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INFORMAGOES AO CANDIDATO

Vocé esta recebendo:
e um Caderno de Provas;
e um Cartdo-Resposta.

CADERNO DE PROVA

O Caderno de Provas contém 40 (quarenta) questdes Objetivas, sendo 10 (dez) de
Conhecimentos Pedagogicos e 30 (trinta) de Conhecimentos Especificos, numeradas de 01 a
40 e apresentadas no formato de multipla escolha. Cada questdo possui cinco alternativas, das quais apenas
uma corresponde a resposta solicitada. Verifique se o seu caderno esta completo.

CARTAO-RESPOSTA

Na parte superior do Cartdo-Resposta, estdo impressos: o nome do candidato, o seu nimero de
inscri¢ao e do documento de identidade. Confira seus dados. Qualquer irregularidade, comunique ao fiscal.

Leia, atentamente, as instrugdes de preenchimento contidas no Cartao-Resposta.

Em hipodtese alguma, dobre, amasse ou rasure o Cartdo-Resposta.

Nao marque mais de uma resposta para a mesma questdo, pois, se assim proceder, esta sera anulada.

O Cart@o-Resposta ndo podera ser substituido.

OBSERVACOES:

1. Na&o cabera aos fiscais dirimir quaisquer dividas sobre o conteudo da Prova Escrita.
A Prova Escrita tem durag@o de até 03 (trés) horas. Por razdes de seguranga do concurso, o candidato
s0 podera deixar o recinto da prova apds, no minimo, uma hora do seu inicio.

3. Os 03 (trés) ultimos candidatos deverdo permanecer na sala de prova até que todos tenham
terminado, podendo dela retirar-se concomitantemente.

4. O Caderno de Provas e o Cartao-Resposta deverao ser devolvidos ao fiscal da sala.
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CONHECIMENTO PEDAGOGICO

“A Pedagogia Renovada agrupa correntes que advogam a renovagdo escolar, apoiando-se a Pedagogia
Tradicional”(LIBANEO, 2005). E caracteristica desse movimento:

a) Acdo de agentes externos na formagéo discente.

b) Predominio da palavra do professor.

¢) Transmissdo do saber constituido.

d) Valorizagdo do objeto de conhecimento.

e) Valorizagdo da crianga dotada de liberdade, iniciativa e interesses proprios.

As tendéncias pedagogicas originam-se de movimentos sociais e filosoficos, num dado momento historico, e
acabam por propiciar a unido das praticas didatico-pedagdgicas com os desejos e aspira¢des da sociedade de forma
a favorecer o conhecimento, sem, contudo, querer ser uma verdade Unica e absoluta. Seu conhecimento se reveste
de especial importancia para o professor que deseja construir sua pratica. Em relagdo as diversas tendéncias
pedagogicas, relacione a primeira coluna com a segunda.

(1) Escola Tradicional ( ) Aescolaé vistacomo instrumento de reprodugdo das condigdes sociais
impostas pela organizacio capitalista.

(2) Escola Nova ( ) E mais valorizado o processo de aprendizagem e ndo diretamente o ensino.

(3) Escola Libertadora ( ) O ensino consiste no confronto entre os conhecimentos sistematizados com

as experiéncias socio-culturais e a vida concreta dos alunos.

(4) Escola Critica-Social ( ) O trabalho escolar ndo se assenta, prioritariamente, nos contetdos de
ensino ja sistematizados, ocorrem discussdes e agdes praticas sobre
aspectos da realidade social imediata.

(5) Escola Dualista ()  Transmissdo da cultura geral, formag&o do raciocinio, treino da mente ¢ da
vontade.

A seqiiéncia CORRETA de nimeros, de cima para baixo, é:

a) 3,1,5,2,4
b) 5,2,4,3,1
©) 3,1,4,2,5
d) 3,52,4,1
e) 4,3,2,1,5

Considerando que os diferentes tipos de relagdo existentes entre as disciplinas permitem adotar determinadas
terminologias, a Interdisciplinaridade pode ser conceituada como:

a) A confrontagdo de disciplinas que fazem emergir novos dados que se articulam entre si, oferecendo uma nova
visdo da realidade.

b) A interagdo de duas ou mais disciplinas com transferéncias de informagdes entre elas, podendo originar um
novo campo de conhecimento.

¢) A intercomunicagdo entre as disciplinas, tratando efetivamente de um tema/objetivo comum.

d) A justaposicdo das disciplinas de forma somativa, de modo a acumular os contetudos curriculares.

e) A organizacdo de contetidos escolares em matérias independentes, sem vinculagdo de conhecimento.

“Curriculo ¢ um termo muitas vezes utilizado para se referir aos programas de contetidos de cada disciplina”
(Parametros Curriculares Nacionais). Curriculo significa também

a) discussdes e elaborag¢des de conteudo.

b) diversos contextos da Pedagogia.

c) expressao de principios e metas do projeto educativo.
d) flexibilidade de contetidos propostos.

e) organizacdo da matéria a ser estudada.

Segundo Vasconcelos, um dos pontos de maior énfase para os professores, em escolas com problemas de gestdo, é
a falta de uma linha comum de atuag@o. Isso ocorre devido a auséncia de um:

a) Conselho escolar

b) Compromisso da escola

c) Planejamento estratégico
d) Planejamento participativo
e) Projeto politico pedagogico



10.

Assinale a alternativa que apresenta os elementos caracterizadores da avaliac@o escolar, numa perspectiva diagnostica.

a) Ferramenta de mensuracdo quantitativa e registro da trajetdria escolar.
b) Instrumento disciplinador de condutas cognitivas e sociais no contexto da escola.

¢) Instrumento de reconhecimento dos progressos e dificuldades e que auxilia nas decisdes em relagdo as

atividades didaticas.
d) Mecanismo de controle e registro do aproveitamento escolar do discente.

e) Verificagdes qualitativas, através da auto-avaliagdo, com o objetivo de identificar as situagdes de problemas na

classe.

As informagdes obtidas por intermédio do Sistema Nacional de Avaliacdo da Educag@o Superior (SINAES) serdo
utilizadas pelas IES, para orientagdo da sua eficacia institucional e efetividade académica e social. Nesse sentido, o

principal objetivo do SINAES ¢

a) aaprendizagem institucional.

b) aautonomia institucional.

¢) acompetitividade interinstitucional.
d) acomparatividade institucional.

e) o ranking interinstitucional.

Assinale a alternativa CORRETA com relagdo ao estabelecido na LDB n° 9394/96 para a Educacao Profissional.

a) A Difusdo do conhecimento sistematizado como possibilidade de aperfeicoamento profissional ocorre através

do dominio da escrita e do calculo.

b) A Educago Profissional devera ser integrada as diferentes formas de educagdo, ao trabalho, a ciéncia e a
tecnologia, de modo a permitir o desenvolvimento permanente das aptiddes do educando para o ingresso na

vida produtiva.

¢) O aprimoramento da preparagdo basica para o trabalho e a cidadania, promovendo o desenvolvimento do

espirito critico criativo.

d) O desenvolvimento da cultura e do espirito criativo para desenvolver a autonomia intelectual e metodologias

de avaliagdo.

e) O dominio de técnicas que permitam a progressdo sistematica para o ensino cientifico em busca da autonomia

intelectual.

De acordo com o art. 1° do Decreto n°® 5840/2006, o Programa Nacional de Integracdo da Educacdo Profissional a

Educagao Basica, na modalidade de Educagdo de Jovens e Adultos - PROEJA podera ser articulado ao

a) Ensino Fundamental.

b) Ensino Médio.

¢) Ensino Superior.

d) Ensino Fundamental ou ao Ensino Médio.
e) Ensino Fundamental, Médio e Superior.

A Pedagogia de Projetos se coloca como uma das expressoes da concepgao globalizada que permite aos alunos analisar
os problemas, as situagdes e os acontecimentos dentro de um contexto e em sua totalidade, utilizando, para isso, os

conhecimentos presentes nas disciplinas e sua experiéncia socio-cultural. S3o caracteristicas da perspectiva globalizante:

I. Basear-se, fundamentalmente, nos problemas e atividades apresentadas nas unidades dos livros didaticos.
II. O conhecimento como acimulo de fatos e informagdes isoladas.
III. O conhecimento como instrumento para compreensao e possivel intervengao na realidade.

IV. O professor como interventor no processo de aprendizagem dos alunos, criando situagdes problematizadoras,

introduzindo novas informagoes.
V. Proposta de atividades abertas, dando possibilidade de os alunos estabelecerem suas proprias estratégias.

Estdao CORRETAS, apenas:

a) LIelll

b) LILIVeV
¢ ILIelV
d ILIVeV
e) ILIVeV
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11. Os processos de conservacéo de alimentos sdo baseados na eliminag@o total ou parcial dos agentes que alteram os
produtos ou na modificagdo ou supressdo de um ou mais fatores essenciais, de modo que o meio se torne nao
propicio a qualquer manifestagdo vital. Com relagdo aos métodos de conservagédo de alimentos, ¢ correto afirmar:

12

13

14.

a)
b)
¢)
d)
e)

Deve ser evitado o uso de mais de um método de conservacio no mesmo alimento, pois isso sempre o danifica mais.
A fervura ¢ suficiente para eliminar todos os microrganismos de um alimento.

O método de conservagao mais utilizado em carnes ¢ a pasteurizagao.

O calor seco ¢ um agente bactericida mais potente do que o calor imido.

A salga reduz a atividade de agua do alimento.

Observe a seguinte definicdo: E um tratamento com agua quente ou vapor d’agua, ndo realizado em todos os casos,
que tem por objetivo: eliminacdo dos gases oclusos na matéria-prima, amolecimento do produto e inativacdo de
enzimas. O método de conservacdo acima definido estd indicado em qual das alternativas abaixo?

a)
b)
<)
d)
e)

Apertizagao
Branqueamento
Pasteurizacao
Tindalizagdo
Liofilizag¢do

Dados da FAO (Organizagdo das Nagdes Unidades para Alimentacdo e a Agricultura) revelam que quase um bilhao
de pessoas sofre de desnutri¢do cronica no mundo. Outros milhdes sofrem de ma nutrigdo aguda. E necessério
produzir e desenvolver métodos adequados, para conservar e distribuir os alimentos. Leia as proposicdes a seguir
sobre os métodos de conservagdo de alimentos.

L.

I

II1.

Iv.

V.

E um método usado para destruir microrganismos patogénicos. O alimento ¢ aquecido a determinada
temperatura, ¢ por determinado tempo. Podem ser usadas temperaturas menores durante maior intervalo de
tempo ou altas temperaturas durante curtos intervalos de tempo.

E um método usado na destruiio total dos microorganismos. Utiliza temperaturas elevadas, acima de 100°C. Para a
eficiéncia de sua utilizacdo, se faz necessario conhecer a resisténcia dos microrganismos a serem eliminados.

E um método que retira da agua do alimento sem submeté-lo a altas temperaturas, comuns nos processos de
desidratagdo. Fundamenta-se na coexisténcia dos trés estados da agua (solido, liquido e gasoso) em
determinadas condi¢des de pressdo e temperatura.

E um método térmico aplicado a um alimento acondicionado em uma embalagem hermética, resistente ao
calor, a uma temperatura e um periodo de tempo determinados, para atingir a esterilizacdo comercial.

E um método usado na conservagio de frutas e hortalicas. Afeta diretamente os processos naturais de
respiracdo, de transpirag@o e outros aspectos fisioldgicos dos produtos horticolas.

Essas proposi¢des referem-se, respectivamente, aos seguintes métodos:

a)
b)
<)
d)
e)

Pasteurizacao, Esterilizacdo, Liofilizagdo, Apertizagdo e Refrigeragdo.
Esterilizagdo, Pasteurizag@o, Apertizagdo, Liofilizagdo e Congelamento.
Defumagdo, Esterilizacdo, Irradiagdo, Liofilizagdo e Congelamento.
Desidratacdo, Pasteurizacdo, Liofilizacdo, Apertizacao e Refrigeracao.
Radiag@o, Pasteurizacdo, Esterilizag@o, Apertizagdo e Congelamento.

A agua ¢ de fundamental importancia para nutrigdo e higiene do ser humano, sendo, portanto, imprescindivel na
manipulagdo de alimentos. Sobre o controle higiénico sanitario da agua usada no consumo humano e fabricacdo de
alimentos, € correto afirmar:

a)
b)
<)
d)

e)

Apesar de poder transportar os agentes, a 4gua ndo pode ser considerada um grande veiculador de doengas,
porque tem dificil acesso ao exterior e interior do corpo humano.

O dificil acesso da agua ao exterior e interior do corpo humano explica a resisténcia que o ser humano
apresenta a determinadas doengas veiculadas por microorganismos.

Para ser considerada propria para o consumo humano, a agua deve apresentar determinadas caracteristicas
fisicas, quimicas e microbioldgicas.

Como nem sempre pode ser considerada como veiculo de agentes que causam doengas, ndo ha necessidade de
cloracdo da agua usada na industrializacdo e manipulacdo de alimentos.

O uso de flior na agua para consumo humano nao € obrigatério no Brasil. Nao ha comprovagéo de que o fltior
mata as bactérias que provocam a carie, fortalece os dentes e diminui a presenga de microorganismos bucais.



15. Segundo a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria — ANVISA, as Boas Praticas de Fabricagdo (BPF) sdo um
conjunto de medidas que devem ser adotadas pelas industrias de alimentos, para garantir a qualidade sanitaria. De
acordo com o regulamento técnico de procedimentos operacionais padronizados, aplicados aos estabelecimentos
produtores e/ou industrializadores de alimentos, analise as seguintes medidas:

16.

17.

18.

L
IL.

I1I.

Iv.

V.

Operacdo de remocao de terra, residuos de alimentos, sujidades e ou outras substancias indesejaveis.

Operacdo de redugdo, por método fisico e ou agente quimico, do nimero de microrganismos a um nivel que
ndo comprometa a seguranca do alimento.

Operacdo destinada a reducdo de microrganismos presentes na pele, por meio de agente quimico, apds
lavagem, enxagiie e secagem das maos.

Sistema que incorpora ac¢des preventivas e corretivas destinadas a impedir a agdo de vetores e pragas urbanas
que comprometam a seguranga do alimento.

Descreve as operagoes realizadas pelo estabelecimento, incluindo os requisitos sanitarios dos edificios,
instalagdes, equipamentos e utensilios, o controle da 4gua, de vetores e pragas urbanas, da higiene e saude dos
manipuladores e o controle e garantia de qualidade do produto final.

Essas medidas referem-se, respectivamente, a:

Controle Integrado de Pragas, Anti-sepsia, Desinfecgdo, Limpeza e Manual de Boas Praticas de Fabricagao.
Controle Integrado de Pragas, Desinfeccdo, Anti-sepsia, Limpeza e Manual de Boas Praticas de Fabricagao
Limpeza, Manual de Boas Praticas de Fabricacdo, Anti-sepsia, Desinfec¢ao e Controle Integrado de Pragas.
Desinfeccdo, Anti-sepsia, Controle Integrado de Pragas, Limpeza e Manual de Boas Praticas de Fabricagao.
Limpeza, Desinfecgdo, Anti-sepsia, Controle Integrado de Pragas e Manual de Boas Praticas de Fabricagao.

Entre os sistemas de gestdo de seguranca alimentar adotados em todo o mundo, merece destaque o APPCC -
Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle que se baseia em analisar as diversas etapas da producdo de
alimentos e os perigos potenciais a saude dos consumidores, determinando medidas preventivas para controlar
esses perigos. Com base nessa afirmacdo, assinale a alternativa em que a seqiiéncia ldgica correta dos sete
principios do sistema APPCC estd indicada.

a)
b)
<)
d)

e)

Medidas de controle, Pontos criticos de controle, Limites, Monitoramento, Ag¢des corretivas, Registro,
Verificagao.

Pontos criticos de controle, Medidas de controle, Monitoramento, Limites, A¢des corretivas, Verificagao,
Registro.
Verificacdo, Medidas de controle, Pontos criticos de controle, Monitoramento, Limites, A¢des corretivas,
Registro.
Pontos criticos de controle, Monitoramento, Medidas de controle, Limites, A¢des corretivas, Verificagao,
Registro.
Acgoes corretivas, Medidas de controle, Pontos criticos de controle, Limites, Monitoramento, Verificagao,

Registro.

As maos podem veicular varios microorganismos importantes, dependendo do tipo de alimento que ¢ manipulado.
Com relagdo as técnicas para higienizagdo das maos, é correto afirmar:

a)
b)
¢)
d)
e)

As escovas para higienizagdo das unhas sdo recomendadas em qualquer situagdo, independente do material
com que sdo confeccionadas.

O manipulador de alimentos deve habituar-se a lavar as maos com agua e sabdo, desde que esse procedimento
ndo ultrapasse trés vezes ao dia.

A anti-sepsia das maos ¢ recomendada no momento da manipulagdo dos produtos crus, pré-preparados, apos a
cocgdo ou ja desinfectados.

Na manipulacdo de alimentos crus “in natura”, geralmente, os alimentos contém menos microorganismos que
as maos higienizadas do manipulador.

As luvas evitam que os manipuladores de alimentos contaminem os produtos “in natura”, como carnes cruas,
garantindo seguranca e qualidade.

A agua utilizada no preparo de alimentos deve ser controlada, independente da rotina de manipulagdo. Com relagéo
ao controle higiénico sanitario da agua, assinale a alternativa correta.

a)

b)
¢)

d)

e)

Os reservatorios ou caixas de agua sdo recomendados na area de alimentos, devendo ser limpos e desinfectados
a cada seis meses.

Em nenhuma hipoétese deve ser usada agua proveniente de pogos, minas e outras fontes alternativas.

Nao ha riscos de contaminacdo na utilizacdo de vapor em produtos e superficies que entrem em contato com
alimentos.

Se a desinfeccao de alimentos ou ambientes for realizada com o uso de cloro, ndo ha necessidade de se fazerem
testes quimicos, que avaliem a quantidade de cloro ativo na agua.

As baixas temperaturas, usadas na produgdo de gelo, sdo suficientes para garantir a qualidade final do produto,
independente dos processos de manufatura, manuseio e armazenamento.



19. Sobre a saude e higiene dos manipuladores de alimentos, ¢ correto afirmar:

20.

21

22,

23

a)
b)
¢)
d)

e)

Nao ¢ obrigacdo dos gerentes de estabelecimentos oferecerem treinamento adequado e continuo aos
manipuladores, porque higiene pessoal faz parte da educacdo doméstica.

O exame médico deve ser realizado sempre que se considere necessario, do ponto de vista clinico ou
epidemiologico.

Manipuladores com cortes ou ferimentos na pele ndo devem participar, em nenhuma hipotese, do
processamento de alimentos, mesmo quando os ferimentos forem protegidos por bandagens a prova de agua.

O uso de roupa protetora apropriada, cobertura para a cabeca e calgados fechados e lavaveis s6 é obrigatorio
em ambientes climatizados, que garantem o bem-estar do manipulador.

Os manipuladores de alimentos sdo obrigados a lavarem as maos somente ap6s usarem o banheiro.

Para evitar ou controlar o crescimento de microrganismos em alimentos, ¢ importante conhecer os fatores
intrinsecos e extrinsecos que interferem no metabolismo microbiano. Dentre as alternativas a seguir, assinale a que
se refere a um fator extrinseco que afeta o crescimento microbiano.

a)
b)
<)
d)

e)

Os microrganismos ndo se desenvolvem em alimentos desidratados.

O pH levemente acido de algumas frutas e hortalicas favorece o crescimento de fungos.

A coccdo adequada, no estagio final da preparacdo dos alimentos, pode eliminar a contaminagao inicial.

Os nutrientes sdo substancias existentes na estrutura dos alimentos e sdo importantes para o desenvolvimento
dos microrganismos.

O leite liquido ¢ um alimento muito perecivel, enquanto o leite em po6 é pouco perecivel.

Com relagdo as toxinfecgdes alimentares, ¢ correto afirmar que

a)
b)
¢)
d)

e)

os estafilococos podem ser destruidos pelo calor, sendo eficiente uma temperatura nio muito alta (65°C) por
um tempo longo (30 minutos), porém a toxina por eles formada ¢ termo-resistente.

de um modo mais restrito, consideram-se toxinfeccdes alimentares apenas aquelas que possuem uma
sintomatologia cronica e com periodo de incubacao relativamente curto.

a bactéria gram positva e aerobia Clostridium botulinum ¢ o agente causal da grave intoxicagdo alimentar,
chamada botulismo.

Salmonella sp., Staphylococcus sp., Shigella sp. e Yersinia sp. sdo importantes géneros bacterianos associados
a intoxicagdes alimentares e encontrados com freqiiéncia na pele do homem.

Clostridium perfringens ¢ o microrganismo indicador da contaminagao por coliformes fecais em alimentos.

Com relagdo a deteriorag@o de alimentos por microrganismos, assinale a alternativa correta.

a)
b)
<)

d)
e)

Na deterioragdo de carnes, sabe-se que os microrganismos putrefativos preferem temperaturas mais baixas para
0 seu crescimento.

A rancidez ¢ provocada por enzimas bacterianas que atuam sobre os carboidratos do leite, hidrolizando-os ou
oxidando-os.

O leite ¢ um excelente meio de cultivo para os microrganismos, devido as suas caracteristicas como alta
atividade de agua, pH muito acido e riqueza em nutrientes.

O ovo possui barreiras fisicas e quimicas que o protegem da invasdo microbiana.

A deteriorag@o dos ovos ¢ mais de origem fungica do que bacteriana.

A respiracdo corresponde as reacdes oxidativas de compostos organicos (4cidos organicos e carboidratos) que sdo
transformados em agua (H,0) e didxido de carbono (CO,) com produgdo de energia quimica. No que se refere a
respiragdo pos-colheita de frutas e hortaligas, € correto afirmar que

a)
b)

<)
d)

e)

a atividade respiratoria ¢ influenciada pelas altera¢des que ocorrem durante a fase do amadurecimento.

quanto menor a concentracdo de CO, (dioxido de carbono) e maior a de O, (oxigénio), menor serda a
intensidade da respiragdo ¢ maior o periodo de vida 1til do fruto.

a sacarose ¢ o principal agucar de translocagdo dos frutos para as folhas e ¢ transformada, quando necessario,
em glicose e frutose.

o calor produzido na respiragdo é um fator secundario, a ser considerado para o estabelecimento das condi¢des
adequadas de armazenamento de frutas e hortaligas.

em alguns frutos como abacate, banana e manga, o aumento na taxa respiratoria e o estadio de amadurecimento
comestivel estdo relacionados com o pico climatérico.



24. A perda de alimentos ¢ um problema antigo para o homem, que precisou desenvolver tecnologias de preservagdo a

25.

fim de aliviar a fome e a ma nutrigdo, principalmente nas areas com elevado indice de crescimento demografico.

Com relagdo as perdas pos-colheita de produtos pereciveis, como as frutas e as hortalicas, em paises em
desenvolvimento como o Brasil, assinale a alternativa correta.

a)
b)
<)
d)

e)

Existe quantitativo suficiente de recursos humanos qualificados no pais, porém concentrados nas regides Sul e
Sudeste.

Nao ¢ possivel aumentar significativamente o suprimento de alimentos, sem, consequentemente, aumentar a
area cultivada para satisfazer as necessidades atuais do consumidor.

Os investimentos em infra-estrutura, nos Gltimos anos, tém atendido as necessidades do setor agricola, o que
contribuiu para minimizar as perdas pds-colheita.

As perdas poés-colheita tém importante significado econdmico e nutricional, sendo um problema de
complexidade cientifica e tecnologica.

Os dados sobre perdas pos-colheita no Brasil ndo sdo confidveis, porque sdo coletados fora da cadeia de
comercializa¢@o de frutas e hortalicas (transporte, atacado, varejo e consumidor).

O quadro abaixo apresenta valores de determina¢des quimicas na goiaba variedade vermelha comum em trés

diferentes estadios de maturagao:

Determinacées Quimicas Verde De vez Maduro
pH 3,90 3,85 4,00
°Brix 9,50 10,30 11,30
Acidez (% acido citrico) 0,39 0,38 0,30
Vitamina C (mg/100g) 130 112 107
Agucares totais 5,93 6,70 8,75

Jackix, 1988.

Com base nesses dados, analise as afirmativas a seguir.

IL.

III.
Iv.

Com a maturagdo, os frutos perderam rapidamente a acidez, o que ocorreu devido a transformacéo dos acidos
organicos em agucares.

As mudangas de coloragdo (verde — de vez —maduro) durante a maturacdo aconteceram devido ao
desaparecimento da clorofila e a sintese de pigmentos.

O teor de s6lidos soluveis (constituido principalmente por agticares) diminuiu durante a maturagdo dos frutos.
Os dados confirmam que os teores de vitamina C em goiabas variedade vermelha comum sdo maiores que em
citros, variando com as condi¢des de cultivo, armazenamento e processamento.

As goiabas variedade vermelha comum apresentaram, durante a maturacdo, comportamento similar ao dos
frutos climatéricos.

Estdo corretas, apenas:

a)
b)
¢)
d)
e)

LILeV
LI, eIV
LllleV
MelV
MelV



26. O esquema abaixo apresenta a cadeia produtiva da indéstria de alimentos ¢ as forgas atuantes no processo:

27.

28.

29.

o Matérias-primas
Pressao Embalagens Insumos
por
aumento ¢ J
de A 4 - f 1
precos Industrias de Alimentos
¥
| Atacadistas |
Press3o it
por v
precos l Supermercados ‘
menores
v *

| CONSUMIDORES |
‘CETEIA/ITAL, 2000.

Tomando como referéncia os dados mostrados no esquema acima, analise o que se afirma a seguir.

IL.

III.

Iv.

A globalizag@o trouxe diversas conseqiiéncias para as industrias de alimentos e de embalagens. As empresas iniciam
um processo de alinhamento interpretado por cadeias produtivas, no qual as embalagens devem ser entendidas como
um sistema que engloba também equipamentos, armazéns, insumos, pessoal e técnicas especificas.

Em média 10% a 15% do faturamento das industrias de alimentos se transformam em despesas com materiais
de embalagem. Conhecer a cadeia produtiva e as for¢as que nela atuam, permite direcionar adequadamente os
recursos disponiveis e prolongar o seu ciclo de vida.

Grande parte das empresas vé a embalagem como uma etapa de seu fluxograma de processo, ou como um
simples contentor para o seu produto e ndo como um sistema complexo que exige atengao permanente.

Cada etapa do sistema embalagem tem seus componentes especificos, de natureza multipla, e que podem ser
medidos por grandezas numéricas simples, como custo por metro quadrado de armazéns, varidveis complexas,
competéncia dos lideres ou gerenciadores de projetos de embalagem.

O foco do sistema sdo os consumidores. As empresas deverdo desenvolver solugdes de embalagens que
contemplem formas tangiveis (desenho e cores) e intangiveis, que abarcam as reagdes que causardo nos
momentos da visualizagdo, compra ¢ uso doméstico.

Tomando como base as afirmativas acima ¢é correto afirmar que sdo verdadeiras:

a)
b)
<)
d)
e)

Apenasle V.
Apenas [, [T e V.
Apenas II, Il e IV.
Apenas 11 e I11.
Todas as afirmativas.

Quando combinada com uma por¢do adequada de agucar, na presenga de acidos e sais minerais, precipita-se,
formando uma espécie de gelatina. Essa afirmativa refere-se a um importante componente para a fabricagdo de
doce em barra, indicado numa das alternativas abaixo. Assinale-a.

a)
b)
¢)
d)
e)

Acidez das frutas
Sacarose

Pectina

Amilase
Glutamina

Com relagdo a producdo de picles, € correto afirmar:

a)
b)
¢)

d)
e)

Diferencia-se das compotas, por usar mais agucar, frutas dcidas e ndo necessitar de nenhum tratamento térmico.

O alho, que ¢ a matéria-prima basica dessa produgao, deve estar no ponto de maturagdo adequado.

E um produto obtido pelo cozimento de frutas, inteiras ou em pedagos, em agua, obtendo-se um suco por meio de
filtragdo.

E a mistura de fruta amassada, cozida em agucar, até ficar consistente ¢ homogénea.

E um tipo de conserva de sabor picante, com calda acida, vinagre, sal, agtcar e condimentos.

Tomando como base a composicao da raiz e da parte aérea da mandioca, assinale a alternativa correta:

a)
b)
¢)
d)
e)

As raizes de mandioca sdo importantes fontes de proteina para o consumo humano.

A farinha concentra o poder calorico e as folhas sdo mais protéicas e acumulam mais minerais.

A raiz da mandioca e seus produtos apresentam teores significativos de vitaminas.

A mandioca mansa apresenta teores elevados de linamarina, que ¢ quebrada durante o cozimento.
O baixo teor caldrico das raizes ¢ atribuido a dificil metabolizacdo do amido presente nas raizes.



30. Fécula e amido sdo sindnimos. Entretanto, segundo a legislagdo brasileira, deve-se chamar de amido a substincia
amilacea encontrada nos grios; ¢ de fécula, a encontrada nas raizes e¢ tubérculos. No que se refere a fécula, é
correto afirmar que

31.

32.

33.

34.

a)
b)
¢)
d)
e)

o Brasil ¢ o principal produtor mundial dela.

a ralacdo das raizes nas fecularias é mais intensa, do que nas fabricas de farinha de mandioca.
ela é branca, insipida, solivel em 4gua fria e ndo absorve agua.

nas industrias, ela ¢ separada da massa pela a¢do de substancias quimicas especificas.

mesmo em uma boa instalagdo, ndo ¢ possivel extrair mais que 52% da fécula contida nas raizes.

A fabricagdo da farinha de mandioca ¢ generalizada em todos os estados do Brasil, sendo ela um alimento
amplamente apreciado pelos brasileiros, que dela se servem de varias maneiras, de acordo com os costumes das
diversas regides. Assinale a alternativa que apresenta corretamente a seqiiéncia das operagdes unitarias do
processamento da farinha de mandioca.

a)
b)
<)
d)

e)

Colheita, transporte, descascamento, lavagem, prensagem, ralagdo ou moagem, esfarelamento, secagem,
classificagdo e embalagem.
Colheita, transporte, lavagem, descascamento, ralagdo ou moagem, prensagem, secagem, esfarelamento,
embalagem e classificagao.
Colheita, transporte, descascamento, lavagem, ralagdo ou moagem, prensagem, esfarelamento, secagem,
classificagdo e embalagem.
Colheita, transporte, lavagem, descascamento, prensagem, ralagdo ou moagem, secagem, esfarelamento,
embalagem e classificagao.
Colheita, transporte, descascamento, prensagem, lavagem, ralagdo ou moagem, secagem, esfarelamento,
embalagem e classificagao.

A forma mais correta para identificar o grau de maturacdo da cana-de-actcar ¢ o uso da porcentagem de sélidos
soluveis (Brix), de sacarose aparente (pol), dos aglicares redutores e da pureza aparente (relagdo percentual da pol
no Brix). Com relag@o a determinagdo do ponto de colheita da cana-de-agucar, assinale a alternativa correta.

a)
b)
¢)
d)
e)

O pequeno produtor ndo pode determinar o Brix do caldo da cana no seu plantio.

Utilizando um potenciometro de campo, o pequeno produtor pode determinar o Brix do caldo no canavial.
Utilizando um refratdmetro de campo, o pequeno produtor pode determinar o Brix do caldo no canavial.
Apenas os grandes produtores podem determinar o Brix do caldo no canavial.

Para o pequeno produtor, ndo ¢ importante determinar o ponto de colheita da cana-de-agucar.

Com relagdo a tecnologia de produgdo de alcool a partir da cana-de-agticar, assinale a alternativa correta.

a)
b)

¢)
d)

e)

Para melhor rendimento na produgdo de 4lcool, ¢ importante que o mosto apresente valores entre 22° ¢ 24° Brix.
Para melhor rendimento na produg@o de alcool, deve-se proceder a destilagdo 12 horas apds o término da
fermentagao.

Apesar de apresentarem o mesmo valor de ponto de ebuli¢do, ¢ possivel a separagdo entre a dgua e o alcool
através da destilagdo.

As bactérias do género Saccharomyces, também chamadas leveduras, sdo os microrganismos responsaveis pela
fermentagdo da sacarose, produzindo alcool.

O vinhoto ¢ um residuo liquido, obtido da destilagdo do mosto fermentado (vinho) durante o processo de
produgdo de alcool.

Uma importante etapa no processamento da cana-de-agucar para a obtengdo de rapadura, ¢ o batimento ou agitacao
da massa. Com relagdo a funcdo do batimento da massa, € correto afirmar que

a)
b)
¢)
d)
e)

clareia a massa, apressa o resfriamento, homogeneiza e acra a massa.
escurece a massa, nao interfere no resfriamento e aera a massa.
escurece a massa, apressa o resfriamento e homogeneiza a massa.
clareia a massa, ndo interfere no resfriamento ¢ homogeneiza a massa.
escurece a massa, apressa o resfriamento, homogeneiza e aera a massa.



35.

36.

37.

38.

Analise as seguintes afirmativas que dizem respeito a composicao e propriedades fisico-quimicas do leite.

I.  Como causa da variacdo da percentagem de agua na composi¢do do leite, salientam-se os seguintes fatores: a
raca do gado ¢ o tempo de lactacdo.

II. A matéria gorda do leite pode ser separada por centrifugacdo ou decantagao.

III. A caseina do leite pode ser separada por filtragdo ou centrifugacao.

IV. A albumina ¢ insoluvel em 4gua, ndo se coagula pelo coalho, mas sim, pelos acidos e pelo calor.

V. A transformagdo da lactose em acido lactico causa a precipitag@o da caseina, e, portanto, a coagulacdo do leite.

Estdo corretas, apenas:

a) LIeV
b) LIleV
c) ILITelIV
d) ILIIeV
e) HLIVeV

Com relagdo a fabricacdo de queijo, é correto afirmar que

a) a pasteurizacdo ¢ também um recurso industrial usado para a renovagdo ou regeneracdo de um queijo de ma
qualidade.

b) aadicdo do coalho tem a funcdo de precipitar os agucares presentes no leite, formando um coagulo firme.

c) acura do queijo tem por principal finalidade determinar a completa separag@o entre o soro e a massa.

d) asalga do queijo pode ser realizada na massa, em submersdo ou no secador.

e) acoalhada deve ser cortada rapidamente, para se evitar a perda de caseina e gordura da massa.

Manteiga € o produto obtido pela aglomeragéo mecanica da matéria gorda do leite, adicionado ou ndo de cloreto de
calcio. Sobre essa afirmativa, leia atentamente as proposicdes a seguir.

I. A manteiga ¢ formada pela batedura do creme, obtido previamente pelo desnatamento do leite.
II. O pH do creme deve ser alcalino, para produzir uma manteiga de melhor qualidade.

III. O creme e a manteiga, quando expostos a luz, principalmente a solar, oxidam-se.

IV. A pasteurizagdo do creme ¢ uma importante etapa na producdo de manteiga.

V. A fermentagdo do creme ndo influencia na qualidade da manteiga.

Estdo corretas, apenas:

a) LIIeV
b) LIllelV
c) ILMIelV
d I,IVeV
e) IlILIVeV

No que diz respeito aos aditivos aplicados a produtos carneos, assinale a alternativa que apresenta, respectivamente,
exemplos de corante, conservante, antioxidante e estabilizante.

a) Acido ascorbico, caramelo, antocianinas e amido.

b) Caramelo, fécula, acido ascorbico e acido citrico.

c) Acido ascérbico, caramelo, antocianinas e acido citrico.
d) Antocianinas, acido ascorbico, acido citrico e amido.

e) Caramelo, fécula, acido citrico e antocianinas.



39. Mais comumente empregados em produtos de salsicharia, os envoltdrios sdo utilizados para proteger o embutido das
influéncias externas, a0 mesmo tempo que lhe ddo forma e estabilidade. Com relagdo as caracteristicas dos envoltorios
naturais, analise as seguintes afirmativas.

40.

IL.

III.
Iv.

V.

Os envoltdrios naturais sdo originarios de diversas espécies de animais, sobretudo bovinos, suinos, caprinos e
ovinos.

Apesar de serem muito resistentes, apresentam a desvantagem de serem altamente contaminados.

Sua principal desvantagem € permitir a troca gasosa ou transpiragao inaparente na superficie do embutido.
Dificultam a padronizag@o dos produtos por falta de homogeneidade de forma.

As tripas naturais sdo comestiveis, elasticas e moldaveis.

Estdo corretas, apenas:

a)
b)
¢)
d)
e)

LlleV
LIVeV
I, eIV
LI eV
ILIVeV

A qualidade de um alimento pode ser definida a partir das caracteristicas que diferenciam um produto de outro e
determinam o grau de aceitabilidade dele pelo consumidor. Com relagdo as caracteristicas que influenciam na
qualidade da carne, afirma-se, corretamente, que quanto a (ao)

a)
b)
¢)
d)

e)

raca, as caracteristicas organolépticas diferem entre carnes obtidas de ragas diferentes, porém ndo diferem
dentro da mesma raga.

sexo, hormonios sexuais influenciam na quantidade de gordura e no desenvolvimento muscular.

idade e maturidade, animais velhos tém carne mais macia.

posic¢do dos musculos no corpo do animal, os musculos mais solicitados para a movimenta¢ao do animal sdo
mais macios.

manejo, ele praticamente ndo influencia na qualidade da carne.



