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Instrucoes

1 Aguarde autorizagdo para abrir o caderno de provas.

2 Apos a autorizagao para o inicio da prova, confira-a, com a maxima atengao, observando
se ha algum defeito (de encadernagdo ou de impressao) que possa dificultar a sua
compreensao.

3 A prova terd dura¢do maxima de 4 (quatro) horas, ndo podendo o candidato retirar-se
com a prova antes que transcorram 2 (duas) horas do seu inicio.

4 A prova é composta de 50 (cinquenta) questdes objetivas.

5 As respostas as questoes objetivas deverdo ser assinaladas no Cartdo Resposta a ser
entregue ao candidato. Lembre-se de que para cada questao objetiva ha APENAS UMA
resposta.

6 O cartao-resposta devera ser marcado, obrigatoriamente, com caneta esferografica (tinta
azul ou preta).

7 A interpretacdo dos enunciados faz parte da afericao de conhecimentos. Nao cabem,
portanto, esclarecimentos.

8 O CANDIDATO devera devolver ao FISCAL o Cartao Resposta, ao término de sua prova.

|
B INSTITUTO FEDERAL

Brasilia







LEGISLACAO

01 Com base nas afirmativas acerca da Administragdo Publica Federal, marque (V) para as
VERDADEIRAS ¢ (F) para as FALSAS.

() A Administragdo Publica Direta e Indireta deve considerar na pratica dos atos administrati-

vos os principios da legalidade, pessoalidade, moralidade, publicidade e eficiéncia.
() O servidor publico estavel perdera o cargo em virtude de sentenca penal condenatoria.

() Se um servidor publico estavel tiver seu cargo extinto, ficara em disponibilidade e tera

garantida remuneragdo até seu adequado aproveitamento em outro cargo.

() Como condigdo para a aquisicdo da estabilidade, o servidor publico podera ter que se sub-
meter a avaliacdo de desempenho.

() Sem prejuizo da agdo penal cabivel, os atos de improbidade administrativa acarretarao na
suspensao dos direitos politicos, na perda da funcao publica, na indisponibilidade dos bens e no
ressarcimento ao erario.

a)F,F,V,F, V
b FEFEV,V,V
o V,V,EFEV
d)V,F, V,F, F
e FV,V,V,F

02 pode-se afirmar, a partir da Lei n° 8112/90:

a) A partir da posse do servidor, ele esta sujeito ao estagio probatdrio de trinta e seis meses,

periodo durante o qual sera avaliada sua aptiddo e capacidade.
b) O servidor nao aprovado no estdgio probatorio sera demitido.
¢) O servidor perderd o cargo em virtude de sentenca judicial condenatoéria transitada em julgado.

d) Com a aprovacdo no estdgio probatorio, o servidor poderad exercer quaisquer cargos de
provimento em comissdo ou fungdes de direcao, chefia ou assessoramento no 6rgao ou entidade

de lotacao.

e) Aproveitamento ¢ a investidura do servidor em cargo de atribui¢des e responsabilidades
compativeis com a limitacdo que tenha sofrido em sua capacidade fisica ou mental verificada

em inspecao médica.
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03 Com relagdo a estrutura organizacional dos Institutos Federais, prevista na Lei n® 11.892/08,
¢ CORRETO afirmar que:

a) A administracao do Instituto Federal ¢ do Reitor.

b) A Reitoria do Instituto Federal deve ser instalada em local distinto dos seus campi, na capital

do estado.

¢) Podera se candidatar ao cargo de Reitor do Instituto Federal qualquer um dos servidores
estaveis da autarquia que tenha pelo menos cinco anos de efetivo exercicio e que possua o titulo
de doutor.

d) O Instituto Federal ¢ organizado multicampi, sendo que, no que diz respeito a pessoal,
encargos sociais e beneficios dos servidores, a proposta orcamentaria anual nao ¢ identificada
por campus.

e) O Colégio de Dirigentes e o Conselho Superior sdo 6rgaos consultivos do Reitor.

04 Com base na Lei n° 11.892/08, assinale a alternativa CORRETA:

a) Os Institutos Federais oferecem cursos superiores de tecnologia visando a formagdo de

profissionais das areas de engenharias para a atuacao no setor industrial.

b) E objetivo dos Institutos Federais formar profissionais técnicos especializados para atender ao

mercado industrial e de tecnologias.

¢) E objetivo dos Institutos Federais a ministragdo de cursos para jovens com vistas a capacitacao

para o mercado de trabalho.

d) O Instituto Federal deve garantir no minimo cinquenta por cento de suas vagas para o ensino

médio técnico integrado.

e) E finalidade dos Institutos Federais ser centro de referéncia de ensino médio técnico integrado

entre as institui¢des publicas de ensino.

05 No que concerne aos niveis e modalidades de educagao e ensino, previstos na Lei n® 9394/96,

pode-se afirmar que:

a) A educagdo basica ¢ formada pela educagdo infantil e pelo ensino fundamental.

b) A educagdo escolar compde-se de educacao basica, média e superior.

¢) A escola podera reclassificar os alunos tendo como base as normas curriculares gerais.

d) A educagdo basica tem a finalidade de desenvolver o educando para o exercicio da cidadania,
sendo a educagdo média e média técnica meios para progressdo no trabalho e em estudos

posteriores.

e) O calendario escolar do ensino basico deve ser obedecido em todo o territério nacional, com

a previsao de dois ciclos de férias escolares, em julho e em janeiro.
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CONHECIMENTOS ESPECIFICOS

06 A FAO define aditivo de alimento como “uma substancia nio nutritiva, adicionada inten-
cionalmente ao alimento, geralmente em quantidades pequenas para melhorar a aparéncia, sabor,
textura e propriedades de armazenamento”. O uso de aditivos como vantagem para o consumidor

pode ser tecnologicamente justificado desde que sirva a um dos seguintes propdsitos abaixo:

() Aumentar a sua conservacao ou a estabilidade com resultante redugdo nas perdas

de alimentos.

) Manter ou melhorar o seu valor nutritivo.

() Tornar o alimento mais atrativo ao consumidor, porém sem levé-lo a uma confusao.
() Fornecer condigcdes essenciais ao processamento do alimento.

) Encobrir alteracdo na matéria-prima do produto elaborado

Analise as alternativas e marque, de cima para baixo, (V) para as VERDADEIRAS e (F) para
as FALSAS.

aV,V,VVEF
b)F,F,V,V,F
oV,V,V,V,V
d)V,V,V,V,F
e)V,F,V,V,F
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07 Os testes sensoriais discriminativos tem por objetivo determinar se as amostras apresen-
tam diferencas detectaveis entre elas. Os julgadores atuam como instrumentos para detectar
a diferenca, sendo a equipe composta de 24 a 40 julgadores. Dentre os testes discriminativos,
podem ser citados: Triangular, Duo-Trio, Comparacao pareada e Ordenagao. Com base nos mé-

todos discriminativos de analise sensorial, relacione a coluna da direita com a esquerda:

I) Teste duo-Trio () Este teste detecta diferencas sensoriais entre uma amos-
1) Teste triangular tra e um padrao (P). Sao apresentados simultaneamente o pa-
drao e duas amostras codificadas, sendo uma delas idéntica ao
IT) Comparagdo parcada padrdo. Cabe ao julgador identificar a amostra igual ao padrao.
IV) Teste de ordenagao A escolha ¢ for¢cada. A probabilidade de acertos ¢ de 50%
(p=1/2). A interpretacdo do resultado se baseia no numero de
julgamentos corretos Se for maior ou igual ao valor tabelado,
conclui-se que existe diferenca significativa entre as amostras

no nivel de probabilidade correspondente.

() Detecta pequenas diferencas entre amostras. S3o apresen-
tadas simultaneamente trés amostras codificadas, sendo duas
iguais e uma diferente. Cabe ao julgador identificar a amostra
diferente. A escolha ¢ for¢cada. A probabilidade de acertos ¢
p=1/3. A interpretacdo do resultado se baseia no nimero to-
tal de julgamentos versus o nimero de julgamentos corretos.
Se o numero de julgamentos corretos for maior ou igual ao va-
lor tabelado, conclui-se que existe diferenca significativa entre

as amostras no nivel de probabilidade correspondente.

() Este teste avalia trés ou mais amostras, simultaneamente.
Nao quantifica o grau da diferenga ou preferéncia entre amos-
tras. Este teste pode ser aplicado para pré-selecdo entre grande
niamero de amostras. O resultado ¢ dado pela soma das ordens
obtidas dos julgadores e cada uma das amostras. A avaliacio
estatistica pode ser feita pelo teste de Friedman utilizando a
tabela de Newell e MacFarlane para verificar se ha ou nao di-

ferenca significativa entre amostras.

() Os testes sdo direcionais, ou seja, avaliam um determinado
atributo sensorial (dogura, acidez, etc..). Por isto, a conclusao
sobre a diferenca serd apenas para o atributo especifico que foi
solicitado ao julgador. O teste consiste na apresentagdo de du
as amostras ¢ o provador deve dizer qual das duas tem maior
intensidade de uma caracteristica bem definida (por exemplo:
verificar qual amostra ¢ mais doce, mais acida ou mais aro-
matica). A probabilidade de acerto ao acaso ¢ de 1/2 . As amos-

tras devem ser servidas nas duas combinagdes AB /BA.
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Assinale a sequéncia CORRETA, de cima para baixo.

a) I, 11, TI1, TV
b) IL 1, TV, 11
o IV, IL, I, 111
d) 11, 1, 111, TV
e) L, 11, TV, 111

08 A analise descritiva quantitativa (ADQ) avalia todos os atributos sensoriais presentes no
produto alimenticio, quais sejam: aparéncia, aroma, sabor e textura. Este método ¢ normatizado
pela NBR 14140 (1998), o qual utiliza escalas ndo estruturadas de 9 a 15 cm, ancoradas um pou-
co aquém dos extremos com termos que indicam a intensidade do atributo que esta sendo avali-
ado. Sendo assim, o ADQ ¢ classificado como qual método? Assinale a alternativa CORRETA

a respeito da classificacao deste método.

a) Métodos afetivos.

b) Métodos descritivos quantitativos.
¢) Métodos discriminativos.

d) Métodos de preferéncia.

e) Métodos de aceitagao.

09 visto que nossos alimentos sdo de origem animal ou vegetal, ¢ interessante considerar as
caracteristicas dos tecidos animais e vegetais que influenciam o crescimento microbiano. Todas
as plantas e animais que servem como fontes de alimentos desenvolveram mecanismos de defesa
contra a invasdo e a proliferagdo de microrganismos, ¢ alguns desses mecanismos continuam
ativos nos alimentos frescos. Levando em conta esse fendmeno natural, pode-se utilizar algum
ou todos 0s mecanismos em conjunto para evitar ou retardar a deterioragdo por microrganismos
dos produtos derivados de uma determinada planta ou animal. Podemos classifica-los em fato-
res intrinsecos ¢ extrinsecos. Com base nesta classificagao, relacione a coluna da direita com a

da esquerda.

) Atividade de dgua (Aa)

) Potencial hidrogenionico

I) Fatores intrinsecos
IT) Fatores extrinsecos
) Temperatura

) Potencial de Oxido-Reducao

) Umidade Relativa do Ambiente

A~ SN SN SN SN~

) Presenca e concentragdo de gases

Assinale a sequéncia CORRETA, de cima para baixo.

a)LILLLILI
b LLILLILII
OILILLILLII
OLLILILLIT
e IL L IL IL, I, I

[5]



10 De acordo com Dutcosky, a avaliagdao sensorial fornece suporte técnico para a pesquisa,
o marketing, a industrializacdo e o controle de qualidade. Dentre as muitas aplicacdes da ana-
lise sensorial nas institui¢des de pesquisa e nas industrias, marque (V) para as alternativas
VERDADEIRAS ¢ (F) para as FALSAS, segundo a aplicacdo da referida analise.

() Teste de mercado de novos produtos ou produtos reformulados.
() Estabilidade de armazenamento — vida de prateleira.
() Controle do efeito da embalagem sobre os produtos acabados.

() Avaliagdo do efeito nas alteracdes das matérias-primas ou no processamento tecnologico

sobre o produto final.
Assinale a alternativa CORRETA que contem a sequéncia de cima para baixo.

a)V,V,F, V
b V,F,V,F
oFFV,V
dV,V,V,V
& V,V,V,F

11 Uma industria de pescado, que esta testando uma nova embalagem de polipropileno para
os medalhdes de peixe, deseja saber se a nova embalagem provocara alteracao perceptivel de
cor no produto apds 4 meses de armazenamento. Para tanto, utilizou-se o teste triangular com a
participagao de 30 julgadores, sendo que cada um deles recebeu as amostras de forma casuali-
zada (ABA, AAB, ABB, BAB, BBA, BAA), conforme a figura abaixo.

FICHA DE AVALIACAQ

Nome: data:

Amostra:

Vocé esta recebendo trés amostras codificadas, sendo duas iguais e uma diferente. Avalie a cor das amostras e
identifique com um circulo a amostra diferente.

345 493 983

Considerando que a amostra referente a nova embalagem obteve 13 indicagdes como sendo a
amostra diferente, e que o numero de respostas coincidentes obtido na tabela para o teste trian-

gular para o nivel de significancia de 5% ¢ igual a 19, julgue as assertivas abaixo:

() A ficha de avaliacdo foi elaborada de forma correta, subsidiando o julgador com as informa-

¢Oes necessarias para o tipo de prova.

() A forma como as amostras foram codificadas estava incorreta, pois dificulta a identificagao

da amostra pelo provador.
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( ) A forma de oferta das amostras estava correta, pois atendem as combinagdes possiveis

para trés amostras

() Os resultados indicam que os julgadores ndo identificaram diferencas entre a cor das amos-

tras das duas embalagens de medalhdo de pescado no nivel de significincia observado.

() Os resultados indicam que os julgadores observaram diferenca significativa entre a cor das

amostras das duas embalagens de medalhdo de pescado no nivel de significAncia observado.

() O teste triangular foi aplicado corretamente, pois possibilita a identificagdo de uma amos-

tra diferente entre trés amostras.

Avalie as oragdes classificando-as como (F) FALSA ou (V) VERDADEIRO e assinale a al-
ternativa CORRETA.

aV,V,V,V,F, V
b V,E V,V,F,V
o V,V,V,F, V,F
dV,E,V,EV,V
e V,V,F,V,F,F

12 Com relacdo aos subprodutos e residuos de importancia no processamento de pescado,

relacione a coluna da direita com base na informagado da coluna da esquerda.

I) Silagem de pescado () Algumas das etapas envolvidas no processo: remolho, des-
IT) Farinha de peixe carne, purga e piquel.
I11) Couro de peixe () Processo de obtencao por dois métodos: biologico e acido.

() Processo de obtengdo artesanal ou industrial, sendo o ulti-
mo com maiores investimentos, devido a aquisi¢do de equipa-
mentos como: silos até caldeiras, prensas, centrifugas de decan-

tacdo, evaporadores, desidratadores e desodorizadores.
Assinale a sequéncia CORRETA, de cima para baixo.

a) I11, 11, T
b) 11, 1, I
o L 11, I
d) 1L, 1, 11
e) IL, 111, I
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13 A estimacao do frescor do pescado ¢ muito importante na industria de alimentos para a
elaboragdo de produtos de alta qualidade. Entre outros métodos, os nucleotideos produzidos pela
decomposicao de adenosina trifosfato (ATP) sdo considerados os indicadores mais confiaveis
de frescor. Qual ¢ a sequéncia que representa CORRETAMENTE a decomposi¢cdo do ATP?

a) ATP - AMP — ADP — IMP — HxR (inosina) — Hx (hipoxantina)
b) ATP — ADP — AMP — IMP — HxR (inosina) — Hx (hipoxantina)
¢) ATP —- ADP — IMP — AMP — HxR (inosina) — Hx (hipoxantina)
d) ADP — ATP - AMP — IMP — HxR (inosina) — Hx (hipoxantina)
e) ATP - ADP - AMP — IMP — Hx (hipoxantina) — HxR (inosina)

14 A irradiacdo ionizante, na forma de raios 'Y, ¢ obtida a partir de isétopos ou, comercial-
mente e em menos extensao, a partir de raios X e elétrons. Ela € permitida em aproximadamente
38 paises para a conservacao de alimentos pela destruicao microbiana ou inibi¢cdo de alteracoes
bioquimicas. Conforme este método de conservacao, analise as afirmativas abaixo classificando-
as em VERDADEIRAS (V) ou FALSAS (F).

() Ha pouco ou nenhum aquecimento do alimento e, portanto, alteracdes negligenciaveis das

caracteristicas sensoriais.
() Alimentos embalados ou congelados podem ser irradiados.

() Haverd um risco a saude se bactérias produtoras de toxinas forem destruidas apds terem

contaminado os alimentos com as toxinas.

() Uma das principais desvantagens ¢ o alto custo de uma planta de irradiagdo.

Assinale a alternativa que contenha a sequéncia CORRETA de cima para baixo.

a)V,F, V,F
BV,V,V,V
oF,V,F, V
d)FEFV
©V,V,V,F

150 branqueamento tem uma variedade de fun¢des, sendo uma das principais a de inativar
enzimas em hortaligas e em algumas frutas antes de efetuar processamentos posteriores. Des-
ta forma, ele ndo € visto como um método de conservagdo em si, mas como um pré-tratamento
que ¢ realizado entre o preparo da matéria-prima e as operagdes posteriores. Conforme este
método de conservacao, analise as afirmativas abaixo classificando-as em VERDADEIRAS
(V) ou FALSAS (F).

() Alguns dos fatores que influenciam o tempo de branqueamento sdo: o tipo de fruta ou
hortali¢a, o tamanho dos pedacos do alimento, a temperatura de branqueamento ¢ o método de

aquecimento.
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() Um branqueamento insuficiente pode causar um dano maior ao alimento do que a auséncia
de branqueamento, pois o aquecimento suficiente pode romper tecidos e liberar enzimas, mas
ndo inativa-las, e acelerar o dano ao misturar enzimas e substratos. Além disto, pode ocorrer a
destruicdo de apenas algumas enzimas, o que aumenta a atividade de outras enzimas e acelera

a deterioragao.

() A catalase e a peroxidase sao duas enzimas termorresistentes que sao encontradas na maio-

ria dos vegetais, sendo utilizadas como marcadores para determinar o sucesso do branqueamento.

() O processo de branqueamento ndo altera o nimero de microrganismos contaminantes na
superficie dos alimentos, logo, as operagdes subsequentes de conservagdo sdo pontos criticos de

controle.
Assinale a alternativa que contenha a sequéncia CORRETA de cima para baixo.

a)V.F, V,F
b))V, V,E, F
oF,V,V,V
dV,V,V,F
e)F,F,V,V

16 Os processos de conservacao visam evitar alteragdes de origem microbiana, enzimatica,
fisica e quimica em alimentos. Segundo o seu modo de agir, os processos podem ter agao direta
sobre o microrganismo ou ter acao indireta sobre os microrganismos, modificando o substrato.

Relacione a coluna da direita com base na informag¢ao da coluna da esquerda.

I) Conservacao por calor () Liofilizagao
IT) Conservacao por frio () Salga e cura

IIT)Conservagdo por adi¢do de elementos () Tindalizagdo

Assinale a sequéncia CORRETA, de cima para baixo.

a) I, 11, T11
b) 11, 1, I
o) 1L, 11, T
d) I1, 11, T
e) L III, 11
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17 Um dos métodos de conservacao utilizados e estudado ¢ a pasteurizagdo, que se desen-
volve em diferentes tempos e temperaturas e através de processos continuos e descontinuos.
Com relacdo a este método de conservacao, analise as afirmagdes abaixo e assinale (V) para a
VERDADEIRAS ¢ (F) para as FALSAS.

() A pasteurizagdo ¢ um tratamento térmico relativamente brando, no qual o alimento ¢ aque-

cido a temperaturas de até 180°C.

() O calor sensivel requerido para alcancar a temperatura de um liquido durante a pasteuriza-
¢do ¢ obtido utilizando a seguinte equagdo: Q =mc (05 —0p), onde Q € a taxa especifica de trans-
feréncia de calor, m ¢ o fluxo de massa, ¢ € o calor especifico, e a relagdo (0, —65p) € a variagdo

de temperatura.

() A pasteurizacao ¢ um tratamento térmico relativamente brando e, mesmo quando combi-
nada com outras operagdes unitarias, como radiacao e resfriamento, gera apenas pequenas mu-
dancas nas caracteristicas nutricionais € sensoriais na maioria dos alimentos, porém a vida de

prateleira dos alimentos pasteurizados em geral ¢ aumentada em dias ou semanas.

() Em sucos de frutas, a maior causa da deterioracdo da cor é o escurecimento enzimatico
ocasionado pela polifenoloxidase. Ele ¢ promovido pela presenga de oxigénio e, portanto, os

sucos de fruta sdo geralmente desaerados antes da pasteurizagao.
Assinale a alternativa que contenha a sequéncia CORRETA de cima para baixo.

a)F, V,V,V
b F,V,F,V
OV,V,V,F
d)FFV,V
e V,F,V,F

18 A esterilizagdo pelo calor ¢ a operacdo unitaria na qual o alimento ¢ aquecido a uma
temperatura alta o suficiente por um tempo adequadamente longo e cujo objetivo ¢ destruir a
atividade microbiana e enzimatica. O tempo necessario para esterilizar um alimento ¢ influ-
enciado por alguns fatores. Dessa forma, assinale a alternativa que NAO influencia o tempo de

esterilizagao.

a) Resisténcia ao calor dos microrganismos ou enzimas que podem estar presentes no alimento.
b) Condigdes do aquecimento.

¢) pH do alimento.

d) Tamanho do recipiente e pelo estado fisico dos alimentos.

e) Presenca de maior atividade de 4gua no alimento juntamente com adi¢do de aditivos.
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19 os microrganismos constituem o menor organismo dentro da imensa escala dos seres vi-
vos, animais e vegetais, que povoam o nosso planeta. Frequentemente, se distribuem em todos
os climas, desde os polares aos tropicais, na atmosfera, na dgua, nos pogos petroliferos, nas
superficies expostas e em todos os substratos favoraveis ao seu desenvolvimento. Com relacdo a
microbiologia de alimentos, avalie as afirmacdes abaixo classificando-as em VERDADEIRAS
(V) ou FALSAS (F).

() A condicado principal da presenca do microrganismo no alimento esta condicionada a qua-
lidade do substrato, onde o germe possa utilizar o material nutriente indispensavel ao seu
sustento. E necessario que esses microrganismos possuam caracteristicas especiais, como, por

exemplo, a presenca de enzimas para a hidrolise prévia dos nutrientes a serem consumidos.

() Na contaminagdo posterior do alimento, de inicio a carga microbiana ¢ menor do que quan-
do o produto ja tenha sido contaminado. A contaminacdo pode ocorrer durante as fases dos

processos de elaboragdo e de armazenamento dos alimentos industrializados e domésticos.

() Os agentes quimicos exercem triplice funcdo nos alimentos: nutritiva, bacteriostatica e
bactericida. A funcao nutritiva ¢ ligada a vida e ao crescimento microrganico; a bacteriostatica
impede o crescimento do microrganismo quando a sustancia quimica estd presente e a fungao

bactericida ou germicida provoca a morte do microrganismo.
Assinale a alternativa que contenha a sequéncia CORRETA de cima para baixo.

a)F, V,V
b)V,V,F
O V,EV
d)V,F,F
OV,V,V
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20 os agentes bacteriostaticos e bactericidas, como agentes para a prevencao de alimentos,
devem ser toxicos para os microrganismos e indcuos para os individuos. Geralmente, a acao
nociva das substancias quimicas incide sobre a estrutura celular ou intervém nos processos
metabolicos da célula. Relacione a coluna da direita com base na informacado da coluna da

esquerda.

I) Agentes destruidores e alterantes da () Penicilina e sulfanilamida

estrutura celular () Alcool, violeta genciana, detergentes

IT) Agentes interferentes no mecanismo anidnicos, detergentes cationicos, fendis

nergéti . . .
energetico () Metais pesados, cianeto em baixo teor,

IIT) Agentes interferentes na biossintese monodxido de carbono, dinitrofenol

no crescimento.

Assinale a sequéncia CORRETA, de cima para baixo.

a) I, 11, 11T
b) 11, 1, 111
o) 1L, 11, 1
d) 1L, I, 11
e) IL 111, 1

21 Nas latas de metal utilizadas para embalagens, o estanho ¢ utilizado para revestir o aco.
Porém, isto produz uma superficie opaca devido ao acabamento poroso, sendo necessario o
aquecimento deste para que ocorra um leve derretimento e melhore o brilho e a resisténcia a
corrosdo. Ele, entdo, ¢ tratado com uma solu¢cdo de cromato para estabilizar o acabamento. O
estanho pode ser coberto com alguns vernizes para evitar interagdes com os alimentos. Segundo
estas informacdes, assinale a alternativa CORRETA que corresponde aos dois processos ob-

jetivando o estanhamento:

a) Estanhamento por subducdo e estanhamento eletrolitico.
b) Estanhamento por imersao e estanhamento fendlico.

c¢) Estanhamento por imersao e estanhamento eletrolitico.
d) Estanhamento por epoxy e estanhamento por vinilico.

e) Estanhamento simples e estanhamento fenélico vinilico.
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22 o pescado ¢ o alimento de origem animal mais suscetivel ao processo de deterioracao.
Alguns fatores que contribuem para esse fato sdo apresentados nas opcdes abaixo. Assinale a
op¢ao INCORRETA a respeito destes fatores.

a) Apresenta elevada atividade de 4gua nos tecidos.

b) O pH da carne do pescado encontra-se proximo a neutralidade.
¢) Presenga de pouco tecido conjuntivo na carne do pescado.

d) A carne do pescado apresenta alto teor de nutrientes.

e) A carne do pescado apresenta altas quantidades de lipideos saturados.

23 Os principios basicos da refrigeragdo por compressdo de vapor foram estabelecidos no
século 19, e esta forma de refrigeracao ¢ quase universalmente adotada hoje em dia. Na sua for-
ma mais simples, um sistema mecanico de refrigeragdao possui quatro componentes interligados:
um evaporador, um compressor, um condensador e uma valvula de expansdo. Muitos sdao os
fluidos refrigerantes utilizados. Analise as alternativas abaixo e assinale a INCORRETA a res-

peito das propriedades dos refrigerantes.

a) Possuir um ponto de ebuli¢do baixo e alto calor latente de vaporizagao.
b) Possuir um denso vapor para reduzir o tamanho do compressor.

¢) Possuir baixa toxidade e ndo ser inflamavel.

d) Possuir baixa miscibilidade com o 6leo no compressor.

e) Possuir um ponto de ebulicao alto e baixo calor latente de vaporizagao.

24 0 desenvolvimento e a vida dos microrganismos, além de outros fatores, somente sdo pos-
siveis em suas faixas de preferéncias de temperatura, sendo que cada grupo de microrganismos
tem sua temperatura 6tima de crescimento. As oscilagdes da temperatura em alimentos, mesmo
pequenas, sao capazes de interferir na qualidade da flora microbiana atuante, que podera ser
substituida por outra, que encontra na nova temperatura condi¢gdes de crescimento a distintos
microrganismos. Assinale a alternativa que apresenta a sua seletividade para os diferentes graus

caldricos.

a) Psicrofilos, Mesofilos, Termofilos e Termoduricos
b) Psicrofilos, Xerofilos, Mesofilos e Termoduricos

¢) Hidréfitos, Mesofilos, Termofilos e Termoduricos
d) Psicrofilos, Mesofitos, Termofilos e Termoduricos

e) Psicrofilos, Mesofilos, Xerofitos, e Termoduricos
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25 Em relacdo a morfologia, as bactérias com formas esféricas, de bastdo, em cacho de uva e

em colar, denominam-se, respectivamente:

a) Cocos, bacilos, estafilococos, estreptococos.
b) Bacilos, cocos, estafilococos, estreptococos.
¢) Cocos, bacilos, estreptococos, estafilococos.
d) Bacilos, cocos, estreptococos, estafilococos.

e) Estreptococos, estafilococos, bacilos, cocos.

26 Uma das técnicas mais presentes no mercado europeu ¢ a embalagem em atmosfera modi-
ficada (MAP), que consiste em substituir a atmosfera natural que rodeia o alimento por outra
mistura de gases de composi¢ao conhecida, otimizada para cada tipo de produto. Com relacao a

atmosfera modificada, assinale a alternativa CORRETA dos gases mais utilizados para tal fim:

a) Dioxido de Carbono, Oxigénio e Nitrogénio.
b) Dioxido de Carbono, Argonio e Nitrogénio.
¢) Nitrogénio, Arsénio e Oxigénio.

d) Hélio, Oxigénio e Didxido de Carbono.

e) Argonio, Hélio e Arsénio.

27 Os agentes antimicrobianos utilizados para inibir ou destruir populagdes de microrganis-
mos podem sofrer grande influéncia de fatores ambientais, assim como das caracteristicas bio-
logicas das células. Classifique as varidveis importantes a serem consideradas quando se quer
avaliar a eficiéncia de um agente microbicida como VERDADEIRAS (V) ou FALSAS (F).

() Tamanho da populacido microbiana: populagdes maiores levam mais tempo para morrer

do que populagdes menores.

() Tempo de exposi¢ao ao agente microbicida: quanto maior o tempo de exposi¢ao, maior

sera o numero de células mortas.

() Intensidade ou concentracdo do agente microbicida: quanto menor a intensidade ou con-

centra¢do, menor tempo leva para destruir uma populagdo microbiana.
Assinale a alternativa que apresenta a sequéncia CORRETA, de cima para baixo.

aV,V,V
b) V, V,F
o V,V,F
dFFV
e) V,E, F
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28 Com relacdo ao topico de tecnologia de processamento de pescado, avalie as afirmativas
abaixo classificando-as como (V) VERDADEIRAS ou (F) FALSAS.

() Em geral, os miotomas tém a forma de W e vao desde a superficie até a coluna vertebral,

inclinando-se de maneira tipica de acordo com a classe do peixe.

() K¢ oindice avaliado pela razdo entre a quantidade total de HxR (inosina) e Hx (Hipoxan-

tina) e o nivel total de ATP e seus produtos de degrada¢ao no musculo do pescado.

() O musculo escuro contém mais mitocondrias € menos reticulo endoplasmatico do que as

fibras brancas.

() O musculo escuro recebe cerca de 10 vezes mais sangue que o musculo branco. Também
contém maiores concentragdes de lipideos e vitaminas do complexo B e varia sua composi¢ao

em funcao da sua localizagao.

() O musculo branco possui altos valores de atividade dgua e ¢ muito uniforme, indiferente

de sua localizagao.
Assinale a alternativa que representa a sequéncia CORRETA das mesmas de cima para baixo.

a)V,V,V,V,F
b)V,V,FEFV
oFV,V,V,V
dV,V,V,V,V
e V,V,V,E,F

29 De acordo com a legislagdo brasileira (Instrugdo Normativa do MAPA n° 62/2011), o leite
pasteurizado deve ser submetido a tratamento térmico na faixa de temperatura de 72 a 75°C
durante 15 a 20s, em equipamento de pasteurizagdo a placas, dotado de painel de controle
com termo-registrador e termo-regulador automaticos, valvula automatica de desvio de fluxo,
termometros e torneiras de prova, seguindo-se de resfriamento imediato em aparelhagem a
placas até temperatura igual ou inferior a 4°C. Sobre a pasteurizagdo do leite nas condicdes
descritas, assinale a alternativa INCORRETA.

a) O bindmio tempo/ temperatura foi definido de acordo com os parametros de resisténcia térmica

das bactérias Mycobacterium tuberculosis e Coxiella burnetti.

b) A fosfatase alcalina ¢ inativada nas condi¢des de processo acima descritas, sendo utilizada

como indicador de eficiéncia do tratamento térmico.
¢) Algumas bactérias esporuladas termoduricas podem sobreviver a pasteurizagao.
d) O teste da peroxidase deve ser negativo para o leite pasteurizado sob as condi¢des descritas.

e) O processo de pasteurizagcdo acima descrito ¢ o HTST (High Temperature, Short Time), ou
seja, alta temperatura e curto tempo de exposicdo, sendo que o bindmio tempo/ temperatura

pode variar de acordo com a legislacdo de cada pais.
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300 iogurte ¢ o leite fermentado cuja fermentagdo se realiza com o cultivo protossimbidtico
de culturas lacticas especificas, podendo ser complementadas com outras bactérias acido lac-
ticas. Assinale a alternativa abaixo que apresenta CORRETAMENTE as duas culturas que

obrigatoriamente devem ser utilizadas na fabricag¢do do iogurte:

a) Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus e Lactococcus lactis subsp. cremoris

b) Streptococcus salivarius subsp. thermophilus € Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus
¢) Streptococcus salivarius subsp. thermophilus € Pediococcus acidilactici

d) Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus e Lactobacillus casei

e) Lactobacillus plantarum e Streptococcus salivarius subsp. thermophilus

31 A esterilizacao do leite pelo processo UHT (Ultra High Temperature) tem por objetivo a
obtencao de um produto microbiologicamente estavel, mediante a destrui¢do das formas es-
poruladas das bactérias, que sao termorresistentes. No entanto, o leite UHT pode sofrer algu-
mas alteragdes durante o processamento e/ou armazenamento. Sobre as alteracdes ocorrentes,
classifique as oragdes como (V) para VERDADEIRAS ou (F) FALSAS:

() No processamento de leite UHT sdo permitidos os aditivos estabilizantes e aromatizantes

naturais para minimizar as alteragdes pds-processamento.

() As proteases e lipases produzidas por bactérias psicrotroficas durante o armazenamento
do leite cru refrigerado resistem ao tratamento térmico UHT, podendo causar alteragdes pos-

processamento.

() Uma das alteracdes ocorrentes durante o processo UHT ¢ a reacao de Maillard, o que con-

tribui para a menor aceitagao do produto.

() O sabor forte sulfuroso ¢ provocado pela liberagao de sulfidrilas decorrente da desnaturagao

da lactoglobulina.

() Pode ocorrer desnaturagao das proteinas do soro durante o processo UHT.
Assinale a alternativa que contém a sequéncia CORRETA de cima para baixo.

aF,V,V,V,V
b)F, V,F, V,V
o V,EV,V,F
dV,EF,V,V,V
e)F,F,V,V,V
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32 As proteinas da carne podem ser classificadas de acordo com a sua solubilidade em trés

grandes grupos. Sao eles:

a) Miosinas, actinas e sarcoplasmatica.

b) Miofibrilares, exoplasmaticas e insoluveis.

¢) Sarcoplasmaticas, miofibrilares e insoltveis (ou do estroma).
d) Mioglobinas, actinas e actomiosinas.

e) Hemoglobinas, mioglobinas e troponinas.

33 As alteracoes post-mortem que ocorrem no musculo no processo de maturagao da carne sao

influenciadas por fatores pré e pds-abate. Leia as sentengas abaixo:

I) O estresse do animal antes do abate diminui as reservas de glicogénio, o que implica na queda

pouco acentuada do pH apos o abate, gerando uma carne escura, dura e seca (carne DFD).

IT) A carne PSE (palida, seca e eldstica) ocorre devido ao aumento acentuado do pH provocado

pelo metabolismo anaerdbico do glicogénio muscular.

IIT) As principais mudangas post-mortem que acontecem no musculo sdo a degradacdo do

glicogénio e do ATP, que levam ao decréscimo do pH em valores finais em torno de 5,5.

IV) O resfriamento imediato do musculo acelera a velocidade da glicolise post-mortem e,

consequentemente, do pH.
Assinale a alternativa que apresenta a sequéncia de afirmativa(s) CORRETA(S):

a) I, 11, II1

b) Somente a III
colllelV

d) IL, 111, TV

e) [ elll
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34 Na apertiza¢do de produtos carneos, ¢ fundamental conhecer os pardmetros de resisténcia
térmica dos microrganismos-alvo para o estabelecimento do processo térmico adequado. Sobre
esses parametros, classifique as sentengas como (V) VERDADEIRAS ou (F) FALSAS.

() O valor D (tempo de redugao decimal) varia em fun¢do exclusivamente da temperatura

de processo.
() O valor D ¢ o tempo necessario para destruir 90% dos microrganismos presentes.

() O valor Z (constante de resisténcia térmica) ¢ a fragdo de microrganismos que resistiram

a0 processo.
() O tratamento 12 D ¢ indicado para produtos pouco acidos que serao submetidos a
apertizagao.

() O valor D para esporos bacterianos termofilos € menor do que para bactérias mesofilas

ndo esporuladas.

() Naaplicacao de um tratamento 5D teremos um percentual de células sobreviventes de
0,1%.

Assinale a alternativa que contém a sequéncia CORRETA de cima para baixo.

a)V,V,V,EF,F
b V,F, V,F, V,F
oF V,EV,FF
& V,F,V,EF,V
o F V,V,F,F,V

350 principal pigmento responsavel pela coloragdao da carne ¢ a mioglobina, que pode ocorrer
sob diferentes formas de acordo com as condi¢gdes de armazenamento e processamento da carne.

Sobre a coloracao caracteristica da carne, ¢ CORRETO afirmar que:

a) O congelamento favorece a tonalidade vermelho-vivo da oximioglobina devido a alta pressao
de oxigénio.

b) A coloracao vermelho-vivo € caracteristica da formac¢do da metamioglobina.

¢) A oximioglobina ¢ formada no cozimento da carne.

d) O acondicionamento a vacuo, pela falta de oxigénio, leva ao aparecimento da tonalidade

vermelho-purpura tipica da mioglobina.

e) A formagao do mio-hemocremogéneo ocorre devido a oxidacdo da mioglobina na carne fresca.
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36 A salsicha ¢ um dos mais populares produtos carneos produzidos no Brasil. Sobre o pro-

cesso de fabricagdo da salsicha, leia as sentencas:
I) Os principais agentes emulsificantes sdo as proteinas miofibrilares.
IT) A salsicha pode ser produzida nas formas “frescal” ou “cozida”.

IIT) Na fase de preparacdo da emulsdo, ¢ importante manter a mistura em temperaturas entre

3 e 11°C para garantir a estabilidade.
IV) E proibida a adi¢do de proteina de origem vegetal em qualquer tipo de salsicha.

V) A estabilidade da emulsao e a formacdo do gel carneo com a textura desejada ¢ obtida pela

desnaturagdo da proteina mediante aplicacdo do tratamento térmico.
Assinale a sequéncia que apresenta apenas as afirmativas CORRETAS.

a)l,lleV
b)[,lIleV
c)llleV
d)LIllelV
e)lllelV

37 Dentre as principais reacdes de escurecimento de alimentos, temos a reacdo de Maillard.
Sobre esta reacao, assinale a alternativa INCORRETA.

a) O escurecimento ocorre devido a formagao de melanoidinas, que sdo polimeros insaturados.
b) Uma das reacdes intermediarias ¢ a reacdo de Amadori.

¢) Na reacao de Maillard ocorre a interagdo de agucares redutores com aminoacidos.

d) Aldoses e cetoses sdo produtos intermediarios da reacao.

¢) E uma reagao enzimatica.

38 0s compostos fenolicos compreendem um grande grupo de substancias organicas presentes

nos vegetais. Assinale a alternativa que NAO apresenta um composto fenélico.

a) Flavonoides
b) Licopeno

c¢) Taninos

d) Antoxantinas

¢) Antocianinas
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39 Na producdo de frutas, um dos indices utilizados para avaliar a maturacdo ¢ o “Ratio”.

Assinale a alternativa que define este parametro.

a) Relacdo entre solidos totais e agucares redutores em sacarose (ST/AR).
b) Relagdo entre solidos totais e agucares totais (ST/AT).

¢) Relacgdo entre solidos soluveis e acidez titulavel (SS/AT).

d) Relacdo entre acidez titulavel e actcares redutores em sacarose (SS/AR)

e) Relagdo entre acticares redutores e ndo redutores em sacarose (AR/ANR).

40 Dentre as alteragdes da cor da carne provocadas por microrganismos produtores de pig-
mentos, assinale a alternativa INCORRETA.

a) A Serratia marcescens provoca o surgimento de pontos vermelhos.

b) O esverdeamento de produtos carneos como salsicha e carnes curadas ¢ provocado pela H,O,

produzida por bactérias quando o produto € exposto ao ar.
¢) Os esporos de Penicillium sao responsaveis pelo surgimento de pontos brancos na carne.

d) A presenca de Photobacterium pode causar coloragao luminescente na carne.

e) O esverdeamento de carnes vermelhas frescas, quando armazenadas em embalagem a vacuo
sob temperaturas de refrigeracdo, ocorre devido a reagdo do H,S (produzido por bactérias) com

a mioglobina, formando a sulfomioglobina.

41 Com objetivo de harmonizar as normas internacionais de seguranga na produgao de ali-
mentos, a ISO (International Organization for Standardization) e o Codex Alimentarius firma-
ram uma cooperacao que criou uma norma que estabelece os requisitos para um sistema de ges-
tdo da seguranga em todas as etapas da cadeia da produgdo de alimentos. Assinale a alternativa

CORRETA que corresponde a referida norma.

a) ISO 9000.

b) ISO 19011.
c) ISO 18001.
d) ISO 22000.
e) ISO 14000.
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42 As enzimas possuem um grande papel na industria de alimentos, sendo classificadas de
acordo com o substrato sobre o qual atuam e sobre o produto formado. Um dos grupos de en-
zimas de interesse sdo as invertases. Dessa forma, assinale a alternativa CORRETA que apre-

senta a funcdo das invertases:

a) Atuam sobre polimeros da glucose (amido e glicogénio), formando moléculas de menor peso
molecular.

b) Quebram as ligacdes glicosidicas das substancias pécticas para formar o acido galacturdnico.
¢) Oxidam a glucose para formar acido gluconico.

d) Atuam sobre a sacarose transformando-as em uma mistura de agucares redutores (glucose e
frutose).

¢) Causam a inversao de frutose formando a sacarose.

43 Apds a gelatinizagdo do amido e o resfriamento da pasta, geralmente forma-se um gel
firme e viscoelastico. Posteriormente, formam-se zonas de associagdo do gel, que torna-se
progressivamente menos soluvel, e as moléculas de amido precipitam. Assinale a alternativa

CORRETA que apresenta a denominacao deste fendmeno:

a) Regeneracao do amido.
b) Inversdo do amido.
¢) Hidrolise do amido.
d) Esterificagdo do amido

e) Retrogradacdo do amido.

44 A rancificagdo dos lipidios ¢ caracterizada pela formacao de odor e sabor indesejavel nos

produtos. Sobre este processo de deterioracdo, leia as sentencas:
I) Pode ser de natureza oxidativa ou lipolitica (hidrolitica).

IT) Na rancidez hidrolitica ocorre a liberacdo de acidos graxos livres volateis de baixo peso

molecular.

III) O indice de TBA (4cido tiobarbiturico) ¢ utilizado para avaliar o grau de insaturagdo dos

acidos graxos.
IV) Enzimas microbianas, como as produzidas pelas Pseudomonas, causam a rancidez hidrolitica.

V) Os tocoferdis sao pro-oxidantes.

Assinale a alternativas INCORRETAS

a) I, IV
b) IL IV, V
o 1, V
d) L, 1L, V
e) 11, 111, V
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45 Dentre os Procedimentos Operacionais Padronizados (POP’s) estabelecidos pela An-
visa, referente as boas praticas de fabricacdo aplicadas aos estabelecimentos produtores/in-

dustrializadores de alimentos, assinale a alternativa que NAO apresenta um POP obrigatorio:

a) Manejo dos residuos.

b) Programa de recolhimento de alimentos.
¢) Analise de perigos.

d) Higienizacdo das instalacdes.

e) Manutengdo preventiva e calibracdo de equipamentos.

46 Na produgdo de geleias de frutas, alguns elementos sao fundamentais a formac¢ao do gel.
Assinale a alternativa CORRETA que apresenta os trés elementos indispensaveis na producao
da geleia:

a) Pectina, bicarbonato de sddio e antioxidante.

b) Agucares, espessantes e pectina.

¢) Frutose, acido péctico e antiumectante.

d) Pectina, actcares e acido.

e) Acido péctico, agucares e antioxidante.

47 0 dioxido de enxofre pode apresentar fungdes variadas, de acordo com os produtos em que

sera aplicado. Assinale a opgao que NAO apresenta uma funcio deste aditivo:

a) Atua como conservante.

b) Inibe reagdes catalisadas por enzimas.
¢) Atua como antiumectantes.

d) Atua como antioxidantes.

e) Na fabricagdo de massas, reduz o tempo de mistura e influencia na elasticidade da massa.

48 Segundo a Lei de Arrhenius, a velocidade das reagdes quimicas e enzimaticas diminui ou
aumenta em termos logaritmicos em funcao da temperatura. Assinale a alternativa que apresenta

o parametro que descreve o efeito da temperatura na velocidade dos processos quimicos:

a) Dyo
b) Ko
¢) Quo
d) Fio
€) Zio
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49 Sobre o processo de fabricagdo de leite em po, assinale (V) para as VERDADEIRAS
ou (F) para as FALSAS:

() Os parametros que definem a caracteristica de instantaneizagao do leite em p6 sao umec-
tabilidade e dispersibilidade.

() E permitida a adi¢do de emulsificantes como lecitina, monoglicerideos e diglicerideos de

acidos graxos, conforme as boas praticas de fabricagao.

() O leite em pod desnatado possui menor capacidade de molhabilidade que o integral.
() A instantaneizacao ¢ obtida exclusivamente pela adicao de emulsificantes.

() A dispersibilidade ¢ a capacidade do p6 de imergir na 4gua apos ter sido umedecido.
Assinale a alternativa que contém a sequéncia CORRETA de cima para baixo.
a)V,F,F, FF

b)E,F,V, V,F

oV, V,E FF

d)V,F,F,F,V

e)F,V, V,F, F

50 a seguranca de alimentos tem por objetivo a protecdo e a preservagdo da saide humana
dos riscos representados por perigos possiveis de estarem presentes. Dentre as ferramentas
mais empregadas, podemos destacar os PPR’s, o APPCC e as BPF’s. Assinale a alternativa

CORRETA referente a consideragdes destas ferramentas:

a) PPR’s ¢ definido como Programa de Prevengdo de Riscos, que avalia o risco de cada perigo

na cadeia produtiva.
b) PPR’s sdo aplicaveis somente no segmento industrial da cadeia de producdo de alimentos.

¢) Os PPR’s (Programa de Pré- Requisitos) ndo possuem relacdo com outros programas de ge-

renciamento de seguranca de alimentos como as Boas Praticas de Fabricagao ou APPCC.

d) A comunicagdo interativa ¢ um dos elementos fundamentais na gestdo da seguranga de ali-

mentos.

e) O PPHO ¢ definido por Programa de Prevencao da Higiene Ocupacional, que trata dos re-

quisitos de higiene pessoal dos manipuladores de alimentos.
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