CONCURSO PUBLICO

Mafio - 2009 — % /\\/7

UNIVERSIDADE DO RIO GRANDE DO NORTE

Ieenico em Alinemnos @ Ladenioes

Leia estas instrugoes:

Confira se os dados contidos na parte inferior desta capa estédo corretos e, em seguida,
1 assine no espaco reservado para isso. Caso se identifigue em qualquer outro local
deste Caderno, vocé serd eliminado do Concurso.

2 Este Caderno contém, respectivamente, uma proposta de Redacdo e trinta questdes
de maultipla escolha, de Conhecimentos Especificos.

Quando o Fiscal autorizar, confira se este Caderno esta completo e se ndo apresenta
3 imperfeicdo grafica que impeca a leitura.

Se vocé verificar algum problema, comunique-o imediatamente ao Fiscal.

4 Na Redagdo, vocé sera avaliado exclusivamente por aquilo que escrever dentro do
espaco destinado ao texto definitivo.

5 Escreva de modo legivel. Davida gerada por grafia ou rasura implicard reducdo de
pontos.

6 Cada questdo apresenta apenas uma resposta correta.

7 Interpretar as questdes faz parte da avaliacdo; portanto, ndo adianta pedir

esclarecimentos aos Fiscais.

8 Utilize, para rascunhos, qualquer espa¢co em branco deste Caderno e ndo destaque
nenhuma folha.

9 Os rascunhos e as marcacdes que vocé fizer neste Caderno nédo serdo considerados
para efeito de avaliagéo.

10 Vocé dispde de quatro horas, no maximo, para elaborar, em caréater definitivo, a
Redacao, responder as questdes e preencher a Folha de Respostas.

11 O preenchimento da Folha de Respostas é de sua inteira responsabilidade.

12 Antes de retirar-se definitivamente da sala, devolva ao Fiscal a Folha de Respostas e
este Caderno.

Assinatura do Candidato:

‘ O UNIVERSIDADE FEDERAL DO RIO GRANDE DO NORTE



Prova de Redagdo

7

Em “A arte de escrever bem”, Dad Squarisi e Arlete Salvador afirmam que escrever é atividade
complexa, resultado de boa alfabetizacdo, habito de leitura, formacao intelectual, acesso a boas
fontes de informacéo e muita, muita pratica.

Em contrapartida, hd quem considere que escrever bem é uma atividade que s6 depende de
talento individual, ou seja, é simplesmente uma questdo de dom.

O jornal “Liberdade de Expressao” publicard, daqui a duas semanas, artigos de opinido de
especialistas e de leigos no assunto.

Suponha que vocé tenha resolvido colaborar com o jornal. Produza, entdo, um texto
argumentativo sobre o seguinte tema:

O desafio de escrever: pratica ou talento?

Vocé poderd defender ou criticar um dos pontos de vista mencionados acima. Se preferir,
assuma uma posicdo intermediaria. Apresente trés argumentos que déem sustentacdo a seu
ponto de vista.

Seu texto devera, obrigatoriamente, atender as seguintes normas:
O ser redigido no espaco destinado a verséao definitiva;

O ser redigido em prosa, de acordo com o padrdo culto da lingua portuguesa (considere as
normas ortograficas vigentes até 31/12/2008);

Q ter um titulo;

Q conter, no minimo, 15 linhas e, no méaximo, 30 linhas.

Observacdo: Apesar de tratar-se de um artigo de opinido, NAO ASSINE o texto (nem mesmo com
pseudbénimo).

ESPACO DESTINADO A REDAGAO DEFINITIVA
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NAO assine o texto .
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Conhecimentos Especificos = 01 a 30

01. A opcdo em que a vidraria esta corretamente relacionada a seu uso em laboratério é:
A) erlenmeyer — ajuste final de volumes.
B) baldo volumétrico — filtragdo a vacuo.
C) bureta — titulacdo de uma amostra.

D) tubo de ensaio — medicdo de volumes exatos.

02. Para se obter uma solucdo de sulfato de cobre (CuSQ4) 2% em hidroxido de sodio (NaOH)
2 Molar, deve-se preparar

A) CuSO, com agua destilada, ajustando-se o volume em béquer, e usar essa solucado para
preparar a de NaOH em outro béquer.

B) NaOH com agua destilada, ajustando-se o volume em baldo volumétrico, e usar essa
solucdo para preparar a de CuSO,4 em outro baldo volumétrico.

C) CuSO, com &agua destilada, ajustando-se o volume em baldo volumétrico, e usar essa
solucdo para preparar a de NaOH em outro baldo volumétrico.

D) NaOH com agua destilada, ajustando-se o volume desejado em béquer, e usar essa
solucdo para preparar a de CuSO,4 em outro béquer.

03. Necessita-se medir um volume de 10 mL de uma amostra para analise. Para se ter maior
precisdo, deve-se utilizar este instrumento de medicéo:

A) pipeta volumétrica de 10 mL. C) béquer de 25 mL.
B) proveta de 10 mL. D) erlenmeyer de 25 mL.

04. A conservacéo do charque associa dois processos:
A) cozimento e branqueamento. C) desidratacéo e cozimento.

B) salga e defumacéo. D) desidratacédo e salga.

05. O método de conservacdo estd corretamente associado ao produto alimenticio na seguinte

opcao:
A) salga — sardinha em lata. C) pasteurizagdo — leite condensado.
B) desidratagdo — leite em pé. D) secagem natural — salame.

06. Dentre os métodos de conservacao de alimentos a seguir, o Gnico que néo utiliza calor é:
A) branqueamento. C) liofilizacéo.

B) tindalizacéo. D) apertizacao.

07. Na plataforma de recepcédo da usina de beneficiamento, o leite é submetido a diversas provas
de controle de qualidade. Uma delas é a prova de

A) acidez.
B) catalase.
C) coagulase.

D) rancidez.
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08. A peroxidase é uma enzima oxidante que serve para controlar o grau de aquecimento do leite,

no processo de
A) liofilizac&o. C) desidratacéo.

B) esterilizacao. D) pasteurizacao.

09. Considerando-se o leite in natura, a opcdo que apresenta a relacdo correta entre o tipo de

andlise e 0 método utilizado para realiza-la é:
A) acidez — método gravimétrico.

B) extrato seco total — teste titulométrico.

C) densidade — teste do Alizarol.

D) teor de gordura — método de Gerber.

10. E um tipo de analise que se realiza para o controle de qualidade do leite:
A) atividade diastasica. C) reacdo de Kreiss.

B) indice crioscopico. D) prova de Lund.

11. No processo de pasteurizacdo do leite, o aspecto mais relevante é o tratamento térmico, e a

temperatura usada para a pasteurizacao rapida é:

A) 120°C a 130°C, por 5 segundos. C) 72°C a 75C, por 15 segundos.
B) 62°C a 63°C, por 15 minutos. D) 62°C a 63°C, por 30 minutos.

12. O iogurte é o leite fermentado mais difundido no mundo. Sua qualidade implica cuidados
prévios na fabricacdo, como

A) a selecdo rigorosa da matéria-prima.
B) a adicdo de antibidticos.
C) o uso de inibidores de acidez.

D) o emprego de agentes conservadores.

13. No processamento do iogurte, faz-se:
A) enriquecimento da concentracdo de sélidos lacteos no leite.
B) adicdo de perdxido de hidrogénio, para exclusdo de microrganismos indesejaveis.
C) pasteurizacdo ou tratamento UHT, apds ser concluida a etapa de fermentacéo.

D) adicdo do microrganismo iniciador e incubacéo entre 21°C e 25°C.

14. Leia as afirmativas abaixo, referentes ao processamento do queijo:
I

A maturacdo do queijo por um periodo superior a 3 meses tornara opcional a
pasteurizacdo do leite obtido, higienicamente, de animais sadios.

A formacdo da coalhada é uma operacdo que consiste na adicdo de coalho para se
obter a coagulacédo das caseinas e globulinas do leite.

Il ' Na coagulacédo do leite, ha perdas de calcio soltuvel, formando coagulos duros, por isso
costuma-se adicionar cloreto de calcio (CaCl,).

A coalhada pode ser lactica ou enzimatica, sendo a primeira obtida por acidificacao, e
a segunda, pelo coalho.

v

Estado corretas as afirmativas
A) 1l e lll. C) Il elV.
B) I ell. D)l elV.
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15. O tipico padrdao de crescimento bacteriano durante a deterioracdo do pescado mostra um

declinio da qualidade, descrito por alteracdes nos caracteres sensoriais, tais como:
A) sabor e suculéncia. C) cor e viscosidade.

B) odor e textura. D) odor e paladar.

16. A reacdo de Eber é uma das analises realizadas para o controle de qualidade da carne e de

17.

18.

19.

20.

produtos derivados. A reacdo ocorre entre o0 amoniaco e o cloro, originando a formacéo de
fumacas esbranquicadas, e serve para detectar:

A) presencga de colageno. C) estado de decomposicéo.

B) oxidacao de lipideos. D) capacidade emulsionante

Nos produtos carneos, verifica-se a presenca do seguinte agente de cura:
A) acido acético. C) acido sorbico.

B) sal. D) bromato.

Dentre as operac8es basicas realizadas durante o processo de enlatamento do pescado, tem-

se o fechamento das latas. Essa operacéo visa

A) obter-se uma sutura que permita manter-se hermética a embalagem.

B) criar-se um ambiente aerdbico no interior da lata, quando ela esfriar.

C) destruirem-se os microrganismos para se obter a esterilidade comercial.

D) estabilizar-se o contelddo até que o liquido de cobertura penetre no produto.

Para a adequada operacdo de enlatamento do pescado, faz-se a retirada do ar, com o objetivo

de baixar a pressao interna do recipiente. Esse procedimento ocorre na etapa de
A) esterilizacéo. C) pré-cozimento.

B) acondicionamento. D) exaustao.

Quanto ao processo de defumacdo de produtos céarneos, o qual pode ser realizado de

diferentes maneiras, é correto afirmar:

A) Para o desenvolvimento de sabores e odores agradaveis, as madeiras mais

recomendaveis sao as coniferas e as de plantas aromaticas.

B) Com o uso de condensados de fumaca, na forma liquida ou na sélida, ha a presenca de
hidrocarbonetos policiclicos aromaticos.

C) O processo tradicional, em que ocorre a queima de madeira fora da camara de

defumacéo, pode ser realizado a frio ou a quente.

D) O tratamento com fumaca liquida tem a vantagem de ndo necessitar de processo térmico

posterior para que ocorram as reacgdes de cor.

21. Em relacdo ao processo de embutir produtos carneos, € correto afirmar:

A) As salsichas sao conhecidas como “emulsdes carneas”, por terem as proteinas dispersas

em meio aquoso.

B) As tripas mais utilizadas e higiénicas sdo as de origem natural, podendo ser utilizadas

também as artificiais.

C) Os salames sao produtos carneos fermentados, que sdo submetidos a dessecacao

parcial, cura e maturacéo.

D) As linglicas sdo embutidos crus frescais, e nelas é permitida a adicdo de amido e

proteina de soja.
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22. No fluxograma da obtencdo de hortalicas pelo calor, diversas operacfes sdo executadas,
dentre elas a exaustdo. Na linha de processamento, essa etapa ocorre

A) duas horas antes do término do processamento.
B) no momento da limpeza e da selecdo do vegetal.
C) simultaneamente a operac¢ao de branqueamento.

D) antes do fechamento hermético da embalagem.

23. Considere as afirmativas a seguir, relacionadas a frutas e hortalicas minimamente
processadas.

I Nas operacdes de descascamento e corte os tecidos sao fisicamente injuriados.
[ A agressédo aos tecidos estimula a atividade de varias enzimas.
Il S&o menos suscetiveis a contaminagcdo por microrganismos que as in natura.

I\ Trata-se de um método de comercializacdo que remonta a épocas primitivas.

A opcdo em que as duas afirmativas estdo corretas é:
A) 1l e lll. C)lelV.
B) I ell. D) Il elV.

24, Leia as definicbes abaixo, que dizem respeito a produtos do processamento de frutos e
hortalicas.

I Polpa de frutas € o produto resultante do esmagamento das partes comestiveis de
frutas carnosas. Pode ser preparada com ou sem a casca da fruta, porém devem-se
desprezar as sementes.

I Geléia é o produto resultante do processamento tecnoldgico do suco de frutas, livre de
s6lidos em suspenséo, que, independentemente da quantidade de &cido e acucar, é
gelatinizado, devido ao teor de pectina.

Il | Néctar de frutas é a bebida ndo fermentada, obtida da dissolugcdo em agua potavel, da
parte comestivel do fruto e acuUcares, destinada ao consumo direto, podendo ser
adicionada de acidos.

IV - Suco de frutas é uma bebida ndo fermentada, ndo concentrada, que pode ser diluida,
com adicdo de acucar, obtida da fruta madura e sa, por processamento tecnologico
adequado, e submetida a um tratamento que assegure sua conservacao.

A opcédo que contém as definicdes corretas é:
A) | elll. B) I elV. C) Il elll. D) Il elV.

25. O método de Kjeldahl, ideal para alimentos com alto teor de proteina, determina
A) todo o teor de nitrogénio da fibra bruta.
B) toda a matéria nitrogenada da amostra.
C) somente o percentual de NH3; do alimento.

D) parte do nitrogénio protéico da amostra.

26. Para se determinar o percentual de gordura do alimento pelo método de Soxhlet, os trés tipos
de instrumento utilizados séo:

A) bal6es de fundo chato, butirémetro e bureta.
B) extrator, banho-maria (65°C) e bureta.
C) chapa aquecedora, cartuchos e butirémetro.

D) cartuchos, chapa aquecedora e extrator.
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27. O constituinte quimico da composicdo centesimal de alimentos para cuja identificagdo se faz
uma analise em que ocorre digestdo ou mineralizacao, destilacdo e titulacdo da amostra
denomina-se:

A) mineral. C) proteina.

B) lipideo. D) carboidrato.

28. Leia as afirmativas abaixo, relacionadas as andlises de composicdo centesimal dos alimentos:

I | A fracdo do residuo mineral fixo (RMF) corresponde a fracdo organica de um
alimento.

Il - As fibras nao digeriveis sdo determinadas por titulacdo, apos digestdo acida,
quando se dissolvem.

111 A determinacdo de umidade se fundamenta na propriedade da agua de se
volatilizar a 105°C.

IV: A fracdo glicidica é determinada pelo somatério dos demais componentes,
subtraido do valor 100.

A opc¢do que corresponde as afirmativas corretas é:
A) | elll. C)lllelV.
B)lell D) Il elV.

29. Em se tratando de aditivos de alimentos, considere as seguintes relac@es:

Classe Funcéo

I umectante proteger o alimento da absorcdo de umidade
1 conservante | impedir a alteracdo por microrganismos

11 edulcorante | intensificar a cor dos alimentos vegetais

I\ espessante ' aumentar a viscosidade do alimento

A opcdo em que todas as relagbes estao corretamente estabelecidas é:

A)llelV.
B) lelll.
C) Il elll.
D) Il e IV.

30. No processo de cura, potencializa-se a capacidade de retencdo de agua dos produtos carneos
adicionando-se a eles

A) acido ascarbico.
B) isossorbato.

C) nitrito.

D) fosfato.
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