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INSTRUCOES

1. A prova é INDIVIDUAL, sendo vedada a comunicacao entre os candidatos durante sua realizacao.

2. Sera eliminado o candidato que utilizar material de consulta ou qualquer outro item de sistema de
comunicacao ou célculo, conforme item 17.3 do Edital 003/2016 CCP/IFMS abertura.

3. O candidato deve conferir este Caderno de Prova, quando autorizado. Caso esteja incompleto ou
apresente qualquer falha de impresséo, solicitar ao fiscal que o substitua.

4. Este Caderno de Prova contém 10 (dez) paginas numeradas e é constituido de 25 questdes
objetivas de multipla escolha, cada uma com cinco alternativas, sendo apenas uma alternativa
correta.

5. A cada questéo sera atribuido o valor de 4,0 (quatro) pontos.

6. A interpretacdo das questdes € parte integrante da prova, ndo sendo permitidas perguntas ao fiscal.

7. Apobs a entrega das provas, o candidato somente podera sair da sala acompanhado de um fiscal.

8. O Cartdo de Respostas devera ser preenchido apenas por caneta esferografica de tinta preta.

9. Sera atribuida nota zero ao candidato que preencher o Cartdo de Respostas a lapis ou caneta de
tinta que nado seja preta.

10. O Cartdo de Respostas sem assinatura ndo sera corrigido, sendo o candidato automaticamente
eliminado do certame.

11. Em hipétese alguma haverd substituicdo do Cartdo de Respostas por erro do candidato.

12. Os prejuizos advindos de marcacgfes feitas incorretamente no Cartdo de Respostas serdo de inteira
responsabilidade do candidato.

13. Nao serdo computadas questdes ndo assinaladas ou que contenham mais de uma resposta,
emenda ou rasura, ainda que legivel.

14. A prova tera duracdo maxima de 03 (trés) horas, ja incluido o tempo destinado ao preenchimento do
Cartdo de Respostas.

15. O candidato devera permanecer, obrigatoriamente, no local de realizagdo de sua prova, por no
minimo, uma hora apds seu inicio.

16. O candidato apenas podera retirar-se da sala com o caderno de questfes apés transcorridas, no
minimo, duas horas do inicio da prova.

17. Os 2 (dois) ultimos candidatos de cada sala deverdo entregar suas provas, permanecer para
assinaturas das atas e retirar-se do local simultaneamente.
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QUESTOES DE LEGISLAGCAO DE EDUCAGCAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA

QUESTAO 1

Dentre os itens a seguir, indique aquele que se relaciona com os principios e fins da educacédo nacional,
expressos no Artigo 2° da Lei de Diretrizes e Bases da Educacédo — LDB N°. 9.394/96.

A) A educacéo é dever das instituicdes de ensino, dos ambientes de formacéo profissional e do Estado,
sendo este responsavel pela elaboracdo e execucédo de politicas publicas especificas para este fim.

B) Dentre todos os setores sociais, grupos e instituicdes, somente a familia tem responsabilidade sobre os
processos educativos dos cidaddos, independentemente da idade, raca ou nivel econémico.

C) A educacdao é dever exclusivo das instituicées de ensino, tanto no ambito da educacao basica, quanto
da educacao superior ou pos-graduacao, sejam elas publicas ou privadas.

D) O Estado é responsavel pela educagdo basica e superior de todos os cidaddos. A educacéo
profissional, no entanto, é de iniciativa de cada individuo, pautada em seus direitos e deveres sociais.

E) A educacéo é dever da familia e do Estado e tem por finalidade o pleno desenvolvimento do educando.

QUESTAO 2

De acordo com a Resolugdo CNE/CEB n° 6 de 20 de setembro de 2012, a Educagéo Profissional Técnica
de Nivel Médio podera ser desenvolvida nas seguintes formas:

A) Articulada ao Ensino Médio, podendo ser integrada ou concomitante, e subsequente, ofertando a
formac&o técnica para os egressos da educacgéo bésica.

B) Integrada de nivel médio ou tecnoldgico, Educacdo de Jovens e Adultos (EJA), Educacgdo a Distancia
(EaD) e Ensino Regular Presencial.

C) Ensino Técnico de Nivel Médio, nas modalidades de Educacao de Jovens e Adultos (EJA), Educacgéo a
Distancia (EaD), Formacé&o Inicial e Continuada (FIC) e Ensino Regular Presencial.

D) Ensino Médio Regular, Ensino Técnico de Nivel Médio e Ensino Médio Integrado ao Técnico.

E) Articulada ou integrada, prioritariamente subsequente ao Ensino Médio e com certificacao.

QUESTAO 3

Analise as alternativas a seguir, com referéncias ao Programa Nacional de Integracdo da Educacéo
Profissional com a Educacdo Béasica na Modalidade de Educacdo de Jovens e Adultos — PROEJA, e
assinale a alternativa correta:

l. Os cursos e programas do PROEJA deverdo considerar as caracteristicas dos jovens e adultos
atendidos e poderéo ser articulados a formacao inicial e continuada de trabalhadores ou a educacéo
profissional técnica e tecnolégica.

Il Os cursos e programas de formacgdo inicial e continuada de trabalhadores articular-se-ao,
preferencialmente, com os cursos de educacao de jovens e adultos, objetivando a qualificacéo para
o trabalho e a elevagédo do nivel de escolaridade do trabalhador, o qual, apds a conclusdo com
aproveitamento dos referidos cursos, fara jus a certificados de formacao inicial ou continuada para o
trabalho.

lll.  Todos os cursos e programas do PROEJA devem prever a possibilidade de conclusédo a qualquer
tempo, desde que demonstrado aproveitamento e atingidos os objetivos desse nivel de ensino,
mediante avaliacdo e reconhecimento por parte da respectiva instituicio de ensino.

V. Os cursos de educacao profissional técnica de nivel médio do PROEJA deverdo contar com carga
horaria minima de duas mil e quatrocentas horas, assegurando-se a observancia as diretrizes
curriculares nacionais e demais atos normativos do Conselho Nacional de Educagdo para a
educacdo profissional técnica de nivel médio, para o ensino fundamental, para o ensino médio e
para a educacéo de jovens e adultos.
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A)
B)
C)
D)
E)

Sao corretas as alternativas |, Il e lll.

S&o corretas apenas as alternativas Il e 11l
As alternativas | e Il sdo incorretas.

As alternativas I, lll e IV séo corretas.
Todas as alternativas séo corretas.

QUESTAO 4

Cabe ao docente ocupante de cargo no magistério publico federal observar a legislacdo que rege sua
carreira na categoria funcional de professor do ensino basico, técnico e tecnoldgico e a que disciplina sua
atuacao na administracdo publica. Tendo como base as normativas para o Servidor Publico Federal, analise
as proposicées e julgue se sdo verdadeiras ou falsas.

Exercer com zelo e dedicagéo as atribuicdes do cargo, ser leal as instituicdes a que servir, observar
as normas legais e regulamentares, atender com presteza ao publico em geral, prestando as
informacdes requeridas, ressalvadas as protegidas por sigilo, sdo deveres do servidor publico
expressamente previstos no Decreto n° 1.171, de 22 de junho de 1994.

Manter conduta compativel com a moralidade administrativa, ser assiduo e comunicar aos seus
superiores irregularidades ou atos contrarios ao interesse publico sdo obrigagbes do servidor
plblico, no que se refere & observancia da Lei 8.112/90 e do Codigo de Etica Profissional do
Servidor Publico Civil do Poder Executivo Federal, aprovado pelo decreto 1.171/94.

Por motivo de crenca religiosa ou de convicgéo filoséfica ou politica, o servidor ndo podera ser
privado de quaisquer dos seus direitos, sofrer discriminacdo em sua vida funcional, nem eximir-se
do cumprimento de seus deveres.

A Carreira de Magistério do Ensino Bésico, Técnico e Tecnolégico destina-se a profissionais
habilitados em atividades académicas proprias do pessoal docente no &mbito da educacao bésica e
da educacao profissional e tecnolégica.

O desenvolvimento na Carreira de Magistério do Ensino Basico, Técnico e Tecnoldgico ocorrera
mediante progressdo funcional e promocdo, compreendendo-se a promo¢do como sendo a
passagem do servidor para o nivel de vencimento imediatamente superior dentro de uma mesma
classe, e progresséo, a passagem do servidor de uma classe para outra subsequente.

Assinale a alternativa correta:

A)
B)
C)
D)
E)

V,F,F,V,V
F,V,F,V,V
F,V,V,V, F
V,V,V,F, F
F,V,V,F,V

QUESTAO 5

Assinale a alternativa que contempla uma das finalidades dos Institutos Federais de Educacao, Ciéncia e
Tecnologia, conforme a Lei N°. 11.892/2008, que instituiu a Rede Federal de Educacdo Profissional,
Cientifica e Tecnoldgica e criou os Institutos Federais.

A)
B)

C)

Assegurar a verticalizacdo da educacdo basica e o acesso a educacdo superior, otimizando a
infraestrutura fisica, os quadros de pessoal e 0s recursos de gestéo.

Constituir-se como centro de exceléncia da educacgéo superior, com foco nas areas sociais e da saude,
em consonancia com 0s recursos tecnolégicos disponiveis e corpo docente especializado.

Promover a expansdo da educacéo profissional de modo integrado a educacdo superior, com corpo
docente, quadros de gestao e infraestrutura distintas para ambas as ac¢des de formacéo.
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D) Promover a integracdo e a verticalizacdo da educacdo basica a educacdo profissional e educacédo
superior, otimizando a infraestrutura fisica, os quadros de pessoal e os recursos de gestao.

E) Promover a verticalizacdo da educacao profissional, com amplitude de pessoal, recursos de gestédo e
infraestrutura.

QUESTOES DE ALIMENTOS / TECNOLOGIA, MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS, QUIMICA DE
ALIMENTOS, HIGIENE E LEGISLAGAO DE ALIMENTOS, ANALISES MICROBIOLOGICAS DE
ALIMENTOS, ANALISE DE ALIMENTOS, BIOQUIMICA DE ALIMENTOS, METODOS DE
CONSERVAGAO DE ALIMENTOS, OPERACOES UNITARIAS DA INDUSTRIA DE ALIMENTOS,
PROJETOS EM UNIDADES DE ALIMENTAGAO, ANALISE SENSORIAL, TECNOLOGIA DE PRODUTOS
DE ORIGEM ANIMAL, VEGETAL

QUESTAO 6

A determinagcdo de protideos em alimentos, baseada na determinacdo de nitrogénio, feita pelo método
Kjeldahl, tem sofrido modificacdes desde a sua idealizacdo, em 1883. Sabendo que o método constitui-se
em trés etapas, assinale a alternativa que contem a sequéncia correta:

A) digestao com acido sulfurico, destilacao para liberagdo da amdnia do sal amoniacal com hidroxido de
sédio e titulagdo do excesso de acido utilizado na destilagdo.

B) digestdo com acido sulfdrico, calcinacdo para liberagdo da amonia do sal amoniacal com hidréxido de
sédio e separacdo do excesso de &cido utilizado na calcinacéo.

C) destilacdo com acido sulftrico, digestéo para liberagdo da aménia do sal amoniacal com hidréxido de
sédio e titulagcdo do excesso de acido utilizado na digestéo.

D) destilacdo com acido sulfdrico, titulagdo para liberacdo da amdnia do sal amoniacal com hidroxido de
sédio e calcinagdo do excesso de 4cido utilizado na titulag&o.

E) digestdo com acido sulfirico, calcinagdo para liberacdo da amonia do sal amoniacal com hidroxido de
sédio e titulacdo do excesso de acido utilizado na calcinagéo.

QUESTAO 7

O lactobutirbmetro é utilizado para determinacdo de gordura no leite pelo método de Gerber, que envolve
reacBes baseadas na:

A) quebra da emulsdo de leite pela adigdo de hidréxido de sddio e alcool isoamilico.
B) quebra da emulséo de leite pela adi¢cdo de cloreto de sédio e fenolftaleina.

C) quebra da emulsédo de leite pela adicdo de acido sulftrico e alcool isoamilico.

D) quebra da emulsao de leite pela adigdo de alcool metilico e hexano.

E) quebra da emulséo de leite pela adi¢cdo de cloroférmio e &lcool metilico.

QUESTAO 8

Para analise de qualidade em méis podem ser realizadas Reacdes de Lund e Fiehe e avaliados os seus
resultados. Assinale a alternativa que apresenta a interpretacéo correta do resultado dessas reacdes:

A) a Reacédo de Lund indica fraude no mel, se detectar a presenca de albumindides e a Reacéo de Fiehe
indica a presencga de microrganismos contaminantes.

B) a Reacédo de Lund indica fraude no mel, se detectar a presenga de agucares e a Reagdo de Fiehe indica
a presenca de microrganismos contaminantes.

C) a Reagdo de Lund indica fraude no mel, se detectar a presenca de aglcares e a Reagdo de Fiehe
presenca de hidroximetilfurfural.
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D) a Reacédo de Lund indica fraude no mel, se detectar a auséncia de albuminéides e a Reacéo de Fiehe
indica a presenca de substancias produzidas durante o superaquecimento de mel ou adi¢cdo de xaropes
de acUcares.

E) a Reacdo de Lund indica fraude no mel, se detectar a auséncia de albumindides e a Reacao de Fiehe
indica a presenca de substancias produzidas durante o resfriamento de mel ou adicdo de conservantes.

QUESTAO 9

A Alveografia € uma analise realizada em Alvedgrafo e simula o comportamento de massas de panificacao
na fermentacdo, imitando, em grande escala, a formacédo de alvéolos originados na massa pelo CO,
produzido pelos fermentos. Considerando os resultados deste tipo de analise, é correto afirmar que:

A) tenacidade (expressa em 10" J) representa o trabalho de deformacg&o da massa e indica a qualidade
panificativa da farinha.

B) forca de gluten (expressa em mm) € a pressdo maxima necessaria para expandir a massa.

C) extensibilidade da massa (expressa em mm) é a capacidade de extensdo da massa, sem que ela se
rompa.

D) extensibilidade da massa (expressa em 10" J) representa o trabalho de deformacédo da massa e indica
a qualidade panificativa da farinha.

E) numero de queda (expressa em mm) é a capacidade de absor¢cdo de 4gua maxima necessaria para
formagdo da massa fermentada.

QUESTAO 10

Sobre as alteragdes sofridas pelos ovos durante 0 armazenamento, analise as afirmativas a seguir:

l. a clara sofre aumento de pH de valores de 7,6 a 9,2, em apenas trés dias de armazenamento a 3°C,
em virtude da perda de di6éxido de carbono através dos poros da casca.

Il. o aumento do pH da clara provoca a ruptura da estrutura de gel, caracteristica da camada densa da
clara, perdendo-se a sua consisténcia ou viscosidade.

1. as mudancas de pH da gema oscilam entre valores de 6 (gema fresca) e 6,5 (em 18 dias a 37°C).

V. a cessao de vapor d’agua através da casca provoca diminui¢ao da densidade e aumento da camara
de ar.

V. para determinar a idade do ovo, sdo consideradas: prova de flutuacdo (mudancas de densidade),
exame por translucidacao (forma e posicdo da gema), medida da camara de ar.

Assinale a alternativa que lista as afirmativas corretas:

A LIV

B) I, I,V

C) I, 1, 1,1V
D) I, 1,1V

E) IILILIV,V
QUESTAO 11

O método de Analise Descritiva Quantitativa (ADQ) avalia todos os atributos sensoriais presentes no
produto alimenticio, quais sejam: aparéncia, aroma, sabor e textura. A aplicacdo da ADQ envolve algumas
etapas. Sobre elas assinale a alternativa correta.

A) a primeira etapa é a selecdo da equipe de julgadores, que devera ser composta, no maximo, por 10 a
12 julgadores néao treinados.
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B) a segunda etapa € o levantamento dos descritores, onde os julgadores avaliam sensorialmente o
produto e verbalizam as sensacdes percebidas, discutindo-as em grupo com a ajuda do lider da equipe.

C) naterceira etapa é realizado treinamento com solu¢des correspondentes aos gostos basicos.

D) o teste sensorial € conduzido na quarta etapa, onde sera realizada a selecao final dos julgadores.

E) na quinta etapa é aplicado exclusivamente o teste de Tukey e os resultados sdo representados em
grafico aranha.

QUESTAO 12

A andlise sensorial € utilizada para evocar, medir, analisar e interpretar reacdes das caracteristicas dos
alimentos e materiais. A esse respeito, analise as afirmagdes:

l. no teste de reconhecimento de odores séo selecionados de 16 a 20 aromas comuns, pedindo-se
gue sejam identificados nominalmente em uma ficha.

Il para o teste de identificacdo de gostos o critério de aprovacao é de 70% de identificacao.

Ill.  os métodos sensoriais sdo classificados em métodos de diferenca, métodos discriminativos e
métodos subjetivos.

IV. o teste de comparacdo pareada tem como objetivo saber se uma amostra apresenta um certo
atributo sensorial em maior intensidade que a outra amostra.

V. 0s métodos afetivos medem o quanto uma populacdo gostou de um produto, para avaliar
preferéncia ou aceitabilidade.

Assinale a alternativa que apresenta as afirmativas corretas:

A LIL LIV, V
B) I, 11l V.

C) 1,1V, V.

D) I, 1l IV, V
E) I 11, IV.
QUESTAO 13

O desenvolvimento de microrganismos, de reacdes quimicas ou de mudancas fisicas da carne congelada
esta muito relacionado com o conteddo em agua da carne e com a agua ainda disponivel durante o
transcurso das rea¢cdes. Em relacdo ao congelamento da carne, assinale a alternativa correta:

A) durante o congelamento lento, formam-se cristais de gelo extracelulares. Parte da agua intracelular
migra paulatinamente para o exterior da fibra muscular e o tamanho desses grandes cristais vai
diminuindo.

B) o tipo de cristal de gelo formado no congelamento e sua distribuicdo nos espacos intra ou extracelulares
néo interferem na qualidade da carne congelada.

C) a é&gua livre que se encontra disponivel para os processos biol6gicos contém solutos orgéanicos e
inorganicos. E esta a razdo pela qual o ponto de congelamento sobe para 1,5 ou 1,8°C.

D) durante o congelamento rapido forma-se grande nimero de pequenos cristais, tanto dentro como fora
da fibra muscular.

E) a velocidade de congelamento n&o interfere e ndo determina a eficacia do processo de congelamento.

QUESTAO 14

A geleia é um produto obtido a base de suco de fruta que, depois de previamente processado, apresenta
uma forma geleificada (gel). Os componentes indispensaveis para a producdo de geleia sdo a pectina, o
acido e o acucar. Considerando este processo de producéo, analise as afirmacdes a seguir:
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I.  a pectina contribui para a resisténcia mecanica da parede celular e para a adesao entre células.

Qualquer modificacdo nas suas caracteristicas resulta em alteracdes na textura dos frutos.

Il.  a protopectina predomina nos tecidos vegetais imaturos. Com a evolugdo da maturag¢éo dos frutos,
por atividade enzimatica, é transformada em pectina ou em &cido péctico.

lll. o mecanismo de geleificacdo é controlado pelos pardmetros de temperatura, qualidade da pectina,
pH, acucar e outros solutos e ions de calcio.

IV.  as pectinas para uso alimenticio sao classificadas em alta metoxilagdo, com 60 a 90% de grupos
carboxilicos esterificados e baixa metoxilagdo, com 5 a 50% da esterificagao.

V. as condi¢Bes étimas para formacao de gel estdo proximas do pH 3,2. Em valores mais baixos que
esse, a resisténcia do gel diminui lentamente e, em valores maiores que 3,5, ndo se consegue gel
com as quantidades normais de soélidos solUveis.

Assinale a alternativa correta:

A LIV,V

B) I, 1, IV

C) LI NIV, V
D) WL, IV,V

E) I1ILIV,V
QUESTAO 15

O processamento minimo de frutas e hortalicas consiste no conjunto de opera¢des que elimina suas partes
ndo comumente consumidas, como cascas, talos e sementes. Por conseguinte, os produtos sédo reduzidos
a porcdes menores por meio do corte, de modo que figuem prontos para o consumo imediato e, a0 mesmo
tempo, mantenham todas as qualidades organolépticas do produto in natura. Com relagdo as etapas do
processamento minimo de frutas e hortalicas, assinale a alternativa verdadeira.

A) na operacgdo de colheita, 0 manuseio ndo causa injurias.

B) a etapa do transporte nao interfere na conservagéo da qualidade dos produtos voltados a agroindustria.

C) na recepc¢do da matéria-prima deve-se proceder a retirada do calor de frutas e hortalicas provenientes
do campo de forma rapida, com agua morna, para evitar injarias.

D) as etapas de pré-selecéo e classificacdo tem como objetivo remover sujidades, frutos secos, talos entre
outros e separar a matéria-prima de acordo com a forma, peso, firmeza e cor.

E) o descascamento por lixivia € empregado em produtos que ndo sejam delicados em fungdo do uso de
solugdes alcalinas.

QUESTAO 16

A necessidade de procurar novas alternativas para a utilizacdo do pescado na forma de produtos aceitaveis
sensorialmente pela populacdo, favorecendo um maior consumo, vem crescendo nos ultimos anos. Uma
alternativa antiga e comum € a elaboragdo de empanados de pescado, produtos que acompanham a
tendéncia do mercado e favorecem o aproveitamento de espécies comerciais. Com relagao a elaboragédo de
produtos empanados, assinale a alternativa correta:

N

A) a matéria-prima destinada a elaboracdo de empanados pode incluir descartes do processamento
(aparas da filetagem, tecido muscular remanescente da carcaca de peixe entre outros) e existe a
necessidade da cominuicdo dos pedacos do pescado pela aplicagéo de forcas de moagem, compressao
ou impacto.
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B) o processo de mistura dos ingredientes e condimentacdo para produtos reestruturados, deve ser feito
de maneira que se tenha uma extracdo das proteinas miofibrilares, pela acdo do sal, e uma boa
homogeneizacdo dos demais componentes da formulacdo, com a finalidade de se obter efeito de
conservagao.

C) a moldagem é operacao de aumento de tamanho em que o produto ja homogeneizado seja moldado em
formato bi ou tridimensional, em equipamento especifico para esse fim, ocasionando efeito direto na
vida util do produto.

D) os sistemas de cobertura tradicionais ndo interferem nos atributos de sabor textura e aparéncia do
produto final e sdo compostos de pré-enfarinhamento, liquido de empanamento e farinhas de cobertura.

E) a etapa de pré-fritura consiste na imerséo do produto empanado em 6leo em alta temperatura (180-
200°C) por curto periodo de tempo (2 a 3 minutos), o que contribui para o desenvolvimento da cor e
retirada da umidade.

QUESTAO 17

A queda post-mortem do pH do musculo, devido ao acimulo de acido latico, € uma das mudancas mais
significativas durante a sua conversdo em carne, sendo extremamente importante para a sua qualidade
final. Analise os itens a seguir e marque a alternativa correta:

A) a qualidade de carne fresca esperada em suinos é descrita como de coloracdo vermelho-rosada
(reddishpink), de textura firme (firm) e com de exsudacéo de 4gua na superficie (exudative).

B) as carnes PSE (pale, soft, exsudative) representam o principal problema para a inddstria, porque sua
capacidade de retencéo de 4gua, com perda excessiva de exsudado e textura, prejudicam 0s processos
industriais de fabricagéo.

C) a condicdo PSE (pale, soft, exsudative) gera carne cozidas menos suculentas, macias e com maior
rendimento em produtos carneos processados em fungéo da desnaturacédo de proteinas miofibrilares.

D) a qualidade final da carne tem estreita relacdo com o bem-estar animal e, dessa forma, os abatedouros
vém tentando adequar o manejo dos animais e as etapas envolvidas no processo de abate, de forma
gue os animais sejam submetidos a excitacdo antes do abate.

E) a condicdo de PSE (pale, soft, exsudative) pode ocorrer em musculos com uma glicélise post-mortem
normal, mas submetidos a étimas condi¢fes de refrigeracao.

QUESTAO 18

Muitos casos de doencgas causadas por alimentos ndo séo notificados, pois seus sintomas sdo geralmente
parecidos com gripe. Na producéo de alimentos é essencial que medidas apropriadas sejam tomadas para
garantir a seguranca e prolongar a vida de prateleira do produto. E muito importante salientar que os testes
microbiolégicos devem ser realizados para testar os alimentos quanto a presencga de patégenos. Sobre os
testes microbiolégicos, analise as afirmativas a seguir.

l. Os testes microbiologicos devem ser realizados como parte do sistema de Analise de Perigos e
Pontos Criticos de Controle (APPCC).

Il Os testes microbiolégicos séo realizados como suporte a implementacgao do sistema de APPCC.

M. Os critérios microbiolégicos séo requeridos dentro da indUstria como procedimento de controle da
contaminacgédo de alimentos.

V. Os testes microbiolégicos requeridos pela industria de alimentos, considera o resultado aceitavel, a
presenca de uma Unica unidade formadora de colénia (UFC) para analise de Salmonella sp.

Assinale a alternativa correta.

A) lelll, apenas.
B) lell, apenas.
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C) lll eIV apenas.

D) I, 1l e lll, apenas.
E) LILIlelVv.
QUESTAO 19

A fermentacdo é um termo geral usado para designar a degradacdo anaerdbica da glicose ou de outros
nutrientes organicos para obtencao de energia, conservada como adenosina trifosfato (ATP). Na industria
de alimentos a producao de cerveja é realizada por meio da fermentacéo. Observe as alternativas abaixo e
marque aquela que apresenta uma etapa do processo de producao da cerveja.

A) Para obtencao do processo chamado maltagem é necessaria a presenca de enzimas hidroliticas para a
guebra dos monossacarideos.

B) Os cervejeiros fabricam a cerveja por meio da fermentacao etandlica de carboidratos.

C) Na fermentacao da cerveja, para obtencdo do mosto, é necessério células de bactérias lacticas.

D) O ldpulo é utilizado no processamento da cerveja como componente principal do processo fermentativo.

E) O processo de fermentagéo € controlado pela concentracéo de levedura formada no meio.

QUESTAO 20

A contaminac¢é@o de alimentos por microrganismos pode causar danos ao homem. Por isso, a industria
alimenticia busca métodos de monitoramento que possam auxiliar no controle dos processos. O
microrganismo indicador, por exemplo, € frequentemente utilizado para avaliar a seguranca e a higiene
alimentar. Com relacdo aos microrganismos indicadores, marque a alternativa correta.

A) Os coliformes sao resistentes ao calor e por isso sua contagem pode ser (til em testes de contaminacao
pés-processamento.

B) Coliformes, Escherichia coli, Enterobactérias, Estreptococos fecais e Salmonella sp sédo microrganismos
utilizados como indicadores.

C) Os coliformes séo bactérias gram-positivas.

D) Para identificar o microrganismo indicador tem-se como critério a producdo de gas e a fermentacdo da
galactose, em um periodo de 48 horas a 35° C.

E) Os microrganismos indicadores devem ser detectaveis de forma rapida e facil.

QUESTAO 21

Para controlar a deterioracdo microbiana e a seguranca de alimentos é necessario conhecer os fatores que
afetam o desenvolvimento dos microrganismos. Assinale a opc¢ao correta que se refere a esses fatores.
Considerando esses fatores, assinale a opcao verdadeira:

A) Depois de lavar o alimento deve-se estocar a uma temperatura de 15° C, para prevenir o crescimento
de bactérias patogénicas e retardar o desenvolvimento de microrganismos deterioradores.

B) Para prevenir o crescimento de todos o0s microrganismos é necessério realizar o processo de
pasteurizacdo a 121° C/15 min.

C) Os principais fatores que podem propiciar, prevenir ou limitar o crescimento microbiano sao o pH, a
atividade de agua e a temperatura.

D) Os fatores que afetam o desenvolvimento bacteriano, pH, atividade de agua e temperatura, nao
precisam ser estritamente controlados.

E) O pH 6timo de crescimento de um microrganismo faz o seu crescimento ser lento.

QUESTAO 22

A industria de alimentos visa a producdo de alimentos seguros, com garantia de qualidade a saude do
consumidor. Neste sentido, a indUstria tem buscado por ferramentas de gerenciamento de seguranca
alimentar.
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A)

B)

C)
D)

E)

Perigo a seguranca de alimentos é originado somente por agente biol6gico com potencial de causar
efeito adverso a salde do consumidor.

A aplicacdo de boas praticas de higiene durante a producao, processamento (incluindo rotulagem,
manuseio, distribuicdo, estocagem, venda, preparacdo e uso ndo se faz necessaria se a empresa
aplicar o sistema da Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC).

As ferramentas de qualidade, associadas a fatores de seguranca alimentar, precisam ser aplicadas a
toda a cadeia alimenticia.

O Plano de Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) é Unico para a industria
alimenticia, englobando todos os produtos.

Os fatores de seguranca alimentar podem ser implementados durante o processamento do alimento.

QUESTAO 23

As proteinas, para desempenhar o seu papel, devem estar em seu estado nativo, ou seja, manter a
integridade de suas estruturas. Sabe-se que a desnaturacdo de proteinas tem influéncia tecnoldgica na
producdo de alimentos lacteos, carneos, pdo e outros. Com relagdo a desnaturacdo protéica, assinale a
alternativa correta.

A) Para conseguir a desnaturagdo protéica é necessério o tratamento térmico, a hidrélise enzimatica, a
acidificacdo ou a alcalinizagéo.

B) Na producéo de alimentos as caracteristicas das proteinas ndo estéo relacionadas & hidratag&o, atividade de
superficie e tipo de interacéo proteina-proteina, favorecidas por desdobramento parcial das estruturas.

C) A precipitacdo isoelétrica das caseinas néo tem relevancia tecnologica, por ser utilizada apenas na producéo
de produtos lacteos fermentados que sdo produzidos sob coagulacdo acida.

D) A temperatura age como deshaturante quimico das proteinas.

E) Desnaturagdo protéica das soroproteinas (proteinas globulares) ndo é de interesse industrial, pois pode
afetar o processamento de alimentos lacteos fermentados.

QUESTAO 24

Os lipidios sdo o substrato de uma das alteragdes mais importantes dos alimentos. A rancificacdo auto-oxidativa
provoca o aparecimento de cores e odores. De acordo com 0 assunto marque a alternativa correta.

A)
B)
C)

D)
E)

O processo de oxidacdo desenvolve-se em qualquer alimento que tenha gordura.

Os principais substratos da reac¢éo auto-oxidativa sdo os acidos graxos saturados.

A rancificagdo limita o tempo de conservacao de muitos alimentos, tendo inicio mais rapido em produtos
ricos em gorduras.

Nas reagfes de iniciagdo formam-se radicais livres a partir de acido graxo saturado.

O efeito das reacdes de oxidagéo dos lipideos provoca aumento do valor nutritivo do alimento.

QUESTAO 25

Com relagéo ao uso do calor para conservacdo de alimentos, assinale a alternativa correta.

A)
B)
©)
D)

E)

O tratamento térmico de pasteurizacdo dos alimentos € um método utilizado para destruir toda a flora
microbiana que pode multiplicar-se no produto final.

A temperatura elevada é um dos agentes que mais influenciam no crescimento de microrganismo, na
atividade das enzimas e aceleram a velocidade de muitas rea¢fes quimicas.

O armazenamento de alimentos sob temperatura elevada provoca a ativagdo enzimatica e desenvolvimento
de rea¢Bes quimicas de importancia em alimentos, aumentando a vida de prateleira dos produtos.

Com a esterilizagdo dos produtos alimenticios pretende-se destruir 0s microrganismos patogénicos
existentes.

Na esterilizagdo dos alimentos € necessaria a utilizagdo de temperaturas em torno de 72° C e 82° C com
tempo de a 5 a 20 segundos.
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