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DIA 30/05/2010 (DOMINGO)

Leia todas as instrucdes antes de iniciar a prova.

Preencha seus dados pessoais.

Autorizado o inicio da prova, verifique se este caderno contém 40 (quarenta) questdes. Se ndo estiver completo, exija,
imediatamente, do fiscal da sala outro exemplar.

Ao receber a folha-resposta, confira 0 seu nome e o nimero de inscrigdo. Qualquer irregularidade comunique imediatamente ao
fiscal da sala.

Para marcar a folha-resposta, utilize caneta esferografica com tinta na cor preta ou azul, e faga as marcas de acordo com o
modelo: Preencher a quadricula assim [Jj

Marque apenas uma resposta para cada questéo, pois sé ha uma Unica resposta correta. A questao que for marcada com mais
de uma resposta, ou rasurada, sera anulada.

Se a Comisséo Organizadora do Concurso Publico 2010, verificar que a resposta de uma questdo é dubia ou inexistente, a
guestdo sera posteriormente anulada e 0s pontos, a ela correspondentes, distribuidos entre as demais.

Na&o risque, ndo amasse, ndo dobre e nao suje a folha-resposta, pois isso podera prejudica-lo.

Os fiscais ndo estdo autorizados a emitir opinido, nem prestar esclarecimentos sobre o contetido das provas.

O caderno de provas e a folha-resposta deveréo ser devolvidos ao fiscal da sala.

A prova tera inicio as 9h e devera ser concluida até as 12h. Por raz8es de seguranga do concurso, o candidato s6 podera deixar
o local de realizagdo da aplicagdo das provas, 1 (uma) hora apds o seu inicio.

Os fiscais ndo estao autorizados a fazer retificagcdes de qualquer natureza nas instru¢des ou enunciados de questdes das
provas. Apenas e, exclusivamente, o CHEFE DE PREDIO, pessoalmente, € que podera comunicar alguma retificago.

O IFPE néo se responsabilizara por objetos ou valores portados, esquecidos, danificados ou extraviados nas dependéncias dos
locais de aplicagdo das provas.

Todos os materiais impressos, entregues aos candidatos no dia da prova, deveréo ser devolvidos na integra, pois pertencem ao
IFPE.

O gabarito oficial sera divulgado 2 (duas horas) depois do encerramento das provas, no sitio www.ifpe.edu.br .

Sera facultado ao candidato apresentar recurso, devidamente fundamentado, relativo ao gabarito e/ou ao contetdo das
questdes. O recurso devera ser interposto até as 17 (dezessete) horas do dia subsequiente ao da divulgacéo do gabarito
preliminar, dirigido & Comisséo Organizadora do Concurso Publico 2010, e entregue no protocolo de um dos Campi do IFPE.

O resultado da prova escrita sera divulgado no sitio http://www.ifpe.edu.br, no dia 04/06/2010, apés as 17h.

Fique atento as demais etapas deste concurso, conforme consta no edital, n° 15/2010, do IFPE.
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01.

02.

03.

PROVA DE CONHECIMENTOS PEDAGOGICOS

De acordo com o Decreto N° 5.154/2004, que regulamenta 0 §2° do art. 36 e os arts. 39 a4l da Lei n° 9.394/96, a
educacdo profissional serd desenvolvida através de cursos e programas que atendam

a) exclusivamente a educacao profissional técnica de nivel médio.

b) a formagdo inicial e continuada de trabalhadores, educacéo profissional técnica de nivel médio e educagéo
profissional tecnoldgica de graduacéo e de pos-graduagéo.

¢) aformacdoinicial de trabalhadores e educagdo profissional técnica de nivel bésico.

d) preferencialmente, a educacdo profissional técnica de nivel médio e a educacdo profissional tecnolégica de
graduacdo.

e) preferenciamente, a educacdo profissional tecnol dgica de graduacéo e de pés-graduacso.

O Decreto N° 5.840/2006 institui, no &mbito federal, o Programa Naciona de Integracdo da Educacéo Profissional
com a Educacdo Béasica na Modalidade de Educacdo de Jovens e Adultos — PROEJA. Nesse sentido, analise as
afirmativas a seguir:

I. O PROEJA abrangera o seguinte curso e programa de educacdo profissional: preferencialmente a educacdo
profissional técnica de nivel médio.

1. O PROEJA poderd ser adotado pelas instituicBes publicas dos sistemas de ensino estaduais e municipais e
pelas entidades privadas nacionais de servico social, aprendizagem e formagdo profissional vinculadas ao
sistemasindical (“SistemaS’).

[11. Asingtituices ofertantes de cursos e programas do PROEJA poder&o aferir e reconhecer, mediante avaliagdo
individual, conhecimentos e habilidades obtidos em processos formativos extra-escolares.

IV. Todos os cursos de educagéo profissional ofertados pelo PROEJA deverdo contar com a carga horéria minima
de mil e quatrocentas horas para aformacéo geral.

Esta(ao) correta(s), apenas.

b) |

o I 1lell
d) lell
e I, lllelV
f) lell

Discutir sobre plangjamento numa proposta participativa, bem como a construcdo de projetos pedagdgicos,
significa, entre outros procedimentos:

a) Consolidar aidéiade autonomia dos 6rgaos centrais e intermedidrios que definem a politica piblica de um pais
democratico representativo.

b) Reconhecer que a escola ndo se prospecta como instituicdo social, mas como organizagdo que objetiva refletir
as contradi¢Bes da sociedade capitalista e, plangjar a partir dos elementos que compdem 0s processos sociais
dominantes para a conquista da cidadania.

c) Perceber que a elaboracdo de documentos dessa natureza se constituem como instrumental sobretudo
administrativo, para garantir amanutencéo dos espacos educacionais.

d) Localizar exclusivamente no pedagdgico da escola a pretensdo de que esta — a escola - sgja formadora de
sujeitos imbuidos do proposito de democratizagéo.

e) ldentificar que o eixo dareflexdo em torno da capacidade de plangjar de forma participativa e seu produto — o
projeto politico-pedagégico da escola — propde possibilitar a vivéncia da prética reflexiva, democrética e
democratizante para a construcéo de identidades, escola e sujeitos.



04. O Projeto Poalitico Pedagdgico (PPP), numa perspectiva contemporanea da educacdo, sugere uma conjuntura que
envolve reflexBes sociais, politicas, econdmicas e culturais. Nessa Gtica e quanto a este documento — o PPP — é
correto estabelecer que:

05.

06.

a)
b)
0)
d)

e

Sua construgdo se efetiva em primeiro plano pela esfera central/nacional e sd posteriormente a escola, como
insténcialocal, adota-0 como projeto.

Tal documento necessita do amparo tedrico-metodol 6gico em paradigmas positivistas.

Esta organizag&o do trabalho pedagdgico propfe a gestdo de uma nova organizagdo que reduza os efeitos de
sua divisdo do trabalho, fragmentagéo e controle hierdrquico, tendo como alicerce o conceito de autonomia que
garante ao professor a participagao e construcéo do PPP.

A adocdo da subjetividade, na construcdo de conhecimentos e valores, deve ser eliminada, pois pode
comprometer 0 processo racional de participacdo coletiva e democréatica.

Para aimplementacdo do PPP numa escola, € suficiente a construcdo da autonomia e da cidadania.

A proposta de avaliagéo escolar, convencional mente e secularmente concretizada em nossas escolas, tem sido avo
de muitas criticas, pois:

V.

Cumpre fungdes pedagdgico-didéticas e de diagndstico em relacdo as quais recorre a instrumentos de
verificacdo e acompanhamento do rendimento escolar.

Alimentou-se de instrumentos avaliativos preocupados apenas em atribuir notas e classificar estudantes.
Objetiva uma funcéo prioritariamente burocrética, em que fixa critérios de desempenho dos estudantes, isentos
de fatores externos e internos de aprendizagem.

E visualizada apenas como medida e diagndstico do quantitativo de saber do estudante.

Esta(8o) correta(s), apenas:

a)
b)
0)
d)
e

Il

i, 1elv
[, 11 elll
[elll
lnelv

Em relacdo a avaliagdo institucional, assinale a alternativa correta:

a)
b)

0)
d)
e

N&o faz parte do conceito de avaliagdo a tomada de decisdes com julgamentos e resultados.

Visa & identificagdo de critérios, procedimentos e resultados para melhorias na educacdo, com participagdo
individual e coletiva.

A avaliagdo deve ser concebida como um processo sistemético e quantitativo de andlise.

Deve impulsionar o processo criativo e de autocritica como um principio e procedimento tedrico.

Consolida as relagdes entre as esferas publica e privada, a partir de modelos que propSem a divisdo do
trabal ho.



07. Sobre as tendéncias pedagdgicas, relacione a coluna da esquerda com a dadireita.

(2) Tradiciona () O homem é consequéncia das influéncias ou forcas
existentes no meio ambiente.
(2) Comportamentalista () Fundamenta-se no positivismo légico em que

experiéncias e eventos do universo sdo ordenados para
tornar possivel sua utilizagdo e controle.

(3) Humanista () Professor tem a responsabilidade de plangar e
desenvolver o sistema de ensino-aprendizagem de tal
forma, que o desempenho do aluno sgja maximizado.

(4) Socio-cultural () Preocupacdo com a sistematizacdo dos conhecimentos
apresentados de forma acabada.
() Ha énfase nas relagles interpessoais, psicolégicas e

emocionais do individuo para sua orientagdo interna e
autocontrole.

() O mundo € algo a ser reinventado pelo sujeito nas suas
interagBes com este mundo social.

A sequéncia correta de nimeros, de cima para baixo, &

a) 121243
b) 212134
©) 222134
d) 421124
e 321124

08. Quanto as discussies sobre curricul o e seus pressupostos sociol 6gicos, assinale a alternativa correta:

a) Curriculo, na atualidade, est4 envolvido com os critérios de selecdo e poder, ou sgja, com as questbes
identidade e subjetividade.

b) Paraadiscussdo curricular, selecionar ndo é uma operacdo de poder.

¢) E precisamente a questdo de poder que vai articular as teorias curricul ares tradicionais, criticas e pos-criticas.

d) Asteorias criticas e pos-criticas de curriculo ndo estdo preocupadas com as conexdes entre saber, identidade e
poder.

e) Asteoriastradicionais se concentram nas questdes comportamentais.

09. De acordo com os pressupostos da interdisciplinaridade, analise as proposi ¢des abaixo.

I.  Apresentam-se como proposta para extinguir o movimento da crise dos paradigmas.

I1. A discussdo do termo surge com a intencdo de restabelecer o sentido de unidade do processo de construcéo do
conhecimento.

[1l. A temédtica busca articular/dialogar: teoria e prética.

IV. Apresentam-se como proposta para o desenvolvimento de préticas pedagdgicas significantes.

Esta(ao) correta(s), apenas.

a lell

by I 1lelV
c Lillelll
d Il

e I



10. Os debates atuais acerca da pratica educativa apontam, dentre outras questBes, para 0 surgimento de uma nova
educacdo em que pesem as relactes entre teoria e pratica. Esse ponto de vista defende que:

a)
b)

0)

d)

e

11.

A educagdo é um conceito que supBe o processo de desenvolvimento integral do ser humano atrelado
fundamental mente a educacéo formal.

Educacdo é, exclusivamente, um veiculo transmissor de vaores historicamente herdados e isentos de rupturas
sociais, politicas e econdmicas.

A educacéo deve instrumentalizar o ser humano como um ser capaz de agir sobre o mundo e, a0 mesmo tempo,
compreender a acdo exercida. Sua tarefa mais importante consiste em transpor os grandes ideais universais e
sociais para a vida cotidiana e concreta do homem.

A teoria e a prética pedagdgicas, constatada a sua intencionalidade, serdo mais coerentes, se souberem
explicitar e determinar as relacfes sociais hierarquizadas.

O surgimento de um novo paradigma tecno-econdmico, originario da conjugacéo da tecnologia do computador
com a das telecomuni cagdes para o trabalho, determina antecipadamente os fins a serem atingidos no processo
pedagbgico.

PROVA DE CONHECIMENTO ESPECIFICO
CODIGO 335

Dentre os métodos de conservacdo de alimentos que utilizam o calor, podemos citar o branqueamento. Este é
considerado um tratamento/pré-tratamento realizado entre o preparo da matéria-prima e operacGes de
conservacdo posteriores (ex.: congelamento). Entre as variedades de funcBes desse método, considere as
afirmativas abaixo.

I. A principa funcdo é a inativagdo de enzimas em hortaicas e em algumas frutas para que ndo ocorram
mudangas indesegjveis nas caracteristicas sensoriais e nas propriedades nutricionais durante a estocagem.

Il. A auséncia de atividade residual da enzima termoresistente polifenoloxidase indica que o método teve
sucesso (indice de branqueamento).

l1l. E largamente utilizado na conservag3o da cor e sabor do leite.

IV. Os branqueadores a agua quente (70°C -100°C) apresentam o risco de contaminacdo por bactérias
mestfilas, além do alto consumo de &gua e gastos para o tratamento de grandes volumes de efluente
diluido.

V. Para reduzir o impacto do tratamento térmico na textura do aimento (frutas e hortalicas), podemos
adicionar cloreto de calcio na dgua de tratamento, para manter a firmeza do alimento que posteriormente
val ser congelado ou desidratado.

Estdo incorretas, apenas:

a 1L llelV
b) 1,111, 1V eV
o I ielV
d llelv

e Il,IVeV

12. A geléia é um produto obtido a base de suco de frutas que, apds processado, apresenta uma forma gelificada

(gel) devido a0 equilibrio de trés componentes indispensaveis na sua formulagéo. Esses componentes so:

a) Agua, pectinae aglicar

b) Pectina, coldgeno e enzimas

¢) Acucar, pectina e aminoacidos
d) Pectina, aclcar e célcio

€) Acucar, pectinae acido



13.

14.

15.

16.

O escurecimento ou browning quimico é o nome dado a uma série de reagdes quimicas que geram pigmentos
escuros, que podem ser desgdveis ou indesgjaveis na indUstria de alimentos. Os trés principais tipos de
escurecimento quimico ndo enzimatico sdo: a reacd de Maillard, o mecanismo do é&cido ascérbico e a
caramelizagdo. Assinale 0 nome genérico utilizado para definir os pigmentos de cor marrom formados na
reacdo de Maillard, indicado numa das alternativas abaixo:

a) Melanoidinas

b) Hidroximetilfurfural (HMF)
¢) Carbonilas

d) Aldois

€) Sulfidrilas

Numa das aternativas abaixo esta indicada a tecnologia de conservacéo de alimentos que é baseada na
aplicacdo de pressOes diferenciais em fluidos e vem ganhando grande aceitagcdo no mercado, por permitir a
concentracdo e separacdo de constituintes de alimentos sem o uso do calor e, consequentemente, sem mudanca
defase. Assinde-a

a) Altapressao

b) Luz pulsante

¢) Osmosereversa
d) Homogeneizacdo
e) Liofilizagdo

Com relacdo aos écidos graxos que estdo presentes nos alimentos, é correto afirmar:

a) Acidos caproico, caprilico e céprico s3o encontrados geralmente em pescados.

b) Os &cidos graxos insaturados, linoléico e linolénico sdo conhecidos, respectivamente, como dmega-3 e
Omega-6.

c) No dleo da noz-moscada, encontramos uma fonte importante de acido malico.

d) O gosto e cheiro dos alimentos nunca s&o influenciados pela volatilidade dos &cidos graxos.

€) O é&cido n-butirico é produzido por fermentagdo bacteriana e possui cheiro desagradavel (manteiga
rancificada).

De acordo com as caracteristicas dos principais produtos de limpeza e suas fungdes, NAO é correto afirmar:

a) O detergente alcalino tem poder emulsificante, dispersante, peptizante e umectante que auxiliam na
remocao de compostos organicos.

b) O sabdo é considerado um detergente tensoativo catidnico, sendo obtido por saponificacdo de dleos e
gorduras.

¢) O detergente &cido € utilizado para remocdo de incrustacBes de agua dura e depdsitos calcarios em
caldeiras, pasteurizadores e concentradores.

d) O detergente tensoativo catibnico apresenta uma eficiéncia maior como germicida, do que detergente. Os
compostos de ambnio quaternério sdo 0s principais representantes.

€) Naformulagdo de alguns detergentes encontramos o agente quelante EDTA que controla a redeposi¢éo de
Ca™, Mg eFe™.



17. A lUltima etapa de um fluxograma geral de higienizacdo é a desinfeccdo. Essa visa a eliminagdo de
microorganismos patogénicos até niveis seguros, nas superficies de equipamentos e utensilios. Os
desinfetantes quimicos sdo 0s mais usados por razdes econdmicas. Em relagéo as vantagens e desvantagens do
uso de desinfetantes quimicos, é correto afirmar:

a)
b)

<)
d)

e

Os compostos clorados, como os hipocloritos, ndo sdo recomendados para o tratamento de aguas.

A biguanida ndo é indicada para o controle microbioldgico de salmouras no processamento de queijos,
pois provoca danos a pele do operador.

A acdo do é&cido peracético tem maior eficiéncia em temperaturas acima de 100°C e seus vapores ndo so
irritantes.

Os compostos quaternarios de amonio possuem efeito bacteriostético residual e sdo mais caros que 0s
produtos clorados.

O perdxido de hidrogénio € um forte oxidante devido a liberagdo de hidrogénio, agindo como bactericidae
esporicida.

18. No Brasil, estima-se que entre a colheita e a mesa do consumidor ocorrem perdas de até 40% das frutas e
hortalicas produzidas. Entdo, o conhecimento dos fatores externos (ambientais) e internos (biolégicos) que
afetam a conservacdo das frutas e hortalicas é importante na manutencdo da qualidade do produto na pés-
colheita. Indique qual o fator externo que possui maior influéncia na deterioracéo das frutas e hortalicas:

a)
b)
<)
d)
€)

Etileno

Temperatura
Movimento do ar
Umidade relativa
Composicéo atmosférica

19. A Instrugdo Normativa n° 51, de 18 de setembro de 2002 aprova os Regulamentos Técnicos de Produgéo,
Identidade e Qualidade do Leite tipo A, B, C, do Leite Pasteurizado e do Leite Cru Refrigerado e o
Regulamento Técnico da Coleta de Leite Cru Refrigerado e seu Transporte a Granel.

Considere as seguintes afirmagdes referentes ao Regulamento Técnico de Identidade do Leite

Pasteurizado:

V.

V.

A pasteurizagdo de leite previamente envasado em estabel ecimentos sob inspecéo sanitéria federal deve
ser realizada na faixa de temperatura entre 72°C a 75°C durante 15 a 20 minutos.

Apbs apasteurizagdo, o leite deve ser resfriado atemperaturaigual ou inferior a4°C.

O teste de fosfatase acalina deve ser positivo e o teste de peroxidase negativo, ambos realizados
imediatamente apds a pasteurizag&o.

O indice crioscopico maximo é de - 0,530°H (- 0,512°C).

O leite integral padronizado e pasteurizado deve ter no minimo 3% de teor de gordura.

Est&o corretas, apenas:

a)
b)
<)
d)
€)

L1 eV
i, 1 elv
I, 1veVv
I, 1L, 1VeV
eV



20. Um abatedouro de bovinos recebeu um carregamento que teve problemas no transporte do estabel ecimento do
produtor para o abatedouro e também nos momentos que antecederam o abate. Em relacdo a qualidade da
carne, considere as proposi ¢des abaixo.

I. A qualidade da carne pode estar comprometida pelo fato de que os niveis de adrenalina e cortisol desses
animais estejam elevados.

Il. Essascarnes podem desenvolver a caracteristicaindesgjavel de carnes DFD (escura, firme e seca).

I11. A capacidade de retencéo de agua dessa carne é baixa.

IV. O prazo de validade da carne sera maior, pois, devido ao transporte inadequado e a ateracdo do pH, ha
significativa eliminacdo de microorganismos patogénicos.

V. O pH dacarne deve apresentar valor inferior a 6,5, devido a escassez de glicogénio muscular.

Est8o incorretas, apenas.

a el
by Il,1lleV
c llelVv
d I, IVeV
e VeV

21. Atuamente, aindustria de gelados comestiveis que produzem alimentos prontos para consumo, tem realizado
um maior controle das DTA’s (Doengas Transmitidas por Alimentos), em especial do bacilo Gram-positivo,
ndo formador de esporos, catalase positivo e anaerdbio facultativo que pode resistir a sucessivos
congelamentos e descongelamentos, ou seja, tem capaci dade de se multiplicar entre temperaturas entre 2,5°C e
- 44°C e sem grandes exigéncias nutricionais. Numa das alternativas abaixo, estd indicado corretamente o
microorganismo que esta sendo caracterizado. Assinale-a.

a) Listeria monocytogenes
b) Staphylococcus aureus
c) Salmonella spp

d) Clostridium perfringens
€) Bacillus cereus

22. A Portaria n° 540, do SVS/IMS, de 27 de outubro de 1997, aprovou o Regulamento Técnico de Aditivos
Alimentares — defini¢des, classificacéo e emprego. Considerando as fungdes dos aditivos alimentares, assinale
aaternativaNAO verdadeira

a) Espessantes: substéncia que aumenta a viscosidade de um alimento.

b) Estabilizante: substéncia que torna possivel a manutencdo de uma dispersdo uniforme de duas ou mais
substancias imisciveis em um alimento.

c) Antiumectante: substancia capaz de aumentar as caracteristicas higroscopicas dos alimentos e aumentar a
tendéncia de adesdo, umas as outras, das particulas individuais.

d) Emulsificante: substancia que torna possivel aformacdo ou manutencdo de uma mistura uniforme de duas
ou mais fases imisciveis no alimento.

€) Umectante: substancia que protege os alimentos da perda de umidade em ambiente de baixa umidade
relativa ou que facilita a dissolucdo de uma substancia seca em meio aquoso.



23. InfeccBes aimentares sdo causadas pela ingestdo de células microbianas intactas, presentes nos alimentos, e
continuam seu desenvolvimento no trato intestinal; enquanto intoxicacdes alimentares ocorrem quando
exotoxinas, produzidas por microorganismos, sdo ingeridas com o alimento. Assinale a alternativa abaixo, que
tem os exempl os de mi croorgani smos causadores de infecgdo e intoxicagdo alimentares, respectivamente.

a)
b)
c)
d)
e)

C. perfringens e Salmonela
Estafilococos e C. botulinum
Salmonela e C. botulinum

C. botulinum e E.coli

C. perfrigens e Estafilococos

24. Durante a obtencdo da cachaga, realizamos a destilagdo, que pode ser realizada em alambiques simples de dois
ou trés corpos ou colunas de destilagdo. Em relagéo as fragOes obtidas, “Cabega’, “Coracdo” e “Caudd’, é
correto afirmar:

a)
b)

A “cabeca’ éricaem acobis superiores, por exemplo, amilico, isoamilico, isopropilico.

Na prética de destilaria, recomenda-se misturar a“cabega’ e “cauda’ com o novo vinho, para que o acool
sgja recuperado e possibilitar reacdes entre vérios compostos, além de gerar componentes arométicos,
importantes para a qualidade da cachaga.

A “cauda’, frac8o chamada de 6leo fusel, € rica em ésteres, aldeidos, metanol e outros compostos voléteis.
Do “coracao” éretirada a agua fraca, aqual representa 80% do destilado e é rico em etanal.

A “cauda’ e o “coragdo” sdo misturados para melhorar a qualidade da cachaca.

25. Ao realizarmos o abate, a conversdo do misculo ird atravessar trés estagios até transformar-se em carne. A
desnaturacdo de proteinas, a formacdo do complexo actimiosina e a producdo de é&cido lético, ocorre,
respectivamente, nos seguintes estagios:

a)
b)
c)
d)
€)

P&s-rigor, rigor mortis e pré-rigor
Pré-rigor, rigor mortis e pos-rigor
Rigor mortis, pré-rigor e pos-rigor
Pés-rigor, pré-rigor erigor mortis
Rigor mortis, pds-rigor e pré-rigor

26. Em relagéo aos parametros intrinsecos e extrinsecos que influenciam a multiplicagdo dos microorganismos nos
alimentos, é correto afirmar:

a)

b)

c)
d)

e

Os alimentos fermentados, onde o &cido produzido pel os microorganismos provoca a diminuicdo do pH é
considerado um parametro extrinseco.

A atividade de agua varia de zero a dez, onde zero corresponde a auséncia de agua livre e dez refere-se a
aguapura.

A umidade relativa, um parametro intrinseco, influencia a atividade de &gua na conservacéo dos alimentos.
N&o devemos associar os dois par@metros, intrinsecos e extrinsecos, pois a agdo conjunta tem efeito
negativo e deixa os aimentosinstaveis.

Alterando-se a atmosfera gasosa, € possivel reduzir a deterioracdo da superficie de um alimento, sem
modificacdo da umidade relativa.



27. A malaxagem é uma das etapas do processo de fabricacdo da manteiga. Sobre as funcBes desta etapa, assinale a
aternativa NAO verdadeira:

a)
b)
<)
d)
€)

Contribuir para a dissolucdo do sal e suaincorporacdo a manteiga.

Evitar arancificagdo hidrolitica durante 0 armazenamento da manteiga
Reunir os gréos de gordura formando uma massa compacta e homogénea.
Fracionamento das goticulas da fase aquosa no processo de fabricagao.
Regular a consisténcia da manteiga, conferindo-lhe estrutura fisica definida.

28. O APPCC (Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle) € um sistema de andlise que identifica perigos

especificos e medidas preventivas para seu controle, objetivando a seguranca do alimento e baseia-se na

prevencdo, eliminagdo ou reducdo dos perigos em todas as etapas da cadeia produtiva. Avalie os conceitos de

Perigo, Ponto de Controle, Ponto de Controle Critico, Verificagdo e Monitoracgo. Indique o conceito que NAO

esté de acordo com o APPCC:

a) Perigo - causas potenciais de danos inaceitaveis que possam tornar um alimento impréprio ao consumo e
afetar a salide do consumidor.

b) Verificagdo - procedimentos ou fatores empregados nas etapas ou processos de produgdo que visam
controlar um perigo a saide.

¢) Monitoracéo - seqiiéncia plangjada de observagdes ou medi¢des devidamente registradas para avaliar se
um PCC esté sob controle.

d) Ponto de Controle - qualquer ponto, operacdo, procedimento ou etapa do processo de fabricagdo ou
preparacdo do produto que permite controle de perigos.

€) Ponto de Controle Critico - qualquer ponto, operacdo, procedimento ou etapa do processo de fabricacéo ou

preparacdo do produto, onde se aplicam medidas preventivas de controle sobre um ou mais fatores.

29. Considere as alternativas abaixo sobre as caracteristicas organol épticas da carne e assinale a resposta correta:

a)
b)

©)

d)

e)

Aspectos como idade, sexo, misculo, e atividade fisica ndo afetam a cor da carne.

A papaina proveniente do mamé&o possui efetiva agdo amaciante, sendo que o efeito € apenas sobre as
proteinas miofibrilares sem afetar o tecido conjuntivo, principalmente sobre a fracdo de colageno
solubilizada pelo calor.

O processo de cozimento ndo € fator determinante da capacidade de retengdo de &gua da carne
(suculéncia).

Os processos de resfriamento/congelamento em si ndo afetam a suculéncia da carne, entretanto, o tempo
de congelamento prejudica a suculéncia.

A cor ideal dacarne € um vermelho escuro.

30. A producdo de etileno durante 0 armazenamento de frutas pode ser reduzido com o controle de algumas
varidveis, por exemplo, a temperatura de estocagem e os niveis de oxigénio (O,) e gés carbonico (CO,). A
aternativa que indica a resposta que mostra o melhor controle dessas variaveis €

Altatemperatura, aumento CO, e reducéo O,
Baixa temperatura, aumento CO, e aumento O,
Baixa temperatura, aumento O, e redugdo CO,
Altatemperatura, reducéo CO, e aumento O,
Baixa temperatura, aumento CO, e reducéo O,



31. O progama de recolhimento de alimentos, controle integrado de vetores e pragas urbanas, controle da
potabilidade da &gua, higiene e salide dos manipul adores estdo incluidos nos requisitos para elaboracéo de:

32.

33.

a)
b)
<)
d)
€)

APPCC

PPHO

POP

BPF

Codex Alimentarius

As enzimas, proteinas que participam das reaces quimicas durante a maturacdo e senescéncia das frutas,
podem ser relacionadas de acordo com o tipo de enzima e sua agao:

ok wWwNPE

ENZIMA ACAO
Polifenoloxidase () resultanamaciez dos tecidos
Poligalacturonase () perdadaqualidade nutricional
Clorofilase () resulta nafirmeza dos tecidos
Acido Ascorbico oxidase () perdas de produco de odor e sabor
Lipoxigenase () formacédo de polimeros escuros
Pectinesterase () perdadapigmentagéo verde

A sequéncia correta de nimeros, de cima parabaixo, &

a)
b)
<)
d)
€)

NDNODN O

—4-6-2-1-
—4-5-6-1-
~3-4-5-2-
~5-3-4-6-
~4-6-5-1-

WkFE P WW

A cana-de-agUcar é uma fonte importante de sacarose. A sacarose é um

a)
b)
c)
d)
e)

oligossacarideo redutor.
monossacarideo redutor.
dissacarideo oticamente ativo.
dissacarideo redutor.
monossacarideo ndo-redutor.

O leite, a0 ser coagulado pela via enzimética, necessita de trés componentes basicos para originar um coagulo
com boafirmeza, elasticidade, consisténcia e isento de quebra. Sdo eles:

a)
b)
c)
d)
e

L actoalbumina, célcio e bactérias | &ticas
Caseina, célcio e coaho

Lactose, calcio, bactérias |aticas
Caseina, lactoalbumina e célcio
Lactoalbumina, célcio e coalho



35.

36.

37.

38.

Em um estabelecimento de produtos minimamente processados, as contaminag@es, também denominados
perigos, sdo separados em trés grupos: perigos fisicos, quimicos e bioldgicos. Em relacdo aos diversos perigos
guimicos, analise ositens abaixo.

I.  Contaminagdo por microorganismos patogénicos

I1. Pedacos delimalha de ago inox soltaram-se do equipamento durante o processamento
I11.  Excesso de cloro utilizado na sanitizacdo dos produtos minimamente processados

IV. Presencade residuos pesticidas nos vegetais que seréo processados

V. Presencade enzimas deteriorantes

Est&o corretos, apenas:

a I, llleV
b) llelV
o lell

d) lelll
e lleV

Considerando os produtos obtidos a partir da mandioca, assinale a aternativa correta:

a) O polvilho é classificado como doce ou azedo de acordo com seu teor de acidez

b) A massapuba é obtida apartir de uso de acidos nasraizes inteiras

¢) A massadeve ser lavada excessivamente, para obter uma farinha de mandioca de boa qualidade
d) Naprodugdo de tapioca, ndo devemos gelificar o amido completamente

€) Naprodugdo de sagu, devemos gelificar o amido completamente

De acordo com os fatores que podem contaminar frutas e hortalicas, assinae a aternativa NAO correta:

a) A &gua que é utilizada na lavagem de frutas e hortalicas, tratada com baixa dosagem de cloro(50ppm a
110ppm), inibe o crescimento de microorganismos ja presentes no alimento

b) A contaminacdo das frutas e hortalicas pode ocorrer nas etapas de classificacgo e da embalagem, antes e
ap0s 0 armazenamento.

c) A correta limpeza das camaras frias de armazenamento € realizada antes do proximo carregamento,
enquanto se encontram vazias.

d) A higiene das cémaras ou ambiente de armazenamento € importante para impedir ou limitar o
desenvolvimento de doencas.

€) Acondicionar as frutas em caixas forradas durante a colheita reduz o risco de portas de entrada de
microorgani smos.

Em relag3o ao amido, assinale a alternativa NAO correta:

a) Sinérese é a saida de moléculas de &gua durante a retrogradacéo.

b) Quanto maior o teor de amilose, maior atemperatura de gelificacéo.

¢) Amilopectina e amilose sdo fragfes do amido.

d) A hidrélise do amido é uma importante reacdo industrial, a qual € realizada por &cidos, enzimas, ou
ambos.

€) Amido é o produto amiléceo extraido das partes subterréneas comestiveis dos vegetais (tubércul os, raizes
erizomas).



39. Considere o estudo do tratamento térmico sobre 0s alimentos e microorganismos. A aternativa correta €

40.

a)
b)
c)
d)

e

O tamanho do recipiente ndo influi na penetragdo do calor.

Z é utilizado como base de comparacdo entre processos de esterilizago térmica.

D é o tempo necessario, para que o nimero de microorganismos seja reduzido por um fator de 10.
A resisténcia térmica das enzimas menos resistentes é utilizada como base para calcular as condi¢fes de
processo.
A alta condutividade térmica de alimentos € um fator limitante na transferéncia de calor por condutividade
em alimentos.

O processo de fermentac&o alcodlica que ocorre durante a obtencéo da dgua ardente é realizada por um(a)

a)
b)
c)
d)
€)

bactéria.
bolor.
levedura.
virus.
prions.



