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INSTRUCOES

= Verifique atentamente se este caderno de questdes corresponde ao cargo a que vocé concorre e se ele contém
50 (cinquenta) questdes de mudltipla escolha, com 5 (cinco) alternativas de resposta para cada uma,
correspondentes a prova objetiva. Caso o caderno esteja incompleto, tenha qualquer defeito ou apresente alguma
divergéncia quanto ao cargo a que vocé concorre, solicite ao chefe de sala que tome as providéncias cabiveis,
pois ndo serdo aceitas reclamacfes posteriores nesse sentido.

= No momento da identificacdo, verifique, na folha de respostas, se as informacdes relativas a vocé estdo
corretas. Caso haja algum dado a ser retificado, escreva apenas no(s) campo(s) a ser(em) corrigido(s), conforme
instrucdes na folha de respostas.

= Vocé disp8e de 4 (quatro) horas para fazer a prova objetiva.

» Na duragdo da prova, esta incluido o tempo destinado a entrega do material de prova, a identificagdo — que sera
feita no decorrer da prova — e ao preenchimento da folha de respostas.

= Vocé deve deixar sobre a carteira apenas o documento de identidade e a caneta esferogréfica de tinta preta
ou azul, fabricada com material transparente.

» N&o é permitida, durante a realizagcdo da prova, a consulta a livros, dicionarios, apontamentos e apostilas, nem a
utilizacdo de lapis, lapiseira/grafite, borracha, réguas de calculo, maquinas calculadoras e(ou) similares.

= E proibido fazer anotacdo de informacdes relativas as suas respostas no comprovante de inscricdo e(ou) em
qgualquer outro meio, que ndo os permitidos.

»= Nao é permitida a utilizacédo de aparelho eletrénico de comunicacao.
= N&o se comunigue com outros candidatos nem se levante sem autorizagéo.

= Somente ap6s decorrida 1 (uma) hora do inicio da prova, vocé poderd entregar sua folha de respostas e
retirar-se da sala.

= Vocé s6 podera levar este caderno de questdes apos 3 (trés) horas e 30 (trinta) minutos do inicio da prova.

= Ao terminar a prova, chame o chefe de sala, devolva-lhe a sua folha de respostas devidamente assinada e
deixe o local de prova.

= A desobediéncia a qualquer uma das determinagcfes constantes em edital, no presente caderno ou na folha de
respostas poderd implicar a anulagéo da sua prova.

I | 4 FUNDACAO
~# UNIVERSA




CONHECIMENTOS ESPECIFICOS

QUESTAO 25

Assinale a alternativa que apresenta o resultado correto da
analise das alteragdes do leite nas fraudes relacionadas a
aguagem, obtido em laboratério por um técnico em
agroindustria.

(A) A densidade aumenta.

(B) O teor de gordura aumenta.

(C) A acidez aumenta.

(D) O extrato seco desengordurado aumenta.
(E) A crioscopia aumenta.

QUESTAO 26

No fluxograma de producdo de conservas vegetais, é
necessario realizar a formagdo do vacuo comercial para
aumentar a vida de prateleira do produto e oferecer ao
consumidor um alimento seguro. A etapa responsavel pela
formacédo do vacuo comercial é o(a)

(A) exaustdo.

(B) tindalizac&o.

(C) esterilizacao.
(D) apertizacao.

(E) brangueamento.

QUESTAO 27

A folha de flandres, muito utilizada nas embalagens de
diversos produtos alimenticios, € composta por

(A) plastico, aluminio e papel.
(B) ferro e estanho.

(C) ferro e cromo.

(D) aluminio e resina.

(E) aco.

QUESTAO 28

Umectantes sdo aditivos utilizados em alimentos com a
finalidade de

(A) prevenir a rancificagcao de éleos e gorduras.

(B) garantir a consisténcia dos produtos alimenticios.
(C) interferir no grau de umidade dos alimentos.

(D) interferir na tensédo superficial dos liquidos.

(E) realcar o sabor &cido dos alimentos.
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QUESTAO 29

O dripping test ou drip test é realizado para

(A) determinar quantitativamente o teor de liquido perdido
por degelo de frangos congelados.

(B) determinar a fraude por aguagem em leite in natura.

(C) quantificar a agua livre presente nos alimentos.

(D) avaliar a quantidade de &agua absorvida durante a
lavagem de meias-carcagas bovinas nos frigorificos.

(E) avaliar a forca da massa, durante o processo de
formacéo do glaten.

QUESTAO 30

A prova do alizarol, conhecida como teste de plataforma, é
utilizada para verificar a estabilidade térmica do leite que o
laticinio recebe. Assinale a alternativa que apresenta a
interpretacgdo correta dos resultados desse teste.

(A) coloragao violeta: leite normal

(B) coloragdo azul: leite adulterado com amido e outros
reconstituintes

(C) coloragdo pardo-avermelhada (tijolo) sem coagulacéo:
leite alcalinizado ou fraudado com agua

(D) coloragéo verde: leite mastitico

(E) coloragdo amarela com coagulacédo: leite acido

QUESTAO 31

O micro-organismo que tem sido incriminado como principal
deteriorante e causador de tufamento de embalagens de
carnes refrigeradas embaladas a véacuo, estocadas em
temperaturas que variam de -1,5°C a 2,0 °C, é

(A) Salmonella spp.

(B) Escherichia coli.

(C) Bacillus cereus.

(D) Clostridium estertheticum.
(E) Listeria monocytogenes.

QUESTAO 32

Assinale o fator que ndo contribui para toxinfecgBes
alimentares.

(A) Armazenamento de alimentos em
inadequadas de temperatura.

(B) Consumo de alimento cru.

(C) Consumo do alimento apés curto tempo de preparo.

(D) Preparo inadequado do alimento.

(E) Contaminacgao por manipuladores.

condi¢bes
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QUESTAO 33

Acerca das embalagens ativas/inteligentes, assinale a
alternativa incorreta.

(A) Quando se reduz a concentracdo de etileno na
embalagem, por meio de um absorvedor de etileno, o
processo de senescéncia torna-se mais lento.

(B) O impacto negativo da condensacdo sobre a
embalagem dificulta a visualiza¢do do produto e pode
ser minimizado pelo uso de embalagem com aditivo ou
com tratamento antiembagante.

(C) Técnicas convencionais para a reducdo da umidade
dentro das embalagens, como sachés dessecantes
(silica gel e outros sais) sdo largamente empregadas
para alimentos de origem vegetal.

(D) Para a comercializagdo de carnes, aves e vegetais
minimamente processados, € indicada a utilizacdo de
absorvedores de liquido no fundo das embalagens
rigidas, para remocgdo do exsudado e controle da
umidade relativa.

(E) Os indicadores de tempo/temperatura sdo sistemas
que integram a exposi¢cdo a temperatura ao longo do
tempo, registrando o efeito acumulativo dessa
exposicao, e exibem uma alteragdo de cor ou de outra
caracteristica fisica.

QUESTAO 34

Para a verificagdo da eficiéncia do pasteurizador no processo
de producdo de leite tipo C, podem ser realizadas analises
das enzimas do leite. O resultado que indica que a
pasteurizacdo foi efetuada com sucesso, na temperatura
adequada, é

(A) Fosfatase (-) Peroxidase (-).
(B) Fosfatase (+) Peroxidase (+).
(C) Redutase (-).

(D) Fosfatase (+) Peroxidase (-).
(E) Fosfatase (-) Peroxidase (+).

QUESTAO 35

Acerca do processo de liofilizagdo, assinale a alternativa
incorreta.

(A) O processo de liofilizagao é composto por duas etapas:
congelamento rapido e sublimacdo da agua presente
no congelado a vacuo.

(B) A liofilizag&o ocorre devido & combinagéo de presséo e
temperatura adequadas.

(C) O processo de liofilizagdo é lento e requer baixas
temperaturas, por isso causa poucas alteracdes de
ordem sensorial e nutricional nos produtos.

(D) A principal limitagdo do processo de liofilizacdo é a
econdmica, uma vez que este € o mais caro entre 0s
processos de desidratagéo.

(E) No processo de liofilizacdo, sdo gerados produtos com
altissimo padrédo de qualidade, um exemplo é o café
liofilizado, tipo exportagdo. E mantida no produto a
maioria dos compostos que garantem ao café o aroma
e o sabor.
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QUESTAO 36

A respeito da reacdo de Maillard, assinale a alternativa
incorreta.

(A) E uma reacdo quimica entre um aminoacido ou
proteina e um carboidrato reduzido, obtendo-se
produtos que déo sabor, odor e cor aos alimentos.

(B) As alteragbes ocorridas durante a reacdo de Maillard
ndo provocam alteracdes no valor nutritivo dos
alimentos.

(C) Quando o alimento é aquecido, o grupo carbonila (=O)
do carboidrato interage com o grupo amino (-NHz) do
aminoacido ou proteina e, apos varias etapas, produz
as melanoidinas, que ddo a cor e 0 aspecto
caracteristicos dos alimentos cozidos ou assados.

(D) Dependendo dos tipos de proteinas e aclcares que
compdem o alimento, o processo produz resultados
diferentes quanto ao aspecto, a cor e ao sabor.

(E) O final da reagdo de Maillard é importante, porque ha
formacdo de aroma, alteracdo do sabor e da cor
caracteristicos.

QUESTAO 37

Considerando as vantagens do branqueamento de vegetais,
assinale a alternativa incorreta.

(A) Reduz a quantidade de micro-organismos de sua
superficie.

(B) Amolece a pele dos vegetais que sofrerdo
descascamento.

(C) Desprende os gases contidos nos tecidos vegetais,
reduzindo a corrosao das latas e facilitando a obtencéo
de vacuo no espaco livre.

(D) As temperaturas utlizadas ativam enzimas que
melhoram a qualidade dos produtos durante e apds o
processamento.

(E) Amolece e incha os tecidos vegetais, para, com isso,
dar massa mais uniforme ao alimento dentro do
recipiente determinado.

QUESTAO 38

Durante o processamento da soja para a obtencdo do 6leo
bruto, o gréo deve passar por algumas etapas. A esse
respeito, assinale a alternativa incorreta.

(A) O condicionamento do grao esta relacionado com a
reducédo da viscosidade do éleo.

(B) A expansdo do grdo estd relacionada com as
modificacbes das propriedades do material a ser
extrusado.

(C) A limpeza do grdo deve ser realizada para acentuar a
caracteristica de abrasividade.

(D) A colheita da soja deve respeitar o teor de umidade
adequado, com a finalidade de otimizar o processo de
neutralizagdo, devido ao menor conteido de gréos
ardidos.

(E) A laminagdo do grdo é realizada para melhorar a
permeabilidade no interior das particulas sélidas.
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QUESTAO 39

Com relagdo ao funcionamento e aos componentes da
autoclave, largamente utilizada para esterilizacdo de
materiais, embalagens e alimentos, assinale a alternativa
incorreta.

(A) Toda autoclave deve ser munida de um medidor de
pressdo (manémero) de 0-30 libras, que é graduado
em divisbes de uma a duas libras e deve ser instalado
por meio de tubulacdo em forma de siféo.

(B) A vélvula de seguranca deve ser mais larga que o tubo
de entrada de vapor e satisfazer as condicbes de
segurancga do local e as normas para recipientes de
pressdo, sem fogo.

(C) Os desaeradores sdo aberturas grandes, situadas de
tal maneira que todo o ar possa ser removido
rapidamente da autoclave, antes de se iniciar a
contagem do tempo necessario para o tratamento
térmico.

(D) O ar existente no interior da autoclave contribui para a
otimizagdo do processo, uma vez que possibilita a
transferéncia de calor devido a energia armazenada ou
ao calor latente.

(E) Toda autoclave deve ser equipada com, pelo menos,
um termdmetro de mercurio, devendo este ser
instalado na parede da autoclave ou em uma cavidade
para termdmetro.

QUESTAO 40

A preservagdo de alimentos por fermentacdo latica foi um
dos mais importantes métodos de conservagéo de alimentos
h& centenas de anos. Ndo sdo representantes dos alimentos
obtidos por fermentacao latica:

(A) picles de pepino.

(B) conservas de pepino em vinagre.
(C) picles de cebolinha.

(D) chucrutes.

(E) azeitonas.

QUESTAO 41

Acerca do efeito da irradiagdo como método de conservagao
nos alimentos, assinale a alternativa correta.

(A) O agquecimento do alimento, durante o processo de
irradiagdo, provoca alteragdes severas nas
caracteristicas sensoriais dos alimentos.

(B) A irradiagdo ndo possui nenhum efeito quando
aplicada a alimentos previamente embalados.

(C) Sao necessérias altas doses de irradiagdo para que
seja obtido efeito positivo sobre a desinfestagéo.

(D) A irradiacdo pode ser utilizada para a redugdo de
patégenos, mas nao tem efeito sobre o controle do
amadurecimento de vegetais.

(E) O efeito nos lipideos é semelhante ao da
auto-oxidacao, produzindo hidroperdxidos que resultam
em alteracdes desagradaveis no aroma e no odor dos
alimentos irradiados.
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QUESTAO 42

A curva de crescimento de micro-organismos é constituida de
varias fases. Acerca dessas fases, assinale a alternativa
correta.

(A) Fase de laténcia ou fase lag: a célula procura se
adaptar ao novo meio, ndo havendo, portanto,
crescimento e havendo algumas vezes até diminuigéo
do numero de micro-organismos.

(B) Fase estacionaria: os micro-organismos passam da
forma vegetativa para a esporulada.

(C) Fase de associacao: ja foram utilizados todos os
nutrientes, além da ocorréncia da producdo de
metabolitos téxicos ao proprio micro-organismo.

(D) Fase de destruicdo: os nutrientes disponiveis no meio
sdo totalmente utilizados pelos micro-organismos.

(E) Fase logaritmica, ou fase log: o ritmo de crescimento
cai rapidamente, devido a aplicacdo de algum método
de conservagdo de alimentos.

QUESTAO 43

A respeito do estabelecimento do rigor mortis e do processo
de deterioracdo de peixes, assinale a alternativa incorreta.

(A) Quando os fenémenos post mortem em peixes s&o
estabelecidos, ocorre o enrijecimento da carne e o
aumento da acidez.

(B) Por quanto menos tempo se prolongar o rigor mortis,
por mais tempo se mantém o pescado em boa
qualidade.

(C) Quanto mais glicogénio houver, mais tarde o rigor
mortis ira se instalar (pode demorar cerca de 6 horas) e
terminara mais tarde também, mantendo-se o peixe
com boa qualidade por mais tempo.

(D) Ao final do rigor mortis, € entdo possivel ocorrer a
protedlise, ou seja, agdo de enzimas proteoliticas nas
proteinas da carne com desprendimento de
metabolicos volateis de hidrélise proteica, como as
bases nitrogenadas e a aménia responsaveis pelo
odor caracteristico dessa fase.

(E) ApoOs iniciar a autdlise, a deterioracdo é rapida; as
bactérias encontram excelente substrato, excretam
enzimas, e o processo fica catalizado.

QUESTAO 44

Acerca do preparo e da conservagao de alimentos, assinale a
alternativa incorreta.

(A) Os utensilios destinados ao corte de carnes cruas e
cozidas devem ser separados e identificados, néo
podendo ser invertidos durante o preparo de alimentos.

(B) Manipuladores de alimentos que espirram ou tossem
durante o preparo de alimentos podem servir como
veiculo de contaminagéo de Staphylococcus aureus.

(C) Um alimento contaminado por micro-organismos
patogénicos pode apresentar-se com caracteristicas
normais de odor, cor, textura e sabor.

(D) Alimentos fermentados por micro-organismos podem
ser sempre considerados contaminados.

(E) A utilizacdo de pano de prato na higienizagdo de
superficies de contato com os alimentos em uma
cozinha industrial pode estar relacionada a
contaminacao cruzada dos alimentos.
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QUESTAO 45

Os manipuladores de alimentos devem

(A) realizar os processos de higienizacdo das maos
frequentemente.

(B) carregar objetos pessoais nos bolsos do uniforme ou
do jaleco.

(C) fazer suas refeicbes na area de manipulacdo de
alimentos.

(D) retirar adornos como brincos e colares, antes da
entrada na area de manipulagdo de alimentos, sendo
permitido apenas o uso da aliancga.

(E) proteger os cortes e ferimentos nas maos com
curativos, antes de entrar na sala de manipulacdo de

alimentos.

QUESTAO 46

Quanto as caracteristicas da carne, assinale a alternativa

correta.

(A) As carnes DFD (escura, dura e seca) e PSE (palida,
mole e exsudativa) resultam de mas condicbes de
manejo ante mortem e de alteragfes metabdlicas no
processo post mortem, provocando aceleramento ou
retardamento no processo de rigor mortis.

(B) A luminosidade ndo interfere na formagdo da carne
PSE, pois a queda do pH ndo tem efeito sobre a
luminosidade.

(C) A cor da carne estd relacionada com as fibras
musculares, o pigmento mioglobina e a hemoglobina
presente no sangue. Essas duas substancias sao
proteinas associadas ao ferro e permitem que a
coloracdo da carne ndo sofra altera¢des durante todo o
tempo de estocagem da carne, em qualquer
quantidade de oxigénio no meio.

(D) A textura da carne pode ser afetada por fatores
ante mortem, como espécie, fatores genéticos, idade,
estado de nutri¢cdo, estresse, entre outros. Porém, ndo
tem relagdo alguma com as condi¢Bes de rigor mortis,
estimulagéo elétrica, velocidade do resfriamento e pH.

(E) A capacidade de retencao de agua do tecido muscular
ndo interfere na perda de peso da carne, durante o

armazenamento.
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QUESTAO 47

Na industria de alimentos, € recomendavel o aproveitamento
total de subprodutos para a elaboragdo de alimentos com
valor agregado. Ndo é representante desses produtos, para
0 consumo humano, o(a)

(A) nugget, obtido com base em carne mecanicamente
separada dos 0sso0s.

(B) ricota, obtida a partir da coagulacéo do soro de leite.

(C) lecitina de soja, obtida no processo de fabricagdo do
Oleo de soja.

(D) farinha de carne, obtida no setor de graxaria do
frigorifico.

(E) gelatina, obtida a partir da pele de animais.

QUESTAO 48

A ferramenta de qualidade utilizada na identificacdo dos
perigos potenciais a seguranca do alimento e nas medidas
para o controle das condi¢cdes que geram os perigos &

(A) BPF.

(B) APPCC.

(C) Sistema ISO.
(D) Programa 5S.
(E) Programa 3Rs.

QUESTAO 49

O tempo minimo de sangria, no abate de aves, é de,
aproximadamente,

(A) 3 min.
(B) 10 min.
(C) 20 min.
(D) 30 min.
(E) 60 min.
QUESTAO 50

A caneca de fundo preto ou caneca telada é utilizada

(A) no laboratdrio, para verificacdo da densidade do leite e
identificacdo de possiveis fraudes por aguagem.

(B) na rotina de ordenha, para sanitizacdo dos tetos com
solucéo iodada.

(C) na coleta de amostras de leite, no tanque de expansao,
para dar inicio ao transporte do produto até o laticinio.

(D) no laboratério de qualidade do leite, durante a analise
de CCS e CBT.

(E) na rotina de ordenha, para verificagdo da presenca de
mastite subclinica.
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