Grupo Sarmento

CONCURSO DO INSTITUTO FEDERAL DO ESPIRITO SANTO - ES

CONCURSO PUBLICO

PROVAS OBJETIVAS — AGROINDUSTRIA

Leia atentamente as INSTRUGCOES:

1. Confira seus dados no cartdo-resposta: nome, nimero de inscricdo e cargo para o qual se
inscreveu.

2. Assine seu cartdo-resposta.

3. Aguarde a autorizagdo do Fiscal para abrir o caderno de provas. Ao receber a ordem do
fiscal, confira o caderno de provas com muita atengdo. Nenhuma reclamagéo sobre o total de
questdes ou falha de impressao sera aceita depois de iniciada a prova.

4. Sua prova tem 40 questdes, com 5 alternativas.

5. Preencha toda a area do cartdo-resposta correspondente a alternativa de sua escolha, com
caneta esferografica (tinta azul ou preta), sem ultrapassar as bordas. As marcagdes duplas ou
rasuradas ou marcadas diferentemente do modelo estabelecido no cartdo-resposta poderao
ser anuladas.

6. O cartdo-resposta e ndo sera substituido, salvo se contiver erro de impressao.

7. Cabe apenas ao candidato a interpretacao das questdes, o fiscal ndo podera fazer nenhuma
interferéncia.

8. A prova sera realizada com duragdo maxima de 4h, incluido o tempo para a realizagéo da
prova objetiva e o preenchimento do cartdo-resposta.

9. O candidato somente podera se retirar da sala de provas depois de decorrida 1Th30min do
inicio das mesmas.

10. O candidato somente podera se retirar da sala de provas levando o caderno de provas
ap6s 1h30min do inicio das mesmas.

11. Ao terminar a prova, o candidato devera entregar o cartdo-resposta preenchido e assinado
ao fiscal de sala.

12. Os 3 (trés) ultimos candidatos que realizarem a prova devem permanecer na sala para
acompanhar o fechamento do envelope contendo os cartdes-resposta dos candidatos
presentes e ausentes e assinar a ata de sala atestando que o envelope foi devidamente
lacrado.

BOA PROVA!



QUESTOES OBJETIVAS — AGROINDUSTRIA

CONHECIMENTOS ESPECIFICOS

01. As principais operagées basicas utilizadas pela tecnologia de alimentos sdo de ordem fisica, ordem
quimica e ordem biolégica. Dentre as operagdes para produgdo de alimentos de ordem biolégica, estéo:
a) Agao microbiana e agdo enzimatica.

b) A¢do microbiana, agdo enzimatica e emulsificagao.

¢) Agcao microbiana, emulsificagao e cristalizagao.

d) Agédo microbiana somente.

e) Agao microbiana e extragao.

02. Com o intuito de aumentar a vida util dos alimentos, surgiu-se a Tecnologia de Alimentos. Como a
Tecnologia de Alimentos pode ser definida?

a) Tecnologia destinada ao estudo, melhoramento e aproveitamento da matéria prima para transformar em
produtos para consumo animal.

b) Tecnologia para transformacao e produgéo de produtos a partir de residuos de alimentos.

c¢) Tecnologia destinada a obtencao de produtos com altos valores nutritivos e consequentemente mais caros.

d) Tecnologia destinada a produgao de alimentos especificos, como diabéticos, alérgicos, etc.

e) Tecnologia destinada ao estudo, melhoramento, defesa, aproveitamento e aplicagdo da matéria prima para
transforma-las em produtos alimenticios.

03. A Tecnologia de Alimentos usa de diferentes ciéncias para aplica-las em seu proveito. Séo elas,
exceto:

a) Ciéncias bioldgicas.

b) Ciéncias fisico-quimicas.

¢) Engenharia de alimentos.

d) Nutrologia.

e) Engenharia de produgao.

04. O que a Nutrologia estabelece na Tecnologia de Alimentos?

a) Estabelece a conveniéncia e a oportunidade de presenca de bactérias para avaliagdo negativa e positiva do
produto sobre o organismo.

b) Estabelece a conveniéncia e a oportunidade de presenca de nutrientes para avaliagdo negativa e positiva do
produto sobre o organismo.

c) Estabelece a conveniéncia e a oportunidade de presenca de matérias-primas para avaliagdo negativa e
positiva do produto sobre o organismo.

d) Estabelece a conveniéncia e a oportunidade de presenga microrganismos para avaliagdo negativa e positiva
do produto sobre o organismo.

e) Estabelece a conveniéncia e a oportunidade de presenca de residuos para avaliagao negativa e positiva do
produto sobre o organismo.

05. As alteragdes nos alimentos podem ser:

I — Modificagdes nos alimentos, destruindo parcialmente ou totalmente suas caracteristicas essenciais,
por comprometimento de suas qualidades fisicas e quimicas, estado de higidez e capacidade nutritiva.
Il — Destruigédo parcial ou total da integridade do alimento por microorganismos.

lll — Melhoria das qualidades dos alimentos causadas por microorganismos.

Esta(ao) correta(s):

a) Somente |.

b) Somente II.

c) Somente Il

d) I e ll, somente.

e) | e lll, somente.

06. Quais sdo os grupos em que os alimentos se dividem, segundo sua resisténcia aos processos de
alteragdes:

a) Pereciveis, subpereciveis e nao-pereciveis.

b) Pereciveis, semi-pereciveis e ndo-pereciveis.

c) Pereciveis, quase pereciveis e nao-pereciveis.

d) Pereciveis, semi-pereciveis e nunca pereciveis.

e) Pereciveis e ndo-pereciveis, somente.

07. A contaminagdo de alimentos por moscas pode ser evitada por:
| — InstalagGes a prova de insetos.
Il - Emprego de aparelho de fulminagéo através de luz infravermelho.



lll- Eliminag&o dos locais de postura de ovos.

IV — Destruigdo de moscas durante seu ciclo de evolugéo.
Esta(ao) correta(s):

a) Somente | e ll.

b) Somente |, 1l e lll.

c) Somente I, lll e IV.
d) Somente | e lll.
e) Somente |, lll e IV.

08. As condigbes e caracteristicas do alimento podem favorecer as suas alteragées. A origem do
alimento influi bastante na ocorréncia de alteragdes. E correto afirmar que:

a) Os pescados sao os alimentos que menos se alteram.

b) Alimentos de origem animal sdo os que menos alteram.

c) Alimentos de origem vegetal tém maior tendéncia a serem alterados do que produtos de origem animal.

d) Alimentos de origem vegetal tém maior tendéncia a serem alterados que pescados.

e) Alimentos de origem animais tém maior tendéncia a serem alterados do que produtos de origem vegetal.

09. Os conceitos e caracteristicas que envolvem as relagdes entre higiene e contaminagéo de alimentos
devem ser sempre observados. Sdo as causas de contaminagdo geralmente:

| — Exposigéo ao ar livre do alimento.

Il - Permanéncia de sujidade e de lixo em locais de manipulagéo de alimentos.

lll — Presenga de animais portadores de ferimentos e doengas nos locais de manipulagdo dos alimentos.
IV — Presenga de pessoas durante a manipulagéo dos alimentos.

Esta(ao) correta(s):

a) |, Il e lll, somente.

b) Il e lll, somente.

c) |, Il e IV, somente.

d) L1, elV.

e) ll, lll e IV, somente.

10. Varios fatores contribuiram para o desenvolvimento da Tecnologia de Alimentos até os dias de hoje.
Estes fatores possuem relagdo com:

| — Aumento do consumo dos produtos.
Il - Aproveitamento de matérias-primas.
lll — Emprego de produtos dietéticos.

IV — Concorréncias comerciais.

Estdo corretas:

a) |, Il e lll, somente.

b) | e Il, somente.

c) |, Il e IV, somente.

d LI, llelV.

e) | e lll, somente.

11. A importancia da inddstria de alimentos consiste na produgédo através de processos quimicos, fisicos
e biolégicos para transformar a matéria-prima em:

a) Produtos adequados ao consumo humano.

b) Produtos de longa vida nas prateleiras.

c¢) Produtos de grande aceitagéo, ndo s6 para humanos como também para animais.

d) Produtos adequados ao consumo humano, com longa vida nas prateleiras.

e) Produtos adequados ao consumo humano, com longa vida na prateleira e de grande aceitacdo para humanos
e animais.

12. Dentre as principais vantagens da industria de produtos alimenticios estéo:
I — Melhoria das qualidades organolépticas.

Il — Obtengédo de sabores especiais.

lll — Instituigdo de produtos especializados, como para diabéticos, criangas, etc.
IV — Modificagdes estruturais.

Esta(ao) correta(s):

a) | e lll, somente.

b) I, Il e lll, somente.

c) | e ll, somente.

d) L1, elV.

e) Somente |.



13. Quais sdo as fases de processamento de produtos alimenticios?

a) Fase de beneficiamento, elaboracao, preservacao, conservagao e armazenamento.

b) Fase de beneficiamento, elaboragdo e armazenamento.

c) Fase de beneficiamento, elaboragao, conservagao e armazenamento.

d) Fase de beneficiamento, elaboracao, preservacao e armazenamento.

e) Fase de beneficiamento, elaboracao, preservacao, maturagéo, conservagao e armazenamento.

14. Os alimentos também podem ser alterados por agentes fisicos como a temperatura e a luz solar. Os
consumidores de cerveja preferem as garrafas de cor escura, por qué?

a) A de cor clara expde o produto ao contato com a luz, mas ndo altera seu sabor.

b) A de cor escura protege melhor a cerveja, levando-a a um sabor melhor pela fermentagao gerada.

c) A de cor clara expde o produto ao contato com a luz, conferindo-lhe um sabor de “cerveja passada”.

d) A industria barateia a cerveja com garrafa de cor escura.

e) A de cor clara impede a fermentacéo dentro da garrafa.

15. A carne pode sofrer alteragdes por mofo. As principais alteragdes causadas na carne pela
contaminagdo por mofo sdo:

a) Pegajosidade de superficie e quebra das fibras.

b) Formacao de manchas(barbas) e quebra das fibras.

c) Pegajosidade de superficie e formagdo de manchas(barbas).

d) Pegajosidade de superficie e perda de agua.

e) Perda de agua e quebra das fibras.

16. As frutas se alteram em diversos estados. Quais sdo os microorganismos que geralmente participam
dos processos iniciais de deterioragdo de frutas?

a) Mofos e leveduras.

b) Mofos e bactérias.

c) Mofos e insetos.

d) Leveduras e bactérias.

e) Bactérias e insetos.

17. Dentro da fase de armazenamento de produtos alimenticios, as causas de alteragdes destes produtos
séo:

| — Temperatura ambiental.

Il - Composigdo do ar atmosférico.

lll- Imperfeigdes das embalagens.

IV — Absorgéo de odores.

V — Agéo de predadores.

Estdo corretas:

a) |, Il e lll, somente.

b) I, Il e IV, somente.
c) |, lll, IV eV, somente.
d) I, IV eV, somente.
e)l, 1L, IVeV.

18. Na fase de armazenagem dos produtos, o que fazer para evitar a absorgdo de odores dos outros
alimentos?

a) Emprego de carvao ativo e do ozon, além de evitar o armazenamento com produtos que exalem cheiro.

b) Uso de sabdes e agua ameniza o problema.

c¢) Uso de acido citrico, além de evitar o armazenamento com produtos que exalam cheiro.

d) Emprego de carvao ativo e sabdes melhoram o cheiro dos ambientes.

e) Nenhuma técnica é capaz de evitar a absorgao do cheiro pelos alimentos.

19. A selegdo de alimentos visa a obtengédo de produtos com grande aceitabilidade pelos consumidores,
buscando a “cultura seletiva”, que visa a melhoria:

I — Dos caracteres organolépticos.

Il — Das caracteristicas de crescimento.

lll — Das qualidades de alteragdo.

IV — Das propriedades adquiridas.

Esta(ao) correta(s):

a) | e ll, somente.

b) I e lll, somente.

c) |, somente.



d) LI lelV.
e) Nenhuma das alternativas.

20. Os objetivos dos processos de conservagdo dos alimentos sdo divididos de acordo com os meios de
prevengao e os processos de conservagdo. Os meios de prevengdo sio:
I — Impedir as contaminagdes microrganicas.

Il — Manter os produtos sem germes.

lll — Evitar as reagbes quimicas prejudiciais.

IV — Destruir ou inativar as enzimas inconvenientes.

Esta (ao) correta(s):

a) Somente |, Il e lll.

b) Somente | e Il.

c) Somente |, Il e IV.

d) Somente | e IV.

e)l, 1, 1lelV.

21. Os processos de conservagdo por agéo direta sobre o microorganismo por radiagdo sdo:
a) Radiciagéo, branqueamento e insolacgao.

b) Radiciacao e esterilizagao.

¢) Radurizagao, radiciagao, radappertizagao.

d) Radiciagao, radurizagao e esterilizagao.

e) Radiciacao, radurizagao e branqueamento.

22. O objetivo da pasteurizagéo é:

a) Exterminio total da flora banal e eliminagéao total da flora microbiana patogénica.

b) Exterminio parcial da flora banal e eliminacao total da flora microbiana patogénica.

c) Exterminio parcial da flora banal e eliminag&o parcial da flora microbiana patogénica.
d) Exterminio total da flora banal e eliminag¢ao parcial da flora microbiana patogénica.

e) Exterminio imediato da flora banal e eliminacao parcial da flora microbiana patogénica.

23. No processo LTLT de pasteurizagdo, qual a temperatura e tempo corretos?
a) 63°C e 60 minutos.
b) 63°C e 30 minutos.
¢) 73°C e 30 minutos.
d) 73°C e 60 minutos.
e) 63°C e 15 minutos.

24. Diferente da pasteurizagdo, a esterilizagao visa:

a) A destruicdo das floras normal e patogénica presentes no alimento.

b) A substituigdo da flora patogénica por normal no alimento.

c) A destruigcéo da flora normal presente no alimento.

d) A destruicdo da flora patogénica presente no alimento, deixando a flora normal.
e) A destruicdo parcial das floras normal e patogénica presentes no alimento.

25. Antes do inicio da esterilizagdo, os alimentos envasados sdo submetidos a varias operagdes prévias.
Estas operagbes sdo:

| — Enchimento do recipiente.

Il — Retirada do ar por vacuo.

lll - Fechamento do recipiente.

IV —Imersdo do recipiente em agua quente por 60 segundos.
Esta(ao) correta(s):

a) Somente | e ll.

b) Somente | e Ill.

c) Somente |, Il e lll.

d) Somente |, Il e V.

e)l, I, lllelV.

26. Existem varias formas de esterilizagdo de alimentos, uma delas é a utilizagdo de vapor d’agua.
Analise as assertivas abaixo sobre esse procedimento:

| — Desfavorece a difus@o de calor.

Il — A temperatura flutua.

lll — As latas aquecidas ndo se empenam.

IV — E de facil reserva e obtengéo.



Esta(ao) correta(s):
a) Somente |.

b) Somente | e Ill.

c) Somente |, lll e IV
d) Somente lll e IV.
e) Somente IV.

27. Os aditivos s@o substancias empregadas ao alimento com o intuito de melhorar o aspecto e o sabor.
Nos alimentos sua presenga pode ser de que forma?

a) Intencional e natural.

b) Intencional e incidental.

c) Intencional e artificial.

d) Incidental e natural.

e) Natural e artificial.

28. Os aditivos sdo muito empregados na industria de alimentos, o que proporcionou o éxito desta. A sua
importancia para o interesse do consumidor consiste em:

a) A existéncia do produto no mercado com mais assiduidade, maior variedade e em todas as épocas.

b) A existéncia do produto somente na época de safra e produgédo de alimentos “originais”.

¢) Aumento das caracteristicas organolépticas mesmo que desfigure o produto.

d) Reaproveitamento de produtos para diminuir as perdas e sobras.

e) Apenas melhorar as caracteristicas dos produtos, ndo importando o valor agregado ao produto.

29. Os requisitos de ordem higiénica e econdmica para o emprego de aditivos sdo:
I — Conservar o produto conferindo-lhe maior tempo de vida.

Il - Ser utilizado para substituir meios comuns de conservagéo.

lll — Ser aplicado em alimentos com mas condigdes higiénicas.

Esta(ao) correta(s):

a) Somente |.

b) Somente | e Il.

c) Somente | e lll.

d) I, lelll.

e) Somente Il

30. A deterioragdo dos alimentos por rancidez, devido seu conteiudo de 6leo e gordura fez com que
surgisse um aditivo para retardar ou impedir a rancidez. Que aditivo é esse?

a) Antinoculantes.

b) Antioxidante.

c¢) Antisaponificante.

d) Antiputrefacao.

e) Antiemulsificantes.

31. A produgdo de embalagens adequadas é de crucial importancia para obten¢édo de um produto final de
qualidade. As embalagens plasticas e flexiveis devem conter algumas propriedades que sdo:
| — Impermeabilidade ao vapor d’agua.

Il - Impermeabilidade aos gases 02 e CO2.

Il — Faixa de temperatura de trabalho.

Esta(ao) correta(s):

a) Somente |.

b) Somente II.

c) Somente Il

d) Somente | e ll.

e) Somente | e lll.

32. As fraudes em alimentos, visando conferir maior lucro estdo relacionadas em ocultar ou mascarar as
mas condigdes estruturais e sanitarias dos alimentos. As fraudes por adulteragdo sao:

I — Adigdo ao produto de substancias inferiores.

Il — Subtragéo de constituintes do alimento.

lll — Recuperagédo fraudulenta do alimento.

IV — Substituigdo por alimento artificial.

Esta(ao) correta(s):

a) Somente | e ll.

b) Somente |, 1l e lll.



c) Somente | e lll.
d) Somente |, Il e V.
e)l, 1l lllelV.

33. A agua é uma das substéncias mais importantes na industria de alimentos, pois esté ligada a higiene
e processos de produgdo dos alimentos. Os processos para o tratamento da dgua, séo:
I — Remogdo do material flutuante.

Il - Eliminagdo dos microrganismos patégenos.

lll — Supressdo dos caracteres organolépticos indesejaveis.

IV- Eliminagdo da turbidez e cor imprépria.

V- Anulagdo da dureza.

Esta(ao) correta(s):

a) Somente |, Il e lll.

b) Somente Il, Il e IV.

c) Somente ll, IV e V.

d) Somente ll e IV.

e), 1,1, 1VeV.

34. Os detergentes desempenham grande papel na limpeza das instalagdes da indUstria de alimentos.
Dentre as condigdes ideais para a escolha do detergente a ser usado estéo:
| — Ter veloz e completa solubilidade em agua.

Il — Corroer e limpar as superficies.

lll — Ter fungdes umectantes e ndo-penetrantes.

IV — Desfavorecer a saponificagao.

V- Ter propriedade germicida.

Esta(ao) correta(s):

a) Somente |, [l e V.

b) Somente II, lll e V.

c) Somente | e Il

d) Somente | e V.

e) Somente |, Il, Il e V.

35. Na limpeza da indUstria de alimentos, a agdo especifica do sanitizante é:
a) Exterminio de microrganismos nas superficies de contato com alimentos.

b) Ser inerte e poder ser aditivado ao alimento.

c) Ter agao somente bacteriostatica para inibir o crescimento dos microrganismos.
d) Ter agdo somente germostatica para inibir o crescimento dos microrganismos.
e) Ter apenas agao de tirar as bactérias banais ao alimento.

36. No controle de qualidade na industria de alimentos, sdo alvos da inspegdo, exceto:
a) Matéria-prima.

b) Equipamentos da linha de producgéo.

c) Agua.

d) Sistema de higiene e limpeza.

e) Controle das alteragbes e reagdes nos alimentos.

37. Na Legislagdo de Boas Praticas de Fabricagdo, a resolugdo RDC n° 275, possui o &mbito de aplicagdo
em estabelecimentos processadores e industrializadores nas atividades a seguir, exceto:

a) Produgéao/industrializagao.

b) Fracionamento.

c) Armazenamento.

d) Transporte de produtos industrializados.

e) Venda de produtos industrializados.

38. A resolugdo RDC n° 275, tem o objetivo de estabelecer os procedimentos operacionais padrbes
(POPs) que contribuam para a garantia das condigdes higiénicas e sanitérias necessarias ao
processamento e industrializagdo dos alimentos. Os POPs referentes as tarefas de higienizagdo devem
conter:

I — A natureza da superficie higienizada.

Il - Método de higienizagao.

lll — Principio ativo selecionado e sua concentragéo.

IV — Tempo de contato dos agentes quimicos e ou fisicos utilizados na operagéo de higienizagao.

V — Temperatura e outras informagdes que se fizerem necessarias.



Esta(ao) correta(s):

a) Somente |, Il, lll e IV.
b) Somente |, 1l e lll.

c) Somente | e lll.

d) Somente I, Ill, IV e V.
e)l, 1L, IVeV.

39. A resolucd@o RDC N° 218, na Legislagdo de Procedimentos Higiénico-Sanitarios Para Manipulagéo de
Alimentos e Bebidas Preparados com Vegetais, discorre sobre os procedimentos higiénico-sanitérios
que:

I — Os veiculos de transporte de matérias-primas beneficiadas e industrializadas devem atender a
temperatura de conservagdo recomendada pelo beneficiador ou fabricante e estar livres de vetores e
pragas.

Il - A matéria-prima beneficiada deve estar identificada com o nome do vegetal, o local de origem, os
dados do beneficiador e a data do beneficiamento.

Ill — A matéria-prima deve ser recebida em local protegido, limpo, livre de objetos em desuso e estranhos
ao ambiente.

IV — A matéria-prima deve ser avaliada apds sua aquisigdo e apds a recepgao para verificar as condigdes
higiénico-sanitarias, a presenca de vetores e pragas e ou de seus vestigios, bem como de materiais
contaminantes. A matéria-prima em condigdes higiénico-sanitarias insatisfatérias podera ser reciclada
no comprador.

V — As matérias-primas, os ingredientes, as embalagens e os insumos devem ser armazenados em
recipientes, nunca sobre paletes, estrados, prateleiras confeccionados de material liso, resistente,
impermeavel e lavavel, conservados, limpos e protegidos de contaminantes e do acesso de vetores e
pragas. Ndo devem ser armazenados em contato direto com o piso.

VI — As matérias-primas e os ingredientes devem atender a temperatura de conservagédo recomendada
pelo beneficiador ou fabricante.

Esta(ao) correta(s):

a)l, I, 11, 1V, Ve VI

b) Somente |, I, lll, IV e V.
c) Somente |, I, Il e VI.
d) Somente |, Il e lll.

e) Somente |, Il, I,V e VI,

40. A resolugdo RDC N° 218, na Legislagdo de Procedimentos Higiénico-Sanitarios Para Manipulagado de
Alimentos e Bebidas Preparados com Vegetais, discorre no preparo e exposi¢do a venda de alimentos e
bebidas:

I — O local de preparo de alimentos e bebidas deve ser protegido, para evitar o acesso de vetores e
pragas.

Il — O local de preparo deve ser limpo quantas vezes forem necessarias durante a realizagdo das
atividades. Deve ser realizada a limpeza do local apds o término das atividades.

lll - A fonte de iluminag@o deve estar instalada préxima dos equipamentos de moagem e de extragéo, de
forma a evitar a contaminagao acidental dos alimentos e bebidas por vetores.

IV — Os utensilios e as superficies dos equipamentos e dos mdveis que entram em contato com
alimentos e bebidas devem ser de material liso, impermeavel, lavavel que ndo transmitam substancias
toxicas, odores e sabores indesejaveis, conforme estabelecido em legislagdo especifica. Devem ser de
facil limpeza e resistentes a corrosdo e a repetidas operagoes de limpeza.

V — Os equipamentos, os modveis e os utensilios devem estar limpos, em adequado estado de
funcionamento, conservados, sem ranhuras, rachaduras, ferrugem e outras alteragdes. Devem ser limpos
e protegidos apds o uso, a fim de minimizar a contaminagdo dos alimentos e bebidas.

Esta(ao) correta(s):

a) Somente |, I, lll e V.
b) Somente |, 1l e lll.
c) Somente |, I, IVeV

d) Somente |, Il e V.
e) Somente | e ll.

RASCUNHO:



