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Questdo 1: Na rotina do laboratério de analise de alimentos sdo manuseados diversos materiais que podem
afetar a seguranca no trabalho. Escolha a opcdo CORRETA relacionada a esse tema.

a) Risco: é o perigo a que determinado individuo esta exposto ao entrar em contato com um agente tdxico
ou certa situacao perigosa.

b) Toxicidade: é qualquer efeito nocivo que advém da interagdo mecéanica de uma substancia fisica com o
organismo.

c) Acidentes: sdo todas as ocorréncias programadas, proprias ao andamento normal do trabalho.

d) S&o consequéncias das condi¢des inseguras do ambiente os danos morais e psicologicos.

e) A prevencdo de acidentes deve ser realizada valorizando as medidas, administrativas e de carater técnico
que tornam o ambiente inseguro.

Questdo 2: “Sistema da qualidade relativo a organizacdo e as condi¢cdes sob as quais os estudos em
laboratdrio e no campo sdo planejados, realizados, monitorados, registrados, relatados e arquivados” refere-
se a:

a) procedimentos operacionais padréo.
b) boas praticas.

c) controle de risco.

d) pontos criticos.

e) medida de controle.

Questso 3: E objetivo da elaboracio de “Procedimento Operacional Padrdo”:

a) padronizar e aperfeicoar a ocorréncia de desvios na execucgdo de tarefas fundamentais para a qualidade da
preparacéo, independente de quem as faca.

b) aumentar a previsibilidade dos resultados, evidenciando as variagdes causadas por impericia e permitir ao
executor adaptacOes aleatdrias da metodologia.

c) ser um Otimo instrumento para a Geréncia da Qualidade para praticar auditorias.

d) fornecer subsidios técnicos para indagacGes e questionamento acerca da eficacia da metodologia no
momento da execucdo das tarefas por parte do executor.

e) estabelecer instrugdes sequenciais para a realizacdo das operagdes que dispensam o treinamento.

Questdo 4: Os POP referentes as operacOes de higienizacdo de instalagdes, equipamentos e mdveis devem
conter as seguintes informagdes, EXCETO:

a) natureza da superficie a ser higienizada, método de higienizagdo, principio ativo selecionado e sua
concentracao.

b) tempo de contato dos agentes quimicos e ou fisicos utilizados na operacao de higienizacdo e temperatura.

¢) quando aplicavel, os POP devem contemplar a operacdo de desmonte dos equipamentos.

d) quando aplicavel, é importante que esteja presente nos POP a periodicidade da manutengéo técnica dos
equipamentos.

e) os POP referentes a higienizacdo de bancadas devem padronizar as operac¢Ges para todo tipo de material
de constituicéo.
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Questdo 5: Na medicao de volumes liquidos, pode ocorrer erro de paralaxe, que € um erro associado ao
observador. Em relagéo a isso, escolha a op¢do CORRETA.

a) Para evitar o erro de paralaxe, a leitura devera ser feita de modo que a direcdo do olhar coincida com a
linha tangente a parte inferior do menisco.

b) Para evitar o erro de paralaxe, devem ser selecionadas vidrarias com diferentes graduaces, a fim de se
fazer diversas medidas e usar o valor médio, eliminando, assim, o erro.

c) Para evitar o erro de paralaxe, a leitura devera ser feita de modo que a dire¢do do olhar coincida com a
linha tangente a parte superior do menisco.

d) O erro de paralaxe € um erro associado a posi¢do incorreta do observador, portanto, para se evitar o erro,
0 observador devera estar sentado no momento da medida.

e) O erro de paralaxe esta associado também a medida de sélidos, principalmente quando est4 na forma de
po e a medida for feita em vidraria graduada.

Questdo 6: Sobre a pesagem de amostras, leia as seguintes sequéncias.

| - Pesagem é a medida da massa de uma amostra e o instrumento necessario para essa operacao € a balanga

analitica.

Il - Sdo cuidados na pesagem: ndo colocar a amostra diretamente sobre o prato da balanca, usar recipientes
limpos e secos que devem estar a temperatura ambiente.

I11 - Recipientes para a pesagem de amostras: vidro de relégio, béquer ou papel de filtro.

IVV- Cuidados para conservacao da balanca: evitar vibragfes da mesa ou da bancada; se liquidos ou reagentes
solidos forem derramados sobre o prato da balanca, este deve ser retirado, lavado com &gua e alcool e
secado em estufa a 150°C.

Considerando (V) para as sequéncias verdadeiras e (F) para as falsas, assinale a opcao que representa 0s
enunciados anteriores, respectivamente.

a) (V) (V) (V) (V)
b) (V) (F) (V) (F)
¢) (V) (F) (V) (V)
d) (V) (V) (V) (F)
e) (V) (V) (F) (F)

Questdo 7: Considerando os principios de seguranca e as boas praticas de laboratério, escolha a opc¢éo
INCORRETA.

a) As capelas dos laboratorios servem para conter e trabalhar com reacGes que utilizam ou produzem
vapores toxicos, irritantes ou inflamaveis, mantendo o laboratdrio livre de tais componentes.

b) As capelas, com a janela corredica abaixada, fornecem uma barreira fisica entre o técnico de laboratério e
a reacao quimica.

c) As capelas de exaustdo sdo fundamentais para a determinacdo de umidade de alimentos pelo método de
secagem.

d) As capelas de exaustdo devem conter o sistema de exaustdo, a fim de eliminar os vapores tdxicos,
irritantes ou inflaméaveis e os residuos de solventes volateis.

e) As capelas sdo estruturas fixas pois podem conter pontos de géas, &gua, ponto elétrico e iluminagao.
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Questdo 8: Os pontos criticos de controle de qualidade em laboratorios de andlise de alimentos estdo
localizados nas seguintes etapas:

a) coleta e preparo de amostras.

b) selecdo do método de analise e do tipo de formulario para laudo.
c) instrumentagdo e manuteng&o preventiva.

d) secagem da amostra e elaboracédo do laudo.

e) esterilizacdo da vidraria e bancadas.

Questdo 9: A escolha criteriosa do método de analise é fundamental para o bom resultado analitico e
depende do material analisado e de alguns fatores. Dentre as opg¢des abaixo, todas representam fatores que
contribuem para a escolha do método, EXCETO:

a) quantidade relativa do componente analisado.
b) exatid&o exigida.

c) composicdo quimica da amostra.

d) recursos disponiveis.

e) popularidade do método.

Questdo 10: Na analise quantitativa, algumas etapas devem ser seguidas. Escolha a sequéncia que
representa as etapas a serem seguidas na analise quantitativa.

a) Amostragem, processamento da amostra, reacdes quimicas ou mudancas fisicas, medidas, processamento
dos dados.

b) Pesagem, definicdo das replicatas, processamento da amostra, aplicacdo do método, reacdes quimicas ou
mudangas fisicas.

c) Processamento da amostra, amostragem, defini¢do das replicatas, reacGes quimicas ou mudancas fisicas,
processamento de dados.

d) Definicdo das replicatas, pesagem, eliminacdo de interferentes, processamento da amostra, aplicacdo do
método.

e) ReacBes quimicas ou mudancas fisicas, processamento da amostra, medidas, aplicacdo do método,
pesagem.

Questdo 11: Sao testes para caracterizacdo de 6leos e gorduras, respectivamente:

a) indice de peroxido e indice de acidez.

b) indice de TBA e indice de MDA.

¢) indice de iodo e indice de saponificacao.

d) indice de refracdo e indice de densidade.

e) indice de rancificacdo e indice de acroleina.
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Questdo 12: Para o descarte de residuos de um laboratério de anélise, ¢ CORRETO afirmar que:

a) o residuo formado deve ser armazenado no laboratério em um recipiente grande o suficiente para o
conteddo produzido em uma semana e para facilitar o transporte.

b) a maneira mais racional de se manter o residuo gerado numa forma que facilite sua destinacao final é
segrega-lo em diferentes categorias.

c) todos os usuérios devem separar seu proprio residuo, etiquetado com seu nome e com a caracterizagdo de
todos os produtos num so recipiente.

d) somente o responsavel técnico poderd encaminhar os residuos produzidos para o local da incineragéo,
que, por medida de seguranca, devera ser préximo ao laboratdrio.

e) os residuos quimicos produzidos poderdo ser armazenados, ja os residuos bioldgicos devem ser
descartados diariamente, de preferéncia com o residuo geral do laboratorio.

Questdo 13: O que séo solugdes tampéo?

a) S&o solugdes que estdo sujeitas as mudangas de pH quando a elas sdo adicionados &cidos ou bases para
regular o potenciémetro.

b) Sédo solucgdes resistentes ao pH alcalino quando a elas sdo adicionados acidos fortes, servindo, portanto,
de controle para medidas de pH.

c) Séo solucbes que resistem a mudancas de pH quando s&o diluidas, a fim de contribuir com a calibragdo
do potenciémetro.

d) Sédo solucbes que resistem a mudangas de pH quando a elas sdo adicionados acidos ou bases ou quando
uma diluicéo ocorre.

e) Sdo solugbes que aceitam as mudangas de pH, tanto &cidos como bésicos, ou quando séo diluidas.

Questdo 14: Sobre os diferentes tipos de leite e derivados, relacione a primeira coluna com a segunda e
escolha a opcao que representa a sequéncia correta.

(1) Leite UHT () Leite homeneizado, aquecido a temperatura de
72°C a 75°C, durante 15 a 20 segundos.

(2) Leite pasteurizado ( ) Leite homeneizado, aquecido a temperatura de
130°C a 150°C, durante 2 a 4 segundos.

(3) Manteiga ( ) Produto da separacdo parcial do soro do leite

pela acdo fisica do coalho e/ou enzimas
especificas e acidos organicos.

(4) Creme de leite ( ) Emulsdo do tipo gordura-agua que se obtém por
repouso ou centrifugacao do leite.
(5) Queijo ( ) Emulsdo do tipo gordura-dgua, obtida pelo

dessoramento, lavagem e amassadura dos
aglomerados de glébulos de gordura do leite.

Continua...
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a) 1-2-3-5-4
b) 2-1-5-4-3
¢) 5-1-4-3-2
d) 1-2-5-4-3
e) 4-1-2-5-3

Questdo 15: Os métodos de conservacdo aumentam a vida de prateleira dos alimentos. Indique 0 mecanismo
adequado para a conservagéo dos alimentos.

a) Aplicacao de calor a fim de inativar enzimas e destruir micorganismos.

b) Aplicacdo de calor rapida: branqueamento, diminuindo a atividade de agua.

c) Aplicacéo de calor: desidratagdo, aumentando a atividade de agua.

d) Aplicacdo de calor prolongado, sob vacuo, aumentando a atividade enzimatica.
e) Aplicacéo de calor a fim de reduzir a atividade de agua por hidratag&o.

Questdo 16: Sobre o preparo de amostras para analise, escolha a opcdo CORRETA.

a) Para determinacdo de proteina pelo método de Kjeldahl, é necessaria a desintegracdo prévia da amostra
com alcalis.

b) A fim de conseguir uma extracdo eficiente para analise de metais, € necessaria a desintegracdo da amostra
com acidos.

c) Para determinagdo de umidade em alimentos secos, eles devem ser moidos até passar uma peneira de 40
mesh.

d) Para amostras Umidas, a determinacdo de umidade s6 pode ser realizada apds a moagem, passando em
peneira de 20 mesh.

e) O preparo da amostra por desintegracdo pode ser feito por acdo mecanica, quimica e microbioldgica.

Questdo 17: Para analise de amostras frescas, o procedimento ideal € que a analise do material seja
realizada o mais répido possivel. Contudo, ndo havendo esta possibilidade, devem-se buscar maneiras de
preservacao da sua composicao. Sao formas de preservacdo da amostra, EXCETO:

a) inativacdo enzimatica.

b) diminuicdo das mudancas dos lipidios.
c) controle do ataque oxidativo.

d) controle do ataque microbioldgico.

e) diminuicdo da formacéo de volateis.

Questdo 18: S&o fatores que influenciam a composicéo quimica dos alimentos:

a) constituicdo genética, condi¢Bes de crescimento, parte do alimento.

b) condi¢des de estocagem, condigdes de transporte, condi¢Bes financeiras.
c) nutricdo do vegetal, horario da colheita, nutricdo do animal.

d) grau de maturacéo do vegetal, vacinacdo do animal, idade do animal.

e) producao com rotagdo de culturas, irrigacdo, disponibilidade de agua.
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Questdo 19: A confiabilidade dos resultados em um método analitico depende dos fatores abaixo listados,
EXCETO:

a) especifidade.
b) significancia.
C) exatidao.
d) preciséo.
e) sensibilidade.

Questdo 20: Os métodos rotineiros para determinacdo quantitativa de lipideos baseiam-se na extracdo da
fracdo lipidica por meio de um solvente orgénico adequado. A eficiéncia da extracdo a quente depende dos
fatores listados, EXCETO:

a) natureza do material a ser extraido.

b) quanto menor o tamanho das particulas mais fécil a penetragédo do solvente.

C) a agua presente na amostra dificulta a penetracdo do solvente organico por imiscibilidade.
d) semelhanca entre as polaridades do solvente e da amostra.

e) cor do solvente em relacdo a amostra.

Questdo 21: Nas analises de rotina do leite in natura e pasteurizado sdo indispensaveis as determinacdes de
acidez, densidade, teor de gordura, calculo dos so6lidos totais e do residuo seco desengordurado. Identifique o
teste ou método apropriado.

a) Acidez: teste de Fleishmann.

b) Densidade: teste gravimétrico.

c) Teor de gordura: método de Gerber.

d) Calculo dos solidos totais: uso do disco de Ackermann.
e) Célculo do residuo seco: uso do lactobutirémetro.

Questdio 22: E um equipamento para a analise de componentes alimentares por métodos colorimétricos:

a) Espectrofotdometro.
b) Cromatografo.

c) Refratrdbmetro.

d) Potencidmetro.

e) Densimetro.
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Questdo 23: O procedimento para obtencao de uma solucdo de hidréxido de sédio (NaOH, Eq. 40,01) 0,1N é:

a) dissolver 2,0 g de hidroxido de sodio puro em agua e completar para 1000 ml.
b) dissolver 0,2 g de hidroxido de sodio puro em adgua e completar para 500 ml.
c) dissolver 2,0 g de hidréxido de sddio puro em &gua e completar para 500 ml.
d) dissolver 4,0 g de hidréxido de sodio puro em agua e completar para 500 ml.
e) dissolver 0,4 g de hidréxido de sédio puro em agua e completar para 1000 ml.

Questdo 24: Os procedimentos corretos de um bom laboratorio exigem vidraria fisica e quimicamente limpa,
porgue qualquer trabalho, por mais que seja executado com cuidado, resultard em erro, se utilizar vidraria suja.
A partir disso, é correto afirmar que:

a) a solucéo a base de acido para limpeza de vidraria pode ser utilizada; contudo, antes de ser eliminada, deve
ser neutralizada, diluindo-a com &cido cloridrico.

b) o critério mais seguro de limpeza é a lavagem uniforme das superficies somente com agua destilada. Isto é
especialmente importante em vidraria utilizada para medidas de volumes de liquidos.

c) a gordura evita que as paredes do vidro figuem uniformemente molhadas prejudicando a medicdo de
soluces diluidas.

d) a secagem de pipetas volumetricas e buretas deve ser realizada em estufa e a temperatura de secagem deve
ser de 150°C.

e) as impurezas podem gerar distorcbes no menisco e 0s ajustes ndo poderdo ser realizados, pois
comprometem a leitura.

Questdo 25: De acordo com a ANVISA, “saneantes — sdo substancias ou preparacfes destinadas a
higienizacdo ou desinfeccdo domiciliar, industrial ou profissional em ambientes coletivos e/ou publicos, em
lugares de uso comum e no tratamento de agua”. Os detergentes sdo utilizados para a higienizacdo do
ambiente laboratorial, vidrarias e equipamentos. Associe as colunas e escolha a afirmativa CORRETA:

(1) Detergentes alcalinos () Limpeza geral: pisos, paredes e superficies de
equipamentos.

(2) Detergentes acidos () Remocgdo de sujidades orgéanicas como
gorduras, proteinas, agucares, etc.

(3) Detergentes neutros () Remocéo de sujidades inorganicas.

( ) Limpeza manual e de superficies menos
resistentes a corrosao.

a) 1-3-3-2
b) 3-1-2-2
c) 1-2-3-2
d) 3-1-2-3
e) 2-1-2-3
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Questdo 26: A determinacdo da composicdo centesimal aproximada de alimentos compreende a
quantificacdo da umidade, cinza, extrato etéreo, proteina e carboidratos expressos em percentual. Escolha a
afirmativa CORRETA:

a) O método de determinacdo para proteinas é baseado na determinacdo do nitrogénio total, usando o
aparelho de Soxhlet.

b) O extrato etéreo é o conjunto de matéria lipidica da amostra determinado por extracao, utilizando solvente
organico no equipamento de Kjeldahl.

c¢) Composicao centesimal aproximada é expressa em peso%, e recebe essa terminologia, porque os métodos
usados ndo sao especificos.

d) A determinacdo da fracdo glicidica (carboidratos) pode ser realizada por diferenca entre a massa total
(100g) e o somatdrio das demais fraces, denominada NIFEXT, expressos em percentual.

e) A umidade deve ser a primeira fracdo a ser determinada, pois as demais determinacdes devem ser
realizadas com a amostra previamente seca em estufa a 150°C.

Questdo 27: Sao informacbes que devem constar obrigatoriamente nos rotulos dos alimentos
industrializados:

a) vitaminas e minerais, quando estiverem presentes em quantidade igual ou maior a 5% da Ingestdo Diéria
Recomendada (IDR), por porcéo.

b) valor energético, carboidratos, proteinas, gorduras totais, fibra alimentar e sodio.

c) gorduras totais, sendo subdividida em gordura saturada, gordura insaturada e gordura trans, sendo esta
ultima quando estiver presente acima de 5% da IDR.

d) os conteudos de colesterol, trigliceridio, ferro e célcio, a fim de melhorar a informacéo ao consumidor.

e) os minerais: sodio, célcio e ferro, porque os trés estdo relacionados a doencas de elevada prevaléncia, tais
como hipertensao, osteoporose e anemia.

Questdo 28: Para fins de rotulagem nutricional, a energia alimentar é expressa em kilocalorias (kcal) e
kilojoules (kJ). Para o célculo do valor energético, em calorias, sdo utilizados, respectivamente, os seguintes
fatores para lipidios, proteina e carboidrato:

a) 4-9-9
b) 9-4-4
c) 9-9-4
d) 4-9-4
e) 4-4-9
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Questdo 29: Com relacdo a rotulagem nutricional obrigatoria, avalie as afirmativas, e atribua (V) para as
verdadeiras e (F) para as falsas.

I - Valores Diérios (VD) sdo as quantidades dos alimentos que a populagdo deve consumir para ter uma
alimentacédo saudavel.
Il - Rotulagem Nutricional é toda descricdo destinada a informar o consumidor sobre as propriedades
nutricionais do alimento.
11 - Embora a fibra alimentar ndo proporcione energia, € um nutriente que deve constar na rotulagem
nutricional.
IV - Gorduras monoinsaturadas sdo os triglicerideos que contém &cidos graxos sem duplas ligagdes,
expressos como acidos graxos livres.
V - As gorduras trans fazem parte do grupo de gorduras totais, e 0 seu valor diario (VD) é de 22 mg.

A partir das afirmativas, a alternativa que representa a op¢cdo CORRETA é:

a) (F) (F) (F) (V) (V)
b) (V) (V) (V) (F) (F)
¢) (V) (F) (F) (V) (V)
d) (F) (V) (V) (F) (F)
e) (F) (V) (F) (V) (F)

Questdo 30: O Valor Diario de referéncia do célcio é de 1000 mg. O copo é a medida caseira para
porcionamento dos alimentos liquidos e equivale a 200 mililitros. Uma porcéo de leite UHT integral contém
295 mg. Assim, para fins de rotulagem nutricional, devera constar no rétulo do Leite UHT o VD para o
calcio:

a) 29% VD Célcio.
b) 30% VD Calcio.
c) 28% VD Calcio.
d) 31% VD Calcio.
e) 27% VD Calcio.
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