, de publicagdes ou

de outras formas de comunicagéo.

Formar diplomados nas diferentes areas de conhecimento,
aptos para a insercdo em setores profissionais e para a

participacdo no desenvolvimento da sociedade brasileira.

age
local

(0]

ar d)

Visto.
e
rretas,

Blecer
fidlos termos da Lei 9.394/96 (Lei de Diretrizes e Bases da

cenggucacdo), assinale a Unica opgéo incorreta:

lvids Na educacéo superjoo ano letivo regularindependente

ial oy do ano civil, tem, no minimo, duzentos dias de trabalho

académico efetivo, excluido o tempo reservado aos

exames finais, quando houver

rdaBy Os sistemas de ensino assegurardo as unidsdetares
publicas de educacao basica quintesgram progressivos
graus de gestédo financeira, observadas as normas gerais
de direito financeiro publico.

¢) Compete aos Estados baixar normas gerais sobre cursos
de graduacao e pos-graduacao.

d) Os institutos superiores de educa¢do manterdo cursos

formadores de profissionais para a educacao basica,

inclusive o curso normal superjatestinado a formagéao

de docentes para a educacéo infantil e para as primeiras

séries do ensino fundamental.

e) Compete aos docentes estabelecer estratégias de

recuperagdo para os alunos de menor rendimento.

bnca
Ivo

Va,

icao
pelos
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8) Nos termos da Constituicdo da Republica do Brasil, asqidalkA Lei de Diretrizes e Bases da Educacéo Nacional (9394/96)

a resposta incorreta:

preconiza a valorizacdo dos profissionais da educacdo. O

a) Cabem & administracao publica, na forma da lei, a géstdo texto da lei determina a valorizagdo do profissional da

da documentacao governamental e as providé
para franquear sua consulta a quantos dela neces

b) Os danos e ameacas ao patriménio cultural s
punidos, na forma da lei.

c) A lei estabelecera incentivos para a producéo
conhecimento de bens e valores culturais.

d) Constituem patriménio cultural brasileiro os bens

natureza material e imaterial, tomados individualmg
ou em conjunto, portadores de referéncia a identid
a acdo, & memoria dos diferentes grupos formag

da sociedade brasileira.

e) Ficam tombados, na forma da lei, todos 0s documd

e os sitios detentores de reminiscéncias histérica
antigos quilombos.

9) Considerando a Lei 8.2/90, a demisséo sera aplicada
casos a seguir expostos, exceto:
a) Inassiduidade habitual.
b) Probidade administrativa.
c¢) Crime contra a administragdo publica.
d) Incontinéncia publica.
e) Abandono de cago.

10) Nos termos da Lei n° 82/90, séo formas de provimer
de cago publico:

I. Redistribuicao; Ill. Readaptagéo;

Il. Promocéo; IV. Aproveitamento;

Estéo certos os itens:

a)lelll c)l, 1, ell e)ll, lll, elV
b)lelv d I, lllelV

CONHECIMENT OS PEDAGOGICOS
11) O dominio e ampliagcdo das habilidades de leitura e e
€ muito importante na Educacdo bésica. Os profess
precisam desenvolver metodologias de ensino que aux
o pleno dominio e desenvolvimento dessas habilidades
estudanteAo remetermos as fungBes sociais da escrita
leitura, estdo principalmente envolvidas idéias referent
a) Desenvolvimento da habilidade de leitura e escritependd
do contexto, portanto € um processo totalmientidual.
b) Decodificacdo e codificagcdo de signos lingiistid
exclusivamente.
c) Ensino centrado na metalinguagem e expressBjetiva.
d) Exploragédo de atividades orientadas principalment
dominio das convencgdes lingiisticas, explora
através de textos de carater exclusivamente cien
o saber que é relevante para a vida.
e) Interacdo e participacéo social, construcdisematizacé
do conhecimento, auto-avaliacdo e expressa
subjetividade, e ganizagdo da propria agéo.

12) A institucionalizagdo do ensino médio integrado a educ
profissional rompe com a dualidade histérica que separ
estudos preparatérios para a educagdo superior da fori
profissionalno Brasil, contribuindo com a melhoria da qualid
nessa etapda educacdo basica. Uma escola de ensino n

com perfil democraticoe de carater emancipador apresentp-se €

como perfil didaticqpedagdgico:

a) Os recursos didaticos como elementos desneces;s
para a realizagdo da pratica pedagdgica.

b) A metodologia como meio de promover a interacd
problematizacdo e a intervencao.

c¢) O professor como Unico transmissor do conhecim
e condutor do processo ensino-aprendizagem.

d) Avaliacdo como instrumento classificatorio, voltada {
a verificacdo da apreensdo de conteldos.

e) Estudante como sujeito passivo, que interage e rqg
conhecimento.

cias educacdoassegurando-lhe, inclusive nos termos dos estatutos
sitem: € dosPlanos de Carreira do Magistério Publico alguns direitos
Prao (Art.67).

Entre os direitos previstos na lei, ndo se destaca:
e o a)Transferéncia de unidade de trabalho, levando em conta a

necessidade pessoal e das unidades de ensino.

de b) Piso salarial profissional.
bnte  C)Ingresso exclusivamente por concurso publico de praitgas.
ade, d) Progresséo funcional baseada na titulagéo ou habilitagéo e na
ores avaliacdo do desempenho.

e)Aperfeicoamento profissional continuado, inclusive com

ntos licenciamento periédico remunerado para esse fim.

5 dos
14)A Lei de Diretrizes e Base da Educacgéo no Brasil (939p6¢senta

um marco na construcdo da identidade do ensino médio. O
05 ensino médio, segundo os termos da lei (Art. 35), tem diferentes
finalidades. Entre as finalidades do ensino médio ndo se destaca:
a) O aprimoramento do educando como pessoa humana,
incluindo a formacgédo ética e o desenvolvimento da
autonomia intelectual e do pensamento critico.

b) A preparacdo basica para o trabalho e a cidadania do
educando, para continuar aprendendo, de modo a ser
capaz de se adaptar com flexibilidade a novas condi¢des
de ocupacdo ou aperfeicoamento posteriores.

c) A consolidacdo e o aprofundamento dos conhecimentos
adquiridos no ensino fundamental, possibilitando o
prosseguimento de estudos.

d) A compreensédo dos fundamentos cientificos e tecnologicos
dos processos produtivos, relacionando a teoria com a
pratica, no ensino de cada disciplina.

e) Consideracado das condi¢fes de escolaridade dos estudantes
em cada estabelecimento. Orientacdo exclusiva para o
trabalho técnico e as praticas desportivas.

to

BCrita
sores
"155)‘ Leia atentamente o relato de uma professora que leciona na
pelenodalidade profissionalizante de Educacao de JovAdsileos

€ d\aem um determinado IFEm sala de aula converse comsiudante,

ES destabeleca uma relagdo de didlogo e de reconhecimento ao seu
saber, pois o estudante tem muito a nos ensinar em sala de aula.
Troque idéias sobre quem sao vocés e as coisas que fazem no

0S, grupo social ao qual pertence. Discuta sobre temas de valores
fundamentais ao interesse social, aos direitos e deveres dos
cidadéos, ao respeito ao bem comum e a democracia. Selecione a

F @0partir da realidade cultural e social os contetdos a $exeathados,

r](_jo pesquise, explore e problematize juntoscoatetidos a serem

ificotrabalhados em sala de aula, e assim é possivel pensar em acées de
intervencéo na realidade. Explore temas que os alunos ainda nédo

P conhegamAh! H& um universo de temas para conhecer e o

b daestudante adulto tem garra e quer aprehder

Considerando o relato descrito acima, é possivel relacionar estas

Oa(;ées com a seguinte concepcao:

Aca N 2
)ugo ) Sdcio interacionista.

Tecnicista.
nac .
Lde © Comportamentalista.
édiod) Tradicional.

Experimental.

sarios

D, a

ento

ara

cebe
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16) A Lei de Diretrizes e Bases da Educacgéo Nacional - (9393A concepcéo de avaliagdo que um professor tem determina a

96) assegura que os curriculos do ensino fundamental e
devem ter uma base nacional comum, a ser compleme
em cada sistema de ensino e estabelecimento egqomiarma
parte diversificada, exigida pelas caracteristicas region
locais da sociedade, da cultura, da economia e da clid
(Art. 26). No artigo 37 também indica algumas diretrizes
o curriculo no ensino médio. Para o ensino médio dests
como uma diretriz:

a) Facultar a inclusdo de duas linguas estrangeiras, esc|
pela comunidade.

b) Curriculo elaborado e executado pelos estabelecim
de ensino, respeitando as diferentes realidades reg
independente das normativas nacionais.

c) A reveréncia a participacdo exclusiva dos pedagod
especialistas na construcao da proposta pedagogi
estabelecimento de ensino.

d) Adotar a lingua portuguesa como instrumento
comunicacdo entre as pessoas e de hierarquia so

e) A educacdo tecnoldgica béasica, a compreensa
significado da ciéncia, das letras e das artes, 0 pro
historico de transformacéo da sociedade e da cult

17) O processo de avaliagdo consiste necessariamen
diagnosticar em que medida os objetivos propostos

médescolha dos instrumentos e procedimentos utilizadgsotesso
htadavaliativo. Uma avaliagéo de carater democraticoesacteriza

por atividades e estratégias de ensino que respadtdieipacao
ais @0 estudante, sua cultura e a realidade sociocultural.
bntelldma estratégia de ensino relacionada a esse perfil pode ser
para assjm descrita:
ca-s@) Enfase na aplicacdo de testes escritos, de natureza objetiva

e extensa, a fim de testar os conhecimentosstoslantes

blhida € classifica-los segundo o desempenho apresentado.
b) Realizacdo de exames orais e individuais a fim de medir e
bntos comparar o grau de expressividade e de memorizagéo
onais do conteludo trabalhado em sala de aula.

¢) Seqliéncia de atividades estruturadas, repetidas, com niveis
0s e de dificuldades progressivos e com énfase na
ca do memorizagao.

d) Atividades de auto-avaliacdo pelo aluno, com atribuicao
de de notas a aspectos do seu préprio desempenho.
rial. €) Sucessiva aplicagdo de exercicios individuais sobre o
b do mesmo assunto a fim de garantir a fixagdo do contetudo
cesso estudado.
ura.
20) Conforme a Lei de Diretrizes e Bases da Educacéo Nacional
te e(9394/96), os contelidos e metodologias e formas de avaliacéo
pel&o ensino médio ganizarse-do de maneira que o estudante

proposta pedagdgica estdo sendo realmente alcang&dlos.demonstre:

forma de compreender a avaliagcdo reflete uma po

filoséfica e epistemoldgica diante da educacdo. Indiq

alternativa que demonstre as caracteristicas da avaliag
carater democratico.

a) Quantitativa, direcionada para a afericdo de resultado
possam conduzir a produtividade e competitividade ¢
0s estudantes.

b) Orientadora, voltada para o processo de desenvolvin
e aprendizagem, subsidia @anizacdo pedagdgica pa
o orientacdo de novas diretrizes pedagogicas.

c) Classificatoria, situada nos sujeitos educativos, utiliza
se de instrumentos de verificagdo extensos e aplid
de maneira repetida, guia-se pela intencdo de mer

ktural. Dominio de principios cientificos e tecnolégicos que

lle a presidem a producdo moderna.

30 dd. Conhecimento das formas contemporaneas de linguagem.
I1l. Dominio dos conhecimentos de Filosofia e de Sociologia

5 que nhecessarios ao exercicio da cidadania.

bntre IV. Capacidade de intercambiar areas de conhecimento de

maneira reciproca, gerando exegese dos conhecimentos

hento € enriquecimento pessoal.

ra a LllelVv c)lell delV
b) I lelll dLlllelv

hdo-

ados

S&@INHECIMENT OS ESPECIFICOS

e classificar os estudantes.
d) Padronizada, voltada para a homogenizagdo dos prod

21) De acordo com os estudos estatisticos da Organiza¢cdo Mundial
essd8g Saude, das doengas de origem alimentar 60% delas sdo causadas

avaliatorios, preocupa-se apenas com 0 pensanfentpor técnicas inadequadas de processamento e contaminagéo dos

objetivo e o padrdo do grupo de estudantes.

e) Meritocratica, considera os méritos dos estudar
considerada como qualitativa, importa-se apenas c
aprendido.

18) A educacdo tem uma funcdo social muito important
sociedade, especialmente no que se refere ao mun
trabalho e ao universo da tecnologia. Nesta persped
conforme a concepgdo critico-social, a educacao deV
como objetivo:

a) Preparar méo-de-obra especializada para supr
necessidades de desenvolvimento do sistema capit
atendendo assim as exigéncias da produtividade
crescente divisdo social do trabalho.

b) Preparar pessoas para que correspondam docilme
necessidades do capital, e ocupem seus lugars
sociedade, contribuindo para a manutencdo da o
social.

c) Formar pessoas capazes de pensar criticam
potencializando o desenvolvimento de suas capacid
intelectuais, emocionais, culturais e relacionais pa
pleno desenvolvimento da sociedade.

d) Formar cidad&os para ocuparem lugares fixos e funci
na estrutura hierarquica da producao e da sociedg

e) Capacitar prioritariamente pessoas para o dominig

alimentos servidos em restaurantes. Os principais fatores de
tesdisseminacéo sédo: higiene, técnicas de processamento,
bm @nanipulacdo, temperatura e tempo. Dentro deste contexto é
correto afirmar:
a) Ainfeccéo alimentar é a ingestéo de um alimento contendo

b na um grande numero de microrganismos que vao invadir o
Ho do  organismo hospedeiro, ai desenvolvendo-se e causando
tiva, danos aos tecidos. O envenenamento ocorre pela ingestdo
e ter do alimento contendo o microrganismo patogénicos.

b) A Eschericha coli é causadora de importantes infeccfes
normalmente esta associada carnes frescas (carne de porco
e frango), leite cru ou deficientemente pasteurizado,
vegetais ndo cozidos, alimentos processados com
contaminagdo pds-processamento, como queijos moles e
hte as  frios.
bs n&) O Staphylococcus aureus constitui um habitante normal do
dem intestino do homem e dos outros animais e s6 em
determinadas situa¢des pode causar infec¢fes. Os
bnte, principais alimentos envolvidos sdo: carne de frango e
ades saladas.
a o d) Os alimentos sujeitos ao infec¢éo botulinica séo aqueles que
sofrem alguns tratamentos térmicos com vista a sua
bnais conservacédo, alimentos enlatados, em conserva ou
de. defumados.
dase) A Listeria é capaz de produzir enterotoxinas termorresistentes
do-o gue causam uma doeng¢a no homem, denominada intoxica¢éo

r as
hlista,
e de

técnicas e tecnologia do mundo do trabalho, dotan

de capacidade intelectual de competir com o0s outros.
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22) Embora haja um grande niumero de preparados desinfetg
mercado, eles sdo formulados por um grupo limitado de
de ingredientes (compostos quimicos) ativos. E correto a
que:

a) Desinfetantes a base de cloro esto entre os mais
s@o chamados de alvejantes e hipocloregrincipais
vantagens do hipoclorito séo facil de serem usados,
corrosdo e ampla taxa microbiocida.

b) Os compostos quaternarios de aménia séo faceis de
utilizados e podem combinar suas fun¢des de limpj
desinfeccdo quimica. Sua principal vantagem
relacionada as suas propriedade surfactante, agindo
como desinfectantes nos ambientes ja limpos.

¢) Os desinfetantes a base de iodo séo as vezes usa
conexdo com alimentos. Como o lodo por si
inadequado para 0 uso em geral, os desinfetantes g
iodo em complexo com outras moléculAsprincipa
vantagem do uso dos compostos de iodo s&o relativg
baratos e serem estaveis durante o armazenamen

d) A mistura hiplocloritos com 4cidos fortes é recomen
por que amplia a taxa microbiocida diminuindo o te
de acao a principal desvantagem deve-se a corrog
alguns tipos de metais.

e) Os desinfetantes devem ser capazes de atingir e f
contato com os microorganismos. Os desinfetd
trabalham melhor nas temperaturas ambientes ou
delas.Todos os desinfetantes necessitam de tempq
matar os microrganismo, este tempo é chamado de
de contato.

23) O processamento industrial da salsicha envolve vérias ¢
as quais estéo representadas no fluxograma da Figurg
apresenta o processo de producao de salsicha enlata
salsicha embalada em filmes pléasticos. O valor F
parametro utilizado na induUstria de conservas e pod
definido como o tempo necessério, na temperatura def
para reduzir a populagdo microbiana presente no ali

_atéoniveldesejado.
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Figura 01 — Fluxograma industrial de processamento d
salsicha
Considerando o fluxograma acima, qual etapd

IEEEE

| cinmararria |

n2dg Axs processamentos tradicionais de pescados séo: congelamento,
tiposalga/secagem, defumacéo, enlatamento e fermentacdo. Qual destes
irmaprocessos a oxidacao lipidica é favorecida?

a) Congelamento
Isadols) Salga/secagem

c) Defumacéao
baixad) Enlatamento

e) Fermentacao
serem
e25)e Além dos problemas decorrentes dos desvios de processos, 0
esta leite cru ou processado pode apresentar problemas de natureza
melhorfisico-quimica, microbiolégica e sensoriais, que o tornam
improéprio para o consumo. Um consumidor comprou um leite
dos erpasteurizado dentro do prazo de validade com gosto amargo.
50 é Qual o possivel tipo de defeito pode ter ocorrido neste caso.
ontém) Protedlise d) Protedlise e lipolise

b) Lipdlise e) Lipdlise e alcali
mente) Alcali

0..
128 CarlosAlberto é responsavel pelo laboratério de controle de

mpo qualidade em uma industria de leite e, nas analises rotineiras
50 emdessa indistria, registrou os dados apresentados na tabela abaixo,
relativos a amostras diferentes de leite cru, na area de recepcao
hzer ode matéria prima: Em relagdo aos resultados das amostras é

Intes correto afirmar:

pcima

paral OTE | Temperatur | Alizarol | Acidez | Densidad | Gordure | Crioscopii

fempo 80C Conforme 15 | 10324 | 35 -0,543
2 9,20C Conforme| 15 1032 |3fF -0.54(

L tap § 100C Conforme 15 10280 | 35 -0,465

1eb [130C Ndbo |18 | ND* ND* ND*

da e |de cenforme

P um

e ser

inida, *ND: Resultado de analise n&o disponivel

hentod) A temperatura do lote 4 estd acima da temperatura
recomendada para recebimento para matéria-prima leite cru,
recomendada pela vigilancia sanitaria, este leite podera ser
recebido sem maiores problemas para empresa.

b) O teste do alizarol tem como funcéo a indicacdo do pH do
leite, fator que pode gerar diversas interpretacoes, pois pode
indicar leite acido ou leite alcalino.

c) Somente o lote 4 encontra-se fora dos padrdes de qualidade da
vigilancia sanitaria em relagdo a acidez do leite. Por este
Unico motivo o lote 4 foi recusado pela empresa.

d) Houve uma variacgéo significativa nos valores de densidade do
leite contudo os valores de gordura estéo dentro dos padrées
de qualidade.

e) A pequena variacao nos resultados de crioscopia do leite pode
ser indicativo exclusivo das mudancas climaticas ocorridas
nos ultimos meses, o leite podera ser recebido sem maiores

problemas para a empresa ou prejuizo para o produtor

As condi¢Bes que precedem os diferentes tratamentos em um
alimento podem influir no contetdo final de nutrierdesinale
a alternativa ERRADA:

a) Durante o descascamento, o corte e outras operacdes, separam-
se partes dos vegetais que ndo sdo aproveitadas, muitas
vezes sdo tao ricas em nutrientes quanto as partestiveis;

b) Nas operacbes de moagem, os cereais sofrem perda de
importantes nutrientes, que esta diretamente relacionada
com o grau de extragao;

27)

A%

1 do

processamento da salsicha € reduzida a populagéo micfobiane) Nas operagdes de lavagem, branqueamento e cocgdo em agua

presente no alimento até o nivel desejado.
a) Trituracdo e mistura

b) Cozimento

c¢) Depelagem

d) Enlatamento

sempre ha perdas de vitaminas hidrossollveis e, sobretudo,
de minerais por lixiviagao;

d) Se o processo de cocgao é feito em aguas “duras”, pode ocorrer
absorgéo de célcio no produto final;

e) As perdas de nutrientes sdo menores quando se utiliza maior

e) Esterilizacéo

CONCURSO PUBLICO RRA PROFESSOR DE ENSINO BASICTECN
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28)Assinale a alternativa CORRETuanto a presenca de agua
alimentos.

a)A quantidade de agua presente nos alimentos pode infl
suscetibilidade do alimento a alteracdes.

b) O teor de umidade de um alimento é relativamente con
e ndo varia com mudangas na temperatura e na un
ambiente;

C)A quantidade de Agua altera a taxa e a velocidag
crescimento microbiano, mas néao influi diretament
velocidade de reagdes quimicas e bioquimicas ent
diferentes nutrientes que compdem os alimentos;

d) Eventualmente, toda a agua presente nos alimen
apresenta de forma livre sem associagdes diretas com
componentes;

e)A agua presente nos alimentos esta sempre ligg
componentes organicos ou inorganicos.

29) No processamento de alimentos, ocorrem reag¢des quimica
0s nutrientes, ocasionando assim, a deterioracéo dos prd
Assinale a alternativa cuja alteracao resultante das re
guimicas nos alimentos contribuem para beneficamente
obtencao de cor, sabor e odor caracteristico.

a) Reacédo de Reducao;
b) Reagéo de Hidrolise;
¢) Reacéo de Maillard.
d) Reagédo de Oxidacao;
e) Reacdo de Fehling;

30) Sobre os POP’S (Procedimento Operacional Padroniz
assinale a alternativa cujo procedimento listado NAQ
enquadra adequadamente ao tema.

a)O setor devera definir, documentar e manter um prog
para controlar os seus procedimentos e documé
pertinentes;

b) O funcionéario deve estar familiarizado com fatores
influenciam seu processo analitico, manuseio da am

R O crescente consumo de sucos, polpas, néctares e refrescos se

devem, principalmente, as novas préticas alimentares aliadas a

Lir natendéncia do consumo de alimentos saudaveis. O aumento no

namero de pesquisas realizadas para este tema indicam uma

Stantevariagdo importante, de um produto para outro, nas

idadecaracteristicas fisico-quimicas e microbiolégicas desses

produtos quanto a teor de acido ascorbico, acidez titulavel,

e do pH, sélidos soluveis, agucares redutores, agucares nao redutores,

b na acUcares totais, coliformes totais, bactérias mesdéfilas, bolores

re os e levedurasiAssim, € CORRED afirmar:

a)Os atributos de qualidade para sucos industrializados, é

0Ss se apresentar caracteristicas semelhantes ao do produto in

outros  natura; assim, o teor de &cido ascérbico é usado como indice
de qualidade nutricional porque, quando comparado a outros
nutrientes, a vitamina C é mais sensivel a degradagéo durante
0 processamento e estocagem.

b)As fragBes de aglcares totais e aglcares ndo redutores acima

sentre dos limites legais, assim como valores abaixo dos limites

dutos. legais para a fragdo de aglUcares redutores, em sucos

acOes industrializados de frutas, podem sugerir a adicdo de

pbaraa  sacarose aos sucos e, nessa condi¢éo, tal informacéo deve
estar claramente expressa no rétulo do produto.

c)Estudos mostram que a temperatura de estocagem dos
produtos de origem vegetal, ndo € um fator importante
para a determinacdo de seu prazo de validade; o tipo de
processamento, por sua vez, é o fator mais relevante para
a determinacao do teor de acido ascorbico.

d) Para polpas congeladas de frutas, é correto supor que o nao
atendimento as especificagfes legais se deva, entre outros
fatores, a qualidade das matérias-primas e aos
procedimentos operacionais na cadeia produtiva.

rama e)A contagem de bactérias mesdfilas nos referidos produtos é

bntos um indicativo para avaliar se as condi¢des higiénico-

sanitarias dos estabelecimentos em que foram produzidos.

da a

ado),
D se

ue
fh Existem varios métodos para conservar os alimentos. O que

1

aplicacdo e interpretacdo de seus controles interfios e difere umdo outro € aforma pela qual o alimento € tratado. S&o

externos, manutencado e operagao de equipamentos
area.

He su&xemplos de métodos utilizados atualmente para aumentar a
vida util de alimentos:

c)Tem o objetivo de se padronizar e minimizar a ocorrénda de® Controle de umidade — aditivos quimicos — pressurizagao;

desvios na execucgado de tarefas fundamentais p
qualidade;
d) A linguagem utilizada no POgevera ser o mais técni

possivel independente do grau de instrugédo das p¢g

envolvidas no processo;

e)Manipulacéo preventiva e calibracdo de equipamentos

O amido é um polimero encontrado nos vege
desempenhando funcao de reserva. Sobre ele € INCOR
afirmar:

31)

hra ) Conservagao pelo frio —filtragem — fermentacao;

c¢) Adicao de solutos — defumagéo — irradiacéo;

o d) Aditivos quimicos — conservagéao pelo calor —filtragem;
ssoa8) Conservacdo pelo calor — pressurizacdo — flambagem.

34) A pasteurizacéo € um dos métodos térmicos utilizados para a
preservacéo de alimentos, como leite e sucos, por exeplo.

ais, respeito deste método, € correto afirmar que:

bETA@ Ha destruicdo de todas as células vegetativas dos

microrganismos presentes no alimento.

a)Os granulos de amido s&o soldveis em agua fria, pocendob) Nao necessita do uso complementar de outros métodos de

ainda absorver certa quantidade de agua;
b) A gelatinizacdo do amido, a viscosidade das solu¢de

caracteristicas dos géis formados dependem nao apenas da

preservagéo.
L e a$) O tempo e a temperatura de pasteurizacdo independem da
sensibilidade do alimento ao calor

temperatura, mas dos demais componentes da sdlucad)) Dispensa o uso de embalagens herméticas para evitar a

como, agucares, proteinas, gorduras, acidos e agua;
¢)As propriedades dos amidos podem ser modificadas me

diferentes tratamentos, de modo a se tornarem apropliados
para sua incorporacao como ingrediente de alimentos;

recontaminacao.

Hiant&) E usado quando tratamentos mais rigorosos de preservacio
poderiam afetar as propriedades sensoriais e nutritivas do
alimento.

d) Séo utilizados em confeitaria para a elaboracao de bajas de

goma, por sua capacidade de formar pastas concentr,

guente, que gelificam muito bem ao esfriar;
e)Atuam como espessantes e estabilizantes em alim
infantis, molhos para saladas, recheios de tort
sobremesas cremosas.

hdas a

Entos
AS €
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35)A refrigeragao é um processo muito utilizado para a prese
de alimentos. Traz relativamente poucos efeitos neg

com relacdo ao sahdextura e propriedades nutricionag.

respeito deste assunto, assinale a afirmativa correta.

a)A refrigeracéo € um método de conservagado pouco efi
no controle de patégenos.

b) Produtos vegetais de origem tropical apresentam
sensibilidade a temperaturas baixas.

c)Com arefrigeracao existe aumento no metabolismo de
e hortalicas, levando a uma antecipagdo da senesc

d) Numa camara fria deve ser adotada, para o aju
temperatura, a média entre as temperaturas ide
armazenamento de cada produto ali contido.

e)E essencial conhecer a temperatura minimg
armazenamento de um produto para se evitar as ir|

causadas pelo frio.

36)A conservacao de alimentos pode ser feita por diversos m

entre eles, os de resfriamento e de congelamento. No ehtanto,
para que os referidos métodos apresentem bons resyltados,

deve ser considerado o principio fundamental do(a):

a)Armazenamento de produtos com diferentes exigéncias
térmicas, numa mesma camara fria, com uma temperatur
gue deve ser a média entre os valores recomendad(s para

0s produtos.

CAO, CIENCIAE TECNOLOGIADE SERGIPE

VA

htivos

vida (til da maioria dos alimentos (carnes, frutas e hortalicas,
produtos de panificagdo, etc) € muito limitada em presenca de
ar, isso se deve ao oxigénio atmsférico, ja que em sua presenca
0S microrganismos aerdbicos se proliferam rapidamente,
produzem rea¢bes quimicas e aceleram 0s processos
respiratdrios dos vegetais. Com base nisso, marque a alternativa
INCORRETA:
nenora) A modificacdo na atmosfera dos alimentos é utilizada
principalmente para manter as caracteristicas naturais dos
kncia. _pr_odgtos, n&do interferindopo tempo gle_ vida atil do mesmo.
e dab) DImIan]ﬂdO-SG a concentracéo de oxigénio e ou aur_nenﬁa_ndo a
Lis de dt_e diéxido de carbono, consegue-se ampliar a vida util dos
alimentos;
¢) A mudanca na composicdo da atmosfera que circunda os
alimentos imp&e seu armazenamento em contéiners, camaras
ou embalagens com a atmosfera selecionada;
d) As preferéncias crescentes dos consumidores pelos alimentos
com aparéncia natural, frescos ou minimamente processados,
unidas ao grane avanco experimentado pelos materiais
poliméricos, tiveram grande influéncia no desenvolvimento
de atmosferas modificadas, possibilitando assim, a oferta
de vérios produtos alimenticios no varejo;
ae) A atmosfera controlada consiste no uso de atmosfera com
determinada mistura de gases que se mantém constante
durante um periodo de armazenagem.

Ciente

frutos

n de
jurias

todos,

b) Aumento da temperatura da camara, quando o prpduto

tiver alcangado o total esfriamento.

c)Aplicacdo do frio, realizada preferencialmente para
alimentos que receberam processamentos prévios

d) Boa qualidade inicial do alimento, pois o frio ndo regtitui
uma qualidade perdida.

e)Refrigeracdo, recomendada para conservacao de alimentos
a longo prazo e congelamento para curto prazo.

37) No que se refere a métodos de conservacao de alimpentos,
consideramos que a (....) € utilizada para alimentos liqujdos e
emprega temperatura suficiente para destruir a micrgbiota
patogénica:
a)Apertizacao.

b) Pasteurizacgéo.
c)Acidificagéo.

d) Fermentacéo.
e) Defumacéo.

38) Brasear é um método de cocgéo por calor Gmidespeitd
deste método, €é incorreto afirmar que:

a) Consiste em cozinhar o alimento diretamente em brgsa de
fogo regando constantemente com liquido.

b) Envolve cozer a comida em uma pequena quantidade de
liquidos por um longo tempo.

c) Existem dois métodos para o braseamento: brun(esquro) e
blanc(claro).

d) Guisar refogar e estufar sdo formas de brasear

€) Também é considerado um método de ferper utilizaj
agua antes do ponto de ebulicao.

39) Muitas vezes o préprio corte da carne da o nome ao pfato ja
preparado e pronto para ser servido ao comensal. Sao
exemplos de cortes que denominam o prato:

a) Chateaubriand — Parmentie — Medalh&o;
b) Paillard — Tranche — Gourjon

¢) Medalhdo Tornedor — Bechamel

d) Chateaubriand — Tranche — Parmegiano
e) Paillard — Medalh&o - Munieré
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